Fases del Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control - HACCP

Fase 1 - Etapa preliminar 1 - Formacion del
equipo HACCP

En el primer paso se conforma el equipo multidisciplinario
responsable de elaborar el plan HACCP. Este equipo establece el
alcance o ambito de aplicacion, es decir, los productos v los procesos
gue se abarcan. Se deben llevar registros actualizados de los datos
de los integrantes, sus roles, experiencia y competencia.
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Fase 2 - Etapa preliminar 2 - Descripcion del
producto

En el segundo paso se describen las caracteristicas del producto
asociadas a la inocuidad para evaluar el nivel de riesgo: composicion,
parametros fisico-quimicos y microbiologicos, métodos y/o tecnologias
aplicadas en la elaboracion y/o envasado, condiciones de
almacenamiento, transporte y comercializacion, vida util, etc.
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uso y de los usuarios previstos

En el tercer paso se contempla el uso previsto [/ esperable del
producto. Se detalla si se trata de un producto listo para consumir o si
se somete auna preparacion que pudiera disminuir o eliminar los
peligros antes de su consumo. Se analizan las instrucciones de
preparacion y uso. Se evalua a quiénes esta destinado, en particular
los alimentos que se producen especificamente para wuna
poblacion vulnerable (bebés, nifios, ancianos, embarazadas).
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Fase 4 - Etapa preliminar 4 - Elaboracion de un
diagrama de flujo

En el cuarto paso se elabora un diagrama de flujo que abarca todas las
etapas de produccion de un determinado producto. En él se indican
todas las materias primas, insumos, materiales en contacto directo,
coadyuvantes, servicios (vapor, aire, gases), productos intermedios,
subproductos, reprocesos, almacenamiento, distribucion, etc. Los
diagramas de flujo deben ser claros, precisos y lo suficientemente
detallados para poder realizar un analisis de peligros adecuado.
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Fase 5 - Etapa preliminar 5 - Confirmacion in situ
del diagrama de flujo

En el quinto paso se verifica la correspondencia entre el diagrama de
flujo vy las operaciones en planta y se adecua la informacion cuando
corresponda. La confirmacion del diagrama de flujo debe estar a cargo
del equipo HACCP incluyendo especialmente a las personas que conocen

exhaustivamente el proceso productivo.
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En la sexta fase se listan todos los insumos y los pasos del proceso
identificados en el diagrama de flujo con implicancias sobre la
inocuidad. A partir de esta recopilacion se senalan los peligros posibles
o razonablemente previsibles, se les asigna un nivel de probabilidad vy
severidad y se define si son signicativos ono. Todo este analisis
debe estar adecuadamente justificado y sustentado por informacion
cientifica y/o datos historicos. A su vez se evaluan las medidas de
control existentes y si hay etapas en el proceso capaces de controlar o
reducir un peligro significativo a un nivel aceptable.
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En la septima fase se trabaja sobre los pasos del proceso capaces de
controlar o reducir un peligro significativo a un nivel aceptable. Para
este analisis el Codex Alimentarius recomienda el uso de un arbol de
decision o una serie de preguntas logicas. De esta evaluacion surgen
los Prerrequisitos Operativos (PPROp) y los PCC (si los hubiera) que
son las etapas de control en las que una desviacion podria resultar en
alimentos potencialmente no inocuos. La diferencia entre ambos es
que un PPROp es de caracter necesario mientras que un PCC es
esencial para asegurar la inocuidad del producto terminado. El
control de una etapa de proceso no es esencial (no es PCC) cuando:
sexiste otro paso subsecuente que reduce el peligro a un nivel
aceptable; sun desvio en este paso es facilmente detectable (obvio,
visible); *el proceso es infalible, es decir, no puede fallar por si solo.

MEDIDAS DE CONTROL

SEVERIDAD
PROBABILIDAD )\ ARBOL DE DECISION
¢PELIGRO SIGNIFICATIVO? PREGUNTAS LOGICAS
SUSTENTO CIENTIFICO " ¢ENECESARIO O ESENCIAL?

GESTION ALIMENTARIA



Fase 8 - Principio 3 del HACCP - Definicion de los
limites criticos de cada PCC

En la octava fase se establecen los limites criticos para conocer si un
PCC esta bajo control, de este modo es posible separar los
productos aceptables de los no aceptables. Estos limites criticos deben
ser cuantificables u observables, es posible que en una etapa exista mas
de un parametro con limites criticos, por ej. en tratamientos térmicos:
tiempo y temperatura. Una desviacion de un limite critico indica que es
probable que se hayan elaborado alimentos no inocuos. Los
limites criticos para cada PCC se deben especificar y validar para
poder demostrar que son capaces de controlar los peligros hasta

un nivel aceptable siempre que se apliquen adecuadamente.
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Fase 9 - Principio 4 del HACCP - Determinacion del
sistema de ‘L“EL:'H \ncia de caada PCC

En la novena fase se define la medicion u observacion programada de
un PCC en relacion con sus limites criticos. Mediante los procedimientos
de vigilancia se detectan las desviaciones en el PCC. El metodo vy
la frecuencia de vigilancia deben ser capaces de detectar a
tiempo cualquier desvio de los limites criticos para permitir que el
producto potencialmente no inocuo sea aislado para luego ser
evaluado.
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Fase 10 - Principio 5 del HACCP - Definicion de las
medidas correctivas

En la décima fase se formulan las medidas correctivas especificas de
cada PCC para actuar ante posibles desvios. Cuando los limites criticos
de los PCC se vigilan de forma continua y ocurre una desviacion,
cualquier alimento producido durante ese evento es potencialmente no
inocuo. Cuando se produce un desvio y la vigilancia del PCC no es
continua, se debe determinar que producto pudo haberse visto
afectado. Las medidas correctivas deben garantizar que se ha
retomado el control del PCC, que el alimento potencialmente no
inocuo se manipula adecuadamente y que no llega a los clientes y/o
consumidores.

Las medidas correctivas deben incluir la separacion del producto
afectado y su correcto destino.
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Fase 11 - Principio 6 del HACCP - Validacion del
plan HACCP y determinacion de los procedimientos
de verificacion

En la onceava fase se validan las medidas de control y sus limites criticos
a traves del analisis de datos cientificos, la realizacion de
estudios internos, el uso de modelos matematicos o de guias
de fuentes reconocidas, por ej. las Directrices para Ila
validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos
(CXG 69-2008) del Codex Alimentarius. Para la verificacion se
establecen procedimientos que permitan analizar si las medidas
adoptadas controlan en forma eficaz los peligros segun lo previsto,
Todo cambio que pueda repercutir en la inocuidad requiere una
revision del sistema y si fuera necesario una revalidacion del plan
HACCP. "
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En la doceava y ultima fase se establece la metodologia de control de
documentos y procedimientos de cada una de las fases del plan HACCP
para poder demostrar la correcta y completa implementacion del
mismo. Las actividades asociadas se deben registrar adecuadamente,
por ej. registros de actividades de vigilancia de los PCC, desvios,
medidas correctivas aplicadas y procedimientos de verificacion
realizados. El sistema de registros debe ser sencillo y puede integrarse
en las operaciones y documentos ya disponibles. Cada version vy
actualizacion del plan HACCP debe incluir la firma de la alta direccion
reflejando el compromiso de l|a organizacion con la inocuidad
alimentaria.
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