Analisis de riesgos
de Ia manzana

Introduccién

Tradicionalmente, el control de
calidad de los alimentos, especifica-
mente en lo que respecta a su salubri-
dad, se ha basado en una serie de ana-
lisis fisico-quimicos y bioldgicos de
ciertas materias primas y del producto
acabado.

Este método de trabajo resulta in-
suficiente al no asegurar la calidad to-
tal del producto comercial por el ele-
vado coste que supone la elaboracién
de analisis y por la falta de interven-
cién de la empresa en el control de los
alimentos. De ese modo, los sistemas de
mspeccién han evolucionado hacia un
mayor control en origen, tanto del pro-
ducto, en sus distintas etapas, como en el
proceso seguido por el mismo.

IR y bioldgicos de ciertas
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El sistema de Analisis de Riesgos
y Control de Puntos Criticos (ARCPC)
consiste en controlar una serie de pun-
tos criticos (fases de operacién), para

El sistema de Analisis

de Riesgos y Control de Puntos
Criticos consiste en controlar
una serie de puntos criticos
para eliminar o reducir

los riesgos inherentes al proceso
(entendiendo por riesgo

la probabilidad de causar
daiios al consumidor)
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El control de calidad

de los alimentos se ha
basado en una serie de
analisis fisico-quimicos

materias primas
y del producto acabado.

Los sistemas de inspeccion han

evolucionado hacia un mayor control

en origen, tanto del producto, en sus distintas
etapas, como en el proceso seguido

por el mismo

eliminar o reducir en la medida de lo
posible los riesgos inherentes al proce-
so (entendiendo por riesgo la probabi-
lidad de causar dafios al consumidor).
Esta vigilancia se complementa con la
puesta en préctica de medidas correcto-
ras cuando la operacién no se encuen-
tra bajo control.

En principio, un sistema ARCPC
se basa en el “auto-control” y las préc-
ticas analiticas, contemplando riesgos
de tipo fisico, quimico y microbiol6gico.
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Principios generales

El ARCPC es un sistema preventi-
vo de control de alimentos cuyo obje-
tivo es la seguridad e inocuidad ali-
mentaria. Por tanto, debe ser considera-
do como una herramienta de seguridad
sanitaria.

Sus principios basicos son:

1. Analisis de riegos: Probabilidad
de que se produzca contaminacién fisica
(vidrio, madera, esparadrapo, grapas,
objetos personales...), quimica (restos
fitosanitarios, productos de limpieza, gra-
sas, aceites mecdnicos...) y biologica (heri-
das, insectos, gérmenes patégenos...).

2. Identificacién del punto critico
de control (PCC): Punto, lugar o fase
del proceso en el que se puede ejercer
un control) con el fin de prevenir, eli-
minar o reducir a niveles aceptables,
los posibles riesgos o peligros deriva-
dos del proceso (medidas preventivas).

3. Especificacién de los valores de
referencia para cada PCC: Niveles de
tolerancia o limite critico.

En el sistema ARCPC resulta
imprescindible la implicacién
de todo el personal

de la empresa y la aplicacion

de medidas correctoras
concretas, debido a que

las medidas preventivas pueden
resultar insuficientes dada

la variabilidad del producto

4. Vigilancia y comprobacién de
los PCC: Descripcién del plan de pro-
cedimientos a seguir a la hora de ase-
gurar el control sobre los procesos o
etapas.

5. Revisién de los procedimientos.

En el sistema ARCPC resulta im-
prescindible la implicacién de todo el
personal de la empresa y la aplicacién
de medidas correctoras concretas, debi-
do a que las medidas preventivas pue-
den puntualmente resultar insuficientes
dada la variabilidad del producto.

ARCPC en la manipulacién
de manzanas

Existe una tendencia generalizada,
sobre todo en los mercados internacio-

nales, y, en menor medida, en los na-
cionales, al consumo de fruta fresca y
natural, donde el consumidor seleccio-
na cuidadosamente sus “piezas” de fru-
ta, exigiendo las condiciones necesa-
rias para su consumo inmediato, sin te-
ner que efectuar ningun tipo de opera-
cién mecédnica o de limpieza (lavado,
pelado...).

Por lo tanto, desde el punto de
vista del consumidor, la fruta no sélo
debe ofrecer unas propiedades organo-
Iépticas dptimas, sino también una ca-
lidad contrastada de cardcter higiéni-
co-sanitario. De ese modo, resulta ne-
cesario concienciar a todos los sectores
implicados en la produccién, distribu-
cién y comercializacién de fruta fresca,
de la necesidad de cooperar entre si,
con el fin de garantizar la plena satis-
faccién del consumidor final.

Uno de los principales sistemas de
aseguramiento de la calidad en las cen-
trales hortofruticolas es, sin duda, el

La fruta no sélo debe ofrecer unas
propiedades organolépticas optimas,
sino también una calidad contrastada
de cardcter higiénico-sanitario.

ARCPC. Este sistema permite controlar
en cada uno de los procedimientos, fa-
ses o etapas, aquellos factores que inci-
den directa o indirectamente tanto en
las caracteristicas organolépticas del
producto (Punto de calidad “PCA”),
como en su calidad total, al englobar
todas las propiedades higienico-sanita-
rias del mismo (Punto critico de control
“PCC”). El tradicional modelo ARCPC,
por su naturaleza genérica, debe ade-
cuarse a las caracteristicas propias de
cada empresa para proporcionar una so-
lucién adecuada a sus necesidades indi-
viduales. Es por ello necesario la elabo-
racién en cada caso de un “plan especifi-
co” de ARCPC, para lo cual, pueden ser-
vir como gufa las siguientes directrices.
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El método operativo necesario
para el estudio de un plan de ARCPC
es el llamado “Diagrama de flujo de
manipulacién del producto”, que con-
siste en la representacién o descripcién
de un proceso mediante la subdivisién
de parcelas u operaciones mas sencillas
de analizar, que a su vez puedan ser
desglosadas en etapas. Una vez anali-
zada y evaluada cada una de las distin-
tas etapas del proceso, se deberd reali-
zar un “programa de auto-control”.

La correcta aplicacién de un plan
de ARCPC exige que la fruta dentro
del almacén (plan horizontal) se trasla-
de de zonas sucias (recepcién) a zonas
limpias (confeccion, conservacion 'y
salida) y que el personal se desplace
en sentido contrario para preservar la
higiene y limpieza de los productos e
instalaciones. Con referencia a las con-
ducciones (plan vertical), éstas deberén
situarse a distintas alturas consideran-
do el siguiente orden de prioridad des-
de el suelo: Agua no potable, agua po-
table, electricidad, gases.

La calidad del producto final
obtenido depende en gran
medida de la materia prima
de partida, por lo que resulta
fundamental conocer en todo
momento la procedencia

de la misma: Produccion
propia, socios, compras

a terceros...

Recepcidn de la fruta

La fase de recepcidén constituye
una de las etapas mas importantes en el
proceso productivo de una central hor-
tofruticola. La calidad del producto fi-
nal depende en gran medida de la ma-
teria prima de partida, por lo que resul-
ta fundamental conocer en todo momen-
to la procedencia de la misma: Produc-
cién propia, s0ocios, compras a terceros...

Por esta razén la gestién inicial de
la mercancia recepcionada constituye
un “PCC” de vital importancia, ya que
la entrada de producto defectuoso pue-
de originar una contaminacién cruzada
sobre el resto de la produccién.

Si se gestiona materia prima de

Figura 1:
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Diagrama de flujo 1: Recepcioén
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Figura 2:

Diagrama de flujo 2: Conservacién
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Figura 3:

Diagrama de flujo 3: Confeccién
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Figura 4:

Diagrama de flujo 4: Expedicidén
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produccién propia y/o procedente de
socios o cooperativistas, se deberd rea-
lizar un calendario de recoleccién en el
que se especifique la variedad, parcela,
estado de maduracién y condiciones
fitosanitarias del producto con el fin
de planificar la campafia.

Es imprescindible armonizar crite-
rios y formas de actuacién, para lo cual
se procedera, con dos meses de antela-
cién, a informar a cada socio de ciertos
aspectos relacionados con el producto:

25-AGOSTO'99 HORTICULTURA INTERNACIONAL ‘l

Tipo de producto deseable (dureza, co-
lor, contenido en aziicar...), método de
recoleccién, proteccién del recolecta-
do, envases y embalajes, horario de re-
cepcién de materia prima, requisitos
minimos de calidad, registros de control
de calidad, etiquetado y trazabilidad de
lotes entregados, separacién entre pro-
ducto normal e integrado...

Cuando la produccién no sea pro-
pia, se deberd realizar un riguroso con-
trol de calidad mediante el analisis ex-
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haustivo, no sélo de los pardmetros ci-
tados con anterioridad, sino también
de restos fitosanitarios (Limite mdximo
de residuos “LMR?”), presencia de en-
fermedades y plagas, etc.

Conservacion de la fruta

En este apartado se considerardn
los sistemas de prerrefrigeracién de la
fruta para su manipulacién, conserva-
ci6n en frio convencional hasta su ex-
pedicién, y todas aquellas operaciones
que, en determinados casos, sean nece-
sarias para su conservacién durante lar-
go tiempo (cdmaras de atmdsfera con-
trolada “AC” y “ULQO”) (Diagrama de
flujo 2).

Uno de los principales “PCC” a te-
ner en cuenta , por ser comun a todos
los destinos de manzanas (consumo in-
mediato o larga conservacién), es la
limpieza higienico-sanitaria de las cé-

Cuando la produccion no sea
propia, se debera realizar

un riguroso control de calidad
mediante el analisis exhaustivo,
no sélo de los parametros sino
también de restos fitosanitarios
(Limite mdximo de residuos
“LMR”), presencia

de enfermedades y plagas, etc.

maras. Su incumplimiento, suele llevar
asociado principalmente una contami-
nacién de cardcter microbiolégico en
la fruta, reduciendo la calidad del pro-
ducto a niveles inferiores a los exigi-
dos para el consumo directo. Para este
tipo de irregularidad, se deberdn adop-
tar diversas medidas correctoras (cam-
bio de destino de la fruta, limpieza y
“sellado” de las cdmaras...) y/o correc-
tivas sobre el personal responsable.

Con respecto a la conservacién a
largo plazo, se considerardn como pun-
tos de calidad “PCA” las siguientes
operaciones o etapas:

- “Puesta a régimen” de la cdmara
y control de los pardmetros de conser-
vaciéon (Temperatura, humedad relati-
va, contenido en COZ, 02, etileno...), dada
su especial incidencia en la vida “util” de
la manzana y su calidad organoléptica.

- “Llenado” y “sellado” de las cdma-
ras (distancia entre paredes y evaporador,
altura maxima...).

- “Bano”, “preseleccién” y “preca-
librado” de la fruta antes de su entrada
en cdmara.

- Control de dosis y plazos de seguri-
dad en los tratamientos post-recoleccién.

La utilizacién de sensores remotos
de la dureza de la fruta puede resultar
muy Util para determinar el momento
6ptimo de salida del producto de las
c4dmaras de larga conservacién.

Confecciéon de manzanas

En esta etapa del proceso, la cali-
dad higienico-sanitaria de la fruta suele
ser excelente. Unicamente, serd acon-
sejable verificar un control de residuos

Cuadro 1:

de productos fitosanitarios, en el caso de
realizar tratamientos post-recoleccidn.

Con el fin de mantener el nivel de
calidad existente, se deber4 garantizar
el cumplimiento de lo establecido en
el Manual con respecto al punto critico
de control relativo a la higiene y lim-
pieza del personal y las instalaciones
de la zona de manipulacién (Diagrama
de flujo 3: Confeccién).

Para la “confeccién” de las manza-
nas resulta imprescindible una correcta
calibracién y limpieza de la linea de
confeccién (PCA), para evitar todo tipo
de golpes y magulladuras (descarga in-
correcta de la fruta en la “balsa” o
“cinta”, excesiva velocidad de la fruta
en la “linea”...). El “cepillado” puede
producir cortes o magulladuras en la

Puntos a considerar en un plan de Analisis de Riesgos
y Control de Puntos Criticos (ARCPC)

¢ .. Ernﬂ ]‘,Ia‘ !E'\I,' 0 ‘- .' 3
- Elaboracién de
Madurez de - Excesiva o deficiente | - calendarios de recoleccién
recoleccién | maduracion de los frutos en funcién del estado
fenolégico de la h
- Recomendacionesa |- Implantacién de un
- Horas de elevada los agricultores nuevo sistema de
Método y temperatura. Dafios en frutos antes de la recoleccion.
forma de - LLuvias PCA recoleccion. - Cambio de
recoleccién - Formaci6n del cuadrillas en caso
personal de mala
recoleccién
- Palox de una
Adecuacién -Deficiente limpieza, |-  Daflosen profundidad de
de er y frut 1 frutos menos de 60 cm. - Rechazo de la
embalajes en - Presion excesivaen |-  Contaminacio PCA |-  Evitar que la fruta mercancia
campo palox nes toque el suelo
mediante el uso de
palox
- Desinfeccion,
desinsectacion,
limpieza. Parada de tumo de
- Polvo, tierra, mala - Control periddico trabajo y limpieza
Limpieza en formacion.... - Contaminaciones potabilidad agua. inmediata
zona de - -Potabilidad dei - Dafios en fruta PCC |-  Formaci6n de los - Adicién de cloro,
manipulacién agua manipuladores hasta 0, 6 ppm, en
- Insectos, levaduras segln normativa y caso de no
y mohos acreditacién de potabilidad del
camet de agua.
manipulacién de
alimentos.
Factores de - Clasificacién de
clasificacién | - Confusién de categorias PCA | categorias en funcién de
las normativas de calidad
- Frutos con - Control visual de la
Sanidad del | enfermedades, fisiop - Perdida de calidad fruta - Destino industrial de la
fruto y ataques de insectos PCA |- Extracciéndels fruta dafiada
linea de produccié
- Control de limpieza | - Adicién de cloro,
- Perdida de mediante ¢l lavado hasta 0,6 ppm, en
Limpieza del | - Presencia de restos: calidad en balsa caso de no
fruto Tierra, productos - Peligro de PCA |-  Control peri¢dico de potabilidad del
fitosanitarios... contaminacio Ia potabilidad del agua
nes agua - Destino industrial
de 1a fruta dafiada
Residuos de - Contaminacio - Control de lavedo de
productos | - Presencia en piel de nes PCA la fruta en balsa - Rechazo
fitosanitarios | productos sanitarios - Perdida de - Control de los
calidad pardmetros L M.R.

Continta pdgina sigulente.
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Desinfeccion,
limpieza de
cémaras

- Presencia de bacterias,
levaduras...
- Polvo

- Contaminacio
nes

- Suciedad

- Perdida de
calidad

Observacién y
evaluacion del
estado de las

cdmaras

Analisis
microbiol6gico del
aire

Lavado con agua a
presion,
manteniendo las
cAmaras cerradas y
vacias 48 h.

Las camaras y los
pasillos deberan
estar limpios de
restos de fruta y
suciedad, y secos
El método de
desinfeccién debe
asegurar la ausencia
de insectos y
microbios tanto
paredes como en el

ambiente

- Revisar el método de
limpieza

Parémetros de
conservacion

- Produccién de etileno.
Incremento de CO, y
temperaturas

Perdida de
calidad

- Disminucién
del periodo de
conservacion

PCA

Diferenciacién de
variedades en
cémaras

No mezclar
variedades
incompatibles
Observacion
continua de los
pardmetros de
medida:
Temperatura,
humedad, CG;,
tiempos de
permanencia,

instrucciones
técnicas
- Control diario de

pardmetros

lacion de aire...

Control de
calidad en

linea de -
confecoién

Magutladuras del
fruto desde envase
de conservacién a
linea de confeccién
Calibrado
incorrecto
Velocidad de la
fruta en la linea

- Perdida de calidad

Evitar magulladura
mediante cuidadosa
en balsa
Calibracion doble
por turno
Regulaciones de
velocidad por linea
Formacién del

personal

- Revisi6n de las
instrucciones técnicas

Colocacién | -
del frutoen | -
envase
comercial | -

Cambio de posicién
Excesivo llenado,
provocando roces
Inadecuado uso de
alvéolos de

separacién

- Perdida de
calided

- Produccién de
dafios en la
piel de la fruta

Posicionamiento
correcto de la fruta
en los envases
Utilizacién de
alvéolos adecuados
a la categoria de la
fruta. Utilizacién de
alvéolos de celulosa
Formaci6n del

personal

Ad on | -

C

del envase y
embalajeen | -
1alizac

quimicas
Maltrato del

1

ién

%

- Perdida de
calidad

Utilizacién de
envases atdxicos,
segin normativa
vigente
Resistencia
adecuada al uso de
los envases

- Revisiones de envases
y revisién de contrato
con proveedores en caso
de problemas

Marcaje y
etiquetado

- Confusién en marcaje

Seguimiento de los

lotes, trazabilidad
Etiquetado segin

normativa vigente

- Revisar instrucotones
téenicas

Transporte

- Fallos en refrigeracién

Inadecuada sanidad
del medio de

transporte

- Perdida de calidad

Necesidades de
refrigeracion en
funcién del tiempo
empleado en el
transporte

La refrigeracién no
debe impedir la

circulacion del aire

- Cambio de medio de
transporte
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manzana debido al tipo de cepillo o al
tiempo y presién del proceso. El “ence-
rado” sélo se realizard en frutos de co-
loracién roja o verde, teniendo en
cuenta todo lo expuesto con anteriori-
dad para el “cepillado”, asi como la tem-
peratura y el tiempo en el tunel de seca-
do; el tipo de cera y su dosificacion.

Desde el punto de vista mercantil,
es importante clasificar correctamente
la calidad comercial (Categorias 1 y II)
y el tamafio y uniformidad de la fruta
(clasificacién por calibre).

Finalmente, deberd existir una
adecuacién de envases y embalajes
con la fruta a comercializar (utilizacidon
eficiente de los “alvéolos™...) evitando
errores en el etiquetado y marcaje de
los empaques.

Desde el punto de vista
mercantil, es importante
clasificar correctamente

la calidad comercial
(Categorias 1y II) y el tamario
y uniformidad de la fruta
(clasificacion por calibre)

Expedicién de la mercancia

En esta iltima fase, de presenta-
cién del producto final al cliente (dis-
tribuidor o consumidor), nos jugamos
el crédito y la imagen de la empresa
(Diagrama de flujo 4: Expedicién).

Un correcto “paletizado” evita pér-
didas innecesarias de material y posibles
dafios personales durante la expedi-
cién. Asimismo, proporciona una ade-
cuada respiracion y refrigeracién de los
frutos.

En el realmacenamiento (cdmaras
de espera) se evitardn posibles incom-
patibilidades entre productos y se ve-
lard igualmente por una correcta refri-
geracién de los mismos.

El transporte de las mercancias de-
berd cumplir con los requisitos sanita-
rios exigidos por el manual y satisfacer
las condiciones de “estibe” y “deses-
tibe” establecidas en el mismo. Depen-
diendo de la duracién del transporte se
tendrdn en cuenta aquellos pardmetros
relativos a la refrigeracién y la ventila-
cién ambiental. Es conveniente, a su
vez, contratar un seguro de riesgos para
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Para la “confeccion” de las manzanas resulta
imprescindible una correcta calibracion

y limpieza de Ia linea de confeccion (PCA),
para evitar todo tipo de golpes

y magulladuras.

la mercancia, que pueda compensar
aquellas perdidas sufridas por causa de
errores humanos o técnicos.

Valoracion de los resultados

Una vez analizadas todas las eta-
pas del proceso productivo, los resulta-
dos se expresan mediante unos ‘“cua-
dros” que, de forma gréfica, concretan
los peligros (situaciones de las que
puedan derivarse dafios para la salud
humana o el producto) y riesgos (pro-
babilidad de que un posible peligro
ocurra de hecho) inherentes a las dis-

tintas etapas, evalian los diferentes
puntos de control (PCA y PCC) y esta-
blecen las medidas preventivas necesa-
rias para minimizar los posibles riesgos
y correctoras, en caso de producirse
una irregularidad.

Los principales puntos a conside-
rar en un plan ARCPC de manzanas
pueden verse en el cuadro 1.

Programa de auto-control
Uno de los aspectos mas importan-

tes para la implantacién del sistema

ARCPC es la elaboracién de un progra-
ma de auto-control, comun a todos los
planes ARCPC de la central hortofru-
ticola, que controle y analice todos los
factores generales que inciden en la ca-
lidad final del producto.

Un programa de auto-control cons-
ta de los siguientes epigrafes:

1.Control de la potabilidad del
agua.

2.Control de la desratizacién y lu-
cha contra animales indeseables.

3.Control de la higiene de los loca-
les y utiles (limpieza y desinfeccién).

4.Plan de profilaxis (limpieza y
desinfeccién).

5.Formacién higienico-sanitaria del
personal.

6.Archivo de los documentos de
auto-control y de las autorizaciones sa-
nitarias.

7. Verificacién del programa de au-
to-control.

Conclusiones

El sistema ARCPC proporciona
una serie de ventajas indiscutibles para
la empresa hortofruticola: Incrementa
la confianza en la seguridad de los pro-
ductos; Reduce los costes derivados de
productos alterados; Suministra herra-
mientas eficaces para la prevencién de
errores; Enfoca univocamente los as-
pectos de seguridad; Justifica la aplica-
cién de las BPF (Buenas Pricticas de
Fabricacién); Fomenta la participacién
y corresponsabilidad de todos los
miembros de la empresa; Potencia el
desarrollo del comercio exterior.

Por todo ello, el modelo ARCPC
se erige como uno de los paradigmas
del sistema de calidad integral conoci-
do como *“Visién 2000”.
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