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Los peligros en la industria
alimentaria

El sistema (APPCC) y Directrices para su
aplicacion [Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev.
3 (1997)] del Codex define peligro como un
“*agente bioldgico, quimico o fisico presente
en el alimento, o bién la condicidn en que
éste se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud”.
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Los peligros en la industria
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Los cinco factores relacionados con los peligros
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Los peligros en la industria
alimentaria

Peligros biologicos

Son los asociados a la presencia, a laincorporacion, ala
supervivencia o a la proliferacion en el alimento de organismos
vivos. Como ejemplos podemos citar:

Microorganismos o0 sus toxin
Listeria monoc_y_togep S
coagulasa positivay's
Aspergillus, etc.) ™\
Virus (virus de la hepa: tis A, etcl) \
Parasitos (larvas de triquina, W S
Priones -
Organismos vivos (insectos, roed:

debemos tenerlos en cuenta, i
de microorganismos'y contaming

. bacterias (Salmonella,
¢ Cus aureus,
‘hongos (aflatoxinas de
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Peligros Biologicos

EJEMPLOS DE PELIGROS BIOLOGICOS

Bacterias (formadoras de esporas)
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Bacterias (no formadoras de esporas)
Brucefla abortis
Brucella suis
Campylobacter spp.
Escherichia coli patdgenas
(E. coli 0157:H7, EHEC, EIEC, ETEC, EPEC)
Listerta monocytogenes
Salmonella spp. (5. typhimurium, S. enteriditis)
Shigella (5. dysenteriae)
Staphylococcus aureus
Streptococcus pyogenes
Vibrio cholerae
Vibrio parahaemolyticus
Vibrio vulnificus
Yersinia enterocolitica

Virus

Hepatitis A y E

Virus del grupo Norwalk
Rotavirus

Protozoos y parasitos
Cryptosporidium parvum
Diphyllobothrium latum
Entamoeba histolytica
Giardlia lamblia

Ascaris lumbricoides
Taenia solfum

Taenia saginata
Trichinella spiralis

Fuente: Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)] del Codex Alimentarius
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Los peligros en la industria

alimentaria
* Peligros quimicos

Son los peligros asociados a la incorporacion,
a la formacion o a la persistencia en el alimento
de substancias quimicas nocivas procedentes
de las materias primas o derivadas de su
procesamiento: contaminacion por restos de
productos de limpieza, plaguicidas, metales
pesados, medicamentos veterinarios,
sustancies procedentes de migraciones a partir
del material de envasado, etc.
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Los peligros en la industria
alimentaria

Peligros Quimicos (Toxicos naturales y

contaminantes) o

Toxicos naturales: Micotoxinas, (aflatox
ochratoxinas), Ictiotoxinas (aminas ' biogenice
ciguatocina, etc.) toxinas de setas (faI0|d|n , muscarina.
etc.) , toxinas de molysee . paralizant

amnésicas, etc.), tOxicos
faseolinas). &

Contaminantes: Origen ag
fertilizantes, etc.) , orig
hormonas, medicamentos Setey) " metales.
compuestos (Pb, Zn, Hg, AS; etc.),=a
alimentarios, substancias ‘ahadid

(sabotajes).
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Peligros Quimicos

EJEMPLOS DE PELIGROS QUIMICOS

Substancias quimicas naturales * Zinc
Alérgenos * Cadmio
Micotoxinas (por ejemplo, aflatoxinas) * Mercurio
Aminas bidgenas (histamina) s Arsénico
Ciguatera s Cianuro
Toxinas de setas Aditivos alimentarios
Toxinas en moluscos Vitaminas y minerales
+ Toxina paralizante Contaminantes
* Toxina diarreica » Lubricantes
+ Toxina neurotoxica * Productos de limpieza
¢ Toxina amnésica * Productos desinfectantes
+ Alcaloides de la pirrolizidina * Revestimientos
# Fito-hemoaglutinina # Pinturas
s Refrigerantes
* Productos quimicos para tratamiento
Substancias quimicas anadidas cde aguas o vapor
Bifenilos policlorados (BPC) * Productos quimicos para el control de plagas
Productos quimicos de uso agricola
* Plaguicidas Materiales para envasado
+ Fertilizantes Sustancias plastificantes
s Antibiaticos Cloruro de vinilo
+ Hormonas del crecimiento Tintas para imprimir/codificar
Sustancias prohibidas Adhesivos
s Directas Plomo
s Indirectas Hojalata
Elementos y compuestos toxicos
* Plomo

Fuente: Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)] del Codex Alimentarius
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Peligros
guimicos:
alergenicos

Fuente: Anexo al CAC/RCP-1 (1969),
Rev. 3 (1997)] del Codex Alimentarius
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Figure 1: Allergen advisory labelling decision tree

Step 1— Assess risk from intentional presence

YES Lo}
(Label as necessary. Go to step 7) [(Go to step 2]
1 1

Step 2 — Assess risk from unintentional presence

PRZBABLE REMOITE
(Go to step 2a) (Mo action — Go to Step 7)

|
v
Step 2a — Check against ingredient labelling

YES Lo}
(Mo action — Go to Step 7) (S0 to step 3)

Step 3 — Check against exemptions list

YES Lo}
(Mo action — Go to Step 7) (Go to step 4)
1

Step 4 — Hazard characterisation

Step 5 — Risk management of unintentional presence

YES NO
[So to Step 7)) (Go to Step &)

e e —

Risk Communication — Include  warning on label
(G to Step 7)
1

Step 7 — Check other relevant allergens

YES [ [
(M Action) (G2 back to Step 1)




Los peligros en la industria
Principales alergénicos. alimentaria

« Cereales que contengan gluten (trigo o sus variedades
hibridas y productos derivados.

* Crustaceos y productos a base de crustaceos.
e Productos a base de huevo.
 Pescado y productos a base de pescado.
 (Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
e Sojay productos a base @
« Leche y sus derivado (incluida
e Frutos secos
e Apioy productos derlvados
. Mostaza y productos derivad@s. %
 Granos de sesamo y product@s
« Anhidrido sulfuroso y sulfitgitén
10 mg/kg 0 10 mg/L expresaep:ce
Moluscos i '
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Peligros
gquimicos:
alergenicos
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Los peligros en la industria
alimentaria

Figure 2: Potential sources of cross-contamination
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Los peligros en la industria
alimentaria

* Peligros fisicos

Incorporacion de materias extranas al
alimento que pueden causar danos que
se consumen, como, por ejemplo,
trozos de madera, trozos de cristal,
metales, plasticos, piedras, trozos de
huesos, radioactividad, etc.
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Los peligros

EJEMPLOS DE PELIGROS FiSICOS

en la industria
alimentaria

Material Posibles daiios Fuentes
Vidrio Cortes, hemorragia; Botellas, botes, focos de luz,
posible necesidad de cirugia utensilios, cubiertas de
para encontrarlo o extraer manometros, etc.
Madera Cortes, infeccion, atragantamiento; Terreno, plataformas de
! ’ ’ ’
posible necesidad de cirugia carga, cajas de madera,
para extraer materiales de construccién
Piedras Atragantamiento, Terrenos, edificios
rotura de dientes
Metales Cortes, infeccion; puede necesitar ~ Maquinaria, terrenos,
cirugfa para extraer alambres, operarios
Aislantes Atragantamiento; efectos a largo Materiales ce construccion
plazo en el caso de asbestos
Huesos Atragantamiento Elaboracion incorrecta
Plasticos Atragantamiento, cortes, Embalajes, envases,

infeccion; puede necesitar
cirugia para extraer

Efectos personales Atragantamiento, cortes,
rotura de dientes; puede necesitar
cirugia para extraer

plataformas de carga, equipo

Empleados

Fuente: Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)] del Codex Alimentarius
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a.
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C.
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ldentificacion de los peligros

Revisar los materiales incorporados (ingredientes y otros materiales)
Evaluar las operaciones durante la elaboracion del producto.
Observar las practicas reales de cada operacion.

Efectuar medidas de parametros importantes **:

Temperaturas (tratamientos térmicos: puntos frios y puntos mas calientes)
Tiempo/temperatura de procesos de coccion, pasteurizacién, almacén, congelacion..)

Medidas de los recipientes utilizados para enfriar o mantener el alimento refrigerado y
profundidad de la masa alimentaria.

Presion, espacio libre, procedimiento de ventilacion, ajuste de los envases, temperaturas
iniciales y cualquier otro factor critico.

pH del producto durante la elaboracién y en producto acabado
Aw en muestras duplicadas y corregir los resultados segun temperatura ambiente.

5. En algunos casos puede ser necesario tomar muestras y hacer estudios de inoculos
y resistencias microbianas para evaluar la vida util del producto final.

En todos los casos deberemos interpretar los datos, y realizar graficos (por ejemplo de
T4) para estimar supervivencia de los microorganismos. (Consultar PMP 7.0, USDA)

** Antes de efectuar las medidas es necesario que los dispositivos que utilizamos sean precisos i
estén bien calibrados.
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Analisis de los peligros

Analisis de peligros*

« El objetivo principal es elaborar una opinion sobre el riesgo** de un peligro
determinado basandose en el conocimiento del producto, el proceso productivo y la
probabilidad de que el peligro sea efectivo, juntamente con su gravedad.

« Para analizar un peligro debemos tener en cuenta los siguientes factores:

— LaI péobabilidad de que surjan los peligros y la gravedad de los efectos en relacion a la
salud.

— La evaluacion qualitativa y/o quantitativa de la presencia de peligros.

— En el caso de los peligros microbiologicos, sus condiciones de supervivencia o
proliferacion.

— La produccién o la persistencia de toxinas, substancias quimicas o agentes fisicos en los
alimentos.

— Las condiciones que puedan originar o favorecer todos los aspectos anteriormente
comentados.

« Debemos basarnos en datos técnicos y cientificos (evaluaciones del riesgo de la
presencia de organismos reconocidos internacionalmente, como el Codex
Alimentarius o la Organizacion Mundial de la Salud, revistas cientificas y técnicas),
datos epidemioldgicos, datos recopilados por la experiencia de la misma empresa,
etc.

“** Por riesgo se entiende la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y la
gravedad de este efecto como consecuencia de un peligro.
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Analisis de los peligros

En aquesta taula d'avaluacié, per a cada perill i a cada etapa es valora la gravetat, la freqléncia o
la probabilitat d’aparicié i la probabilitat de no ser detectat en alta, mitjana i baixa i, a més a més,
se li déna un valor numéric (alta = 5; mitjana = 3, | baixa = 1). Multiplicant els valors entre si s'obté
una puntuacié: la minima és d’1, i la maxima, de 125.

Gravetat per a la salut Fregliéncia Probabilitat de no-deteccié Puntuacio
Perill critic Alta Alta 5
Perill major Mitjana Mitjana 3
Perill menor Baixa Baixa 1

5x5x5=125
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Medidas preventivas

Medidas preventivas

 Hay que decidir, para cada peligro y para cada
una de sus causas, que medidas preventivas no
permiten eliminarlo o reducirlo a un nivel
aceptable.

e Las medidas preventivas deben de ser:

— Factibles o viables,

— Deben prevenir o eliminar realmente el peligro o bien
reducirlo hasta niveles aceptables

— Deben estar documentadas (por ejemplo, el
procedimiento y la frecuencia de la limpieza y la
desinfeccion, etc.).
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Medidas preventivas

Para el control de los peligros bioldgicos

— Limitando o alterando la cinética de crecimiento que necesiten los microorganismos para su
supervivencia, crecimiento y reproduccién.

— Tratamientos térmicos.

— Control de temperaturas/tiempo.

— Adicion de sal y otras sustancias conservantes.

— Control de la fermentacion y/o del pH.

— Secado.

— Condiciones de envasado.

— Control de las posibles fuentes de microorganismos (proveedores).
— Limpiezay desinfeccion.

— Formacion/BPMs.

— En el caso de virus, las practicas deben incluir: Tratamientos térmicos, BPMs en caso de afecciones
virales, (hepatitis).

— En caso de parasitos: Control de la dieta y la estabulacion de los animales (cerdos), calentamiento,
secado y congelacion, Salazones (pescado), examen visual, BPMS.

Control de peligros quimicos

— Control de la fuente (proveedores).

— Control durante la elaboracion, formulaciones.

— Aislamiento de los productos quimicos.

— Control del etiquetaje (alergénicos).

— Control de la contaminacion accidental (grasas lubricantes, pinturas, etc.).
Control de peligros fisicos:

— Control de la fuente (proveedores).

— Control durante la elaboracion (imantes, detectores de metales, filtros, rayos X..).

— Control ambiental.

— Eliminacién de material innecesario.
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Determinacion de los PCCs

 Punto de control critico
(PCC) es la fase del
proceso en la que se
puede aplicar un
control y que es
esencial para prevenir
o eliminar un peligro
relacionado con la
Inocuidad de los
alimentos 0 para
reducirlo a un nivel

aceptable.
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Determ
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los PCCs

Arbre de decisions
Exemple d’una sequéncia de decisions per identificar els PCC

Cal respondre a les preguntes per andre successiul

Exlstean masures preventives per a aquest parill?

Cal madificar I'etapa,
E= necessari = control el proces o & product=
d'aquesta etapa per a
la =eguretat del producte?
Mo &s un PCC

STOP
Aquesta etapa esta especificament dissenyada per

eliminar o redunr el perll fins a un nvell acceptable?

Punt de control onitic

Pot haver-hil una contaminacks o augamentar el
parill fire a un nivell INnacceptable?

Mo &5 um PCC STOP

Urna etapa posternor pot reduir 2 penll fins a un
nivell acceptable

Purt de contral critic

Mo és un PCC STOP



Determinacion de los PCCs

Fase del Feligro identilic ado v Pregunta Pregunta | Pregonta Pregunta Mimero
Pr ooEs o S0 categoria 1 2z 3 4 deFOC
materiales
Seran, B — patagenas Ni MNAA Ki i
ol coma se o pfa lento FErRUC o frafamien i
reciben reérmico (25)
0 — plaguilcidas N
covmtrn f efactuado en
Eran s prod welfores
) — rondnas fermn -—esfiables Nao
corrfred efe i aas
&R granias’
FEOG COrE R,
T CE R e
F — marerias exfranas dorinas Ni Ki N
{NED Frspece fom visuad
Yextraccion de
LT PErTa s eXfrana s
Laras vacias, | B — oonfaminacion despuds del Ni MNAA i
fad coma se frafamienfo por graves defectos | lales se desarman clerree
raciben de a8 COTIFaT IRfSTRaEs £ TS Pl R IRspeorTan
{21
B — ocondaminacion despuds del Ni MNAA Ki i
rafamien i por graves defectos | inspeocian visual e fon
arfermnas visibley an oy laras de g [aras descar ga ade las
il faformas (9
i — productos quimicos ade limpleza
(BFPF)
F— AMED MA & Ni
fnspecoion’
descarpe ade las
el i o g
{5
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