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SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

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

PRINCIPIO 1
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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.

Identificar 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.
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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
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PELIGRO vs RIESGO -

CASOS PRACTICOS

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico con potencial de causar dafio a la salud.
Riesgo: Probabilidad de que ese peligro cause dafio y la gravedad de ese daiio.

PELIGRO

Tiene el potencial de causar daiio.

RIESGO

Probabilidad de que el peligro cause daiio y

-

PELIGRO:

« Salmonella presente en el
pollo crudo.

El peligro existe en el alimento,
independientemente de si se cocinara
o no.

CASO 2: PRODUCTO DE LIMPIEZA EN EL AREA DE PRODOCCION
PELIGRO:

» Residuo quimico de detergente en
superficies que pueden entrar en
contacto con el alimento.

El peligro quimico existe si se usa el producto
de limpieza, sin importar la cantidad.

CASO 3: FRAGMENTOS DE VIDRIO EN UN ENVASE
PELIGRO:

» Fragmentos de vidrio que pueden causar
lesiones fisicas.

El peligro fisico esta presente si existe vidrio
en el alimento.

la gravedad de ese dano.

CASO 1: POLLO CRUDO
RIESGO:

« Bajo riesgo si el pollo se cocina completamente
(= 74 °C en el centro del producto).

« Alto riesgo si se consume crudo o poco cocido.

El riesgo depende de la probabilidad de que el
peligro cause dafio y de la gravedad del dafo.

‘ CASO 2: PRODUCTO DE LIMPIEZA EN EL AREA DE PRODUCCION
. RIESGO:

« Bajo riesgo si se enjuaga adecuadamente y se
respeta el tiempo de secado.

o Alto riesgo si hay residuos del producto en el
alimento.

El riesgo depende del nivel de residuo presente y
de la cantidad que pueda ingerirse.

Y

CASO 3: FRAGMENTOS DE VIDRIO EN UN ENVASE

RIESGO:

« Bajo riesgo si el vidrio es detectado y retirado
antes del consumo.

+ Alto riesgo si el vidrio pasa desapercibido y es
ingerido (puede causar cortes internos).

El riesgo depende de la probabilidad de que se
ingiera el vidrio y de la gravedad de la lesion.
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Materias primas

Disefno de Planta y
Equipos

Factores intrinsecos en
Productos

Disefio de Proceso
(Procedimientos )

Personal ( Staff /
Visitantes )

Envasado,
Almacenamiento y
Distribucion
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* Principios e e
generales de |dentificacion de Determinacion
higiene peligros de las medidas
(Programas de conocidos o de control para
prerrequisito) razonablemente los peligros

« Pasos previos previsibles significativos

Evaluacion de
peligros

Materias primas y Severidad y
etapas de procesos probabilidad de
ocurrencia en ausencia
de control
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-
Enumeracion de todos los peligros posibles relacionados con cada fase/etapa,
realizacion de un analisis de peligros y determinacion de las medidas para

controlar los peligros identificados (RM 449-2006)

|dentificar 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, sSi
no es controlado).




BIOLOGICO FiSICO — QUIMICO

Por su naturgleza (estudio en la % Por su naturaleza (estudio en la cadena
cadena productiva): productiva):

Presencia % Presencia.

Crecimiento % Generacion

Recontaminacion % Persistencia

Incremento % Contaminacion

Supervivencia

Ejemplo: Supervivencia de Pseudomonas sp. en el proceso de tratamiento
con 0zono.
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(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 decisién 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
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Estimacion que ocurra un
peligro (Probabilidad)

Combinacion de experiencia,
incidentes ocurridos en linea,

S
w
() <ol Pueden causar la muerte A
2 $ Puede conducir a una enfermedad grave B I’eC|amOS, datos epidemiolc')gicos e
e g et s ot Bl i dades c informacion contenida en literatura
— Puede causar inconvenientes D Peligros No Significativos técnica
E 8 No significativo E Controlado por PPRs )
S = 1 2 3 4 5
% B Improbable Raro Podria ocurrir Probablemente  frecuente

LI.IJL < una vez Unavezen Una vez Cada Cada

en 2 afios 1afio s mes semana Estimacion de Severidad

Grado de consecuencias

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

DAD ¢ 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
rﬂgfg#;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 dafo al consumidor.
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“Razonablemente previsibles”

¢ Qué significa? Ej.

Un peligro razonablemente previsible es

aquel que podria ocurrir en condiciones

normales de produccion, almacenamiento, X No razonablemente previsible
distribucidén o uso del alimento, basandose Peligro: Un meteorito cae sobre la planta y
en: contamina el producto.

» Experiencia historica. Aunque es posible, la probabilidad es tan baja
» Informacion cientifica. gue no se considera en HACCP.

« Datos de la industria. Razonablemente previsible

* Reclamos de consumidores. Peligro: Presencia de Salmonella en pollo
« Alertas sanitarias. crudo.

« Caracteristicas del producto y proceso. Es un peligro conocido y frecuente en la
No se consideran situaciones extremadamente industria avicola.

improbables o fantasiosas.
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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.
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(1) (2) 3) (4) (5) (5)
Existen peligros significativos para la Qué medida
Etapa inocuidad del alimento preventiva se
(incluye ” B ) 1 Justifique | puede aplicar para
materias Idenélflqu Categori Evaluacion del riesgo ¢Es un decision prevenir el peligro
[ : 3 = i significativo
nvases | Peligros | 2B g g e | SRR | otmnad [
g o ? 3 5 Medidas de
) £ A o | Control
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A

reducirlo a un nivel aceptable».

«<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

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)

Destruccidn por

coccion, pasteurizacion,
esterilizacion y extrusion
entre otros

b) C)

Eliminacidon por
separacion fisica:
filtracidn, ultrafiltracion.

De barrera, dnicas o
combinadas entre las que
se puede mencionar uso de
refrigeracion, congelacion;
utilizacion de vacio,
atmosfera modificada
disminucion del contenido
de agua, deshidratacion.
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Peligros significativos

Bioldgico Fisico Quimico

Medidas de control

Programas de prerrequisito Controles de proceso
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(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
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PARA PELIGROS BIOLOGICOS

~ ; , 75
fo CONTROL POR TEMPERATURA 9 FERMENTACION O ACIDIFICACION REDUCCION DE LA )
, , ACTIVIDAD DE AGUA (aw)

Al agregar sal u otras sustancias
conservantes, que en determinadas
concentraciones pueden inhibir el
crecimiento de microorganismos.
El secado o deshidratado también
cambian la aw.

La fermentacién o acidificacién de los
alimentos, puede inhibir el crecimiento
de microorganismos.

Ejemplo: las bacterias
lacticas en el yogurt
inhiben otros —

Refrigeracion o g L
congelacion

Evitan la proliferacion
de microorganismos.

microorganismos que
Coccion no toleran las
A La coccién en relaciones condlcu?nes acidas
tiempo y temperatura competidores.
especificas, pueden

eliminar determinados Conservantes Secado o
microorganismos o deshidratado
reducirlos a niveles BARRERAS PARA Menos agua disponible
aceptables. EL CONTROL DE = = menos crecimiento
icrobi
- | MICROORGANISMOS ke J
0 TECNOLOGIAS DE ENVASADO EN LOS ALIMENTOS CONTROL DE ORIGEN )
Adquirir materias primas o ingredientes a ‘/ = \1 Proveedores

El envasado al vacio
inhibe a microorganismos
que necesitan el aire
para crecer.

»

proveedores que demuestren la inocuidad "Q ‘ confiables

de sus productos.

@ | Certificados
e inocuidad

‘ } Verificacién de

‘ materias primas

Menos oxigeno = menor
crecimiento microbiano
mayor vida Gtil

LIMPIEZA Y SANEAMIENTO

Puede eliminar o reducir los HIGIENE DEL PERSONAL Lavado de manos

indices de contaminacién a ) 4

niveles aceptables. Practicas de higiene y habitos del personal | Uso correcto

— — — que permitan reducir los niveles de | de uniforme
7 \ /5 \ 77 4 AN e :
[ o4\ 3 \ / <+ contaminacién a niveles aceptables. \
I 227 ) ( ) ( <> )| Uso de
\\O °) \ A \ 74/ | proteccién
Limpieza  Desinfeccién ~ Ambiente Evitar
saneado contaminacién
Menos suciedad = menos microorganismos cruzada
\ J 7




( CONTROL DE ORIGEN

Es decir que las materias primas e
ingredientes provengan de un proveedor
que garantice que estos no contienen
quimicos dafiinos o que su nivel de
presencia no es perjudicial.

> o

Analisis y
verificacién

Certificados
de calidad

Proveedores
confiables

\ =

ALMACENAMIENTO Y
MANIPULACION ADECUADA

De los productos quimicos
no alimentarios.

BT

a @

Almacenar en areas Envases oerrados Manipulacién con
designad: equipo de proteccién

y yetiq
separadas adecuado

CONTROL DE
PELIGROS QUIMICOS
EN LOS ALIMENTOS

( Los peligros quimicos pueden causar efectos
& inmediatos o a largo plazo en la salud.
‘ La prevencién es la mejor proteccion.

( PREVENCION DE LA CONTAMINACION ACCIDENTAL

Con grasas, lubricantes, productos quimicos para el
tratamiento del agua y vapor, pinturas, etc.

a®

Grasas y Productos quimicos Pinturas Otros productos
lubricantes para tratamiento quimicos
de agua y vapor
- @; =&
(] 6 © © o
Mantenimi Sistemas protegid. Inspecciones Capacitacion
adecuado yen buen estado periédicas del personal

SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP
PARA PELIGROS QUIMICOS

CONTROL DE ELABORACION

Es decir control de las férmulas y del empleo
apropiado de aditivos alimentarios, incluidos
sus limites.

v Ingredientes
+/ Aditivos permitidos

v/ Limites establecidos

Aditivos
permitidos

Z

FORMULA

I USO ADECUADO DE ADITIVOS J§ =

Limites
establecidos

Cumplimiento
normativo

Informacién

precisa

CONTROL DEL ETIQUETADO

Es decir, cerciorarse de que la etiqueta del
producto final contenga informacién precisa
sobre los ingredientes y alergenos conocidos.

INGREDIENTES:
Cacahuates, azlicar, aceite
vegetal, sal, emulsionante
(lecitina de soya).

ALERGENOS:
Contiene cacahuates
y soya.

R G ©

Ingredientes Alérgenos Cumplimiento
claros declarados normativo
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PARA PELIGROS FiSICOS

N

CONTROL DE ORIGEN

Es decir que las materias primas e
ingredientes provengan de un proveedor
que garantice que estos no contienen
elementos fisicos extrafios y/o dafiinos
para el consumidor.

— :COMO SE GARANTIZA?

CONTROL DE CUERPOS EXTRANOS
EN LA ELABORACION

Como por ejemplo utilizar imanes, tamices
o detectores de metal.

DETECTORES
DE METAL

%

CONTROL AMBIENTAL

Es decir, asegurarse que se respetan las buenas
practicas de fabricacién y que no se produzca

contaminacion fisica del alimento por desprendimiento
de elementos fisicos desde las instalaciones, superficies
de trabajo o equipo.

Mantenimiento preventivo de instalaciones
y equipos para evitar desprendimientos.

Atraen y retienen ! Retienen particulas Detectan metales >
particulas mclet.ahcas | ma.s g_randt.es como |nclu:50 en peque'nas /" Limpieza constante de éreas, equipos
ferromagnéticas. |  vidrios, piedras, cantidades y activan ) g
=P = i 3 +/  yutensilios.
| plasticos, etc. una alerta o rechazo ;
X : Sutomiético: 4 O | Revisién y control de desgaste de piezas
Proveed Certificad | ion d Garantia d - y y componentes.
i e s s EJEMPLOS DE CUERPOS EXTRANOS
confiables de calidad materias primas  contienen elementos i P
Hokoos earafios ‘ l j l Uso adecuado de utensilios y materiales
sléidifings ‘ @ @ ¢ aprobados para contacto con alimentos.
=/ @ \ Capacitacién del personal en buenas
Metales Vidrios Piedras Plasticos Madera Cabellos NV practicas de fabricacion.
- 2 <N "
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PASO 7
DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

PRINCIPIO 2
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Resultado del
analisis de peligros

“Peligros no significativos” “Peligros significativos”

Prevenir lo evitable Controlar lo inevitable

PCC - PC

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.

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

peligro significativo especifico

significativo en esta fase hasta un

nivel aceptable por medio de :@ »
programas de prerrequisitos (por) \j L

P1. i Es posible controlar el peligrow

ejemplo, BPH)?*

(Esta fase no es un PCC

(o)

P2. ¢ Existen medidas de control Esta fase no es un PCC.

especificas en esta fase para un
peligro significativo identificado?

PCC*

Las fases posteriores se
deberian evaluar para un

(o

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

significativo identificado o se '@ g
reducira a un nivel aceptable?

Esa fase posterior
deberia ser un PCC.

(2

P4. ¢ Previene o elimina esta fase

el peligro significativo identificado oJ :@ >

-/

lo reduce a un nivel aceptable? ***

Modificar la fase, el
proceso o producto o
aplicar una medida de
control ****

-
/’

Y

O

\_

Esta fase es un punto
critico de control (PCC)

/
N

/

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
las BPH. Podria tratarse de BPH rutinarias o de BPH que requieran una mayor atencion para controlar el peligro (por
ejemplo, monitoreo/seguimiento y registro).

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 y se deberfa realizar un nuevo analisis de peligros.

¢ 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.




Las preguntas formuladas en este algoritmo pueden
ser tabuladas en una tabla. Esto permite visualizar
mas facilmente el analisis desarrollado.

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

Si el peligro debe ser controlado a niveles aceptables
y no existen medidas de control, el proceso o el
producto debe ser modificado a través de la
aplicacion de tecnologias alternativas o la
reformulaciéon del producto. Esto requiere realizar
nuevamente el andlisis de peligros.

r

(M I Mk

o
‘-. -
- e

I

1

R

|
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3. Descrpcion del
USE previsto del
alimente

4. Elaboracion del
Diagrama de Flujo

1. Formacion del
equipo HACCP

2. Descripcion del
producto

6. Analisis de
peligros

[Principio 1]

7. ldentificacion
de los PCC
[Principio 2]

8, Establecimiento
de Limites Crtices
IPrincipie 3|

5. Confirmacion in
situ del D.F.

4 ) 4 ) 4 R 4 )
9. Establecimiento _— . 12. Establecimiento
. 10. Establecimiento 11. Establecimiento . )
de un Sistema de de Medidas de Procedimientos de un Sistema de
Vngllzncgcpgra Correctoras de Verificacion Documentacion y
cada e L Registro [Principio 7
[Principio 4] [Principio 5] [Principio 6] : 9 [ P ])
g J \_ J L J

Mag. Ing. Brenda Ro

driguez Vera
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PASO 8
ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES CRITICOS PARA CADA
PUNTO CRITICO DE CONTROL

o/
-

D)

PRINCIPIO 3




Los LC son criterios que
distinguen lo aceptable de
lo no aceptable, lo seguro
de lo inseguro . Son
parametros de tolerancia
para la seguridad o
aceptacion del producto,
los limites del control. Se
debe especificar y validar
los LC para cada PCC

Ejemplo... ZONA SEGURA

L@ LIMITE CRITICO DE CONTROL: Temperatura de coccion = 63 °C

durante el tiempo suficiente para asegurar la inocuidad del alimento.

Verificar siempre la

Iy " temperatura interna
80 ZONA SEGURA SR80 0T B del alimento
Temperaturas altas & < = i '*
destruyen los microorganismos. €L T f')_(\'J ;,5 ’
Z DE CONTROL
o
= ZONA DE PELIGRO
E Temperaturas que permiten
(2 4 el crecimiento rapido de
E microorganismos.
=
'— 5 D GED GED GED GED GED TEED GED GED GED GED GED GED GEP GEP GED GED GED GED GED GED GED GED GED GED GED GNP aED o
ZONA SEGURA
Refrigeracion '
Las bajas temperaturas f : 4 — El tiempo influye:

retrasan o detienen el
crecimiento microbiano.

a mayor tiempo
a 63 °C o mas,
mayor seguridad.

0 10 20 30 40 50 60 70
TIEMPO (minutos)
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Entre las fuentes de informacion sobre los limites criticos pueden mencionarse:

* 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.

s 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).

4

L)

4

L)

L)

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




SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

Se deberian especificar y validar cientificamente los limites criticos de las
medidas de control de cada PCC para obtener pruebas de que son capaces
de controlar los peligros hasta un nivel aceptable siempre que se apliquen
adecuadamente.

La validacién de los limites criticos puede incluir la realizacion de estudios
(por ejemplo, estudios de inactivacion microbiologica).

Los limites criticos podrian basarse en las publicaciones existentes, los
reglamentos o las orientaciones de las autoridades competentes, o en
estudios realizados por terceros, por ejemplo, estudios realizados por un
fabricante de equipos para determinar el tiempo, la temperatura y la
profundidad del lecho adecuados para el tostado en seco de las nueces de
arbol. La validacion de las medidas de control se describe con méas detalle en
las Directrices para la validacion de medidas de control de la inocuidad de los
alimentos (CXG 69-2008).

<@’) En resumen: La validacion establece que el control es eficaz. —  La verificacion asegura que el control sigue siendo eficaz en el dia a dia.
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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.




SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

* 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

B REGLA FACIL
Y PARA RECORDAR

@ VIGILANCIA =
“Mirar y registrar”
@ ;Cual es la temperatura?
@ (Funcioné el detector?
@ Esta dentro del limite critico?

VERIFICACION =
“Comprobar que la
vigilancia se hizo bien”
@ ;Se registro la temperatura?
@ (Eltermémetro estaba calibrado?
@ (Se actué cuando hubo
una desviacién?
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Accion
Correccién: correctiva:
actividad que
usca corregir e
incu imiento

conformidad

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 II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN 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 II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

Las medidas correctivas deben ser disefiadas de Cuando un PCC requiri6
manera tal que: la toma de muchas
Asegura que ningin producto potencialmente inseguro medidas correctivas

llegue al publico (pérdida de control
frecuente) se revisan la

Restablezcan la situacion de Control en el lapso mas breve efectividad de las
que sea posible medidas y todas las
Prevengan la reiteracion de la desviacion (al menos durante decisiones tomadas con
un lapso razonable de tiempo) respecto al PCC.




SISTEMA HACCEI DNMPUIEAICION ORRDSTRRINCIPIOS Y PLAN 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




“*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 II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN 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 planificé.

Entre las actividades de verificacion deben tenerse en cuenta, entre otras, las siguientes:

* Un examen del Sistema y Plan HACCP incluidos los registros.

% Un examen 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.
* Analisis de los reclamos recibidos por el consumidor.

*» La reevaluacion o verificacion integral o completa del plan HACCP




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 F}/ 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.




SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

EJEMPLO DE VALIDACION Y DIFERENCIA CON VERIFICACION

' =\
VALIDACION: ;El control es capaz de garantizar la inocuidad? VERIFICACION: ;El control se esta cumpliendo?
Demuestra, con evidencia cientifica y pruebas, que el limite critico Confirma mediante actividades planificadas que el sistema de control
es adecuado para controlar el peligro. funciona segun lo establecido.
EJEMPLO EJEMPLO
<5°C & s
10/05 »
\ s
0 4 8 12 1 20 24
Tiempo (horas) H
s . 4. Conclusién: . . s )
1. Defi . : 1. . Vi 4, fi
?‘lmr el limite 2: Realizar estudios Sibvilianrastitades: el limite < 5 °C Medir y registrar o RE TGS 3. Verificar que la Confirmar t{ue el
critico propuesto dovaldacién - " i 43 d la temperatura del s temperatura se PCC esta bajo control
(=5°C) A TERe A e;;ualo i almacén y tendencias mantiene < 5 °C o tomar acciones
<5°Cdurante 24 h Soncaciarel peligro. si hay desviaciones.
¢QUE SE USA EN LA VALIDACION? ¢COMO SE VERIFICA?
Estudios cientificos Pruebas de desafio /\/' Anélisis de datos Y Documentacion Monitoreo rutinario - Revision de registros Calibracién de Auditorias internas
(bibliografia, normas) (data loggers) Dmn de evidencia y registros v—| por responsables equipos y observaciones
RESULTADO: Se comprueba que el control (< 5 °C) es eficaz para prevenir RESULTADO: Se confirma que el control se esta aplicando correctamente
el crecimiento de microorganismos y garantizar la inocuidad del alimento. y que la temperatura se mantiene en el limite critico establecido.
i N - - S
VALIDACION ASPECTO VERIFICACION

Confirma que el control se esta cumpliendo.

Se realiza de forma continua durante la operacion. @

Monitoreo, revisién de registros, calibracién, auditorias.

: Demuestra que el control es capaz de garantizar la inocuidad. OBJETIVO

Se realiza antes de implementar el PCC y cuando hay cambios significativos. CUANDO
VALIDA Estudios, pruebas, andlisis de datos, literatura cientifica. METODOS

VERIFICA
QUE EL PLAN 5 5 o P QUE EL PLAN
& S s = 5
FUNCIONA Responde a: ¢Este limite critico controla el peligro? PREGUNTA CLAVE Responde a: ;Se esta cumpliendo este limite critico? SE CUMPLE

Documentos de validacion, informes de estudios, protocolos. EVIDENCIA Registros de monitoreo, reportes, checklist, auditorias.
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PASO 12
ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO

PRINCIPIO 7




C@) SISTEMA HACCP II: APLICACION DE LOS PRINCIPIOS Y PLAN HACCP

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

- Registros de Acciones Correctivas

- Registros de Verificacion




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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