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IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP PARA 1A
OBTENCION DE PRODUCTOS SEGUROS EN LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Cubillos A. !, Escobar 1.2, Tellez G.?

INTRODUCCION

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, conocido como sistema HACCP por sus iniciales en
inglés (Hazard Analysis and Critical Control Points), es en la actualidad la herramienta mds frecuentemente utilizada
en la obtencion de la inocuidad, el control oficial y el comercio internacional de alimentos (Romero, 1992). Conce-
bido originalmente en 1971 por la Pillsbury Co., de E.U., el sistema HACCP fue, a partir de 1986, estudiado y
adaptado por las entidades regulatorias norteamericanas, la Organizacion Mundial de la Salud, el Cédex Alimentarius,
la industria y la academia a nivel internacional (Cuéllar, 1993).

En los ultimos anios, el Sistema HACCP ha tenido un acelerado desarrollo en la industria nacional e internacional de
alimentos por muchas razones, entre ellas, el que puede aplicarse tanto en las grandes compariias con complejos
procesos, hasta en la produccion artesanal de alimentos. El sistema tiende a lograr el mdximo rendimiento de los
recursos y centra los esfuerzos de control y mejoramiento en los puntos que realmente son significativos para la
inocuidad y la competitividad del producto (Lago y Clavijo, 1995).

El HACCP es aplicable en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde su produccion, recoleccion o faenamiento,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién, hasta la utilizacion final en los establecimientos
dedicados a la preparacion de alimentos o en los propios hogares (Arenas, 1996).

En este articulo se presentard la base tedrica para la implementacién del HACCP en la industria de alimentos,
aplicable al sector agropecuario, con el objeto de introducir al tema del desarrollo del plan HACCP en una planta de
beneficio de aves, de acuerdo a un estudio de caso elaborado como trabajo de grado cuyos resultados se publicardn
posteriormente.
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FORMULACION DEL PROYECTO HACCP

Con el fin de aclarar algunos conceptos utilizados en el
contenido del articulo, se especifican a continuacion las
definiciones de los principales términos inherentes al siste-
ma HACCP (ICMSE, 1991; Mortimore y Wallace, 1996):

- Peligro: Una cualidad biol6gica, quimica o fisica
que puede hacer que un alimento no sea seguro para
el consumo.

- Riesgo: Probabilidad de que un peligro se mate-
rialice.

- Punto Critico de Control (PCC): Un punto, etapa o
proceso en el cual se puede aplicar una medida de
control y asi un peligro puede ser evitado, elimina-
do o reducido a un nivel aceptable.

- Limite critico: Es el criterio que debe cumplir cada
medida preventiva en un PCC. Es decir, establece
la tolerancia absoluta para la seguridad, lo cual
marca la diferencia entre producir una alimento
seguro y otro peligroso.

- Desviacion: se conoce como la falla en un limite
critico y puede significar la perdlda de control en
un punto del proceso.

- Monitoreo: Es el acto de comprobar que el fun-
cionamiento del proceso satisface los criterios esta-
blecidos.

- Verificacion: Comprende el conjunto de métodos,
procedimientos o ensayos llevados a cabo para ase-
gurar que el plan HACCP est4 funcionando correc-
tamente.

La formulacién del Plan HACCP en las plantas de ali-
mentos de origen agropecuario debe seguir una serie de
etapas secuenciales, relacionadas entre si y que determi-
nan el éxito o el fracaso de la implementacién para llevar-
lo a cabo en la planta.

1. DECISION GERENCIAL

En Colombia, la adopcion del sistema HACCP por parte
de las empresas de alimentos en general ha sido un proceso
lento y tal vez su implementacion definitiva no se presente
hasta que no haya una ley que lo reglamente, tal como
sucedié a principios de esta década con la industria
alimentaria norteamericana y en nuestro pais con la indus-
tria pesquera y acuicola de exportacién a través de la Reso-
lucién 730 de 1998. De acuerdo con Romero (1998), para
que la aplicacion del sistema HACCP dé buenos resultados,
es necesario que tanto la gerencia de la empresa como el
personal se comprometan y participen plenamente. Por tal
razén, hacer uso del sistema HACCP en una empresa pro-

cesadora de alimentos, mas que un proyecto del drea de
calidad, es un proyecto de gerencia que compromete a toda
la organizacién en su cumplimiento.

2. DEFINICION DE OBJETIVOS ESPECIFICOS

Se deben seleccionar los objetivos que permitan la ob-
tencién de un producto seguro y confiable tanto para la
empresa como para el consumidor. Es importante la iden-
tificacién de las areas débiles de la empresa y planificar
cémo fortalecerlas para establecer bases sélidas en la
implementacién del sistema (Mortimore y Wallace, 1996).

Los objetivos claves pueden ser:

¢ Producir siempre alimentos seguros.

* Proporcionar la evidencia de una produccién y ma-
nipulacién segura de los alimentos.

* Confiar en los productos propios.

* Responder a la demanda de los consumidores con
productos de calidad.

¢ Involucrar dentro del plan HACCP al personal per-
teneciente a todas las dependencias de la empresa

_» Hacer un uso eficaz y racional de los recursos.

A largo plazo se pueden tener los siguientes objetivos
adicionales:

* Llevar a la empresa hacia un sistema de Gestion de
Calidad que pudiera ser certificado por normas na-
cionales e internacionales.

Establecer las posibilidades de expansién de la em-
presa, preparandola para cumplir con las exigen-
cias y normas del comercio internacional de pro-
ductos alimenticios.

Establecer las bases para el cumplimiento de la le-
gislacién existente (Decreto 3075 de 1997 del Mi-
nisterio de Salud*) y fundamentar las pautas para
garantizar el funcionamiento de nuevas leyes que
se deben crear acerca de la implementacion del
HACCP en plantas de alimentos.

*  Por el cual se reglamenta parcialmente la ley novena de 1979 en cuanto
a las condiciones basicas de fabricacién, manipulacién y aseguramiento

de la calidad de los alimentos.

3. POLITICAS

Las politicas de calidad son enunciados que orientan el
montaje del sistema y expresan el compromiso de la alta
direccién de la empresa (Romero, 1998); implican la toma
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de todas las precauciones razonables para asegurar la
inocuidad del producto. Ademas de la politica de inocuidad,
es posible enunciar politicas sobre muchos otros aspectos
asociados con la calidad, como son: mejora constante, com-
promiso con el desarrollo sostenible, cumplimiento de la
legislacion, desarrollo del talento humano, relaciones de
mutuo beneficio con los proveedores, etc. (USDA, 1997).

4. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Las actividades de implementacién del sistema en cual-
quier establecimiento de alimentos son esencialmente las
mismas y siguen la secuencia que se describe en la figura 1,
que se explica a continuacion.

HACCP

v

PUESTA EN MARCHA DE PRERREQUISITOS
DEL HACCP

.

L PREPARACION DEL PLAN HACCP J

v

[ DIFUSION, VALIDACION Y AJUSTE DEL PLAN J

.

l CAPACITACION DEL PERSONAL 1

;

[ PUESTA EN MARCHA DEL PLANJ

‘

lACTUALIZACION Y MANTENIMIENTO J

[ FORMACION Y CAPACITACION DEL EQUIPO J

Fig. 1. Proceso de implementacion del sistema HACCP

4.1. Formacion y capacitacion del equipo HACCP

El equipo HACCP es el grupo de personas responsables
de desarrollar, implementar y mantener el sistema HACCP
en la planta (USDA,1997). De preferencia debe estar inte-

grado por un representante de la gerencia y el personal
técnico mas calificado de las areas de produccién, control
de calidad y mantenimiento. Al iniciar la aplicacién, este
equipo debe capacitarse en los principios del sistema y a lo
largo del proceso de implementacion, fortalecer sus cono-
cimientos sobre otros temas fundamentales para hacer buen
uso del HACCP tales como (Romero, 1998):

* Buenas practicas de manufactura
¢ Disefio técnico de instalaciones y equipos

 Caracteristicas de calidad del producto y su mante-
nimiento a lo largo de la cadena de produccion,
transformacion y distribucién

¢ Control de plagas
* Control de calidad del agua
e Limpieza y saneamiento

* Manejo de residuos s6lidos y liquidos

* Manejo de documentos relacionados con el HACCP

4.2. Puesta en marcha de prerrequisitos del HACCP

Antes de aplicar el sistema HACCP, es necesario que la
granja o planta esté funcionando bajo las buenas practicas
de manufactura (BPM) y el plan de saneamiento, los ci-
mientos basicos del control sanitario, con el fin de reducir
al minimozar la presentacion de riesgos durante la ejecu-
cién del sistema.

e BPM: Conjunto de acciones y previsiones orientadas
a garantizar la sanidad e integridad de los alimentos,
evitando su contaminacion, deterioro o adulteracién
durante las operaciones que comprenden desde la pro-
duccién primaria hasta la distribucion de los produc-
tos terminados (Romero, 1998). Las BPM constituyen
los principios basicos y practicas generales de higie-
ne en la manipulacién, preparacion, elaboracion, en-
vasado, almacenamiento, transporte y distribucién de
alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condi-
ciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los ries-
gos inherentes a la produccién (Ministerio de Sa-
lud, 1997).

* Plan de saneamiento: El plan de saneamiento descri-
be la planificacion, ejecucién y control de las activi-
dades diarias de limpieza y saneamiento (Romero,
1998). Este plan debe detallar los procedimientos dia-
rios de higienizacién (limpieza y desinfeccién) que se
implementaran antes, durante y después de cada pro-
ceso productivo, la frecuencia de su ejecucién, la iden-
tificacién de responsabilidades y el manejo de regis-
tros, con la finalidad de impedir la contaminacién
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directa o adulteracién del producto (Johnson and
Nunes, 1997). Segtin Romero (1998), las actividades
basicas del plan son las siguientes: saneamiento de
instalaciones, saneamiento de equipos y utensilios,
control de plagas, control de materias primas e
insumos, manejo de sustancias peligrosas, aseo per-
sonal, control de desechos sélidos y liquidos, calidad
del agua y emisién de particulas contaminantes a la
atmosfera.

4.3. Preparacion del plan HACCP

El plan HACCP es un documento formal que retine toda
la informacién clave proveniente de las observaciones pre-
liminares y de las discusiones de implementacién del
HACCP, y contiene los detalles de todo lo que es critico
para la produccién de alimentos seguros. El plan HACCP
es disenado por el equipo HACCP y consta de dos compo-
nentes fundamentales: el diagrama de flujo del proceso y la
tabla de control del HACCP, junto con toda la documenta-
ci6n de apoyo necesaria, la descripcion del producto, el
mantenimiento de registros y los procedimientos de verifi-
cacién (Mortimore y Wallace, 1996). El plan HACCP suele
contener los siguientes capitulos (Romero, 1998):

Determinar los riesgos y peligros relacionados con
el crecimiento, la recoleccién, las materias primas,
el tratamiento, la elaboracién, la distribucién, la
venta, la preparacion, y el consumo del alimento
en cuestion.

* Determinar los puntos criticos de control (PCC) re-
queridos para controlar los peligros identificados.

Establecer los limites criticos que deben mantener-
se en cada PCC.

Establecer los procedimientos para monitorizar los
PEC

Establecer las medidas correctivas a adoptar cuan-
do se identifica una desviacién al monitoriear un
BEC,

Establecer sistemas eficaces de registro de la infor-
macion que documenten el plan HACCP.

Establecer los procedimientos de verificacién para
comprobar que el sistema HACCP esta funcionan-
do correctamente.

e Descripcién del producto y el proceso

e Analisis de riesgos

e  Puntos criticos de control

¢ Mecanismos de control en puntos criticos
* Plan de verificacion y validacién

e Documentacion del sistema

4.4. Aplicacion de los principios HACCP

De acuerdo con Romero (1992), la aplicacion del HACCP
se basa en cuatro actividades principales, en esencia comu-
nes a todo sistema de aseguramiento de la calidad:

¢ Estimar de riesgos y determinacién de puntos criti-
cos de control.

* Establecer mecanismos de control en los puntos
criticos.

* Registro y manejo de la informacion sobre el con-
trol.

¢ Retroalimentacion.

Estas actividades se disgregan en los siguientes siete prin-
cipios, enunciados oficialmente por el Departamento de
Agricultura de Estados Unidos y adoptados asi por el Codex
Alimentarius (ICMSE 1984; Romero, 1992):

En el analisis de riesgos, el equipo evalta los posibles
problemas inherentes al consumo del producto, detalla los
pasos del proceso productivo y los peligros en cada paso, y
cuéles son las medidas preventivas que pueden tomarse
para reducir los peligros ICMSE, 1991). Este anélisis abar-
catodas las areas de la empresa, pero su enfoque principal
debe ser hacia las areas de proceso. Por esto, es necesario
conocer las condiciones y caracteristicas de las plantas de
alimentos, con el objeto de establecer el contexto para la
realizacion de analisis de riesgos (Arenas, 1996), lo cual se
denomina “caracterizacion de la planta”.

A nivel de producto, el analisis de riesgos debe incluir la
determinacién de peligros quimicos (detergentes, desinfec-
tantes, pesticidas, metales, antibiéticos, aditivos quimicos,
etc.), fisicos (vidrios, piedras, madera, plastico, etc.) y bio-
logicos (bacterias patogenas, virus, micotoxinas, parasi-
tos, etc.) (Mortimore y Wallace, 1996).

Los PCC son fundamentales para la seguridad del pro-
ducto y en ellos se realizan las acciones necesarias parta
controlar los peligros. Es ideal que los PCC se basen en
criterios cientificos, impliquen un control factible y econé-
mico, puedan ser monitoreados en forma continua y ajus-
table, se puedan llevar registros detallados de su seguimien-
to, y que el peligro potencial se pueda prevenir o eliminar
(Arenas, 1996). Un PCC es un lugar, practica, procedimien-
to o etapa de un proceso en el cual se puede ejercer un con-
trol. Es importante que aquellos puntos designados como
criticos sean seleccionados cuidadosamente con base en la
gravedad estimada de los riesgos que es necesario contro-
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lar, de la probable frecuencia de su presentaciéon y de su
magnitud si no se ejerce el control (Mortimore y Wallace,
1996).

Romero (1998), indica que el funcionamiento del siste-
ma se verifica utilizando procedimientos de observacion
directa e inspeccion, por muestreo o por medio de entrevis-
tas. Por lo general los aspectos que se evaltian son: los re-
gistros de control de peligros, los procedimientos efectua-
dos en los PCC, y el conocimiento, actitudes y habilidades
del personal de la planta.

4.5. Capacitacion

El equipo HACCP debe instruir a todo el personal
involucrado con la produccion y que de una u otra forma
puede ayudar con el plan HACCP de la planta. El personal
es el punto mas importante del sistema, sin ellos la mejor
fabrica no puede producir. En la aplicacién del Sistema
HACCP estan involucrados los trabajadores de todas las
secciones y niveles de la planta e igualmente todos son res-
ponsables por los productos que alli se elaboran (Arenas,
1996). Por esto es importante:

4.7. Actualizacién y mantenimiento

La actualizacién y mantenimiento del HACCP, como de
cualquier otro sistema de calidad, se da por medio de las
actividades de validacién y verificacion del plan, contem-
pladas en el mismo, de acuerdo con lo establecido en el
principio HACCP 6 (Romero, 1998). La mejor forma de
comprobar que el HACCP funciona bien es con base en los
resultados de calidad de los productos y con el crecimiento
de la eficacia y eficiencia de la operacién (USDA, 1997).

5. RECURSOS

Al momento de disenar el HACCP, conviene saber que
ponerlo en préctica implicara revisar una serie de inversio-
nes que traeran, como es de esperarse, beneficios econémi-
cos, ademas de los beneficios sociales de producir alimen-
tos seguros o inocuos (Arenas, 1996).

Entre las inversiones que suelen hacer parte del proyec-
to HACCP se encuentran las siguientes (Romero, 1998):

e Caracterizar al personal: segin sus habilidades, co-
nocimientos y responsabilidad en su trabajo.

e Capacitacion: cada uno debe conocer no solo su
trabajo, sino también saber qué hacen los demas y
c6mo lo hacen. Asi el equipo trabajara en forma
armonica.

* Modificacion de hdbitos: (personales, higiénicos y
de trabajo) para garantizar la calidad del alimento
que producen.

4.6. Puesta en marcha

Una vez se han probado, validado y ajustado todos los
procedimientos y formatos contemplados en el plan HACCP,
el siguiente paso es llevar el plan a la practica con los instru-
mentos y controles requeridos, con una fecha formal de ini-
ciacién (Romero, 1998). En aras de un control eficaz de todo
lo relacionado con la seguridad se ha contraido el compro-
miso de instaurar el sistema HACCP. Con el objeto de reali-
zar esto correctamente se debe comprobar y disponer de su-
ficientes recursos de modo que se vigilen los PCC identifi-
cados y se guarden los registros (Mortimore y Wallace, 1996;
USDA, 1997). De acuerdo con Romero (1992), desde la pues-
ta en marcha del plan, todos los registros del HACCP deben
llevarse siempre al dia y todos los procedimientos contem-
plados en el plan deben hacerse oportunamente. Acorde con
los requerimientos internacionales, la normativa colombia-
na sobre la implementacién obligatoria del sistema HACCP
en productos pesqueros y acuicolas de exportacién e im-
portacién (Resolucion 730 de 1998) contempla un periodo
de dos (2) anos de vigencia de los registros.

* Capacitar, motivar e inducir al personal
* Adecuar las instalaciones y equipos

* Controlar los procesos

* Desarrollar procedimientos y un sistema de docu-
mentacion

* Informar y Prestar Servicios de Asistencia Técnica

¢ Trabajar en equipo

Los beneficios econémicos del uso del HACCP, al igual
que el monto de la inversion, dependen de las condiciones
propias de cada granja o planta, entre ellos pueden citarse
(Romero, 1998):

* Reduccién de pérdidas por condiciones incontro-
ladas

¢ Obtencion permanente de los niveles de calidad de-
seados

* Demostracion interna y externa de la calidad
* Acceso a mercados exigentes

* Cumplimiento de normas nacionales e internacio-
nales

* Aumento de la eficiencia y eficacia de los procesos
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6. CRONOGRAMA

El proyecto HACCP puede planearse para un periodo de
tiempo entre seis (6) y doce (12) meses. La duracién exacta
también depende de cada establecimiento, pues esta
influenciada por las labores que se deban realizar en tér-
minos de buenas practicas de manufactura, las cuales en
ocasiones implican cambios tecnolégicos complejos, que
no siempre pueden hacerse en forma inmediata. Otro fac-
tor que influye con gran fuerza en la duracién del proyecto,
es el nivel de compromiso de la empresa con la ejecucion
del mismo (Arenas, 1996; Romero, 1998).

COMENTARIOS FINALES

Como se ha descrito y como lo hemos podido observar
en nuestra experiencia durante el establecimiento del plan
HACCP en una planta de beneficio de aves en Bogota, la
implementacion del sistema en las plantas de produccién y
transformacion de alimentos puede ser el camino mas via-
ble para ejercer un control de calidad eficaz y preventivo de
los productos agropecuarios de nuestro pais, gracias a su
sencilla comprension, aplicacién y optimizacion en el ma-
nejo de los recursos técnicos, econémicos y humanos.

Debido a la importancia que el sistema HACCP ha ad-
quirido en los tltimos anos a nivel mundial para la obten-
cién de alimentos seguros, su implementacién en la indus-
tria alimentaria nacional debe ser una prioridad, tanto para
la misma industria como para el gobierno, si a largo plazo
se espera lograr la competitividad y eficiencia necesaria
para entrar a mercados internacionales, o de lo contrario
en corto tiempo nos veremos invadidos por productos ali-
menticios procedentes de mercados fuertemente estableci-
dos como el Mercosur y otros grupos subregionales o inter-
nacionales reconocidos mundialmente.

A nivel de las empresas productoras de alimentos de ori-
gen agropecuario los conceptos de calidad e inocuidad se
siguen viendo mas como una amenaza y un aumento en los
costos de produccién que como una oportunidad de esta-
blecer sus productos mas facilmente y con mayores benefi-
cios en los mercados nacionales y, a largo plazo, en los
mercados internacionales, ya que en paises como Estados

Unidos y a nivel de Europa se piensa establecer una regla-
mentacién para que los productos alimenticios que ingre-
sen a estos paises hayan sido producidos o procesados a
través de la metodologia HACCP; por ésto si esperamos ser
competitivos se debe establecer una legislacién por parte
del gobierno para el establecimiento del sistema en la in-
dustria alimentaria nacional.
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