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SESION 2: SISTEMA HACCP Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

Contenido:

1. Conceptos esenciales del
HACCP

2. Los 7 principios del
HACCP

3. Ejemplos rapido de
aplicacion
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Codex Alimentarius

« EI objetivo principal del Codex
Alimentarius es proteger la salud de los

. L, .. iati (\N L ites del CODEX
consumidores y asegurar practicas Objetive RULES = e

Asegura las practicas equitativa en

justas en el comercio internacional de

el comercio de alimentos y @ HORIZONTALES: implican todos
alimentos. Se logra a través de normas, Sl \ 8 / ERTI e ana
directrices y coédigos de practicas Logro: \ s b e

REGIONALES: Africa. Asia,.Europa
armonizados a nivel internacional que 5 o ," Codex inoamereyeiearbe
abordan la inocuidad, calidad, etiquetado 6 rtits s W alimentarius

Como se organiza el CODEX

e h I I e n e d e I 0 S al I m e nt OS 289 limiteg d“’ Tesiduos d'*’ drogas "emi"“_""s' normas internacionales encargados de la
g . 300 cralusclonatcadithvos pare el ejecucion de programas de la FAO y OMS ALIMETARIUS en Peru:
. quienes se encargan de la proteccion de la z ~N
Se apllca salud del consumidor y el buen cuidado y A traves de un Comite Nacional cuyo
A los productos que llevan manipulacion de alimentos. pleno esta conformado por:
etiqueta descriptivo donde se * MFNSA . i .
aprecie que se describan los ¢ Ministerio de Relaciones Exteriores.

C O D E X A L I M E N T A R I U S ingredientes, los productos ' * Min.isterio do Cemercie SExtenior iy
INTERNATIONAL FOOD STANDARDS morHfieados genelicamnete son . L”SZ'SSM

incpatbles y no son aceptados % 57 ek &

: 2 - * Ministerio de Economia y Finanzas
L con estas directrices. L y
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Origenes del Codex Alimentarius

- Primeros debates
sobre las declaraciones
de propiedades
nutricional: La salud y la
nutricion son términos
clave en estas
discusiones.

- La Lista de
ingredientes no se
menciona en las
discusiones sobre el
etiquetado nutricional

- La lista de ingredientes se
entiende como informacion
relevante en el etiquetado
en los alimentos que
pueden producir reacciones
de hipersensibilidad.

- Avance de los debates
sobre la lista de
ingredientes en el contexto
de las declaraciones
alimentarias
- La salud y la nutriciones
es clave en estas
discusiones.

- Declaracién cuantitativa
de ingredientes que
promueven beneficios para
la salud. Segun
recomendaciones de la
Estrategia Global de la
OMS: Frutas, verduras,
legumbres, cereales
integrales y frutos secos.

- La salud es un termino
clave en estas discusiones.

Desarrollado en

los afios 60 por ‘ 1960s -

Pillsbury y NASA. ———— R . . .

- Se llega a un consenso sobre
la declaracion obligatoria de la
lista de ingredientes en las
etiquetas de los alimentos
(1965)
Discusiones preliminares sobre
la declaracion de ingredientes.
- La mayoria de las
recomendaciones se han
mantenido iguales hasta el dia
de hoy.

- La salud y la nutricién no son
temas centrales en las
discusiones sobre la lista de
ingredientes.

e

1970s y % 1980s A 1990s y N 2000s y % 2010s

- La lista de ingredientes pasa a
ser un elemento obligatorio en
las etiquetas de los alimentos.
- La lista de ingredientes no se

menciona en las discusiones
sobre el etiquetado nutricional.

- Se publican las Directrices del

Codex sobre Etiquetado
Nutricional.

- Profundizacion del debate
sobre las declaraciones de
propiedades saludables. La lista
de ingredientes se utiliza como
criterio para la elaboracion de
declaraciones de propiedades
saludables.

- Declaracion cuantitativa de
ingredientes
- Debates sobre las
estrategias que debera
adoptar el Codex Alimentarius
para alcanzar los objetivos
identificados por la Estrategia
Mundial de la OMS en 2004.
- La salud aparece como un
término clave en estas
discusiones

- La lista de ingredientes
se analiza principalmente
en el contexto de la

alimentariay el

/ |
' |
' |
! I
' '
' I
' |
' I
| hipersensibilidad 1
' |
: etiquetado de alérgenos. 1
. :
' I
' 1
! I
! '
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Buenas Préacticas de Manufactura - BPM

« Edificaciones e instalaciones

« Diseno de planta

« Abastecimiento de agua

« Disposicion de residuos liquidos y solidos

« Equipos y utensilios

« Personal manipulador de alimentos

« Requisitos Higiénicos de fabricacion

« almacenamientos, distribucion, transporte y
comercializacion

« Control de Alergenos

« Control de proveedores y origen de las materias
primas
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Programa prerrequisitos

0\ plan de muestreo

wh programa de almacenamiento

Qf Programa de capacitacitacion a manipuladores

CIE programa de control de agua potable

U:; programa de control de matenas primas y proveedores

@ Programa de control de plagas
s Programa de limpieza y desinfeccion

3:) programa de manejo de residuos liquidos

programa de manejo de residuos solidos

N
\ . . .
| programa de mantenimiento de equipos
N o ik !

| programa de mantenimiento locativo

)

| programa de metrologia
-

| programa de trazabilidad

(W
W]
(W
(W
(W
(W
(W

Plan de saneamiento Basico

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PROGRAMA, DE RESIDUOS SOLIDOS
PROGRAMA DE AGUA POTABLE

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

13 programas en total
Minimo deben
establecerse 4
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Jerarquia de la documentacion en BPM

» Establece en resumen la Normatividad local aplicable por el cual la empresa se
acoge para garantizar un producto inocuo y evitar la contaminacion cruzada

* Programade Limpieza y desinfeccién
* Programade Control de plagas
* Programade Agua Potable

¢ Procedimiento para la limpieza de maquina
dosificadora

* Procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

tanque de almacenamiento

* Registro desinfeccion de Tanque de
almacenamiento

* Registro de limpieza de suelos, pisosy
paredes
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HACCP

« Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.
« Sistema preventivo para garantizar la inocuidad.
 Se basa en 7 principios.

ol Y™ TN

v B ‘

i
L
I
4
L]

7 Principios del sistema HACCP

Elaborar un Analisis de Riesgos

Establecer PCC

Establecer limites de control de los PCC
Establecer procedimiento de Monitorear los PCC
Establecer un plan de Accion para cuando un
PCC se salga de los limites de control.

Mantener informacion documentada del sistema
HACCP

7. Verificacion y seguimiento de la eficacia del
sistema HACCP

ONE-=HOORID TS

o
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5 Etapas preliminares

1.

2.

3.

Formacion del equipo HACCP

Descripcion del producto

Uso Previsto del producto

Elaboracion del diagrama de flujo del producto

Validacion de diagrama de flujo in situ
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Rol de las BPM como base del sistema HACCP

Conclusion:

« Las BPM son prerrequisitos del HACCP.

* No se puede implementar un HACCP efectivo
sin aplicar primero las BPM correctamente.

1S0 22000
HACCP
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HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT
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HACCP

Es un enfoque preventivo y sistematico orientado a la
Identificacion, prevencion y control de peligros
bioldgicos, quimicos y fisicos, mediante la anticipacion vy
la implementacion de medidas preventivas
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Ventajas

« Uso mas eficientes de los recursos y respuestas mas rapidas y
precisas a las desviaciones.

* Menor retiro de productos, dado que identifica problemas antes
de su distribucion.

 Promueve el comercio internacional. Aumenta la confianza en
la iInocuidad de los alimentos comercializados.

rSricicy e
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Fundamentos y principios basicos para su
Implementacion

PRE-
REQUISITOS
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Marco Legal

RM N° 449-2006/MINSA

Obligatorio en:

Productores de alimentos.

Empresas de procesamiento de alimentos
Establecimientos de servicio de alimentos
Establecimientos que exporten alimentos
Frigorificos y productos carnicos
Pescados y Mariscos

Lacteos y Derivados

Aprueban la "Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas"

RESOLUCION MINISTERIAL
N2 449-2006/MINSA

Lima, 13 de mayo del 2006
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Plan HACCP

Procedimiento sistematico y preventivo, reconocido
iInternacionalmente para abordar los peligros bioldgicos,
fisicos y quimicos, mediante la prevision y prevencion, en
vez de inspeccidn y comprobacion
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Plan HACCP

Las BPMy POES son
fundamentos para un
buen plan de HACCP

\

ISO 22000

Gestion de la inocuidad

Sistema de Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos

HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
POES .
Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM y N Codificacién de los
4 . productos Educacion
& % vy Entrenamiento del

PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDUCATION ~ ~  personal

AND EMPLOYEED TRAINING

PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Pasos para la aplicacion de los principios del sistema

HACCP

Aprueban la "Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas"

RESOLUCION MINISTERIAL
N2 449-2006/MINSA

Lima, 13 de mayo del 2006

Articulo 16°.- Pasos para la aplicacion de los principios del Sistema HACCP

El procedimiento, para la aplicacion de los principios del Sistema HACCP comprende los
siguientes doce (12) pasos, conforme se identifican en la secuencia légica para su
aplicacién (Anexo 2):

Paso
Paso
Paso
Paso
Paso

Paso

Paso
Paso
Paso
Paso
Paso

Paso

D o kN =

10:
11:
12:

==

Formar un Equipo HACCP.

Describir el producto.
Determinar el uso previsto del alimento. ~Pasos previos

Elaborar un Diagrama de Flujo.

Confirmar “in situ” el Diagrama de Flujo.

Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada etapa;
realizando un analisis de peligros y determinando las medidas para
controlar los peligros identificados (Principio 1).

Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC) (Principio 2).
Establecer los Limites Criticos para cada PCC (Principio 3).
Establecer un Sistema de Vigilancia para cada PCC (Principio 4).
Establecer Medidas Correctoras (Principio 5).

Establecer los Procedimientos de Verificacion (Principio 6).

Establecer un Sistema de Documentacion y Registro (Principio 7).
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Paso 1 - Formacion de Equipo HACCP

» Seleccion a cargo de la alta direccion.

« Equipo de personas con conocimiento y experiencia especifica sobre el producto, proceso y
peligros relacionados con la inocuidad.

« Multidisciplinario y con capacidad para implementar el sistema HACCP.

» Directamente involucrados con las operaciones diarias de la planta (produccion, compras, finanzas,
ingenieria, calidad).

» Coordinado por un lider con nivel de jerarquia que le permita tomar e implementar decisiones sin la
consulta de un nivel superior dentro de los limites fijados por la propia organizacion.

* EXpertos 0 asesores externos.
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Paso 1 - Formacion de Equipo HACCP
Tareas:

« Asegurar que el sistema HACCP se establezca, implemente y mantenga de

acuerdo con los requisitos de la norma.

 Informar respecto al desempefio del sistema a la Alta Direccion para su revision en
Intervalos definidos con la finalidad de mejorarlo.

» Definir el alcance del sistema.

« Documentar reuniones.

Desarrollar, establecer, mantener, actualizar y revisar el plan HACCP
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Paso 2 - Descripcion del producto alimenticio

En la descripcion del producto se incluird por lo menos lo siguiente:

a) Nombre del producto (cuando corresponda el nombre comun), consignando el nombre cientifico de ser el caso.

b) Composicion (materias primas, ingredientes, aditivos, etc.).

c) Caracteristicas fisico - quimicas y microbioldgicas.

d) Tratamientos de conservacion (pasteurizacion, esterilizacion, congelacion, secado, salazén, ahumado, otros) y los
meétodos correspondientes.

e) Presentacion y caracteristicas de envases y embalajes (hermético, al vacio o con atmosferas modificadas, material
de envase y embalaje utilizado).

f) Condiciones de almacenamiento y distribucion.

g) Vida util del producto (fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de consumo).

h) Instrucciones de uso.

1) Contenido del rotulado o etiquetado.
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Paso 3 - Determinacion del uso previsto del alimento
 ldentificar y documentar el uso previsto del producto
« Considerar otros usos estimados

» Indicaciones sobre manejo y conservacion
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Paso 4 - Elaboracion de un Diagrama de Flujo

Descripcion clara de todas las operaciones involucradas en el proceso del PRODUCTO
» Abarca todas las etapas del proceso

« Es necesario para la posterior identificacion de los potenciales peligros.

» Se establecera un diagrama de flujo:

» Por producto cuando existan varias lineas de produccion

» Para cada linea de produccion cuando existan diferencias significativas.

» Por grupo de productos que tengan el mismo tipo de proceso.
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Paso 5 - Confirmacion “in situ” del Diagrama de Flujo

Todo el equipo HACCP verificara en el establecimiento:
» Todas la operaciones del procesado
« En todas las etapas

» En todos los turnos de produccion

Cualquier diferencia conducira a una modificacion, que debera ser documentada
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Los 7 principios del sistema HACCP

PRINCIPIO 7

Sistema de
Documentacién/
Registro.
Demostrar
aplicacién
efectivade
medidas

Sistema de
Verificacion para

PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE
ANALISIS DE PELIGROS Y DE
PRIEPIO 6 PUNTOS CRITICOS DE

PRINCIPIO 1
Analisis de
Peligros
Alimentarios

PRINCIPIO 2

Identificar los
Puntos Criticos
Control PCC

-

PRINCIPIO 3
Establecer limites

CONTROL

confirmar que APPCC - HACCP criticos

Sistema APPCC es
eficaz

PRINCIPIO 5

Establecer
Medidas

PRINCIPIO 4
Implantar

Sistemade

Vigilancia de

Correctivas sobre Control de los

producto y
proceso afectado

PCC
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Principio 1 — Analisis de peligro, deteccion de medidas de

control

 |dentificar los potenciales peligros relacionados con cada etapa del proceso

« Realizar un analisis de peligros

« Estudiar las medidas para controlar los peligros identificados.

PELIGRO
(Hazard)

RIESGO
(Risk)

PELIGRO

SIGNIFICATIVO

Agente biolégico, quimico o fisico

presente en el alimento, o bien la condicién
en el que este se haya, que puede causar
un efecto adverso para la salud.

Estimacion de la probabilidad ocurrencia
de un peligro.

Un peligro que es probable que se presente
y que causara un efecto perjudicial para la salud.
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Principio 1 — Analisis de peligro, deteccion de medidas de

cangrol . T T,
¢, Qué es un peligro significativo?

Es un peligro de tal naturaleza que su eliminacion o reduccion a niveles aceptables es esencial para la

produccion de alimentos inocuos, debido a que su presencia puede ocasionar dafio al consumidor

« Virus * Los que ocurren ) | - Material duro
* Parasitos naturalmente , O | « Forma cortante
* Bacterias patogenas (alérgenos, micatoxinas) U | « Tamaiio o cantidad
. H o — 3
* Formadoras de toxina Adlcso.nados (7)) peligrosos
e intencionalmente Se= | | Desapercibido bor el
(plaguicidas, residuos de L i id P
* Formadoras de consumidor

medicamentos

veterinarios) Obijeto extraiio
* Adicionados no duro o afilado:

intencionalmente entre 7 mm y 25

(metales pesados) mm de longitud

esporas o no

0 o
L L
o0
: g
o
= @
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Principio 1 — Analisis de peligro, deteccion de medidas de

control

Evaluacion de Peligros

Grados de la Probabilidad de ocurrencia Grados de la Severidad
I L N

Insignificante Sin consecuencia visible sobre la salud

Insignificante /
Remota

Baja / Puede
ocurrir

Media /
Probable

Alta /

Practicamente imposible de acuerdo a la ciencia
disponible.
Nunca ha ocurrido en la organizacion y ningun caso ha
sido publicado

Poco probable de acuerdo a la ciencia disponible, pero
ha ocurrido una vez en la organizacion o un caso
ha sido publicado

Probable que ocurra de acuerdo a la ciencia
disponible, o ha ocurrido mas de una vez en la
organizacion

Peligro inherente a las materias primas o al proceso.
Ocurrencia comdn.

Baja

Posibles consecuencias adversas temporarias o
médicamente reversibles a la salud. La
probabilidad de causar consecuencias adversas

Media

Existe una probabilidad razonable que el producto
Alta cause consecuencias adversas serias a la salud, o

Efectos sobre la salud que no requiere de una visita al

meédico

serias a la salud es remota

la muerte
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Principio 1 — Analisis de peligro, deteccion de medidas de

control .
Evaluacion de Peligros

«

e Alta| Sa Ma

=

§ Mediana| Sa Ma

©

o Baja| Sa Ma
()

=

% Insignificante | Sa Sa Sa Sa
0

12 Baja | Mediana | Alta

Severidad

Sa: Satisfactorio /
Insignificante

Me: Menor
Ma: Mayor
Cr: Critico
Cuando la importancia del

peligro sea Mayor o Ciritica el
peligro es significativo
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Principio 2 — Determinacion de los Puntos Criticos de Control

(PCC)
PUNTOS DE CONTROL

» Cualquier etapa en un proceso donde pueden
ser controlados los peligros biologicos,

guimicos o fisicos.

PUNTOS CRITICO DE CONTROL

» Etapa en la que se debe aplicar un control y
gue es esencial para prevenir o eliminar un
peligro significativo relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable

Anexo 3 — RM N° 449-2006/MINSA

Existen medidas de ZEs necesario el control en
control preventivo? esta fase para la inocuidad?
No esun PCC

{La fase estd pensada especificamente para eliminar la probable
presencia de un peligro o reduciria a un nivel aceptable?

Sl
NO

ZPodria producirse contaminacion por peligros identificados por encima de
los niveles aceptables o podrian estos crecer hasta niveles inaceptables?

No es un PCC FIN
JUna fase posterior eliminara los peligros identificados o Punto Critico
reducira su aparicion probable a niveles aceptables? de Control
* NoesunPCC FIN

Modificar la fase, el
proceso o el producto

FIN
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Principio 2 — Determinacion de los Puntos Criticos de Control

PCC)

entlflcaC|on de los PCC

ARBOL DE DESICIONES
Serie logica de preguntas que se responden por cada

peligro (materias primas y etapas)

« Recomendado por Codex para determinar los PCC.

« ElI formato es un documento de referencia para
registrar los peligros relacionados con materias
primas, proceso Yy consideraciones de diseno de la

planta.

Determinacion
de PCC

ARBOL
de DECISION

(,
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Ejemplo de arbol

Propuesta por:

FAO and WHO,
2023. General
Principles of Food
Hygiene. Codex

Alimentarius Code of
Practice, No.CXC1-
1969

PI. ¢ Es posible controlar el peligro significativo en esta fase
hasta un nivel aceptable por medio de programas de
prerrequisitos (por ejemplo BPH)?

&

Esta fase no es un PCC.

P2. ¢ Existen medidas de control especificas en esta fase para
un peligro significativos identificado?

()

Esta fase no es un PCC. Las fases
posteriores se deberian evaluar para un
PCC

P3. ¢ En una fase posterior se prevendra o eliminara el peligro
significativo identificado o se reducira a un nivel aceptable?

0 0 0

@.

Esta fase posterior deberia ser un PCC.

]
]
]

N N N Y

P4. ¢ Previene a elimina esta fase el peligro significativo o lo
reduce a un nivel aceptable?

Modificar la fase, el proceso o producto
0 aplicar una medida de control

N

J

~

y i
4 )

Si

&

(

Esta fase es un punto critico de control
(PCC).

N

“\

4
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Principio 3 — Establecimiento de limites criticos para cada PCC

« Punto que separa los criterios aceptables de los no aceptables.

« Cada PCC debe incluir al menos un Limite Ciritico.

* Ante evidencia de descontrol de un PCC, se deben tomar acciones
antes de que exceda el limite critico.

Deben representar un VALOR del parametro relacionado con cada PCC.

» Parametros: tiempo, temperatura, velocidad de la linea, profundidad,
espesor de la capa del producto, peso, viscosidad, nivel de humedad,

<> actividad acuosa, concentracion de sales, pH, etc.

o
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Principio 3 — Establecimiento de limites criticos para cada PCC

PUNTO CRITICO DE CONTROL LIMITE CRITICO

Deteccion de metales « Calibracion del detector
» Sensibilidad

« Capacidad y efectividad del
dispositivo de rechazo.

Adicion de acidoasalsasy * pH
vinagretas

Fuentes de informacion de limites criticos

« Datos de publicaciones/investigaciones cientificas.

« Requisitos regulatorios y guias.

« Expertos (consultores, cientificos de alimentos, microbiélogos, fabricantes de equipos, académicos).

« Estudios experimentales (experimentos internos, laboratorios tercerizados que estudian el proceso).
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Limite operacional

« Aquel sobre el cual se toman acciones para
evitar que se excedan los LC.

e Son mas restrictivos que los LC.

« Evitan el reproceso o eliminacion del producto.

e Sirven de advertencia para ajustar el proceso

antes de que se excedan los LC.

PROCESO
Acidificacion
Deshidratacion

Envase en caliente
Corte

Limite
Critico

pH 4,6
0,84 Aw
80°C (176°F)

25cm

Limite
Operacional

pH 4,3
0,80 Aw
85°C (185°F)

2cm




>mentum

Principio 4 - Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

« Accion planificada de observaciones o mediciones =z
para evaluar si las medidas de control estan DCC Responsable
funcionando segun lo previsto

Limite critico MONITOREO
Diseno del sistema de » “ .
monitoreo Frecuencia

Sistema y método

Observacion, medicion y registro




-

>mentum

Principio 5 - Establecimiento de medidas correctivas

NO CONFORMIDAD | Incumplimiento de un requisito

Accion tomada para eliminar una no conformidad detectada.
CORRECION Accion planificada de inmediato, cuyo fin es retomar el estado
bajo control del PCC

Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad

ACCION detectada u otra situacion indeseable. Se toma una vez que
CORRECTIVA se han analizado las causas por las que se ha sobrepasado
ese LC, con el objetivo de que no vuelva a suceder. Esta

accion requiere una evaluacion de la situacion.
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Principio 6 - Establecimiento de Procedimientos de verificacion

« La aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos u otras evaluaciones,
adicionales al monitoreo, que determinan si una medida de control o
combinacion de estas opera 0 ha operado segun lo planeado, y para
constatar la validez del plan HACCP.

— Auditorias.
— Revision de los registros mantenidos para los PCC.
ACTIVIDADES DE — Revisiones de desviaciones de procesos y disposiciones del
VERIFICACION producto. |
— Inspecciones visuales.
— Muestreo al azar.
— Calibracién de instrumentos de verificacion y monitoreo de
procesos.

—

NMonitoraon ambioantal
VTOTHTtOTC O A niorcCrictar:

— Registro de verificacion.
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Principio 7 - Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

La Gestion documentaria es esencial para demostrar:

1. Implementacion efectiva de las medidas de control

2. Trazabilidad y verificacion de las operaciones

3. Capacidad de responder a desvios o no conformidades.

Son ejemplos de documentacion:

« El analisis de peligros.

 La determinacién de los PCC.

* La determinacioén de los Limites Criticos.

Son ejemplos de registros:

* Las actividades de vigilancia de los PCC.

 Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes.
» Las modificaciones introducidas en el sistema HACCP.

~
4
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14 Puntos del Plan HACCP

Aprueban la "Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas"

RESOLUCION MINISTERIAL
N2 449-2006/MINSA

Lima, 13 de mayo del 2006

Articulo 29°.- Plan HACCP
El fabricante debe elaborar un documento, denominado Plan HACCP, preparado conforme

con los principios del Sistema HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegure el
control de los peligros que son importantes para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria que ha considerado. En el Plan HACCP se consignara

los puntos siguientes:

e S o

10.

Mombre y ubicacion del establecimiento productor.
Politica sanitaria, objetivos de la empresa y compromiso gerencial.
Disefio de la planta.

Integrantes y funciones del equipo HACCP.
Descripcién del producto.

Determinacion del uso previsto del alimento.
Diagrama de Flujo.

Analisis de Peligros. (Principio 1)

Puntos Criticos de Control - PCC. (Principio 2).
Limites Criticos para cada PCC. (Principio 3).
Sistema de Vigilancia de los PCC. (Principio 4).
Medidas Correctoras. (Principio 5).

Sistema de Verificacién. (Principio 6).

Formatos de los registros. (Principio 7).

La informacién y datos contenidos en el Plan HACCP, deben presentarse de manera
objetiva, clara y precisa. Adjunto al Plan HACCP se debe detallar y documentar los
Requisitos previos a la aplicacion del Sistema HACCP descritos en el Capitulo Il de la

presente disposicion sanitaria.
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