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ARBOL DE DECISIONES PARA
MATERIA PRIMA, INSUMOS /ENVASES




ANEXO 3

a) ElArbol de decisiones para Materias Primas, Insumos y Materiales

P1.- ;Existe algun peligro relacionado con esta materia prima?

v

Si i
NO No requiere control
estricto

P2.-; Eliminalreduce el proceso el peligro del producto?

'

SI NO o

Requiere control estricto

P3.- ¢ Puede contaminar instalaciones u otros productos en los
que no se controlara el peligro?

SI NO > No requiere control
actrictn

Requiere control estricto

Fuente: Mortimorey Wallace, 1996




MATRIZ DE ANALISIS DE PELIGROS DE MATERIAS PRIMAS
Y ENVASES

Materia ] . Diagnéstico
. . Categori Requiere
N° Prima/ Peligro SN P P2 P3 | control ectricto|  MEDIDAS DE CONTROL  [Probabili| Severida| Categori
Insumo dad d ariesgo
Proveedores Aprobados.
Se analiza cada lote ingresado.
Presencia de Salmonella Se analiza el insumo segun
Sp. en nlygles superiores a [Bioldgico|SI Sl NO NO cronograma de muestreo Baja Alta 3
los permitidos. ) S
microbioldgico.
Se controlaen laetapade TT
1. XXXXX . Pro’v.ecladores Aprobados.
Presencia de  metales Analisis de metales pesados por
pesados (plomo) en niveles|Quimico |SI NO Sl un laboratorio externo Baja Baja 1
superiores a los permitidos. acreditado, anualmente.
Analisis por lote
, . Proveedores Aprobados.
Presencia de residuos de Analisi d d d
plaguicidas  en  niveles|Quimico |SI NO -~ S/ natsis e [residuos © Baja Baja 1
plaguicidas  por  laboratorio

superiores a los permitidos.

externo acreditado anualmente.




MATRIZ DE ANALISIS DE PELIGROS DE MATERIAS PRIMAS
Y ENVASES

Envase/ R T - b3 Requiere control | MEDIDAS DE Diagnéstico
Embalaje estricto CONTROL |probabilidad| Severidad | “ie9o®
Presencia de metales Proveedores
pesados en tintas de aprobados
impresion,  en niveles|Quimico |SI NO - Sl Certificado de Baja Baja 1
superiores a los ; ) .
- calidad/inocuidad.
permitidos.
Presencia de Proveedores
monomeros residuales aprobados.
de estireno, de cloruro Lo . :
de vinilo o acrilonitrilo Quimico = NO Sl Certificado de Baja Baja !
£ q tact en niveles superiores a calidad/inocuidad.
d_nvatses € contaclo) g permitidos.
irecto. Presencia de coliformes Analisis
tota_les y Salmonel!a por Biolégico S| NO L sI mlcrot_)lologlco de los Baja Baja ]
encima de los limites materiales en
permitidos. contacto directo.
Control del rotulado,
Manual de Gestion
i i i . Alé i
Et|qu¢’ata_ sin advertencia Quimico S| NO L sI de ergenos Baja Alto 3
alergénica. Se realiza muestreo
de acuerdo a
cronograma
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ACTIVIDADES DE VERIFICACION DEL
SISTEMA HACCP




| ACTIVIDADES DE VERIFICACION DEL SISTEMA | DOCUMENTOS Y REGISTROS |
) e Manual de BPM.
XK-KXK-X01
e Manual de Higiene y Saneamiento de la
1. Revisidn de los documentos y registros de BPM Empresa (POES).
y del POES para constatar: su cumplimiento, XK-XXX-X06
eficacia y apropiada conexién con el Sistema e Lista Maestra de documentos y registros.
HACCP. XK-XXK-X7

e Registros BPM/POES.
e Programa de Verificacion documentaria XX-

XAX-X09
2. Realizaciéon de Validaciones del Plan HACCP: | @ Informe técnico de validaciéon del Plan
Para comprobar que los procedimientos y las HACCP
medidas de control, contenidos en el mismo y [ @ Validaciones microbiolégicas de:
en los Pre-Requisitos, son efectivos para el 1. Sistema de limpieza y desinfeccion de
control de los peligros identificados. Es decir, superficies inertes en contacto con
que el sistema disefiado es capaz de cumplir los alimentos.

objetivos de seguridad alimentaria.

Para confirmar que el estudio de HACCP es el
correcto, antes de su implementacién (Total
cumplimiento de la R.M. 2 449-2006/MINSA).

Higiene de superficies vivas.
Ambientes de trabajo.
Materias Primas criticas.
Productos terminados.

aphwN

3. Verificaciéon del Plan HACCP: e Registro/Acta de Verificacion del Plan
Para comprobar el cumplimiento de los 7 HACCP.

principios del Sistema HACCP.




4.

Revision de las calibraciones de equipos e
instrumentos de medicién y registro, utilizados
en la vigilancia de los PCC y en el control del
proceso productivo.

Certificados de Calibracion por cada
instrumento de medicién.

Procedimiento  para  Calibracion y
Verificacion de Instrumentos y equipos.
Registros de Verificacion de instrumentos

de medicion.

Revision de la toma programada de muestras
seleccionadas y los anélisis del Laboratorio de:
materias primas, productos intermedios y
productos terminados (relacionados con los
PCC), para constatar la inocuidad de los
mismos.

Cronograma de muestro y analisis de
materias primas e INsumos, envases y
productos semielaborados.

Reporte de Resultados Microbiolégicos.

Revision de los reclamos de clientes vy
consumidores por productos terminados, para
verificar que los mismos no son por problemas
de inocuidad (por detectar deficiencias o
carencias en los elementos del Plan HACCP).

Atencion de Reclamos de Clientes
KK-KAXK-XK

Ficha de descripcién de reclamo.
Libros de Reclamaciones.

Revision y evaluacién de los informes de
“Auditoria Interna anual”

Programa de auditorias

Informes de Auditoria Interna.
Levantamiento de observaciones o de No
Conformidades




HACCP PARA
RESTAURANTES




Diagrama de Flujo
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Ejemplos de PCC- HACCP Restaurante

+*Coccion
*Recalentamiento

*Retencion de Calor
*Enfriamiento

.‘ RESTHU@

“*Almacenamiento en refrigeracion DISHES

s Exhibicion en frio
*»Etapas de recepcion
“*Descongelamiento
‘*Mezcla de Ingredientes

designed by @ freepik.com




Diagrama de flujo- ensalada de mariscos

Diagrama de Flujo Riesgos  Potenciales cere Limites Criticos Procedimientos  de
Monitoreo
Marisco Aderezo Otros
Cocido I Ingredientes
1 ! Crecimiento répido de ocr Refrigere productos a menos de Inspection visual:
Al recibisio bacterias: descomposi - 40°F; productos congelados sin Tomar/registrar  temperatum
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Contaminacion
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bactenas

signos de descongelamiento: sin
descomposicidn. contaminacion,
u objetos extrafios

Refrigere en recipientes poco
profundos a menos de 40°F

Mantenga al minimo ¢ contucto
con manos; use utensilios limpios

Use platos/recipientes limpios

Producto a menos de 40°F

Evite el contacto con manos

Producto a menos de 40°F

Tomar/registrar  temperatura del
refrigerador cada 4 horas

Observar pricticas

Observar pricticas

Tomar/registrar  temperatura
refrigerador cada 4 horas

Observar pricticas

Tomar/registrar  temperatura
maostrador de exhibicion
horas




Aves/Came Aves/_arne

Vegetales Vegetales Arroz y
Frescos Congeladaos otros
Crudos Crudos  Ingredientes
| Al recibirlos
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|
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|
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Descomposicidn:
contaminacion: objetos
extrafios
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bactenas

Desconge lamiento
incompleto: crecimiento
ripido de bacterias

Cocimiento incompleto
Quizds no destruya las
bacterias que causan
enfermedades

Crecimiento rdpido de
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Crecimiento rdpido de
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Crecimiento ripido de
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cce
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Sin descomposicidn,
contaminaciénu objetos
extrafios

Refrigerar a menos de (40°F)

Descongelar en el refrigerador o
bajo agua fria: refrigerar a 40°F
después de descongelar

Cocer atemperatura intema de
165°F. Inmediatamente transferir a
un retenedor de calor después del
cocimiento

Producto a mis de [40°F, retener
tandas por menos de S horas

Refrigerar en recipiente poco
profundo a menos de 40°F

Producto a menos de 40°F

Producto a menos de 40°F

Inspeccion visual

Tomar/registrar  temperatura del
refrigerador cada 4 horas

Observar descongelamiento

Tomar/registrar  temperatura del
centro

Tomar/registrar  temperatura del
centro cada 2 horas

Tomar/registrar tempematura del
refrigerador cada 4 horas

Tomar/registrar temperatura del
refrigerador cada 4 horas

Tomar/registrar  temperatura del
refn gerador cada 4 horas

Rechazar productos
descompuestos,
contaminados u objetos
extranos

Ajustar termostato  del
refrigerador

Modificar pricticas de
desconge lamiento

Continuar cociendo

Recalentar o refrigerar

Ajustar termostato  del
refrigerddor

Ajustar termostato del
refrigerador

Ajustar termostato del
mostrador de exhibicion
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Diagrama de Flujo- Catering

Diagrama de fltijmicele una operacion de Catering
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