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GESTION DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

CICLO INTENSIVO

SISTEMA HACCP: ANALISIS DE PELIGROS
Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

MODULO I

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera



SISTEMA HACCP

0\08icq,.
Evitar la presencia de problemas o
peligros de tipo:
 Biologicos Q
* Quimicos
 Fisicos

Ct@nas il

«Agente biologico, quimico o
fisico presente en el alimento, o
bien la condicion en que éste se
halla, que puede causar un
efecto adverso para la salud».

* Para ser peligro tiene gque tener
potencial de causar dano.
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@ @©NTR@L [D)E De acuerdo con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
I]N@@UHDAD Alimentacion (FAO), el Sistema HACCP

MEDIANTE LA puede aplicarse a lo largo de toda la

cadena alimentaria, desde la produccion
HNSPE@@H@M primaria hasta el consumidor final.
Tiene fundamentos cientificos y de
O caracter sistematico que, a traves de la
identificacion de peligros y aplicacion de
medidas de control, se centra en
prevenir los peligros en lugar de
basarse en el ensayo del producto final.




(@ ) SISTEMA HACCP

Sistema HACCP

Peligro

El Sistema de Analisis de Peligros
v Puntos Criticos de Control

v Alimentos seguros para los astronautas en vuelos H ACC P
espaciales.

v La NASA queria contar con un programa con
«cero defectos» para garantizar la inocuidad de
los alimentos que los astronautas consumirian en
el espacio.

Control Critico

v Necesidad de controlar el proceso desde el
principio de la cadena de elaboracion.




SISTEMA HACCP

1971

Se da a conocer
por Pillsbury en
una conferencia.

1980

Se adopta este Es revisado
sistema por
grandes companias

por el Codex
Alimentarius

1997

1974

La FDA usa para
formular regulaciones
en alimentos poco
acidos.

1993

El Codex Alimentarius
aprueba las directrices
para la aplicacion de
HACCP.
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;. QUE ES HACCP?

HACCP es un sistema que identifica ,
evalla y controla los peligros que son
significativos para la seguridad del
alimento (Codex Alimentarius).

Antes de aplicar el sistema HACCP, la
empresa debe tener implementado los
programas de pre requisitos escritos y
actualizados.

SISTEMA HACCP

PIRAMIDE DE LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA

J

4 HACCP

POE | POES

Prerequisitos
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REFERENCIAS INTERNACIONALES DE APLICACION DEL
SISTEMA HACCP

CODEX ALIMENTARIUS o :
oS o * La aplicacion del sistema de

DT O B HACCP es compatible con la
aplicacion de sistemas de
gestion de lainocuidad
alimentaria,
Independientemente del
modelo de gestion que se

busque consolidar, ya sea SQF,
s o mecsoncs caoraies ot o 271 2020 IFS, FSSC 22000, ISO 22000
y/o BRC.




SISTEMA HACCP

CONOCER EL PRODUCTO Y CONOCER EL PROCESO

©

Formar el Equipo HACCP

Conocer o | Describir e Producto |

Producto Identificar el uso previsto para el
producto
Conocer o | Construir el Diagrama de Flujo
Proceso

Verificar el ﬁiagrama de
Flujo




(@) SISTEMA HACCP

1. Formacion del 2. Descripcion del S. Desctipcion del

. 4. Elaboracion del
equipo HACCP producto usoeﬁirr?]\gﬁtg o2 Diagrama de Flujo

8, Establecimiento 7. |dentificacion 6. Analisis de : o
de Limites Criticos de los PCC peligros 9. Conflnacios, i
IPrincipie 3| [Principio 2]

- Situ del D.F.
[Principio 1]

9. Establecimiento - . 12. Establecimiento
: 10. Establecimiento 11. Establecimiento - .
ds/iuﬂasnlg[:m:rge de Medidas de Procedimientos de un Sistema de
%a 48 PCpC Correctoras de Verificacion Rgg(j)ig?rgﬁg;[ﬁg%?oyﬂ
[Principio 4] [Principio 5] [Principio 6]

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera




1. Formacion del

equipo HACCP

( A

8. Establecimiento
de Limites Criticos
[Principio 3]

-
9. Establecimiento
de un Sistema de

Vigilancia para
cada PCC
[Principio 4]

~N

2. Descripcion del
producto

7. ldentificacion
de los PCC
[Principio 2]

( )

10. Establecimiento
de Medidas
Correctoras
[Principio 5]

-

-

3. Descripcion del

N

uso previsto del

alimento
\ J
( )
6. Analisis de
peligros
[Principio 1]
\ J

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificaciéon
[Principio 6]

N

-

\.

4. Elaboracion del

Diag

N

rama de Flujo

J

\ 4

-

5. Confirmacion in
situ del D.F.

N

-

.

12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]
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PASO 1
FORMACION DEL EQUIPO HACCP




(V) SsTEMAHACCP

o
Equipo
multidisciplinario

* Varias disciplinas
0 areas de la
empresa.

un representante
de la Gerencia.

 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.

\

\




(@ ) 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.




1. Formacion del

equipo HACCP

4 )\

8. Establecimiento
de Limites Criticos
[Principio 3]

p
9. Establecimiento
de un Sistema de

Vigilancia para
cada PCC
[Principio 4]

\

2. Descripcion del
producto

7. ldentificacion
de los PCC
[Principio 2]

4 )

10. Establecimiento
de Medidas
Correctoras
[Principio 5]

Vs

3. Descripcion del

~N

uso previsto del
alimento

6. Analisis de
peligros

[Principio 1]

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificaciéon
[Principio 6]

~N

Vs

-

4. Elaboracion del

Diag

rama de Flujo

J

\ 4

Vs

5. Confirmacion in

S

~N

itu del D.F.

/

\-

12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]




C@ ) SISTEMA HACCP

PASO 2
DESCRIPCION DEL PRODUCTO




L)

L)

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.

Tratamientos de Conservacion: (Pasteurizacion, esterilizacion,
congelacion, secado, salazon, ahumado, otros) y los métodos
correspondientes.

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




(@) 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).
* 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 microbioldgicos reguladores, los residuos maximos de

medicamentos veterinarios permitidos y el tiempo y temperatura para los tratamientos

termicos exigidos por las autoridades competentes.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
: :




(@) SISTEMA HACCP

No olvidar!

Envasesy
Materias primas Insumos materiales de
empagque

ESPECIFICACIONES

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera




1. Formacion del

equipo HACCP

4 )\

8. Establecimiento
de Limites Criticos
[Principio 3]

p
9. Establecimiento
de un Sistema de

Vigilancia para
cada PCC
[Principio 4]

\

2

. Descripcion del
producto

7. ldentificacion

de los PCC
[Principio 2]

-

~N

10. Establecimiento
de Medidas
Correctoras
[Principio 5]

LD
O

[DESCripcion del

alimento;

6. Analisis de
peligros

[Principio 1]

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificaciéon
[Principio 6]

~N

-

4. Elaboracion del
Diagrama de Flujo

J

\ 4

5. Confirmacion in

S

~N

itu del D.F.

/

\-

12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]

\

J
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PASO 3
DESCRIPCION DEL USO PREVISTO




(@ ) 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.




er
8 2
&7

% 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.




@ PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

1. Formacion del

equipo HACCP

4 )

8. Establecimiento
de Limites Criticos

[Principio 3]

p
9. Establecimiento
de un Sistema de
Vigilancia para
cada PCC
[Principio 4]

\

2.

Descripcion del
producto

7. ldentificacion

de los PCC
[Principio 2]

s N
10. Establecimiento
de Medidas
Correctoras
[Principio 5]

\_ J

. [Deser

"d
USO

r)r*L)rJ del
Previsterdel
alimente

6. Analisis de

peligros
[Principio 1]

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificacion
[Principio 6]

~

4. Elaboracion del

Diagrama de Flujo

\ 4

Ve

5. Confirmacion in
situ del D.F.

~N

(

\-

12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]

\

J
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PASO 4
ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO

g>€> ‘

T




SISTEMA HACCP

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

\/
000

L)

L)

La secuencia e interaccion de las etapas de la operacion;

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

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.




1. Formacion del
equipo HACCP

4 )

8. Establecimiento
de Limites Criticos
[Principio 3]

p
9. Establecimiento
de un Sistema de
Vigilancia para
cada PCC
[Principio 4]

~

2.

Descripcion del
producto

7. ldentificacion

de los PCC
[Principio 2]

-

10. Establecimiento
de Medidas
Correctoras
[Principio 5]

~N

,JPJJrJ gel
,) e L)U ofs)|

6. Analisis de

peligros
[Principio 1]

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificacion
[Principio 6]

~

4. Elaboracion del
Diagrama de Flujo

5. Confirmacion in
situ del D.F.

(

\-

12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]

\

J
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PASO 5
CONFIRMACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE
FLUJO
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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.




(@) SISTEMA HACCP

Esencial para El equipo HACCP deber El recorrido permite que

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




(@ ) PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

8. Descripciondel
USOPrEVISIeIUE]
alimento

4. Elaboracion del
Diagrama de Flujo

1. Formacion del

2. Descripcion del
equipo HACCP

producto

4 ) 4 )\

6. Analisis de

8. Establecimiento 7. ldentificacion

de Limites Criticos ‘ de los PCC peligros o %ﬁﬂfl;g}ag |gn 16
[Principio 3] [Principio 2] [Principio 1] -
\\ J \§ J
Ve ~ -~ N\ e ™\ 4 )
9. Establecimiento - - 12. Establecimiento
. 10. Establecimiento 11. Establecimiento . )
dsliu?l asnlgitaemaarge de Medidas de Procedimientos . de un Sistema de
gcad h PCpC Correctoras de Verificacion Documentacion y
(Principio 4] [Principio 5] [Principio 6] Registro [Principio 7]

\-

J




© I

PASO 6
ELABORACION DE UN ANALISIS DE PELIGROS
Y DETERMINACION DE LAS MEDIDAS DE
CONTROL PARA LOS PELIGROS
IDENTIFICADOS

PRINCIPIO 1




©
PELIGRO

«Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en
gue este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud».

* Para ser peligro tiene que tener potencial de causar dano.

Consiste en analizar las etapas de proceso e identificar con justificacion cientifica los
peligros significativos que pueden estar presentes.

|dentificar los peligros que se pueden eliminar o reducir en esa etapa a niveles
aceptables, realizar una evaluacion de cual es el riesgo de que se presente el peligro.




O sstewamcor

Materias primas

Disefno de Planta y
Equipos

Factores intrinsecos en
Productos

Disefio de Proceso
(Procedimientos )

Personal ( Staff /
Visitantes )

Envasado,
Almacenamiento y
Distribucion




(@) SISTEMA HACCP

Enumeracion de todos los peligros posibles relacionados con cada
fase/etapa, realizacion de un andlisis de peligros y determinacion de las
medidas para controlar los peligros identificados (RM 449-2006)

Identificar cuales se deben eliminar o reducir a niveles aceptables para producir
un alimento inocuo.

Determinar la Significancia: (Método) considerar la probabilidad de que ocurra y
su severidad (grado de las consecuencias adversas que conlleva este peligro, si
no es controlado).

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
: :




(@ ) SISTEMA HACCP

Peligro vs. Riesgo

Un peligro es algo que tiene el El riesgo es |la probabilidad de que
potencial de causarte un dano un peligro te cause un daio

TIBURON

Un tiburén en el mar Nadar con un tiburdn
es un peligro es un riesgo




SISTEMA HACCP

(1) (2) 3) (4) (5) (6)
Existen peligros s(ljger:lzﬁﬁgﬁz para la inocuidad SN e

Etapa preventiva se puede
(Incluye - , Evaluacion del riesgo Justifique aplicar para prevenir
materias Relenllites | CEIEelE ¢Esun decision para | el peligro significativo

: peligros (B/FIQ) 3 < o :
primas y = S S g peligro columna 4 _
envases) 8 o a8 significativo? Medidas de

E & o Control




SISTEMA HACCP

Estimacion que ocurra un

peligro (Probabilidad)

] : ., , :
W= Combinacion de experiencia,
(Il Pueden causar la muerte A Incidentes ocurridos en Il'nea,
2 $ Puede conducir a una enfermedad grave B I’eC|amOS, datos epidemiolc')gicos e
alal Fucde causar enfermedades £ informacion contenida en literatura
— Puede causar inconvenientes D Peligros No Significativos téchica
E 8 No significativo E Controlado por PPRs )
> = 1 2 3 4 5
% B Improbable Raro Podria ocurrir Probablemente  frecuente

LLIJL < una vez Unavezen || Unavez Cada Cada

enlafios || fano ) end | mes || semans Estimacion de Severidad

Grado de consecuencias

PROBABILIDAD DE OCURRENCIA adversas, si el riesgo no es
controlado.




SISTEMA HACCP

PROBABILIDAD >t SEVERIDAD= RIESGO

1) (2) (3) 4) (5) (6)
-xisten peligros significativos para la inocuidad Qué medida
Etapa del alimento preventiva se puede
: P . Justifique | aplicar para prevenir
é:gfgii);i Identifiqu | Categoria Evaluacién del riesgo | decision = A
rimas e peligros | (B/F/Q) 8 e 25 OEI? l:(r)' para significativo
P y 5 E 0 @ R » | columna 4 Medidas d
envases) s o g9 significativo® edidas de
£ Z © Control

¢,Qué es un peligro significativo?
Es un peligro de tal naturaleza que su eliminacion o reduccion a niveles aceptables es

esencial para la produccion de alimentos inocuos, debido a que su presencia puede
ocasionar dano al consumidor.




SISTEMA HACCP

JUSTIFICACION

“Razonablemente previsibles”

Ej.
Al ser un producto obtenido del sector
agropecuario esta

expuesto a generar distintos
microorganismos, Inhibidores por
tratamientos aplicados sobre este
producto para

Su conservacion.




SISTEMA HACCP

(1) (2) 3) (4) (5) (5)
Existen peligros significativos para la Qué medida
Etapa inocuidad del alimento preventiva se
(incluye - - _ Justifigue | puede aplicar para
materias Iden;mqu Categori SUEINEEION a2 Esg ¢Es un decisién prevenir el peligro
' _ = = i significativo
nvases | Peligros | 2B g g e | SRR | otmnad [
g o ? 3 5 Medidas de
) £ A o | Control




SISTEMA HACCP

«Se entienden por medidas de control las acciones y actividades que pueden ejecutarse para
prevenir, eliminar, controlar o reducir un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable».

Un peligro puede requerir mas de una medida de control. De igual manera mas de un peligro
puede controlarse por una medida de control. De acuerdo a la tecnologia de conservacion de
los alimentos y al mecanismo de accion sobre los microorganismos, las medidas de control
pueden ser clasificadas en:

a) b) c)

Destruccion por De barrera, dnicas o Eliminacion por
coccion, pasteurizacion, combinadas entre las gue separacion fisica:
esterilizacion y extrusion se puede mencionar uso de filtracién, ultrafiltracion.
entre otros refrigeracion, congelacion;

utilizacion de vacio,
atmosfera modificada
disminucidn del contemdo
de agua, deshidratacion.
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Peligros significativos

Biologico Fisico Quimico

Medidas de control

Programas de prerrequisito Controles de proceso




SISTEMA HACCP

(1) (2) 3) (4) (5) (6)
Existen peligros significativos para la Qué medida
Etapa inocuidad del alimento preventiva se
(incluye - ~ _ Justifigue | puede aplicar para
materias Idenélflqu Categori Evaluacion del riesgo JESIln decision | prevenir el peligro
' _ = = i significativo
envases | Peioros | SO B g g SO mead | e
g o @ 0 - Medidas de
) E 3 oK ' Control




(@) PRINCIPIOS Y PASOS DEL SISTEMA HACCP

8. Descripciondel
SO PIEVISIOIGE]
allmento

4. Elaboracion del
Diagrama de Flujo

1. Formacion del 2. Descripcion del
equipo HACCP producto

4 )

6. Analisis de
peligros

8. Establecimiento 7. ldentificacion
de Limites Criticos de les PCC
[Principio 3] [Principio 2]

5. Confirmacion in
situ del D.F

[Principio 1]

e ~N 4 I ~ ~N 4 N\
9. Establecimiento I — 12. Establecimiento
. 10. Establecimiento 11. Establecimiento . )
dsliu?l asr:gitaemaarge de Medidas de Procedimientos . de un Sistema de
gc ada PCpC Correctoras de Verificacion RE&;:Q?S:&%%?OVH
il [Principio 5] [Principio 6]
[Principio 4] L )
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PASO 7
DETERMINACION DE LOS PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL

s
| - \
@‘@9 A

PRINCIPIO 2




(@ ) SISTEMA HACCP

Resultado del

analisis de peligros

“Peligros no significativos” “Peligros significativos”

Prevenir lo evitable Controlar lo inevitable

P‘ ‘ * Un Punto Critico de Control (PCC), es una etapa en la cual el control puede ser

aplicado esencialmente para prevenir, eliminar o reducir a los peligros a niveles
aceptables.

P C * Un Punto de Control (PC), es una etapa en el proceso donde el control puede

perderse sin presentar un peligro significativo para la seguridad del alimento.




SISTEMA HACCP

Figura 1 Ejemplo de arbol de decision para los PCC — Se aplica a cada fase en la que se identifique un

peligro significativo especifico

P1. i Es posible controlar el peligro
significativo en esta fase hasta un
Esta fase no es un PCC

nivel aceptable por medio de :Q >
programas de prerrequisitos (por) U L

ejemplo, BPH)?*

(o)

P2. ¢ Existen medidas de control Esta fase no es un PCC.
especificas en esta fase para un Las fases posteriores se
peligro significativo identificado? deberfan Sé%li?r para un

(o

P3. ¢ En una fase posterior se
prevendra o eliminara el peligro { N Esa fase posterior

significativo identificado o se '@ "|  deberia serun PCC.
reducira a un nivel aceptable?

(2

a Considerar la importancia del peligro (es decir, la probabilidad de que se produzca ante la falta de control y la gravedad

de las consecuencias del peligro) y si podria controlarse en forma suficiente mediante programas de prerrequisitos como
P4. ; Previene o elimina esta fase Modificar la fase, el las BPH. Podria tratarse de BPH rutinarias o de BPH que requieran una mayor atencion para controlar el peligro (por
‘¢ proceso o producto o ejemplo, monitoreo/seguimiento y registro).

aplicar una msglda de b Si no se identifica un PCC en las preguntas 2-4, el proceso o producto se deberia modificar para aplicar una medida de
control control y se deberia realizar un nuevo analisis de peligros.

- J
s N

lo reduce a un nivel aceptable? ***

el peligro significativo identificado oJ :@ >

¢ Determinar si la medida de control en esta fase se utiliza en combinacion con otra en una fase diferente para controlar
el mismo peligro. De ser asi, ambas fases deberian considerarse PCC.

4Volver al principio del arbol de decision después de un nuevo analisis de peligros.
Esta fase es un punto

critico de control (PCC)

\_ J

Y

(o -




SISTEMA HACCP

-%
? 4

EL —

% Las preguntas formuladas en este algoritmo =
pueden ser tabuladas en una tabla. Esto permite ® - L
visualizar mas facilmente el analisis desarrollado. T =

i

% Se recomienda respaldar la seleccion del arbol de
decisiones u otro método utilizado para establecer il
los PCC del proceso.

L)

4

% Si el peligro debe ser controlado a niveles
aceptables y no existen medidas de control, el
proceso o el producto debe ser modificado a traves
de la aplicacion de tecnologias alternativas o la
reformulacion del producto. Esto requiere realizar
nuevamente el analisis de peligros.
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PASO 8
ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES
CRITICOS PARA CADA PUNTO CRITICO DE

CONTROL
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(@) SISTEMA HACCP

“Es el criterio que diferencia la | En cada PCC debe especificarse y

aceptabilidad o inaceptabilidad del Limite Critico validarse el limite critico,
proceso en una determinada precisandose la temperatura, tiempo,
fase”. nivel de humedad, pH, Actividad de
agua (Aw ) y cloro disponible asi

’ principio # 3 como otros parametros sensoriales
Segun la RM 449-2006: de aspecto y textura.

Los limites criticos seran fijados
sobre la base de las normas
sanitarias especificas aplicables al
procesamiento de los alimentos y
bebidas, expedidas por el Ministerio
de Salud o en su defecto por el
Codex Alimentarius aplicables al
producto o productos procesados.

Los limites criticos deben ser
mensurables y son estos parametros
los que determinan mediante la
observacion o constatacion si un
PCC esta controlado.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
: :
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Entre las fuentes de informacion sobre los limites criticos pueden mencionarse:

.0

.0

o0

Publicaciones cientificas/resultados de investigaciones.

Requisitos y directrices regulatorias. En ciertos casos, las autoridades sanitarias tienen
establecidos limites criticos para el control de ciertos peligros como por ejemplo
temperaturas de coccion para diferentes alimentos, concentraciones maximas de
metales pesados, pH, contenido maximo de histamina, de micotoxinas, etc.
Especialistas (por ejemplo, expertos en tratamientos térmicos, consultores, microbiélogos,
fabricantes de equipo).

El resultado de simulaciones, estudios experimentales y pruebas realizados en la misma
instalacion de alimentos o contratados a laboratorios o universidades).

Errores frecuentes en el establecimiento de limites criticos:
No contar con respaldo cientifico o técnico de los limites criticos
establecidos.




SISTEMA HACCP

Peligro PCC Limite Critico
1 AT ] ] _
Enterobacterias patogénicas (no Pt e 72° C(161,6°F), por _1 5segun
formadoras de esporos) dos, como minimo
Fragmentos de metal Detector de metales FEg e emet s
grandes que 0,5 mm
Bacterias patogénicas como salmonella, Deshidratacié Aw<0,85 para controlar el credi-
listeria, campylobacter e Vibrio SPP BIREEON miento en productos deshidratados
Nitrito en exceso Sala de cura/ salmuera Nadmemae 200 ppmcie:diimide
sodio en el producto terminado
: . o pH maximo de 4,6 para controlar clostri-
Toxina botulinica Etapa de acidificacion dium botulimum en alimentos acidificados
: ; . Rotulo legible, con la relacion com-
Alérgenos alimentarios Rotulado ot
pleta de los ingredientes
Histam 2 - Nivel maximo de 25 ppm de
Seline o el histamina en la evaluacion de attn

Fuente: hitps:J/Awww.fao.org/homeles
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PASO 9
ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE

VIGILANCIA PARA CADA PUNTO
CRITICO DE CONTROL

PRINCIPIO 4




SISTEMA HACCP

Llevar un registro documentado de la aplicacion de los procedimientos de vigilancia para
cada PCC. Se podra detectar a tiempo cualquier desviacion o péerdida de control en un
PCC, permite hacer las correcciones que aseguren el control del proceso.

Personal capacitado y con experiencia.

Llevaran los registros respectivos de cada PCC.
Esta informacion debe estar disponible a requerimiento de la Autoridad Sanitaria

Si la vigilancia no es continua, su frecuencia debe ser suficiente como para garantizar
que el PCC esté controlado.

Calibracion y mantenimiento de los instrumentos y equipos de medicion y registro, para
garantizar la sensibilidad, precision y velocidad de respuesta; las técnicas de muestreo,
analisis y medicion; las frecuencias; los responsables del control y los registros.




(V) SsTEMAHACCP

» El monitoreo es el acto de realizar una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

LOS 05 ASPECTOS DEL MONITOREO
* Qué monitorear

Donde monitorear

COmo monitorear

Cuando monitorear

Quién monitorea
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PASO 10
ESTABLECIMIENTO DE MEDIDAS
CORRECTIVAS QUE HAN DE
ADOPTARSE CUANDO LA VIGILANCIA
INDICA QUE SE HA PRODUCIDO UNA

DESVIACION AUN LC EN UN PCC

PRINCIPIO 5




SISTEMA HACCP

Accidn correctiva: Accion que se debe adoptar cuando los resultados del
monitoreo en los puntos criticos de control, presentan una desviacion de los
criterios establecidos.

% Cuando se sobrepasa un limite critico, se considera que se ha perdido el control del PCC vy por
lo tanto toda desviacion debe ser controlada mediante la adopcion de una o mas medidas que
permitan controlar el producto no apto y volver el proceso a control corrigiendo la causa de la
desviacion.

% Las acciones correctivas estan predeterminados de forma tal, que los responsables de
monitorear cada PCC puedan comprenderlas y ejecutarlas de forma oportuna cuando ocurre una
desviacion. Cuando los resultados del monitoreo sefalan la tendencia hacia la pérdida del
control en un PCC, es preciso hacer ajustes en el proceso con el fin de mantenerlo dentro de los
limites establecidos, antes de que se presente una desviacion.




SISTEMA HACCP

Punto peli Vigilancia Acciones Correctoras Registro
Critico de . . gm- Limites Criticos . . .
e Significativo Que? Como? Frecuencia Quién? Accion Responsable
PCC1B Supervivencia de Rango de Para garantizar la | La lectura de la Lz frecuencia de Sila Supervisor de “rontrol de
Lavado / bacterias coliformes | Temperatura en el | eliminacidn de Temperatura del tangue | lectura de la concentracion de | Envasado Operaciones —
Llenado de (totales, tangue M 2: carga microbiana | 2, Presion de Enjuague temperatura es: soda, Acido Lineg 3"
Botellones termotolerantesy | (55°-65°) C ofy cuerpos Final y el Tiempo de 2v [ Turno Sup. Env. | Fosforico, ozono, P72-002-
fecales) y bacterias | Concentracion de | extrafios en el lavado son de 1v / Turno Sup.CC | la temperatura, N
heterotroficas solucion de soda | interior del ohservacion directa en la presion de u
superior al limite en el tangue N°2: botellon, se maquina. Lz frecuencia de enjuague final v Fﬂntml de
maximo (1,0 -2,0) % controla: Lz medicidn de |a medicidn de la el tiempo de L'_”EE' 3
permisible.. Concentracién de | L® temperatura | concentracion de Soda, | concentracion de lavado estan Bidones”
colucisn de Acido del tangue N".E: Acido fc:_'sfnrlccr y Ozono Scda’yr..ﬂlcldo fuera _de - P74-010-..
. la concentracion | se describen en las Fosfarico es: especificacion,
Fosfarico en el . o ] i
R de la solucian siguientes Normas: Cada Hora Sup. Env. | realizar las “Rasumen de
tanque N°2: Soda, la "Determinacidn de 1v / Tumo Sup. CC correcciones de Resultadaos
(2:0-2,2) % concentracidnde | |, o ncentracién de . operacion de Microbicldgicos
la solucidn Acido o La frecuencia de acuerdoa lo "
Concentracion de | Fosférico, la Hidroxido, medicién de la descritoen la
ozono en el agua de | concentracidn de | Carbonato, y cencentracion de MNorma: P74-001-..
Enjuague Final: ozono en el agua | Bicarbonato de Ozono
(0.20-0.25) mg/L | de enjuague sodio en solucién de | &
final, la presion . e Cada Hora Sup. Env.
Presion de de enjuague y &l soda caustica 2v [ Turno Sup. CC
. ) . UCP-D11-AC-281-NI .
Enjuague: tiempo de Lz frecuencia de
3‘_:] —40 psi. lavado. "Concentracicn del mEdlcm‘;‘ del d
Tiempo de Acrido Fosforico en ::mpn & Lavado
Lavado (por Solucion® al inicio de| Sup Env. | “Operacicny
tubo inyector): UCP-D11-AC-386-NI Produccin. Limpieza de la
25 seg. N » Lavadaora
Concentracion de “Plan Fisico Lienadora de
0ZONO &N 2gua Quirnico DE Aguas y Botellones”

ozonizada”
UCP-D11-GA-O76-NI

Bebidas larabeadas
Carbonatadas”

UCP-D11-GE-107-
08

UCP-P72-CP-003-
NP
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PASO 11
ESTABLECIMIENTO DE
PROCEDIMIENTOS DE

VERIFICACION O COMPROBACION

PRINCIPIO 6




SISTEMA HACCP

“*Establecer procedimientos de verificacion para
confirmar que el sistema HACCP funciona
eficazmente.

“sLa frecuencia deberia ser suficiente para confirmar
gue el Sistema HACCP esta trabajando eficazmente.

+El| fabricante debe realizar una verificacion interna
para comprobar si el Sistema HACCP funciona
correctamente.

*»Para tal efecto se debe designar a un personal distinto
de aquellos encargados del control o a terceros como
consultores expertos en el Sistema HACCP.

ssDurante la verificacion se utilizaran métodos,
procedimientos y ensayos de laboratorio que
constaten y determinen su idoneidad.




SISTEMA HACCP

VERIFICACION- es jHacerlo bien!

 Verificacion es la aplicacion de procedimientos, métodos, ensayos, adicionales al
monitoreo para determinar el cumplimiento del Plan HACCP.

« Se hace lo que se planifico.

Entre las actividades de verificacion deben tenerse en cuenta, entre otras, las siguientes:
s Un examen del Sistema y Plan HACCP incluidos los registros.

X Unt(]exan&en de las desviaciones y los sistemas de eliminacion de productos alimenticios
rechazados.

* Confirmacion de que los PCC se mantienen bajo control.

“ Las auditorias internas del plan de HACCP (revision del plan HACCP, revision de registros,
entrevista con encargados de monitoreo, observacion en terreno, etc).

¢ Las verificaciones de equipos e instrumentos y su calibracion.

* La toma de muestras de producto y su analisis.

¢ Andlisis de los reclamos recibidos por el consumidor.

¢ La reevaluacion o verificacion integral o completa del plan HACCP
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VALIDACION

La validacion consiste en la recopilacion
del respaldo cientifico que permita
demostrar que el sistema HACCP sera

efectivo para la elaboracion de alimentos
Inocuos.

Un proceso formal que debe llevarse a /
cabo antes de la implementacion del Plan.

** Los procesos de verificacion y validacion trabajan juntos B/ se
consideran un medio para el mejoramiento continuo del Plan

¢ La verificacion puede identificar los cambios necesitados en el

Plan, los cuales seran validados y el Plan HACCP actualizado e
Implementado.
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PASO 12
ESTABLECIMIENTO DE UN
SISTEMA DE DOCUMENTACION Y
REGISTRO

PRINCIPIO 7




(VR SisTEMAHACCP

Establecimiento de un sistema de documentacion y
registro.

Se deberia documentar los procedimientos HACCP.

Los registros son esenciales para examinar gue es
efectivo el plan HACCP .

Significa que el control de los PCC ocurre desde el
inicio de la elaboracidon del producto y no
solamente en la etapa final del proceso, donde
guedaria solo la alternativa de rechazarlo.

El tipo de Registros que se deberia mantener como
parte de un Sistema HACCP son:

- Plan HACCP y documentos de apoyo
- Registros de Monitoreo

- Reqistros de Acciones Correctivas

- Registros de Verificacion
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Son ejemplos de documentacion:

** El andlisis de peligros.

*» La determinacion de los PCC.

*» La determinacion de los Limites Criticos.

Son ejemplos de registros:
¢ Las actividades de vigilancia de los PCC.

¢ Las desviaciones y las medidas
correctivas correspondientes.

* Las modificaciones introducidas en el
sistema HACCP.
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