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Antecedentes 
Desde que en 1993 se publi- 

case la Directiva 93143lCEE sobre 
higiene y seguridad de los alimen- 
tos, la implantación de un sistema 
de análisis y control de puntos 
críticos (APPCC o HACCP en in- 
glés) en industrias alimentarias se 
ha realizado progresivamente. En 
España, este reglamento se traspu- 
so en 1995 con la publicación del 
RD 220711995 pero fue en 1999 
cuando el sector hortofrutícola re- 
dactó la Guía para la aplicación 
del sistema de análisis de peligros 
y de puntos de control critico en 
empresas de almacenamiento, ma- 
nipulado y envasado de productos 
hortofrutícolas para comercializa- 
ción en fresco. Desde entonces, la 

La comercialización 
de fruta procedente 
de España 
en Europa exige 
los m6s altos 
estándares 
de calidad. 
Los consumidores 
demandan 
garantías, 
principalmente 
trazabilidad 
y seguridad 
alimentaria. 

implantación del sistema ha sido 
una realidad. 

El creciente interés del con- 
sumidor por conocer qué esta co- 
miendo y qué controles se siguen 
para garantizar la seguridad de los 
alimentos ha hecho que el sistema 
HACCP sea una necesidad. La 
implantación en muchas centrales 
hortofrutícolas de sistemas globa- 
les de calidad ha permitido que 
este sistema se integre como un 
protocolo más. La comercializa- 
ción de fruta procedente de Espa- 
ña en Europa exige los más altos 
estándares de calidad. Los euro- 
peos demandan dos garantías: 

- La trazabilidad: poder co- 
nocer todo el histórico de esa fru- 
ta y saber qut tratamientos se han 

realizado, quién es el propietario, 
cuándo se recolectó, etc. El pasa- 
do año, la UE publicó el Regla- 
mento por el que se establecen los 
principios y requisitos generales 
de la legislación alimentaria, se 
crea la Autoridad Europea de Se- 
guridad Alimentaria y se fijan 
procedimientos relativos a la se- 
guridad alimentaria. Este regla- 
mento, obliga a establecer un sis- 
tema de trazabilidad. 

- La seguridad alimentaria: 
la certeza de que la fruta se ha 
manipulado siguiendo normas co- 
rrectas de higiene, con controles 
oportunos para garantizarlo. En 
definitiva, que se ha establecido 
un sistema de análisis y preven- 
ción de puntos de control críticos. 
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Metodología 
La implantación del sistema 

HACCP debe ser fácil, práctico y 
operativo, de forma que la Admi- 
nistración o nuestros clientes pue- 
dan en cualquier momento auditar 
el sistema sencilla y rhpidarnente. 
Para ello es necesario contar con 
procedimientos actualizados, co- 
nocidos por el personal y revisa- 
dos por el Responsable de 
HACCP. Los pasos a seguir para 
la implantación de HACCP serían: 

- Definir un Responsable 
del sistema capaz de elaborar pro- 
cedimientos de trabajo, generar 
registros prácticos, definir los res- 
ponsables de cada registro y revi- 
sar el cumplimiento de los proto- 
colos marcados. Es muy importe 
que Gerencia apoye el desarrollo 
del sistema de modo que el Res- 
ponsable de Calidad vea reforza- 
da su figura y que sus decisiones 
se lleven a la práctica. También es 
importante la implicación de los 
trabajadores de la central en el 

I El sistema HACCP 
se ha convertido más 
en una necesidad 
que una obligación. La 
implantación en muchas 
centrales hortofrutícolas 
de sistemas globales de 
calidad ha permitido que 
el sistema se integre como 
un protocolo más a seguir 

sistema. Los responsables finales 
de la manipulación del producto, 
y por tanto del cumplimiento de 
las normas de higiene, serán los 
manipuladores y deben disponer 
de medios para realizar su trabajo 
y ser conscientes de la importan- 
cia de las practicas que realizan. 

- Estudiar los Puntos Críti- 
cos en la central. Punto de control 
crítico (PCC) es toda fase en la 
que se puede aplicar u n  control 
para prevenir, eliminar o reducir a 
niveles aceptables, u n  peligro re- 
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I Asesoramiento técnico poscosecha en centrales hortofrutfcolas 

El Servicio Técnico de Poscosecha controles de limpieza y desinfeccibn, 
(STP), incluido en el iírea de posco- supewisbn de las cámaras aatcs del 
gecha de1 UdL-TRTA (Univaeidad cierre en atmósfera coatrolnda. se- 
de Lleida). se dedica al asesora- guimiento de cámaras durante la 
miento t6cnioo e implantaci6n conservación, deteccidn de pro- 
de normas de calidad en cen- biemas. asf como la implanta- 
trales hortofrutíwlas. En ción de sístemns de seguridad: 
1999, el área de poscosecha HACCP y calidad alimentarh. 
del centro participó en la re- El STP dispone de personal 
dacción de la Guía para la capacitado pani el asesoramiento 
aplicación del sistema a centrales hortofrutfcolas en cud- 
HACCP en centrales hortoh- quiera de los ámbitos de trabajo y 
tlcolas y, desde el a60 2000, inclu- pretende ser un vehlculo de transfémcia 
ye en sus actividades la implantaci6n de hacia el sector de la infarmaci6n. desamllo 
HACCP en esle tipo de industrias d i -  e imovaci6n que se esta realizando en los 
mentarias. centros del IRTA. La buena acogida del STP 

En 2001, el UdL-IRTA y la empresa de en el sector, con clientes en CataluAa y en 
frío Ilerfred crearon el Servicio Técnico de Aragón, hace que en un futuro pueda ser po- 
Poscosecha (STP) destinado al asesora- sible la expansidn del servicio a otras zonas 
miento tknico poscosecha en centrales de Espaíi- 
hortoftutícolas, que consiste en: recomen- I I - -  
daciones técnicas, cursos de formaci6n, 

d 

lacionado con la inocuidad 
del alimento. Es necesario co- 
nocer el diagrama de trabajo 
de la central y los posibles pe- 
ligros asociados a cada fase 
del proceso (ver Cuadro 1 ). 

- Una vez definidos los 
PCC se deben establecer los 
limites críticos que permiten 
asegurar que el peligro está 
bajo control y establecer ac- 
ciones para garantizar la hi- 
giene del alimento. Es im- 
portante la redacción de pro- 
tocolos, Buenas Practicas de Mani- 
pulación, etc. 

- Establecer un sistema de 
registros fáciles de rellenar en la 
línea de manipulación por el per- 
sonal. Los registros son las prue- 
bas de que el sistema funciona co- 
rrectamente y deben servir para 
comprobar y revisar el cumpli- 
miento de los procedimientos de 
trabajo establecidos. 

- El sistema HACCP debe 
ser revisado periódicamente para 
detectar errores y mejorar la apli- 
cación. La auditoría o revisión de 
los registros garantiza la aplica- 
ción práctica del sistema. 

Guía para 
la aplicación 
del sistema 
HACCP en 
empresas de 
almacenamiento, 
manipulado 
y envasado de 
productos 
hortof rutícolas 
para 
comercialización 
en fresco. 

Puntos a definir 
en el desarrollo 
del sistema HACCP 

l .  Analíticas de residuos: La 
central hortofruticola debe garan- 
tizar que los residuos existentes 
en la fruta estén por debajo de los 
límites legales y que la fruta no 
contenga productos no autoriza- 
dos. Se debe insistir al agricultor 
en la necesidad de utilizar pro- 
ductos autorizados y respetar los 
plazos de seguridad. Una práctica 
aconsejable es disponer de Cua- 
dernos.de Campo de cada provee- 
dor. En caso contrario, la central 
debe establecer un Plan de mues- 
treo y realizar analíticas multire- 
siduos de la fruta a la entrada. 

La aplicación de fitosanita- 
rios de poscosecha que alargue la 
vida del producto durante su fri- 
goconservación supone un riesgo 
potencial para la salud. Previa a 
la aplicación de productos quími- 
cos se deben seguir medidas pre- 
ventivas necesarias para evitar un 
ataque fúngico, establecer Buenas 
Prácticas en Campo y seguir los 
programas de limpieza y desin- 
fección en central. La aplicación 
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de productos de poscosecha debe 
estar supervisada por un técnico 
que seleccione los productos, do- 
sis, plazos de seguridad y regis- 
tros a cumplimentar. 

Toda fruta que haya recibido 
un tratamiento químico debe estar 
identificada y se deben realizar 
las analíticas de residuos perti- 
nentes que garanticen que se está 
dentro de los límites autorizados 
para esta partida. 

2. Plan de limpieza y desin- 
fección: La definición de las fre- 
cuencias de limpieza, método, pro- 
ductos y responsable es un punto 
básico para asegurar que todos los 
equipos e instalaciones de la cen- 
tral se mantendrán limpios. Igual- 
mente importante es determinar el 
momento de desinfección. Tanto 
instalaciones como envases y es- 
pecialmente la línea de manipula- 
ción deben tener un protocolo de- 
finido de desinfección. 

La definición de registros 
adecuados en esta etapa es básica 
para obtener el máximo de infor- 
mación sobre la limpieza y para 
establecer un hábito en el perso- 
nal que se encarga de realizarla 
de forma periódica. 

El orden, la limpieza 
y la desinfección son 

La central 
debe asegurar 
que la fruta 
no contiene 
productos 
químicos nocivos 
para la salud 
humana y que s e  
respetan los LMR. 

También debe 
disponer de un 
plan de limpieza 
y desinfección 
de envases. 

Las líneas 
de manipulación 
deben disponer 
de un plan 
de mantenimiento 
adecuado 
que garantice 
su correcto 
funcionamiento. 

los puntos más 
importante para evitar 
contaminación, 
los malos hábitos 
en la manipulación 
de la fruta y para dar 
a la central la imagen 
de industria alimentaria 
que merece 

3. Desinsectación, Desrati- 
zación y desinfección): Las pla- 
gas son el principal vehículo de 
transporte de virus y microorga- 
n i s m o ~ .  La presencia de roedores, 
pájaros e insectos en la central 
puede provocar la transmisión de 
enfermedades o causar un perjui- 
cio directo a la fruta. Es necesario 
que la empresa disponga de una 

plan de lucha contra plagas en el 
cual se deben tener en cuenta: 

a.- Medidas preventivas que 
impidan la entrada de plagas, co- 
mo eliminación de basuras, tapa- 
do de agujeros, limpieza en el ex- 
terior de la central, cerrado auto- 
mático de  puertas,. . . 

b.- Medidas de combate. Se  
debe disponer de un sistema de 
desratización eficiente que puede 
ser contratado a una empresa ex- 
terna o ser realizado por la propia 
central. si el ~ e r s o n a l  acredita aue  
tiene la formación adecuada. 

4. Control del agua: El agua 
es un elemento aue entra en contac- 
to directo con la fruta, bien como 
vehículo de transporte en línea de 
manipulación, tratamiento poscose- 
cha, humidificación de cámaras.. . 

Toda agua en contacto direc- 
to con el alimento debe ser pota- 
ble y cumplir con la normativa 
RD 14012003 sobre criterios sani- 
tarios de calidad del agua de con- 
sumo humano. La central debe 
garantizar la potabilidad de su 
agua bien sea a través de contro- 
1;s de cloro in siru o bien a través 
de analíticas microbiológicas. 

La normativa sobre control 
de Legionella RD 90912001 obli- 
ga a las centrales hortofrutícolas a 
realizar tratamientos de desinfec- 
ción anuales, tratamientos conti- 
nuos contra Legionella, un plan 
de mantenimiento de equipos y 
una serie de analíticas. 
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5. Plan de formación: Los 
manipuladores de fruta deben co- Identifbaclón de pellgros 
nocer las practicas higiénicas y el en centrales bortoh.uticolas 
responsable de HACCP debe ve- 
lar para que todo el personal de 
entienda y practique estas practicas. 

~as-c&mal& deben-disponer 
de instrucciones sobre manipulado 
higiénico y sus trabajadores reali- 
zar cursos de formación en mani- 
pulaci6n de alimentos. Esta for- 
mación se debe realizar a todos 
los niveles; cada empleado debe 
conocer el sistema HACCP y es- 
tar al día de las posibles noveda- 
des en sus puestos de trabajo. 

6. Plan de mantenimiento: 
Los equipos de la central deben 
estar en perfecto estado y ser re- 
visados periódicamente. La em- 
presa debe disponer de un Plan de 
mantenimiento de equipos que in- 
tervienen en el proceso producti- 
vo. En caso de avería se debe te- 
ner constancia de los equipos 
afectados y de las medidas toma- 
das. 

Conclusiones 
Cada central debe conocer su 

proceso productivo y establecer su 
propio sistema, diferente del resto 

Fase Proces 
de centrales, ya que aunque pa- 
recidas, todas tienen características 

Recepción 

Tratamientos 

Conservacidn 

Manipulación 

Expedición 

propias. Además, debe disponer Fruta 
Envases materia prima 
Instalaciones 
Tratamiento qulrnico 
lnsfalaciones 
Agua en contacto fruta 
Equipos 
Personal encargado 
Instalaciones 
Agua (humidificadores) 
Instalaciones 
Equipos 
Agua en contacto fruta 
Personal rnanlpulador 
Envases d e  expedición 
Instalaciones 
Carga y transporte 

de un sistema documental que se 
incluya, protocolos de trabajo, re- 
gistros, analíticas, fichas técnicas.. . 

También importante es la re- 
visión continua del sistema, a tra- 
vés de inspecciones realizadas por 
el responsable de HACCP o de 
auditorías. El sistema HACCP im- 
plica una continua adaptación y 
seguimiento de todos los puntos y 
actualización anual. Por eso es útil 
desarrollar procedimientos de traba- 
jo que puedan modificarse y actua- 
lizarse en sucesivas inspecciones. 

- El articulo completo 
y su blbliografla estd en: 
Imw.hortic- 

I 

La colección de feromonas 
de alta calidad más grande del mundo 

Disponibles más de 400 feromonas 
listas para ser utilizadas 

25 años ae experiencia nos avalan 

OpenNatur, 
representante oficial 

de PHERQBANK para 
el rnonitono selectivo de mds de 150 tipos 
de insectos nocivos diferentes, en cultivos 

de frutales, cíiricos, olivo, viña, hortícolas, arroz, 
maíz, ornamentales, algodón, forestales y viveros. 

OpenNatur, S.L. - Juli Cesar, 3 - 25003 Lleida -Tel. 973 289 309 - Fax 973 289 508 - http://www.opennatur.com - info@opennatur.com 
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