Florida
Global
University

©

Diplomado de Especializacion

GESTION INTEGRAL DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

CICLO INTENSIVO

SISTEMA HACCP I: FUNDAMENTOS Y PASOS
PRELIMINARES PARA LA IMPLEMENTACION

MODULO VI

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera



C@j SISTEMA HACCP |: FUNDAMENTOS Y PASOS PRELIMINARES PARA LA IMPLEMENTACION

DETERIORO DE ALIMENTOS

 Alteracion negativa en un alimento que afecta
Su apariencia, su valor nutricional, su estado
higiénico y sus caracteristicas organolépticas.
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CAUSAS DEL DETERIORO

_ _ c. Luz: la energia luminica
a. Microorganismos: b. Dafio fisico: tanto causa la destruccion de
crecimiento y actividad: golpes como el contacto vit, la decoloracion de los
frecuente con superficies pigmentos vegetales y la
duras afectan la textura, transformacion de grasas
- Levaduras: color y composicion de los y proteinas en
- Mohos: alimentos. compuestos malolientes,
etc.

- Bacterias:

d. Temperatura: calentamiento de
algunos puede causar destruccion e. Enzimas: accion beneficiosa en
de vit., desnaturalizacion de P, la industria alimentaria
desecacion, etc; (panaderia, cerveceria, etc.).

Enfriamiento puede causar La actividad enzimatica puede
decoloracion, agrietamiento, producir pardeamiento.
manchas y cambios en la textura.

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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f. Plagas: insectos,
cucarachas y moscas, o por
roedores. El deterioro por
plagas produce dafio fisico,
gue facilita la entrada de
otros organismos Vivos y
ETAS.

h. Oxigeno: oxidacion-
reduccion quimica, destruccion
de antioxidantes, y
modificacion de color y aroma,;
también favorecedor para el
desarrollo de mohos y
bacterias aerobicas.

g. Humedad: requerimiento
de m.o. que facilita su
crecimiento y actividad.

Algunas RQ como
cristalizacion. Ademas,
causa cambios en la textura
del alimento.

I. Tiempo: favorece la
interaccion entre componentes
del alimento por efecto de las

condiciones ambientales.

El tiempo desarrolla el
deterioro de los otros factores
ya mencionados.

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera




SISTEMA HACCP

Evitar la presencia de problemas o
peligros de tipo:

 Biologicos

* Quimicos

 Fisicos

«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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ﬂeligros Bioldgicos

Los peligros biolégicos que se deben
considerar al desarrollar el plan HACCP
son: bacterias patégenas, parasitos Yy virus.
Las bacterias patdogenas pueden causar
enfermedad a las personas al invadir
tejidos, multiplicarse y lisarse liberando
toxinas o mediante la produccion de toxinas
gue ya preformadas pueden contaminar los
alimentos.

Algunas de las bacterias patdégenas
transmitidas por los alimentos, sobre las
gue mas estudios se han realizado son:
Salmonella spp, Listeria monocytogenes, E.
coli enteropatogenas, Vibrio
parahaemolyticus, Staphylococcus aureus,
Campylobacter spp., Bacillus cereus,
Clostridium perfrlngens y  Clostridium
botulinum. Los virus relacionados con
cuadros de enfermedad transmitida por
alimentos son Norovirus (NoV), Virus de la
hepatitis A (VHA) y Rotavirus. En el caso de
parasitos, se encuentran presentes los
generos Taenia, Echinococcus,
Cryptosporidium, Trichinella, Toxoplasma y
Entamoeba.

« \

Peligros Quimicos

Existe una variedad de productos
guimicos que son utilizados en la
produccion y procesamiento de
alimentos o se generan durante
el proceso, entre ellos
antibidticos, aditivos, pesticidas,
alérgenos, dioxinas, lubricantes,
metales pesados, detergentes,
sanitizantes. Ademas hay
algunos  téxicos que son
producidos por microorganismos
como es el caso de histamina y
de micotoxinas.

A

ﬁeligros Fisicos \

Normalmente los peligros
fisicos son objetos duros o
afilados que pueden causar
lesiones como fractura de un
diente, cortes en la boca,
heridas en la garganta o
intestinos 'y ahogo por
obstruccion de las vias
respiratorias. Los peligros
fisicos se pueden producir por
materias primas
contaminadas, por equipos o
instalaciones mal disefiadas o
escaza mantencion,
procedimientos deficientes o
practicas inadecuadas del
personal. Entre los peligros
fisicos mas comunes se
encuentran: vidrios, astillas de
madera, metales, plasticos,
piedras, efectos personales,
\hueso, espinas, carozos, etc.
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EJEMPLOS DE PELIGROS EN UNA PLANTA DE ALIMENTOS

Identificar y controlar los peligros es fundamental para garantizar alimentos inocuos.

PELIGROS BIOLOGICOS

PELIGROS FiSICOS

PELIGROS QUIMICOS

Microorganismos que pueden causar
enfermedades o deterioro del alimento.

Bacterias patogenas

Ejemplo: Salmonella,
Listeria monocytogenes,
E. coli.

Virus

Ejemplo: Norovirus,
Hepatitis A.

Hongos y mohos
Ejemplo: Asperrgillus,
Penicillium.

Levaduras

Ejemplo: Candida spp.
(deterioro de jugos y
bebidas).

:DONDE PUEDEN ESTAR?
Materias primas, agua, superficies,
equipos, manos del personal.

Objetos o materiales extrafios que pueden
causar lesiones o dafio al consumidor.

Fragmentos de metal
Ejemplo: Virutas de equipos,
tornillos, piezas desprendidas.

/A Vidrio
\%é\‘,f' .+ Ejemplo: Fragmentos de botellas,
Vg vasos o luminarias.

Piedras

Ejemplo: Provenientes de materias
primas agricolas.

Plasticos duros

A Ejemplo: Trozos de envases,
SIS tapas o utensilios.

' ) Madera
, Ejemplo: Astillas de pallets,
cajas o utensilios.

;_DONDE PUEDEN ESTAR?
Equipos, utensilios, envases, materias

primas, instalaciones.

Sustancias quimicas que pueden causar efectos
adversos a la salud.

Residuos de productos
de limpieza y desinfeccion
Ejemplo: Hipoclorito de sodio,
amonios quaternarios.

Lubricantes y aceites
Ejemplo: Aceites para maquinaria,
grasas industriales.

Residuos de plaguicidas

Ejemplo: Insecticidas, herbicidas,
fungicidas en materias primas.

Alérgenos (uso inadecuado)
Ejemplo: Trazas no controladas de
proteina de leche, soya, mani.

Contaminantes quimicos
de envases

Ejemplo: Tintas, solventes,
metales pesados.

:DONDE PUEDEN ESTAR?

Productos quimicos, materias primas,
envases, equipos, instalaciones.
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® CONTROL DE

INOCUIDAD
ME@HANTE LA De acuerdo con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
HNSPE@@H@N Alimentacion (FAO), el Sistema HACCP puede
aplicarse a lo largo de toda la cadena
O alimentaria, desde la produccion primaria hasta

el consumidor final.
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 El sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP) se
relaciona especificamente con la
produccion de alimentos inocuos. Es "un
abordaje preventivo y sistematico
dirigido a la prevencion y control de
peligros biologicos, quimicos y fisicos,
por medio de anticipacion y prevencion,
en lugar de inspeccion y pruebas en
productos finales".
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SISTEMA HACCP

-Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control-

v Alimentos seguros para los astronautas en vuelos
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.

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

Peligro

Puntos APPCC Analisis

HACCP

Control Critico




En la década de 1960, la Pillsbury
Company, el Ejército de los Estados
Unidos y la Administracién Espacial y de
la Aeronautica (NASA) desarrollaron un
programa para la produccion de
alimentos inocuos para el programa
espacial americano.

Considerando las enfermedades que
podrian afectar a los astronautas, se
juzgd como mas importantes aquellas
asociadas a las fuentes alimentarias.

Asi, la Pillsbury Company introdujo y
adopto el sistema HACCP para
garantizar mas seguridad, mientras
reducia el nimero de pruebas e
inspecciones al producto final.

NASA-PiLLsauRy
CE FOOD PROGRAM Wi
1960s
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FD » La Pillsbury Company presento el sistema
A HACCP en 1971, el sistema después
FQ&%SAFETY sirvio de base para que la FDA
HAZARD Al:mvms . (Administracion de Alimentos y
: (‘)\r':ll')RngCM PIoa Medicamentos) desarrollara normas
(HMIE:SINTS : legales para la produccion de alimentos
enlatados de baja acidez.

« En 1973, la Pillsbury Company publico el
primer documento detallando la técnica
del sistema HACCP, Food Safety through
the Hazard Analysis and Critical Control
Point System, usado como referencia para
entrenamiento de inspectores de la FDA.

 En 1985, la Academia Nacional de
Ciencias de los EUA, contestando a las
agencias de control y fiscalizacion de
alimentos, recomendé el uso del sistema
HACCP en los programas de control de
alimentos.




En 1988, la Comision Internacional para
Especificaciones Microbioldgicas en
Alimentos (ICMSF) publico un libro que
sugeria el sistema HACCP como base
para el control de calidad, desde el punto
de vista microbioldgico.

La Comision del Codex Alimentarius
incorporo el Sistema HACCP (ALINORM
93/132, Appendix Il) en su vigésima
reunion en Ginebra, Suiza, del 28 de junio
al 7 de julio de 1993. El Codigo de
Practicas Internacionales
Recomendadas - Principios Generales
de Higiene Alimentaria [CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997)], revisado y
adicionado del Anexo "Directrices para
la Aplicacion del Sistema HACCP", fue
adoptado por la Comision del Codex
Alimentarius, en su vigésima segunda
reunion, en junio de 1997.

 Protecting Health, Facilitating Trade

Geneva, Switzerland

aliin
.....
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. QUE ES HACCP?

- DEFINICION DEL CODEX

« HACCP es un sistema que identifica , evalia y
controla los peligros que son significativos para la
seguridad del alimento.

« DEFINICION DE LA RM 449-2006/MINSA

« HACCP es un sistema gque permite identificar,
evaluar y controlar peligros que son significativos
para la inocuidad de los alimentos. Privilegia el
control del proceso sobre el analisis del producto
final.
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Ayuda a focalizar y orientar
recursos hacia los Puntos
Criticos

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera

VENTAJAS
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PIRAMIDE DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

4 )
Antes de aplicar el HACCP
sistema HACCP, la
empresa debe tener POE | POES 3
Implementado los 2
requisitos escritos y o
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Rol de los Programas Pre- requisitos para la aplicacion del
sistema HACCP.

= [ncorporan las condiciones y actividades basicas que
son necesarias para mantener, a lo largo de toda la
cadena alimentaria, un ambiente higiénico apropiado
para la produccién, manipulaciéon y provision de
productos finales y alimentos inocuos para el consumo
humano (Codex Alimentarius, 2003).
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ASPECTOS IMPORTANTES

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
LSS L TTTEELLLLGLSGSGSGSGGGSSSSSSS
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REFERENCIAS INTERNACIONALES DE APLICACION DEL SISTEMA
HACCP

« La aplicacion del sistema
COREX A“MENTRIUS de HACCP es compatible

con la aplicacion de
sistemas de gestion de la
Inocuidad alimentaria,
Independientemente del
modelo de gestion que se

— busque consolidar, ya
e sea SQF, IFS, FSSC
A Comeccioncs ctoriaics en0tt, 1 0 2% 22000, 1ISO 22000 Y /o

BRC.
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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 of | Construir el Diagrama de Flujo |
Proceso

Verificar el ﬁiagrama de
Flujo
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* Es el documento escrito, basado en los principios HACCP que
describe los procedimientos a seguir para asegurar el control de un PLAN HACCP
proceso especifico.

* En cuanto al documento escrito o plan HACCP, éste debe contar con:

» Una descripcion precisa del producto, y ademas,
descripcion del tipo de empaque, el uso final del producto,
el consumidor hacia quien va dirigido, tiempo de vida atil y
recomendaciones de almacenamiento

* Un esquema del flujo del proceso

» El analisis de los riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos que
se presentan en cada etapa del proceso, identificando los
puntos criticos de control o PCC

» El esquema del plan en si, que incluye los PCC
identificados, el riesgo a eliminar, los limites criticos, el
monitoreo de los PCC (qué, cdmo, con qué frecuencia y
quién), las acciones correctivas, los registros del monitoreo
y la verificacion, sintetizando todo esto en un cuadro.




ETAPAS DEL SISTEMA HACCP
(7 PRINCIPIOS)

o d ‘ Nombre y ubicacion del establecimiento productor.

J
) 2
‘ Politica sanitaria, objetivos de la empresa
y compromiso gerencial. )
L 2
e | E'_,fl ‘ Disefio de la planta.
¥

Fl 000 1 s ?
Integrantes y funciones del equipo HACCP.
@ B, 4 . e

Re oV N o A N0 o

=)

¥
e ‘ Descripcion del producto.
| 2
e @/ ‘ Determinacion del uso previsto del alimento.
L 2
o 6_?6 ‘ Diagrama de Flujo.
| 2
o & ‘ Analisis de Peligros. (Principio 1)
2
e Q ‘ Puntos Criticos de Control - PCC. (Principio 2)
L
10 (7 B -t
h‘! ; !\ r«)) Limites Criticos para cada PCC. (Principio 3)
L 2
[ Sistema de Vigilancia de los PCC. (Principio 4)
L 2
Medidas Correctoras. (Principio 5)
¥
‘ Sistema de Verificacion. (Principio 6)
L 2

00600
| |©

Formatos de los registros. (Principio 7)

et R N R




@

\/
0’0

L0

L)

>

L0

L)

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.

\/
0’0

>

0

>

0

L)
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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.




1. Formacion del 2. Descripcion del 3. Descripcion del

. 4. Elaboracion del
equipo HACCP producto usoeﬁirr%\grsﬁg o2 Diagrama de Flujo

8, Establecimiento 7. Identificacion 6. Analisis de : o
de Limites Criticos de los PCC peligros 9. Confirrreicion In

IPrRRcIpIo 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 Rgé)ig?rg‘?g;[ﬁg%?oy?]
[Principio 4] [Principio 5] [Principio 6]

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera




1. Formacion del

equipo HACCP

4 N\

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]

J
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PASO 1
FORMACION DEL EQUIPO HACCP




©
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o
Equipo
multidisciplinario

* Varias disciplinas
0 areas de la
empresa.

 Gerente General o
un representante
de la Gerencia.

é . -,
Combinacion de

conocimientos y

experiencia

* Productos,
procesos, y los

peligros
p— relacionados con

la inocuidad

\

Mantener registros

/

« Conocimiento y
experiencia.

» Capacitacion
actualizada.

* Reuniones del
equipo.

\

\
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% A cargo de recopilar, seleccionar y 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 continte
adelante y se mantenga.

s Elige al coordinador del Equipo HACCP.
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*» 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.
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{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 HACCE
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




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]

Ve

3. Descripcion del

~N

uso previsto del
alimento

6. Analisis de
peligros

[Principio 1]

-

-

11. Establecimiento
de Procedimientos
de Verificacion
[Principio 6]

~

Ve

\

4. Elaboracion del
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J
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5. Confirmacion in
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12. Establecimiento
de un Sistema de
Documentacion y

Registro [Principio 7]
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PASO 2
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
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Envasesy
Materias primas Insumos materiales de
empagque

ESPECIFICACIONES

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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% En el proceso de evaluacion de peligros se debe
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.

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

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

% Caracteristicas del producto final: Fisicoguimicas y
Microbiologicas.

Jesa

Mermelada
% Tratamientos de Conservacion: (Pasteurizacion, esterilizacion, 7 ,.‘,IC:OMWMMM
congelacion, secado, salazon, ahumado, otros) y los métodos 2};
correspondientes. =

(nt Nt 450g

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

% 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.

Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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CASO PRACTICO

Una empresa lactea produce y comercializa yogur sabor fresa en envases de plastico.
El equipo HACCP debe elaborar la descripcion completa del producto como parte del sistema.

INFORMACION GENERAL DEL PRODUCTO

Nombre del producto:  Yogur sabor fresa

Tipo de producto: Lacteo fermentado, semisélido
Marca: LactiFres
Presentacion: Envase plastico con tapa
200g

28 dias

Contenido neto:
Vida atil:

Condiciones de
almacenamiento:

Refrigerado entre 2 °C y 6 °C

YOG-FR-200
A12345N-AL

Cédigo de producto:

Registro sanitario:

é CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

pH 42-46

Acidez titulable 0.8 - 1.2 % acido lactico
Sélidos totales 220%

Grasa 25-35%

Proteina 228%

@ ENVASE Y EMPAQUE

« Envase primario: Vaso de polipropileno grado alimentario con tapa

termosellable.
+ Envase secundario: Caja de carton corrugado.
* Unidades por caja: 24 unidades.

Q DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido mediante la
fermentacion de leche pasteurizada

con cultivos lacticos seleccionados
(Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus),
con adicion de pulpa de fresa, aztcar

y otros ingredientes permitidos.

El producto es de consistencia semisolida,
sabor y aroma caracteristico a fresa,

color rosado uniforme y libre de
contaminantes fisicos, quimicos y
biolégicos en niveles que puedan afectar
la inocuidad del alimento.

é CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Coliformes totales < 10 UFC/g
Escherichia coli Ausenciaen 1g
Mohos y levaduras < 10 UFC/g

Salmonella spp. Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes Ausenciaen 25 g

o0
s, USO PREVISTO

Producto listo para el consumo.
Dirigido a la poblacién en general,

con excepcion de personas alérgicas

ala leche.

PUNTO 5: DESCRIPCION DEL PRODUCTO

COMPOSICION / INGREDIENTES

Leche pasteurizada
Azucar

Pulpa de fresa (8%)
Cultivos lacticos
Estabilizante (gelatina)
Aromatizante natural

Colorante natural
(antocianina)

/. ALERGENOS

Contiene: Leche y derivados.
Puede contener trazas de: frutos secos.

Declaraciéon segan normativa vigente.

LI DpisTRIBUCION

Transporte refrigerado entre 2 °C y 6 °C.

Venta en supermercados, tiendas y distribuidores

autorizados.
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PASO 3
DESCRIPCION DEL USO PREVISTO




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.
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PASO 4
ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
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“* 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.
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DE ELABORA

CHOCOLATE

Y-

CION DEL

& ¥
Cultivo

El cacao se cultiva en climas tropicales.

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

TR
"‘".'};‘

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.

-

v—
— i —
—
S S —

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.

L
w7 of

-

Conchado

Es un proceso de refinamiento de la pasta
de cacao que suaviza, reduce la
acidez y potencia el sabor del cacao.
Ademas, se afiaden los Glfimos ingredientes
segln el tipo 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

Reposo hasta
doblar el volumen

Division en
piezas horneables

Nuevo reposo hasta
doblar el volumen

2* fermentacion

Tiempo total
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Los diagramas de flujo deberian incluir, segun corresponday sin
limitarse a ello, lo siguiente:

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

>

D)

% 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;

% Todo proceso externalizado;

L)

>

% El momento en que se producen la reelaboracion y el reciclado que
correspondan;

L)

>

% ElI momento en que se liberan o eliminan los productos finales, los
productos intermedios, los residuos y los subproductos.

L)




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

Q CORRECTO

Q INCORRECTO

Se coloca el equipo en lugar
de la operacién.

Es frecuente observar diagramas de flujo que
indican como paso operacional: detector de
metales, mezclador, congelador o pasteurizador,

en cada etapa.

Se coloca la operacion realizada

entre otros., en circunstancias que los pasos
operacionales son: deteccién de metales,

Detector

[ Mezclador J—-} [ Congeladorj—){ e J [ Mezclado J—} [Congelacién}—}[

Deteccion
de metales

mezclado, congelacion, o pasteurizacion .
respectivamente.

1
v v v

)

IMPORTANTE:

@

Una vez que se hayan establecidos los Puntos Criticos de Control (PCC),
estos se deben destacar en el diagrama de flujo.

¢COMO DESTACAR
LOS PCC?

@ Usar un simbolo o color distintivo. -E

Pasteurizacion
(PCC1)

<

Mezclado

@ Colocar la leyenda correspondiente.
@ Numerar los PCC.

@ Asegurar que sean visibles
y faciles de identificar.

Recepcion
de materia
prima

Enfriamiento

Leyenda: PCC = Punto Critico de Control

¥ Q@

Deteccion
de metales
(PCC 2)

Envasado
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PASO 5
CONFIRMACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE
FLUJO




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.
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: 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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