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INTRODUCCION

ARPCC (Andlisis de Riesgos y Puntos de
Control Critico) o HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points), es un concepto que
emerge desde los afios 60 a partir de la necesidad
de proveer seguridad alimentaria en programas
espaciales. La aplicacion del sistema garantiza
productos sanos y seguros, reduce la cantidad
de muestreo destructivo asi como los gastos
derivados de los andlisis.

En lo que se refiere a la Hamburguesa de
pescado, éste es un producto obtenido a partir
de pulpa de pescado. Su desarrollo tiene como
objetivos: incrementar el consumo de pescado
a través de un producto de uso préctico y elevar
el nivel nutricional de la poblacién.

Los pasos a seguir para la aplicacién del
Sistema HACCP han sido definidos de acuerdo
al Diagrama de etapas HACCP.

1. Analisis de Peligros y Riesgos

Los peligros y riesgos se evalian en un
producto definido y del cual se conozcan el
flujo de procesamiento, caracteristicas de cali-
dad: aspectos fisicos y los atributos “escondi-
dos” (valor nutricional y seguridad microbiana)
ademds de su formulacién y consumidores.
Estos datos facilitan la identificacién de peli-
gros, su gravedad y riesgos a través de cada
paso del proceso.

Diagrama de etapas HACCP

1. ANALISIS DE PELIGROS Y RIESGOS

I

2. IDENTIFICACION DE PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS

J

3. DETERMINACION DE LIMITES DE
CONTROL

4. CONTROL Y MONITOREO DE CADA
PUNTO DE CONTROL

I

5. ACCIONES CORRECTIVAS

!

6. DOCUMENTACION MEDIANTE
REGISTROS

7. MONITOREO Y VERIFICACION DEL
SISTEMA

En el caso de la HAMBURGUESA DE
PESCADO, se cuenta con la siguiente infor-
macion:



Flujo del proceso

Recepcion de Materia Prima
Descabezado y eviscerado
Descarnado
Adicién de Ingredientes

Mezcla

l

Moldeado

l

Embandejado

l

Pre-coccién
Enfriamiento
Embandejado

Congelado

l

Envasado

Almacenamiento

Descripcion: “Alimento preparado a base
de pulpa de pescado (caballa, jurel o sardina)
cocida y congelada”

Ingredientes: Galleta, cebolla, leche en
polvo, huevo, mantequilla, aceite vegetal, sal
refinada, polifosfato de sodio, aziicar refinada,
glutamato de sodio, pimienta negra y ajo.

Presentacion: Bolsade 500 g conteniendo
8 piezas.

Consumidores: Adultos y nifios mayores
de 3 afios

Caracteristicas organolépticas:

Olor = Suave, ligero a pescado

Sabor = Agradable, a carne fresca de
pescado

Color = Gris claro

Textura = Firme,caracteristica de

carne molida
Forma = Circular
Tamafio = Didmetro de 6 cm,
espesor 1.2 cm.

Calidad microbiolégica:
“N° de microorganismos totales/g : < 10°

N° de coliformes totales/g : < 107

Analisis proximal

Humedad = 67.8%
Grasa = 1.7%
Cenizas = 29%
Carbohidratos = 44%
Energia = 155.6 kcal/100g

Ademads de determinar el riesgo es impor-
tante considerar las etapas posteriores al pro-
ceso: la distribucién, forma de uso de la
hamburguesa, las sugerencias o el vencimien-
to de la fecha de expiracién. Para asegurar la
calidad esta informacién puede estar conside-
rada dentro del disefio del producto, por ejem-
plo, en el envase: fecha de produccién y vida
itil del producto a temperaturas de congelacién
y refrigeracién, y en general recomendaciones
que aseguren una forma segura de uso para el
consumidor.

Siendo el PELIGRO toda caracteristica o
propiedad del producto que puede causar algiin
tipo de dafio a quien lo consuma, en la Ham-
burguesa de Pescado los peligros pueden pre-
sentarse en tres categorias o tipos :

1. BIOLOGICO: presencia de
microorganismos: coliformes debido a con-
taminacion durante el proceso e inadecuado
tratamiento térmico, bacilos y clostridios
productores de toxinas, procedentes gene-
ralmente de los ingredientes.



2. FISICO: espinas, vidrios, astillas, frag-
mentos, piedras, etc.

3. QUIMICO: restos de insecticidas que
hayan estado cercanos a la materia prima o
ingredientes, material de limpieza que no
ha sido correctamente enjuagado.

El dmbito en el cual ocurren los peligros
implica los conceptos de: SEGURIDAD
(presencia de elementos extrafios que puedan
producir dafios por cortes, asfixia, malestar,
etc. tales como espinas, restos de huesos SA-
LUBRIDAD y FRAUDE ECONOMICO (como
es el caso de la sustitucién de especies o in-
gredientes, falta de peso, exceso de agua o
liquido de gobierno, etc.).

La oportunidad o situacién que favorece la
ocurrencia del peligro constituye el RIESGO.
En este caso, los riesgos se consideran como:

ALTO: el producto
automadticamente un efecto.

producird

MODERADO: es muy probable que el
producto ocasione problemas

BAJO: existe poca probabilidad de que
el alimento produzca problemas

INSIGNIFICANTE: la ocurrencia del pe-
ligro no es considerable

La GRAVEDAD (severidad o magnitud del
peligro) presenta niveles segin sea el efecto
que el producto ocasione al consumidor en el
ambito de la seguridad, salud y fraude. En el
caso de enfermedades cuyos efectos son
acumulativos (intoxicaciones sucesivas) 0
consumidores de alto riesgo (nifios, ancianos,
embarazadas, o personas afectadas por insufi-
ciencia), la gravedad asciende a un nivel su-
perior. Existen tres categorias para la gravedad,
para el caso de la hamburguesa tenemos:

CRITICA (o de Muerte), si la enfermedad

puede provocar la muerte del consumidor,
por ejemplo: restos de insecticida, o presen-
cia de espinas o elementos metdlicos que
provoquen asfixia, presencia de toxina
botulinica, etc.

SERIA O GRAVE, el dafio puede provocar
enfermedades graves o crénicas: biotoxinas
o. toxinas microbianas, alergias,
hiposensibilidad, etc.

LEVE (o moderada) si el dafio ocasionado
no ejerce mayores repercusiones, es el caso
de presencia de cabellos, ufias, carton, restos
de piel; sin embargo puede constituir causa
de rechazo del producto.

La gravedad se relaciona con la etapa si-
guiente. Asi en el ejemplo, el peligro de
contaminacién por patGgenos en la etapa de
descarnado (se ha removido visceras y restos)
es considerado LEVE. Comparativamente, en
la siguiente etapa la contaminacién por
patégenos proviene ademds de los manipula-
dores, de la adicion de ingredientes, cuya carga
bacteriana puede significar la presencia de
toxinas previamente formadas por lo que la
gravedad se considera SERIA.

2. Identificacién de los Puntos de Control
Criticos PCC

Los puntos de control (PC) consisten en
cualquier operacién, practica o ambiente fisico
que durante el procesamiento pueda implicar
un riesgo en la seguridad, salubridad o fraude
econémico al consumidor. Para el ejemplo
citado se pueden considerar PC a algunas
deficiencias que usualmente se observan a traves
de los flujos de operacion:

Recepcion de Materia Prima

a) Agua y hielo contaminados (agua sin
clorinar)

b) Materia prima de dudosa calidad higié-
nico sanitaria (¥*)



¢) Materia prima con dafio mecdnico,
infestacion, presencia de elementos extra-
flos

d) Falta de sanitizacién del personal/equi-
pos/maquinarias

¢) Ambiente contaminado

Operaciones de Descabezado, Fileteo, y
Descarnado

a) Agua contaminada

b) Utensilios, mesas, ambiente contamina-
dos

c) Falta de higiene y entrenamiento del per-
sonal

d) Tiempo de proceso prolongado

e) Temperatura elevada del ambiente

Adicién de Ingredientes

a) Ingredientes contaminados,

b) Ingredientes adulterados,

c) Ingredientes mantenidos sin refrigera-
cién durante tiempo prolongado

d) Ingredientes (o cantidades) no permitidos

Mezcla, Moldeado y Embandejado

a) Equipos, superficies, utensilios, ambien-
te contaminados

b) Calentamiento de la masa por excesivo
tiempo de mezcla.

¢) Espesor del producto

d) Personal que no cumple requisitos de
higiene y sanidad

Precoccion y Enfriamiento

a) Tiempo y/o Temperatura insuficiente

b) Descontinuidad del proceso

c) Falta de calibracién de los equipos de
medicién (termémetros, manémetros, re-
lojes)

d) Tiempo de enfriamiento prolongado

e) Ambiente de enfriamiento contaminado

f) Personal no entrenado para estas opera-
ciones

Congelacion
a) Tiempo y/o temperatura insuficiente
Envasado

a) Presencia de elementos extrafios
b) Fallas en el cierre o en el envase
c¢) Peso inexacto

Almacenamiento

a) Sustancias peligrosas junto a alimentos

b) Temperatura y Humedad Relativa inade-
cuadas

c) Distribucién del producto dentro de la
cdmara

d) Almacén sucio, contaminado, himedo,
con restos de alimentos.

(*) La condicién del pescado de ser un
producto altamente perecible y la conocida falta
de control higiénico sanitario en las plantas
procesadoras de alimentos constituyen un an-
tecedente negativo. Muchos de los brotes
epidémicos reportados por el consumo de
productos pesqueros desestiman la presencia
de ingredientes contaminados que resultan ser
de mayor riesgo en el alimento.

Un punto de control resulta critico (PCC)
si la severidad del peligro que representa tam-
bién es critica, de no ser adecuadamente con-
trolado resultard inmediatamente en un riesgo
inaceptable. Los PCC varfan segtin el control
de peligros y riesgos que se efectie, pueden
eliminar (PCCe) como es el caso del tratamiento
térmico, prevenir (PCCp) mediante el uso de
equipos y utensilios limpios, o pueden reducir
(PCCr) lavando o refrigerando el producto.

Una manera de determinar si un punto de
control es critico consiste en formular las
preguntas adecuadas mediante un drbol de
decisiones referido por el National Advisory
Commitee on Microbiology for Foods.



1) Existen medidas preventivas para los riesgos

identificados?
SI NO Modifique
el proceso

El control en este
paso es necesario
para seguridad SI

|

NO— No es PCC

L

2) Este paso elimina o reduce a un nivel aceptable
la posible ocurrencia del riesgo?

t

NO SI

3) Podria ocurrir contaminacién
con riesgo(s) identificado(s) y
un incremento hasta niveles
inaceptables?

SI NO— No es PCC

4) El siguiente paso elimina o reduce
el riesgo a niveles aceptables ?

L

SI— No es PCC P

NO —— Es PCC
(National Advisory Commitee on Microbiology for Foods)

3. Determinacién de Limites Criticos

Los limites Criticos (LC) constituyen un
rango de tolerancia razonable y realista que no
debe ser sobrepasado a fin de controlar el peligro
o riesgo. Un Punto Critico puede tener ms de
un LC. Los rangos de tolerancia se dan en
funcién de la exigencia que debe cumplir el
producto, se establecen generalmente para
pardmetros o valores de control tales como:
temperatura, tiempo, pH, cantidad de ingre-
dientes, espesor de producto, concentracién de
agua clorinada, uso y cantidad de preservantes,
etc, como también para tenores microbiolgicos
o presencia-ausencia de patdgenos en materia
prima e ingredientes. .

4. Procedimientos de Monitoreo

Son acciones ordenadas y sistemdticas que
pueden ser ejecutadas mediante observacion o
instrumentos. Permiten el seguimiento del
proceso y facilitan el sistema de verificacion.

Consisten en la observacién y control de
pardmetros, incluyen muestreos, inspecciones,
verificaciones, etc. del estado de la materia
prima, insumos, equipos, instrumentos, ope-
rarios y condiciones de proceso. Los andlisis de
muestras no reemplazan las observaciones pero
si son resultado de un procedimiento de
monitoreo permiten conocer el nivel de control
de los peligros y proporcionan las pautas para
decidir en casos de pérdida de control.

En el caso de la hamburguesa, se refieren
las observaciones, controles y en algunos casos
la conveniencia del uso de métodos répidos de
andlisis para las diversas etapas de procesa-
miento.

5.Establecimiento de Acciones Correctivas

Las acciones correctivas son procedimien-
tos que se siguen cuando se presentan deficien-
cias serias o criticas o cuando se estd sobre un
LC. Deben ser acciones apropiadas y oportu-
nas para realizar su funcién; asi por ejemplo
pueden significar: enfriamiento inmediato, in-



cremento del tiempo o temperatura de pre-
coccion, reprocesar e incluso rechazar materia
prima o ingredientes. Los procedimientos de
accién correctiva deberdn estar documentados
dentro del plan HACCP.

Las acciones correctivas no siempre corri-
gen la deficiencia, pero son ttiles para disminuir
costos y evitar peligros o riesgos. El estable-
cimiento de acciones correctivas es especifico
para cada peligro identificado en cada PCC.

6. Registros:

El equipo HACCP deber4 reunirse sema-
nalmente y en forma previa cada vez que se
inicie una produccién. EL plan HACCP pre-
viamente aprobado asi como los records aso-
ciados deben figurar en la empresa en forma
escrita.

En el equipo HACCP, se deberd designar
principalmente las funciones de sus integran-
tes; asi, ademds de otros profesionales se de-
berd designar:

1) Un coordinador del sistema, que deberd:

1) Asegurarse de que el equipo HACCP se
mantenga informado de todas las acciones
de sus integrantes

2) Controlar la actualizacién y manteni-
miento de los registros

3) Gestionar el cumplimiento de las solici-
tudes de compra materiales o manteni-
miento de equipos necesarios

2)Un microbidlogo que deberd:

1) Indicar los posibles peligros y riesgos en
cada operacién, ambiente, o material a
utilizar para la produccién '

2) Mantenerse actualizado con los reportes
oficiales y otras publicaciones cientificas
respecto a criterios, limites, especificacio-
nes, estdndares y metodologias.

3) Verificar las etapas del procesamiento y
sus pardmetros

4) Entrenar el personal a su cargo

5) Supervisar la materia prima antes de cada
operacién

6) Informar al coordinador sobre cualquier
eventualidad

3) Un tecnologo que debera:

1) Informar al coordinador o al microbi6logo
sobre cualquier variacién ocurrida en la
formulacién, proceso, etc

2) Controlar sus equipos, personal y proce-
o)

3) Mantener sus reportes de produccién
actualizados

4) Entrenar el personal a su cargo

5) Informar al coordinador sobre cualquier
eventualidad

6) Asegurarse del control sanitario de sus
operarios

En el Registro se consignard ademds los
siguientes datos:

- Descripcién del producto y su uso
(diagrama de proceso)

- Riesgos asociados con cada PCC y me-
didas preventivas

- Limites criticos (LC)

- Sistema de Monitoreo

- Planes de accién correctiva para LC

- Procedimiento de Registro

- Procedimiento de Verificaci6n.

7. Verificacion

Para asegurarse de que el plan HACCP
funciona correctamente, se requiere revisar los
PCC, en algunos casos un pequefio muestreo
o revision de producto asi como el flujo y control
de procesos. También es importante verificar
que los LC sean adecuados para controlar los
riesgos descritos.

Para concluir esta etapa de Verificacidn se
requiere de una validacién del plan HACCP
por la autoridad oficial competente.
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