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ALGUNOS CONCEPTOS
IMPORTANTES

*INOCUIDAD: Seguridad que el alimento no
causara un efecto adverso en la salud para
el consumidor cuando se prepara y/o se
consume de acuerdo con Su Uuso previsto

C



PELIGRO: agente de naturaleza bioldgica,
fisica o quimica, o condicion del alimento, con
potencial para causar dano a la salud del

consumidor.
MICRO
QUIMICOS O BlOL(')GICO)

ALERGENOS

ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR
5/25/2021 ALI M ENTO



PELIGROS MICROBIOLOGICOS

BACTERIAS

PARASITOS



PELIGROS FISICOS
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PELIGROS QUIMICOS

DROGAS

METALES
PESADOS

CONT.
AMBIENT.
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H.A.C.C.P.: DEFINICION

Es un sistema l6gico, preventivo y
basado cientificamente para
asegurar la inocuidad de los

alimentos basado mediante la
identificacion, evaluacion y control de
los peligros para la inocuidad de los

productos.
Sisema

SEGURIDAD |,



H.A.C.C.P.

Determina las operaciones
sobre las cuales seran
efectivas las acciones de
control y prescribe que las
mismas sean vigiladas y que
se tomen medidas
Inmediatas cuando no se
cumplen los criterios
establecidos para que las
operaciones sean seguras.




POR QUE

IMPLEMENTARLO?
RAZONES RAZONES
INTERNAS EXTERNAS
{ CONVICCION ! \
CLIENTES
{ CULTURALES J t j
REGULATORIAS
- ECONOMICAS _ )
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REQUISITOS PREVIOS
OBLIGATORIOS

Control del agua

Condiciones de
limpiezay

desinfeccion

Trazabilidad PRERREQUISITOS APPCC

Formacione
higiene del

Control de personal
proveedores



PASOS PRE ELIMINARES

/

‘ Formacion de un equipo de H.A.C.C.P.
\

G Descripcion del producto

\
a Determinacion del uso al que ha de destinarse

[

0 Elaboracion de un diagrama de flujo

/
e Confirmacion in situ del diagrama de flujo
/

5/25/2021 VET. SCHIAFFINO CECILIA BELEN



1) FORMACION DEL
EQUIPO

* Interdisciplinario

» Cantidad de personas

 Conocimiento
» Responsabilidad

N

ACTA DE REUNION
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Responsabilidades del
equipo

» Elaborar el plan HACCP
» Capacitar.

» Elaborar e implementar los programas de
prerrequisitos.

» Realizar la validacion del plan HACCP.

 Realizar la verificacion del sistema
HACCP.

» Hacer la reevaluacion del plan HACCP y
los Prerrequisitos.




2) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto Nombre del producto o grupo de productos

o Breve descripcion del producto, tipo de elaboracion,
Descripcién _ o »
tratamiento térmico, presentacion del producto.

Ingredientes Indicar los ingredientes que contiene el producto.

- Tipo y caracteristicas del envase que va en
Primario
contacto con el producto.
Envase

: Tipo y caracteristicas del envase en el que
Secundario

se colocan los envases primarios.

Forma de Manera en la que se consume el producto.

consumo Ejemplo: Cocido o consumo directo.

; Indicar si el producto contiene algun
Alérgenos ) _ )
alérgeno o derivado de alérgeno.

_ Consumidor | Qué personas seran los consumidores del
Uso Previsto _
Potencial producto

Grupo de personas que podrian ver
Grupo alterada su salud por el consumo del
vulnerable | producto. Ejemplo personas hipertensas,

5/25/2021 diabéticos, alérgicos, etc.




2) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Condiciones en la que se debe almacenar el producto: a

Almacenamiento | temperatura

de refrigeracion, congelacion o temperatura ambiente

— Periodo de vida util del producto a la temperatura de
ida uti
almacenamiento sefialada.

o Establecer las condiciones en las que el producto debe ser
Condiciones de _ _ _
transportado, por ejemplo a temperatura de refrigeracion

Transporte

entre 0° y 5°C.

Colocar las exigencias sanitarias que deben cumplir el
Exigencias producto como por ejemplo las establecidas en el Cédigo

sanitarias del | alimentario argentino o el Decreto 4238/68. Para las
mercado instalaciones de alimentos que exportan deberan sefialar

las exigencias de los mercados de destino.
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3) USO PREVISTO

* Forma de consumo que et
tendra el producto, el tipo - =; -
de personas gue e
consumira el producto y
el grupo vulnerable de
personas que pueden ver
alterada su salud al
consumir el producto por
condiciones propias de
cada persona.




4) DIAGRAMA DE FLUJO

 Representacion sistematica de |la
secuencia de pasos U operaciones
usadas en la produccion de un alimento.

* Debe ser simple, claro y preciso.

*Descripcion breve de actividades



Diagrama
de flujo:

MERMELADA
DE FRUTA

5/25/2021

Fuente: ACHIPIA



ERRORES

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

* Paso operacional:
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5) CONFIRMACION IN SITU
DIAGRAMA DE FLUJO

*Verificar y confirmar en terreno el
diagrama de flujo, de manera de

tener la seguridad que eéste refleja
exactamente la realidad del proceso.

DIAGRAMA D DEFICIENTE

222222222



PRINCIPIOS DEL HACCP

P1 Analisis e identificacion de peligros

P2 Identificacion de puntos criticos de control

P3 Establecimiento de limites criticos

P4 Procedimientos de vigilancia

P6 Procedimientos de verificacion

P 7 Actividades de documentacion y registro



1) IDENTIFICACION DE

PELIGROS
* El equipo debe identificar / ; \.
TODOS los peligros en cada B \/ B

etapa.

« Desarrollar una lista de los

peligros razonablemente

probables de ocasionar lesiones (

0 enfermedades.




1) IDENTIFICACION DE
PELIGROS

Fuentes de peligro: materia prima,
Insumos, diseno de planta y equipo,
procedimientos,personal, almacenamiento
y distribucion.

* Valorar el riesgo y la severidad

» |dentificar las medidas preventivas de
cada peligro.



ERRORES
* |nvestigacion deficiente.

* No identificar el peligro
especificamente.

« Confundir causa con peligro
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PELIGROS
MICROBIOLOGICOS

PRESENCIA CONTAMINACION

EVALUAR

SOBREVIVENCIA
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ANALISIS DE PELIGROS

OBJETIVO: decidir cuales de los peligros
identificados o potenciales se hacen
Importantes o significativos y deben ser
obligadamente controlados

R
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PELIGRO SIGNIFICATIVO

Peligro de tal naturaleza que su eliminacién
0 reduccion a niveles aceptables es
esencial para la produccion de alimentos
Inocuos, debido a que su presencia puede
ocasionar dano al consumidor.

| nonsoom

SEVERIDAD PROBABILIDAD



OTROS CONCEPTOS
IMPORTANTES

[
A




MATRIZ DE ANALISIS DE RIESGO
(Modelo)

;EL PELIGRO ES PROBABILIDAD
—

(rjrl) MUY SERIO

S SERIO S S| NO NO
g MODERADO S NO NO NO
Z  MENOR NO NO NO NO



COMO CONTROLAR LOS
PELIGROS?

Cualquier
accion o actividad gque se pueda
realizar en la etapa evaluada para
prevenir o eliminar un peligro para

la Inocuidad de los alimentos o
reducirlo a un nivel aceptable

R 4/‘.,&
4 }‘“M a8 &



MEDIDAS DE CONTROL

§“§EG% Vacio Aw
Congelacion (i

""" Control PagthéU//’iZGC/én
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2) DETERMINACION DE LOS
PCC.

PUNTOS DE CONTROL.:

Paso en el cual se puede perder el control sin
presentar un peligro significativo de seguridad, o
en el cual no se producira un peligro




2) DETERMINACION DE LOS
PCC.

PUNTO CRITICO DE CONTROL:

Punto, paso o procedimiento en el
proceso, donde se puede aplicar un ==
control y es esencial para prevenir -
o eliminar un peligro para la
iInocuidad o seguridad del alimento
o reducirlo a un nivel aceptable.




2) DETERMINACION DE LOS
PCC.

Se debe determinar qué pasos en €l
proceso de control de cada peligro es
critico.

ARBOL DE DECISIONES: Es un
Instrumento que sirve para identificar
los PCC. Se trata de una serie logica
de preguntas que se responden por
cada peligro en cada etapa del
proceso.



mma necesario el control Modificas La fase, el
P 1 mm? d’i’ammgmn&'; Modp’&m

l I&.,.,.,m.,m

P2 “m':.-r e

muommm mw

P3 (e
sul |L>....m_)m

P4 e ¢ nmmu. w N-o) de Contro

Si




- MODELO DE TABLA
(ARBOL DE DECISIONES)

Peligro =S Ul

Etapa | .. c.9'° P1 P2 P3 P4 PCC
Significativo :

(si/no)
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2) DETERMINACION DE LOS
PCC.

Una etapa solo puede ser considerada
como PCC si en la misma se pueden
establecer medidas de control: coccion,
pasteurizacion, enfriamiento.

Se deben marcar en el Diagrama de
Flujo y decidir como seran controlados
(Limite Critico)



3) Determinacion de los limites
criticos

Es un valor absoluto que
cada medida preventiva debe
cumplir en un PCC para

A asegurar que el plan controla
efectivamente un peligro.

» Criterio gue determina la aceptacion o el
rechazo en un punto critico de control
del proceso en una determinada etapa.



3) DETERMINACION DE LOS
LIMITES CRITICOS

Un limite critico debe estar asociado con un
factor medible que se pueda vigilar
rutinarilamente.

E). temperatura, tiempo, pH, humedad,
actividad del agua, concentracion de sal.



Peliaro

PCC

Limite Critico

Enterobacterias patogémicas
ino formadoras de esporos)

Fragmentos de metal

Bactenas patogénicas como
Saimonella, Listerna,
Campyiobaciere Vibrie SPP

Nitrito 20 exceso

Toxina botullnica

Alérgeno: alimentarios

Hiztamina

Pasteurizacidn

Distector de matales

Dechidratacién

Sala de
cura/zalmuera

Etapa d=
acidificacion

Eotulado

Eecepcidon

72°9C (161, 6°F). por 15
segundos, como minimo

Fragmentos de metales
mis grandes que 0.5 mm

Aw<() 85 para controlar
el crecimiento en
productos deshidratados

Miximo de 200 ppm de
mitnito de sodio en el
producto termunado

pH mdximo de 4.6

para controlar
Closfrrdiums bofultnum en
alimentos acidificados

Fotulo legible, con la
relacién completa de los
mngredientes

Nivel miximo de 25
ppm de histamina en la
avaluacidn de atin



L os limites criticos deben:

* Indicar el control de un PCC
» Ser simples, especificos, y claros

» Estar basados en parametros
determinados cientificamente

» Ser cuantificables pero pueden ser
sensoriales

e Estar validados




LOS LIMITES CRITICOS VS
OPERATIVOS

LIMITES OPERATIVOS:

* Mas estrictos

* Impiden desviaciones

e Evitan acciones correctivas

PROCESO LIMITE CRITICO LIMITE OPERATIVO

Maximo 5°C en el Maximo 4°C en el

Almacenamiento producto producto
Acidificacion PH 4,6 maximo pH 4,5 maximo

Secado Humedad maxima 10 % Humedad maxima 9 %



4) MONITOREO DEL P.C.C.

Es una secuencia de
observaciones o de medidas
planificadas para determinar si
un PCC esta bajo control o si se
produjo una desviacion y deben
tomarse medidas correctivas.




4) MONITOREO DEL P.C.C.

Monitoreo continuo
Monitoreo discontinuo

Dan origen a un
documento escrito.







5) ESTABLECIMIENTO DE
ACCIONES CORRECTIVAS

Accion que hay gue adoptar cuando los
resultados de la vigilancia los PCC

indican péerdida en el control del proceso.

Las acciones correctivas deben estar
claramente definidas y especificadas en el
plan HACCP, y deben ser desarrolladas
para cada peligro identificado en cada
PCC.



5) ESTABLECIMIENTO DE ACCIONES
CORRECTIVAS

ACCION INMEDIATA:

-Detener el proceso
-Segregar productos sospechosos, muestreatr.
-Ajustar el proceso para recuperar el control.

-Ocuparse del producto sospechoso (reproceso,
destruccion)

ACCION PREVENTIVA:
- Evitar recurrencia.



ESTABLECIMIENTO
DE ACCIONES
CORRECTIVAS

PERSONA

CAUSA

CONTROL

PREVENCION

PRODUCTO



am PREVENTIVAS

TIPO DE ACCIONES

CORRECTIVAS

DE MEJORA
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6) PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION

Aplicacion de metodos, procedimientos,
ensayos Vy otras evaluaciones, ademas
del monitoreo, para determinar el
cumplimiento del PLAN HACCP y
asegurarse de que este funcionando
segun lo programado.



6) PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION

Actividades de verificacion:
v Revision del plan,

v Revision de registros de
PCC,

v' Revision de desviaciones,
v' Revision de calibraciones,
v’ Muestreo
v Analisis de productos.




6) PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION

Verificadores:
-Empleados del establecimiento
-Personal externo

-Organizaciones gubernamentales o
privadas

-Servicio de Inspeccion
-Control de calidad
-Compradores
-Auditores de pais importador



6) PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION

Acontecimientos que activan una
REEVALUACION del sistema HACCP:

- Producto positivo para patdgeno
- Desviaciones en los PCC

- Periodo de tiempo desde la ultima
reevaluacion

- Cambios en la formulacion, volumen de
produccion, distribucidn o uso del consumidor



7) SISTEMA DE REGISTROS Y
DOCUMENTACION

Los registros se conservan por
varias razones:

-Evidencia de seqguridad del
producto

-Cumplimiento regulatorio
-Trazabilidad del producto

-Revision de procedimientos y
Procesos




\

DOCUMENTOS

 El analisis de peligros
e La determinacion de los PCC

» La determinacion de los limites
criticos, monitoreo y de las acciones
correctivas;

* Procedimientos para productos no
conforme

 Procedimientos de verificacion

* Documentos que respalden la
validacion.



REGISTROS

 Actividades de monitoreo de los PCC

» Desviaciones y acciones correctivas
correspondientes

* Procedimientos de verificacion aplicados

* Reevaluaciones del plan HACCP y de
las

modificaciones si corresponde.



7) SISTEMA DE REGISTROS Y
DOCUMENTACION

Contenido de los registros HACCP

-Titulo del formulario y fecha

- Fecha de produccion/Codigo de producto
- Limites criticos/Acciones correctivas

- Observaciones y mediciones

- Firma del encargado de vigilancia y fecha
- Firma del revisor y fecha de revision



Principales motivos de falla del
HACCP:

1. Falta de compromiso de la Direccion

2. Depende de una sola persona o una
sola area. No hay participacion.

3. Falta de liderazgo del lider
4. Acclones correctivas inadecuadas.
5. No se utilizan bases cientificas
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