RESUMEN

Las nuevas tendencias en los mercados internacionales, e incluso en
Ecuador, el requisito de calidad total constituye una puerta de entrada para
los destinos mas exigentes desde el punto de vista comercial. Un
componente fundamental de toda empresa alimenticia para lograr la calidad

total es el HACCP.

El concepto HACCP fue desarrollado a fines de la década de los afios '60 y a
comienzos de los 70 iniciaron su aplicacién en la produccion de alimentos
con requerimientos de "cero defectos", destinado a los programas espaciales
de la NASA vy luego lo presentaron oficialmente en 1971. La aplicacion de
este sistema ha evolucionado y se ha expandido hasta conformar una base
para el control oficial de los alimentos, y para establecer normas para su
inocuidad y facilitar el comercio. Ademas, es sugerido por el Codex
Alimentarius y es aceptado internacionalmente como parametro de

referencia.




medidas de prevencion. Posteriormente, se identificaron los puntos criticos
de control (PCC) y los Programas Pre-Requisitos (PRP) donde se enfocd los
recursos. Luego se determinaron los sistemas de monitoreo y los limites
criticos o tolerancias que no debian ser sobrepasados. Para el caso que esto
sucediese, se enumeraron las acciones correctivas. Por Udltimo, se

determinaron los procedimientos de verificacion para la empresa.

El Disefio del Plan HACCP se fundamentd en normativas y principios de
seguridad e inocuidad alimentaria, cuyos procedimientos fueron necesarios
para establecer controles durante el manejo de las materias primas en la

bodega.
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ABREVIATURAS
BPM: Buenas Practicas de Manufactura
HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point
PCC: Punto Critico de Control
SSOP: Standardized Sanitation Operational

VERSION

ADDS NO




VIl

TERMINOS Y DEFINICIONES

Accioén correctiva: Accion que hay que adoptar cuando los resultados del
monitoreo en los puntos criticos de control indican una desviacion de los

limites criticos establecidos.

Alimento: Toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas,
que ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la

energia necesarios para el desarrollo de sus procesos bioldgicos.

Analisis de peligros: Proceso de recoleccion y evaluacion de informacién
sobre peligros y sobre las condiciones que lleven a su presencia, de modo de
determinar cuales de ellos pueden afectar la inocuidad de los alimentos, y

por lo tanto deban ser incluidos en el sistema HACCP.
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Buenas practicas de manufactura (BPM): Procedimientos necesarios para

lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

Inocuidad: La garantia de que los alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se elaboren y/o consuman de acuerdo con el uso al que

se destinan.

Limite critico. Valor que separa lo que es aceptable de lo que es

inaceptable, aplicado a un PCC.

Medida de control: Cualquier accién que se pueda aplicar para prevenir o

eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos, o para reducirlo a un

nivel aceptable.

Monitoreo: La realizacién de una secuencia planificada de observaciones o

Punto critico de control (PCC): Paso en g

esencial para prevenir, eliminar o reducir a_us ac’:.-e\’pi\cb,l‘elﬁnTgﬁoEgra
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la inocuidad de un alimento.
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Punto de control (PC): Paso en el que puede aplicarse un control para
asegurar que los parametros de calidad cumplen con las especificaciones
establecidas, y en el que también se puede aplicar control para prevenir
incumplimientos con requisitos obligatorios, pero no de inocuidad,
establecidos a niveles nacional y/o internacional, y que estan pensados para

proteger el interés de los consumidores.

Registro. Documento que provee evidencia objetiva de acciones realizadas

o de resultados logrados.

Validaciéon: Obtencion de evidencia de que los requisitos especificos de un

plan HACCP son efectivos.

Verificacién: La aplicacibn de métodos, procedimientos, ensayos y otras

evaluaciones, ademas del monitoreo, para determinar el cumplimiento con lo

previsto en el plan HACCP.
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