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1. Infroduccion - Definiciones

 Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causardn
dano al consumidor.

« Peligro: Cualquier agente de naturaleza bioldégica, quimica o fisica presente en
un alimento, que puede causar un efecto adverso para la salud.

« Andlisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluacion de informacién sobre
los peligros vy las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes
para la inocuidad de los alimentos y por tanto, deben ser planteados en el Plan
del Sistema HACCP.

« Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y confrolar peligros que
son significativos para la inocuidad de los alimentos. Privilegia el control del
proceso sobre el andlisis del producto final.

RM N° 449-2006/MINSA
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1. Infroduccion - Definiciones

« Buenas practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de prdcticas adecuadas
cuya observancia asegurard la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y

bebidas. (DS N° 007-98-SA).

« POE (Procedimientos Operativos Estandarizados): Instrucciones para diversas
operaciones que describen de forma detallada la serie de procedimientos vy
actividades que se deben realizar en un lugar determinado.

« POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Conjunto de
normas que establecen las tareas de saneamiento necesarias para la

conservacion de la higiene en el proceso productivo de alimentos. (Ds N° 004-2011-
AG).
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2. Prerrequisitos del Sistema HACCP

Compromiso gerencial

¢Qué pasa si alguno de los niveles de la piramide falla?
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Compromiso gerencial Compromiso gerencial
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2. Prerrequisitos del Sistema HACCP

\

El equipo directivo deberd
proporcionar RRHH y financieros
para la produccion de alimentos
seguros.

Participacion de los directivos en
actividades de implementacién
del sistema HACCP.

Establecer la politica  de
inocuidad, los objetivos, metas e
indicadores /

BPM
Compromiso del personal

> Compromiso gerencial

Ejemplo:

andinos,
enfrega de alimentos inocuos y de

En la empresa nos dedicamos a la produccién de derivados de granos
buscando Ila satisfacciéon de nuestros clientes,

basdndonos en el cumplimiento de los requisitos del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (DS 007-98-SA).

mediante la
calidad. Buscamos la inocuidad
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Mantener informado al personal
sobre la politica de inocuidad, los
objetivos y las metas.

Establecer responsabilidades claras.
Realizar un proceso de
capacitacion.

El equipo directivo debe asegurarse
de que todos los empleados sean
perfectamente conscientes de sus
responsabilidades.

Establecimiento de un comité de
saneamiento o equipo HACCP
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2. Prerrequisitos del Sistema HACCP

Compromiso del personal

Compromiso gerencial

(.

Definir el alcance normativo.

ALIMENTOS PROCESAMIENTO PRIMARIO
(DS N°004-2011-AG)

ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
(DS N° 007-98-SA)

= Diagrama de flujo
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SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria

PERU

Ministerio de Salud

DIGESA

DIRECCION GENERAL DE
SALUD AMBIENTAL

ANALISIS ORGANOLEPTID

T e | RECEPCION DE MATERIA PRIMA Y EMPAQUES

¥

TAMBENTE <25 C |

HR = Mix 50% ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y EMPAQUES

|
v v

| SELECCION ‘

EMPAQUES

ACONDICIONAMIENTO DE

TOSTADO Y LAMINADO |

ENVASADO PESADO Y SELLADO I‘—

i

| EMPACADO SELLADO —
7

I ALMACENAJE DE PRODUCTO FINAL I

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

T.=20-160°C
Tiempo=1-4 mn.

Espeor =0.1mm - 05 mm

HUMEDAD PROD. = Mix. 9 %

TAMBENTE <25 €
HR=Mix. 50%

= Layouts

N

MALA MALA BUENA EXCELENTE
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2. Prerrequisitos del Sistema HACCP

1. Elaboracion y control de
documentos.

2. Construccion y distribucion

3. Capacitacion del personal

4. Mantenimiento de instalaciones,
equipos e instrumentos

5. Control de proveedores

6. Recepcion de materia prima e
insuMos

7. Trazabilidad

8. Reclamo de clientes

9. Almacenamiento y transporte

. Control del proceso productivo

. Retiro de producto no conforme

12. Manejo y control de alergenos

—_

Compromiso del personal

Compromiso gerencial

—
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Manejo del agua

Higiene y salud del personal
Manejo de residuos

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Prevencion de la contaminacion
cruzada

Control Microbiolégico
Informacion del
(etiguetado).

producto
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3. Plan HACCP

BPM

Compromiso del personal

Compromiso gerencial

éQué es el HACCP?

v' Es el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, se trata de un sistema cientifico que permite
identificar peligros especificos y disefiar medidas para su
control, con el fin de asegurar la inocuidad del alimento.

v' Segln la FAO: “es un abordaje preventivo y sistemdtico
dirigido a la prevencion y control de peligros bioldgicos,
quimicos y fisicos, por medio anticipacion y prevencion, en
lugar de inspeccion y pruebas en productos finales”

Beneficios de la implementacion del sistema HACCP

v
v
v

AN

Proporciona evidencias documentadas de todos los procesos.
Control permanente de la produccion

Reduccion significativa del riesgo de que se produzca un
peligro.

Promueve el compromiso del todo el personal

Incrementa la confianza en el producto y la expansion al
mercado

Proporciona evidencias del cumplimiento de requisitos
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3. Plan HACCP - requisitos previos

Articulo 7°.- Requisitos previos

El profesional responsable del control de
calidad sanitaric de la empresq,
previaomente a la aplicacion del Sistema
HACCP, debe verificar que se cumplan

los siguientes requisitos previos. /
v' Los Principios Generales de higiene de -‘
los Alimentos del Codex Alimentarius.
: BPM

v' Los codigos de Practicas para cada
producto (del nivel nacional o en su
defecto del Codex).

v Las disposiciones legales en materia Compromiso del personal
sanitaria y de inocuidad de alimentos

y bebidas K Compromiso gerencial

RM 449-2006-MINSA

Prerrequisitos
Plan HACCP
AN
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

Q Paso 1: Formar el equipo HACCP.
Q Paso 2: Describir el producto.

Q Paso 3: Determinar el Uso Previsto
del alimento.

Q Paso 4: Elaborar un diagrama de
flujo

Q Paso 5: Confirmar “In Situ” el
diagrama de flujo

07

Establecer
sistema de 01

documentacion Andlisis de

peligros

7 PRINCIPIOS 02

HACCP Determinar
Andlisis de peligros Y Puntos Criticos
05 Puntos Criticos de de Control

Control

Establecer
medidas
correctoras

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

del

flujo

Q Paso 5: Confirmar
diagrama de flujo

Q Paso 1: Formar el equipo HACCP

'u&i Paso 2: Describir el producto.

Q Paso 3: Determinar el Uso Previsto
alimento.

Q Paso 4: Elaborar un diagrama de

“In  Situ”

el

VForchmn de

I eqm%HACCP :
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“El equipo HACCP deberda estar integrado por los jefes o gerentes de
planta, de produccion, de control de calidad, de comercializacion, de
mantenimiento, asi como el gerente general o en su defecto por un
representante designado por la gerencia con capacidad de decision y

disponibilidad para asistir a las reuniones del Equipo HACCP”
Articulo 17 — RM 449-2006/MINSA
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

flujo

Q Paso 3:
del alimento.

Q Paso 4: Elaborar un diagrama de

Q Paso 5: Confirmar
diagrama de flujo

Q Paso 1: Formar el equipo HACCP.

Q Paso 2:

Describir el producto.

Determinar el Uso Previsto

“In  Situ” el

NOMBRE DEL PRODUCTO | Hojuelas pr idas de quinua, kiwicha, avena y ajonjoli
Es un producto obtenido a partir de los granos seleccionados, limpios, libres|
R impurezas de quinua (libre de saponina), kiwicha, avena y ajonjoli, sometido al
Descripcion

proceso de tostado y laminados para formar hojuelas, pudiendo contener o
aditivos (vitaminas y minerales) permitidos por el Codex Alimentarios.

Ingredientes

Granos seleccionados de quinua libre de saponina, kiwicha, avena y ajonjoli co}
sin aditivos (vitaminas y minerales).

e Caracteristicas
Fisico-quimicas

Caracteristicas Especificaciones
Humedad Maximo 12.5 %.
Acidez (expresada en acidos grasos libres) Maximo 6 %
Saponina Ausente

R.M. N° 451 -2006 / MINSA. Norma sanitaria para la fabricacion de alimentos a basd
granos y otros, destinados a programas sociales de alimentacion

Agentes Categoria | Clase n N Limite por g/mL
e Caracteristicas Microbianos m M
Microbiolégi Aerobios meséfilos 2 3 5 2 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 10? 103
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 104
Mohos 5 3 5 2 103 104
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
/259 10 2 5 0 0

e Caracteristicas
Organolépticas

R.M. N° 451 -2006 / MINSA. Norma sanitaria para la fabricacion de alimentos a base de
granos y otros, destinados a programas sociales de alimentacion.

Caracteristicas Aspecto
Color Caracteristico a la naturaleza del producto
Sabor y olor Caracteristico, libre sabor y olor amargo o rancio
Aspecto Hojuelas exento de materias extrafias.

Uso previsto

Es un producto que requiere coccién. Las hojuelas de quinua, kiwicha, aven
ajonjoli son empleados como insumo en la preparacion de desayunos y postres.|

Publico obj

Para publico en general, beneficiarios de programas sociales de alimentacién.

Condiciones de
Almacenamiento y
transporte

El almacenamiento del alimento debe ser en un lugar fresco y ventilado para po|
conservar las caracteristicas del producto. El transporte debe ser exclusj
manteniendo en forma higiénica, evitando su alteraciéon y contaminacion ¢

sustancias toxicas.
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

Q Paso 1: Formar el equipo HACCP.
Q Paso 2: Describir el producto.

Q Paso 3: Determinar el Uso Previsto
delalmento.

e —— e LA

Q Paso 4: Elaborar un diagrama de
flujo

Q Paso 5: Confirmar
diagrama de flujo

“In Situ” el

ANALISES ORGANOLEPTICO
HUMEDAD PROD. = 25-30 %

T.AMBIENTE<25 C
HR=Max 50%

T.=80-160°C
Tiempo= 1-4 mn.

Espesor =0.1mm - 05 mm |

HUMEDAD PROD. = Mix. 9 %

T.AMBIENTE<2S C

HR =M. 50%

| RECEPCION DE MATERIA PRIMA Y EMPAQUES |
v
| ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y EMPAQUES

v v
SELECCION ACONDICIONAMIENTO DE
EMPAQUES

PERLADO

TOSTADO Y LAMINADO |

| ENVASADO PESADO Y SELLADO ]'—

I EMPACADO SELLADO |n7
| ALMACENAJE DE PRODUCTO FINAL |

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

¢EXISTEM PELIGROS ¢Qué MEDIDAS
07 ETAPA IDENTIFIQUE EL SIGNIFICATIVOS JUSTIFICAR EL PELIGRO PREVENTIVAS SE PUEDEN
PELIGRO PARA LA INOCUIDA (causa) APLICAR A LOS PELIGROS
Establecer DEL ALIMENTOS? SIGNIFICATIVOS?

sistema de 01

.. Bioldgico:
documentacion Andlisis de
peligros
Recepciény Quimico:
7 PRINCIPIOS 02 almacenado de
HACCP Determinar materias primas e
i . Puntos Criticos insumos
Andlisis de peligros Y T
pe’o de Control Fisico

Puntos Criticos de
05 Control

Establecer
medidas
correctoras

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

(14

Establecer
sistema de
documentacion

01
Andlisis de
peligros

7 PRINCIPIOS
HACCP

Andlisis de peligros Y
Puntos Criticos de
Control

02

Determinar
Puntos Criticos
de Control

05

Establecer
medidas
correctoras

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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Secuencia de decisiones para identificar los PCC
P1 ( ¢Existen medidas preventivas de control? ]
i e
1 Si \ [ No ] ( Modificar la fase, ]
P o el > { proceso o producto J
{ ¢Se necesita control en esta fase R
l por razones de inocuidad? ( ]
— Categoriay .
Etapa del Numero de
‘L peligro Pregunta 1 Pregunta 2 Pregunta 3 Pregunta 4
proceso . " PCC
identificado

AN
[No-noesunPCCj—"\ Parar (‘ﬂ,

({Ha sido 1a fase especificamente concebida para

P2 eliminar o reducir a un nivel aceptable Ia posible
presenciz de un riesgo?

| No
T
¢tPodria producirse una contaminacién con riesgos
P3 identificados superior a los niveles aceptables, o podrian estos
aumentar a niveles inaceptables?

v, Y.
{st_  {No-NoesunPCCh{ Purar(*)
P4 2Se eliminarén los riesgos identificados o se
reducird su posible presencia a un nivel aceptable
en una fase posterior?
o oo (oo |
L8 [ Ne_; ¢ ;

[No esun PCC }—-b \le (‘)J
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

07
Establecer
ZIStema o io 01 Etapa Peligro Limites criticos Vigilancia Medida Registro
2l Andlisis de P significativo éQué? éCémo? Frecuencia | ¢Quién? | correctora | ©

peligros

7 PRINCIPIOS + 02
HACCP Determinar

Andlisis de peligros Y Puntos Criticos

05 Puntos Criticos de de Control
Control

Establecer

medidas

correctoras

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

Objetivos de la validacion

07 v Comprobar que han sido identificados todos los peligros
Establecer 01 significativos . . .
documentacion IR v' Comprobar que las medidas preventivas son eficaces
peligros v’ Asegurarse que los PCC se han determinado correctamente
v Comprobar que todos los PCC tienen limites criticos que
garanticen la seguridad del producto
Asegurarse que los sistemas de vigilancia establecidos son

7 PRINCIPIOS + 02 v

_HAcCce e e suficientes para detectar cualquier fluctuacion del proceso
Andlisis de peligros Y 1 Control v Controlar que las medidas correctoras previstas son

Puntos Criticos de
Control

05

Establecer
medidas
correctoras

adecuadas para controlar los peligros

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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3. Plan HACCP - Secuencia para implementacion

07 “La empresa estd obligada a disenar y mantener el registro
ffsf;‘,"’,f;';; 01 documentado que sustenta la aplicacion del sistema HACCP.
documentacicn /SN Los procedimientos de control y seguimiento de Puntos Criticos,

peligros aplicados y omitidos, consignados los resultados obtenidos y las
medidas correctivas adoptadas, deben ser consolidados en un
expediente que estard a disposicion del organismo responsable
de la vigilancia sanitaria (DIGESA) toda vez que lo requiera”

7 PRINCIPIOS + 02

HACCP Determinar
. . Puntos Criticos
Andlisis de peligros Y
05 Puntos Criticos de de Control RM 449-2006-MINSA
Control

Establecer
medidas
correctoras

04

Establecer
Sistema de
Vigilancia
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