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Introducción
El desarrollo de alimentos comprende una serie de procesos sistemáticos que nos brindan un soporte fundamental para poder obtener alimentos seguros y de calidad. 
Conocer y manejar todos estos métodos, nos ayudaran a que el proceso de desarrollo sea realizado en un marco estandarizado, minimizando los riesgos cumplimentando las normativas que lo regulan y alcanzando niveles cada vez mayores de calidad según lo requieran los clientes y consumidores a nivel nacional e internacional

Nuevos Nutrialmientos
En la actualidad podemos encontrar distintos tipos de alimentos saludables con distintas nomenclaturas. Algunos de ellos, que poseen propiedades beneficiosas para la salud poseen el nombre de Alimentos funcionales. 

En otros casos, sólo existen algunas modificaciones en su composición que lo hacen distintos a los alimentos comunes. En el caso de que respondan a ciertas características definidas por el Código Alimentario Argentino podrán ser denominados alimentos de Regimen o Dieteticos.

En otros casos, solo una pequeña modificación en su composición a diferencia de otros alimentos, por sus características de sus atributos nutricionales pueden destacarse en su rotulado, haciéndolos distintivos en el mercado por sus ``alegaciones nutricionales´´.

Podemos citar algunos ejemplos:
Adición o reemplazo de algún ingrediente.

Modificación de su composición química

Modificación en los procesos productivos

Cambio en el rótulo, marca, packaging.
Producto totalmente innovador

Actualidad en los Nutrialimentos
Hoy en día podemos observar un cambio en el consumo de los alimentos, siendo el consumidor quien elige en muchos casos, optar por alimentos más saludables. En otros casos a nivel regulatorio, a través de políticas públicas de salud, se incentiva y/o se regula, para que se produzcan estos cambios. 
Podemos citar algunos ejemplos actuales:

· Reducidos en Sodio (Ministerio de Salud-Empresas): A través de las recomendaciones de la OMS, se tomaron estas pautas para comenzar con el compromiso entre el Ministerio de Salud y las empresas para la reducción de Sodio en distintos productos.
· Eliminación de grasas trans. (CAA Art. 155 tris): La modificación de la normativa se enmarca en los lineamientos establecidos por la Organización Panamericana de la Salud (OPS) en la Declaración de Río de Janeiro (2008), documento en que los países adherentes –entre los que se halla la Argentina–, empresas aceiteras y representantes de la industria de alimentos, consignaron la incidencia de los ácidos grasos trans (AGT) sobre la salud humana y abogaron por “Las Américas libres de grasas trans”.

· Fortificados y/o enriquecidos con Vit o minerales: podemos citar como ejemplo las harinas de trigo enriquecidas según la Ley Nº 25630. Por otra parte tenemos el caso de productos fortificados por decisiones voluntarias de las empresas.
· Alimentos adicionados con ingredientes saludables: Fitoesteroles, CLA, semillas, PUFA, fibras, prebioticos, probióticos.

· Alimentos Libres de Gluten: Actualmente se encuentra en vigencia las nuevas normativas especificas para celiaquía y Alimentos libres de Gluten, donde se pone especial énfasis en el cumplimiento de las buenas prácticas de elaboración para poder denominar a estos alimentos como tales, además de otros requisitos.

· Alimentos basados en la Nutrigenetica y Nutrigenomia.
Etapas generales en el Desarrollo de Alimentos 

De modo general se pueden establecer distintas etapas en el desarrollo de un alimento

1. Formación del Equipo de Desarrollo 

2. Detección de la necesidad del mercado

3. Diseño del producto

4. Prueba de elaboración en planta piloto y escala industrial

5. Desarrollo del Sistema de Calidad

6. Inscripciones de marca y de producto

7. Producción en escala industrial

8. Publicidad, distribución y comercialización

9. Monitoreo permanente y retroalimentación.

1. Formación del Equipo de Desarrollo 

Esta etapa es fundamental antes de comenzar con el desarrollo. Las personas que forman parte del equipo de Desarrollo, deben poseer conocimientos firmes de cada especialidad y conocer las políticas de la compañía para nuevos productos. Algunas de las personas que pueden formar parte del equipo deben provenir de las distintas áreas estratégicas, pej: calidad, producción, asuntos regulatorios, marketing. Todas estas interacciones deben estar lideradas por un responsable con mayor experiencia en todas las etapas del desarrollo. Además se deberá poseer un contacto permanente con las distintas áreas de la empresa, como ser finanzas, ventas, compras y contabilidad, para interactuar y conocer permanentemente todas las posibilidades durante el desarrollo.
2. Detección de necesidades del mercado

Previo al diseño del producto es fundamental poder conocer cuáles son las necesidades del mercado para poder enfocarse en el cliente-consumidor y poder detectar tendencias en el desarrollo. Para eso se realiza una recopilación de la información a través de distintos medios:  
· Estudios de mercado.

· Publicaciones científicas. 

· información del Centro de Atención al Consumidor.
· Productos de la competencia.

· Investigación y Desarrollo propio.

· Productos internacionales.
3.  Diseño del producto


Tomando todas las variables contempladas en la información obtenida de las necesidades del mercado y con el consenso del equipo de desarrollo y la gerencia, se procede al diseño del producto partiendo no solo de la creatividad intrínseca de la empresa sino en bases científicas solidas sobre tecnología alimentaria, nutrición, consumo, costos productivos y economía.
Asuntos Regulatorios. Es importante poder conocer la normativa vigente en cuanto a distintos temas regulados para cada tipo de producto, pej: la composición del producto, a la rotulación, a la población destinataria, al tipo de envases y otras características propias de la elaboración de este producto.

4. Prueba piloto

Ejemplo de la Incorporación de un nuevo ingrediente

Desde el sector de Calidad se comenzara a evaluar al proveedor y al nuevo ingrediente a incorporar a través de auditorias presenciales y/o documentales. En cuanto a la materia prima o ingredientes se realizaran análisis de laboratorio y evaluaciones sensoriales y/o evaluación de documentación pertinente, pej: especificaciones técnicas, ficha de seguridad, estudios científicos de relevancia, documentación legal, etc.

Una vez aprobadas las muestras de los nuevos ingredientes, desde el sector de Producción se comenzaran con las pruebas de elaboración en planta piloto. Una vez realizadas las pruebas iniciales, se analizaran distintas muestras a través de análisis sensoriales y/o determinaciones analíticas.
Al seleccionar la muestra, se realizan posteriormente la prueba a escala industrial, ya que en ocasiones algunos parámetros suelen modificarse en una planta piloto a una escala industrial, para luego proceder a realizarse los análisis sensoriales (por paneles capacitados y por consumidores) y determinaciones analíticas.

Se confeccionan los documentos específicos de producción referidos al producto seleccionado, pej: Diagrama de flujo, Formula patrón, Controles de proceso (tiempos, temperaturas, etc.), otros.
Estudio de Vida útil: Se deberá realizar el estudio de vida útil para el producto en cuestión.

5. Diseño del Sistema de  Gestión de Calidad e inocuidad

Se diseñan los sistemas de gestión de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, basados en la normativa vigente regulatoria del país de consumo, normas de organismos internacionales de calidad e inocuidad, normas comerciales de calidad, y en los distintos criterios y consensos establecidos internacionalmente.

· Análisis de Riesgos de Alimentos

· BPM 

· HACCP
Análisis de Riesgos de Alimentos

El Análisis de Riesgos de Alimentos tiene como objetivo general, asegurar la protección de la salud humana. El primer rol específico es del gobierno a través de las Autoridades Sanitarias. Pero por otro lado las empresas de alimentos son las responsables finales del alimento, por lo que deberían participar y contribuir al Sistema de Análisis de Riesgo de Alimentos a nivel Nacional. 
Este Sistema posee 3 componentes principales que son: Evaluación de Riesgos, Gestión de Riesgos y Comunicación de Riesgos.
El Análisis de Riesgos de Alimentos, se enfoca en todos los procesos de los alimentos en toda la cadena agroalimentaria hasta el consumo final, analizando la problemática y la percepción en la salud pública, evaluando todas las posibilidades de incidencia de contraer alguna enfermedad causada por el consumo de cada tipo de alimento en cada región. 
Buenas Prácticas de Manufactura. 

A nivel Nacional se tienen en cuenta el cumplimiento de la sig. normativa vigente:  

Resolución 80/96 GMC.  Res. 567/97 MSyAS  Res. 233/98 SENASA
Art. 18 CAA. Normas de Carácter General para Establecimientos.
Las BPM contemplan el cumplimiento de determinados requisitos en distintos aspectos, a saber:

· Materias primas
· Condiciones Higiénico Sanitarias del Establecimiento
· Higiene del Establecimiento
· Higiene del Personal
· Higiene de la elaboración
· Almacenamiento y transporte de materias primas y producto final
· Control de procesos de producción
· Documentación
Documentación
En cuanto a la documentación es fundamental confeccionar los procedimientos descriptivos de cada etapa de control y de elaboración tal que evidencien el cumplimiento de las BPM, nombramos algunos de ellos: 

· Especificación Técnica del Producto Terminado, de las MP y envases

· Diagrama de flujo y lay out con la descripción de los PC para cada parámetro de proceso. 

· Recepción y Almacenamiento de MP. 
· Controles de procesos. Enfocar en los PCC.

· Higiene del personal

· Capacitación del personal.

· Prevención de contaminación cruzada.

· Productos No Conformes

· Mantenimiento Preventivo de equipos e instalaciones

· Manejo Integrado de Plagas

· Gestión de productos Químicos y sustancias peligrosas

· Liberación de producto terminado
· Expedición
· Trazabilidad

· Rechazos y devoluciones

· Retiro de Alimentos del Mercado

· Estudio de vida útil y estabilidad

· POES (Saneamiento de las instalaciones y equipos).

· Auditorias Internas

· Evaluación Sensorial. Perfil del PT. Muestra patrón.

· Sistema de Satisfacción del Cliente-Consumidor

HACCP. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Críticos
· Es un sistema reconocido internacionalmente enfocado en la prevención a través de controles en el proceso y no en el producto. 
· Hay posibilidad de corregir en el lugar los defectos detectados, disminuyendo las pérdidas de producción y además.
· Se puede aplicar en toda cadena alimentaría desde la producción primaria hasta el consumidor. La utilización de este sistema hace creíble la demostración ante una eventual discrepancia frente a las entidades de fiscalización.
Actualmente en el art 18 del CAA, se establecen las Directrices para la aplicación del Sistema HACCP.

Gestión de la Calidad

A través de la confección de un manual de calidad, se establece la política de calidad de la empresa en todos los aspectos. Además se define la visión, misión y valores.
Se debe cumplir con los requisitos establecidos en las normas ISO 9001:2008.

6. Inscripciones de Marca y Producto
Se deberá inscribir a los productos ante la autoridad sanitaria correspondiente (ANMAT, Bromatologías Provinciales, SENASA). Para tal fin se deberá presentar distinta documentación, se menciona algunas de ellas:
· RNE del elaborador/es
· Declaración decreciente de ingredientes
· Composición química de los productos
· Monografía de los procesos
· Rotulo del producto
· Tabla de información Nutricional
· Datos del DT, cuando aplique.
· Análisis de producto, cuando aplique.
Inscripción de marcas: En caso de que se trate de una nueva marca, o una modificación en el logo o un slogan, para asegurar su autenticidad, se deberá registrarla en el INPI, Instituto Nacional de Propiedad Intelectual.

7. Producción

Durante la producción del nuevo producto, se deben monitorear y verificar todos los puntos de control establecidos en los programas de calidad.
Se deberán realizar auditorias internas programadas con el fin de constatar si se cumplen correctamente todo lo pautado y corregir eventuales desvíos.
Los sistemas de gestión de calidad e inocuidad se podrán revisar anualmente y en caso de necesitarlo se realizaran actualizaciones y modificaciones.

8. Publicidad
Además de enfocarse en aspectos creativos con el fin de captar la atención de los consumidores, se deberán contemplar los aspectos regulatorios en cuanto a publidad. Estos aspectos se detallan en el Capitulo V del Código Alimentario Argentino.
9. Distribución y Comercialización

Aquí se deberán considerar todos los procesos que puedan afectar a la calidad e inocuidad de los alimentos en su última etapa, tales como, la cadena de frío, condiciones de higiene de los transportes y de los depósitos, correcta exposición de los alimentos en góndola, prevenir la contaminación cruzada con productos potencialmente contaminantes. Además se deberá tener en cuenta el uso final del producto en el consumidor.
Retiro de alimentos del mercado. Recall
Se debe tener implementado un sistema de retiro de alimentos, planificado y documentado, que asegure el retiro efectivo de los productos que pudieran resultar de riesgo para la salud de los consumidores y/o en infracción y de ejecutar todo retiro de productos de acuerdo con dicho procedimiento. Se realizaran ejercicios de recall de manera periodica para verificar su aplicación.
En el Art 18 tris del CAA, se mencionan todos los puntos específicos que debe contener este sistema.

Algunos de los puntos fundamentales son los sig: 

· El retiro se realizara toda vez que se detecte un incidente alimentario

· Llevar un registro de los reclamos
· Notificar a la autoridad sanitaria competente sobre todas las acciones del retiro para actuar de manera coordinada.
10. Monitoreo permanente y Retroalimentación.

Sistema de Satisfacción del Cliente y Consumidor
Se recolectará toda la información de los clientes y consumidores (sugerencias, reclamos, quejas) a través de todas las vías de comunicación posibles: línea 0800, email, pagina web institucional, facebook, twiter, encuestas, comentarios de vendedores, estadísticas de los reclamos, devoluciones de clientes, etc. 

Se recolectara y tipificara toda la información obtenida con el fin de poder realizar un análisis global sobre el producto y poder tener todas las herramientas de decisión para una mejor retroalimentación del Sistema de Desarrollo de Alimentos. 
Actualización permanente
El equipo de desarrollo constantemente deberá actualizarse en cuanto a temas científicos de salud y nutrición, hábitos de consumo, nuevas tecnologías de elaboración, envasado y conservación de alimentos, nuevos ingredientes, y  nuevas normativas regulatorias para poder retroalimentar los procesos de desarrollo de alimentos.
``El objetivo de tener Procesos y Métodos estandarizados en la elaboración de nuevos productos, contribuye a una mejora continua del sistema de gestión de calidad e inocuidad y poder elaborar así, cada día mejores alimentos saludables para todas las personas´´.
