PRINCIPIOS HACCP E IMPORTANCIA DE LA
INSTRUMENTACION ANALITICA
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ORIGEN HACCP

En la década de 1960, la Pillsbury
Company, el Ejército de los Estados
Unidos y la Administracion Espacial y
de la Aeronautica (NASA)
desarrollaron un programa para la
produccion de alimentos inocuos
para el programa espacial americano.

Considerando las enfermedades que podrian afectar a los
astronautas, se juzgd como mas importantes aquellas
asociadas a las fuentes alimentarias.
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DEFINICION

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control es un
método de gestion integral y global de |la inocuidad de los alimentos que
se utiliza para identificar y controlar los peligros en el sistema de
produccion y elaboracion de alimentos. (FAO & OMS, 2007).
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DEFINICIONES

Alimento: En términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada,
semielaborada o natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el
chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o

tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias
utilizadas solo como medicamentos.

Inocuidad de alimentos: Es la garantia de que un alimento no causara dafno al

consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se
destine.

Contaminacion: Presencia de un agente en el cuerpo, o en cualquier objeto, oenun
alimento que son capaces de causar enfermedad en una persona. Intro ucuon 0
aparicion de una sustancia contaminante en un alimento o entorno ali ”‘r &NNF\
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DEFINICIONES

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de
un alimento contaminado a otro que no lo esta.

ETA: Es la sigla que se usa para las enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Caso de ETA: Ocurre cuando una persona que ha enfermado después del
consumo de alimentos y/o agua, considerados como contaminados, vista

la evidencia epidemiologica o el analisis de laboratorio. ‘
ek
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ETA

Los principales factores de riesgo Lugar de consumo implicado __ Brotes %
identificados en los brotes Hogar 462 53,3
notificados fueron: inadecuada 2"“Com b .0
est. ercial 107 12,3

o /7 0 L] ’
conservacion (18,3%), inadecuado =et Educativ 87 10.0
almacenamiento (15,7%), fallas en Est. Penitenciario 14 1,6
la cadena de frio (14,6%), fuente Est. Militar 15 1.7
. . . s Club 1al 15 1.7

no confiable (7,9%) contaminacion 17 S0%E |
o Cas. Particular 9 1.0

cruzada (7,6%), e higiene personal Seminario 5 0.2
(6%) Total 867 100

Fuente: Sivigila, Instituto Nacional de Salud, Colombia
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ETA

Factor de riesgo Brotes %
Inadecuada conservacion 358 18,3
Inadecuado almacenamiento 308 15,7
Fallas cadena de frio 287 14,6
Fuente no confiable 154 7.9
Contaminaciéon cruzada 148 7,6
Higiene persona 118 6,0
Malas condiciones ambientales 107 55
Fallas en coccién 93 47
Fallas limpieza utensiliios 102 5,2
Aguna no potable 55 2,8
Manipulador infectado 35 18
Mal descongenlamiento y coccién 35 1.8
Fallas abastecimiento agua 24 1,2
Enfriamiento lento 45 23
Utensilios toxicos 29 1,5
Ingredientes excesivos 20 1,0
Disposicion inadecuada excretas 14 0,7
Mala acidificacion 12 0,6
Adicién de téxicos 12 0.6
Toxicos en tejidos 4 0,2
Total 1960 100,0

Fuente: Sivigila, Instituto Nacional de Salud, Colombia
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PELIGRO VS RIESGO

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

CPELIGRO >

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un

dano a la salud por |la presencia de un ‘
peligro en un alimento. —

Riesgo Alto
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PELIGRO BIOLOGICO

Bacterias, virus y parasitos
patogénicos, determinadas
toxinas naturales, toxinas
microbianas, y determinados
metabdlicos tdxicos de origen
microbiano.
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PELIGRO QUIMICO

Pesticidas, herbicidas,
contaminantes téxicos inorganicos,
anti-bioticos, promotores de
crecimiento, aditivos alimentarios
toxicos, lubricantes y tintas,
desinfectantes, micotoxinas,
ficotoxinas, metil y etilmercurio, e
histamina.
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PELIGRO FiSICOS

Fragmentos de vidrio, metal, madera
u otros objetos que puedan causar
dafio fisico al consumidor.
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EVALUACION DE GRAVEDAD

ALTA: efectos graves para la salud, con posibilidad de muerte. Generalmente, el
afectado necesita de atencidn hospitalaria (B/Q/F)

MODERADA, DISEMINACION POTENCIALMENTE EXTENSA: la patogenicidad es menor
y el grado de contaminacion es menor. Los efectos pueden revertirse por atencién
médicay pueden incluir hospitalizacion. Generalmente, el afectado necesita de
atencion médica sélo en el orden ambulatorio. (B)

BAJA, DISEMINACION LIMITADA: causa comun de epidemias, diseminacién posterior
rara o limitada, provoca enfermedad cuando los alimentos ingeridos contienen gran

cantidad de patdgenos. (B/Q) ‘ w ‘ HANNA
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MARCO LEGAL EN COLOMBIA

BPM
* Decreto 3075 de 1997
 Resolucidon 2674 de 2013
9

HACCP
* Decreto 60 de 2002
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BPM COMO BASE PARA EL SISTEMA HACCP

Las buenas practicas de manufactura.son. de INOCUIDAD
obligatorio cumplimiento en Colombia y junto
a otros prerrequisitos forman la base del
sistema de analisis de puntos criticos de

control.

¥ DOCUMENTACION
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PREREQUISITOS

Cada segmento de la industria alimentaria debe proveer las
condiciones necesarias %ara proteger los alimentos en proceso.
e

Los prerequisitos para

plan son condiciones ambientales y

operativas para una produccion segura.

Instalaciones .
Control de proveedores .
Especifiaciones .
Equipos de produccion .
Almacenamiento y embalaje .

Limpieza y desinfeccion

www.hannacolombia.com

Higiene personal
Entrenamiento
Control quimico
Trazabilidad

Control de plagas
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PASOS PRELIMINARES

El desarrollo de un plan HACCP es Assemble the HACCP Team
especifico para cada producto e
. . Describe the Food and its
industria. Aunque se pueden tomar Distribution
como guia algunos planes de
1 1 1 D ibe the Intended U d
operaciones unitarias. eecribe he Intended bise an
. . Develop a.FIow Diagram Which
Se recomienda realizar estos 5 puntos Describes the Process
antes de comenzar con los principios del
Verify the Flow Di
plan HACCP erify the Flow Diagram
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PASOS PRELIMINARES

Equipo HACCP: Consiste en un grupo de individuos con conocimiento
especifico y experiencia en el producto/proceso. Este equipo es el
encargado de desarrollar el plan y se espera sea conformado por
profesionales de multiples rubros asegurando conocimientos en ingenieria,
produccion, control de calidad y contaminacion microbiologica.

Es usual contar con el apoyo de un asesor externo pero es indispensable
gue el conocimiento del proceso haga parte del desarrollo.
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PASOS PRELIMINARES

Descripcion de los alimentos: Se debe realizar una descripcion general del
alimento, ingredientes, métodos de procesamiento e informacion de
distribucion (congelado, refrigerado o temperatura ambiente).

Descripcion del uso previsto por el consumidor: Se tiene que describir el
modo de uso esperado por parte del cliente. Junto a esto |a audiencia a |la
gue se apunta, si es el publico general o algun segmento de |la poblacion
(adultos mayores, ninos pequenos, personas inmunodeprimidas)
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PASOS PRELIMINARES

Desarrollar un diagrama de flujo del proceso: E| diagrama de flujo busca
brindar informacion clara de los pasos del proceso en los que la planta
tiene influencia. Este diagrama no tiene que ser una representacion
ingenieril y puede ilustrarse como un diagrama de bloques.

Verificacion del diagrama de flujo: El equipo HACCP debe realizar una
revision in-situ de la operacién para verificar la precision del diagrama de
flujo. Una vez revisado los cambios aplicados deben documentarse.
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PRINPICIOS HACCP

Principio 1: Conducir un analisis de peligros

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

Principio 3: Establecer los limites criticos

Principio 4: Establecer los procedimientos de monitoreo

Principio 5: Establecer acciones correctivas,
0

Principio 6: Establecer los procedimientos de verificacion

Principio 7: Establecer un sistema de documentacion
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ANALISIS DE PELIGROS

e Es la parte mas dificil e importante del plan HACCP

e Exige el conocimiento del producto y proceso de produccion
e Pasos previos y posteriores ala operacion

e Equipos, servicios, personas y medio circundante

« Etapas anteriores y posteriores al proceso

e Probabilidad de ocurrencia
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ANALISIS DE PELIGROS

Riesgo

AR AR

BS MS

MR MR

BS MS

BR BR BR

BS MS AS
Severidad —

Referencias:
Riesgo: probabilidad de que el peligro ocurra.

Severidad: magnitud de las consecuencias que pueden resultar de un peligro

RIESGO SEVERIDAD

AR: alto riesgo AS: alta sevendad
MR: mediano riesgo MS: mediana severidad
BR: bajo resgo BS: baja severidad

www.hannacolombia.com
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DETERMINAR PCC

Etapa en la cual se puede
realizar un control y que es
fundamental para prevenir,
eliminar o reducir a un nivel
aceptable un peligro para la
inocuidad de un alimento.
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ESTABLECER LIMITES CRITICOS

El valor maximo o minimo al que
un riesgo fisico, quimico o
biologico debe ser controlado en
un PCC para prevenir, eliminar o
reducir la ocurrencia del riesgo de
inocuidad identificando niveles
aceptables.

Para cada PCC se debe establecer
un limite critico.
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ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE
MONITOREO

Medir u observar de manera programada un PCC con respecto a los
limites criticos. ¢ Qué, como, cuando, quién?

Procedimiento de Monitoreo
PCC Peligro Limites Accion correctiva
Significativo Criticos Que Como Frecuencia Quien
Fisico ’ 1 vez por Jefe de
Fermentado semana. produccion.
de lasoya | Objetos Ausencia Mantener los | Verificar Mantener las mallas en
cruda metalicos tanques de cada tanque buen estado y impias.
extranos almacenami- | con un pano Jefe da
enfo blanco. produccion.
Objstos mo Ausencia cublerias con 1 vez por
metalicos mallas. semana.
extranos

/RN

iNsfruments

www.hannacolombia.com



ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE
MONITOREO

Temperatura 1° |Temperatura 2

Temperatura .
e Termometro 3 e Mixturero

Producto Lote Pasteurizador # Hora Inicio Monitoreo Monitoreo Hora Final Final . PR i6n

15 min. 30 min.
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ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS

Establecer las medidas correctivas | | L l
adecuadas que habran de adoptarse
cuando un PCC sobrepase el limite
critico.

Las acciones que se tomen deben
qguedar registradas.
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ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE

VERIFICACION

La verificacion es un proceso que se
hace durante el proceso, que ayuda a
asegurar que el plan HACCP esta
funcionando segun lo programado.

Consiste en llevar a cabo pruebas que
permitan determinar si el sistema
marcha segun lo establecido.

Calibracion de medidores, revision de
registros, muestreos y analisis.

www.hannacolombia.com
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ESTABLECER UN SISTEMA DE
DOCUMENTACION

Son la prueba de que el sistema esta funcionando.

Los registros proveen la documentacion para probar
el cumplimiento de los limites criticos o las acciones
correctivas oportunas.

Los registros son la base de la trazabilidad.
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IMPORTANCIA DEL CONTROL
FISICOQUIMICO

@@

' W@ W’“’M
/ HI15Tara:’a ccccc / Hl1515p vegetales / HI1513p a carn
HI15:a—racarnecruda HI 151- 4 para frutas y ensaladas

HI 151- 2 para pescado crudo

Familia HI 151 Termémetros plegables HACCP M 0
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IMPORTANCIA DEL CONTROL
FISICOQUIMICO
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IMPORTANCIA DEL CONTROL
FISICOQUIMICO
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Muchas gracias por su atencion!

Medellin
98 # 25G-10 Bodega 9, Bogota Ver mapa Q Carrera 48 # 20-34 Torre 1, Oficina 814 Centro
89995 Empresarial Ciudad del Rio, Medellin Ver mapa
. (574) 4233334
4 Norte # 6N-67, Edificio Siglo XXI, Oficina Barranquilla
er mapa Q Carrera 51B # 80-58, Oficina 510, Edificio Smart

3967316 Office, Barranquilla Ver mapa
L. (575) 32013
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