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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Analisis de Peligros: Proceso de recopilacion y
evaluacion de informacion sobre los peligros y las
condiciones que los originan para decidir cuales son
importantes para la inocuidad de los alimentos.

Diagrama de flujo: Representacion grafica vy
sistematica de la secuencia de las etapas llevadas a
cabo en la elaboracion o fabricacion de un determinado
producto alimenticio.

Etapa o fase: Cualquier punto, procedimiento,
operacion o fase de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccion primaria hasta el
consumo final.

>

.0

Limite Critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o
inaceptabilidad del proceso en una determinada fase o
etapa.

Medida correctiva: Accion que hay que realizar
cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican pérdida en el control del proceso.

Punto Critico de Control (PCC): Fase en la cadena
alimentaria en la que puede aplicarse un control que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado
con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un
nivel aceptable.
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

PASO 1
FORMACION DEL EQUIPO HACCP




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

o
Equipo
multidisciplinario

0 areas de la
empresa.

un representante
de la Gerencia.

* Varias disciplinas

 Gerente General o

|4

Combinacion de
conocimientos y
experiencia

|z

* Productos,
procesos, y los

peligros
relacionados con
la inocuidad

\

Mantener registros

/

« Conocimiento y
experiencia.

» Capacitacion
actualizada.

* Reuniones del
equipo.

\

\




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

% A cargo de recopilar, seleccionary
evaluar datos técnicos, e identificar los
peligros y los puntos criticos de control.

% Desarrollan y dirigen la Politica de
Inocuidad Alimentaria.

*» Asegurar que el proyecto HACCP
continle adelante y se mantenga.

*» Elige al coordinador del Equipo HACCP.




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

*» El equipo HACCP debe estar integrado entre otros, por los jefes o gerentes de
planta, de produccion, de control de calidad, de comercializacion, de
mantenimiento, asi como por el gerente general o en su defecto, por un
representante designado por la gerencia con capacidad de decision y
disponibilidad para asistir a las reuniones del Equipo HACCP.

“ Podran integrar el equipo HACCP los asesores técnicos externos que disponga la
gerencia de la empresa. La empresa debe contar con la documentacion que
sustente la calificacion técnica de los integrantes del Equipo HACCP, la que estara
a disposicion de la Autoridad de Salud cuando sea requerido.




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

{Cuales son las responsabilidades del equipo HACCP?

Elaborar el plan HACCP

Elabarar y gestionar el programa de capacitacitn del sistema HACCP
Elabarar e implementar los programas de prerreguisitos

Capacitar al {los) responsablels) y ejecutores del sistema HACC
Realizar |2 validacicn del plan HACCR

Realizar 12 verificacidn del sistema HACCPR

Hacer la reevaluacidn del plan HACCP y los Prerrequisitos.

{Cuales es el rol del coordinador del equipo HACCP?

5er lavia de comunicacién entre |3 gerencia y el equipo

Estimar los recursos necesarios para la implementacion del HACCR

Coordimar y supervisar el desarrollo e implementacidn del HACCP Mantener actualizado el
sistema documental del HACCE

Coaordinar, dirigir y registrar las reuniones del eguipo

Werificar que las BPF y el HACCP se encuentra operativo.

Organizar 1a verificacitn Integral del sistema.

Fara cumplir con estas responsabilidades. el coordinador HACCFP debe ser una persona con el
conocimiento, capacidad de comunicacidn y liderazgo necesario gue le permita lograr el maximo
rendimignto del equipo HACCRE
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

PASO 2
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
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Envasesy
Materias primas Insumos materiales de
empagque

ESPECIFICACIONES




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

% En el proceso de evaluacion de peligros se debe

L 4

L)

realizar la descripcion completa de los alimentos
gue se procesa, a fin de identificar peligros que
puedan ser inherentes a las materias primas,
Ingredientes, aditivos o a los envases y embalajes
del producto.

Debe tenerse en cuenta la composicion y la
estructura fisico quimica (incluida actividad de agua
- Aw, pH, etc), los tratamientos para reduccion o
eliminacion de microorganismaos (termico,
refrigeracion, congelacion, curado en salmuera,
ahumado, etc.), el envasado, el tipo de envase, la
vida util, las condiciones de almacenamiento y el
sistema de distribucion.
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PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Nombre del producto: (nombre comun) y nombre cientifico de ser
el caso.

Composicion: (Materias Primas, ingredientes, aditivos, etc.)

Caracteristicas del producto final: Fisicoquimicas y
Microbiologicas.

' Fi/leremelada
Tratamientos de Conservacion: (Pasteurizacion, esterilizacion, o ,Copg,andess,,gdefmtm,
congelacion, secado, salazon, ahumado, otros) y los métodos 7,

=~ Ll

correspondientes.

!

\

Presentacidon y caracteristicas de envases y embalajes:
(hermético, al vacio, o con atmdsferas modificadas, material de
envase y embalaje utilizado).




G@) PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

% Condiciones de almacenamiento y distribucion: (Si se requiere refrigeracion, humedad,
temperaturas controladas, etc.).

* Vida util del producto: (fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de consumo).
Ejms.

¢ Instrucciones de uso.

% Contenido del rotulado o etiquetado.

Se deberia tener en cuenta y reflejar en el plan HACCP cualquier limite pertinente para el
producto alimentario ya establecido en cuanto a los peligros, como los limites para los
aditivos alimentarios, los criterios microbiologicos reguladores, los residuos maximos de
medicamentos veterinarios permitidos y el tiempo y temperatura para los tratamientos

térmicos exigidos por las autoridades competentes.
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

PASO 3
DESCRIPCION DEL USO PREVISTO




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Esto se puede combinar con
la informacion sobre
descripcion del producto y
puede incluir:

El uso previsto y el uso no intencionado
razonablemente previsible.

Los consumidores previstos (por ejemplo,
publico en general, lactantes, adultos
mayores).

Instrucciones de etiquetado pertinentes a la
iInocuidad alimentaria.

CONCLUSION, si el producto es para
“Consumo General” o0 si el producto no debe
ser consumido por grupos vulnerables de la
poblacion.
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% Cuando los alimentos se producen
especificamente para una  poblacion
vulnerable, puede ser necesario mejorar los
procesos de control, vigilar las medidas de
control con mas frecuencia, verificar que los
controles son eficaces mediante pruebas de
productos o llevar a cabo otras actividades
para ofrecer un alto grado de seguridad en
el hecho de que los alimentos son inocuos
para la poblacion vulnerable.

Por ejemplo, las personas alérgicas al huevo son el grupo vulnerable para la mayonesa; las personas hipertensas son el
grupo vulnerable para un producto con alto contenido de sodio y las personas diabéticas son el grupo vulnerable para

alimentos que contienen azUcar.

La determinacion del uso previsto se debe centrar en el impacto sobre la inocuidad, por ejemplo las condiciones de
manipulacion por parte del consumidor, el tratamiento térmico a aplicar, la mantenciéon de la cadena de frio, etc. Ejemplo,

un producto crudo que debe ser consumido cocido.




PRINCIPALES

ALERGENOS
AV ALIMENTARIOS

U S FOOD & DRUG
AD 15




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Actualmente hay 14 alimentos alérgenos identificados por el Reglamento (UE) n° 1169/2011,
relativo a la informacion alimentaria, estos son:

=

Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades

hibridas y productos derivados.

Crustaceos y productos a base de crustaceos.

Huevos y productos a base de huevo.

Pescado y productos a base de pescado.

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.

Soja y productos a base de soja.

Leche y sus derivados (incluida la lactosa).

Frutos de cascara, es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, hueces de Brasil, alfoncigos,

nueces macadamia o nueces de Australia y productos derivados.

9. Apioy productos derivados.

10. Mostaza y productos derivados.

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

12. Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO2 total,
para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante.

13. Altramuces y productos a base de altramuces.

14. Moluscos y productos a base de moluscos.

ONOOhWN



https://www.boe.es/doue/2011/304/L00018-00063.pdf

PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP
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ANEXO 2

RELACION DE ALIMENTOS QUE CAUSAN HIPERSENSIBILIDAD (ALERGENOS)’

“’“"""“' : & « Cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena, espelta o
Tah e, bk Nk o ks sus cepas hibridas, y productos de éstos.

|
'
\
!
Sulfito en :
'

avena, espelta, o sus
cepas hibridas y
productos derivados

Verificar en los alimentos
preenvasados a ser

« Crustaceos y sus productos, por ejemplo, camarones, langostinos, cangrejos y

o « Pescado y productos pesqueros

|
|
'
'
'
'
!
'
'
'
'
'
!
|
!
'
)
|
|
'
'
|
'
|
|
'
'
|
'
'
)
]
|
|
!
'
'

utihzados en la :
s . productos e estos.
Crustéiceos ! Huevos y
Camarones, langostins, | preparacién con *» Huevos y productos de los huevos
cangrejos) y productos : huevos
!

* Mani, soja y sus productos
ﬁ « Leche y productos lacteos (incluida lactosa).
.‘ «  Nueces de arboles y sus productos derivados
=« Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas. (verificar en los alimentos pre

Leche y productos Mani, soja y sus Nueces de arboles y Pescado y envasados a ser utillizados en la preparacian).
lacteos productos productos derivados productos
Incluida la lactosa pesqueros
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

PASO 4
ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

“* Abordar todas las fases de la produccion de un producto
determinado, incluso cualquier reproceso.

“* Los diagramas de flujo se deberian utilizar a la hora de llevar a
cabo el analisis de peligros como base para la evaluacion de
la posible presencia, aumento, disminucion o introduccion de
peligros.




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

‘ CHOCOLATE

ON DEL

P £
Cultivo

El cacao se cultiva en climas tropicales.

Una vez recolectado, se desgrana y se deja
fermentar. Después, se seca y se limpia.

S
|‘ul‘,;=\

Molienda

Se descascarillan los granos y se separa la
semilla de la piel obteniéndose virutas de
cacao. Después se muelen las virutas hasta
conseguir una masa semisélida llamada licor
de cacao. Este se prensa para obtener la
pasta de cacao libre de manteca.

Templado y
moldeado

((

Tostado

Con las semillas ya preparadas, se procede

a la torrefaccién o tostado. Es aqui donde
se realzan el aroma y sabor del cacao.

&
o /7 o

=

Conchado

Es un proceso de refinamiento de la pasta
de cacao que suaviza, reduce la
acidez y potencia el sabor del cacao.
Ademés, se afiaden los Gltimos ingredientes
segn el fipo de chocolate.

Degustacion

Se templa el chocolate para obtener una textura
homogénea y brillante. Después se vierte en los
moldes, se enfrig, se envasa y se distribuye.

Aqui se ve reflejado todo el trabajo y cuidado
del proceso de elaboracién del chocolate y
puede disfrutarse de todo su saber.

. Amasado
. manual

N

Reposo hasta
doblar el volumen

23

Division en "
piezas horneables Division

Amasado

100215
1* fermentacion
I 103:00)

Nuevo reposo hasta
doblar el volumen

2* fermentacion

T —— _

Coccion en horno a 200 °C

Tiempo total




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Los diagramas de flujo deberian incluir, segun corresponda
y sin limitarse a ello, lo siguiente:

% La secuencia e interaccion de las etapas de la operacion;

* El momento en el que se incorporan al flujo las materias
primas, los ingredientes, los coadyuvantes de elaboracion,
los materiales de envasado, los servicios y los productos
intermedios;

L)

% Todo proceso externalizado;

* El momento en que se producen la reelaboracion vy el
reciclado que correspondan;

*» El momento en que se liberan o eliminan los productos
finales, los productos intermedios, los residuos y los
subproductos.




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Elaborado por el Equipo

Luego se hara la

HACCP. > 0T
o _ descripcion de cada
Se disefiara de manera tal que ‘ Indicar todas las etapa donde se indicaran
se distinga el proceso etapas de manera los parametros técnicos
principal, de los procesos deta”ada_- segun la relevantes como
o) adyacentes complementarios secuencia de las tiempo, temperatura,
<t o secundarios. operaciones desde la pH, acidez, presién,
N Se establecera un diagrama s elonitle tiempos de espera,
= de flujo: _mateg_as {orlmas, medios de transporte
X _por producto cuando existan g]o%{ii}/ols?rl]wae;tgla enire operaciones,
2B > - nasia k sustancias quimicas
varias lineas de produccion. comercializacién del empleadas en la
- Para cada linea de producto, incluyendo desinfeccion de la
produccion cuando existan las etapas de materia prima, aditivos
diferencias significativas. transporte, si las utilizados y sus
hubiese. concentraciones, entre

- Por grupo de productos que
tengan el mismo tipo de
proceso.

otros.




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

Errores frecuentes en el desarrollo del diagrama de flujo:

Omitir etapas, sefialar equipos en lugar de operaciones desarrolladas en la etapa.

Es frecuente observar diagramas de flujo que indican como paso operacional: detector de metales, mezclador,
congelador o pasteurizador, entre otros, en Circunstancias que los pasos operacionales son: deteccion de
metales, mezclado, congelacian, o pasteurizacidn respectivamente.

Importante:
Una vez que se hayan establecidos los Puntos Criticos de Control (PCC), estos se

deben destacar en el diagrama de flujo.
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[PIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION DEL ESPARRAGO
YERDE FRESCO DE EXPORTACION

RECEPCION Y
PESADO DE MP

- INGRESA CLORURG DE
SODIO AL 2% EM 50 pprn .
- FITOSAN 0,5% @

DESINFECCION CON

FITOSAN Y CL NA

= IMGRESA TODALA

MATERIA PRIMA . |

SELECCION ¥
CLASIFICACION

- LIGAS MO 62 CON

IMPRESION ’ I

EMPAQUE

= CAJAS PLASTICAS PARA
SKG, PAD DE CARTON '

CORTE, PESADO
¥ ENCAJADO

CLORURD DE SODIO A

200 ppm _’ @
HIDROEMNFRIADO

PARIHUELAS DE1 %

1.20mt # |

SUNMCHO Y GRAPAS

PALETIZADO Y
ALMACENAMIENTO

4

DESPACHO

CLASIFICACION DE CLASE Al
PAR A EXPORTACION Y CLASE
 PARA COMGELADOS O
DESCARTE

ATADOS DE DE1 LIBRAC
4350 GR

ATADOS CORTADOS A 21 CM

CAIAS MARCADAS POR
CALIBRE

CAIAS CON ESPARRAGD
AZ0C
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IMayonesa ==

cbolla  — |Recepcion 1 alcachotas|Recepcion 2 Lachs pokao — |Recepcion 3 crema lachs Recepcion 4 PC
mantequilla amulsionante,

C—
condim ent os antioe ., mostaza

|Dorado I | Lavado | b landal | Licuado I benzoato I Batido l

agua hirviendo sarbato
acdte ——s

'

vino  — Coccion I g55°; PCC6

I 30 min

colapiz polw——"l Licuado |

l

alcachofa picada

| Colado |
PC B5°C Batido I "
l
| Envasado |
l
sellado y Troquelado I PCC5

Almacenamiento  Jamara< 50

Refrigeracion Producto mas. §°C

l

| Despacho |




PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

1. Harina de trigo 2. Azucar

v v

5. Almacenamiento a granel (ambiente)

v

3. Nueces

v

4. Mantequilla

6. Almacenamiento a
temperatura ambiente

v

7. Almacenamiento en
refrigeracion (X-Y °C)

v

8. Tamizado (x pm)

10. Agua

v v A

9. Temperado (Ambiente <
x horas)

11. Pesado

A

12. Megzclado

A

Ejemplo de diagrama de -

15. Reproceso

A 4

13. Formado

v

flujo de un proceso X
completo: galleta de
nueces

A 4

19. Pre-impresién envases 20. Almacenam. empaques

14. Cortado

v

16. Residuos

17. Horneado
(> xaC, y minutos)

v

18. Enfriamiento

v

A 4

21. Empacado

22. Residuos

v

23. Codificacion fecha

v

24. Deteccion de metales

v

25. Almacena, ambiente

v

26. Despacho
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@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

PASO 5
CONFIRMACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE
FLUJO




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

La verificacion in situ es importante
para determinar la relacion tiempos/
temperaturas y establecer las
medidas correctivas que sean
necesarias para un control eficaz de
los peligros potenciales y asegurar la
Inocuidad del alimento determinado.




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

: El equipo HACCP deber El recorrido permite que
Esencial para realizar un recorrido por cada integrante del

garantizar la las instalaciones y equipo se de una idea

- efectuar cualquier cambio global de como se elabora
exactitud necesario el producto.

Los planes son

dinamicos y se Mantener

deben actualizar registro
ante cambios
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