Analisis de riesgos
y control de puntos
criticos en un central
fruticola de mangos

n el campo agricola, la alta competitividad en

mercados nacionales e internacionales de-

pende de una produccién con alta calidad,
en especial cuando se trabaja con productos pere-
cederos. En este caso, la capacidad de entregar
un producto de calidad al mercado vy, ultimamente,
la atencion de las 6rdenes de compra del consumi-
dor, hacen que la produccién y el manejo deban
ser mas exigentes.

Los manejos adecuados en el area de postco-
secha pueden asegurar que la calidad de los pro-
ductos perecederos agricolas se mantenga hasta
el consumidor final. En las ultimas décadas han
tenido lugar algunos problemas relacionados con
el consumo de hortalizas y frutas frescas, especi-
ficamente, respecto al aspecto sanitario. Con la
implantacién de una guia de analisis de riesgos y
control de puntos criticos se aumenta la garantia
de inocuidad de dichos productos. El analisis de
riesgos y control de puntos criticos, cuyas siglas
en inglés son HACCP (Hazard Analisis Critical
Control Points), resulta un sistema preventivo para
el control de riesgos dirigido por la empresa, ba-
sandose en una definicién sistematica de riesgo y
puntos criticos a lo largo de las etapas del proce-
sado de frutas y otros productos.

La aplicaciéon del sistema de andlisis de ries-
gos y control de puntos criticos (HACCP) en cen-
trales hortofruticolas, ademas de garantizar la
inocuidad de los alimentos permite aprovechar al
maximo los recursos Yy la identificacién y solucién
inmediata de problemas que surjan durante el ma-
nejo postcosecha. Este sistema se fundamenta
en la prevenciéon del control de los alimentos, la
identificaciéon de los riesgos que puedan surgir en
cada fase del proceso de manipulacién, embalaje
y en la definicién de medidas preventivas.

Con el objetivo de analizar los riesgos y esta-
blecer el control de puntos criticos, se realizdé una
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investigacion de campo en Las Carolinas, finca
productora y exportadora de mango, ubicada en
la poblacion de San Ramén, municipio Cedefio del
estado Monagas. El sistema HACCP se desarro-
l16 en dos grandes fases, las cuales se detallan a
continuacion:

Proceso de manipulaciéon y envasado de
mango

Se establecio la secuencia detallada de las fa-
ses del proceso en estudio, desde la cosecha y
recepcion de los frutos hasta las salidas del alma-
cén para su distribucién y mercadeo, segun se
describe:

Proceso de manipulacién y envasado de mango

Recoleccion

Transporte al centro de acopio

Agua + cloro
Inmersion en soluciones<— Agua + soda caustica
Agua+ fungicida
Eliminacion de pedunculos
“—— Seleccion manual
Descarga en agua

Limpieza con cepillo y agua
Aplicaciéin de cera
Secado por aire

Seleccion automatizada
(clasificacion)

Embalaje en cajas
Paletizacion
!

Pre-enfriamiento

Refrigeracion

l

Embarque
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A partir del diagrama de flujo se realiz6 un ana-
lisis de riesgos para determinar cuales eran signi-
ficativos, tomando en cuenta la probabilidad del
riesgo, su severidad y el destino final del produc-
to. Este analisis permitié: conocer el agente o pe-
ligro, determinar el punto critico de control y esta-
blecer las medidas preventivas.

Medidas preventivas y vigilancia

En esta etapa se definieron las acciones y ac-
tividades que pueden utilizarse para eliminar un

riesgo o reducirlo a niveles aceptables y, en co-
rrespondencia, se indicaron las observaciones en
relaciéon con el objeto que se va a evaluar o mo-
nitorear, con el proposito de comprobar si un pun-
to critico esta bajo control (cuadro anexo). Tales
observaciones son fundamentales para las verifi-
caciones futuras y deben realizarse de una ma-
nera continua o perioédica, previamente preestable-
cida. Toda esta informacién debe guardarse por
escrito (registros) y el sistema debe verificarse con
cierta frecuencia para tener la seguridad de que
funciona en forma correcta.

Fases del proceso, elementos a controlar, medidas preventivas y vigilancia

Fases del proceso Elementos a controlar

Medidas preventivas

Vigilancia

- Desinfeccion de herramientas
(solucién de cloro).

- Limpieza de las cajas recolectoras. de las cajas y el estado

- Proteccion de las cajas
con forro plastico.

- Adiestramiento del personal

- Al inicio de cada cosecha
verificar la limpieza

de las herramientas.
- Supervision constante
de la labor de cosecha.

en la manipulacion de los frutos
y forma de cosecha.

- Adiestramiento del personal.

- Uso de cobertura para los frutos
durante el transporte, en caso
de lluvia o polvo excesivo.

- Supervision constante.
- Mantenimientos
de maquinarias
e implementos de transporte

La forma de transportar los frutos,
apilamiento inadecuado
de las cajas puede dafar
los frutos inferiores.

- Control de la velocidad
del transporte para reducir al minimo
el golpeteo de los frutos.
Mantenimiento de las vias
de acceso utilizadas.

no debe ser residual.
- Cuidar las dosis.
- Utilizar quimicos
y concentraciones basadas

- Vigilar la dosificacion.

- Cerciorarse de que los
productos utilizados estén
permitidos en el pais receptor
(en caso de exportacion).

€N ensayos previos.

- Cambio de agua frecuente.

- Evitar el aporreo de los frutos:
dafios mecanicos.

- Cuidar la higiene el tanque.

Recoleccién - Envases.

- Herramientas.

- Personal.
Transporte - Personal.

- Medio de transporte.
Inmersion - Tipos y concentracion - El tipo de quimico
en soluciones de quimicos.

- Calidad del agua

- Equipos.

- Personal.
- Eliminacién - Personal.

- Cuidar la dosificacion
y tiempo de exposicién

del pedunculo

- Adiestramiento del personal.

- Supervision.
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Fases del proceso, elementos a controlar, medidas preventivas y vigilancia

Fases del proceso Elementos a controlar Medidas preventivas Vigilancia
Seleccién manual al producto quimico
usado para
el desprendimiento
del pedunculo.
Descarga en agua - Calidad del agua. - Cambio de agua frecuente. Supervision.
- Personal. - Cuidar la higiene del tanque.
- Instalaciones.
Limpieza - Calidad del agua. - Calibrar los cepillos. Supervision.
con cepillo y agua - Equipos. - Cuidar el estado e higiene
de las cerdas de los cepillos:
remover los residuos.
- Mantener las boquillas libres
de obstruccién.
Aplicacién de cera- Equipos. - Calibrar el equipo. - Supervision.
- Tipo de cera. - Seleccionar cera de origen natural, - Comprobar que la cera
- Personal. 0 en caso de ser sintética, utilizada esté permitida

que sea biodegradable.
- Adiestramiento del personal

Secado por aire - Instalaciones. - Calibrar la presién de aire.
- Equipos. - Controlar la temperatura.
- Controlar el tiempo de exposicién
al aire caliente.
- Limpiar las instalaciones
convenientemente.

Seleccién - Equipos - Mantenimiento de los equipos.
automatizada
clasificacion

Embalaje en cajas - Personal. - Adiestramiento.
- Calidad de la caja - Cumplir con las normas de asepsia
(material). e higiene por parte del personal

que manipula los frutos: uso de

guantes, gorros, delantales, etc.
- Seleccionar un material para

las cajas resistente,

convenientemente ventilado,

cémodo para el transporte,

para evitar aporreos, y por supuesto,

que sea atractivo y econémico.

Paletizacion - Equipos. - Adiestramiento.
- Seleccion de material.
Pre-enfriamiento - Equipos. - Controlar la direccion del flujo

y la temperatura del aire,

de tal manera que exista

una distribucién adecuada

del aire frio hacia todos los frutos.
- Mantener los equipos

en buen estado.

por el pais receptor
(exportacion).
- Supervision.

- Supervision.

- Supervision.
- Evitar contaminacion
durante la manipulacion.

Supervision.

- Supervision y mantenimiento.
- Registros de temperatura.
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Fases del proceso, elementos a controlar, medidas preventivas y vigilancia

Fases del proceso Elementos a controlar

Medidas preventivas

Vigilancia

Refrigeracion - Equipos.
- Instalaciones.

estado.

- Controlar la temperatura.
- Mantener los equipos en buen

- Supervision y mantenimiento.
- Registros de temperatura.

- Distribuir adecuadamente
los frutos en las cavas
para permitir la circulacién del aire

- Personal.
- Equipos.

Embarque

- Evitar los dafios mecéanicos
en los frutos durante la movilizacion. embarque de los frutos

- Supervision durante el

- Controlar la temperatura, el diéxido - Registros de temperatura,

de carbono (CO,) y el etileno.

humedady CO,

- Regular el tiempo de permanencia
durante el embarque.

- Cumplir con las normas
establecidas por las instituciones
pertinentes (SASA, Guardia
Nacional, y otros) en caso
de que el transporte
pase por alcabalas para evitar
apertura del mismo.

Conclusion

La aplicacion del sistema de analisis de riegos y
control de puntos criticos, constituye dentro del ma-
nejo postcosecha una herramienta de autocon-trol
que permite una mayor garantia en la salubridad de
los alimentos consumidos, tanto desde el punto de
vista de microorganismos patdégenos como de sus-
tancias quimicas téxicas. De la misma manera, po-
sibilita un aprovechamiento eficaz de los recursos
técnicos y econdmicos disponibles en las centrales
fruticolas y, en consecuencia, obliga a mantener re-
gistros en el control de los procesos, facilitando cual-
quier aspecto legal, comercial y social.

La implementacién del HACCP en un central
fruticola (mango) mejora el control de calidad de
la empresa, dando seguridad de que los produc-
tos cumpliran las especificaciones sanitarias del
mercado nacional e internacional, ademas ayuda
a ahorrar tiempo y dinero, ya que supone un esfuer-
zo organizado para planificar y controlar la calidad
desde el principio, resultando en una menor pro-
porcién de reclamaciones por parte de los com-
pradores.

El sistema es aplicable a todos los eslabones
de la cadena alimenticia, desde la produccion,
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pasando por el procesado, transporte y comer-
cializacion, hasta la utilizacion final en los estable-
cimientos dedicados a la alimentacién o en los
propios hogares.
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