L]
T e s i lnledga
el DESARROLLO COMPETITIVO. -

International Dynamic Advisors

Guia rapida de aplicacion de
HACCP

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

www.intedya.com



:Queé es HACCP?

Es una Herramienta para identificar, evaluar
controlar peligros significativos para la inocuidad de
los alimentos.

El Sistema HACCP esta reconocido mundialmente con un enfoque SISTEMATICO y
PREVENTIVO que considera:
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“PELIGROS BIOLOGICOS, QUIMICOS Y FISICOS DE LOS
ALIMENTOS MEDIANTE LA ANTICIPACION Y LA
PREVENCION, EN LUGAR DE LA INSPECCION EN EL
PRODUCTO FINAL."
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La aplicacion de HACCP aumenta la seguridad alimentaria y aporta beneficios
importantes, como es facilitar a la Autoridad Competente su labor de inspecciony
promover el comercio internacional aumentando la confianza en la inocuidad de los
alimentos.

HACCP

Disponer de un Sistema de Autocontrol, como es HACCP, garantiza la tranquilidad de que se
esta cumpliendo con requisitos de Inocuidad Alimentaria, ademas de disponer de una
herramienta eficaz que garantiza la inocuidad del producto y evita problemas derivados de la
pérdida de control sobre la seguridad de los alimentos.

Cada vez mas paises han adoptado el HACCP como un requisito

legal para la industria de alimentos, especialmente, al considerar el

acelerado crecimiento de la globalizacién del comercio de los
alimentos para consumo humano.




mmm Antes de aplicar el Sistema HACCP, es necesario que la organizacion cuente con
programas prerrequisitos conformes a los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos del Codex Alimentarius. Estos programas prerrequisitos, o
programas previos, necesarios para el Sistema HACCP, deben estar firmemente
establecidos y en pleno funcionamiento, y haberse verificado adecuadamente para
facilitar la aplicacion eficaz de dicho sistema.

Control de Aguas:
Prerrequisito que detalla el control de la calidad del agua que se emplea, no solo como
ingrediente de muchos alimentos, sino también como aguas de limpieza.
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Mantenimiento de equipos e instalaciones:

Descripcién de los mantenimientos (preventivos y correctivos) que deben hacerse sobre las
instalaciones y equipos de la organizacion. Se debe garantizar su perfecto funcionamiento
(equipos de frio, termometros, dosificadoras, etc.) asi como su integridad (suelos, puertas,
ventanas, etc.).

Plan de formacion:
En este prerrequisito, se debe describir la formacion con la que cuenta los trabajadores y las
intenciones de la Alta Direccidén en cuanto a la formacion de sus empleados.

Limpieza de las instalaciones:

Descripcién del procedimiento bajo el cual se deben realizar las tareas de limpieza y desinfeccién
de las instalaciones y equipos: productos de limpieza empleados, métodos de limpieza y
desinfeccidn, personal asignado, etc.

Control de Plagas:
Las organizaciones, deben tener un sistema de control de plagas que tenga en cuenta, tanto el
interior como el exterior de las instalaciones.

Trazabilidad:

Permitir la identificacién de los lotes de productos y su relacién con los lotes de materias primas,
materiales de envasado en contacto directo con los alimentos o destinado a entrar en contacto con
el alimento, y los clientes a los que van dirigidos.

Higiene del Personal:
La organizacidn debe asegurarse de que el personal comprende y cumple con los estandares en
materia de higiene y verificar que se llevan a cabo.
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Gestion de los materiales/servicios comprados:
Por ejemplo materias primas, ingredientes, envases y productos quimicos, ademas de la
contrataciéon de servicios externos (limpieza, mantenimiento, transporte, etc.)




=== [E| Sistema HACCP presenta los siguientes ELEMENTOS CLAVE, segin una
secuencia logica

FORMACION de un EQUIPO HACCP

La empresa alimentaria debera asegurarse de que dispone de los conocimientos y competencia
técnica adecuados para sus productos especificos a fin de formular un Plan HACCP eficaz. Para
lograrlo, lo ideal es crear un equipo multidisciplinario.

Se debe determinar el ambito de aplicacion del Plan HACCP, que ha de describir el segmento de la
cadena alimentaria afectado y las clases generales de peligros que han de abordarse.

DESCRIPCION del PRODUCTO

Debera formularse una descripcion completa del producto, que incluya tanto la informacion
pertinente a la inocuidad como, por ejemplo, su composicion, envasado, condiciones de
almacenamiento, etc.

“Tener claro que se produce y como se produce”

En las organizaciones de suministro de productos multiples, puede resultar eficaz agrupar productos
con caracteristicas o fases de produccion similares para la elaboracién del producto de Sistema
HACCP.

DETERMINACION del USO PREVISTO
DEL PRODUCTO

El uso previsto del producto se determinara considerando los usos que se estima que ha de requerir
el usuario o consumidor final. En determinados casos, hay que considerar grupos vulnerables de la
poblacion.




ELABORACION DE UN DIAGRAMA DE FLUJO

El equipo de HACCP debera construir un diagrama de flujo. Este ha de abarcar todas las fases de las
operaciones relativas a un producto determinado, es decir, “dibujar” una secuencia l6gica de como se
produce el producto.
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»Se podra utilizar el mismo diagrama para varios
productos si su procesamiento es similar”.

CONFIRMACION IN SITU DEL DIAGRAMA
DE FLUJO

Deberan adoptarse medidas para confirmar la correspondencia entre el diagrama de flujo y la operacién
en todas sus etapas y momentos, y modificarlo si procede. La confirmacion del diagrama de flujo debera
estar a cargo de una persona o personas que conozcan suficientemente las actividades de procesamiento.

IDENTIFICACION de PELIGROS (PRINCIPIO 1)

El equipo de HACCP debera compilar un listado de todos los peligros que pueden razonablemente
preverse en cada fase de acuerdo con el ambito de aplicacién previsto, desde la produccion primaria,
pasando por su procesamiento primario y la distribucién hasta el momento del consumo.

Al realizar el analisis de peligros se tiene que considerar, los siguientes factores:

Su pervwenaa o

Produccién o per5|stenC|a

Condiciones que pueden

de toxinas, agentes ¥ proliferacion de los dar lugar a lo anterior
quimicos o fisicos en los microorganismos
alimentos involucrados. Probabilidad de que
Evaluacién cualitativa y/o surjan peligros y la
cuantitativa de la gravedad de sus efectos
presencia de peligros. nocivos para la salud.

Debera analizarse qué medidas de control, si las hubiera, se pueden aplicar en relacién con cada peligro.
Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros especificos, y
que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.



DETERMINACION de los PCC (princiPio 2)

Se deben definir los Puntos Criticos de Control (PCC) en el proceso, donde se aplicaran las medidas
de control para PREVENIR, ELIMINAR o REDUCIR los peligros a NIVELES ACEPTABLES para lograr la
inocuidad en el producto.

Para determinar si un paso del proceso es un PCC se cuenta con los siguientes criterios:

= Tiene que ser un paso del proceso

* El paso del proceso es la Ultima oportunidad para eliminar un asunto relacionado con la
inocuidad alimentaria, o reducirla a un nivel aceptable

* El proceso producira un producto viable, aun cuando falle este paso del proceso

* El paso del proceso existe Unicamente con el propésito de eliminar un peligro de inocuidad.

La determinacién de un PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la aplicacion de un arbol
de decisiones en el que se indica un enfoque de razonamiento légico.

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS
PARA CADA PCC (princiPIO 3)

Para cada PCC, se establecen los limites criticos que establecen si se acepta o se rechaza el

producto. Los limites criticos son limites cientificos que establecen si un proceso esta bajo control o
fuera de control.

“Los limites criticos son valores que se
pueden medir y estan basados en
criterios cientificos”.




ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE
VIGILANCIA PARA CADA PCC (prinCIPIO 4)

La vigilancia es la medicién u observacion programada de un PCC en relaciéon con sus limites criticos.
Mediante los procedimientos de vigilancia, se debera poder detectar una pérdida de control en el PCC.
Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacién a tiempo para hacer correcciones que
permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos.

ESTABLECIMIENTO DE MEDIDAS CORRECTIVAS
(PRINCIPIO 5)

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan formularse medidas
correctivas especificas para cada PCC del sistema de HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las medidas adoptadas
deberan incluir también un adecuado sistema de eliminacién del producto afectado (retiro de
producto). Los procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminacion de los productos deberan
documentarse en los registros del sistema de HACCP.

DEFINIR PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO

(PRINCIPIO 6)

Para determinar si el Sistema de HACCP funciona correctamente, podran utilizarse métodos,
procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, en particular mediante muestreo
aleatorio y analisis. La frecuencia de las comprobaciones deber3 ser suficiente para confirmar que el
Sistema de HACCP esta funcionando eficazmente.




ESTABLECIMIE‘NTO DE UN SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO (princIPIO 7)

Para aplicar un Sistema HACCP es fundamental que se apliquen practicas de registro eficaces y precisas.
Deberan documentarse los procedimientos del Sistema HACCP, y los sistemas de documentacion y
registro deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser suficientes para
ayudar a las organizaciones a comprobar que se realizan y mantienen los controles de HACCP.

Se documentaran, por ejemplo:

El analisis de peligros.
La determinacién de los PCC.

La determinacién de los limites criticos.

Entre otros...

Se mantendran registros, por ejemplo, de:

Beneficios en la Gestion de Seguridad

Las actividades de vigilancia de los PCC.

Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes.
Los procedimientos de comprobacién aplicados.

Las modificaciones al Plan de HACCP

Alimentaria BAJO HACCP

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

Se aplica en toda la cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final.
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El Sistema HACCP aplica para toda aquella industria enfocada a la produccion de alimentos y para
aquellas empresas dedicadas a producir insumos y/o materiales que estén en contacto directo con los
alimentos.

DESARROLLA EL POTENCIAL DE TU ORGANIZACION:

01
02
03
04

Credencial de acceso a nuevos
mercados internacionales 05

Mejora de reputacion

Demuestra conformidad con los 06
requisitos legales nacionales e
internacionales

Personal capacitado y consciente 07
de sus actividades de desempefio

p SOLICITAR
B INFORMACION ADICIONAL

Mejora las relaciones con
las Autoridades de
inocuidad de alimentos

Minimiza el riesgo de
contaminacién a la
poblacién

Proporciona un método de
planeacién en caso de alguna
eventualidad por cuestiones
de inocuidad
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La trazabilidad y el programa de
retiro de producto de mercado
ayudan a hacer frente a
problemas de inocuidad.

Demuestra a la sociedad el
compromiso de la organizacion
con la seguridad alimentaria.

Evita sanciones por
incumplimiento de Sanidad

Y muchos mas...



https://www.intedya.com/internacional/51/consultoria-haccp-analisis-de-peligros-y-puntos-criticos-de-control.html
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