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; Qué es el HACCP?

HACCP, significa “Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de (
Que en ingles es

Hazard

_ Peligro

Analysis | P_untos“ 1 APPCC Analisis
Critical HACCP
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ANTECEDENTES

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS
INFECCIONES ALIMENTARIAS

3L
RESULTADOS ECONOMICOS f‘\ s

 Pérdida del mercado debido arecolecciones
ordenadas por las autoridades Sanitarias.

rmanentes o temporales de |la planta.

as a prision si se comprueba
rte del fabricante.
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Los intoxicados por agua de la marca Eden en Barcelona y Tarragona ya
superan los 2.000. La investigacion del brote de gastroenteritis apunta a
gue esta causado por agua del manantial andorrano de Arinsal.
BARCELONA - ESPANA. JUNIO 2016

— — § - S, I

ayoria de los intoxicados superan el episodio gastrico tras sufrir

nas 48 horas sintomatologia que incluye nauseas, vomitos, dolor

Inal, diarrea y fiebre ligera, que en algun caso ha alcanzado los 38,9

S. El proceso es descrito por los afectados como "muy desagradable" ya

ue, en ocasiones, los episodios de vomitos y diarreas se suceden cada 10
minutos, hasta el momento van ya 678 personas afectadas.
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SISTEMA HACCP

Permite identificar, evaluar y
controlar peligros significativos
paralainocuidad
de los alimentos.
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OBJETIVOS DE UN

 PROGRAMA HACCP
» Prevenir, controlar y corregir problemas

durante los procesos.

» Reducir peligros y controlar los procesos
con un minimo de puntos de control.

> Summlstrar conflanza v garantia de los

‘e PESCADO
FRESCO.

W e PESCADO
- ALTERADO.
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PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

» Antes de aplicar el Sistema HACCP a cualquier sector de
la cadena alimentaria debera estar funcionando de
acuerdo a los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (ver NC-143:2002)

» Pasos o procedimientos que controlan las condiciones
ambientales internas de la planta y proveen una base
parala produccion segura de los alimentos

Eiemplos: _—"Programa de limpieza y desinfeccion
« Saneamiento \Programa de control de plagas

P)

namiento

ograma de retiro de producto
 Mantenimiento preventivo
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BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

* Deben llevarse a cabo en todas las areas y procesos

> Personal
» Equipos y utensilios
» Transporte y almacenamiento.
» Servicios a la planta
» Recoleccion del producto del mercado
» Por problemas de salud y seguridad
lmpi higienizacion.y
lagas
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Deflniciones

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre
los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes
con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema
HACCP.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta
el consumo final.

Peligro: Agente biologico, guimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicion en que este se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto adverso a la salud debido a
un peligro en un alimento.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del

Sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de
los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos.
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Definiciones

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones ; ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del
plan de HACCP.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un
determinado producto alimenticio.

Accidn correctiva: Accion para eliminar la causa de una no conformidad

detectada u otra situacion indeseable, incluyendo toda accion a tomar
cuando los resultados del monitoreo en algun PCC indican una pérdida del
control.
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Definiciones

(cont.)

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control
y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
iInocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Medida de Control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse
para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son
efectivos.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del
proceso en una determinada fase.
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/ PRINCIPIOS DEL HACCP

Principio #1: Realizar un analisis de peligro.

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

Principio #3:; Establecer un limite o limites criticos.

Principio #4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Principio #5: Establecer las acciones correctivas que han de adoptarse
cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio #6: Establecer procedimientos de comprobacion para
confirmar que el sistema HACCP funciona eficazmente.

stablecer un sistema de documentacion sobre todos los
tos y los registros apropiados para estos principios y su
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SECUENCIAS PARA LA APLICACION DE
UN SISTEMA HACCP

i
:
=

1.

Formacion de un equipo
HACCP. El equipo debera estar
conformado por personas:. Que
tengan el conocimiento y la
experiencia sobre el producto y el
proceso al que se aplica el sistema
HACCP. De todas las areas que
Intervienen en el proceso del
alimento

Descripcion del producto. Ej.
Nombre, ingredientes, condiciones
de elaboracion, conservacion,
distribucion,

Uso del producto por los
consumidores.
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4. Elaborar un diagrama de flujo.
Se ponen todas la fases del
producto hasta su distribucion.

5. Verificacion “in situ” del
diagrama de flujo.

6. Enumeracion de todos los
peligros posibles relacionados
con cada fase.

cion.delos puntos
ntrol . Fase en que
nir, reducir o
0 a un nivel
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SECUENCIAS PARA LA APLICACION DE UN

SISTEMA HACCP (cont)
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SECUENCIAS PARA LA APLICACION DE UN
SISTEMA HACCP

8. Establecimiento de limite critico para cada
PCC. Ej, temperatura, tiempo, nivel de
humedad, etc.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia
para cada PCC

10.Establecimiento de medidas correctivas.

ablecimiento de procedimientos de
robacion. Para determinar si es Sistema
funciona.
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Principio #1. Realizar analisis de peligros

»Materias primas que contengan sustancias
contaminantes (fisicas, quimicas, bioldgicas).

»Fuentes posibles de contaminacion en cada fase del
proceso.

»Posibilidad de supervivencia o proliferacion de

microorganismos en cada fase.
Probabilidad de que ocurra en producto final
»Probabilidad de que surjan peligros y la

s efectos perjudiciales _
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Informacion necesaria para

Identificar los peligros

1 Todas las materias primas/ingredientes y materiales de
envasado empleados (datos microbioldgicos, quimicos y
fisicos)

1 Secuencia de las fases del proceso (incluida la adicion de
materia prima)

1 Controles del proceso, historial de tiempo y temperatura
de las materias primas y productos intermedios y finales,

1 Separacion entre zonas de alto y bajo riesgo

ticas de diseno del equipo

rios del personal

S potenciales de contaminacion cruzada

Eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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Principio # 2. Determinacion de los PCC

Donde se efectua un control completo del peligro y, por tanto se
elimina el riesgo que este en esta etapa

Si esta fuera de control, ¢existe la probabilidad de
1 gue se altere la seguridad del alimento?

!

S
NO
! |
PCC PC

lento en

» Pediluvio en planta de enlatados
; ., *Estacion de lavado de manos en
HezelS ol planta de proceso obligado
ector de metales en la

lanta de carne molida

*Esterilizacion
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ARBOL DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

1. ;Existen medidas preventivas en este paso o en pasos subsiguientes para el peligro

identificado?
No Modifique el
Si o Si T~ | paso, proceso o
(Es necesario un control | producto
2. Elimina o redlce este paso la en este paso para la
probabilidad de manifestacion del seguridad del producto? '
peligro a un nivel aceptable?\A_ No
No
v
3. Ruede la contaminacion con los peligros . .
|dent|f|cados ocurrir a niveles no aceptables o > | No .
niveles maceptablesé\.—
St
4 0 reducira a niveles aceptables un paso M
s probabilidades de manifestacién del peligro ALTO
- | no es

p
o

v

Si PCC
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4 PO PR YL Y

ods

1..La materia prima o material puede permitir la contaminacion del producto con

agentes de peligro y riesgos o que estos aumenten hasta un nivel nocivo para el
consumidor?

Repetir con otras materias primas e
iIngredientes.

2. ¢ El proceso posterior garantiza (incluido el uso correcto por el consumidor) la

eliminacidon del peligro o su reduccion a un nivel seguro o aceptable por el
consumidor?

La calidad de la materia prima o material si es
critica (PCC).

a, fisica 0 quimica de la materia prima no es critica.
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NOMBRE DE LA EMPRESA:
DIRECCION:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

METODO DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION:

USO PROBABLE Y CONSUMIDOR

FINAL
Ingredientes | Identifique los | ¢Es significativo Justifique su ¢Qué medidas | ¢Es este paso
/ Paso del peligros alguno de los decisién de la | preventivas se un PCC?
proceso potenciales peligros de columna 3 pueden aplicar

introducidos, seguridad del para prevenir

controlados alimento? 4) el peligro

en este paso (SI'/NO) significativo?

2 3 5) (6)
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PRINCIPIO # 3. ESTABLECER LIMITE O LIMITES CRITICOS

»Establecer niveles y tolerancias para
garantizar que el PCC esté bajo control

»Establecer requisitos dirigidos al control de:
- temperatura

- tiempo

- humedad

- actividad acuosa

- pH

- concentracion de sal
lales

de plaguicidz

VV YV VYV

S criticos: publicaciones e investigaciones,
expertos, estudios experimentales, etc.
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Principio # 4. Establecer un sistema de
vigilancia del control de PCC. ¢Como se
monitorea?

1. Es lamedicion u observacion que nos permite asegurar que
los peligros son controlados.

2. Nos permite hacer correcciones que permitan asegurar el
control antes de que ocurra una desviacion de los limites
criticos.

3. Lafrecuenciadebe ser lo suficientemente real para indicar
gue el riesgo o peligro esta bajo control

4. Los datos deben ser evaluados por una persona designada
alos conocimientos necesarios.

registros y documentos relacionados con la vigilancia
eberan ser firmados por la persona o personas que efectuan
la vigilancia
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A
Principio # 5. Acciones correctivas

»Especificas para cada PCC.
»Deben asegurar que el PCC vuelva a estar controlado.
»Permiten determinar el destino de un producto rechazado.

»Posibilitan mantener los registros.

=== ~

MEJORA
CONTINUA

R e S
o e e

SISTEMA DE GESTION Noova s
OF CALIDAD et el

iPorque la calidad Ia hacemos todos!

Chequear
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y
Principio # 5.

» Determinar la causa raiz del problema. Hacer las acciones
correctivas necesarias.

» Determinar qué hacer con el producto sospechoso:
» Verificar condiciones y dar aviso.
» Destinar el producto a un uso seguro.
» Destruirlo o recuperarlo.
» Registrar lo ocurrido, las acciones tomadas, asi como el destino
del producto danado.

Causa principal Causa secundaria

\ j por que?
r qué?
po 9 Problema o
efecto mayor

por que7

sub causa 7 Causa
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Verificacion por la planta:

1. Verificacion a PCC para confirmar que siguen controlados

2. Verificacion al plan HACCP y de sus registros
Confirmar lo adecuado del Plan HACCP
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Principio # 7.Documentacion y registro

» Bien identificados

» Ubicacion correcta

» Legibles

» Fechados

» Actualizados

» Conservados por un perio
de tiempo dado

» Para cada lote de producci

O SE REGISTRA
“OK”
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Principio # 7.Documentacion y registro

(cont.)
» Todos los documentos deben indicar lo

siguiente:
» Lo que se hace.

» Como se hace (la actividad especifica
requerida: especificaciones del producto).

» Con qué frecuencia se hace (frecuencia con
ue se hace la actividad).

0 se registran las deficiencias.

ué registros se mantienen (como verificar
tal informacion).

» Quien elaboray aprueba el documento.
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FinosHeReniSirns.
O

De Puntos Criticos de Control
De Limites Criticos

De monitoreo

De desviaciones

De verificaciones
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NOMBRE DE LA EMPRESA:
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i8] Plan HAGLP,

DIRECCION:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

METODO DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION:

USO PROBABLE Y CONSUMIDOR

FINAL
PCC Peligros Limite de Control Monitoreo Acciones Registros Verificaciéon
significativos | para cada medida correctivas
preventiva ¢ Qué? ¢,Como? | Frecuencia | ¢Quién?
1) (2) 3) 4) (5) (6) (") (8) 9) (10)

Fecha
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Par

AenecinsAeinieres:
AR Bistama MAGOR

» Plan de HACCP

» Registros

» Procedimientos

» Programa de limpieza

» Limpiezay saneamiento de las areas

» Mantenimiento de locales y equipos

» Caracteristicas estructurales y de disefno
ision y calidad del agua

icion de los desechos

sanitarios

as, insectos y roedores.
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FLUJOGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE PESCADD
M esrc pect
NATERSA PN tseac PCC1
AEADE COTORO | LREALDG CRUDD |
T: 90-100 °C, t: 23-30
COCHALO min segun espede.

@

Limpieza con agua
polable 1 ppm

T: 100 °C, P: 2 kvpuig®
1: 53-120 min =egun =p.

a lemperatura amblerte
© ventiador mecanico

Segin producta q se destine, FLETED ¥ UMAEZA EXHAIETG
=ciido, fiete, chunk(trazos)

L Sd¥sade lomate T: £0- s0°c,
NOUENDS ADICISN OF LISUDD acefie a 03-50 "C.
Cuando el producio il e SR

g
E

o dasline o grated
ODDIF)CADOJ_’L
peso patren ¥ Ib. 1107145 gr, ENURZALO Vertficacion de gancho
1ib. talla 280 a 320gr. elc cuerpa, 1apa, trashps
l T:100°C, '—Oi EXHALSTING |

;

Agua a 93-85°C, ADKCION 0E LU 00
acelle a 30-90 °C D€ acerrn

[ coorxcano |
Verficacion de gancho cuemo,

tapa, trashpe PCC 2

Detergente biodegradanie, LAKODDF LATAS
it E

EITNADD TN CARRDS

T: 116 °C, P:11.3 b
T: 63 - 110 min segan Fo

i

g

BADO EN CASR06 ALMACENAMENRTO
|

T: $16°C, P:11.3 Ivpuig®

T: 63 - 150 mn sagin Fo ESTERUZADO | Enbiamienta ce ETOUETADO
PCC 3 ENERBNENTS producto £ 40 °C -
proleper & haai®a EMPGAD0

Scbre palets, —bl AALENSRARENTD I

FUENTE: FICHAS TECNICAS. ITP. ANO 2007
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METODOLOGIA BIMODAL PARA IDENTIFICACION Y ANALISIS DE PELIGROS
TABLA DE EVALUACION DEL RIESGO (CATEGORIA DEL RIESGO)

EVALUACION DE RIESGOS
Gravedad Probabilidad de que ocurra en producto final

2
1

2 | 3
B

FUENTE: NORMA GMP B2. FOOD SAFETY ASSURANCE. 2013

Categoria de Medidas de control
riesgo

No se requiere de medidas de control

No se requiere de medidas de control, pero esta
conclusicn debe ser revisada periddicamente
duranle la auditlaria anual de verificacion.

Requiere de medidas de confrol, sera suficiente
el contral de las medidas generales de conlrol
del programa pre-reguisito.

Se requiere de medidas de ccenfrol especiiicas
especialmente desamolladas para confrolar el
riesgo.

FUENTE: NORMA GMP B2. FOOD SAFETY ASSURANCE. 2013

MEDIDAS DE CONTROL: Peligros Biolégicos

e« Descomposicion del pescado - control de histamina, Secado - reduccion de Aw
(actividad del agua), Prevencion de la contaminacion cruzada, Esterilizacion -
aplicacion de tratamiento térmico, etc.

MEDIDAS DE CONTROL: Peligros Quimicos
« Programa de Aseguramiento de la Calidad del proveedor, Certificado de analisis -

fimado y con especificaciones, Programa de Sanitizacion - quimicos aprobados,
Correcto etiquetado — Productos con alérgenos, etc.

MEDIDAS DE CONTROL: Peligros Fisicos

o Tamices — no metalicos, Detectores metalicos / Imanes, Politica de Control de Vidrios,
BPM - Procedimiento de higiene del personal, etc.
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PCC 1. RECEPCIONDE MATERIA PRIMA
(ANALISIS ORGANOLEPTICO + HISTAMINA)

Ewmgrdones Draormand

Ewmgpriovn
Muncnlo

LAL LR

Linveo Lateral

Anatomiia Interna Ofinae

[ e
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) (2) (3) (&) (@) EVALUALION DE RIESGOS (B)
INGREDIENTES / POSIBLES PELIGROS ¢ELPELIGRD |  JUSTIFIOUE SU AUE MEDIDAS CATEGORIA | PROBABILIDAD | SEVERIDAD | CLASEDE |  ZESESTELN
ETAPAS DEL POTENCIALES POTENCIALES | DECISIONENLA | PREVENTIVAS/CONTROL OUE RIESGD | PUNTD CRITICO D
PROCESD SIENIFICATIVOS SIGNIFCATNVD? |~ COLUMA3 PUEDEN APLICARSE PARA Bl[;]]lsI}g:]En :é;lah :gf“ ; CONTROL?
(causas) PREVENIR PELIGROS (S1/ND)
SENFICATIVIS? QUMICO BAJA BAIA E
(Importancia)
BIDLDGICO (8 materia prima Na Recepcionar materia prime
Presencia de bacteria Clostridium elberge supropia | provenientes de zones prohibidas o
batulinum fors contaminente, | restringides saniteriamente y solo
petigenes/contaminecidn y la piel, agalles o de zones eutorizadas por les
crecimientn, su activacidn provoca, intestina, segdn su narmes vigentes,
visidn borrosa o dable, debilidad Sl hahitet y Eveluecidn sensorial de la materia
generdl, reflejos pobres, dificulted elimentacifn; que prima entes de ls descargs.
REGEPCION DE para irager, respirar o hablar, pueden causer dafin | Capecitacicn el personal en la B M A b Sl
WATERIA PRIMA vértigos, pardlisis flacids y, a veces, la ol consumidor finel. | eplicacidn de los progremes de
muerte por insuficiencia respiratoria Asimisma puedes |  Higiene y Sanesmiento y Buenes
CONTROLDE | yobstruccidn de s entrada de sire en contsminarseporla | Précticas de Manufacture.
ALERGENDS | triquea. En cuanto & kos sintomes micro Flors inherente Procesar y/o enfriar
T gastrointestineles son: dolor 8 la meteria prima, 0 | inmediatamente el pescada a una
JUREL abdaminal, diarres o congestin del medio smbientz, |  temperaturs que no exceds los
LIBALA afectando s saluq de nifos, adultos y afectando e selud del | 449 (Manual indcadores o criterios
SIRDINS Bnciencs consumidar, de segurided slimentaria e higiene para
QMo Niveles altos de | elimentos y Piensos de origen pesquere
PERUANAS Presencia de histamin histaming pueden y acuicola. [TP. Abil def 2011)
MACHETE Hidrocarburos -combus ible Sl causer intoxicacidn | Gepecitacidn el persmal en la | A A & 3
BARRILETE AsIco enel consumidor, | Eicecidn defos programas de
ATUN Presencia de pesceda gulpesdo y Los golpes favorecen | - Hiiene y.Sumamemn ¥ Buenes
BONTD | melirets,materisl orginicoe ] laréida Préclces e luesicken. f B b 2 NI
inorgénico como pedazns de red, descomposicidn del Evaluer sensariamentz s
hila, etz PECUTSO. contamingcidn por lubricantes.
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PACIFIC
NATURAL
FOODS S.A.C.

ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS Y SUS

MEDIDAS DE CONTROL
HACCP - PANAFOODS S.A.C

VALIDACIONES

L16 PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - LIMITES -~ MONITOREQ — ACCIONES CORRECTIVAS

(*) BOLETIN DE INVESTIGACION ITP. VOL 4 N' 1 — 1994. MARIA ESTELA AYALA GALDOS. SISTEMA HACCP PARA ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL PEBCADO

(1) (2) (3) 4 | (5) | @ | @ (8) (©) (10)
PUNTOS MONITOREQ
CRITICOS PELIGROS LIMITES ACCIONES REGISTRO | VERIFICACION
DE SIGNIFICATIVOS CRITICOS QUE COMO FRECUENCIA | QUIEN CORRECTIVAS S
CONTROL
(PCC)
BIOLOGICO Clasificacion | Analisis visual Serealizaen Por el Recepcionar pescado De Revision
Presencia de sensorial (*) sensorial forma Técnico cuya evaluacion Recepcion | diaria de los
PPC1 | microorganismos continua a de sensorial de cOMO | 4o materia | registros en
patégenos. HISTAMINA S | Analisis | De acuerdo | cadacamara | Asegura resultado un puntaje prima. produccién
Recepcion | Descomposicion 50ppm, a de alo isotérmica miento $12 puios. H-01
DE :‘R'“:;m y contaminacién travésdel | hstamina | establecido | conpescaque | dela | capacitaralpersonaleny H-1.1 | Aplicacion del
wmea | Por controf test de en ingresa a Calidad la aplicacion de los H-1.2 | Programa de
cocipoy | microorganismos histamina Tempera | programa planta. (TAC). | Programas de Higiene y BPM.
cRUDO) | patdgenos como | ALERT9515 | turadel | dg HACCP Saneamiento y Buenas Auditorias
vibrio sp. que pescado Précticas de De realizadas por
ALERGENOS | nroduce vomitos, | Temperatura: Manufactura. Acciones | el equipo
diarrea, dolores | £4.4°C.(*), con Observacion ; Correctivas | HACCP, al
abdominalesen | untermémetro de tiempos E'““:I."gb :’t‘f"‘f H-05 | sistemade
niftos, jovenesy | digital calibrado temperatura e gy Aseguramient
adultos. e histamina tuhgerti AT o de Calidad.
Staphylococcus Validacion exceda los 4.4°C.
aureus, que segun el (NO ROMPER LA Cada 6 meses
produce vomito manual de CADENA DE FRIO) se realizara un
en nifios y adultos | indicadores de Todo producto que control de
QUIMICOS seguridad contenga residuos de histamina de
Presencia de alimentaria combustibles y /o la materia
histamina. SANIPES- ll'b"::thmbe o prima porun
ABRIL. 2010 - |aboratorio
acreditado
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NATURAL MEDIDAS DE CONTROL - VALIDACIONES
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PCC. 2. PRUEBA DE CIERRES
(TRASLAPE + HERMETICIDAD)




ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS Y SUS

P\ /d_ "AT““A[ MEDIDAS DE CONTROL - VALIDACIONES
et L3 1] HACCP - PANAFOODS S.A.C
1) 2) (3) (&) (5) BIOLOGICO ALTA ALTA | (B)
INGREDIENTES / POSIBLES PELIGROS ELPEUGRD +  JUSTIFIOUESU | ZOLE MEDIDAS PREVENTIVAS ASICO MEDIA MEDIA 2 4ES ESTE LN PUNTD
ETAPAS DEL POTENCIALES SIGNIFCATIVOS | POTENCIALES = DECISION EN LA PUEDEN APLICARSE PARA QUIMICD BAJA BAJA 3 CRITCO DE
PROCESD SIGNIACATIVD? COLUMA3Z PREVENIR PELIGRDS 4 CONTROL?
| SIGNIFICATIVDS? (S1/ND)
BIDLOGICD Los cierrescomo | Reelizar Ia inspeccion visual par
Presencia de bacteria rizs dafiados u cada cabezal de la maquina B A A 4 |
patdgenas E. cali otros defectos seladora y registrario cada 4
graves podrian hora
S provocar fugasy | Reslizar la inspeccion por rofurs
contaminacion con de los cierres al inicio del
microorganismos | procesn, dursnte una parada o no
patdgenos. exceder las cuatro horas y
registrario; tal como lo establece
SELLADD El doble cierre mal | s Norma Sanitaria para las
/CODIFICADD formado podria Actividades Pesqueras
(LINEA COCIDD Y causar fugas y Acuicolas. D.5. 040 - 2001 - PE.
CRUDD) cantaminacidn por Cumplir con las especificaciones
microorganismos técnicas para el doble cierre,
patdgenos, dadas por el fabricante; para cada
tipa de envase ufilizado y/o
cumplir con los factores
estindares de integridad que pars
cada tipo de envase se conoce ] B B | NO
QuMico NO tedricamente
NINGUND. Contar con un operador de
méaquings cerradoras capacitado
HISICO por instituciones especializadas.
NINGUNL. N Capacitscion al personal en la F B B | N

aplicacidn de los programas de
Higiene y Saneamiento y Buenas
Practicas de Manufacturs.




PACIFIC ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS Y SUS
P\\.;d_ "AT““AI_ MEDIDAS DE CONTROL - VALIDACIONES
el T TIX¥T]  HACCP - PANAFOODS S.A.C
{) 2) @) (4 | (3) I (B) ) (8) b)) (I0)
PUNTOS MONITORED
CRMCOSDE | PEUGROS SGNIFCATVOS | LIMITES CRMCOS ACCIONES CORRECTIVAS ' REGISTROS VERIFICACION
CONTROL (UE COMO FRECUENCIA (UIEN
(PCC)
BIOLOGICO Inspeccidn visual: Selo | Deacuerdoalo | Inspeccidn Visuak | Por el Técnico |  Informar inmediatamenteal = De Inspeccian | Revisidn diaria de
Descomposicidn y husencia de defectos | doble | establecidoen |  cada’2hora de Jefe de Produccidn y mecénica  Visual de los los registros.
contaminacidn par criticas. durante = programade | comoméximo. | Asequramiento | de maquinas cerradorasdelas Cierres; Aplicacidn del
microorganismos | (Caidas, fracturas, falso | el proco. BPM. delaCalidad | desviaciones encontradas. H-02 Programa de BPM.
patigengs. cierre, abolladuras, Inspecin por (TAL). Calibrar las méquinas ~  De Inspeccidn Muditorias
fla). rotura no cerradoras y porRoturade | realizadas por el
Inspeccin por rotura: exceder las & | Por: Dperador | evaluar los cierres hastaques  los Cierres; | equipo HACCP, al
PPC 2 FSICO factores de integridad horas como de las encuentre dentro H-03. sistema de
Caida de cierre x falla en de acuerdo a maximo. maquinas de las especificaciones. | De Acciones | Asequramiento de
laprimeransequnda |  especificaciones del VAUDADO SEGUN | cerradoras. | Losenvasescerradoscon | Correctivas H- Calidad.
SELLADD operacion fabricants y/o tedricos: 0S. N 040-2001- medidas fuera de parametros s 05
(LINEA COCIDD Compacidad: » 70%. PE. NORMA identifican y se ponen en
Y CRUDD) (ver fiqura BPM). SANITARIA DE LAS abservacidn para tomar una
Penetracidn (longitud) ACTIVIDADES decisidn.
TAC. de gancho de cuerpo y PESOUERAS Y Contar con un operadar de
ELIZABETH tapa ACUICOLAS. ART. maquinas cerradoras
JARA CAIPD 12-30 mmpulg. 87-104 capacitada por instituciones
ASEG. DE Traslape: 40%. SEGUN especializadas.
CALDAD FICHAS TECNICAS DEL Capacitar al personal en la
PROVEEDOR DE aplicacidn del Programa de
ENVASES, Higiene y Saneamiento y BPM.
SEGUN MODULD B
PRODUCE-TP-ANFACD,
2004
Utilizando para ella un
micrdmetro calibrado
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PCC. 3 ESTERILIZADO
(CALIBRACION DE TERMOMETROS +MANOMETROS+DASSOOO)
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FOODS S.A.C.

ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS Y SUS

MEDIDAS DE CONTROL
HACCP - PANAFOODS S.A.C

VALIDACIONES

] (2) () (4) () BIOLOGICU | ALTA ALTA | (6)
INGREDIENTES / |  POSIBLES PELIGROS CELPELIGROD | JUSTIFIOUE SU DECISION = ZOUE MEDIDAS PREVENTIVAS | FISICO MEDIA MEDIA / GES ESTELNPUNTD
ETAPAS DEL POTENCIALES POTENCIAL ES ENLACOLUMAZ PUEDEN APLICARSE PARA QUMICD |  BAJA BAJA 3 CRITICO DE
PROCESD SIGNIRCATIVOS SIGNIRCATIVD? PREVENIR PELIGROS 4 CONTROL?
SIGNIFICATIVOS? (S1/ND)
BIOLOGICO Un tratamiento o Contar con los estudios de
Supervivencia de programa, no validados | distribucidn de calor para las B A A 4 Sl
microorganismas puedendan lugaraun | autoclaves y penetraciin de
termdfilos patdgenas; en tratamiento insuficiente | calor para cada productn que
especial de las esporas ypor lotanto a la s elabora. Fo 2 B minutos
del Clostridium botufinum. supervivencia de
bacterias termafilas Cumplir con el proceso
Recontaminacitn por patdgenas. programado establecido por fa
bacterias patdgenas: Un lapso de tiempo  aytoridad de procesa resultado
ESTERILIZADD Y demasiado hl‘gﬂ entre el del estudio anterior.
ENFRIAMIENTD cierre y el autoclaveado
(UNEA Cﬂﬂlﬂﬂ Y pudria Ul'igiﬂﬂ' un Mmmm-w el t!mpn entre g|
CRUDD) q crecimiento excesivo de  sllady y esterilizado, el mismo
bacterias, algunas de las | que o debe ser mayor a una
cuales podrian sobrevivir hara.
N utilizar el agua sin al tratamiento térmico.
clorar durante la l!tha de £l no observar los [ontar con procesos
enfriamiento. tiempos y temperaturay  alternativos ante desviaciones
otros factores criticos de durante el mcgsamigm
los pracesos térmica, validados por la
programados pueden dar autoridad de proceso o
lugar a un tratamients | jngtitucidn especializada.
térmica inadecuado, 0 B B | N
QWIMED m permitienda f Cumplir con el procedimientn
NINGUND. supervivencia de para la desinfeccidn del agua
bacterias patigenas. establecido en el SSOP.
Hl utilizar agua sin clorar
ASICO N durante |a etapa de Manitorear el nivel de clorn F B B | N




PACIFIC ANALISIS DE RIESGOS Y PELIGROS Y SUS
p\\.;& "AT““AI_ MEDIDAS DE CONTROL - VALIDACIONES
el T TIX¥T]  HACCP - PANAFOODS S.A.C
(I 2) (3) (4 | ® | ® [ @ (8) ) (I0)
PUNTDS MONITORED
CRTICOS OF | PELIGROS SIGNIFICATIVOS = LIMITES CRCOS ACCIONES CORRECTIVAS REGISTROS  VERIACACION
BI(I!I’II:IR;I (UE COMO FRECUENCIA QUIEN
BIOLOGICO Cumplir estrictsmentz | Parémetro | De acuerdo a En forma Por el Técnico | Informar al Jefe de Produccion d ~ De Revision diaria de
Supervivencia de con los procesos sde | loestablecido | continua por de cualquier desviacion | Esterilizacion; | los registros en
microorganismas programados quepars | procesode | enprograma | cadaBachde | Asequeamiento respecto al H- 04 produccidn
termafilos patdgenos; en | cada producto se ha la de BPM y autoclaveado. | de la Calidad procesa programad De Acciones | Aplicacidn del
PPL 3 especial de les espores de | elaborado de acverdo el | operacion SSOP. (TAC). duranta la produccidn. Correctivas | Programa de BPM.
Clostridium Botulinum. (e | estudio de penetracion de | de ventea y Por: Operador | Aplicar proceso afternativoante ~ H- 05 Auditorias
provoca insuficiencia calor efectuado por ls del de autockaves desviaciones descrito en el realizadas por el
ESTERILZADD respiratoria y muert en sutoridad de proceso proceso manual de Buenas Practicas de equipo HACCP, al
lectantes y nifios IE°C de temperatura y 73 | programad Manufactura. sistema de
generalmente min. de ﬁEqu. para %2 b 0. para la desinfeccidn del agua, Asequramiento de
una establecido en el Programa de Calidad.
(ES;QIAAEII]EE% Recontaminacidn por 16°C de temperaturay | Nivel del Higiene ysmamm
Y CRUDD) bacterias patgenas; ol | 30 min. de tiempo, pars| | pesidual de Mintioraar ol ivel d s
utilizer sguasinclorar | b. tipo Tall y ovel, fuente : | cloro del residual
DPERADOR durente |5 etapa de aqua de en el agua de enfriamiento,
DEMETRID enfriamiento. VALDADDPOR LS | pnfriamian utlizanda para ello ol equipo
ANORADE ESTUDIDS DE Fo DE [TP- fo. clorimetro
OIS SULABSA Contar con un operador de
Nivel residual de cloro en autoclaves capacitado por
el agua de enfriamiento instituciones gsmghdﬁ
%SAEL?D E{]E de: 05820 18 Capacitar al personal enla
VALIDADD POR segin el aplicacidn del Programa de
manual de indicadares de Higiene y Saneamiento y Buenas
seguridad alimentaria Pricticas
SANIPES- ABRIL 2010 de Manufactura.

FUENTE: Manual, Indicadores o criterios de seguridad alimentaria e higiene para alimentos y Piensos de origen pesquero y acuicola. ITP. Abril del 2010
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GRACIAS

Los buenos equipos acaban por
ser grandes equipos cuando sus
integrantes confian los unos en
los otros lo suficiente para
renunciar al “yo” por el

“nosotros”.

Phil Jackson



