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NErodueEcion

Pensar en la calidad de vida y salud de las personas implica reconocer algunas condiciones
que, de manera directa o indirecta, pueden influir para modificarla. Entre ellas, pueden
identificarse algunas importantes que involucran aspectos de tipo fisico, e inclusive desde
el punto de vista psicoldgico, que pueden permitir que cada ser humano permanezca en
ese estado o demuestre interés por cambiar. Desde el punto de vista fisico, el desarrollo
del cuerpo humano, como parte de la calidad y vida saludable, implica un ambiente sano,
acceso a alimentos nutritivos y habitos de vida saludable, entre ellos realizar ejercicios
como actividad fisica (caminar, trotar, bailar); y no menos importante, trabajar en el control
emocional. Garantizar un buen estado de salud implica condiciones integrales aplicadas
a la cotidianidad de cada persona, consideradas como habitos, que permitan una mayor
probabilidad de bienestar.

Desde el punto de vista del bienestar alimentario, desde el cual se enfocara este docu-
mento, sin necesariamente considerar sus habitos alimenticios, esta el procurar cumplir las
condiciones minimas en las cuales un alimento pueda ser ofrecido a una persona, en caso
de que este sea consumido fuera del hogar. Es total responsabilidad de cada servicio de
alimentacion garantizar que el consumidor tenga acceso a los alimentos que ofrece; y que,
ademas de nutritivos, sean seguros para su salud. De alli que se consolide un ejercicio de
credibilidad, confianza y fidelidad entre el servicio gastronémico y su comensal.

La mayoria de las personas, desde edad temprana, se estan enfrentado al consumo de
alimentos callejeros o servicios de alimentacion. Sin duda, han considerado que “hacen las
cosas bien”,mas alla de si conocen o no el tema de produccién con calidad, o de si cumplen
0 no con alguna normatividad. La mayoria de las personas entregan su salud,y la de toda
su familia, al establecimiento que seleccionan, y este abre sus puertas con la premisa de
“preparar los mejores alimentos, y hasta los mas seguros”.

De esta manera, y tomando en cuenta varias experiencias a partir del trabajo con al-
gunos restaurantes escolares de un municipio Antioqueno, surgié la interesante tarea de
pretender llevar a otro nivel la calidad en la preparacién de los alimentos, que no solo bus-
que identificar o disminuir los peligros (ya sean fisicos, quimicos o bioldgicos) a los cuales
un consumidor pueda estar expuesto; sino que, de manera sistematica (como lo obliga la
normatividad para grandes industrias), se escalen dichos requerimientos en los servicios
gastronomicos (incluyendo el estudio de peligros versus riesgos), que permitan garantizar
de manera preventiva y no correctiva, la disminucion o eliminacion de algun evento que
pueda llegar a afectar la salud del consumidor.

El control preventivo nos ayuda a conocer de manera anticipada el como evitar que se
presente un evento adverso; y de manera continua, mejorar el proceso productivo cada vez



que este sea susceptible, bien sea por cambios minimos que impliquen el analisis de condi-
ciones basicas para obtener los mejores resultados. De esta manera, la implementacion de
HACCP (analisis de peligros y puntos criticos de control) y el analisis de peligros y riesgos
en servicios de alimentacion, pueden convertirse en un ejercicio de rutina para aproximar-
se a un sistema que gestiona riesgos desde la causa y que previene eventos adversos de
manera segura.

En este documento el lector podra identificar las herramientas para iniciar el proceso
de implementacién del sistema HACCP, donde se incluiran algunas lineas de proceso que
podrian ser de su interés, o que podria tomar como modelo para iniciar su proceso.
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Andlisis de peligros y puntos criticos de
control

Sistema de administracion en el que se
aborda la seguridad alimentaria a través
de la identificacion, analisis y control de los
peligros fisicos,quimicos y bioldgicos desde
las materias primas, las etapas de proceso
de elaboracién, hasta la distribucién y con-
sumo del producto terminado. En Colombia
se promueve la aplicacién de este sistema
por medio del Decreto 60 de 2002.*

Limite critico

Criterio que permite separar lo aceptable
de lo inaceptable en una determinada fase
o0 etapa.

Peligro

Situacion en la que existe la posibilidad de
amenaza de que ocurra una desgracia o un
contratiempo. Persona o cosa que implica o
crea peligro.

Programa prerrequisito
Actividades basicas para mantener el am-
biente higiénico.

Peligro
Analisis
Critico
Controlar
Puntos

Punto de control (PC)

Fase en la que puede aplicarse un control
esencial para monitorear a un nivel acepta-
ble un peligro relacionado con la inocuidad
de los alimentos.

Punto de control critico (PCC)

Fase en la que debe aplicarse un control
esencial para prevenir, eliminar o reducir a
un nivel aceptable un peligro relacionado
con la inocuidad de los alimentos.

Riesgo

Posibilidad de que surja un contratiempo o
se presente una desgracia,de que alguien o
algo sufra perjuicio o dano.

IMpLEMENTACION DE HACCP EN
SERVICIOS GASTRONOMICOS
La implementacion de este sistema de ges-
tion, contemplado en la normatividad co-

lombiana (Decreto 60 de 2002),* favorece
el proceso para que este sea implementado

&
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de manera industrial, pero invita a toda la
comunidad que esta implicada en la elabo-
racion de alimentos a su implementacion,
ya que esta norma busca prevenir eventos
adversos, favoreciendo la prestacion de
servicios para la produccion de alimentos
seguros.

Este ejercicio se basa en la implemen-
tacion de siete principios que buscan abar-
car lineas productivas donde se compro-

-

Establecer
limites
criticos

Realizar
analisis de
peligros

Determinar
puntos
criticos de
control

Establecer
procedimientos
de monitoreo

mete, inclusive, la alta gerencia y todos los
implicados en el proceso para gestionar la
identificacion y el control de peligros con
la finalidad de minimizar el riesgo que, de
manera predictiva, se puede controlar. De
tal forma, se presentan de manera dinamica
cdmo pueden abordarse estos principios en
caso de iniciar el proceso de implementa-
cién del sistema HACCP en un servicio gas-
tronémico.

Establecer
procedimientos
de
comprobacion

Establecer
medidas
correctivas

Establecer
procedimientos
de
documentacion,

Hazard analysis and critical control points
HACCP

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

J

Figura 1. Esquema de la implementacion de los siete principios de HACCP para servicios gastronémicos.

Tomada y modificada de:

Mas adelante podran identificarse algunos
aspectos que revelan cdmo se trabaja cada
uno de estos principios. Por el momento,
debe tener en cuenta que, cada estable-
cimiento o servicio gastronémico, debe
cumplir con una serie de requisitos, inclu-
yendo los exigidos por ser productor de
alimentos como son las BPM contempla-
das en las normas colombianas: Decreto
3075 de 19972 Resolucion 2674 de 20132
Guia de inocuidad, 2017.4 Antes de iniciar
la implementacion del sistema HACCP, se
deben cumplir:

<

Prerrequisitos

1. Buenas prdcticas de manufactura (BPM).
Realizar una lista de chequeo para veri-
ficar si cumplen con los requerimientos
basicos establecidos en las Resolucion
2674 de 2013% y en la Guia de inocui-
dad, 20174

2. Programa de capacitacion para manipula-
dores. ldentificar que las personas que
ingresen a su establecimiento por pri-
mera vez han tomado un curso basico
de manipuladores,y programar una fre-




cuencia de capacitaciones para actuali-
zar a su personal que no sea superior a
un ano.

Programa de mantenimiento preventivo.
Realizar una lista o inventario de todos
los equipos que se utilizan en su esta-
blecimiento, clasificarlos de acuerdo
con la complejidad, uso y frecuencia
de mantenimiento que le sea indicado
por el fabricante. Cefirse a una progra-
macion y cumplirla. Todos los mante-
nimientos que sean realizados en los
equipos deben quedar documentados.
Programa de calibracion de equipos e
instrumentos de medicion. Realizar una
lista o inventario de todos los equipos
que requieran proceso de calibracion
(balanzas, termdmetros, estufas, hornos)
que se utilicen en su establecimiento y
llevar a cabo la calibraciéon segun las
indicaciones del fabricante. Cenirse a
una programacion y cumplirla. Todas las
calibraciones que sean realizadas en los
equipos deben quedar documentados.
Programa de saneamiento.
Implementacion de programa de lim-
pieza y desinfeccion, manejo de resi-
duos sélidos y liquidos. EL procedimien-
to debe quedar documentado, incluidos
los registros con sus frecuencias.
Control de proveedores y materias primas.
Al igual que los equipos que requieren
calibracion, es importante y necesario
realizar un listado de los proveedores
de las materias primas e insumos que
ingresan en cada proceso con el fin de
verificar si estos son proveedores cons-
tituidos, de calidad y confiables. En lo
posible, deben solicitarse fichas técni-
cas y certificados de calidad de los pro-
ductos que proveen.

Planes de muestreo. Este programa debe
incluir muestreo de insumos y/o ma-
terias primas que incluya el analisis
de parametros que permitan verificar
la calidad de los proveedores; se debe
incluir un plan de muestreo para pro-
ducto terminado que permita identificar
que este es seguro e inocuo y que cum-
ple con las caracteristicas de calidad.

8. Trazabilidad de materias primas y pro-
ducto terminado. Este es un parametro
que se define mas desde el control de
registros de entradas de insumos, ingre-
so de estos al proceso y verificacion en
cuanto a cada lote de producto termi-
nado, lo que comunmente se denomina
“trazabilidad” EL control de este registro
y practica de las PEPS (primeros en en-
trar, primeros en salir) es indispensable
y debe quedar registrado por inventa-
rios registrados.

La direccion de cada servicio gastronémico
es la responsable de iniciar el proceso para
la implementacion, donde previamente
identifique el estado y el cumplimiento de
los prerrequisitos para definir la implemen-
tando de los siete principios del sistema
HACCP. Una vez tenga claridad en este paso
y se realicen los ajustes necesarios para el
cumplimiento de los prerrequisitos, la di-
reccion debe identificar y/o seleccionar las

lineas con las cuales cuenten sus procesos.

En esta guia se realizara un ejemplo para
cinco lineas de proceso:

Ensaladas.

Proteinas.
Carbohidratos/acompanantes.
Sopas.

Jugos.

mhwNR

A continuacion, se presenta un ejemplo
para la implementacién en un servicio gas-
trondmico.

Inicio implementacion/equipo HACCP

Para la implementacion del sistema es ne-
cesario conformar un equipo HACCP (tabla
1) responsable de la formulacién, imple-
mentacion, funcionamiento y ajustes del
plan, por ejemplo:

Es importante tener en cuenta que, adi-
cionalmente a la asignacion de un cargo
para las personas que van a participar en el
proceso,debe dejarse claro cuales seran sus
responsabilidades dentro de la implemen-
tacion y durante la vigencia del sistema de
gestion, con el fin de que cada persona se

sodiwouosiseb soidiAlas ered dD)yH uoldeluawaldwi ap ediseq eing
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haga cargo de sus actividades, registros y
reportes oportunos, incluyendo la docu-
mentacidn que se requiere para el proceso.

Tabla 1. Cargos y responsabilidades de
equipo HACCP.

Cargo Responsabilidades

L Asegurar recursos

Supervisora de . s
e Realizar revision

contrato . -
por la direccion
¢ Direccionar el
equipo HACCP
Ingeniera de e Realizar analisis de
alimentos peligros y PCC
e Garantizar prerre-
quisitos
@uitents . Admlnlstra.r glanes
de mantenimiento
e Evaluar provee-
Jefe de bodega dores y control de

materias prima

e Monitorear los PCC
y PC

e Aplicar las BPM

Cumplir con los

Manipuladoras de

alimentos programas prerre-
quisitos
¢ Notificar noveda-
des

Elaboracion propia.

Plano del proceso o linea productiva

Cada institucion en la cual se implemente
el sistema contara con un plano actualiza-
do,donde se logre ubicar facilmente el flujo
del proceso. Es importante recordar que si
el servicio gastronomico desea implemen-
tar el sistema para cada linea de produc-

&>

cion, debe incluir un plano para cada pro-
ceso (figura 2). A continuacién, se muestra
un ejemplo:

Hay que recordar que, teniendo como base
fundamental la implementacién del siste-
ma HACCP, todo debe quedar documentado,
ya que es regla de oro que: “Lo que no se
escribe, no se ejecuta”.

Diagramas de proceso de cada linea de
produccion

Este insumo es importante construirlo y
conocerlo al detalle. Se sugiere involucrar
las personas que llevan a cabo cada paso
para que se levante la informacién adecua-
damente, y esta permita ser el insumo para
iniciar la aplicacion de los siete principios
del sistema HACCP. A continuacion, se pre-
sentan los diagramas de flujo de cada una
de las cinco lineas que este documento pre-
senta como ejemplo, las cuales pueden ser
contempladas en los servicios gastronomi-
cos (figuras 3,4,5,6y7):

Ensaladas.

Proteinas.
Carbohidratos/acompanantes.
Sopas.

Jugos.

vhwNeE

SieTe PrINCIPIOS HACCP

¢Qué son los peligros para la industria
alimentaria?

Es importante que cada industria de ali-
mentos o servicio gastronémico analice de
manera adecuada y juiciosa la presencia de
peligros a los cuales puede estar expuesto
su alimento o linea de produccion del ali-
mento que este oferte.®

Peligros fisicos

Este tipo de peligro podria ser visible para
el consumidor y depende del tamano de la
particula, de la constitucion del alimentoy la
forma en la cual este objeto se haya incorpo-
rado al producto. Si este se incorporé durante
el proceso de transformacion,o en la parte fi-



| Frutas y verduras | | | | |

SALIDA K |

Entrega

Comedor

ENTRADA

~d o m

Zona caliente

(]

|:| Congelacion D Preliminares
|:| Limpieza y desinfeccion |:|Aseo

|:| Refrigeracion

D Bodega

Flujo de materia prima

-:l Punto ecoldgico
. Lockers
-

Figura 2. Plano del proceso o linea productiva con sefalizacién de flujo de trabajo.

Tomada de:(Pendiente)

nal de empaque. Se ha considerado que este
tipo de peligro se puede clasificar,de acuerdo
con su composicion, de la siguiente manera:

Residuos organicos. Objeto visible que se
puede descomponer de acuerdo con sus
caracteristicas y que permanece en el ali-
mento de manera inadecuada, ya que es
considerado un residuo. Puede poner en
riesgo la calidad del alimento y/o la vida
del consumidor. Ejemplos: huesos, cdscaras,
unas, pelos.

Residuos inorganicos. Objeto visible que no
se puede descomponer gracias a sus carac-
teristicas composicionales y que permane-
ce en el alimento de manera inadecuada,
ya que es considerado un residuo, y puede
poner en riesgo la calidad del alimento y/o
la vida del consumidor. Ejemplos: pldstico,
metal, vidrio, papel o cartdn.

“Los peligros fisicos de mayor impor-
tancia se asocian a aquellos que puedan
causar dano o presentar algun evento en el
consumidor debido a su exposicién”?

sodiwouosiseb soidiAlas ered dD)yH uoldeluawaldwi ap ediseq eing
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/

~

Inspeccion
visual

o refrigeracion 0-4°C

—> Ensalada cruda ( Recepcién de materia prima
-Generacién de residuos [ Almacenamiento
— Ensalada cocida v
[ Pesado
v
[ Lavado

[ Temperatura >72°C ]

)
] [Temperatura ambiente}
)
)

Preliminado y enjuague

A

PCC

9 ( Desinfeccion

v

]—> Coccién

Preparacion

——] Enfriamiento

v

[ Refrigeracion (0-4°C) | Almacenamiento

v

Y

[ Refrigeracion (0-4°C) ]

v

Ensamble

(
(
[ Adicion de vinagreta o aderezo
(

— —J J J

Fin

-

J

Figura 3. Diagramas de proceso: ensalada.

Elaboracion propia.

/

\

{ Recepcion de materia prima

Inspeccion
visual

( Almacenamiento

=

]

Temperatura de
congelacion (-18 y-22°C)

Separacién de porciones

Limpieza de
empaque

(e (

Descongelacion

[ Refrigeracion (0-4°C) ]

\/

[ Temperatura > 72°C ]

PCC

)
)
)
)
)
)

de empaque
[ Ensamble
—» C(arne fresca
—» Enlatados Fin

-

Figura 4. Diagramas de proceso: proteina.

Elaboracion propia.



[, I
—» Arroz, pasta, etc.

—>» Verduras
@D Generacién de residuos [ Recepcion de materia prima

)
\/

( Almacenamiento )
/

4—[ Separacion de porciones ]
]

)

)

Inspeccion
visual

Temperatura ambiente o
refrigeracién (0-4°C)

Preliminado y

[ Temperatura > 72°C ]
PCC

enjuague —>[ Coccion

( Ensamble

Fin

- J

Figura 5. Diagramas de proceso: carbohidratos/acompanantes.

Elaboracion propia.

( A
- A Inspeccion
[ Recepcion de materia prima ]
v

[ PC ] [ Almacenamiento Temperatura ambiente o
* refrigeracion (0-4°C)

Pesado ]
]
Preliminado y enjuague
v

—> Arroz, pasta, etc.

[ Temperatura > 72°C ]

—> Enlatados ( Coccidn }
Generacién de [ Ens:mble ] e

residuos

Fin

- J

Figura 6. Diagramas de proceso: sopas.

Elaboracion propia.
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[ Recepcion de materia prima

Inspeccion
] visual

Almacenamiento

v

] Temperatura de
congelacion (-18 y-22°C)

..’U
°

PCC [Limpieza y desindeccion de empaques]

Preparacién

\/

Dilucion

\/

&

PC

Almacenamiento

) [ Refrigeracion (0-4°C) }

K Fin

Figura 7. Diagramas de proceso: jugos.

Elaboracion propia.

CONTROL Y PREVENCION DE
PELIGROS FiSICOS

Adecuada seleccion de proveedores, inspec-
cion visual y detector de metales segun el
proceso y producto.

Peligros quimicos

Los componentes quimicos pueden ser
naturales o adicionados. Adicionalmente,
su dosis y concentracién representan fac-
tores importantes para identificar si estos
pueden perjudicar la salud de quien lo con-
suma; sin embargo, es importante resaltar
que estos compuestos pueden ser contro-
lados (disminuida a un riesgo minimo) si se
lava o cocina suficientemente el alimento.®
A continuacién, se mencionan algunas ca-
racteristicas de los quimicos mas comunes:

Pesticidas y herbicidas. La produccion, dis-
tribucion, venta y uso de pesticidas quimi-
cos (insecticidas, rodenticidas, fungicidas,
herbicidas, reguladores de plantas, exfo-
liantes, deshidratantes, etc.) debe ser muy
controlada en la producciéon de alimentos.
El uso de pesticidas debe cumplir los limi-
tes especificos en cuanto al modo y con-

<

diciones de aplicacién, concentraciones
permitidas, tipo de organismos contra los
cuales el producto debe ser usado, restric-
ciones de uso, y exigencias para la distri-
bucion. Estas sustancias tienen un impac-
to importante en los sistemas acuaticos.
Cuando llueve, son llevadas a rios y lagos
contaminando peces y plantas acuaticas, asi
como la provisién de agua.®

Detergentes y desinfectantes.

Alérgenos. Cerca del 1% de la poblacion
es alérgica a componentes (generalmente
proteinas) encontrados en alimentos. EL
Codex alimentarius ha declarado 14 alimen-
tos que pueden causar alergias y reacciones
adversas en quien los consume.’” Varios ti-
pos de alimentos como la leche, huevos,
pescado, frutos del mar (principalmente
el camardn), legumbres (mani), nueces y
cereales pueden causar reacciones alérgi-
cas. Otros alimentos como frutas citricas,
melon, banana,tomate, maiz, cebada, arroz
y apio pueden causar reacciones alérgicas
en algunos individuos sensibles.?

Metales pesados. Metales como cobre, plo-
mo de tuberias o soldaduras, mercurio, en-



tre otros, pueden contaminar el alimento
causando intoxicacion por metal pesado.
El material de embalaje también puede
contaminar el producto con estos metales,
inclusive residuos metalicos que, even-
tualmente, se desprendan de los equipos
durante el proceso.®

CONTROL Y PREVENCION DE
PELIGROS FiSICOS

Adecuada seleccion de proveedores, sumi-
nistro de agua potable, exposicién al calor,
segun el proceso y el producto.

Peligros biolégicos

Microorganismos indicadores. Se definen
como grupos (o especies) de microorga-
nismos que son facilmente enumerados en
el laboratorio y cuya presencia en alimen-
tos, materias primas, superficies o equipos
pueden indicar la carga microbiolégica ge-
nérica o grupo microbioldgico, fallos en la
adecuada aplicacién de los PCC, fallos en la
limpieza y desinfeccion, grado de manipu-
lacién, contaminacién ambiental y, depen-
diendo del grupo indicador, la posible pre-
sencia de un microorganismo patoégeno.®
Existen indicadores microbiolégicos de
higiene de equipos, proceso y materias pri-
mas (Enterobacteriaceae, coliformes totales,
coliformes fecales o coliformes termotole-
rantes, E. coli biotipo |, Listeria spp.y Entero-
coccus), indicadores de calidad microbiolé-
gica general (mohos y levaduras, mesofilos
aerobios) y alteradores (bacterias produc-
toras de acido) que nos indican la falta de
condiciones higiénicas o pérdida de calidad
en una superficie o matriz alimentaria.®®

CONTROL Y PREVENCION DE PELIGROS
BIOLOGICOS

Los alimentos, en su mayoria, contienen mi-
croorganismos; sin embargo, es importante

disminuir la carga biolégica que hay alli
presente con la finalidad de que el alimen-
to aumente su vida util (duracion de carac-
teristicas de sabor, olor y otras de calidad
e inocuidad para su consumo). Lo anterior
quiere decir que, en la medida que se lo-
gre disminuir la carga microbiana, mayor
sera la duracion de un producto, sobre todo
cuando este es de naturaleza perecedera.

Otros factores que influyen en la vida
util del producto son: la composicién y can-
tidad de agua, mayor cantidad de nutrientes
disponibles y mayor cantidad de agua. Estos
aspectos aumentan el riesgo de multiplica-
cién microbiana; por lo tanto, procesos de
transformacion que incluyan aplicacion de
tratamientos térmicos, quimicos, empaques,
entre otros, influiran directamente en la
calidad microbioldgica y, en especial, en la
cantidad de microorganismos indicadores
que deban presentarse. Un buen tratamien-
to en el producto afecta significativamente
la poblacion de estos microorganismos en
este. #10

Nota: por lo general, la busqueda de es-
tos microorganismos indicadores, como su
nombre lo dice, es una actividad de moni-
toreo y verificacion de la adecuada aplica-
cion de los PCCy/o actividades de limpieza
y desinfeccion.’

Microorganismos patégenos

E. coli. Habitante normal del intestino de
todos los animales; por tanto, es conside-
rado un microorganismo indicador de cali-
dad higiénica de los alimentos procesados
dentro del grupo de las Entobacterias. Sin
embargo, pocas cepas de E. coli son capa-
ces de causar enfermedades en el hombre.
Las fuentes de contaminacion de las cepas
patogénicas son animales (particularmente
bovinos), hombre (tracto intestinal y heces)
y agua, que se contaminan por el contacto
con materia fecal durante el procesamien-
to de alimentos de origen animal o por fa-
llas en la manipulacién. Hay cuatro clases
reconocidas de E. coli enteropatogénicas
(colectivamente referidas como grupo EEC),

@
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que causan gastroenteritis en el hombre.
Entre ellas esta la cepa enterohemorragi-
ca (EHEC) designada como Escherichia coli
0157:H7; E. coli enteroinvasiva (EIEC); E.
coli enteropatogénica (EPEC) y Escherichia
coli enterotoxigénica (ETEC).

Listeria monocytogenes. Es una bacteria
gram positiva y movil por medio de flage-
los. Algunos estudios sugieren que 1 % a 10
% de los hombres serian portadores intes-
tinales de esa bacteria®y que otros mami-
feros son portadores. Puede ser aislado en
el suelo, en forraje de silos y otras fuentes
ambientales. Es un microorganismo muy re-
sistente y puede sobrevivir a los efectos del
congelamiento, disecacion y calentamiento,
considerandose que es una bacteria que no
forma esporas. La mayoria de las Listeria
monocytogenes son patogénicas. La contami-
nacién ocurre en el ambiente (agua),plantasy
tracto intestinal de hombres, animales y aves,
siendo estas las principales vias de contami-
naciéon de los alimentos. La poblacién mas
susceptible son las mujeres gestantes y el
feto,y las personas inmunocomprometidas.®

Salmonella spp. Pertenece al a la familia En-
terobacteriaceae, es un bacilo gram negativo
gue se encuentra normalmente en el tracto
intestinal del hombre y de los animales de
sangre caliente. Las fuentes de contamina-
cion por Salmonella son los animales do-
meésticos, el hombre (tracto intestinal), los
pajaros y algunos reptiles.” Los alimentos
relacionados con las enfermedades son:
carne cruda, pollo, huevos, leche y lacteos,
camarones, pescados, patas de rana, levadu-
ras, coco, salsas y condimentos para ensa-
ladas, mezclas para tortas, postres rellenos
con crema y cobertura, gelatina en hoja,
manteca de mani, cacao y chocolate.

CONTROL Y PREVENCION DE
MICROORGANISMOS PATOGENOS

Como se mencion6 anteriormente, los ali-
mentos, en su mayoria, contienen microor-

<

ganismos de manera natural; sin embargo,
es importante disminuir la carga bioldgica
que hay alli presente con la finalidad de
que el alimento aumente su vida util; mas
aun cuando estos microorganismos son
patogenos, y afectan directamente la salud
del consumidor. Esto microorganismos en
baja cantidad afectan significativamente a
las personas susceptibles sin mostrar dano
alguno en el alimento, ya que este es solo
un vehiculo. De esta manera, en la medida
que se logre disminuir la carga microbia-
na a partir de procesos de transformacion
que incluyan la aplicacion de tratamientos
térmicos, no térmicos y/o quimicos, entre
otros, se influira directamente en la calidad
microbioldgica y, en especial, en la elimina-
cién de estos microorganismos patégenos
que, en pocas cantidades, logran impactos
importantes.**°

Nota: por lo general, la busqueda de estos
microorganismos patdgenos, como su nom-
bre lo dice, es fundamental para el control de
inocuidad del producto; por tanto, en algunas
ocasiones,una actividad de aplicacion de tra-
tamiento térmico o desinfeccion se convierte
en ese PCC,ya que de esta actividad depende
que definitivamente el peligro biolégico de
alto impacto se controle o elimine.’

Toxinas y micotoxinas

Las intoxicaciones son causadas por alimen-
tos que contienen toxinas producidas por
bacterias 0 mohos que se conservan en el
alimento ingerido o elementos quimicos en
cantidades que afecten la salud. Las toxi-
nas, generalmente, no poseen olor o sabor
y son capaces de causar la enfermedad in-
cluso después de la eliminacion de los mi-
croorganismos.® A continuacién, se describen
algunos microorganismos que,ademas de ser
considerados patégenos, tienen la capacidad
de producir toxinas,que son los componentes
que se quedan en el alimento causando dano
en la salud de quien los consume.

S. aureus. Esta es una bacteria gram positi-
va, algunas cepas producen una toxina pro-
teinica altamente termoestable que ocasio-



na la enfermedad en el hombre. Intoxicacion
estafilocécica es el nombre de la enferme-
dad causada por la enterotoxina producida
por cepas de S. aureus.® Este microorganis-
mo puede encontrarse en leche cruda; sin
embargo, el hombre es el principal reservorio
(mucosa nasal y oral, pelo,unas),siendo consi-
derado el manipulador de alimentos la prin-
cipal fuente de contaminacion. Los alimentos
que requieren mas manipulaciéon durante la
preparacion y después seran los mas afecta-
dos; los alimentos asociados a la intoxicacion
estafilocdcica son carnes y derivados, carnes
de ave, huevos, atun, pollo y papas.

Clostridium. Uno de los representantes de la
familia, Clostridium botulinum, es un bacilo
gram positivo, anaerobio, formador de espo-
ros,que produce una potente neurotoxina.Los
esporos son resistentes al calor y pueden so-
brevivir en alimentos incorrectamente proce-
sados, donde germinan (dependiendo de las
condiciones) y se multiplican, deteriorando
los alimentos o causando ETA (enfermedades
transmitidas por los alimentos).®

CONTROL Y PREVENCION DE TOXINAS

Adecuada seleccion de proveedores, sumi-
nistro de agua potable, adecuada desinfec-
cién, buena coccion, adecuada manipula-
cion de alimentos: crudos y cocidos.

Importante: una vez se han identificado los
peligros a los cuales esta expuesto el alimen-
to, en cada etapa del proceso es importante
realizar la caracterizacion del peligro que
incluye, ademas de definir su naturaleza, la
gravedad y duracion de los efectos adversos
para la salud (enfermedad o condicion) cau-
sados por la ingesta del patégeno o su toxi-

na, o exposicién al elemento fisico o quimico.

¢ QUE ES UN RIESGO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA?

Segun la OPS en su Guia de andlisis de peli-
gros y puntos criticos de control (HACCP), se

describe el riesgo como la probabilidad (posi-
bilidad) de que un peligro no sea controlado
en una etapa del proceso y afecte la inocui-
dad del alimento, lo que puede establecerse
por medio de un analisis estadistico del des-
empeno de la respectiva etapa del proceso.

Es importante que, dentro del anali-
sis del riesgo, se contemple la frecuencia
con que ello ocurre en los consumidores
(apoyarse en estadisticas, epidemioldgicos,
reporte de casos, analisis local y global) y
también su gravedad. Pese a que existen
datos sobre la evaluacién cuantitativa del
riesgo de algunos peligros, su determina-
cién numérica no siempre esta disponible.

Los datos epidemioldgicos son impor-
tantes para evaluar riesgos porque indican
cuales productos facilitan con mayor fre-
cuencia los agentes peligrosos para la sa-
lud del consumidor. Por otro lado, pueden
tenerse en cuenta para el analisis de la gra-
vedad los sintomas que se desencadenan
en el afectado que ha estado en contacto
con alguno de los peligros.

A continuacion, se describen tres ni-
veles que son contemplados en la Guia de
andlisis de peligros y puntos criticos de con-
trol (HACCP):3

a. Alto: efectos graves para la salud con
posibilidad de muerte. Generalmente,
el afectado necesita de atencion hos-
pitalaria.

Fisico: objetos extranos y fragmentos
no deseados que pueden causar lesion
o dano al consumidor como piedras, vi-
drios, agujas, metales y objetos cortan-
tes y perforantes.

Quimico: sustancias quimicas prohibi-
das o en concentraciones altas,determi-
nados metales o aditivos quimicos que
pueden causar una intoxicacién grave.
Residuos de antibidticos o alérgenos en
consumidores sensibles.

Bioldgico: toxina del Cl. botulinum, S.
typhi, S. Paratyphi Ay B, Shigella dysen-
teriae, Vibrio cholerae O1 clasico, Liste-
ria monocytogenes (en individuos mas
susceptibles), Escherichia coli 0157:H7,
entre otros.
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b. Moderado (diseminacion, potencialmente
extenso): la patogenicidad es menory el
grado de contaminacion es menor. Los
efectos pueden revertirse por atencion
médica y pueden incluir hospitalizacion.
Fisico: no considerados.

Quimico: no considerados.

Bioldgico: E. coli enteropatogénicas
(con excepcion de la Escherichia coli
0157:H7), Salmonella spp., Shigella spp.,
Streptococcus B-hemolitico, Vibrio pa-
rahaemolyticus, Listeria monocytogenes,
entre otros.

c. Baja (diseminacion potencialmente
baja): causa comun de epidemias, dise-
minacioén posterior rara o limitada, pro-
voca enfermedad cuando los alimentos
ingeridos contienen gran cantidad de
patoégenos.

Fisico: no se contemplan.

Quimico: no se contemplan

Bioldgico: B. cereus, Cl. perfringens tipo A,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocoli-
tica, y toxina del Staphylococcus aureus.

COMO CONSTRUIR UNA MATRIZ DE
RIESGOS

Se sugiere el siguiente esquema para la ca-
racterizacion del riesgo, en funcion de es-
tablecer los puntos criticos de control. Para
esto debe realizarse la caracterizacién de
cada peligro identificando la probabilidad
de que ocurra (este paso se lleva a cabo en
cada etapa del proceso). Este ejercicio in-
cluye experiencias, registros en el proceso,
quejas o reclamos y devoluciones del pro-
ducto que verifiquen su ocurrencia basado
en la evidencia (real o tedrica).

Ahora bien, también debe realizarse
una caracterizacion del riesgo. Este ejer-
cicio incluye la estimacion cualitativa y/o
cuantitativa, incluidas las incertidumbres
concomitantes, de la probabilidad de que
se produzca un efecto nocivo, conocido o
potencial y de su gravedad para la salud de
una determinada poblacion, basada en la
determinacion del peligro, su caracteriza-

cion y la evaluacion de la exposicion.

Es la estimacién cualitativa y/o cuan-
titativa, incluidas las incertidumbres con-
comitantes, de la probabilidad de que se
produzca un efecto nocivo, conocido o po-
tencial y de su gravedad para la salud de
una determinada poblacion, basada en la
determinacion del peligro, su caracteriza-
cién y la evaluacion de la exposicion.t?

A continuacién, se sugieren metodolo-
gias propuestas por QCS Consultores (con-
sultoria de estrategia y operaciones).** En
primera medida, se debe describir la meto-
dologia utilizada vy registrar los resultados
de la evaluacion de los peligros relaciona-
dos con la inocuidad de los alimentos. Adi-
cionalmente, para la evaluacion del riesgo,
se recomienda construir matrices de doble
entrada con categorias para la severidad y
la ocurrencia. Existen matrices de distintos
tamanos, cada equipo de inocuidad de los
alimentos debe escoger la que considere
mas apropiada (figura 8).

Tomando como referente la propuesta de
QCS Consultores en las herramientas presen-
tadas (figuras 8 Ay B),se establece que cada
una presenta ventajas y desventajas. Por
ejemplo, las matrices 3 x 3 (figura 8 A) tien-
den a generar mas peligros significativos,
pero son de muy facil evaluacion. Las ma-
trices mas grandes (figura 8 B Matriz 4 x 4)
puede favorecer una discriminacién mayor
de los riesgos; por lo tanto, es probable que
se generen menos peligros significativos,
pero resulta mas compleja la evaluacion.

IMPLEMENTACION SIETE PRINCIPIOS
HACCP

Realizar analisis de peligros

Una vez identificado el producto y el flujo-
grama de su proceso, es indispensable que
se listen los peligros a los cuales podria es-
tar expuesto el proceso. Los principales pe-
ligros en la industria alimentaria, como ya
se menciono, dependeran de la naturaleza
de cada linea de produccion. Recuerde que
pueden ser fisicos, quimicos o bioldgicos.



Determinar los puntos de control critico
(PCC)

Cuando se tenga claridad en los peligros de
exposicion en cada etapa definida, como se
muestra en los flujogramas, debe realizar-
se un analisis de riesgo. Para esto, el equipo
HACCP debe llevar a cabo una valoracion
acerca de si los eventos (peligros) tienen una
alta o baja probabilidad de ser eliminados en
la siguiente etapa del proceso. AL momento
de identificar que la siguiente etapa del pro-
ceso no elimina 0 no minimiza el evento o
peligro, inmediatamente se identifica un PCC
(control esencial para prevenir, eliminar o re-
ducir a un nivel aceptable un peligro relacio-
nado con la inocuidad de los alimentos). Aqui
puede recordarse la valoracién de riesgo que

anteriormente se menciono; adicionalmente,
puede utilizarse la siguiente herramienta, co-
nocida como arbol de decision (figura 9):?

Establecer limites criticos (LC)

Este es un proceso que debe realizarse de
acuerdo con la naturaleza del instrumento
y medidas que se seleccionen para el PCC
identificado. Deben realizarse ensayos de
medicién con la finalidad de identificar la
sensibilidad y especificidad para identificar
el peligro y, adicionalmente, definir un ran-
go de tolerancia o variacion que determine
ese rango critico; esto con la finalidad de
tomar acciones de manera oportuna, por
ejemplo (tabla 2):

| Matriz 3x3 |

Cuantificacion del riesgo

\'4

Baja=1

Probabilidad ]
Baja=1 Media =5
Bajo Medio Alto

Severidad Media =5

Medio Alto

Muy alto

Matriz de 4x4

Matriz de valoracion

Consecuencias ]

de riesgos L. .
Insignificante| Moderado Daiino Extremo
Muy alta Medio Critico Critico
e Alta Medio Critico

Probabilidad

Baja

Figura 8. Herramientas para la construccién de matriz de riesgos. A. Matriz de riesgos 3 X 3. B. Matriz de
riesgos 4 X 4.

Tomada y modificada de: **
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[ ¢Tratamiento térmico? ]
\ ¢Existe otro tratamiento equivalente en el nivel
de reduccion al térmico (ej. lavado con cloro) que

}— rediuzca los pat’genos a un nivel aceptable.

égg?ggﬂ?;ﬁg?éﬁ%?: ¢;Existe probabilidad de recontaminacion
-m—> posterior al tratamiento que permite la

los patégenos a un nivel . < p
acep?ablegy sin posibilidad introduccién del patégeno?

de recontaminacién? nﬂ

\[0]

Alimento de

bajo riesgo

¢Existe un proceso posterior (fermentacion
maduracion, secado, intervencion acida, etc) que
reduzca el patdgeno hasta un nivel aceptable?

[ NO_
A

[ ;Posibilidad de crecimiento duramte la vida util ]

} [ ;Capacidad de reducir toxina? ]

Cocinado antes del consumo
(llegando a 70°C)

Alimento de alto riesgo
Figura 9. Ejemplo genérico de arbol de decisiones para identificacién de PCCs.

Tomada y modificada de: ©

Tabla 2. Ejemplo contraccion de tabla para identificar instrumento de medida y limites
de deteccion.

Instrumento Correctivo

Revision de hornos y

Temperatura - Coccién | 72 °C Termoémetro 72%1 °C ,
termometros

Elaboracidn propia



Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC
Este paso incluye la seleccidn del método para realizar el monitoreo y registro del proceso
con su respectiva frecuencia y persona responsable (tabla 3).

Tabla 3. Monitoreo de PCC, los métodos de monitoreo y responsable.

PCC Monitoreo

Desinfeccion -
Cada preparacion

Control de la concentracion

Responsable

Coccion -
Cada preparacion

Control de temperaturas y tiempos

Manipuladores
de Alimentos

Refrigeracion

Cada preparacion

Control de temperaturas y tiempos

Elaboracion propia

Establecer acciones correctivas con el

fin de adoptarlas cuando el PCC no esta
controlado

En este paso,debe quedar registrado qué se
debe hacer al momento que el PCC esté en
el LC, como se va a controlar y estabilizar.
Este procedimiento debe llevar un registro
con fecha, evento y accién tomada y quién
fue el responsable.

Establecer un sistema de registro del plan
HACCP

Todo evento o actividad que se modifique
se debe actualizar y quedar registrado con
la finalidad de tener una trazabilidad en el
proceso y en el control del evento para ga-
rantizar la inocuidad del proceso y del pro-
ducto que se obtiene.

Establecer un procedimiento de
verificacion

Los procesos de verificacion deben ser rea-
lizados por el equipo HACCP con una pe-
riodicidad determinada para que, de igual
manera, todo el sistema de implementacion
del sistema HACCP se verifique en determi-
nado periodo y se identifique vigencia, esta-
bilidad y efectividad en su totalidad.
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