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. FORMACION DEL EQUIPO DEL PLAN HACCP

.1. ORGANIGRAMA
Debe describir (nombre y cargo) la cadena de mando en la que participen los responsables del equipo del plan HACCP de la empresa, los cuales deben
tener experiencia y conocimiento del proceso, indiciando por el principal responsable:

Principal responsable de la aplicacion del plan HACCP ]

(Propietario, Director General, Gerente General, o equivalente)

N

Asesor(es) T
Externo(s) < >

(de ser el caso) | l

Responsable técnico del plan HACCP
(Gerente o Jefe de control de Calidad)

A

Personal de mando equivalente
al responsable técnico
(Jefe o Gerente de Produccién)

Supervisores de personal
' ’ [ técnico ]
Personal técnico responsable
[ de las actividades de monitoreo ]
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1.2 DESCRIPCION DE RESPONSABILIDADES DEL EQUIPO

Debe describir claramente las funciones y responsabilidades que tiene cada integrante del equipo dentro del plan HACCP.

1.3 CAPACITACION DEL EQUIPO RESPONSABLE DEL PLAN HACCP.

Debe haber evidencia documental de la capacitacion que reciba todos los miembros del equipo HACCP. La capacitacion en el sistema debera ser
actualizada acorde a los procesos realizados por la empresa, lo cual puede ser a través de universidades, centros de investigacidon o asesores externos.

Adicionalmente, debe haber evidencia documental de la capacitacion peridédica sobre HACCP que recibe todo el personal operativo de la planta.

2.0 DESCRIPCION COMPLETA DEL PRODUCTO TERMINADO Y QUE DEBE CONSTAR DE LOS SIGUIENTES ELEMENTOS:
2.1. Los elementos que debe contener son los siguientes:

Composicion (por ejemplo: materias primas, ingredientes, aditivos, etc.).

Estructura y caracteristicas fisicoquimicas (por ejemplo: Aw, pH, etc).

Tratamientos (por ejemplo: coccién, congelacion, secado, salazén, ahumado, etc.).

Envase y embalaje (por ejemplo: hermético, al vacio, o con atmésfera modificada).

Condiciones de almacenamiento y distribucion.

Vida de anaquel del producto, durante la cual éste conserva su calidad (fecha de caducidad, fecha de consumo preferente, etc.)
Instrucciones de uso.

Criterios microbioldgicos o quimicos oficiales que puedan aplicarse de acuerdo al producto, indicando la referencia.

Utilizacidon esperada del producto (por ejemplo: si se consume crudo o cocido).
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3.0 ELABORACION DE UN DIAGRAMA DE FABRICACION (DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES DE FABRICACION)

3.1 Diagrama de bloques
Deberan indicarse de forma sucesiva todas las etapas de la fabricacion, incluyendo los tiempos de espera que se produzcan durante y entre las diferentes
etapas, desde la llegada de la materia prima al establecimiento hasta la comercializacién del producto terminado.

3.2 Descripcion de las etapas del proceso, que indique entre otros aspectos, la secuencia de operaciones incluida la incorporacién de materias primas,
ingredientes, o aditivos, los tiempos de espera durante o entre las distintas etapas, los parametros técnicos de las operaciones, concretamente los referentes
a tiempo y temperatura, asi como las condiciones de almacenamiento y distribucion de los productos.

3.3 Croquis de distribucion de areas, que consideren la ubicacion de los equipos, la circulacion de los productos, incluidas las posibilidades de
contaminacioén cruzada (circulacion de personal, empaque, desechos), y la separacion entre los sectores limpios y los sucios (o entre las zonas de alto y bajo
riesgo).

4.0 CONFIRMACION SOBRE EL TERRENO DEL DIAGRAMA DE FABRICACION.

Tras la elaboraciéon del diagrama, el equipo interdisciplinario procedera a confirmarlo sobre la marcha durante las horas de produccion. Cualquier
inconsistencia que se compruebe conducira a una modificacion del diagrama para ajustarlo a la realidad.
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5.0 ANALISIS DE PELIGROS

ETAPA DEL PELIGRO JUSTIFICACION SEVERIDAD RIESGO MEDIDAS PREVENTIVAS
PROCESO
Segun proceda * Bioldgico: Indicar las Indicar el Indicar la Indicar las acciones que
de acuerdo al e Bacterias razones porlas |impacto ala probabilidad de | se implantan para que
proceso: e Virus cuales se salud publica que ocurra el las etapas permanezcan
e Protozoarios considera como peligro bajo control y el
Recepcion, e Otros parasitos | Peligro producto no se exponga
Inspeccion, * Fisico: a los peligros
Lavado, e Metales establecidos
Almacenamiento, e Madera
Congelacion, e Hueso
Conservacioén * Quimicos:
e De origen
naturales
e De origen
humano
* Estos varian en funcién de la naturaleza del producto.
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ARBOL DE DECISIONES PARA DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS *

P [iexsten medidas preventivas de cortrol |

* Medificar In fase thel
proceso o producto

4Es nacaszario el contmol
Bn esta fase para
azanurar la Inoculded?
i—| Alto, no es un PCC *]

ha Tl pird alimindr o nduch & un
nivel peeptable ks probablilded de que _-
& produzca un paligroT =

con pellgros Mentficadas en niveles
superores @ ks aceptables o podrian
Estos aumeentar hasta niveles Inacephables?

* NG} [Ato, n &= un Pec]

P4 15¢ eliminarsn los peligros Identcados
o 58 recdudnd 1 un nivel scapinbie s probahbllida
de que & produzcan en unA fase posterior? =

| - Punta cridco de
control {PCC)

[AIES, NO ES URPECH| .+ prosiga

P3 {Fodria produdrsa une contaminacin J

ularida pall
“Emﬁmthrﬁgm
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* Sin importar el disefio empleado, es necesario utilizar un arbol de decisiones para determinar los PCC
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6.0 TABLA DE DECISION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

ETAPA DEL PROCESO/

PREGUNTAS DEL ARBOL DE
DECISIONES

PELIGRO

P1 P2 P3 P4

PUNTO DE CONTROL
CRITICO

Segun proceda de acuerdo al
proceso:

Etapas:
Recepcion,
Lavado,
Almacenamiento,
Congelacion,
Conservacion

Peligros:
* Bioldgico:
Bacterias
Virus
Protozoarios
Otros parasitos
Fisico:
o Metales
e Madera
e Hueso
* Quimicos:
e De origen naturales
e De origen humano

*o 6 o o

Si

Si

No Si No

No

PCC

No es PCC
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7.0 HOJA DE CONTROL
MONITOREO
BERIGIENIcS RECICRGS L"\F"ILTIE: nﬁgg:;:: ® aaglel) REGISTROS VERIFICACION
DE CONTROL SIGNIFICATIVOS Rl re CORRECTIVA
QUE COMO FRECUENCIA QUIEN
Segun proceda | * Bioldgico: Indicar los Loquesevaa | Laformaen Intervalos de Responsable | Actividades a Evidencia Aplicacion de
de acuerdo al e Bacterias valores maximo monitorear quesevaa tiempo en los de realizar la | realizar documental métodos,
proceso: e Virus 0 minimo (temperatura, monitorear los | cuales se actividad de cuando los que procedimientos,
e Protozoarios aceptables para presencia de LC mide o monitoreo resultados del demuestra la | ensayos y otras
Etapas: e Oftros parasitos | garantizar la certificado, (termometros, | cantidad en la monitoreo realizacion evaluaciones,
Recepcion, * Fisico: inocuidad del tiempo, etc.) evaluacion que seran indican del ademas de la
Lavado, e Metales producto sensorial, etc.) | realizados los desviacion con | monitoreo, revision
Almacenamient | ,  Madera monitoreos del respecto al los cuales programada de
o, e Hueso LC PCC, la cual deben los resultados de
Congelacion, * Quimicos: debe ser garantizar su | los monitoreos, a
Conservacion « De origen detallada de permanencia tra\_/é.s’ dela
naturales acuerdo’a sus |y qontar con | revision de los
. caracteristicas | folio, fecha, registros y de la
e De origen h 2
humano ora de. ] opservauon
realizaciény | visual de su
firma del ejecucion,
responsable, | indicando quien
ademas de realiza la
un codigo de | verificacion
identificacion
y nombre del
producto
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DEFINICIONES

ANALISIS DE PELIGROS: Proceso de recopilacion y evaluacion de
informacién sobre los peligros y las condiciones que los originan para
decidir cudles estan relacionadas con la inocuidad de los alimentos y
por tanto, planteados en el plan del Sistema HACCP.

ARBOL DE DECISIONES: Secuencia logica de preguntas formuladas
en relacion con peligros identificados en cada etapa del proceso, cuyas
respuestas ayudan en la determinacién de los puntos criticos de control.

CONTROL: Tomar todas las acciones necesarias para asegurar y
mantener el cumplimiento de los criterios establecidos.

DESVIACION: No satisfaccién de un limite critico que puede llevar a la
pérdida de control en un punto critico de control.

ETAPA: Un punto, procedimiento, paso u operacion en la cadena
alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumo.

LIMITE CRITICO (LC): Es aquel valor maximo o minimo de un
parametro quimico, bioldgico o fisico que debe ser controlado para
mantener una etapa del proceso bajo control.

MEDIDA CORRECTIVA: Accién que hay que adoptar cuando los
resultados del monitoreo de los puntos criticos de control indican
pérdida en el control del proceso.

MONITOREO: Secuencia planificada de observaciones y mediciones de
los limites criticos para evaluar si un punto critico de control esta bajo
control.

PELIGRO: Agente bioldgico, quimico o fisico con el potencial de causar
un efecto adverso para la salud cuando esta presente en el alimento en
niveles inaceptables.

PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP): Documento que define los procedimientos a
seguir para asegurar el control de la inocuidad del producto en un
proceso especifico, basado en sus principios.

PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): Es una operacion o etapa del
proceso que debe ser controlada para disminuir un riesgo a niveles
aceptables.

RIESGO: Es la probabilidad potencial de que un peligro bioldgico,
guimico o fisico, cause un dafo a la salud del consumidor.

SEVERIDAD: Variacion en las consecuencias que pueden resultar de
un peligro.

SISTEMA ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL: Enfoque cientifico y sistematico para asegurar la inocuidad
de los alimentos desde la produccion primaria hasta el consumo, por
medio de la identificacion, evaluacion y control de peligros significativos
para la inocuidad del alimento.

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