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Comparativo HACCP-1SO 22000

HACCP ISO 22000
Formacion del equipo HACCP Equipo de la inocuidad de los alimentos = EIA
Descripcion del producto 8.5.1.2. Caracteristicas de las materias primas,

ingredientes y materiales en contacto con el producto
8.5.1.3. Caracteristicas de los productos terminados

Determinacion del uso previsto 8.5.1.4. Uso previsto

Elaboracion Diagrama de Flujo 8.5.1.5.1 Preparacion de los diagramas de flujo
Verificacion in situ del Diagrama de Flujo 8.5.1.5.2 Confirmacion in situ de diagramas de flujo

P1: Identificacion y Analisis de peligros 8.5.2 Andlisis de peligros

- Enumerar los peligros 8.5.2.2.1. Identificacion de peligros y determinacion de

- Llevara a cabo el analisis de peligros los niveles aceptables.

- Considerar las medidas de control 8.5.2.3 Evaluacion de peligros
8.5.2.4.1. Seleccionar y categorizacion de las medidas de
control.
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Comparativo HACCP-1SO 22000

HACCP ISO 22000
P2: Determinar PCC 8.5.4.1. Identificacion de los PCC
P3: Establecer LC para cada PCC. 8.5.4.2. Determinar los LC y criterios de accion
P4. Establecer un sistema de 8.5.4.3. Sistema de seguimiento en los PCC
g— monitoreo de los PCC.
e P5: Establecer acciones correctivas | 8.5.4.4 Acciones cuando no se cumplen los
- limites criticos o los criterios de accién

P6: Establecer procedimientos para | 8.8.1. Verificacion
la verificacion de la eficacia del
Sistema HACCP.

P7: Establecer un sistema de 7.7. Informacion documentada
documentacion y registros
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huadm 1 - Acciones relacionadas a los PPRs, PPRQs y PCCs, y relacion entre ellos.

PPR 2

PPRO | PCC

Desarrollo preliminar
basado en la experiencia y
la evaluacion de los
documentos de referencia.

Se establecen una vez que los PPR se han
desarrollado y se basan en el analisis de los peligros y
sus medidas de control.

Los PPROs y PCCs son para productos y/o procesos
especificos.

Medidas que afectan a la
idoneidad y la inocuidad
del alimento [13]

Medidas (o combinacion de medidas) que controlan los
peligros que permanecen después de la aplicacion de

los PPRs.

Medidas generales que no
son especificas para algun
peligro.

Medidas (o combinacion de medidas) que son
especificos para cada situacion de peligro o grupo de
peligros.

Medidas relacionadas
para generar un ambiente
seguro para la produccion
de alimentos inocuos.

Medidas ambientales y/o relacionadas con los
productos (o combinacion de medidas) para evitar la
contaminacion o para prevenir, eliminar o reducir los
peligros a un nivel aceptable en &l producto final.

Monitoreo donde sea
relevante y factible.?

Validacion

Medicién u observacion Medicién del limite critico
de los criterios de accion | que demuestra que las

o limites de accion, que medida de control (o
demuestren que los combinacién de medidas)
PPRO estan bajo control. | asociadas a cada PCC
estan bajo control.

—
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Los PPR operacionales son ESENCIALES para controlar peligros y actian en
combinacion o no, con otras medidas de control (considerar que si fallan, pueden
generar contaminacion en el producto final):

v"  Asociados a un Paso de proceso considerado como PCC

Ejemplo PCC: Esterilizacion por contacto directo (peligro: salmonella), controles
tiempo/Temperatura

PPRO: Calidad del vapor
PPRO: Mantenimiento de linea de vapor, valvulas y termostatos

v"  Asociados a Paso de proceso y/o medida de control importante, pero que
no son PCC,

Ejemplo: Transporte de harinas (empleando aire)
PPRO: Mantenimiento permanente de filtros de ingreso del aire

v Falla de PPR en ambiente de produccion / cadena alimentaria; o alguna
QUEJA por inocuidad

Ejemplo: Problemas de contaminacion durante almacenaje o distribucion
PPRO: Control especifico de un peligro importante.
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