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1. INTRODUCCION

Desde su origen, HACCP ha sido siempre una herramienta de
evaluaciéon y gestion de peligros para ayudar a las empresas de
alimentos a identificar peligros especificos dentro de su proceso,
determinar su importancia y desarrollar los controles adecuados
para asegurarse de que no lleguen al consumidor. A traves de
las décadas numerosos estandares de inocuidad alimentaria,
codigos de practicas y directrices normativas han adoptado los
principios HACCP y en los procesos, implantar su interpretacion
particular de como es que se aplican.
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:QUE SON LAS
« MEDIDAS DE CONTROL?

Antes de examinar los métodos para la determinacion de los
metodos de control adecuados para aplicarlos a un peligro en
particular, es esencial tener una comprension clara de las diferentes

medidas de control a las que se refieren por lo general, las normas
de inocuidad alimentaria.
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:QUE SON LAS
« MEDIDAS DE CONTROL?

Accion o actividad que se puede utilizar para prevenir o eliminar

un peligro para la inocuidad de los alimentos, o reducirlo a un
nivel aceptable.

Esta definicion es general y puede ser utilizada para describir
practicamente cualquier accidn, etapa, actividad, trabajo, tarea,
proceso o procedimiento que tiene la intencion de dirigirse a
un peligro a la inocuidad alimentaria.
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:QUE SON LAS
« MEDIDAS DE CONTROL?

Al dedicar una mirada mas cercana a las principales normas de
inocuidad alimentaria, podemos ver que las medidas de control
son categorizadas de acuerdo a su naturaleza, relacion directa
con el proceso y el nivel de riesgo para el consumidor, en caso
de que la medida falle.
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. MEDIDAS DE CONTROL?
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En afos recientes han surgido las siguientes categorias de medidas
de control:

» Puntos Criticos de Control (PCQ).

> Programas de Prerrequisitos (PPR).

> Programas de Prerrequisitos Operacionales (PPRO).
» Puntos de Control (PQ).

» Puntos Criticos de Calidad (PCQ).
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Etapa en el proceso en la cual
puede aplicarse un control el
cual es esencial para prevenir

PCC

PUNTOS CRITICOS © eliminar un peligro para la
DE CONTROL 'nocuidadde los alimentos, o para

reducirlo a un nivel aceptable.
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Condiciones y actividades basicas
gue son necesarias para mantener
un ambiente higiénico a lo largo

PPR

PROGRAMAS DE de la cadena alimenticia, idoneas
PRERREQUISITOS para la produccion, manejo y

provision productos inocuos para
el consumo humano.
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Medida de control identificada por
P P R medio del Analisis de Peligros como
esencial para controlar la proba-

bilidad de introducir peligros para
Pi@%gﬁgbﬂéﬁ-gg la inocuidad alimentaria y/o la
OPERACIONALES contaminacion o proliferacion de

peligros de inocuidad alimentaria
en los productos o en el entorno
de proceso.

Como concepto de control, fue introducido

por ISO en el sistema de gestion de ino-
cuidad alimentaria ISO 22000.
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Presenta practicamente una con-

P P RO fusion, digamos, universal entre
diferenciarlos de los PCCy los PPR.

La variacion en el enfoque de las

PROGRAMAS DE medidas de control parece estar
PRERREQUISITOS basada en la sutil diferencia en la

OPERACIONALES descripcion de peligros y riesgos.

Los usuarios han encontrado que es
dificil entender la naturaleza de los
PPRO y dado que el estandar no
proporciona ejemplos especificos, se
ha mantenido vigente el debate enla
comunidad de inocuidad alimentaria.
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Es utilizado en algunos estandares
para describir un PPRO.

El IFS Food Standard for Auditing

PUNTOS DE Quality and Food Safety for Food
CONTROL  poduycts version 6 por ejemplo,
define el punto de control de

manera idéntica a la definicion
del PPRO encontrado en ISO 22000.
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PUNTO C R|'"|'| C(O Esunamedida de control esencial

DE CALIDAD conelfinde controlar los riesgos
de calidad, servicios y del negocio.

Es utilizada por varios estandares inclu-
yendo WQA - Woolworths Standard for
Manufactured Foods Version 8. En este
estandar, los riesgos de calidad son
considerados de igual importancia que
los peligros de inocuidad.

En el caso de SQF - Safe Quality Food
Version 7.2, son identificados como
Quality Points, y, al igual que en WQA,
tienen la misma importancia que los
de inocuidad (Nivel 3).
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DETERMINACION DE LAS
« MEDIDAS DE CONTROL

Con el fin de determinar cual medida de control es la adecuada
para el peligro identificado, se necesita emplear una metodologia
especifica que abarca la evaluacion de peligros, seguida de un
arbol de decisiones.
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DETERMINACION DE LAS
« MEDIDAS DE CONTROL

3.1. Requisitos para determinar las medidas de control.
Varios estandares han establecido los requisitos para la determinacion
de las medidas de control. A continuacion se presentara la informacion
presente en algunos estandares:

v |SO 22000:2005 / FSSC 22000 Versién 3.2
« BRC Standard Food V7

v IFS Food V6

v SQF Version 7.2
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1ISO 22000:2005 /
FSSC 22000 Version 3.2

= _—

7.4.4 Seleccidon y evaluacion de las medidas de control

Con base en la evaluacion de peligros del apartado 7.4.3, se debe
seleccionar una apropiada combinacion de medidas de control, que sea
capaz de prevenir, eliminar o reducir estos peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos a los niveles aceptables definidos.

Las medidas de control clasificadas como pertenecientes al plan HACCP
deben implementarse de acuerdo con el apartado 7.6. Otras medidas de
control deben implementarse como PPR operativos de acuerdo con el
apartado 7.5. La metodologia y los parametros utilizados para esta
clasificacion debe describirse en documentos, y se deben registrar los
resultados de la evaluacion.
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BRC Standard Food V7

2.7.3

El equipo de inocuidad alimentaria HACCP debera considerar qué
medidas de control son necesarias para prevenir, eliminar o reducir
el peligro a niveles aceptables.

Cuando el control del peligro se alcance mediante los programas
de prerrequisitos existentes, se debera establecer dicho control y
validar la idoneidad del programa para el control del peligro. Se
considerara la posibilidad de emplear mas de una medida de control.
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2.2.3.6.2

Para todas las etapas importantes para la inocuidad alimentaria,
pero que no sean PCC, la empresa implantara y documentara puntos
de control (PC). Se implantaran medidas de control adecuadas.

Material exclusivo de Global Standards



2.4.2.2

El proveedor debera garantizar que los fundamentos de la inocuidad
de los alimentos descritos en los mddulos posteriores de este Codigo
(es decir, los mddulos 3 a 15) se apliquen o se excluyan, de acuerdo
con un andlisis de riesgos detallado que describa la justificacion de
la exclusion o proporcione evidencia de la efectividad de las medidas
de control alternativas, para garantizar que no se comprometan la
inocuidad ni la calidad de los alimentos.
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REQUISITOS PARA DETERMINAR
LAS MEDIDAS DE CONTROL

Estos, por definicion, requieren un control mas estricto. Esta
metodologia podria resumirse de manera simple de la siguiente
manera:

Paso 1. Identificaciéon y Analisis de los peligros.
Paso 2. Evaluacion de los riesgos (Determinar su significancia).
Paso 3. Determinacion de las Medidas de Control.

Este ‘modelo’ esta centrado en HACCP, sin embargo, es importante

notar que HACCP no define de manera clara este enfoque, el
cual es la debilidad del sistema.
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PELIGRO SIGNIFICATIVO

El término “Significativo” es utilizado simplemente para describir
aquellos peligros los cuales presentan un peligro real de impactar
a la salud del consumidor. Es utilizado para separar aquellos peligros
que requieren un control estricto de que los que requieren un
control menor. Se podria decir que “Significativo” es esencialmente
una expresion de riesgo.
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ANALISIS DE PELIGROS
Y SU SIGNIFICADO

En la inocuidad alimentaria, el riesgo (R) es la medicion de la
combinacion de la severidad del impacto (S) de un peligro y la
probabilidad de que se presente (P), expresado de otra manera:

R=SxP

En esta forma simple, el riesgo esta expresado como Alto, Medio
o Bajo.

Este es el propdsito basico de la evaluacion de peligros en la ino-

cuidad alimentaria y en HACCP. Las siguientes tablas son mode-
los simples para la evaluacion de peligros.
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ANALISIS DE

PELIGRO SIGNIFICATIVO

CALIFICACION

DESCRIPCION DEL PELIGRO A
LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

Improbable. No se espera que pase
en cinco afnos.

DESCRIPCION DEL PELIGRO
A LA CALIDAD

Practicamente imposible.

Poco probable. No se espera que
pase en 2-3 afnos.

No se espera que se presente.

Probable. Podria presentarse una
vez al afo.

Podria ocurrir o “He escuchado que
se presenta” (Informacién publicada).

Alta probabilidad. Puede
presentarse 2 o tres veces al afio.

Se sabe que ocurre o “Esto ha pasado
en nuestras instalaciones”.

Es una certeza. Probabilidad de que
se presente en cualquier momento.

Ocurre comunmente.
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ANALISIS DE

PELIGRO SIGNIFICATIVO

CALIFICACION

DESCRIPCION DEL PELIGRO A
LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

Sintomas leves. Pronta
recuperacion.

DESCRIPCION DEL PELIGRO
A LA CALIDAD

No es de importancia comercial.

Sintomas leves por pocos dias

Posible no conformidad.

Generalmente sintomas leves, pero
algunos casos podrian requerir
hospitalizacion.

Rechazos o devolucion del cliente.

Sintomas severos, requiere hospi-
talizacion, posibles decesos.

Retiro de mercado.

Deceso de consumidores.

Cese inmediato de las actividades del
negocio.
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ANALISIS DE
PELIGRO SIGNIFICATIVO

Frecuencia
(probabilidad)

Consecuencias
(severidad)

. Se sabe Puede
Comun )
que ocurre ocurrir
A B C

Practimaente
imposible

No se espera
que ocurra

D E
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MODELOS DE
DETERMINACION

Ahora podemos utilizar esta informacion y desarrollar nuestros
modelos para determinar las medidas de control. El siguiente
modelo se basa en tres preguntas basicas.
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MODELOS DE |,
DETERMINACION

ANALISIS DE PELIGROS

;Se tiene un peligro en esta etapa?

Si No

EVALUACION DE LOS PELIGROS
¢Es un peligro significativo?

N Controlar como un
d defecto de calidad

DETERMINACION DE PCC
¢Esta estapa se gestiona como PCC?

Si No

PUNTO CRITICO

DE CONTROL
PCC

A\ 4
N Controlar con un PPR,
” PPRO O un PC
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MODELOS DE
DETERMINACION

Hay un gran niumero de arboles de decision empleados y citados
por varios estandares.

A continuacién veremos un ejemplo mas detallado de un arbol
de decision, tal como esta descrito en el HACPP del Codex
Alimentarius.

En éste podemos observar que se enfoca en determinar si un
peligro debe ser controlado por un PCC o no.
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MODELOS DE |,
DETERMINACION

@ ¢Existen medidas preventivas de control?

v NO L Modificar la fase, proceso o producto

S \L
¢Se necesita control en esta fase por N T
razén de inocuidad? i

J

NO—> No es un PCC——> Parar

¢Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o
reducir a un nivel aceptable la posible presencia de un peligro

¢Podria producirse una contaminacion con peligros identificados
superior a los niveles aceptables, o podrian estos aumentar a
niveles inaceptables?

| NO—> No es un PCC——— Parar

¢Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible
presencia a un nivel aceptable en una fase posterior?

J J

\Z
Sl NO

> PUNTO CRITICO DE CONTROL

No es un PcC————> Parar Material exclusivo de Global Standards




MODELOS DE |,
DETERMINACION

¢Hay peligro(s) de inocuidad

en esta etapa?

Si No d Controlar como PCQ si es relevante

cExisten medlda( ) de control para
el (los) peligros(s) identificado(s)?

N

2 2

Si No Modificar la etapa, el proceso o el producto

¢Es necesario un control en .
esta etapa para la inocuidad > Si

de los productos?

No— Noesun PCC = Parar

;Existen medida(s) de control para

> Si

el (los) peligros(s) identificado(s)?

No
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MODELOS DE |,
DETERMINACION

¢Puede presentarse o incrementarse la

contaminacion a un nivel inaceptable?

No > No es PCC = Parar

¢Se cuenta con una etapa subsecuente para

eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable? [IRAEEEAAASIILESSS

N2

Parar

¢Se cuenta con una accion subsecuente para
eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable?

La accidn ¢Es un monitoreo o medicidn
especificos para esta etapa?

Si No

N2 \ \2

Control como PPRO Control como PPR Control como PCC
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