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HACCP ( Hazard Analysis
Critical Control Peints)

Analisis de Peligres y Puntes Criticos
de Control (Puntos de Control
Criticos), Sistema Cientificor con Base
Sistematica, gue permite ldentificar
peligres  especifices, Yy Disenar
MEedidas para SU CoRoIL

EiRk Pranpcipals /- Okjetve: Aseguar |a
Produceion  der AllmERLeS  INeCleS
SIStemea de Caracter preventive




HACCP

Es una filosofia cuyo objetivo
principal es garantizar la
INOCUIDAD de los alimentos
naraﬂ ser humano.
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HACCP

INOCUIDAD  —



http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.venaventours.com/dnatura/comiendo.gif&imgrefurl=http://www.venaventours.com/dnatura/default.asp&h=262&w=350&sz=53&hl=es&start=59&tbnid=JfMjiDvPzM_yeM:&tbnh=90&tbnw=120&prev=/images%3Fq%3DFAMILIA%2BCOMIENDO%26start%3D40%26gbv%3D2%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26hl%3Des%26sa%3DN

Segun el Codex Alimentarius

Un alimento inocuo es agquel que
Nno causara dano al consumidor
cuando éste es preparado y/o
consumido, de acuerdo a su
InNtencion de uso.




Se diferencia de los métodos clasicos en que:

Los metodos clasicos corrigen los
problemas después que estos ocurren.

HACCP anticipa los problemas procurando evitar
su ocurrencia o manteniendo el peligro dentro de
parametros aceptables para la salud del
consumidor.

Es decir mientras los métodos clasicos son
correctivos, HACCP es un método preventivo.



NOS DEBE QUEDAR CLARO

HACCP no es un sistema de control de
calidad.

SuU ebjetivo es asegurar la inecuidad.

............ Cuandoe se fijan les parametres para
2 calidads  comercial  del preducte;  se
consideran I1as epinienes del consumidor, en
IHACCP: sole) sen validas) 1as epiniches, del
e|tlloge FIACCR € Ear Clapielzl )



INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Calidad
(Inocuidad) fmmd

HOY

/S S

Los mercados demandan
alimentos que no causen
dano a la salud. Es
Imprescindible establecer
politicas y acciones gue
aseguren la inocuidad de
los alimentos y bebidas y
gue garanticen su calidad
Sanitaria para beneficio
de los consumidores.

Calidad Gestion y
(Inocuidad) Mejora Continua

Competitiva




RESPONSABILIDAD

COMPARTIDA




MARCO NORMATIVO Y REGULATORIO

A Nivel Internacional

Codigo Internacional
recomendado revisado de
practicas- Principios Generales
de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP-1-1969, Rev. 4( 2003)
Amd . 1 (1999).

Parte 110 — Practicas de Buena
Manufactura en la manufactura,
empaque o almacenaje de
alimentos para seres humanos.

A Nivel Nacional

Reglamento
sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos vy
Bebidas.

Principios
Generales de Higiene de
Alimentos.



A Nivel Internacional

Food Safety
according to HACCP

CODEX ALIMENTARIUS

Sistema de Analisis de Peligros y
de Puntos Criticos de Control
(HACCP) Directrices para su
aplicacion anexo al (CAC/RCP 1 -
1969, rev.4 -2003).

Directrices para la
aplicacion de la ISO 9001: 2000 para
la Industria de Alimentos y Bebidas

Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos. Requisitos para
cualquier organizacion en la
Cadena Alimentaria

A Nivel Nacional

Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos acorde
con HACCP ( Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control)
requisitos para ser cumplidos por
las organizaciones que producen
alimentos y sus proveedores.

NTP 833.911 2003 Sistema de
Analisis de Peligros y de Puntos
criticos de Control . Directrices
para su aplicacion.

Directrices para la aplicacion de la
NTP — ISO 9001:2001 para la
Industria de Alimentos y Bebidas.

Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos. Requisitos para
cualquier organizacion en la

Cadena Alimentaria.



EL HACCP en el Peru

¢ En 1998 se publica el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S. 007-98
SA), donde se establece el requisito del HACCP para el
manejo sanitario de los alimento.

¢ En el 2002-2003 se forma el Comité Teécnico de
Normalizacion de Gestion y Aseguramiento de Ila
Calidad, Sub comité técnico de Normalizacion de
Gestion y Aseguramiento e inocuidad en Alimento vy
Bebidas, se adoptan normas y estandares como NTP



SISTEMA HACCP en el Peru

NORMA SANITARIA PARA LA
APLICACION DEL SISTEMA HACCP EN
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% ' “ANO DE LA CONSOLIDACION DEMOCRATICA”

MINISTERIO DE SALUD
Direccién General de Salud Ambiental

“DIGESA”
Las Amapolas N° 350 Lince Telf : 442-8353 - 442-8356
Fax: Anexo 225 a-mail: digesa@digesa.minsa.gob.pe

COMUNICADO
A LOS FABRICANTES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Se pone en conocimiento a las empresas dedicadas a la fabricacién de
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, que hayan implementado sus
Planes de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) o estén
en proceso de implementacion, que de acuerdo al Reglamento Sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado porel D.S. N°®
007-98-SA, la aplicacion del HACCP es de caracter obligatorio y que
habiéndose aprobado la “Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema
HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas” por mediode la R.M. N°
449-2006/MINSA, las empresas involucradas deberan solicitar la Validacion
Técnica Oficial de sus Planes HACCP para lo cual de acuerdo con el TUPA
numeral 46 aprobado con el D.S. N° 017-2005-SA, deben presentar la
respectiva documentacién en la Oficina de Tramite Documentario de la
DIGESA para la aprobacion correspondiente. T

DIRECCION GENERAL DE SALUD AMBIENTAL - DIGESA
Lima, 21 de mayo de 2006




SISTEMA HACCP hoy:

Requisito para la habilitacion sanitaria
de las plantas de alimentos y bebidas.

Requisito para la exportacion de
alimentos

Factor de competitividad Yy
posicionamiento en el mercado de
empresas de elaboracion de alimentos.
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Poner en marcha un sistema
de Gestion de la INO

,Poergué hacerlo
¢, Contra gué nerma
2, IENQge 10de e gue neces|

o iH Ay algermasimporiant




PUESTA ENFMARCHA

Decision/compromise de la
direccion
Preyecto, planificacion, n@

\aleres, conecimIeENtos V.
naljlidades

Vigilancia — Seguimiente
Validaciony: Verficacion
Analisisiy: Evaluacion: Viejera

Tomado y adaptado de
SIC-AIB
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DECISION/COMPROMISO DE LA DIRECCION

Objetivos del Sistema

Alcance del Sistema

Politica de Inocuidad

Reflejar QUE queremos
del sistema

El campo de aplicacion del
Sistema debe especificar a
gue procesos Yy los lugares
de aplicacion

Debe cumplir con los objetivos de la empresa y los
requisitos de inocuidad de: Alimentos, autoridades,

organizacion y clientes.

Difundidas y apoyadas por la gerencia
Entendidas y seguidas por el personal



Aspectos Gerencilales / Gestion

Educacion — valores | | Capacitacion — Conocimiento
V. habllidades reguerndas

Programas estructurados de
acuerdoia las necesidades

del'personal — Medicion, Sensibilizacion —
evaluacion delldesempene RECONGCIMIENLO, INSENHIVES

SalleNASEFUREZENO IR ECIGREIENBICHESIE

:> IMPLANTACION



PUESTA ENVIARCHA

—Salubridad
—lnocuidad
—Calidad



http://www.comercioactivo.org/inocuidad.jpg

Aspectos Estructurales

Ambiente sanitario para la produccion de alimentos
V. bebidas

BENM Y PROGRAMAS) PRERREGUISINOE

sPlan de Limpieza y Desinfeccion: lnstalaciones,
eguipes, persenal

s Contrell integraderde Plagas

»Calidad del Agua

s lVlantenimienite Prevenitiver EquIpes
ySeleceion V Evalliacion de Proveedores
yQUEjas Consumicer

yREre de Productos

9 razanilidac



Aspectos Estructurales

Controlar puntoes critices (PCC),
para la preduccion de productes
INGEUGES:

¢ Codex Alimentarius :
9 7. PriRcIpIes — 12 pases

9 Porley Vv/e exigide per 1es
ClIERLES



Aspectos Estructurales

sl ograr, mantener y mejorar la caracteristicas de
los productos y del proceso.

sEsta determinada por la empresa, cliente y
proveedor

sAjustable dentre de Clertes) parametres / rangoes
V. PrUEas, gue satisiagan! |es Crteres

establecides
Contrelide Proceses) paka mantener

HH:> PRECEHIMIENLES GPErACIONAIES
ESPECIICeS a traves dertedo el
PFOCESE! de preduccion.




PILARES DEL SISTEMA HACCP

PGH:

_—
Limpieza y
Desinfeccion
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BPM

5PM: Buenas Practicas
de Manufactura




SISTEMA
HACCP




PASO 2
PASO 3

PASO 4

PASO 5

PRINCIPIO 1:
PRINCIPIO 2:
PRINCIPIO 3:
PRINCIPIO 4:
PRINCIPIO 5:

PRINCIPIO 6:

PRINCIPIO 7:

PASO 1| Formacion de un equipo de HACCP

Descripcion del producto

Determinacion del uso previsto del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion del diagrama de flujo in situ
[ principios HACCP

Realizar un analisis de peligros.

Determinar los puntos criticos de control (PCC).
Establecer un limite o limites criticos.
Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.

Establecer procedimientos de verificacion para
confirmar que el Sistema de HACCP funcg’r.

Establecer un sistema de documentacio

registros y su aplicacionsgm, J’
V49 4 B A2 K Bl




oRM 449-2006

+Capitulo 11

Articule 17 :Formacion del Equipo
HACCP

L& empresa debe dispener de un
eguipe Mulmdisciplinaner calificadoerpara
|2 fermulacion de unr pian HACCE
eficaz, techIcCo) Y, competente. Podran
IRtegralle oS aSeseres, EXIEres.




PASO 1 Formacion de un equipo de HACCP v
PASO 2| Descripcion del producto

Determinacion del uso previsto del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion del diagrama de flujo in situ
[ principios HACCP

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.
PRINCIPIO 4. Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para

confirmar que el Sistema de HACCP funcg’r.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacio

registros y su aplicacionsgm, J’
V49 4 B A2 K Bl




Descripcion del Producto

Se debe tener disponible la descripcion completa de :
Materias primas
Producto Final

Esto servira de base para la identificacion de peligros y evaluacion
de riesgos especificos para el producto descrito.




DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

CARACTERISTICAS PRODUCTO ‘

DESCRIPC ION FiSICA

.NGRED.ENTES

SENSORIALES

FISICOQUIMICAS

MICROBIOLOGICAS




PASO 1 Formacion de un equipo de HACCP v
PASO 2|  Descripcién del producto v

Determinacion del uso previsto del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion del diagrama de flujo in situ
[ principios HACCP

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.
PRINCIPIO 4. Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para

confirmar que el Sistema de HACCP funcg’r.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacio

registros y su aplicacionsgm, J’
V49 4 B A2 K Bl




PRESENTACION

FORMADE CONSUMO 'Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

VIDA UTIL ESPERADA

ETIQUETADO

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION




PASO 1 Formacion de un equipo de HACCP v
PASO 2|  Descripcién del producto v

Determinacion del uso previsto del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion del diagrama de flujo in situ
[ principios HACCP

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.
PRINCIPIO 4. Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para

confirmar que el Sistema de HACCP funcg’r.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacio

registros y su aplicacionsgm, J’
V49 4 B A2 K Bl







PASO 1 Formacion de un equipo de HACCP v
PASO 2|  Descripcién del producto v

Determinacion del uso previsto del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion del diagrama de flujo in situ
[ principios HACCP

PRINCIPIO 1: Realizar un andlisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.
PRINCIPIO 4. Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.

PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para
confirmar que el Sistema de HACCP funcg’r.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacio

registros y su aplicacionsgm, J’
V49 4 B A2 K Bl




PELIGRO BIOLOGICO




PELIGRO EISICO




PELIGRO QUIMICO
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/ principios HACCP

PASO 6| PRINCIPIO 1: Realizar un anélisis de peligros.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para
confirmar que el Sistema de HACCP funciona.
PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion, los
registros y su aplicacion.




Principio 2: puntos criticos de control (PCC).

Si pierdo el control 4, Es probable que se produzca un riesgo para la
salud?

S NO

l l

PCC PC (Punto de

control del Proceso)




ARBOL DE DECISIONES PARA
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

P1 ¢EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS EN ESTA ETAPA?

MODIFICAR EL

PROCESO,PRODUCTO
¢EL CONTROL EN ESTA ETAPA ES S|

NECESARIO PARA LA INOCUIDAD?

NO ES UN PCC

P2 ¢ LA ETAPA HA SIDO DISENADA ESPECIFICAMENTE PARA ELIMINAR O
REDUCIR LA PROBABILIDAD DE UN PELIGRO HASTA UN NIVEL
ACEPTABLE?

P3 ¢ PUEDE LA CONTAMINACION CON EL PELIGRO APARECER O
INCREMENTARSE HASTA NIVELES INACEPTABLES?

NO ES UN PCC

P4: ; UNA ETAPA SIGUIENTE ELIMINARA O REDUCIRA EL PELIGRO HASTA
UN NIVEL ACEPTABLE?
v

LA ETAPA
g

NO ES UN PCC




Gravedad

¢ Muy grave: amenaza para la vida. Entre

ellos:Clostridium  botulinum, Salmonella
tiphy, Listeria Monocytdgenes, E. Coli
O157:H7; Vibrio Cholerae vy toxina
paralizante y amnesica de moluscos.

¢ Moderados (graves O cronicos): Brucella
spp, Campylobacter spp, Salmonella spp,
Shigella spp, Virus de la Hepatitis A,
Micotoxinas, etc.

¢ Bajos (moderados o leves): Bacillus spp,
clostridium  perfringens, Staphylococcus
aureus, parasitos, sustancias similares a las
histaminas y la mayoria de metales pesados
agque provocan enfermedades leves.



Riesgo del peligro
El riesgo es una funcion de |la probabilidad
de gue ocurra un efecto adverso y de la
magnitud de dichoe efecto, a consecuenclia
de la existencia de un peligre en el
alimento.lLes grades dell riesgo pueden
clasificarse cComo:

¢ Alto (A)

y  Vediane (Vi)

¢+ Bajo (B)

»  lnsigniicante (1):



Probabilidad de ocurrencia

Método para evaluar la importancia de un peligro
(Modelo bidimensional)

ALTA
Sa
MEDIANA
Sa
BAJA
Sa
INSIGNIFI-
CANTE Sa Sa Sa Sa
Insignificante Baja Media Alta

Satifactorio (Sa)

Gravedad de las consecuencias

Menores (Me)

Mayores (Ma)

Criticos (Cr)



PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia del
control de los PCCs

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas cuando
la vigilancia indica que un determinado PCC
no esta controlado.

CONTROL TEMPERATURAS DE COCCION | imite critico = 80° C
9| [} &

f2fsi + Vigilancia =
< Medicion de la T° cada 5
S i minutos
=t
LA Medida correctiva =
S il Mantener la coccién por
meel,
I_

encima de los 80° por lo

B T i menos 15 minutos

it IR AT g e
TIEMPO



Principio 6.- Establecer procedimientos de comprobacion
para confirmar que el Sistema HACCP funciona eficazmente

Se utilizan :

Metodos , procedimientos y ensayos de comprobacion y
verificacion incluidos el muestreo aleatorio, el analisis




PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion,
los registros y su aplicacion.



PUESTA EN MARCH




PUESTA EN MARCHA

La Gerenciay la Gestion

t)

& /mplantanor s

Decision/compromiso
de la direccion

Recursos
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REQUISITOS PARA LA
PUESTA EN MARCHA

CONVICCION DE LA GERENCIA

UNA POLITICA DE CALIDAD E INOCUIDAD DIFUNDIDA EN TODA LA
EMPRESA

APOSTAR POR LAS VENTAJAS DEL SISTEMA HACCP

Tiene fundamento cientifico, sistematico y preventivo.
Mejor utilizacion y racionalizacion de los recursos.
Ganar la confianza de los consumidores.

Reducir los costos al disminuir los rechazos, evitar las separaciones del producto
terminado: elevar la productividad. Reduce las mermas. Ahorro de recursos.

Mejorar la imagen del producto frente a sus competidores.

Obtencion de logros y validaciones oficiales.

Para el consumidor: Posibilidad de disponer de un alimento inocuo

Satisfaccion del personal de la empresa: Motivacion, participacion, compromiso.
Favorece al comercio internacional.



Dificultades en |la aplicacion del
sistema HACCP

Control de Los PCCs debe realizarse en linea para
\erificar parametros ( Calibracion de Equipos)

Fijar Parametros - Limites Criticos , (Estandarizar
PFOCESOS)

Supervision,  Verificacion, Validacion ( Personal
capacitado)

L2 PENFCEpPCIOoNn; Erronea gue suele tenerse: “Inmecesaria
Implementacion de nuevas medidas’ de controll sehbre un
producter con: ell gue: se’ tiene: una glan expenenua
IRCIUSE! derVvarasigeneraciones der una misma amiles:

Se tiene |2 percepeion igualt de  erronea guer este
SiStema sea spleraplicanie a empresas; grances.



Dificultades en |la aplicacion del
sistema HACCP

¢ Necesidad de adecuar Infraestructura , Acabos,
matenales, equipoes , utensilies : para coerregir

((falta de recurses)

s LA diiiculze aenipVversion: FHACCP algerdnicny
COmpIejer gue reguiere grandes esflerzes en
tErmines de tiempeo Y. de dinere “CONVERIIIDO
ENFUNSGASHIO



SISTEMA HACCP:
IMPLANTACION

GASTO @ INVERSION ;




COSTO TOTAL DE LA CALIDAD/
INOCUIDAD

¢ Son los costos en que Incurre la
empresa al realizar actividades de
prevencion y verificacion MAS los
costos asociados por no hacer las
cosas bien a la primera vez.



COSTO TOTAL DE LA CALIDAD/
INOCUIDAD

CLASIFICACION

DIRECTOS -

Costos de Calidad / Inocuidad
Costos de no calidad

Consumidor

/ Insatisfecho
INDIRECTOS

\

Mala Imagen
(Producto /

Es una persona que esta en
desacuerdo con el producto que
ha comprado porque no cumple
con sus expectativas / CAUSA

DANO.

Es la mala percepcion que se crea un
consumidor de la empresa o del
producto, cuando compray los

Empresa) resultados no son conformes con

Sus expectativas.



COSTOS DE PREVENCION

Son los aplicables para evitar que
se cometan errores y sirven de
apoyo para efectuar Dbien Ilas
labores desde la primera vez .

EJEMPLOS:

-.Capacitacion a personal
Mantenimiento preventivo
«Control integrado de plagas
*Buenas practicas de manufactura
*Control a proveedores




COSTOS DE EVALUACION

Relacionados con actividades de
Calificacion, Inspeccion, Auditoria a
productos, Procesos y Sistema para
garantizar la conformidad con Ilos
requisitos establecidos.

EJEMPLOS:

* Inspeccion de materias primas
*Auditorias SGC, BPM, HACCP
*Analisis de laboratorios

«Calibracion de equipos e instrumentos
Control de producto terminado



COSTOS DE FALLAS INTERNAS

Costos en gue se incurre como resultado
de errores gue se detectan antes de
enviar el producto al cliente, debido a
gqgue no se realizaron bien las
operaciones a la primera vez.

EJEMPLOS:

e Desperdicios

*Reprocesos
Almacenamiento innecesario
*Retencion de producto
*Reinspecciones

Paradas de proceso



COSTOS DE FALLAS EXTERNAS

Costos en que se Iincurre porque el
sistema no detecta los errores antes
que el producto llegue al cliente /
consumidor.

EJEMPLOS:

» Costos de investigacion de quejas
*Analisis, devoluciones, reclamos, rechazos
*Visitas a clientes

eInformes de devoluciones, descuentos

* Flete de devoluciones

eDestruccion de producto

*Recoleccion del producto en el mercado



¢ SU EMPRESA ...

INVIERTE EN GASTA EN CALIDAD
CALIDAD/INOCUIDAD? /INOCUIDAD
UD. ESTA GANANDO UD. ESTA PERDIENDO

EVITE LOS COSTOS DE MALA GESTION

¢ US$ 1: Para prevencion
¢ US$ 10: En correcciones y evaluaciones
¢ U$ 100: En fallas de producto
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