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Contenidos del modulo

Objetivo del modulo

Conocer y aplicar normativas que proporcionan una estructura base
para el control y seguimiento de la incouidad alimentaria, asignando
prioridades y controles a los peligros potenciales en la produccion de
alimentos.

Contenidos

1. HACCP: Analisis de peligros y puntos criticos de control

- Beneficios del HACCP

2. Normas de prevencion

- ldentificacion y Analisis de Peligros

-Determinacion de Puntos de Control Critico (PCC)




El Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC,
también conocido como HACCP, del inglés Hazard

analysis and critical control points) es un proceso

sistematico preventivo para garantizar la [nocuidad
alimentaria, de forma logica y objetiva.




1) Controlar los puntos criticos durante el proceso de produccion

para impedir que se produzcan problemas relativos a la inocuidad.

2) ldentifica peligros especificos y las medidas necesarias para su
control, con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos

El HACCP se basa en la prevencion, en vez de en la
inspeccion y la comprobacion del producto final



1) Uso mas eficaz de los recursos.

2) Disminucion de peéerdidas a la industria alimentaria.

3) Responder mas rapidamente a los problemas de inocuidad
de los alimentos.

4) Contribuir a promover el comercio internacional ya que
mejora la confianza de los compradores.




Requisitos para la
implementacion del haccp

N

v Como su nombre loindica, corresponden a
programas de caracter general cuyo fin es

Programa de pre requisitos asentarde forma previa los requisitos y
condiciones necesarias para la correcta
implementacion del HACCP. Por lo tanto aquellos
establecimientos que inician la implementacion
de HACCP deben desarrollar y fortalecer
previamente estos programas de prerrequisitos a
fin de no debilitar este sistema. A fin de facilitar la
implementacion de los prerrequisitos, se han
desarrollado dos documentos complementarios
a esta guia
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Diseno y desarrollo del HACCP

Para el diseno y desarrollo del HACCP se deben seguir 12 pasos descritos
en la Norma Tecnica, los que deben ser aplicados en forma sistematica y
secuencial.

1) Formacion del equipo de trabajo
2) Descripcion del producto

3) Uso previsto
4) Elaboracion de un diagrama de flujo



Deben seleccionarse personas con conocimiento y responsabilidad
en el control de calidad, la produccion, las materias primas, el
almacenamiento del producto final, los servicios generales, Ia
mantencion de instalaciones y equipos, la comercializacion u otro
relevante del proceso. Por ejemplo, el equipo puede estar formado por

el encargado de produccion, el de calidad, el de ma@nﬁjﬁ Y a&
-

area comercial.
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La descripcidon del producto tiene por objetivo
entregar toda la informacion necesaria sobre el
producto para poder luego realizar una completa

identificacion y analisis de peligros asociados.

.
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1) La composicion del producto (ingredientes, aditivos, entre otros).

2) Caracteristicas fisico/quimicas, como por ejemplo color, olor, forma, masa,
solubilidad, densidad, punto de fusion, pH, actividad de agua, etc.

3) Tratamientos aplicados como por ejemplo: congelacion, coccion, escaldado,
pasteurizacion, esterilizacion, curado, salado, acidificacion, ahumado, deshidratacion,
liofilizacidn, concentracion, entre otros.

4) Tipo de envase y embalaje, material utilizado.

5) Duracion del producto o vida util. i
6) Condiciones de almacenamiento y distribucidon (temperatura ambiente, . <)
refrigeracion o congelacion). ' '



Descripcion

Ingredientes

Almacenamiento

Condiciones de

transporte

Exigencias
sanitarias del
Mercado

Mombra del producto o grupo de productos

Brewa descripciin del producto, vpo de elsboracibn, tracamiento
térmico, preseneacibn dal produco.

indicar los mgredientes gue contiene el producio.

Tipo y caracrersticas del ervase gue va en Concaco con
&l producta

Tipoy caracreristicas del ervase en &l que se colocan los
ETNISES Primarios.

Manarz en la que se consume &l producro. Ejsmplo:
Cocido o consumo directo

ndicar 5i el producio conciene algln aléngeno o dervado
de al&rgeno. Fara ello =2 riene que analzar lo establendo
&n Res. N® 42T del D307 2010 - Minsal.

Qué personas seran los consumidores del produco.

Crupo de personas que podrian ver alierada su salud por
&l consuma del producro. Ejemplo personas hipercensas,
diabsénicos, albrgicos, eoc

TPFTTT

Condiciones en |3 gue se debe almacenar el producto; a temperanra
de rafrigeracibn congelaciin o temparatura ambiente

Parinda de vida (til del produco a |z vemperaoura de almacenamiento
sefalada

Establecer a5 condiciones en L que &l producto debe sar oransponado,
por ejemplo 3 temperatura de refrigeracitn entre 07 y 55C

(olocar las Exi%m:ias saniarias que debe cumplir el ducio
como por ejemplo las establecidas en los amioulos 160, 165 v 173
del Replamento Sanitario de los Alimenwos. Para las instalaciones
de alimentos que exportan deberdn sefalar las exigencias de los
mercados de destmao.




El uso previsto se refiere a la forma de consumo que tendra el producto,

el tipo de personas que 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.

Por ejemplo, las personas alérgicas al huevo son el grupo
vulnerable para la mayonesa




Es la representacion sistematica de la secuencia de pasos u
operaciones usadas en la produccion de un alimento (Codex
Alimentarius).

Una vez determinado el alcance del HACCP, el equipo tiene que
desarrollar el diagrama de flujo del proceso productivo en la planta.
El diagrama de flujo puede ser utilizado para varios productos en la
medida en que tengan pasos operacionales comunes. ’
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1. MERMELADA DE FRUTA:

Es el producto de consitencia semisblida o parcialmente gelificada, obtenido por coccibn y
concentracibn de pulpa de fruta molida o triturada v eventualmente trozos de fruta o fruta entera,

con adicibn de azlcar y otros componentes permitidos.




5) Confirmacion en terreno del diagrama de flujo

Verificar y confirmar en terreno el diagrama de flujo, de
manera de tener la seguridad que éste refleja
exactamente la realidad del proceso. Es frecuente que en
esta revision en

terreno se detecten deficiencias en el diagrama, deficiencias
gue luego se traducen en la omision de peligros

gue pueden ser relevantes para la inocuidad del producto. La
Norma Tecnica indica que la verificacion en terreno es
responsabilidad del equipo HACCP.



Los 7 principios del HACCP

Principio N°1: Realizar un analisis de peligros.

Principio N°2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
Principio N°3: Establecer un limite o limites criticos.

Principio N°4: Establecer un sistema de monitoreo del control de los
PCC.

Principio N°5: Establecer las acciones correctivas.

Principio N°6: Establecer procedimientos de validacion, verificacion y
reevaluacion del Sistema.

Principio N°7: Establecer un sistema de documentacion y registros.




Los 7 principios del HACCP

Principio N°1: Realizar un analisis de peligros.

Durante la identificacion de peligros, el equipo HACCP tiene que reunir informacion sobre las
caracteristicas de las materias primas y/o ingredientes utilizados en el producto,
posibles contaminantes presentes en las materias primas, posibilidades de desarrollo
microbiano o sobrevivencia microbiana en algunas etapas del proceso, el tipo de envases y
material de empaque, metodo de almacenamiento y distribucion y el uso previsto del
producto.

Por ejemplo, la salmonella en el huevo



Los 7 principios del HACCP

Principio N°1: Realizar un analisis de peligros.

BIOLOGICO QuUIMICO FiSICO



Los 7 principios del HACCP

Principio N°2:Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Punto de control: Cualquier etapa en un proceso donde pueden ser controlados los peligros
biologicos, quimicos o fisicos.

Punto Critico de Control

Etapa en la que se debe aplicar un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro
significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Para la determinacion de los PCC, la metodologia mas
utilizada es la aplicacion de un arbol de decisiones.



Diagrama de desiciones
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Ejemplo 1. Proceso elaboracion de platos preparados
cocidos que se sirven calientes.

a) Paso operacional: Recepcion y almacenamiento de

materias primas. b) Paso operacional: Coccion
Peligro significativo: Presencia de Salmonella en la materia prima recepcionada. Peligro: sobrevivencia de salmonella por coccion deficiente.
P1: ;Existen medidas de control preventiva? P1: ;Existen medidas de control preventiva?
S1, Existe control de proveedores que incluye Salmonell{a. Como consecuencia se debe aplicar la S, esta etapa especifica es de coccidn del producto. Entonces se debe aplicar la pregunta 2.
pregunta 2.

P2: ;La fase esta pensada especificamente para eliminar la probable presencia de un peligro
P2: ;La fase esta pensada especificamente para eliminar la probable presencia de un peligro o reducirla a un nivel aceptable?
o reducirla a un nivel aceptable?

La respuesta es 5i. La coccion en este proceso, tiene como objetivo especifico reducir la presencia

La respuesta es No, ya que la recepcion de materias primas no tiene el objetivo de eliminar o de salmonella a un nivel aceptable. Entonces el paso de coccion es un PCC y no se aplican las
reducir el peligro de salmonella en el producto. Entonces se debe aplicar 13 pregunta 3. preguntas 3y 4.

P3: ;Podria producirse contaminacion por peligros identificados por encima de los niveles
aceptables o podrian estos crecer hasta niveles inaceptables?

La respuesta es Si, ya que durante la misma recepcion se podrian dar condiciones de tiempo
y/o temperatura inadecuada que pueden favorecer el crecimiento de salmonella por sobre los
niveles aceptables. Se debe aplicar 13 pregunta 4.

P4: ;Una fase posterior eliminara los peligros identificados o reducira su aparicion a niveles
aceptables?

La respuesta es Si, ya que el proceso considera una etapa posterior de coccion. Entonces la
recepcion de materias primas no es un PCC.



Los 7 principios del HACCP

Principio N°3: Establecer el limite o limites criticos

cQuée son los limites criticos?:

Criterio que determina la aceptacidon o el rechazo en un punto critico de control del proceso en una
determinada etapa.

También se define como limite critico a aquel valor de parametros biolégicos, quimicos o fisicos que se fija
como patron sobre el cual debe existir control en un PCC, para prevenir, eliminar o reducir la ocurrencia de un
peligro para la inocuidad alimentaria a un nivel aceptable.

e

I]I]l]l]l]l]l]l]l]l]l]l][]l]l]lll]l]l]

C)

Temperatura Humedad Tiempo

El hecho que estos parametros se mantengan dentro de ciertos limites,
hace posible confirmar que el sistema esta bajo “Control”.



Los 7 principios del HACCP

Principio N°4: Establecer un sistema de monitoreo de control para
los PCC

Es la secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de control
establecidos en el sistema, debiendo existir los correspondientes registros asociados.

El monitoreo tiene por objetivo:

e Medir el grado de eficacia con que opera el PCC, es decir analizar los resultados
obtenidos en el monitoreo a fin de tomar acciones anticipadas, para evitar se
sobrepase el limite critico.

e Determinar en qué momento existe una perdida de control en el PCC, es decir que hay
una desviacion en un limite critico y por lo tanto se debe aplicar una accion correctiva.

e Establecer registros que reflejen a través de la verificacion nivel de funcionamiento
para cumplir los requisitos del plan HACCP.



Los 7 principios del HACCP

Principio N°4: Establecer un sistema de monitoreo de control para
los PCC

;Qué se monitorea?

Se monitorea el parametro o caracteristica del producto o del proceso relacionado con
los limites criticos establecidos y determinar si se cumplen con dichos limites).

Como ejemplos pueden senalarse:

* Medicion de la temperatura de un tratamiento termico

* Medicidon de |la temperatura del almacenamiento en frio

* Medicion del pH de un ingrediente acidificante

* Medicidon del grosor de un producto 5

* Medicion de flujo por un conducto o velocidad de una linea de proceso
e |[nspeccion visual




Los 7 principios del HACCP

Principio N°5: Establecer las acciones correctivas

Accion correctiva: Accion que se debe adoptar cuando los resultados del monitoreo en los
puntos criticos de control, presentan una desviacion de los criterios establecidos.

Para el desarrollo de las acciones correctivas, puede resultar importante el analizar las siguientes
preguntas:

e ;Por qué ocurrio el desvio?

* ;Qué medidas se deben tomar inmediatamente para retornar el proceso a control?

» ;/Aseguran estas medidas el prevenir la recurrencia del problema?

» ;Queé pruebas se pueden realizar para evaluar la inocuidad del producto afectado o retenido?
» ;Fueron identificados todos los productos afectados?

» ;Puede reprocesarse el producto de forma tal que se garantice adecuadamente la

inocuidad alimentaria?

* Si no se puede reutilizar el producto, ;qué método se deberia utilizar para destruir o
desechar el producto en forma inocua.




Los 7 principios del HACCP

Ejemplo con un procedimiento de lavado de frutas

Etapa eligro Causa del peligro Medida
P Pelis PEls correctiva
Fisico: presencia , ;
IZI o ¢, Cual seria la
materias lavado medida
Lavado de frutas o . . .
extranas deficiente correcltiva? ?
como astillasy
. )
piedras. )

o




Los 7 principios del HACCP

Principio N°6: Establecer procedimientos de validacion,
verificacion y reevaluacion del Sistema

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.

Verificacion: Es la revision permanente, distinta del monitoreo, que garantiza la
adecuada implementacion y eficacia del plan HACCP. Corresponde a un enfoque
de autocontrol o autoevaluacion del funcionamiento del sistema.



Los 7 principios del HACCP

Principio N°6: Establecer procedimientos de validacion,
verificacion y reevaluacion del Sistema

Entre las actividades de verificacion puede mencionarse:

» 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




Los 7 principios del HACCP

Principio N°7: Establecer un sistema de documentacion

Los procedimientos del sistema HACCP deben estar documentados y los sistemas de
documentacion y registro se deben ajustar al tipo y magnitud de la operacion del
establecimiento.

Deben ser suficientes para demostrar que el establecimiento realiza y mantiene los
controles descritos en el sistema. <\

(R

El sistema HACCP debe contar con registros eficaces y precisos.
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Los 7 principios del HACCP

Principio N°7: Establecer un sistema de documentacion

La norma técnica establece que el establecimiento debera mantener
disponibles al menos los siguientes
documentos y registros del plan HACCP:

Documentos

a) El analisis de peligros;

b) La determinacion de los PCC;

c) La determinacion de los limites criticos, monitoreo y de las acciones corredtivas;
d) Procedimientos para productos no conforme (Principio 5);

e) Procedimientos de verificacion (Principio 6);

f) Documentos que respalden la validacion.
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En esta afirmacion radica la importancia de

producir alimentos sanos, nutritivos y
agradables
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