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Todos somos astronautas 

El análisis de riesgos y control de puntos críticos se basa en prevenir, 
eliminando o reduciendo la probabilidad de causar daños al consumidor. 

El análisis de riesgos y con- (HACCP), es un sistema preventi- LOS puntos 
trol de puntos críticos (ARCPC), vo de control de los alimentos que críticos son 
también llamado análisis de peli- pretende garantizar la seguridad e responsabilidad 
gros y control de puntos críticos inocuidad de los mismos. Su ori- de todos. 
(APCPC) o en inglés Hazard gen fue un programa desarrollado 
Analysis Critical Control Points por la empresa Pillsbury para la 

NASA en Estados Unidos con el 
fin de controlar la seguridad 
microbiológica de los alimentos 
que llevaban los astronautas al es- 
pacio. 

La implementación del siste- 
ma de ARCPC requiere la aplica- 
ción de una serie de etapas que se 
sustentan en una metodología co- 
herente. Las etapas son: 

1. Definir el ámbito de estu- 
dio: se deben delimitar los pro- 
ductos y los procesos además de 
los tipos de riesgos o peligros a 
tener en cuenta. Conviene empe- 
zar por un sector o producto, dan- 
do pasos cortos y rápidos, pero 



firmes. Un buen comienzo es fun- El astronauta 
damental para el futuro del siste- de la foto dice 
ma. que dió la vuelta 

2. Selección del equipo al mundo por 
ARCPC: la eficacia del sistema una manzana. 
depende del personal, de su for- 
mación y experiencia. Es aconse- 
jable conformar equipos 
rnultidisciplinarios. Se debe de- 
signar un coordinador o Jefe de 
Equipo quién organiza el equipo y 
se responsabiliza del plan ante la 
direcci6n de la empresa o .  ante 
una auditoría. 

3. Recopilación de datos del 
producto: es necesario recopilar 
todos los datos relativos a produc- 

tos, procesos de manipulación y 
consumidores a los que va dirigi- I La implementación 
do. 

4. Identificación del uso es- 
del sistema de ARCPC 

perado del producto: definir y requiere la aplicación 
ácotar la utilización esperada dél de 14 etapas que 
producto, identificando-los distin- se sustentan en una 
tos grupos Y tipos de metodología coherente, 
res. 

5. Elaboración de un diagra- 
ma de flujo del proceso: en los 
mismos aparecen secuenciadas to- 
das las entradas y salidas de pro- 
ductos, localización espacial y 
temporal de las distintas fases, 
procedimientos de limpieza y des- 
infección, circulación del perso- 



nal, maquinaria utilizada, identifi- 
cación de rutas para evitar conta- 
minación cruzada, prácticas de hi- 
giene del personal, etc. 

6. Confirmación del diagra- 
ma de flujo: se debe comprobar 
en la empresa a lo largo de toda la 
jornada de trabajo si el flujo dise- 
ñado es válido y se corresponde 
con la práctica diaria, de lo con- 
trario deberá modificarse. 

7. Enumeración de peligros y 
medidas preventivas: se considera 
peligro a todo factor biológico, fí- 

En las frutas 
y hortalizas 
frescas, como en 
todos los demás 
productos, s e  
deben identificar 
los peligros 
microbiológicos, 
químicos y físicos 
que puedan 
afectar la salud 
del consumidor. 



sico o químico que puede hacer 
que un alimento no sea seguro 
para el consumo humano. Para 
cada fase del proceso se confec- 
cionará una lista de peligros, 
identificándolos y situándoles en 
donde se den. Durante el análisis 
de peligros se debe evaluar la sig- 
nificaci6n de cada peligro, con 
objeto de establecer los mecanis- 
mos de control adecuados. Esto se 
denomina evaluación de riesgos. 
terminan los puntos, fases o pro- 
cesos donde puede ejercerse con- 
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ININSA no sbio tiene estnicturas 
de invernadero seguras frente al clima, . sino tambEBn soluciones de diseño 

en sus invernaderos, que permiten cosechas I 
naturales de frutas, hortallzas,flores, 
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Ejemplo de un árbol para identificar los PCC: 
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I se considera peligro 
a todo factor biológico, 
físico o químico que 
puede hacer que un 
alimento no sea seguro 
para el consumo. 
Para cada fase 
del proceso se 
confeccionará una lista 
de peligros, 
identificándolos 
y situándoles 
en donde se den. 

trol y prevención de un peligro 
para la seguridad del producto, de 
forma que se elimina, se impide o 
se reduzca a niveles aceptables 
dicho riesgo. Para su determina- 
ción se utiliza el árbol de decisio- 
nes que aparece en el esquema. 

9. Fijación de límites críticos 
para cada PCC: un límite crítico 
(LC) es el valor que separa acep- 
tación de rechazo. Para cada PCC 
se fijan LC para uno o varios 
parámetros, estos pueden demos- 
trar fácilmente si un PCC está 
bajo control. Los LC deben ser 
claros, objetivos, medibles y 
registrables. Para su determina- 
ción se utilizan las exigencias le- 

Los productos de 
IV Gama requieren 
de estrictos 
controles ya que al 
ser tejidos cortados 
y por tanto dañados, 
son altamente 
susceptibles 
al deterioro 
y a la contaminación 
microbiana. 
El mantenimiento 
de la cadena 
de frío es un punto 
críico fundamental, 
se aconseja 
mantener entre 
l a4" .  

gales, comerciales y la experien- 
cia de los integrantes del equipo 
ARCPC. Un producto está seguro 
mientras estedentro de los LC. 

10. Establecimiento de un 
Plan de Vigilancia de los PCC: 
consiste en una secuencia planifi- 
cada de observaciones o de medi- 
das para demostrar si un PCC está 
bajo-control. Se debe registrar para 
futuras verificaciones. Es necesario 
especificar los tiempos de vigilan- 
cia y la frecuencia de la misma, sus 
resultados serán evaluados por la 
persona encargada con conoci- 
miento y autoridad para decidir e 
implernentar acciones correctoras 
en caso de ser necesarias. 



informe s a i l * .  ,K . : 
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I l .  Establecimiento del Plan 
de Acciones Correctoras: estas 
son los procedimientos o actua- 
ciones a seguir cuando se detec- 
tan desviaciones fuera de los LC 
y permiten volver a los valores fi- 
jados. Deben incluir las acciones, 
la autorización para ejercer dicha 
medida y la determinación de que 
hacer con los productos no acep- 
tables. 

12. Establecimiento de la 
Documentación: esta incluye los 
procedimientos, los datos utiliza- 
dos para el análisis, los informes 
del equipo ARCPC, los procedi- 
mientos de vigilancia y su regis- 
tro, los registro de identificación 

Diagrama de flujo del proceso de manipulación 
y envasado de productos hortofruticolas. - 
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de PCC, los registros de acciones 
correctoras y los informes de 
auditorías. 

13. Verificación: se constata 
si el sistema funciona conforma al 
plan ARCPC establecido y que di- 
cha planificación es efectiva y se 
adecua al producto o proceso des- 
crito. Incluye la auditoría del plan 
de ARCPC y del sistema de docu- 
mentación, revisión de las accio- 
nes correctoras, revisión del uso 
del producto por el consumidor y 
grado de satisfacción del mismo. 

14. Revisión: se determina si 
el plan ARCPC existente resulta 
apropiado. Se realiza toda vez que 
se produzcan cambios en el mer- 

cado, en las exigencias legales, 
modificaciones por verificaciones 
o a intervalos predeterminados. 

Este sistema actualmente es 
obligatorio tanto en Europa como 
en España para todos los sectores 
vinculados al sector alimentario. 
Por eso buen viaje, todos somos 
astronautas ... 

APPCC.2001. Gula para la 
aplicación del sistema de análisis 
de peligros y de puntos de 
control crítico de FEPEX. 


