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Controlar puntos criticos en los procesos Diligenciar formatos manuales o sistematizados del resultado
de produccidén segun Legislacion vigente del monitoreo de los puntos criticos en los procesos de
produccion, de acuerdo con protocolos establecidos.
Monitorear puntos criticos de control de acuerdo con el plan
de analisis de peligros y
control de puntos criticos de la empresa.
Actividades de apropiacion del conocimiento
Cognitiva. : Identifica las Procedimental: Disefia los formatos | Actitudinal: Realizar con
herramientas para el control del | para el control y monitoreo del plan | responsabilidad la planeacion
sistema Haccp Haccp acorde a su proyecto necesaria para la industrializacion

productivo de alimentos teniendo en cuenta
maquinaria, materias primas,
insumos, empaques, etc.

Actividades del aprendiz

1. Realiza la lectura del material de apoyo relacionado a continuacién
2. Desarrolla el taller 1 anexo al final de la guia.

Entrega de la actividad: Puede realizarse a través del WhatsApp (documento escrito o Foto del documento a
mano), por correo electrénico.

Estrategia de evaluacion

Evidencias de producto: aplicando lista de chequeo a cada una de las actividades entregadas por el

HACCP

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
LEGISLACION COLOMBIANA

Sistema que permite

identificar, evaluary Ley 09 de 1979
controlar peligros ==
significativos para la Decreto 3075 de
» . . 1997
inocuidad de los alimentos _
Busca controlar "lo que se . Resclucién 2674 de

" 2013
le escapa alas BPM. |

Un Punto de Control Critico (PCC) es un punto, operacion o etapa que requiere un control eficaz
para eliminar o minimizar hasta niveles aceptables un “peligro para la seguridad alimentaria”.



Analisis de Peligros Clasificacion

CONCEPTOS CLAVES 52 p
Agente biologico,
f guimico o fisico
presenteen el
alimento, 0 bien la Peligro
condicion en gue éste
se halla, que puede
e anor causar un efecto
adverso para la salud
Cualquier medida y
actividad que puede
realizarse para
Resultado de la prevenir o efiminar un Medida
evaluacion combinada peligro para la de
probabi.lldad y efectos inocuidad de los Control
nocivos del peligro limentos
identificado 2 In:\e ; p.ara
reducirlo a un nivel

aceptable™*.

Determinacion de medidas Determinacion de los PCC
preventivas (Principio 2)




EL SISTEMA DE HACCP CONSISTE EN LOS SIETE PRINCIPIOS SIGUIENTES:

EL SISTEMA DE HACCP CONSISTE EN LOS SIETE PRINCIPIOS SIGUIENTES:

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 del control de los PCC.
PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.
PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar
que el Sistema de HACCP funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los
procedimientos vy los registros apropiados para estos principios y su
aplicacion.

La aplicacion de los siete principios del Sistema de APPCC

requiere seguirunasecuencia logica de fases

1 Creacién del equipo de trabajo de APPCC

2 Descripcion de las actividades y de los productos

3 Elaboraciéon del diagrama de flujo

4  Comprobacion del diagrama de flujo

5 Anilisis de peligros y determinacion de las medidas preventivas Principio 1
6  Determinacion de los puntos de control critico (PCC) Principio 2
7  Establecimiento de limites criticos para cada PCC Principio 3
8  Establecimiento de un sistema de vigllancla para cada PCC Principio 4
9  Adopdén de medidas correctoras Principio 5
10 Comprobacion del sistema Principio 6
11  Establecimiento de un sistema de documentacion y registro  Principio 7

La OMS, a través del Codex Alimentarius, propone el siguiente arbol de
decisiones para identificar los PCC:



P1

P2

{Podria exceder la contaminacién con el
peligro identificado a los niveles
aceptables o podrfa aumentar éste a
niveles inaceptables?

(Existen medidas de control
preventivas para este peligro?

Modificar la etapa, proceso o
producto

LEs necesario este control para
la inocuidad?

¢Una etapa posterior del proceso
eliminard el peligro identificado o
reducira la probabilidad de su ocurrencia P4
a un nivel aceptable?

¢Esta disefiada esta etapa
especificamente para eliminar o reducir
la probabilidad de ocurrencia del peligro
a un nivel aceptable?

0 CRITICO DE ¢ ) I

CONTROL

CUESTIONARIO HACCP

NouswNe

10.
11.
12.
13.

éQue son las BPM en sus palabras, de ejemplos?

¢Que son POES en sus palabas, de ejemplos?

éQué significan las siglas HACCP en espafiiol?

éPara qué sirve el HACCP?

éCual es la finalidad del HACCP?

éQué es inocuidad?

éExplique a la cadena de suministro a quien si y a quien no aplica la implementacién
del HACCP?

Explique brevemente en qué consisten los riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos de
ejemplos.

Cual es la diferencia entre un punto de control (PC) y un punto critico de control
(PCC)

Explique en sus palabras cual es la diferencia entre verificar y validar

Explique en poca palabra los 7 principios HACCP

éPara qué se usa el arbol de decisiones?

¢Expligue qué se debe de hacer en una planta si se determina un PCC?



