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RESUMEN. El Anélisis de Peligros y Puntos de Control Cri-
tico (HACCP) es una herramienta para la Gestion de Inocui-
dad de los alimentos que permite identificar los peligros
fisicos, quimicos y bioldgicos asociados al proceso a través
de toda la cadena productiva. Este trabajo tiene por finalidad
disefiar el Programa de HACCP para el proceso de produc-
cion de cacao en polvo en una industria de alimentos vene-
zolana. Previamente se evalu6 el cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y los Procedimientos Ope-
rativos Estandar de Saneamiento (POES), elementos basicos
para el establecimiento del HACCP. Se visitaron las instala-
ciones de varios proveedores a objeto de observar el cumpli-
miento de las Buenas Practicas Agricolas (BPA). Para el
desarrollo del programa HACCP se aplicaron los siete prin-
cipios basicos del mismo y las cinco tareas preliminares, con-
forme a la metodologia descrita por el Codex Alimentarius.
Conducido el analisis de peligros, se identificaron tres puntos
de control criticos en la linea de proceso: descascarillado
(control de ocratoxina A), fase de tostado (control de Salmo-
nella) y deteccion de particulas metalicas. Se establecieron
los Limites Criticos, los Procedimientos de Vigilancia, las
Acciones Correctivas, los Procedimientos de Verificacion y
de Documentacion, recomendandose implementar el Pro-
grama HACCP en la industria procesadora de cacao en polvo
con la realizacion de los ajustes correspondientes en los casos
donde sea necesario. Recientemente la ocratoxina A (OTA),
ha sido relacionada con el cacao en grano. Aunque se ha se-
fialado que el descascarillado es una medida de control efec-
tiva para este peligro quimico, se recomienda estudiar la
prevalencia de OTA en el cacao producido en el pais y validar
la etapa del descascarillado como control de micotoxinas.
Palabras clave: Cacao en polvo, Andlisis de Peligros y Pun-
tos Criticos de Control, HACCP, inocuidad.

INTRODUCCION

El grano de cacao “es la almendra del fruto del arbol
de cacao (Theobroma cacao, Linneus) sana, limpia, fer-
mentada o no, y secada, privada del mucilago y restos
de cascara” (1). Las semillas de cacao son la fuente del
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SUMMARY. Design of an HACCP program for a
cocoa processing facility. The HACCP plan is a food sa-
fety management tool used to control physical, chemical
and biological hazards associated to food processing
through all the processing chain. The aim of this work is
to design a HACCP Plan for a Venezuelan cocoa proces-
sing facility. The production of safe food products requires
that the HACCP system be built upon a solid foundation
of prerequisite programs such as Good Manufacturing
Practices (GMP) and Sanitation Standard Operating Pro-
cedures (SSOP). The existence and effectiveness of these
prerequisite programs were previously assessed.Good
Agriculture Practices (GAP) audit to cocoa nibs suppliers
were performed. To develop the HACCP plan, the five
preliminary tasks and the seven HACCP principles were
accomplished according to Codex Alimentarius procedu-
res. Three Critical Control Points (CCP) were identified
using a decision tree: winnowing (control of ochratoxin
A), roasting (Salmonella control) and metallic particles
detection. For each CCP, Critical limits were established,
the Monitoring procedures, Corrective actions, Procedures
for Verification and Documentation concerning all proce-
dures and records appropriate to these principles and their
application was established. To implement and maintain a
HACCP plan for this processing plant is suggested. Re-
cently OchratoxinA (OTA) has been related to cocoa
beans. Although the shell separation from the nib has been
reported as an effective measure to control this chemical
hazard, ochratoxin prevalence study in cocoa beans pro-
duced in the country is recommended, and validate the
winnowing step as well

Key words: Cocoa powder, Hazard Analysis and Critical
Control Points, HACCP, food safety.

cacao comercial. El cacao constituye uno de los
bienes agricolas de mas alto valor economico del
mundo tropical. En Venezuela el cacao era cultivado
y utilizado por los indigenas desde los tiempos pre-
colombinos, lo que significa que durante la conquista
europea, la planta ya era cultivada por los aborigenes
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en el Amazonas, Sur del Lago de Maracaibo y en las
vertientes del Occidente de Los Andes, para luego ser
distribuida en todo el territorio por las diferentes con-
gregaciones religiosas (2). Desde finales del siglo
XVI, las plantaciones se fueron extendiendo a lo largo
de la costa de Norte en las haciendas de Choroni, Ocu-
mare, Chuao, Turiamo y Guaiguaza; en los valles de
Caucagua, Capaya, Curiepe y El Guapo; en los de Ci-
pira, en las margenes del rio Aroa; en Barquisimeto,
Chivacoa, Giiigiie y Orituco; en Trujillo y Mérida,
cuya produccion se exportaba por Maracaibo; y hacia
la region Oriental, en la provincia de la Nueva Anda-
lucia (3). Asi, el cacao es un cultivo intimamente li-
gado a la cultura venezolana, tanto por su origen como
por su gran importancia en el desarrollo econémico y
social del pais, desde que se establecié su comerciali-
zacion hace mas de trescientos cincuenta anos (4). Se
ha destacado como principal rubro agricola para la ex-
portacion, y aunque en la actualidad los niveles de pro-
duccion son bajos, continia reconociéndose por su
excelente calidad y aroma, ocupando posicion de pres-
tigio en el mercado internacional y siendo muy apre-
ciado para la elaboracion de chocolates finos.

El cacao ha estado relacionado con peligros biolo-
gicos (Salmonella) (5-8) y quimicos (ocratoxina A,
OTA, producida por algunas especies de Aspergillus)
(9, 10, 11) que pueden comprometer la inocuidad del
chocolate, productos de galleteria, confiteria u otros
en los que es utilizado como materia prima. Dado que
la gran mayoria de estos productos tienen gran de-
manda entre la poblacion infantil, reviste particular
importancia la utilizacion del programa de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP) en la
linea de proceso de cacao en polvo como herramienta
de Gestion de Inocuidad. El presente trabajo es una
propuesta fundamentada en el disefio de un programa
HACCEP para el proceso productivo de cacao en polvo,
orientada a asegurar la inocuidad del producto utili-
zado por la industria de alimentos venezolana me-
diante la realizaciéon de un Analisis de Peligros,
determinacion de los Puntos de Control Critico, esta-
bleciendo los Limites Criticos, un sistema de Vigilan-
cia, las Acciones Correctivas y el establecimiento de
Procedimientos de Verificacion y Registro para con-
firmar el correcto funcionamiento del sistema. Se eva-
lta el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y de los Procedimientos Opera-
tivos Estandar de Saneamiento (POES), programas de
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pre requisitos que constituyen la base en la que se so-
porta el Programa de HACCP, y se visitan algunos
productores de cacao para verificar el seguimiento de
la las Buenas Practicas Agricolas (BPA).

MATERIALES Y METODOS

Para la realizacion de este estudio se tomo como re-
ferencia una empresa venezolana interesada en el des-
arrollo del proyecto, provista de tecnologia europea y
dedicada al procesamiento de los granos de cacao para
transformarlos en manteca, licor y polvo de cacao.

Antecedentes de la empresa

Se encuentra ubicada en la region Centro Norte del
pais, teniendo un area total de construccion de 9633
m2. Para el desarrollo de la planta y sus instalaciones
se adquirié equipo de reciente tecnologia. Un grupo
de jovenes profesionales, quienes reciben cursos pe-
riddicos de capacitacion y entrenamiento en el pais y
en el exterior, integra el personal de la empresa. Las
operaciones se iniciaron en Abril de 2007 y se ha tra-
tado de incentivar a las comunidades cacaoteras a par-
ticipar en la reactivacion del cultivo del cacao en el
pais, buscando afianzar el posicionamiento mundial
del cacao venezolano, volviendo hacer de esta activi-
dad econdmica, una de las mas importantes en el pais.

Evaluacion de las BPM y POES

Para evaluar las condiciones operativas en relacion
con el cumplimiento de las BPM y de los POES, se
tomo en cuenta los aspectos que se indican en las Nor-
mas de Buenas Practicas de Fabricacion, Almacena-
miento y Transporte de Alimentos para Consumo
Humano publicadas en la Gaceta Oficial N° 36.081
(12) y el CODEX (13) y se evalu6 el cumplimiento de
los POES, mediante los lineamientos establecidos por
el Code of Federal Regulations, 2011 (14).

Seguimiento de las BPA

Se verifico el cumplimiento de las BPA (15, 16)
mediante visita efectuada a proveedores del grano lo-
calizados en la region Centro-Norte del pais con sem-
bradios de diferentes variedades de cacao: Forastero,
Trinitario, Criollo y Amazonico.

Diseifio del Programa HACCP

El disefo del programa HACCP se baso6 en la apli-
cacion de los siete principios basicos, establecidos por
el Codex Alimentarius (17), siguiendo las etapas sefia-
ladas en la norma COVENIN 3802:2002 (18). Ademas
se evaluaron los requisitos que debe cumplir el Sistema
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de Gestion de la Inocuidad Alimentaria de acuerdo a
lo establecido en la Norma ISO 22000:2005 (19, 20).
Se elaboro el flujograma del procesamiento del
cacao en polvo (Figura 1) para la identificacion de todos
los peligros biologicos, quimicos y fisicos que se pu-
dieran presentar en cada etapa del proceso. Se realizo
el analisis de peligros para determinar y justificar si el
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cuando un PCC no esté controlado y el destino dado al
producto elaborado bajo esa circunstancia.

Se establecieron los procedimientos para la Verifi-
cacion, para comprobar que el sistema HACCP fun-
ciona correctamente. Se cred un Sistema de Registro
en el cual se anotaran todos los procedimientos y datos
referidos a los principios anteriores y a su aplicacion.

RESULTADOS

Verificar el cumplimiento de las BPM y los POES

Cumplimiento de las BPM

En la Fig. 2 se observa el porcentaje de conformi-
dad hallado en el cumplimiento de las BPM.

Cumpliento de las BPF
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Revision de los POES

Se observa el cumplimiento de los POES en un por-
centaje total de 82%. El comportamiento de los diferen-
tes items se muestra en la Fig. 3 (inocuidad del agua que
entra en contacto con los alimentos; condiciones de lim-
pieza de equipos, utensilios, guantes y uniformes; pre-
vencion de contaminacidn cruzada; mantenimiento de
estaciones de lavado, de los bafios y vestuarios; preven-
cion de la contaminacion con adulterantes: lubricantes,
combustibles, pesticidas, compuestos de limpieza,
agentes saneadores y otros contaminantes fisicos, qui-
micos y bioldgicos; rotulacion, almacenamiento y uso
de compuestos toxicos; control de la salud de los em-
pleados y control de plagas).
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La empresa cuenta con area blanca y area gris perfecta-
mente separadas, adecuado flujo de proceso, materiales y
personal. Existen procedimientos escritos para cada uno de
los aspectos contemplados en los POES. Se dispone de un
Programa de Induccion de los operarios de reciente ingreso,
asi como Programas de Capacitacion periddicos para todo
el personal.

Observacion de las BPA

En Venezuela los pequeiios productores de cacao, orga-
nizados por lo general en cooperativas, arriman sus cosechas
a centros de acopio que se encargan del almacenamiento,
venta y distribucion. El grano de cacao es producido, cose-
chado y procesado en forma artesanal, siguiendo practicas
tradicionales, por lo que se hace necesaria la tecnificacion a
fin de mejorar el rendimiento y proteger los cultivos. No se
hace uso de agroquimicos. Se instruye a los productores
sobre el tratamiento post cosecha, particularmente el ade-
cuado manejo del grano en las etapas de secado y fermenta-
cion (21).

Otros Programas de Pre requisitos

La empresa cuenta con un Programa de Identificacion,
Etiquetado, Almacenaje y Rastreabilidad de Productos y un
Programa de Mantenimiento Preventivo de las Instalaciones.

Tareas Preliminares

Antes de aplicar los siete principios del HACCP a un
producto o proceso especifico, fue preciso evaluar las acti-
vidades preliminares, conforme a los lineamientos sefialados
en la norma venezolana (18)

Para el desarrollo del diagrama de flujo, fue necesaria la
asesoria técnica del personal de produccion. Dicho flujo se
encuentra representado en la Figura N°1.

HACCP

Conforme a la aplicacion del Arbol de Decisiones (18),
se identificaron tres Puntos de Control Critico: Etapa de
Descascarillado (peligro de Ocratoxina A, OTA), Tostador
(peligro de Salmonella) y Detector de Metales (presencia de
particulas extrafias). En las tablas 1, 2 y 3 se muestran las
Hoja del Plan de HACCP para estos tres Puntos de Control
Criticos.

DISCUSION

Si bien Salmonella spp. ha estado tradicionalmente aso-
ciada al procesamiento del cacao, se ha observado el cum-
plimiento del requisito de ausencia de Salmonella en esta
linea de proceso mediante el control de la fase de tostado.
Las termocuplas son calibradas semestralmente y esta fase
del proceso es validada bianualmente por una auditoria ex-

TABLA 1 Hoja del Plan de HACCP PCC1

Punto de

Peligro

Control Critico _ Significativo

-Descascarillado

PCC1

-Presencia de
Ocratoxina A

(OTA)
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terna. En lo que se refiere a las micotoxinas, la OTA se
asocia principalmente a las cascaras de los granos y a
los solidos magros del cacao (cacao en polvo), sin em-
bargo, el cacao es un componente menor de la alimen-
tacion humana y aporta una cantidad pequefia de OTA
a la ingesta alimentaria total (del 4 al 6% de la ingesta
total), ademas la parte mas importante de OTA en los
granos de cacao se encuentra en la cascara que no se
consume (9, 10, 11, 24, 25). Se considera que la ope-
racion de descascarillado constituye por ende un paso
importante para el control de este peligro quimico. A
los efectos de este estudio, y ante la ausencia de limites
internacionalmente aprobados de ocratoxina A en
cacao, se escogid como valor de referencia para el li-
mite critico, el establecido por Brasil para el cacao en
polvo (5,0 ng/Kg) (26, 11). Se sugiere realizar un es-
tudio sobre la prevalencia de Aspergillus spp. en el
grano de cacao venezolano, estudiar la capacidad toxi-
génica de las especies aisladas y evaluar el manejo post
cosecha y el efecto del descascarillado en el procesa-
miento industrial, como medida efectiva de control de
la micotoxina, a la luz del conocimiento actual (27).

Dadas las condiciones del proceso, se ha conside-
rado necesaria la instalacion de un detector de metales
al final del mismo con el proposito de controlar este
peligro fisico.

Se recomienda a la empresa acoger el Programa de
HACCP para la Gestion de Inocuidad del cacao en
polvo y realizar los ajustes correspondientes en el mo-
mento de implementarlo.
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