TALLER HACCP

A manera de conocimientos previos para el inicio de la formacion, usted debe dar
respuesta a los siguientes interrogantes:

e (Qué esel HACCP?

¢ Que es Analisis de peligros?

e Que es Limite Critico?

e Que es Prerrequisitos, Programa de Prerrequisitos:

e (;Qué esy como se produce la contaminacién alimentaria?
e ¢ Quiénes pueden implementar y aplicar el HACCP?

e ¢ Cuadles son los beneficios de implementar HACCP?

¢ Que es Punto de Control Critico (PCC)?

organice el desarrollo de las siguientes actividades:

v' Realice un mapa conceptual, o mapa mental, identifique los programas
prerrequisito para la aplicacion de HACCP y explique sus siete (7)
principios.
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v Investigue la aplicacién del arbol de decisiones para la identificacion de los
PCC.

P1 (Existen medidas preventivas de controf

i Modificar la fase del

proceso o producto

<Es necesario el control
en esta fase para
asegurar la inocuidad?

Y
P2 iHa sido especificamente concebida
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nivel aceptable la probakilidad de gue -

se produzca un peligro? **

P3 ¢Podria producirse una contaminacion
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superiores a los aceptables o podrian
éstos aurmentar hasta niveles inaceptables? #*

* 8~ ako. o es unpcc]

P4 éSe eliminaran los peligros identificados
o se reducira a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en unafase posterior? #*

- > Punto critico de
control (PCC)

* Prosiga al siguiente peligro
*¥ Fe nacesario definir los niveles aceptables



v' Realice el diagrama del proceso de su proyecto de once, identifique las
variables.
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v Identifique los peligros en cada una de sus etapas y medidas preventivas y

aplicando el arbol de decisiones identifique los PCC.
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Cuadro 1. Clasificacion de Peligros Biologicos

Bacterias Protozoos Parasiticos y Virus Toxinas
Patogenas Gusanos Naturales
Salmonella spp. Giardia lambia Hepatitis A Envenenamiento
Clostridium botulinum Entamoeba histolytica Hepatitis E  por ciguatera
Staphylococcus aureus Crypstosporum parvum  Rotavirus  Toxinas de los
Campylobacter jejuni Cvclospora cayetanensis  Norwalk mariscos (PSP, DSP,
Yersinia enterocolitica Anisakis sp. NSP, ASP)
Yersinia pseudotubercolusis  Diphvilobothrium spp. Scombroide
Listeria monocytogenes Nanophyetus spp. Tetrodotoxina
Vibrio cholerae O1 Eustrongylides spp. Toxinas de los hongos
Vibrio cholerae no Ol Acanthamoeba Aflatoxinas
Vibrio parahaemolyticus Ascaris lumbricoides Alcaloides de
Vibrio vulnificus Trichuris irichiura Pyrrolizidine
Vibrio spp. Phytohaemagglutinina
Clostridium perfringens Grayanotoxina

Bacillus cereus
Aeromonas hydrophila
Aeromonas spp.
Plesiomonas shigelloides
Shigella spp.
Streptococcus

Fuente: Corlett (1998).



2.2.1.2 Peligros Fisicos

Los peligros fisicos incluyen cualquier material extrafio que sea perjudicial y que
normalmente no se encuentran en los alimentos. Dichos materiales extrafios son las causas
mas comunes de las quejas reportadas por los consumidores debido a la lesion casi
inmediata que causan. La fuente del material extrafio generalmente es ficil de identificar.

Cuadro 2. Clasificacion Peligros Fisicos

Material Potencial Lesion Fuentes

Vidrio Cortaduras, sangrado. Puede Botellas, platos, reparaciones eléctricas,
requerir cirugia para localizar y utensilios, termoémetros de vidrio.
remover.

Madera Cortadas, infecciones, ahogamiento.  El campo, plataformas, cajas, compartimentos de
Puede requenr cirugia para remover  embarque, materiales de construccion.
las asullas.

Piedras Ahogamiento, dientes quebrados. Productos agricolas, el campo, lotes de parqueo.

Metal Cortadas, infecciones. Puede Campos de cultivo, matenias pnmas, cables,
requerir cirugia para remover. pantallas de metal, empleados.

Insectos Enfermedades, traumas, Campos agricolas, puertas abiertas y otras

ahogamiento. entradas a las dreas de procesamiento y
empacado, infecciones post- procesado.
Aislamiento dafado, material de construccion.

Aislamientos  Ahogamiento, exposicion

prolongada a asbestos,

Fuente: Corlett (1998).

2.2.1.3 Peligros Quimicos

La contaminaciébn quimica puede ocurrir en cualquier etapa de la produccion y
procesamiento. Los quimicos pueden ser Gtiles v son usados a propésito con algunos
alimentos, por ejemplo: pesticidas en las frutas y verduras. Los quimicos no son
peligrosos si son debidamente utilizados, el riesgo potencial incrementa cuando los
quimicos no son controlados o las tasas recomendadas de tratamiento son excedidas. No
siempre la presencia de un quimico representa un peligro. La cantidad del quimico
determinard si es un peligro o no (Seafood HACCP Alliance for Training and Education,
1997).

Cuadro 3. Clasificacion de Peligros Quimicos

Quimicos que ocurren Quimicos que se agregan Quimicos agregados  Alergenos
naturalmente Intencionalmente Accidentalmente

Micotoxinas Preservantes Quimicos agricolas Cacahuate
Scombrotoxinas Aditivos Nutricionales Sustancias prohibidas  Nueces
Ciguatoxinas Colorantes por la FDA Lacteos
Toxinas de hongos Compuestos y Caseina
Toxinas de manscos elementos toxicos Huevos
(PSP, DSP, NSP, ASP) Bifeniles policlorinados Soya
Alcaloides de Pyrrolizidina Quimicos utilizados en  Trigo
Phytohemagglutinina las plantas Mariscos

Fuente: AIB (2004).
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