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Montevideo, 26 de setiembre de 2019.  

 

Coordinador Científico del Programa IILA-ALADI  

Arq. Augusto Chiaia  

 

Informe del Taller de Capacitación “Inspección con enfoque peligro-riesgo en 

establecimientos elaboradores de alimentos” 

 

El Taller de capacitación Inspección con enfoque peligro- riesgo en establecimiento 

elaboradores de alimentos, tuvo lugar en Asunción del 16 al 19 de setiembre de 2019, en 

instalaciones del Instituto Nacional de Alimentación y Nutrición- INAN. 

Esta asistencia se enmarca en el Proyecto Conjunto ALADI-IILA "Mejoramiento del 

sistema de control sanitario de la cadena alimentaria para la protección de la salud en 

América Latina”, que tiene como destinatarios a Paraguay, Bolivia y Ecuador. 

La Coordinación se inició con la Dra Thais Palermo de IILA-ALADI, en aspectos generales 

de alcance y objetivos de la capacitación, para luego continuar con las Lic Nilda Gonzalez 

y Guadalupe Maciel de INAN, en aspectos más específicos técnicos y logísticos.  

El programa del Taller se desarrolló con actividades teóricas los primeros días para 

trasmitir conceptos que se debían aplicar en las visitas a los tres establecimientos y 

también en los trabajos en equipos, la carga fue de 25 horas. Se adjunta Programa.  

OBJETIVO 

Difundir la experiencia de los controles oficiales del Ministerio de Ganadería, Agricultura y 

Pesca, en especial el control de leche y productos lácteos, con la reciente modalidad del 

Sistema de Inspección basada en riesgo.  

Se trata de motivar a Servicios de control de Paraguay a implementar modalidades más 

modernas, basadas en ciencia y racionalizando el uso de recursos.  

Participantes 

Se invitaron otras instituciones como Servicio Nacional de Calidad y Sanidad Animal-  

SENACSA y Servicio Nacional de Calidad y Sanidad Vegetal y de Semillas- SENAVE, 

para enviar técnicos vinculados al control de alimentos en sus áreas específicas, 

totalizando 27 participantes con diversa formación profesional.  

Actividades  

Dentro de las presentaciones teóricas, se intercalaron dinámicas de intercambio con los 

asistentes sobre fotos de situaciones en planta. Las presentaciones teóricas daban 

respaldo a lo que sería el trabajo en planta elaboradora de cada grupo y también trabajos 

sobre distintos alimentos encomendados a los grupos multidisciplinarios   
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Las visitas a los elaboradores, distantes a más de una hora de viaje cada uno, fueron 

apoyadas con vehículos de SENACSA. Las personas de contacto en las empresas fueron 

muy abiertas a mostrar instalaciones, gestión; receptivas a las preguntas y sugerencias 

por parte de los grupos y de quien suscribe. 

 

Características de los Establecimientos visitados 

Las tres empresas visitadas, dos de productos lácteos y una de mermeladas, de tamaño 

pequeño o mediano, estaban habilitadas por INAN y SENACSA caso de lácteos, y 

estaban presentes sus representantes técnicos.  

Cuentan con conceptos de Buenas Prácticas de Manipulación, aunque es posible 

profundizar aún más en estos aspectos. De esta manera, se puede consolidar 

conocimientos en técnicos, empresas y operarios para seguir con cambios tendientes 

hacia la implementación del Sistema HACCP.  

Se destaca la apertura de las empresas a recibir la delegación y se percibe altas 

expectativas frente a las conclusiones que derivaran de la visita, a pesar de tener 

características de capacitación y no de evaluación del establecimiento. De todas maneras, 

hay voluntad de incorporar conceptos nuevos y oportunidades de mejora.  

Participantes de todas las instituciones 

Como elemento común a las tres instituciones participantes, se observó entusiasmo por 

las actividades, buena interacción entre los técnicos y actitud de colaboración, tanto 

quienes eran anfitriones en su sede como los invitados. 

En las intervenciones se observa conocimiento de BPM, tanto en técnicos jóvenes como 

en inspectores con varios años de experiencia.  

Las actividades propuestas en los grupos demostró capacidad para incorporar aspectos 

críticos en el control o inspección de los alimentos tomados como ejemplo, y alcanzó a 

sensibilizar en cuanto a conceptos de peligro – riesgo. Sin embargo, es necesario seguir 

trabajando en forma continua y profundizando para incorporar este abordaje en el sistema 

de inspección.  

Para avanzar en requisitos más exigentes, es necesario contar con respaldo legal más 

fuerte para las actuaciones y también para lograr incorporar sistemas HACCP u otras 

alternativas de Gestión de inocuidad 

CONCLUSIONES/ RECOMENDACIONES 

Nivel productores primarios y elaboradores- Promocionar la incorporación de Buenas 

Prácticas (Agrícolas, Ganaderas, Veterinarias, Higiene y Elaboración) según el sector 

involucrado. 

Niveles asesores y profesionales vinculados a alimentos- Promover la actualización de 

técnicos con relación a su contribución en la inocuidad de alimentos. Difusión de 

standares internacionales.  
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Profesionales e inspectores oficiales- Fomentar la capacitación del personal en BPM, 

HACCP. Capacitar y Fortalecer grupos de discusión para elaboración de documentos de 

base para avanzar en Inspección basada en riesgo.  

Consumidores- INAN posee una fortaleza en la experiencia de difusión con 

manipuladores de alimentos en centros educativos, esta condición puede aprovecharse al 

difundir conceptos de BPM en la población en general.  

Normativa- Actualizar y redactar normativa sólida para la adopción de BPM, sistemas de 

autocontrol bajo responsabilidad de las empresas.  

Redactar normas higiénicas y sanitarias para materias primas 

Potenciar las capacidades, fomentando las actividades de capacitación entre 

instituciones, unificando criterios de control, evitando superposiciones.  

Capacidades de los laboratorios- Reforzar capacidades y utilizar racionalmente las ya 

existentes en otras instituciones. 

Racionalizar recursos de manera de priorizar los alimentos de mayor riesgo y maximizar 

las fortalezas de cada institución, fomentando la colaboración y evitando superposición de 

competencias.  

 

Por último, se realizó una encuesta para evaluar el curso en general, el disertante y el 
impacto en el mismo en la labor diaria de los participantes Se adjunta resumen de la 
encuesta.  
El resultado fue valorado como muy positivo y algunos participantes manifestaron 
inquietud para profundizar los conocimientos e incorporar nuevas temáticas.  
Se transcriben tal como fueron expresados: 

• Más ejemplos prácticos 

• Más temas del ámbito de competencia, Inspección, Auditoría. 
• Inspección en base al riesgo según tipo de establecimiento/producto/calidad 

• HACCP, como se crean normas. 
• Tener más criterio 

• Excelente tema abordado, me pareció corto el tiempo. 
• Plenaria institucional para implementar los cambios y comunicación efectiva. 
• Aplicación de técnicas utilizadas por el inspector. 
• Tecnologías de producción. 
• Norma ISO 22000, auditoría 

• Marco legal 
 

 

 

Dra Mónica Larrechart 

 

 


