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Inocuidad e Higiene de los Alimentos

tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo.

* Es imprescindible un , a fin de evitar las
consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafos
provocados por los alimentos y por el deterioro de los mismos, para la salud y la
economia.

, agricultores, fabricantes y elaboradores, manipuladores y consumidores
de alimentos, tienen la de asegurarse de que los alimentos
sean inocuos y aptos para el consumo

* Lla adopto los textos basicos sobre higiene de
los alimentos en 1997




Inocuidad e Higiene de los Alimentos

HIGIENE ALIMENTARIA: Todas las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
aptitud de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria.
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Inocuidad e Higiene de los Alimentos

base

solida para asegurar la higiene de los alimentos (practicas de
higiene y directrices sobre criterios microbioldgicos)

Se recomienda la adopcion, siempre que sea

Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control

posible, de un enfoque basado en el sistema de ' ™\
para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos. BPM BPH
Buenas practicas Buenas Practicas
de Manufactura de Higiene
Antes de aplicar HACCP:
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o Procedimientos
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Buenas Practicas de Manufactura

“Comprenden las , orientadas a
asegurar las condiciones basicas y favorables necesarias para la
produccion de alimentos inocuos y que estan en conformidad con los
cadigos, normas, leyes y reglamentos referentes a la produccion
elaboracion, manipulacion, envasado, etiquetado, almacenamiento,
distribucion y venta de ellos”.




HACCP: Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control

En la década del ’60 la Pillsbury Company en conjunto con la
NASA desarrolld el sistema HACCP para asegurar inocuidad
de alimentos de los primeros viajes tripulados

Enfoque AMFE

Control de calidad de
Producto Final

Identifica peligros y establece
medidas de control




BENEFICIOS DEL SISTEMA HACCP

BENEFICIOS:

Fundamentos cientificos y caracter sistematico.

 Enfoque proactivo y preventivo.

 Reaccion rapida frente a problemas de inocuidad.

* Mejora los procesos y minimiza perdidas.

 Orientado a auditorias eficaces.

 Flexibilidad a la implementacion de sistemas de aseguramiento.
*  Promover el comercio - mejora la confianza de los compradores

* Necesaria la implementacion de Programa de Prerrequisitos.

« Compromiso de la gerencia y el equipo.

 Demanda recursos en términos de calidad, tiempo y formacion.

* Debe actualizarse sistematicamente.

* Puede dar falsa sensacion de seguridad sino esta bien implementado.




Normativa Nacional

« ART. 69 RSA: “Los establecimiento de produccion, elaboracion, preservacion y envase de alimentos
deberan cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)” (sistematizada y auditable)

« “Aquellos que la autoridad sanitaria determine dentro de su correspondiente area de
competencia...Deberan implementar las metodologias de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP), en toda su linea de produccion, conforme la Norma Técnica de MINSAL.

Norma Técnica

j> n°158/2015
HACCP

PNI de Calidad
Alimentaria
(PNI -CA)




Estrategia de apoyo para su implementacion en Medianas y

Pequenas empresas alimentarias
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Guia para el diseno,
desarrollo y aplicacion
de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados
POE - SOP
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AREA SOPORTE AL ANALISIS DE RIESGO
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Objetivos

Proporcionar orientaciones operativas
y practicas para el diseno, desarrollo e

implementacion de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados (POE o SOP).

¢ Qué son los POE?

Procedimientos escritos cuyo objetivo principal
es describir en forma estandarizada, la forma en
que la instalacion de alimentos realiza sus
operaciones y controla su funcionamiento.
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Contenidos de
un POE

© Titulo del procedimiento:

Nombre asignado al procedimiento. Por ejemplo:

Procedimiento de Capacitacion, Procedimisnto
de Mantencion Preventiva Procedimiento de
Trazabilidad.

© indice:

Relacién entre los contenidos y el N° de pagina.

o Objetivos:
Cual es la finalidad del procedimiento, que se
quiere lograr con su implementacion.

o Alcance:

Delimitacion de las areas, procesos o personas a
las que se aplica el procedimiento.

Ejemplo:
Procedimiento de Mantencion Preventiva

Alcance:
Aplica a todos los equipos e infraestructura
de la planta de proceso.

© Referencias:
Normas o reglamentos en los que se sefiala
la exigencia a cumplir para el procedimiento
a desarrollar, si corresponde,

Ejemplo:

' Reglamento Sanitario de los Alimentos,
Decreto Supremo 977/96 y sus
modificaciones. Ministerio de 5alud.

 Resolucion 1045 de 2013, que
establece exigencias especificas de los
programas de prerrequisitos y HACCP
para la implementacion del sistema de
aseguramiento de la calidad. Servicio
Agricola y Ganadero

o Definiciones:
Conceptos gue son necesarios establecer
claramente para mejor comprension del
documento.

9 Responsabilidades:
Definicidn de Los roles de cada cargo, que
tenga directa relacion con las actividades del
procedimiento.

0 Procedimiento:
Este es la parte central del documento, en
donde se describen detalladamente los
pasos 0 etapas del proceso.



¢Que debe contener un Procedimiento?

e Que se debe hacer: o Como se debe hacer:

Detallar todas las actividades que hay que Detallar como se deben realizar cada una de las
desarrollar. actividades sefialadas en el punto anterior.

o Quien lo debe hacer: o Cuando se debe hacer:

Senalar en qué momento, con qué frecuencia o
bajo qué condiciones se debe realizar cada una
de las actividades.

Indicar cargo responsable de las diferentes
actividades del procedimiento.

Donde se debe hacer y donde se o Donde y como evidenciar:

debe registrar: A través de un registro en papel o electronico.
Establecer en qué lugar fisico se realiza la

actividad

| ACHIPIA
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Control de procedimientos

Es la aplicacion de evaluaciones
o revisiones periddicas que se
realizan para determinar si los
procedimientos se estan
aplicando correctamente y si

estan funcionando de acuerdo a
lo esperado.

Donde
se registra

Acciones
correctivas

Con esta pregunta se define cual es el aspecto a controlar,
gue es lo que se quiere revisar para tener evidencias que el
procedimiento se esta aplicando correctamente.

De qué manera se realiza el control . qué registros se revisan.,

Persona responsable de realizar el control

Dependiendo del procedimiento, se establece la frecuencia con
la gue seva a realizar.

Método fisico o digital donde se registran las actividades
realizadas.

Accidn que se va a aplicar sobre las deficiencias encontradas al
realizar el control.

Dependiendo del POE se debera evaluar el efecto del hallazgo en la
inocuidad del producto. En el caso de ocurrir, se debera identificar,
segregar y evaluar el producto.

4 ACHIPI
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Ejemplo: Control
de procedimientos

Verificacion del
procedimiento:

MATERIAS PRIMAS,
MATERIAL DE EMPAQUE
E INSUMOS

Cuando

Donde

se registra

Acciones
correctivas

Cumplimiento del Procedimiento de recepcidn y Almacenamiento
de materias primas, material de empaque e Insumos.

Revision de registros de recepciony almacenamiento incluyendo
una revision en el lugar de almacenamiento.

Jefe de Calidad.

Mensualmente.

Firmando registro de recepcion y almacenamiento de Materias
Primas, material de empaque e Insumos.

Sial realizar el control se detecta que existen incumplimientos

a lo establecido para la recepcion o almacenamiento, el Jefe de
Calidad debera reunirse con el encargado de recepcion, a fin de
evaluar las causas de los incumplimientos y volver el sistema a
lo establecido. Dependiendo de la magnitud del incumplimiento,
deberan analizarse las consecuencias sobre el producto final. Las
acciones correctivas deben guedar registradas.




Control de documentos

Es una serie de controles necesarios
de aplicar para elaborar, identificar,
modificar y aprobar los

Encabezado

Codigo:

Tipo de documento. Ejemplo: POE

= Logo de la Revision N°:
procedimientos y el formato de instalacion
de alimentos Fecha de vigencia:

Ttulo del documento. Ejemplo:
Procedimiento de Trazabilidad

registros. Tiene por objetivo
garantizar que siempre se trabaje
con la version vigente, es decir la
ultima version aprobada del
procedimiento.

Pagina:1deN

Pie de Pagina

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:
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POE minimos requeridos por la Norma Técnica n°158
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1. Mantencion de equipos, utensilios y estructuras

El correcto mantenimiento de este procedimiento
resulta fundamental para que las distintas actividades y
procesos se desarrollen de una manera adecuada,
especialmente los que tienen influencia en la inocuidad

del alimento.

Contenidos minimos del procedimiento:

Listado de Programa de
Instalaciones y - mantencion
equipos - preventiva

Verificacion del procedimiento 2= ACHIPIA

a para la Inocuidad
ria

Reparaciones/
Correcciones

oo cie SRR




2. Trazabilidad

n u

Herramienta que permite “seguir la pista”, “conocer la
historia” o “localizar los productos de

la instalacion de alimentos” de forma agil, rapida,
eficaz, a través de todas las etapas de produccion,

almacenamiento y distribucion de un alimento.

Contenidos minimos del procedimiento:

Definicion de lote Registros e
informacion

Verificacion del procedimiento




Ejercicio de trazabilidad

Cantidad producida
Dia de elaboracion
Turno

H ac I'a at ra’ S Linea de produccion .
Lugar de almacenamiento
Material de empaque
Ingredientes
Materias primeas
Proveedores, etc.

Productos elaborados
Proceso productivo
Almacenamiento
Distribucion

Hacia
adelante p %




3. Investigacion y retroalimentacion de reclamos

Un reclamo puede ocurrir cuando el producto que ofrece la
instalacion de alimentos no satisface las expectativas de
los consumidores.

Se deberian analizar y gestionar los reclamos, especialmente
aquellos relacionados a la inocuidad del producto, ya que
permite a la instalacion de alimentos manejar debilidades no
identificadas internamente.

Contenidos minimos del procedimiento:

Recepcion de los Analisis del reclamo
reclamos

Verificacion del procedimiento

ACHIPIA
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4. Calibracion y contrastacion de equipos e instrumentos

gapat o

La correcta medicidon de parametros como la temperatura,

pesos, presiones, pH, vacio, etc. es indispensable para "
mantener el control del proceso productivo -

Por lo tanto, es necesario que los instrumentos y equipos que . - Gi gF .

se utilicen entreguen mediciones exactas y precisas. o vl T F O

Contenidos minimos del procedimiento:

. - ™
- - Uso de los certificados de -
Programa de calibracion dej] Frecuencia de calibracién | calibracién Contrastacion de los

instrumentos y equipos instrumentos o equipos de
trabajo

Uso de los patrones
certificados

Ejecutante de las
calibraciones

Verificacion del procedimiento g ACHIPIA




5. Capacitacion

La capacitacion del personal manipulador
de alimentos es fundamental para lograr
alimentos inocuos y de calidad

Requisito establecido en el RSA

Contenidos minimos del procedimiento:
Tipos de Programa de Evaluaciéon de la
capacitacion capacitacion capacitacion
Verificacion del procedimiento

gencia Chilena para la Inocuidad
SNy Calidad Alimentaria



6. Control de Proveedores

Es importante garantizar que materias
primas, insumos, envases y embalajes
cumplan con las especificaciones técnicas
establecidas, esto se logra a través de un
Programa de Control de Proveedores.

Contenidos minimos del procedimiento:

Listado de Seleccion de Evaluacion de
proveedores proveedores proveedores

Verificacion del procedimiento

2= ACHIPIA

Agencia Chilena para la Inocuidad
y Calidad Alimentaria




7. Materias primas, material de

empaque e insumos

La calidad de las materias primas, material de empaque e
insumos son claves para la calidad e inocuidad de los
productos elaborados. Por ello, es importante contar con
especificaciones, las cuales estén claramente
establecidas y acordadas con el proveedor

Contenidos minimos del procedimiento:

Recepcidn Almacenamiento

Verificacion del procedimiento

Gowierno o



8. Retiro de productos

Procedimiento llevado a cabo por una instalacion de
alimentos y que consiste

en retirar un producto del mercado cuando se tiene
la certeza o sospecha de que éste no cumple con las
exigencias reglamentarias vigentes

Contenidos minimos del
procedimiento:

* Equipo de recall
* Responsabilidades
* Contactos para la gestion del recall

Verificacion del procedimiento

1a Chilena para la Inocuidad
SNy Calidad Alimentaria




Guia para el diseio, desarrollo
e implementacion de los
Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacion

POES - SSOP

-2018-

AREA SOPORTE AL ANALISIS DE RIESGO

CEP [

Objetivos

Proporcionar orientaciones operativas
y practicas para el diseno, desarrollo e

implementacion de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
(POES o SSOP).

¢ Qué son los POES?

Procedimientos escritos cuyo objetivo es
establecer los pasos a seguir para prevenir la
contaminacion bioldgica, quimica y/o fisica de
los alimentos.

ACHIPIA

I —
Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria
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Contenidos de un
POES

o Titulo del procedimiento:

Nombre asignado al procedimiento. Por ejemplo:
Procedimiento de Limpieza y Sanitizacian,
Procedimiento de Manejo de Productos Quimicos, etc.

@) indice:

Relacidn entre los contenidos del procedimiento y el
N de pagina.

0 Objetivos:
Cual es |3 finalidad del procedimiento, Qué se guiere
lograr con su implementacion.

o Alcance:

Delimitacion de las areas, procesos 0 personas
a las que se aplica el procedimiento. Ejemplo:
Procedimiento Salud e Higiene del personal
Alcance: Este procedimisnto se aplica a todo el
personal de 13 instalacion de alimentos y a toda
persona que ingrese a la planta de proceso.

© Referencias:

Normas o reglamentos en los que se sefiala la exigencia
a cumplir para el procedimiento a desarrollar, si
corresponde.

Ejemplo:

a) Reglamento Sanitario de los Alimentos, Decreto
Supremo 877/96 y sus modificaciones. Ministerio de
Salud.

b) Resolucidn 1045 de 2013, gue establece exigencias
especificas de los programas de prerrequisitos y HACCP
para la implementacién del sistema de aseguramiento
de la calidad. Servicio Agricola y Ganadero

@ Definiciones:
Conceptos que son necesarios establecer claramente
para mejor comprensidn del documento.

@) Responsabilidades:

Definicidn precisa de los roles de cada cargo, que tenga
directa relacidn con [as actividades del procedimiento.



Control de procedimientos

Es la aplicacion de
evaluaciones o
revisiones periodicas
qgue se realizan para
determinar si los
procedimientos se estan
aplicando
correctamente y si estan
funcionando de acuerdo
a lo esperado.

Cuando

Donde
se registra

Acciones
correctivas

Detallar todas las actividades que se deben realizar

Detallar como se deben realizar las actividades del punto anterior

Indicar cargo responsable de las diferentes actividades del procedimiento
Sefalar con qué frecuencia y condiciones se realizara cada actividad

Establecer un lugar fisico para realizar la actividad y registrarlo en papel o de
manera electronica

Accion que se va a aplicar sobre las deficiencias encontradas al realizar el
control.

Age la Inocuidad
— a




Control de documentos

Es una serie de controles necesarios de
aplicar para elaborar, identificar,
modificar y aprobar los procedimientos
y el

formato de registros. Tiene por objetivo
garantizar que siempre se trabaje con la
version vigente, es decir la ultima
version aprobada del procedimiento.

Encabezado

Codigo:
Tipo de documento. Ejemplo: POES
I_()go de Revision N°:

[a Empresa

Titulo del documento. Ejemplo: Fecha de vigencia:

Procedimiento de Limpiezay
Sanitizacion Pagina:1deN

Pie de Pagina

Elaborado por:

Revisado y Aprobado por:
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POES Minimos requeridos por las BPF establecidas en el Titulo | del

Reglamento Sanitario de los Alimentos y en la Norma de HACCP

Contr, A Aseoy
E'gun'grl | | & c:,;f;e'!m'! d — sanitizacion de e
e aguad Salud e pndindeg | Eriquetadd, equipos, utensilios vt
y hieloa j higienedel \a ‘ a\maczr'\‘aef_;; s y estructura s
ersonal ‘ : m S oy

o AC H I P I A

Agencia Chilena para la Inocuidad
SNy Calidad Alimentaria




1. Control y seguridad de agua y hielo

Es utilizado como ingrediente, medio de transporte de
productos; para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
utensilios, recipientes y equipos; la preparacion de hieloy
productos congelados. Un plan completo de SSOP debe
considerar las fuentes y el tratamiento del agua que entrara en
contacto con el alimento o para preparar hielo.

Contenidos minimos del procedimiento:

o Especificar el tipo de uso del agua, ya que de ello dependera el tipo de control y frecuencia de este.

Indicar el tipo de abastecimiento del agua, el cual puede ser particular o de una red publica. En caso de
gue sea particular, se debe implementar sistema de monitoreo de este.

9 Almacenamiento, sefialando ubicacién, capacidad de almacenamiento, responsable de limpieza y mantencidn.

=4 ACHIPIA

Agencia Chilena para la Inocuidad
SNy Calidad Alimentaria

o Sistema de distribucion del agua al interior de la planta.

Monitoreo del procedimiento Verificacion diaria Verificacion periddica




2. Salud e higiene del personal

Los manipuladores de alimentos tienen un papel fundamental en
la inocuidad de los alimentos, por lo que es de suma importancia:
* Estado de salud de los manipuladores

* Habitos de higiene y comportamiento personal

 Uniforme de trabajo, apropiado a su actividad

e Capacitacion

Contenidos minimos del procedimiento:
o Salud de los empleados, con el estandar ideal y pasos a seguir en caso de estas no se cumplan.
9 Presentacion personal, uniforme adecuado y proteccidn tal como cofia o gorro.

9 Habitos higiénicos

o Flujo de personal en la plata y condiciones de ingreso a externos.

o ACHIPI A
Monitoreo del procedimiento Verificacion periddica

Agencia Chilena para la Inocuidad
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Lavado de manos

El procedimiento debe establecer la obligatoriedad de lavarse las manos después de
usar los servicios higiénicos, antes de ingresar a la planta de proceso, después de
manipular desechos, al cambiar de actividad y todas las veces que sea necesario.

1 Mojarse A _:
las manos < yn i las manos con
2 s papel desechable
segundos, 0 aire caliente.
especial cuidado
de lavarse entre los
dedos y las unas.
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3. Prevencion de la contaminacion cruzada

Es la transferencia de contaminantes biologicos o quimicos a los
productos alimenticios cocidos o listos para el consumo, desde los
alimentos crudos, desde los manipuladores de alimentos, desde

las superficies o utensilios sucios, el ambiente donde se realiza la e A
manipulacidn de los alimentos. » N o ' ,@ Pl
Contenidos minimos del procedimiento:
o Buenas practicas de higiene por parte del personal o Asegurar un éptimo manejo de productos quimicos
Mantener el orden, limpieza y un manejo de 6 Prevenir la contaminacion a través del agua
desechos adecuado
., . Contar con barreras fisicas tales como areas separadas
Aplicacién de un buen programa integrado de _ _
e olagas para diferentes fines en la planta de proceso.

=1 ACHIPIA
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Monitoreo y verificacion del procedimiento a través de los otros POES



4. Etiguetado, almacenamiento y manejo de productos quimicos

El correcto manejo de productos quimicos contempla la
rotulacion, almacenamiento y uso de los compuestos quimicos, de

manera que no constituyan un peligro de contaminacion cruzada
para los alimentos.

Contenidos minimos del procedimiento:

o Recepcion de productos quimicos

o Almacenamiento de productos quimicos

Uso de productos quimicos, acorde a las instrucciones del
fabricante

irozn AC H I P I A
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Monitoreo del procedimiento Verificacion del procedimiento



5. Aseo y sanitizacion de equipos, utensilios y estructura

El programa de limpieza y sanitizacion es un conjunto de operaciones
gue tienen como fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro

de los limites permitidos, la carga microbiana u otros contaminantes,
preparando las instalaciones para el siguiente ciclo productivo.

Contenidos minimos del procedimiento:

o Definicion de areas y equipos a limpiar o

Pasos para realizar la limpieza y pasos para
realizar la sanitizacion

Control y manejo de desechos durante la
operacion

Monitoreo del procedimiento Verificacion periddica =2 \CHIPIA

Agencia Chilena para la Inocuidad
Calidad Alimentaria
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Ejemplo: programa de limpieza y sanitizacidon

Qué Cdmo | Cudndo Quian
SUPERFICIE
AREA, EQUIPO | PROCEDIMIENTD Pzﬂmgs DOSIS OBSERVACIONES | FRECUENCIA | RESPONSABLE
UTENSILIO
Sala 1
Sala 2
Sala 3
Sala d




6. Control de plagas

Las plagas de insectos, roedores y otras especies animales
constituyen una importante amenaza a la inocuidad
alimentaria, tanto por el transporte mecanico de gérmenes
patogenos, como por la destruccion de los productos
alimenticios que provocan.

Contenidos minimos del procedimiento:

o Medidas para impedir el acceso y el Procedimientos detallados de tratamientos
anidamiento: Que incluyan barreras fisicas, de erradicacion y control de plagas

sanitizacion del medio, BPM y mantenimiento
de instalaciones.

Monitoreo del procedimiento Verificacion del procedimiento
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Guia para el diseno, desarrollo
e implementacion del Sistema
e Analisis de Peligros y
de Puntos Criticos de Control en
establecimientos de alimentos
HACCP

-2018-

AREA SOPORTE AL ANALISIS DE RIESGO

ACHIPIA

mmm el
gmuurwun

Objetivo

Proporcionar orientaciones y ejemplos utiles
para el desarrollo e implementacion de los
requisitos establecidos en la Norma Técnica
sobre Requisitos para la Aplicacion del Sistema

de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) en Establecimientos de
Alimentos de consumo humano (Ministerio

de Salud - Decreto Exento N2118 del
20/05/2015).
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Programas de prerrequisitos

Programas de caracter general cuyo fin es asentar de forma previa los requisitos y condiciones
necesarias para la correcta implementacion del HACCP.

POE y POES

El incorrecto desarrollo de los prerrequisitos como una de las causas mas frecuentes en el fracaso

del HACCP. Por tanto para obtener los resultados esperados, el compromiso de |la gerencia es
clave, asi como también el de cada una de las personas de la instalacion, especialmente de los

manipuladores de alimentos.

Para el diseno y desarrollo del HACCP se deben seguir 12
pasos descritos en la Norma Técnica, los que deben ser

“! aplicados en forma sistematica y secuencial.

f

HIPIA

ilena para la Inocuidad
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€ Formacion del equipo de trabajo

i)

Equipo HACCP

* Elaboran e implementan los prerrequisitos y el plan HACCP
Validacion del plan HACCP

Verificacion del plan HACCP

e Reevaluacion del plan HACCP y Prerrequisitos

® I * Nexo entre la gerencia y el equipo
J * Estima los recursos necesarios del plan
. * Coordina y supervisa el desarrollo e implementacion del plan
Coordinador de — - -

HACCP y de las BPF
equipo HACCP

2= ACHIPIA
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9 Descripcion del producto
Nombre del producto o grupe de productos

= == Breve descripcidn del producto. tipo de elaboracibn, tratamiento
DESCTIPCIO" tErmico, presentacicn del producto.
|ngredientes Indicar los ingredientes que contiene el producto.
([ ] [ I 4 e
) e e e La descripcion del producto tiene
Envase el producta.

por objetivo entregar toda la

Manera en [a que se consume el producto. Ejempla:

informacion necesaria sobre el

Indicar si el producto contiene algon alérgeno o derivado

e S T producto para poder luego realizar
e s una completa identificacion y

Grupo de personas que podrian ver 2lterada su salud por

v 4 [ ] [ ] [ ] [ ]
i S e analisis de peligros asociados.

Uso Previsto

Condiciones en la que se debe almacenar el producto: a temperatura

Almacenamiento de refrigeracitn, congelacitn o temperatura ambiente.

= rAra Periodo de vida Otil del producto a la temperatura de almacenamiento
‘hda Utll senalada.

= Establecer las condiciones en las gue el producto debe ser transportado,
E&?\ggﬁ?&es de por ejemplo a temperatura de refrigeracion entre 0° y 5°C.

Exigencias Colocar las exigencias sanitarias gue debe cumplir el producto

sanltarias dEl como por ejemplo las establecidas en los articulos 160, 169 y 173
del Reglamento Sanitario de los Alimentos. Para las instalaciones

Mercado de alimentos que exportan deberan sefialar las exigencias de los
mercados de destino.



€ Uso previsto

Personas que
consumiran el
producto

Forma de
consumo del
producto

/Evaluar

impacto de
inocuidad de Ia
manipulacion
por parte del

g consumidor

Grupo
vulnerable de
consumidores

& ACHIPIA
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o Elaboracidon de un diagrama de flujo

Diagrama
de flujo:

(2]
Recepcion

de envases Es la representacion sistematica de la secuencia de pasos u
operaciones usadas en la produccion de un alimento. Debe
considerar:

Etapas donde ingresan materias primas, agua, material de

empague u otros.
Etapas de egreso, eliminacion de residuos y recirculacion.
Almacenamiento y despacho del producto final.

6 Confirmacion en terreno del diagrama de
flujo

\erificar y confirmar en terreno el diagrama de flujo. Es
@ Envasadoy etiquetado responsabilidad del equipo HACCP realizar este paso y dejar

\ 4 registro de la confirmacion del diagrama de flujo.
(D Almacenamiento

=2 ACHIPIA
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PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros

Identificacion de
peligros dentiicacion de

Presencia

Fisicos

neligros

* Se debe realizar en cada paso operacional del Contaminacion

diagrama de flujo del producto al que se esta Microbioldgicos

desarrollando el HACCP. Crecimiento
* En Chile, los requisitos regulatorios en alimentos se

encuentran establecidos en el Reglamento Sanitario de Sobrevivencia

los Alimentos (microbioldgicos y quimicos de producto
final), que deben ser incorporados en este paso y mas
adelante, incluir medidas para gue no sean
sobrepasados.

2= ACHIPIA
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PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros

Analisis de peligros

Se debe decidir cuales de los peligros identificados o potenciales se hacen significativos y deben ser
obligadamente controlados. Esto se realiza estimando el riesgo del peligro identificado, mediante un
ponderado entre la severidad del daino que produce (impacto en la salud) y la probabilidad de su

ocurrencia (frecuencia).

\Anélisis cualitativo

¢Es peligro ‘ PROBABILIDAD

lAnéIisis cuantitativo

significativo? ,
Frecuente Probable  Ocasional Remota

2 B N R
I I I
I I A R

SEVERIDAD

‘ PROBABILIDAD

SEVERIDAD | 1

.t [t ] 2] 3 |4 ]5 |
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PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros

Medidas de control

a) Destruccidn por coccidn, pasteurizacion,
esterilizacion, entre otros.

b) De barreras, Unicas o combinadas (Refrigeracion,
congelacion, atmodsfera modificada, entre otros)

c) Eliminacion por separacion fisica: flltrac on,
ultrafiltracion. :

p ACHIPIA



Determinar los Puntos Criticos de
PRINCIPIO 2 Control (PCC)

P NO SI
Punto Critico Pl zmmiss o) smsssems I

Cualquier etapa en un proceso donde Sll lm_) NoesunPCC =) FIN

pueden ser controlados los peligros
bioldgicos, quimicos o fisicos. P2 B e

NOl
Punto Critico de control D7 smmsmss————
Etapa en la que se debe aplicar un control y | NO
que es esencial para prevenir o eliminar un l I—) NoesunPCC == FIN
peligro significativo relacionado con la P4 i e S Cree
inocuidad de los alimentos o para reduurlo e s et sniieles s e

un nivel aceptable.

5||_> N oL




PRINCIPIO 3 Establecer el limite o limites criticos

Limites criticos

Criterio que determina la aceptacion o el rechazo en un punto critico de control del proceso en una
determinada etapa.

Limites operativos

Los limites operativos son limites mas estrictos que el limite critico y tienen como objetivo impedir que la
desviacion sobrepase el limite critico, aplicando en forma oportuna ajustes al proceso.

Ejemplo:

PROCESO LIMITE CRITICO LIMITE OPERATIVO

Almacenamiento Maximo 5°C en el producto Maximo 4°C en el producto

= ACHIPIA
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Establecer un sistema de monitoreo del
control de los PCC

PRINCIPIO 4

Es la secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de control

establecidos en el sistema, debiendo existir los correspondientes registros asociados.

¢Qué se monitorea?

El pardmetro o caracteristica del producto o del proceso relacionado con los
limites criticos establecidos y determinar si se cumplen con dichos limites

éComo se realiza el
monitoreo?

Se utilizan mediciones fisicas y quimicas, como por ejemplo monitoreo de pH,
de actividad de agua, tiempo, temperatura, ya que a menudo estan
relacionados con el control microbioldgico del proceso.

éCon qué frecuencia se
realiza el monitoreo?

El monitoreo se puede realizar en forma continua (permanente) o discontinua
(periddica). Siempre que se detecte una desviacion del limite critico lo antes
posible.

éQuién es la persona
responsable del monitoreo?

Al desarrollar el programa de monitoreo, hay que preocuparse de designar la
o las personas que estaran a
cargo de efectuar el control de los PCC.

éDonde se registra el
monitoreo?

Para cada PCC se debe desarrollar un registro para respaldar las mediciones a
realizar, los cuales deben ir firmados por el responsable de su revision o
verificacion.

=4 ACHIPIA
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PRINCIPIO 5 Establecer acciones correctivas

Accion correctiva: Accion que se debe adoptar cuando los resultados del monitoreo
en los puntos criticos de control, presentan una desviacion de los criterios establecidos.

El programa de acciones correctivas debe

incluir los siguientes elementos:

* Investigacion para determinar la causa de la desviacion

* Medidas eficaces para corregir y prevenir la repeticion de una desviacion

* Verificacion de la eficacia de la accion correctiva

 Medidas sobre el producto afectado, incluyendo los criterios de su disposicion

=2 N\CHIPIA
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Establecer procedimientos de validacion,
PRINCIPIO 6 2™ P ) .
verificacidon y reevaluacion del Sistema

Auditorias internas del plan de HACCP
Monitoreo :secuencia
planificada de observaciones o
y= mediciones de los parametros

Frecuencia de Revision de | ¢ =
verificacion registros j: de control

S

Verificacion: revision
permanente que garantiza la
adecuada implementacion

y eficacia del plan HACCP

Toma de Verificacié ® Validacion :Efectividad en
muestras de equipos control de peligros

seleccionadas . quip Pelie

mstrumentos

y su analisis

& ACHIPIA
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PRINCIPIO 7 Establecer un Sistema de Documentacion

Documentos Registros

a) El analisis de peligros a) Actividades de monitoreo de los PCC
b) Determinacion de los PCC b) Las desviaciones y acciones correctivas
c) Determinacion de los limites criticos, correspondientes

monitoreo y acciones correctivas c) Los procedimientos de verificacion
d) Procedimientos para productos no aplicados, las reevaluaciones del plan

conformes HACCP y de las modificaciones si
e) Procedimientos de verificacion corresponde

f) Documentos que respalden la validacion

Conservacion de registros: Los establecimientos deben conservar todos los
registros por un periodo no menor al referido en el RSA.

2= ACHIPIA
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Muchas gracias
por su atencion
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