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PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

»  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 comprobacién para confirmar que el Sistema de HACCP funciona eficazmente.
»  PRINCIPIO 7

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




SECUENCIA LOGICA PARA IMPLEMENTAR HACC

Deteminacicon del alcance dzl plan
iDefinizicn de teminos de refierencia)

Seleccion del equipo HACCR.
Descripcion del producto, uso v tipo de consumidor.
Elaboracian del diagrama deflujo del proceso,
Verficacion “in sity” del diagrama deflujo del proceso.

Identificacion de ks peligns asociados con cada etapa del pocesoy establecimiento
de las corespondientes medidas para su control (Principio 1).

Aplicacion del arbol dedecision en cada etapa para la dentificacion de los PCC (Principio 2)

Establecimientode los limites criticos v tolerancia en cada PCC (Principio a).

|

Establecimiento del sistema de vigilancia o monitoreo pam cada PCC (Principio 4).

|

Establecimiento de las acciones corectivas cuando exista desviacion (Principio 5).

|

Establecimientode la documentacion v mantenimientode egistos del sistema HACCP (Principio 6).

Verificacion ¥ validacion del Plan HACCP (Principio 7).
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EVALUACION DE PELIGROS PAR
SIGNIFICANCIA
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PROBABILIDAD

Casi seguro MEDIO ALTO
Probable BAJO ALTO
Posible BAJO MEDIO ALTO
Improbable BAJO MEDIO MEDIO
Raro BAJO BAJO
Bajo Moderado Alto

MAGNITUD




ANALISIS DE PELIGROS

» Documentar ordenadamente.

» Separar los asuntos vitales de seguridad del alimentos (peligros) de todas las
caracteristicas sanitarias y de calidad a controlar en el proceso:

» Considerar: PROBABILIDAD POR SEVERIDAD
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ARBOL DE
DECISIONES

P1

P2

P3

P4

¢Existen medidas preventivas de contro®

i Modificar la fase del

proceso o producto

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

| NG~ (At no es un PCc

éHa sido especificamente concebida
la fase para eliminar o reducir a un -

nivel aceptable la probabilidad de que
se produzca un peligro? **

{Podria producirse una contaminacién

con peligros identificados en niveles

superiores a los aceptables o podrian
éstos aumentar hasta niveles inaceptables? **

* NG~ [Aito, no o= un PCC

iSe eliminaran los peligros identificados
o se reducird a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en una fase posterior? **

_- » Punto critico de
control (PCQC)

* Prosiga al siguiente peligro
** Es necesario definir los niveles aceptables




