APPCC

DOCUMENTOS
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Principios basicos del sistema de
APPCC

Principio 1 Realizar un andlisis de peligros

Identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados que
los acompanan en cada fase del sistema del producto.
Describir las posibles medidas de control.

Principlo 2 Determinar los puntos criticos de control
(PCO).

Un punto critico de control (PCC) es una fase en la que
puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir
o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o
para reducirlo a un nivel aceptable. La aplicacion de un
Ie:'l)rcl?gI de decisiones,, puede facilitar la determinacion de un




PRINCIPIOS

Principio 3
Establecer limites criticos

Cada medida de control que acompana a un PCC debe
llevar asociado un limite critico que separa lo aceptable
de lo que no lo es en los parametros de control.
Principio 4

Establecer un sistema de vigilancia

La vigilancia es la medicion u observacion programadas
en un PCC con el fin de evaluar si la fase esta bajo

control, es decir, dentro del limite o limites criticos
especificados en el Principio 3.




PRINCIPIOS

Principio 5

Establecer las medidas correctoras que habran de
adoptarse cuando la vigilancia en un PCC indique
una desviacion respecto a un limite critico
establecido

Principio 6

Establecer procedimientos de verificacion para

confirmar que el sistema de APPCC funciona
eficazmente

Estos procedimientos comprenden auditorias del plan de
APPCC con el fin de examinar las desviaciones y el
destino de los productos, asi como muestreos y
C?mprobaciones aleatorios para validar la totalidad del
plan.



PRINCIPIOS

* Principio 7

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



TAREAS

Tarea 1.Formacion de un equipo de
APPCC

Tarea 2.Descripcion del producto

Tarea 3.Definicion de las caracteristicas
esenciales del producto y determinacion
del uso al que se destina

Tarea 4.Elaboracion de un diagrama de
flujo del producto



Formulacion del producto

Que materias primas o ingredientes se
utilizan?
Cual es la posibilidad que las materias

primas contengan microorganismos
peligrosos, cuales son?

Si se usan aditivos o conservadores, se
estan utilizados a los niveles aceptables?

pH del producto, previene el crecimiento
de microorganismos?



Describir uso final y
consumidores

Uso normal que le daran los usuarios
finales o los consumidores

Especificar
En donde se vendera el producto

Grupo destinatario (nifios, ancianos,
mujeres embarazadas, grupos con
deficiencias inmunologicas)



Describir el proceso

Diagrama de flujo

Ayuda a identificar rutas posibles de
contaminacion, sugerir métodos de control

Incluir todos los procesos
Sencillo — diagrama de bloques



DIAGRAMA FLUJO PASTA PRENSADA
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TAREAS

Tarea 5.Confirmacion in situ del diagrama
de flujo

Tarea 6.Enumeracion de todos los
posibles peligros.

Realizacion de un analisis de peligros
|dentificacion de las medidas de control

Tarea 7.Determinacion de los PCC

Tarea 8.Establecimiento del limite critico
para cada PCC



Infecciones vs. intoxicaciones

Infeccion.

microorganismo patogeno entra al
cuerpo

Intoxicacion

Ingestion de toxinas ,[lHongos
venenosos, productos metabolicos de
bacterias (toxina de botulismo)




Peligros quimicos

Quimicos que causan dano al consumidor
Presentes en el alimento naturalmente
Anadidos intencionalmente
Anadidos por error



Quimicos anadidos
Intencionalmente

Pesticidas
Fungicidas
Insecticidas
Antibioticos
Conservadores
Colorantes



Revisar diagrama de flujo:

Superficies en contacto con los alimentos
libres de sustancias toxicas?

agentes quimicos usados en el
tratamiento de agua

lubricantes de grado alimentario?
Agentes de sanitizacion aprobados?
Pesticidas usados correctamente



Fuente de peligros fisicos
Materia prima contaminada

Mantenimiento de equipo e
Instalaciones deficiente

Fallas durante la produccion
Malas practicas de los trabajadores



PELIGROS MICROBIOLOGICOS

Severos

Moderados con expansion
potencialmente extensiva

Moderados con expansion
limitada

" Brucella abortus

* Clostridium botulinum

" Listeria monocytogenes

" Salmonella typhi,
paratyphi y dublin

" Shigella dysenteriae

"Hepatitis Ay E

"Salmonella spp.

" E. coli enterotoxigénica

" E. coli enteroinvasiva

"E. coli 0157:H7

" Shigella spp

"Virus

* Cryptosporidium protozoa

" Bacillus cereus
" Campylobacter jejuni

y ofras especies
" Clostridium perfringens
" Staphylococcus aureus
" Aeromonas
" Yersinia enterocolitica
" Parasitos




PELIGROS FISICOS

Vetal
Vidrio
Insectos/Partes pest
Sliciedad
Fragmentos de maderas
Personal
Materias primas entrantes
Otros




PELIGROS QUIMICOS

Toxinas naturales

* Micotoxinas

- Agudos
Cleratoxina
Tricotecenos
Searalenona
Aflatoxinas

- Cronicos
Aflatoxinas
Esterigmatocistina
Patulina

- DMras tiro-toxicosis naturales

Metales

* Plama

* Cadmio
* Mercurio
* Arsénico
* Cobre

Residuos de Drogas

* Betalactamicos
* Sulfonamidas

* Tetraciclinas

* ros

Residuos saneadores

* Clorados

* Acidos organicos
* Yoddoforos

* Mros

Residuos pesticidas

* Organoclorados
* Organofosforados

Froductos gquimicos
no advertidos

* Lubricantes
* Aditivos de agua de calderas
* Oiros

Antiparasitarios

Componenfes no polimencos mi-
grados desde el matenal de emva-
samiento

* Plastificantes

* Colorantes

* Adhesivos

* RHesiduos de polimerizacion

* Mros
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proceso o producto
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P2 Ha sido especificamente concebida la fase para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la
probabilidad de que se produzca un peligro? **

v

=

P3 JPodria producirse una contaminaciéon con peligros
identificados en niveles superiores a los aceptables o
podrian éstos aumentar hasta niveles inaceptables?#¥*

S1

@ @—>|Nn$unpcc

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

- v ¥
@ ——m» Punto critico de
control (PCC)

P4

[No es un PCH— ™ |Alto*

* Prasioca al sipuiente pelicro # Lo necesario definir los niveles aceptables




« Cada peligro se evalua

 Gravedad — magnitud que tenga un
peligro o el grado de las consecuencias
gue pueda traer consigo (bajo, moderado,
alto)

 Riesgo del peligro — Funcion de
probabilidad de que ocurra (alto,
moderado, bajo e insignificante)



Establecer limites criticos

Criterios que definen entre lo aceptable y lo
Inaceptable
Mediciones de temperatura
Tiempo
Dimensiones fisicas del producto
Actividad de agua
Nivel de humedad

Parametros dentro de los limites confirman la
Inocuidad del producto



TAREAS

Tarea 9.Establecimiento de un sistema de
vigilancia para cada PCC

Tarea 10.Establecimiento de medidas
correctoras para las desviaciones que pudieran
producirse

Tarea 11.Establecimiento de procedimientos de
verificacion

Tarea 12.Establecimiento de un sistema de
documentacion y mantenimiento de registros



Objetivo del sistema de vigilancia
Medir el PCC

Determinar cuando se pierde el control
en el PCC — desviacion del limite critico

Establecer registros que reflejen el nivel
de funcionamiento del sistema en los PCC



Medidas correctoras
Predeterminadas y documentadas
Corregir causa
Encargarse del producto no apto,

iIdentificacion, control, retirada



Fase del Proceso

Peligro

Medidas
Preventivas

Limites criticos

Vigilancia o
Frecuencia

Medidas
Correctoras

Registros
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