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“Gestion de calidad I: Pre-requisitos en la industria”

¢Hay maquinarias adecuadas y precisas para evitar que se encuentre presencia de
peligros en los alimentos terminados?

Actualmente se trabaja en el disefio higiénico de instalaciones y maquinarias como
forma de prevencién. Para esto les dejo un link con un texto muy completo al respecto.

éCudles son las fuentes para desarrollar la descripcion de P?
Una buena fuente es el Apéndice | de la FAO. Les dejo el link

(se estaba desarrollando el item 3) En esta descripcion se puede poner en
observacion, de éversion de etiquetado, ahora que estamos en ese cambio de la
etiqueta frontal?

Si, por supuesto. Posteriormente se puede ir actualizando.

¢HACCP aplica para normas de certificacion IFS-BRC-SAE o cada uno de ellos se
manejan distinto?

Normas como BRC, IFS o FSSC, ya tienen los requisitos del HACCP, por lo que para las
industrias ya certificadas en algunos de estos estandares, no le resultara nada dificil dar
cumplimiento al plan.

¢Qué fuentes bibliograficas puedo consultar para identificar los peligros en la industria
pesquera?

Quizas logre ayudarte con este Link y este también que es de la FAO que son especificos
para la industria pesquera.

éHay una nueva version del HACCP... y ya no "sugiere" al arbol de decisiones...con que
se reemplaza?

Exacto, el Codex realiz6 cambios o actualizaciones al HACCP en 2020 y uno de los
principales cambios fue este. Lo que sugiere es que también se puede utilizar en lugar
del arbol de decisiones la vision de los expertos en la materia. Les paso un link de un
portal que sigo y siempre me parece Util para estar actualizada, que habla al respecto.

éPuede en un proceso no haber PCC??
Exacto. Incluso yo tengo un caso en mi practica laboral.

éSe deben validar las medidas de control de los peligros significativos que no son PCC?
Si, vos podés validar cualquier medida de control que quieras aplicar en cualquier
proceso o producto. Incluso podés validar una frecuencia de lavado de manos, que no
es un PCC.

Recibo muchos reclamos de carne envasada a vacio y/o con atmosfera modificada,
que al abrirla tiene olor feo, é¢es normal para este tipo de envasado? si no es normal;
écual seria el tipo de reclamo para hacer al frigorifico?


https://www.betelgeux.es/blog/2015/03/25/diseno-higienico-en-la-industria-alimentaria/
http://www.fao.org/3/Y1390S/y1390s0d.htm
http://www.fao.org/3/T1768S/T1768S06.htm
http://www.fao.org/3/t1768s/T1768S00.htm
https://www.portaldeinocuidad.com/web/nuevo-haccp-del-codex/
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Mi experiencia me dice que no deberia existir cambios organolépticos de este tipo.
Quizds deberias hacer una trazabilidad del producto hasta obtener fecha de faena, fecha
de procesado, temp de conservacion y caracteristicas del envasado en cuanto a vacio y
gases. Si existiera la posibilidad de realizarle una mini auditoria de proveedores, yo lo
haria. Incluso solicitaria la validacidn de los procesos y vida util.

En caso de limite critico 200 ppm Nitratos, en el monitoreo que registro éporque no
puedo medirlo continuamente en el producto terminado 200 ppm?

No, en ese caso tu frecuencia de monitoreo no es 100%. Controlaria por un lado la
dosificacidn, como pre-requisito. Quien prepara, cdmo lo hace, control de stock,
calibraciéon de la balanza, controles para evitar la colocacion doble de este producto... y
con cierta frecuencia analizar el producto terminado.

Por mi parte trabaje en una planta de embutidos y me ha tocado fraccionar y preparar
las bolsitas con nitrato y nitrito que se colocaban después en el mezclado. Por lo cual
hay que tener mucho cuidado al respecto.

La/s accién/es a tomar ante una conformidad en algin punto de control debe estar
previsto y definido en el procedimiento de trabajo del operario que realiza el control,
si entiendo bien ées asi?

Si. En algunos casos puede realizarla él. En otros, detendra la produccién, dara aviso y
la accién la realiza otro personal o sector. (ej, mantenimiento).

éCudl es la Normativa de SENASA que establece la frecuencia de la Validacién de
haccp?
La Circular 4299.

Para todos aquellos que lo deseen o no hayan quedado claras las respuestas, pueden
escribirme a ceciliabelens@yahoo.com.ar



