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Introduccién

A pesar de que la inocuidad es definida por la Real Academia de la Lengua
Espafiola como el caracter de ser inocuo, o sea que no causa dafio, algunos
autores consideran que no existe una definicion ampliamente aceptada sobre
inocuidad alimentaria, pero que dicha inocuidad podria ser evaluada en
términos de un aceptable nivel de riesgo (Martinez y col., 2005).

La inocuidad de los alimentos es sumamente importante, ya que impacta tanto
en la economia como en la salud publica (Castillo, 2004). Anualmente son
reportados millones de casos de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA’s) en todo el mundo, ocasionando un impacto econdomico de grandes
proporciones. En el caso especifico de paises latinoamericanos, los problemas
de inocuidad han afectado las exportaciones hacia paises como Estados
Unidos y Canad4, debido a las reiteradas apariciones de brotes, principalmente
asociados al consumo de frutas y hortalizas.

Asegurar la inocuidad alimentaria es un proceso dinamico debido a que los
problemas de inocuidad evolucionan con los cambios en los estilos de vida,
mismos que a su vez influyen en los habitos de consumo. Un ejemplo de esto
es el incremento en el consumo de alimentos listos para comer, en especial
frutos y vegetales frescos (Buck y col., 2003). Este incremento en la demanda
de productos hortofruticolas con un mayor valor agregado en términos de
calidad, sanidad y facilidad de consumo, ha traido consigo la aparicion de lo
gue conocemos como productos vegetales frescos cortados o simplemente
precortados, dichos productos estan definidos por la Asociacion Internacional
de Productos Frescos Cortados (IFPA, por sus siglas en inglés) como
“cualquier fruta u hortaliza, o la combinacion de éstas, que han sido alteradas
fisicamente, pero que permanecen en un estado fresco y que no han estado
expuestas a congelamiento o procesamiento térmico o a cualquier otra forma
de preservacion” (IFPA, 1999).

Debido a la naturaleza de los productos vegetales frescos cortados, durante su
elaboracion se deben controlar de manera rigurosa los aspectos relacionados
con la inocuidad de dichos productos, desde la produccion primaria hasta la
distribucion y el consumo, esta situacion ha llevado a que la industria se
desarrolle relativamente cerca de los sitios de produccion, facilitando el control
de variables como temperatura, humedad relativa y condiciones sanitarias del
producto (CClI, 1999).
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Los productos vegetales frescos cortados se preparan a partir de materias
primas procedentes de la agricultura en contacto con la tierra, generalmente se
consumen sin cocinar y no hay etapas de procesado que destruyan a los
microorganismos (Zagory, 1999), por lo tanto, el manejo de la inocuidad para
este tipo de productos debe realizarse en base a programas que integren (a) la
higiene, mediante la aplicacion de buenas practicas agricolas y/o buenas
practicas de higiene; (b) la estandarizacién de los procedimientos mediante la
escritura e implantacion de procedimientos operativos estandares de
saneamiento y (c) el control de peligros mediante la aplicacién del sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) (Castillo, 2004).

Pre-requisitos para implantar el sistema HACCP en la industria de
productos vegetales frescos cortados

El sistema HACCP por si solo no puede controlar la seguridad de un producto.
Para que este sistema sea efectivo y ofrezca una mayor proteccién sanitaria de
los alimentos, debe de estar soportado por programas que incluyan las buenas
practicas agricolas (BPA), las buenas practicas de manufactura (BPM) y los
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES) (NACMCF,
1998; Gorny, 2001).

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) “consisten en la aplicacion del
conocimiento disponible a la utilizacion sostenible de los recursos naturales
basicos para la produccién, en forma benévola, de productos agricolas
alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procuran la
viabilidad econémica y la estabilidad social” (FAO, 2004). Los principales temas
de interés concernientes a la implantacion de un programa de BPA’s son: uso
anterior del terreno, usos de terrenos adyacentes, calidad del agua y practicas
de uso, manejo de la fertilidad del suelo, control de animales salvajes, de
plagas y de alimafias, las dependencias destinadas a la higiene y los bafios de
los trabajadores, asi como las practicas de cosecha y enfriado.

Son diversos los factores criticos en la produccion y procesado de vegetales
frescos cortados, dichos factores comienzan en el propio campo de cultivo y se
extienden hasta el momento en que el producto se consume, por ejemplo,
existen estudios que demuestran que el uso de agua de riego contaminada,
puede incrementar la frecuencia de microorganismos patdégenos detectados en
el vegetal cosechado (Norman y Kabler, 1953; Dunlop y Wang, 1961). También
se sabe que la materia fecal humana y animal constituye una fuente importante
de microorganismos patégenos, por lo que el uso de desechos biolégicos
sélidos o estiércol animal tiene que controlarse cuidadosamente para reducir la
posibilidad de contaminacion con este tipo de microorganismos.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los procesos o
procedimientos correctos para prevenir la contaminaciéon microbiana, quimica o
fisica del producto terminado o su adulteracion durante su preparacion,
empacado o distribucién. Generalmente las BPM's se establecen tomando en
cuenta los siguientes puntos: personal, edificios e instalaciones, equipos y
utensilios y controles de la produccion y procesos.



Durante el procesado también se debe tener mucho cuidado con los productos
vegetales frescos cortados, ya que la falta de limpieza en las operaciones
puede aumentar considerablemente el riesgo de contaminacion de los
productos. Si no existen buenas practicas sanitarias, cualquiera de estas
superficies que entre en contacto con los vegetales, sobre todo aquellos que se
han cortado, pueden convertirse en una fuente de contaminacion microbiana
con la consiguiente proliferacion de los microorganismos durante las etapas de
transporte y almacenamiento.

Los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES) son
procedimientos rutinarios establecidos para mantener un ambiente en
condiciones sanitarias para la elaboracién de productos alimenticios seguros y
no adulterados. Se debe realizar un registro diario de saneamiento pre-
operacional y post-operacional.

Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control en laindustria de productos vegetales frescos cortados

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por
sus siglas en inglés) es un sistema de inocuidad alimentaria, disefiado para
identificar y valorar peligros, establecer y vigilar controles para prevenir, reducir
o eliminar la contaminacién de los alimentos. Es un sistema preventivo mas
que reactivo e involucra el sistema entero de produccion, manipulacion,
procesamiento y distribucion de los alimentos. Los objetivos que se persiguen
con la implantacién del sistema HACCP, son la elaboracién de un alimento
seguro y poder demostrar que, efectivamente, el alimento ha sido hecho de
manera segura.

El plan HACCP debe ser especifico para la planta para la cual se disefie y mas
concretamente para los productos que se elaboren en dicha planta, sin
embargo, el desarrollo de un plan genérico puede servir como ejemplo para el
desarrollo de programas HACCP especificos para diferentes empresas, esto se
debe a que la aplicacion del sistema HACCP consiste en una secuencia de
etapas acompafadas de siete principios basicos (Cuadro 1), que se pueden
incorporar en cualquier industria de alimentos, incluyendo a la industria de
productos vegetales frescos cortados.



Cuadro 1. Etapas de un estudio de Anédlisis de Riesgos y Puntos Criticos
de Control (Knight y Stanley, 1999).

Etapa 1 Definicion de los términos de referencia

Etapa 2 Seleccionar un equipo de HACCP

Etapa 3 Describir las caracteristicas esenciales del producto
Etapa 4 Construir un diagrama de flujo

Etapa5  Analisis de peligros Principio 1
Etapa 6 Determinar los puntos criticos de control (PCC) Principio 2
Etapa 7 Establecer los limites criticos de cada PCC Principio 3
Etapa 8 Establecer un sistema de monitoreo para cada PCC Principio 4
Etapa 9 Establecer un plan de accién correctiva Principio 5
Etapa 10 Establecer procedimientos de verificacién Principio 6
Etapa 11 Establecer un sistema de documentacion y archivo de la Principio 7
informacion

Etapa 12 Revisar el plan de HACCP

Las cuatro primeras etapas se consideran como pasos preliminares al
desarrollo de un plan HACCP, estos pasos incluyen lo siguiente:

Etapa 1: definicion de los términos de referencia: se debe definir el alcance
del estudio, indicando el objetivo del mismo, es decir si se van a considerar
aspectos de calidad o de seguridad o ambos y ademas se deben definir los
tipos de peligros que se van a considerar. Los peligros para la seguridad
pueden ser la contaminacion biolégica, quimica o fisica. En la industria de
productos vegetales frescos cortados, los principales peligros a considerar
deben ser los peligros bioldgicos y los quimicos, aunque los peligros quimicos
generalmente deben controlarse en las actividades relacionadas con la
produccion primaria. La seguridad debe ser siempre el primer objetivo, por lo
tanto la inclusion de aspectos de calidad dependera del tipo de mercado y de
los recursos de la empresa.

Etapa 2: seleccionar un equipo de HACCP: el equipo de HACCP debe ser
multidisciplinario y tener experiencia y conocimiento de los productos. En la
industria de los productos vegetales frescos cortados, un equipo ideal debe
estar constituido por un especialista en control de calidad, alguien que trabaje
en la linea de produccion y que conozca bien qué se hace y de qué manera,
asi como también por encargados de la limpieza y desinfeccidn de la planta.

Etapa 3: Describir las caracteristicas esenciales del producto: El producto
debe definirse indicando al menos las siguientes caracteristicas: composicion,
proceso de fabricacion, presentacion y formato, tipo de envasado, condiciones
de almacenamiento, vida util, instrucciones de uso y el tipo de consumidor al
que va dirigido. Debido a la naturaleza de los productos vegetales frescos
cortados, esta etapa es de suma importancia, principalmente lo relacionado con
las condiciones de almacenamiento y la vida util de los productos.

Etapa 4: Construir un diagrama de flujo: esta etapa es de gran importancia,
ya que los fallos en la misma repercutiran en el andlisis de peligros que se



realizard posteriormente. Cada diagrama de flujo serd exclusivo de la industria
en cuestion para cada uno de los procesos y productos que elabore y debe
incluir toda la informacion que resulte necesaria, ademas debe ser verificado in
situ para comprobar su concordancia entre lo diseflado y el proceso real. Para
la elaboracion de un plan HACCP genérico para productos vegetales frescos
cortados, este diagrama de flujo puede realizarse en base a las siguientes
etapas de proceso: cosecha, recepcion, pelado y cortado, lavado y
desinfeccidn, secado por centrifugacion, secado con aire, pesado, empacado y
estibado y distribucion y almacenamiento (Gonzéalez-Aguilar y col. 2004).

Principios del Plan HACCP aplicados a la industria de productos
vegetales frescos cortados

Principio 1. Andlisis de Peligros: Consiste en hacer una lista de los peligros
asociados con cada punto del proceso, identificando los posibles peligros
relacionados con las materias primas, el proceso, la distribucion y el uso del
producto. Luego se debe llevar a cabo una valoracion de cada peligro en base
a la probabilidad de ocurrencia (riesgo) y a la gravedad del mismo si llegase a
ocurrir y por ultimo se deben considerar medidas preventivas para controlar los
peligros identificados, en términos generales, estas medidas preventivas estan
relacionadas con la aplicacion de las BPM’s y los SSOP’s. En el cuadro 2 se
presentan algunos peligros asociados al procesamiento de productos vegetales
frescos cortados.

Cuadro 2. Identificacion de peligros en el procesamiento de productos
frescos cortados.

Biologicos Bacterias como: E. coli 0157:H7, Salmonella, Listeria
monocytogenes, Shigella, Clostridium botulinum, Virus,
Mohos y otros patégenos.

Quimicos Pesticidas, antibidticos, productos quimicos téxicos y
otros compuestos que pueden causar dafio o la muerte.
Fisicos Vidrios, pelos, clavos, metales y otros objetos extrafios

gque puedan causar dafo o la muerte.

Principio 2. Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC): Todos los
peligros identificados en el analisis de peligros deben ser controlados en algun
punto, asi tenemos que en la elaboracién de cualquier alimento se deben tener
varios puntos de control, sin embargo es necesario determinar cual de esos
puntos son puntos criticos de control (PCC), entendiendo por PCC todo punto,
paso o procedimiento que permita prevenir, eliminar o reducir hasta niveles
aceptables los peligros para la seguridad del alimento (Stevenson y Bernard,
1995). Un PCC es esencial para garantizar la inocuidad del alimento, ya que la
pérdida de control en este punto se traducird en una enfermedad para el
consumidor. La identificacion de estos puntos criticos de control requiere un




juicio profesional y debe estar asistida por la aplicacion de la herramienta
conocida como el arbol de decision. Los PCC deberan ser reevaluados cuando
se den cambios en los ingredientes empleados, en los procedimientos o en el
equipo.

Un ejemplo de PCC en el procesamiento de productos vegetales fresco
cortados puede ser el lavado y desinfectado de los productos para controlar un
peligro biolégico, que en este caso seria la contaminacion del producto con
microorganismos patdgenos, debido a las aguas de lavado, lo que podria
considerarse como una contaminacion cruzada.

Principio 3: Establecer los limites criticos de cada PCC: Un limite critico de
control es un valor maximo o minimo con el cual un parametro biologico,
quimico o fisico debe ser controlado en un Punto Critico de Control para
prevenir, eliminar o reducir, hasta un nivel aceptable, los peligros para la
seguridad alimentaria. El limite critico es un valor predeterminado para la
medida de control aplicada a cada PCC, y es el criterio que produce la
separacion entre lo que es aceptable o inaceptable. Algunos pardmetros
usados como limites criticos son: intervalos de pH, acidez titulable, niveles
méaximos de residuos de antibidticos, intervalos de tiempo y temperatura,
dimensiones fisicas, humedad, actividad acuosa, concentracion de sales y
cloro disponible.

Para el caso del procesamiento de productos vegetales frescos cortados y
siguiendo con el ejemplo del lavado y desinfectado como PCC, los limites
criticos de control se establecerian como el minimo y el maximo en la
concentracion de cloro, que permitan elaborar un producto seguro.

Principio 4. Establecer un sistema de monitoreo para cada PCC: El
monitoreo o vigilancia es la secuencia planeada de observaciones o
mediciones para evaluar si un Punto Critico esta bajo control y producir un
registro exacto que podra ser usado en futuras verificaciones (Stevenson y
Bernard, 1995). EI monitoreo debe utilizarse para tres propésitos. Primero, es
esencial en el manejo de la seguridad de los alimentos, si el monitoreo indica
una tendencia hacia la pérdida de control, entonces la accidén debe ser regresar
el proceso al control antes de que ocurran las desviaciones. Segundo, el
monitoreo es usado para determinar cuando ha habido pérdida de control y por
lo tanto deben tomarse medidas correctivas. Tercero, proporciona
documentacion que debe ser usada en la verificacion del plan HACCP. Cuando
se establece un sistema de monitoreo debe especificarse qué se monitorea,
cdmo se monitorea, cuando se monitorea y quién debe monitorear.

Para establecer los procedimientos de monitoreo en el procesamiento de los
vegetales frescos cortados debe tomarse en consideracion que la vida de
anaquel de estos productos es muy corta (Gorny, 2001). En el ejemplo anterior
debe establecerse como procedimiento de monitoreo vigilar la concentracion de
cloro, mediante un método aceptado, a intervalos de tiempo que hayan sido
previamente estudiados y la persona que realice el monitoreo debe conocer
muy bien la técnica y estar claro de porqué realiza esa actividad.



Principio 5. Establecer un plan de accion correctiva: En casos donde hay
desviacion de los limites criticos establecidos, los planes de accion correctivas
deben establecerse para determinar la disposicion del producto no aceptado,
arreglar o corregir la causa de la no aceptacion para asegurarse que el PCC
esté bajo control y mantener los registros de las acciones correctivas que se
han tomado donde ha habido una desviacion de los limites criticos. Si una
desviacion llegara a ocurrir, la planta pondra al producto en espera y se le
aplicard las acciones correctivas apropiadas y se haran los respectivos andlisis
(Stevenson y Bernard, 1995).

En el ejemplo de la planta de procesamiento de vegetales frescos cortados, si
se produce una desviacion en los limites criticos para la concentracion de cloro
en el agua de lavado, se debe detener la produccion, ajustar la concentracion
de cloro y volver a lavar el producto que haya sido tratado desde la ultima vez
gue se hizo el monitoreo.

Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion: La verificacion esta
definida como las actividades que determinan la validez del plan HACCP y que
el sistema estd operando de acuerdo al plan (NACMCF, 1998). Los
procedimientos de verificacion incluyen:

Una apropiada verificacion del programa de inspeccion

Revision del plan HACCP

Revision de los registros de PCC

Revisién de las desviaciones y disposiciones

Inspecciones visuales de operaciones para observar si los PCC estan

bajo control

Coleccion de muestras al azar y analisis

e Revision de los limites criticos para verificar si son adecuados para el
control de los factores de riesgo

e Revision de registros escritos de verificacion de inspecciones que
certifiquen el cumplimiento con el plan de HACCP o las desviaciones
del plan y las acciones correctivas tomadas

e Validaciéon del plan HACCP, incluyendo una revisibn in situ y
verificacion del diagrama de flujo y de los PCC

e Revision de las modificaciones del plan HACCP.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacion y archivo de la
informacion: El plan HACCP aprobado y sus registros deberan estar en un
archivo en el establecimiento de alimentos. Los registros son la evidencia
escrita donde una accién es documentada. Sirven para probar que los limites
criticos han sido cumplidos o que las acciones correctivas fueron las
adecuadas y que las acciones de monitoreo y verificacién fueron llevadas a
cabo.



Otros aspectos relacionados con la implantacion del Sistema HACCP en
la industria de productos vegetales frescos cortados

Se requieren varios factores para elaborar productos vegetales frescos
cortados seguros, factores tales como utilizar materias primas de elevada
calidad, tener un control de temperatura adecuado durante la elaboracion vy el
almacenamiento, realizar un envasado apropiado y un manejo higiénico. Estas
condiciones sélo se pueden tener si se aplican sistemas de calidad apropiados
desde la produccion en campo hasta la distribucion y el consumo de los
productos terminados, es por esto que la International Fresh-cut Produce
Association (IFPA) ha estado animando a sus asociados a que voluntariamente
adopten programas de HACCP en sus industrias. Para ello ha publicado un
plan HACCP modelo para productos vegetales frescos cortados, basado en un
estudio hecho por Beuchat (1996) donde se detallan los puntos criticos de
control y las acciones preventivas y correctivas para la elaboracion de este tipo
de productos.

Se tiene que tener presente que el HACCP debe aplicarse de manera
sistematica y que no podemos pretender aplicar medidas de control en planta si
no se han resuelto los problemas de higiene. Castillo y col. (2004), identificaron
a la planta empacadora como el principal punto donde se podia introducir
contaminacion fecal en melones, por lo tanto a juicio de estos autores, hasta
que estos programas de higiene, que son parte de los prerrequisitos para la
aplicacion del sistema HACCP, no funcionen con efectividad comprobada, la
desinfeccion de frutas y hortalizas sera un actividad adicional que no tendria
mucha repercusion en la inocuidad del producto.

Realizar un plan HACCP e implantarlo en una industria de productos vegetales
frescos cortados es un proceso complejo, pero los beneficios que se obtienen
de su aplicacién son muy grandes, de alli el porqué este sea considerado como
el mejor sistema que se tiene actualmente para asegurar la salud del
consumidor y por eso, muchos paises lo han adoptado como un sistema de
obligatorio cumplimiento.
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