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SESION 12 - MODULO I
INTRODUCCION A HACCP
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7 PRINCIPIOS HACCP

Establecimiento de un sistema de vigilancia de control de los PCC

>
>

Establecimiento de las medidas de correctivas




CUESTIONARIO

1.¢Qué es un HACCP?

2. ¢Cudntos pasos
preliminares existen en
HACCP?

3. ¢Qué es el uso previsto de
un producto?

4.:Cémo implementarias un
HACCP? (pasos a seguir).

PREGUNTAS:
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12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 1: formar el equipo HACCP
«Definir el lider.
*Nombre de cada uno de los miembros.

*Experiencia y capacitacion en BHM, HACCP.

*Puesto que desempena en la empresa.

NOMBRE PUESTO PROCESO JERARQUIA HACCP COMPETENCIAS RESPONSABILIDAD
Identificar operadores claves que puedan servir como
capacitadores internos del personal operario.
* Al menos 3 afios laborando en la empresa. Redactar listados de instrucciones y de verificacion.
* Conocimiento en normatividad en materia de Revisar y modificar cuando sea necesario, las instrucciones
Coordinador de Calidad / inocuidad alimentaria. ope.rativas. )
Fernando Sanchez . - Calidad Lider * Conocimiento en HACCP. Revisar los registros del plan HACCP.
Sanidad / Seguridad. * Conocimiento en ISO 22000. Garantizar la implementacidn y dar seguimiento a las
* Formacién como auditor lider en materia de acciones correctivas.
inocuidad. - ISO 19011:2021. Realizar auditorias internas.
Iniciar y coordinar el analisis de causa raiz de las no-
conformidades y problemas suscitados.
Garantizar el cumplimiento de los programas pre-requisitos.
Supervisar que todo el personal respete los lineamientos en
materia de inocuidad.
* Al menos 1 afio como supervisor de operaciones en lalsupervisar que todo el personal trabaje con un pensamiento
Gustavo Garcia Supervisor de operaciones. Operacion Coordinador o o.rga?nlzaaon. basad9 (S [Eer: . .
Conocimiento en HACCP. Coordinar a todo el equipo HACCP para asignar
* Conocimiento en ISO 22000. responsabi“dades por area.
Verificar el cumplimiento e implementacién de todos los
controles preventivos para peligros y riesgos de inocuidad.
Luna Jefa de manenimiento. Infraestructura Informar cualquier peligro que ponga en riesgo la salud del
Fernando Responsable de sanidad. Salubridad personal y del consumidor.
Arturo Gerente de ventas. Ventas Ejecutor * Conocimiento en HACCP. Supervisar que todos los controles existan y estén
Carlos Responsable de logistica. Logistica Formacion en gestion de riesgos. disponibles.
; Notificar cada periodo el resultado de la implementacién de
Médico. Salubridad HACCP.
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Chocolate semi amargo.

12 PASOS PARA II

PASO 2: descripcion del producto
*Bebidas carbonatadas azucaradas

Panes
‘Mermeladas
*Jugos y refrescos, etc

INGREDIENTES QUIiMICAS
Cacao Teobromina . D a
Azdcar CH:NO; - »

Manteca de cacao 0 o &
Lecitina de girasol P‘ o« -
Aceite vegetal
Sal .
Vainilla
Leche
Mucilago con pH entre 3.0y 3.5
Densidad de 1200 kg/m3 (1,2 kg/L)
Fémula Teobromina 3,7-dimetil-1H-purina-2,6-diona

FiSICAS
sélido

Semi oscuro
Brillante
Uniforme
Crujiente

DESCRIPCION DEL PRODUCTO TERMINADO

TEMPERATURA CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO  CONTENIDO

Tableta: 10gr

La temperatura ideal de conservacién  de manteca
12 meses

b estd entre 16 y 192C. * Conservar el de cacao,
15-17 gradosC  después de su e
L chocolate en un sitio fresco y seco, 60gr pasta de
fabricacion. 5
alejado de olores fuertes. cacaoy 30gr
de azlcar.

PRESENTACION ETODO DE DISTRIBUCI(

Barra.

NTAR HACCP

USO PREVISTO CONDICIONES DE USO REQUISITOS LEGALES

* Consumidor quite la envoltura completamente.
Camionetas - * Consumidor verifique la fecha de caducidad.
* Consumidor no sea alérgico a alguno de los
ingredientes. NOM

* Consumidor sea mayor de 5 afios.

Condiciones de
almacenamiento -
Empaque primario y
embalaje. * Cuide la cantidad de chocolate que consume para no

dafiar su salud.

IMAGEN




12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 3: identificacion del uso pretendido
*Ejemplo: En Gaseosas Leticia S.A. todos los productos
terminados tienen como fin el consumo humano directo.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 4: Construccion de diagramas de flujo

El objetivo del diagrama de flujo es mostrar en pasos
claros y simples un proceso.

*Se recomienda utilizar los diagramas ya creados, y si es
necesario complementarlos.
Circulo: inicio o fin.
*Rectangulo: paso o procedimiento. -
Rombo: toma de decision.
*Figura especial: documento.




12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 5:Confirmacion en el lugar de los diagramas de flujo
*El equipo HACCP debera visitar la planta para confirmar que
todas las operaciones fueron incluidas correctamente en el
diagrama de flujo.

*Es recomendable realizar la confirmacion por cada producto.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 6: Analisis de riesgos

*Etapa 1: identificar todos los riesgos potenciales asociados
con cada paso del proceso.

*Etapa 2: evaluar cada riesgo potencial.

*Etapa 3: determinar las medidas de control de cada riesgo.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 7: Determinacidon de los Puntos Criticos de Control (PCC)
Un PCC es una etapa que se puede controlar y, como resultado
previene, elimina o reduce a un nivel aceptable un riesgo que puede
afectar la salud publica.

*El PCC debe ser justificable, validado y medible.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 8: Definicion de limites criticos

*Un limite critico es el valor maximo y/o minimo de un parametro
biologico, fisico o quimico que debe ser controlado en el PCC.,

*El objetivo del Limite critico es asegurar el control delPCC de manera
gue es posible determinar el momento en que éste se sale de control.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 9: Monitoreo para cada PCC

*Monitoreo: secuencia planificada de observaciones o mediciones
para determinar si un PCC esta bajo control y para entregar registros
detallados que después se utilizaran para verficacion.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 10: Acciones correctivas

*Se define como los procedimientos que se deben implementar
cuando se produce una desviacion.

*Si un plan HACCP es disefiado e implementado adecuadamente,
todas las desviaciones seran registradas y se tomaran acciones
correctivas idoneas, antes de la liberacion del producto.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 11: Verificacion y validaciéon

*\erificacion: son aquellas actividades, que no son de monitoreo pero
que determinan la validez del plan HACCP.

*Validacién: busca recopilar y evaluar informacion técnica y cientifica,
con el fin de determinar si el plan HACCP, esta controlando
efectivamente los riesgos.



12 PASOS PARA IMPLEMENTAR HACCP

PASO 12: Documentacion y mantenimiento de registros

Los registros son evidencia escrita a traves de la cual se documenta
un acto.

*La documentacion de HACCP debe estar incluida como parte de la
liberacion de producto de la organizacion y debe ser revisada por el
coordinador HACCP. La liberacioin de producto debe incluir la
confirmacion de que no ocurrieron desviaciones.



CLAVES DE EXITO PARA HACCP

Liderazgo

Recursos

Mantenimiento a instalaciones

Inversion de tiempo

Capacitacion



PASOS PRELIMINARES

Formacioén del equipo HACCP.

Descripcion del proceso y producto.

Desarrollar una lista de ingredientes y materias primas.
Desarrollar el diagrama de flujo.

Lograr compromiso de la gerencia.

Asignar responsabilidades.

Reunir los materiales.

Examinar informacion sobre el procedimiento y

preparacion de los productos.



PASOS PRELIMINARES

Seleccionar los lugares para implementar un sistema
HACCP.

El sistema HACCP puede implementarse en todos los lugares donde se producen,
almacenan, transportan, procesan, venden y preparan los productos. El analisis de riesgos,
sin embargo, no puede realizarse en cada operacion de inmediato. Por ende hay que fijar
prioridades.

Ademas se debe asignar alta prioridad a los negocios o lugares en los cuales alimentos de riesgos
son preparados con anticipacion, antes de servirlos, en donde es probable que se almacenen de
una manera que permita el crecimiento de los microrganismos. Si esta informaciéon no esta
disponible, hay que basar las prioridades en los siguientes factores de riesgo:

- Propiedades de los productos.

- Las operaciones de procesamiento/ preparacion de productos.

- Volumen de alimentos preparados

- Susceptibilidad de los consumidores a los contaminantes.

©



PASOS PRELIMINARES

« Desarrollar el analisis de peligro.

ETAPA O PELIGROS | EVALUACION | JUSTIFICACION MEDIDAS
PROCESO PREVENTIVAS
Biologico si Historial
RECEPCION Quimico Si toxina seleccidén
Fisico Si
Biologico no
MEZCLADO Quimico no no seleccion
Fisico no
Biolégico no
ALMACENA.JE Quimico no no
Fisico' no

©




PASOS PRELIMINARES

 |dentificacion de puntos criticos de control.

Son PCC, como ejemplo, las siguientes partes del proceso, dependiendo del tipo de producto alimento,
farmacéutico o cosmético:

6 1
Se puede minimizar la presencia \ / Se destruyen los patégenos por
de objetos extrafios coccioén.
5 &« DONDE: —> 2
Se puede minimizar peligros Se detectan fragmentos de
biolégicos y quimicos tales metal y se pueden eliminar.

como obtener
mariscos de aguas aprobadas.

4 3
Se puede evitar un peligro Se destruyen los parasitos por
quimico controlando la adicién congelamiento.

de ingredientes.



PASOS PRELIMINARES

Establecer limites critico.

Dentro de las caracteristicas mas importantes que debe cumplir un limite critico estan:
- Facilmente observables y medibles.
- Que permite valorar con facilidad y rapidez el nivel de aceptacion del elemento objeto de analisis.



PASOS PRELIMINARES

« Establecer monitoreo.
PERDIDA LIMITE AJUSTE DE
OPERACIONAL > PROCESO
* Primero: Cuando hay un problema en un PCC
y se ha perdido temporalrr_lente el control. I_Esto T — P
permltg tomar acciones correctivas CRITICO > CORRECTIVA
inmediatamente.

« Segundo: Rastrea la operacion del sistema y
puede ayudar a identificar tendencias LQUE?
peligrosas que podrian llevar a una pérdida de

Caracteristica del producto
O del proceso (Temperatura,
PH, tiempo, peso, grosor)

control. Esto permite tomar accion preventiva
para llevar el proceso bajo control antes que ¢COMO?

Instrumento de medicion
(Termémetro, reloj, balanza,
Medidor de pH v Aw)

se sobrepasen los limites criticos.

VARVARVARY.

s Continuo o
g2 _ ¢(.CUANDO Discontinuo
* Tercero: Provee documentacion escrita de su
cumplimiento de las regulaciones HACCP. s S—
6QU|EN : Encargada
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GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
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1emos concluido la Sesion 12 —
MOD II.



