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v Quiz

Click the Quiz button to edit this object

POR QUE ESTA UD EN EL CURSO

No tengo idea, solo sé que debo estar
Porque Carolina insistio
Porque el cliente lo pide

Todas las anteriores
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Food

IFS Food

Norma para auditar el cumplimiento del producto y el
proceso en relacién a la seguridad alimentaria y la calidad
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1.2 Estructura corporativa

1.2.1* KO N° 1: La direccién se asegurara de que todos los empleados sean conscientes de sus res-
ponsabilidades respecto a la seguridad alimentaria y la calidad del producto, y de que se
implanten mecanismos para supervisar la eficacia de su desempeno. Dichos mecanismos deberan
estar claramente identificados y documentados.

1.2.2  La direccion facilitara los recursos apropiados y suficientes para cumplir con los requisitos del
producto y del proceso.

1.2.3* Eldepartamento responsable de la gestion de la seqguridad alimentaria y la calidad debera depender
directamente de la direccion. Se documentara y mantendra un organigrama que muestre la estruc-
tura de la compairila.

1.24  Ladireccién deberd asegurarse de que todos los procesos (documentados o no) sean conocidos
por el personal correspondiente y sean ejecutados de manera consistente.

V) Alcanza

PACITACIONES



HACCP | Inocuidad Alimentaria

Dos referentes complementarlos

Alcanza

CAPACITACIONES

para un mismo objetivo: alimentos Inocuos e Idéneos

CODEX

i rganizacion f
é_lll P ARIYS “Zj}, \fé &Er?dlaldelaSalud d

Nos ayuda a comprender
la l6gica sanitaria del HACCP

At

Principios generales
de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969)

Fundamentos y enfoque sanitario

Ejemplos de peligros y orientacion
cientifica (p. ej. Campylobacter jejuni)

< B & 6D

Abarca toda la cadena alimentaria
(incluye produccion primaria y consumidor)

=\

Conceptos clave: inocuidad e idoneidad N —

No significa que uno sea “mejor” que el otro.
Cumplen funciones diferentes.

0 Organizacion de las Naciones .
K ~J Unidas para la Alimentacién . A
1/ ylaAgricultura VERSION 8

ABRIL 2023
Food

Nos exige demostrar
que esa logica esta implementada
y funciona dentro de un sistema de gestion

Requisitos auditables y verificables

Sistema de gestion, operacion y control

Enfoque en fabricantes y procesadores
(a granel)

Integracion de inocuidad, calidad,
legalidad y requisitos del cliente

Evidencia de implementacion y eficacia



¢Como interactuan las distintas areas en HACCP?

La inocuidad de los alimentos se construye en equipo. Cada area aporta para identificar, controlar y mantener los peligros.

P
Alcanza

FORMACION ACREDITADA

wientoS
o conocimien; gurtS

para ofinentos w98

PRODUCCION
Gerente de produccion

ALTA DIRECCION

Gerencia de operaciones
Gerencia de produccion

©

® Ejecuta los controles del proceso.
® Previene desviaciones.

@ Define la politica de inocuidad.
® Asegura la aplicacion de PPR, PPRO y PCC.

® Proporciona recursos.
® Toma decisiones estratégicas.

PACKING

Coordinador de gestion packing *
Supervisor de packing

Jefe de operaciones de packing

@ Aplica BPM en el envasado.
@ Previene contaminaciones cruzadas.
@ Mantiene la integridad, trazabilidad y rotulado.

MANTENCION
Jefe de mantencion

Alimentos seguros
para nuestros
/ clientes
GESTION DE PERSONAS
Jefe de Gestion de Personas

® Asegura equipos e instalaciones en buen estado.
® Previene fallas que generen riesgos
(lubricantes, fugas, contaminacion fisica).

RNE,

SOSTENIBILIDAD
Jefe de Aseguramiento de Calidad y Sostenibilidad
® Integra la inocuidad con objetivos de sostenibilidad.
® Apoya en la gestion de residuos, eficiencia de recursos
y cumplimiento normativo.

® Selecciona y capacita al personal.
® Promueve una cultura de inocuidad.
® Gestiona competencias y conductas.

TRABAJO COLABORATIVO A LO LARGO DE LA CADENA ALIMENTARIA

Recepcion Clasificacion
de gallinas |; y seleccion

o®@o
)

Produccion Recoleccion

Envasado
dehuevos (%) engalpon y rotulado

Almacenamiento @ Transporte

HACCP es un sistem

, que integra el trabajo de todas las areas para entregar alimentos seguros, cumplir con requisitos y generar confianza en nuestros clientes.

CALIDAD E INOCUIDAD
Jefe de Aseguramiento de Calidad y Sostenibilidad
® Lidera y coordina el sistema HACCP.

® Verifica el cumplimiento.
® Realiza validacion, verificacion y mejora continua.

COMERCIAL / VENTAS
Gerente comercial / Jefe Comercial

' Conoce requisitos de clientes y mercados.
Comunica especificaciones y condiciones de venta.
Evita comprometer productos fuera de condiciones.

OPERACIONES

Control y Gestion de Operaciones

Jefe de operaciones de packing

® Asegura la planificacion y continuidad operacional.
® Gestiona la coordinacion entre areas.

® Permite que los controles se cumplan en la practica.

ADMINISTRACION Y FINANZAS

Subgerente de Administracion y Finanzas

Jefe de Administracion y Finanzas

® Proporciona los recursos necesarios.

e Evalua inversiones en infraestructura, equipos y servicios.
® Apoya la sostenibilidad del sistema de inocuidad.

PREVENCION DE RIESGOS

Prevencionista

@ Contribuye a un entorno de trabajo seguro e higiénico.
@ Integra la seguridad de las personas con la inocuidad alimentaria.
® Apoya la gestion de riesgos operacionales.

&

"\ Clientes Py - Consumidores
1] ymercado » - PP Alimentos seguros
N y de calidad




: g
. Qué aprenderemos en este curso con (HAlcanza ?

CAPACITACIONES

Una introduccion rapida para comprender HACCP, no para disenar un Plan HACCP completo.

ENTENDER RECONOCER
Qué es HACCP, para qué sirve y cOmo se Las 12 fases de aplicacion y los 7 principios del
relaciona con BPH e inocuidad. sistema.
APLICAR CONCEPTOS DIFERENCIAR
% Identificar peligros, medidas de control, PCC, Plan HACCP, implementacion, validacion,
- limites, monitoreo y acciones. verificacion y registros.

Al terminar, el participante podra comprender y participar con criterio en un sistema HACCP.

Un Curso para Disenar y Aplicar, corresponde a al menos 16 horas
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Plan HACCP vs. Sistema HACCP

PLAN HACCP SISTEMA HACCP

. . v Implementacién en la practica.
v Resultado del anélisis de peligros.

Y Incluye lo necesario para que el plan funcione.
V' Define cémo deberian controlarse los peligros.

v Demuestra que los peligros se controlan

~ Incluye PPR, PPRO, PCC, limites, monitoreoy efectivamente.

acciones.
VY Se mantieney actualiza en el tiempo.

\ DICE QUE HACER DEMUESTRA QUE SE HACE

) Alcanza

CAPACITACIONES ALCANZA - HACCP APLICADO - HUEVOS COLIUMO
e ————



cQué es HACCP?

Es un enfoque sistematico y preventivo
para identificar, evaluary controlar
peligros significativos para la inocuidad
de los alimentos.

v [
Previene Se aplica a
. i Se basaen P
contaminacion ) ] toda
ciencia
es la cadena

CCCCCCCCCCCCCC

HACCP

Peligros - controles »
evidencia

PREVENIR

antes que reaccionar

N




HACCP en una frase

PREVENIR — CONTROLAR — DEMOSTRAR

HACCP es un sistema preventivo para identificar peligros
significativos y establecer controles que mantengan los alimentos
inocuos.

No comienza con el PCC: comienza entendiendo
el producto, el proceso y sus peligros.

) Alcanza
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El huevo fresco tiene barreras naturales... pero no es

‘invulnerable

Cuticula y cascara

Barreras frente a contaminantes externos.

Membranas testaceas

Proteccion fisica adicional.

Clara

Lisozima y pH alcalino contribuyen a la defensa.

¢, Qué puede comprometerlas?

Lavado deficiente - microfisuras - condensacion térmica.

V) Alcanza

APACITACIONES ALCANZA CAPACITACIONES - FUNDAMENTOS DE HACCP
B



Antes de HACCP: Buenas Practicas de Higiene

Agua Limpieza y desinfeccidn

Uso de agua potable cuando corresponda al proceso. Rodillos, ventosas, bandas y superficies de contacto.
Higiene personal Control de plagas

Manos e indumentaria limpia para evitar transferencia de Prevencion en recepcion, proceso y almacenamiento de
contaminantes. envases.

Las BPH son la base. HACCP no funciona bien si los prerrequisitos no estan implementados.

V) Alcanza

APACITACIONES



PPR, PPROy PCC

PPRO

. . Programa Prerrequisito
Programas Prerrequisito g 9

Operacional
¥ Condiciones béasicas del entorno. Y Control especifico reforzado.
v Aplican a todos los procesos. ¥ Focalizado en pasos especificos.
Y Ej.: BPM, limpieza, plagas, agua. Y No se gestiona como PCC.

@Alcanza ALCANZA - HACCP APLICADO - HUEVOS COLIUMO

APACITACIONES

Alcanza

FORMACION ACREDITADA

PCC

Punto Critico de Control

Controla un peligro significativo.

Pérdida de control = riesgo
inaceptable.

Requiere limite criticoy
monitoreo.

W =



No todos los controles se gestionan igual

BPH con mayor

BPH rutinaria . PCC
atencion
Requiere mas atencion, Control esencial de un
Control general del : P : T :
i frecuencia o verificacion peligro significativo, si el
entorno y las practicas. . i ; :
por su impacto. analisis asi lo determina.

Importante: la clasificacion se decide mediante el analisis de peligros; no por costumbre.

CCCCCCCCCCCCCC




Las 12 fases para aplicar HACCP

Primero preparamos y comprendemos; después aplicamos los principios.

Equipo a Producto

Confirmar in situ ° Analizar peligros

Monitorear @ Corregir

@A!ga\ngg ALCANZA CAPACITACIONES - FUNDAMENTOS DE HACCP

e Uso previsto

° Determinar PCC

° Validar/verificar

0 Diagrama

° Limites criticos

G Documentar



Fases 1 a 5 - Antes de analizar peligros

1 - Equipo HACCP

Personas con conocimiento del proceso y competencias complementarias.

2 - Producto
Caracteristicas, proceso, empaque, almacenamiento y vida util.

3 - Uso previsto
Como se espera que sea consumido y por quién.

4 - Diagrama de flujo
Representar todas las etapas relevantes del proceso.

5 - Confirmacion in situ

Comprobar en terreno que el diagrama representa la realidad.

7
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Fase 1 - Formar el equipo HACCP y definir el alcance

0 Equipo multidisciplinario 0 Competencia técnica

Si falta conocimiento interno, recurrir a expertos,

HACCP se Z(;(;?nl:‘g(c::lc(:)igr; _moatpatznclgnrfnet(t)e'ng?;fa:&ilrllren:tf;a y autoridades, asociaciones, publicaciones o guias
construye P P ' HACCP.
con conocimiento
del proceso.

° Responsabilidad e Definir el Alcance

El equipo HACCP es responsable de elaborar el

Plan HACCP. Definir qué productos y procesos estan cubiertos

7
@A‘canzas ALCANZA - HACCP APLICADO - CODEX CXC 1-1969

APACITACIONE



Fase 2 - Describir completamente el producto

‘ Composicién ‘ Caracteristicas

Ingredientes, alérgenos y caracteristicas relevantes. pH, aw, conservantes u otros factores de inocuidad.
‘ Proceso ‘ Presentacién

Tratamientos térmicos, congelacion, secado, salmuerado, etc. Envasado y materiales de contacto.
’ Vida atil ‘ Distribucién

Duracién y condiciones de almacenamiento. Meétodo y condiciones de distribucion.

‘ Limites aplicables

Criterios microbiolégicos, residuos, aditivos, tiempo/temperatura.

Codex permite agrupar productos con caracteristicas y etapas similares.

@A‘canza ALCANZA - HACCP APLICADO - CODEX CXC 1-1969

APACITACIONES



Fase 3 - Determinar el uso y los usuarios previstos

z a Usuarios
z,Como Seé espera que
Se use el alimento? Identificar quién consume o utiliza el producto.

e Usos conocidos no previstos

Considerarlos cuando puedan modificar el analisis de peligros.

Uso previsto por la empresa
+ uso esperado por el cliente/consumidor e Poblaciones vulnerables

Pueden requerir controles reforzados, mayor frecuencia de
monitoreo/verificacién o pruebas de producto.

) Alcanza
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Fases 4 y 5 - Diagrama de flujo + confirmacion in situ

Insumos Proceso Reproceso Producto Residuos

e Debe abarcar todas las fases y ser suficientemente detallado para el analisis de peligros.

Incluir materias primas, ingredientes, materiales de contacto, agua y aire cuando sean pertinentes.
e Incluir procesos externalizados, reelaboracion/reciclado y salida de producto, subproductos y residuos.

e Confirmarlo en terreno, en todas las etapas y momentos; corregirlo si no representa la realidad.

Demostrar la evidencia de que se ha realizado.

Un diagrama bonito no sirve si no representa lo que realmente ocurre.

7
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Ejemplo de flujo - Clasificacion y envasado de huevo fresco

Inspeccion /

Recepcion
P descarte

Lavado* Secado Ovoscopia

Clasificacion Envasado Etiquetado Almacenamiento

* ElI material fuente presenta el lavado como paso opcional/regulado; debe ajustarse al proceso real y legislacion aplicable.

El diagrama siempre debe confirmarse en terreno y dejar evidencia

V) Alcanza
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medidas de control.

MEDIDAS CORRECTIVAS
Establecer las medidas correctivas

que han de adoptarse cuando el monitoreo/

seguimiento indica que se ha producido una
desviacion con respecto a un limite critico

en un PCC.

Determinar los puntos
criticos de control (PCC)

2 PRINCIPIOS D

I'IACCP,

ANALISIS \:_,/ ’ MONITOREO
DE PELIGROS \ LIMITES CRITICOS Establecer un sistema ‘
Realizar un anélisis DETERMlNAC|6N i 1 de monitoreo/seguimiento

de peligros e identificar DE PCC f Establecer limites del control de los PCC.

criticos validados.

VALIDACION
Y VERIFICACION
Validar el plan HACCP y luego
establecer procedimientos de
comprobacioén para confirmar

que el sistema HACCP funciona
segun lo previsto.

DOCUMENTACION
Y REGISTROS

Establecer un sistema de documentacion

sobre todos los procedimientos y los registros

apropiados para estos principios
y su aplicacion.




Fase 6 - Principio 1 - Analisis de peligros

IDENTIFICAR

Todos los peligros potenciales por fase
e insumo.

EVALUAR

Determinar cuales son significativos para la
operacion.

CONTROLAR

Definir medidas para prevenir, eliminar o
reducir a nivel aceptable.

@A‘Canza ALCANZA - HACCP APLICADO - CODEX CXC 1-1969

APACITACIONE

c Peligro especifico

Ej.: fragmentos de metal; no solo “peligro fisico”.

a Fuente / causa

Ej.: rotura de cuchilla después del picado.

0 Nivel aceptable

Definir qué resultado debe lograrse para considerar el alimento
inocuo.



¢ Queé peligros debemos buscar?

BIOLOGICOS QuiMiCcOS

Salmonella Enteritidis - S. Typhimurium - bacterias de Medicamentos veterinarios - plaguicidas - residuos de
alteracion. detergentes/desinfectantes.

FisSICOS ALERGENOS / INFORMACION

El huevo es alérgeno; considerar errores de

Cascara - vidrio - metal - plasticos rotos. : D
informacioén/etiquetado.

Peligro # riesgo. Primero identificamos el peligro; luego evaluamos su significancia.

APACITACIONE

7
@A‘canzas ALCANZA CAPACITACIONES - FUNDAMENTOS DE HACCP
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;. Cuando un peligro merece control HACCP?

PELIGRO — SIGNIFICANCIA — MEDIDA DE CONTROL

e ,;Que tan grave seria el dano?

e ,;Queé tan probable es que ocurra?

e ;Qué controles ya existen?

e ,;Cual es el nivel aceptable?

e ;Puede controlarse adecuadamente con BPH?

e ;Requiere una medida esencial en una etapa especifica?

CCCCCCCCCCCCCC
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\/,

. Qué considerar para decidir si

’ Evidencia

Estudios, muestreos, retiros, literatura y epidemiologia.

‘ Gravedad

Efectos nocivos potenciales para la salud.

‘ Proceso

Instalaciones, equipos y condiciones que favorecen el peligro.

‘ Consumidor

Uso previsto y manipulacion incorrecta razonablemente conocida.

A|canzas ALCANZA - HACCP APLICADO - CODEX CXC 1-1969

APACITACIONE

un peligro es significativo?

Probabilidad

!nsiderando los PPR/BPH existentes y ausencia de control
adicional.

‘ Nivel aceptable

Reglamentacion, uso previsto e informacion cientifica.

‘ Comportamiento

Supervivencia/multiplicacion; toxinas; persistencia quimicalfisica.

‘ Condiciones

Circunstancias que pueden originar o aumentar el peligro.



Evaluacion de peligros y significancia

0 T
0 T
0 T
O T

CCCCCCCCCCCCCC

Un peligro es significativo
cuando tiene una
probabilidad razonable de
ocurriry puede causar un
efecto adverso para la
salud.

Alcanza
RMACION ACREDITADA

N =



Después del analisis: elegir las medidas de control

BPH / PPR PCC

Se aplican cuando el control es esencial para
un peligro significativo y una desviacion
podria producir alimento potencialmente no

Pueden controlar peligros mediante las
condiciones y practicas generales; algunas
BPH requieren mayor atencion.

inocuo.
Ej.: limpieza y desinfeccion para impedir Una medida puede controlar varios peligros;
transferencia de Listeria o alérgenos. un peligro puede requerir varias medidas.

No todo peligro significativo termina necesariamente en un PCC... EN ISO 22000 Se les llama PPRO

CCCCCCCCCCCCCC




PCC - Punto Critico de Control

PCC Preguntas utiles

. e ;Existe una medida especifica?
Etapa donde el control es esencial

para un peligro significativo e ;Otra etapa posterior controlara el peligro?

e ;Esta etapa previene, elimina o reduce a
nivel aceptable?

p »” TRy o ;Qué rriria si el control falla?
No se “declara” por intuicion: dois eoulilis & ¢l eontic]

se determina a partir del analisis.

7
@Alﬁanzamomzs - FUNDAMENTOS DE HACCP
CAPA
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Fase 7 - Principio 2 - Determinar los PCC

° 1. ¢ Es significativo? e 2. ; Control esencial? o 3. ¢Qué pasa si falla?

Los PCC se determinan unicamente para La fase debe ser esencial para mantener Una desviacion podria producir alimento
peligros identificados como significativos. el peligro en un nivel aceptable. potencialmente no inocuo.

Herramientas de

apoyo

. . Si no existe una medida de control
e Arbol de decision.

para un peligro significativo...
e Hoja de trabajo para determinar PCC.

e Consulta a expertos u otros enfoques validos. MODIFICAR EL PRODUCTO O EL
PROCESO

7
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Fase 7 - Principio 2 - Determinar los PCC

° 1. ¢ Es significativo? e 2. ; Control esencial? o 3. ¢Qué pasa si falla?

Los PCC se determinan unicamente para La fase debe ser esencial para mantener Una desviacion podria producir alimento
peligros identificados como significativos. el peligro en un nivel aceptable. potencialmente no inocuo.

Herramientas de

apoyo

. . Si no existe una medida de control
e Arbol de decision.

para un peligro significativo...
e Hoja de trabajo para determinar PCC.

e Consulta a expertos u otros enfoques validos. MODIFICAR EL PRODUCTO O EL
PROCESO

) Alcanza .

PACITACIONES



Fase 8 - Principio 3 - Establecer limites criticos validados

LIMITE CRITICO

Separa la aceptabilidad de la no
aceptabilidad en un PCC.

¢ De dénde puede venir la
validacién?

Literatura - reglamentos - autoridad
competente - estudios propios o de
terceros - fabricante de equipos

CCCCCCCCCCCCCC

0 Cuantificable

Tiempo - temperatura - pH - aw - cloro - velocidad - caudal

0 Observable

Ajuste de bomba u otro criterio observable pertinente

0 Validado

Debe existir evidencia cientifica de que controla el peligro

11
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Fase 9 - Principio 4 - Monitorear cada PCC

e LQUE? e .COMO? e .CUANDO?

Frecuencia capaz de detectar la

Parametro asociado al limite critico. Medicion u observacion programada. . )
desviacion a tiempo.

e Siempre que sea posible, el monitoreo deberia ser continuo.

e Sino es continuo, la frecuencia debe limitar la cantidad de producto potencialmente afectado.

Las mediciones fisicas y quimicas suelen ser preferibles a microbiologia para monitoreo inmediato.

e Quien monitorea debe saber qué hacer ante una desviacion.

Los registros deben identificar resultado, momento y persona que realizé el monitoreo.

Alcanza

APACITACIONES

12



Fase 10 - Principio 5 - Medidas correctivas

0 1 - Recuperar control 0 2 - Aislar producto 0 3 - Evaluar destino

Determinar qué producto pudo verse Reprocesar, redestinar o destruir segun

Restablecer el control del PCC. afectado. evaluacioén de inocuidad.

0 4 - Buscar la causa 0 5 - Registrar

Analizar causa principal para reducir Documentar desviacion, causa, producto
recurrencia. afectado y acciones.

Las medidas correctivas deben estar definidas por escrito para cada PCC.

Alkanza :

APACITACIONES



Fase 11 - Principio 6 - Validacion # Verificacion

VALIDACION

¢El plan y sus medidas
SON CAPACES de controlar
los peligros significativos?

Antes de aplicar el plan y ante cambios relevantes.

CCCCCCCCCCCCCC

VERIFICACION

¢ El sistema FUNCIONA
y se esta aplicando
como fue previsto?

Después de implementar: de forma continua y con
frecuencia suficiente.
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. Qué debe validar el Plan HACCP antes de aplicarse?

P_e I|g_|r_os . PCC Limites criticos Medidas de control
significativos

Frecuenciay tipo Medidas Frecuenciay tipo Informacién que
de monitoreo correctivas de verificacion debe registrarse

Todo cambio que pueda repercutir en inocuidad exige revisar el sistema y, cuando corresponda, revalidar el plan.

APACITACIONES

) Alcanza .



Verificacion - Evidencia de que el sistema funciona

Revisar registros de monitoreo de PCC. Revisar desviaciones, medidas correctivas y destino del producto.

Calibrar o verificar instrumentos. Observar que las medidas se ejecutan segun el plan.

Tomar muestras y realizar pruebas cuando corresponda. Realizar muestreo ambiental cuando sea pertinente.

Examinar el sistema HACCP mediante auditorias o revisiones.

Idealmente, quien verifica debe ser distinto de quien monitorea y ejecuta medidas correctivas.

) Alcanza

APACITACIONES
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Fase 12 - Principio 7 - Documentacion y registros

DOCUMENTAR REGISTRAR

e Composicion del equipo HACCP. e Monitoreo/seguimiento de PCC.

e Analisis de peligros y base cientifica de e Desviaciones y medidas correctivas asociadas.
inclusiones/exclusiones.

e Procedimientos y actividades de verificacion
e Determinacioén de PCC. realizadas.
e Limites criticos y su base cientifica.
e Validacion de medidas de control.

e Modificaciones al Plan HACCP.

El sistema puede ser sencillo, integrado a
la operacion y también electrénico.

) Alcanza

APACITACIONES
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19.13 - Capacitacion - El plan funciona a través de las personas

G Instrucciones de trabajo

0 Nivel adecuado

Definir las tareas del personal operativo encargado Adaptar la capacitacion al conocimiento y habilidades
de cada PCC. de cada persona.

e Actualizar ° Desviaciones

Revisar los programas periédicamente y ante Una desviacion puede requerir nueva capacitacion
necesidades/cambios. como medida correctiva.

Competencia + instrucciones claras + practica = aplicacién eficaz del HACCP

) Alcanza .

APACITACIONES



Checklist - ;Qué debe tener un Plan HACCP completo?

a Equipo HACCP competente y alcance definido Descripcion completa del producto

Uso y usuarios previstos Diagrama de flujo confirmado in situ

Analisis de peligros y peligros significativos Medidas de control y PCC determinados

Limites criticos validados Monitoreo definido para cada PCC

Medidas correctivas escritas Plan validado + procedimientos de verificaciéon

Personal capacitado y responsabilidades
claras

Documentacion y registros

PLAN HACCP = DOCUMENTO + APLICACION + EVIDENCIA

) Alcanza .

CCCCCCCCCCCCCC




Sin registros, no hay evidencia

v/ Equipo HACCP y alcance

v Diagrama confirmado

Vv Determinacion de PCC

v Registros de monitoreo

v Verificacion y calibraciones

El objetivo del curso es comprender qué evidencia sostiene un sistema HACCP; no elaborar aqui un Plan HACCP

APACITACIONES

) Alcanza

completo.

Descripcion del producto

Analisis de peligros

Limites criticos

Desviaciones y acciones

Cambios y revisiones

15



Caso para discutir - ; Qué harias?

Durante la operacién se detecta que una condiciéon de proceso definida como critica esta
fuera del criterio establecido. La ultima revisiéon conforme fue dos horas antes.

Preguntas para el

grupo
e ,;Qué haces primero con la linea?

e ,;Qué producto podria estar afectado?
e ;Como decides su destino?
e ,;Qué debe quedar registrado?

e ; Qué revisarias para evitar recurrencia?

Alcanza

CCCCCCCCCCCCCC

DETENER - CONTROLAR - EVALUAR - CORREGIR -

REGISTRAR
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Lo esencial que debes recordar

HACCP es preventivo: busca controlar peligros antes de que lleguen al consumidor.

Las BPH son la base; HACCP no reemplaza las buenas practicas.

Un PCC nace del analisis de un peligro significativo, no de una lista estandar.

Limites, monitoreo, acciones, validacién, verificacidén y registros hacen demostrable el control.

FUNDAMENTOS DE HACCP = comprender la légica para poder participar con criterio.
Alcanza

CCCCCCCCCCCCCC
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