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INOCUIDAD ALIMENTICIA

Cuando los alimentos son inocuos?:

Cuando se encuentran libres de contaminantes, patdgenos, sustancias quimicas
dafninas y otros factores que puedan poner en riesgo la salud de los consumidores

Para que sirve la garantia de que los alimentos sean seguros para el

consumo humano?

Asegurar que la produccion, distribucion y consumo de alimentos, se produzcan
bajo practicas y estandares rigurosos en todas las etapas de la cadena de
suministro de alimentos, desde la produccion primaria hasta la preparacion y
consumo.
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TIPOS DE PELIGROS
—aumcos Ml Fscos

Incluyen las

bacterias, virus y
parasitos

patdgenos, toxinas
naturales, toxinas
microbianas, metabolit
os toxicos de origen
microbiano

Pesticidas, herbicidas, Fragmentos de
contaminantes vidrio, metal y
inorganicos madera,.pledras u
toxicos, antibidticos, pro otros objetos que
motores de crecimiento puedan causar dano
(hormonas), aditivos fisico al consumidor.
alimentarios

toxicos, lubricantes, tint

as, metales pesados.
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PELIGROS QUIMICOS

Pueden ocurrir naturalmente o ser adicionados durante el
procesamiento.

Compuestos quimicos perjudiciales, en altos
niveles, han sido asociados a casos agudos de ETA, y
pueden ser responsables de enfermedades cronicas.

4

Plaguicidas tratamisntos Aditivos durante su
veterinarios

fungicidas procesado




Peligros fisicos
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PELIGROS BIOLOGICOS

Enfermedad
Por bacterias
Tuberculosis
Salmonelosis
Colitis hemorragica
Botulismo
Sifilis
Neurnonia
Gastroenteritis
Por virus
Poliomielitis
Hepatitis A
SIDA

Paperas
Sarampion
Influenza A

Nombre del microbio

Mycobacterium tuberculosis
Salmonelia spp.

Escherichia coli

Clostridium botulinum
Treponema pallidum
Streplococcus pneumoniae
Bacillus cereus

Enterovirus spp.
Heparnavirus sp.
Lentivirus, Retrovindae
Paramyxovirus spp.
Morbillivirus spp.
HIN1

Ing Jorge Nozica

Fuentede infeccion

Leche cruday lacteos contaminados
Agua, ensaladasy vegetales crudos
Carnes pocococidasy leche cruda
Productos enlatados

Transmision sexual

Por aire y secreciones comolasaliva
Arrozy productos de cereales

Alimentos, agua y aire contaminada

Agua o alimentos contaminados con heces fecales, mariscos y ensaladas
Contacto sexual, transfusion de sangre, nifos nacidos de madre infectada
Salivayorina

Secreciones respiratorias

Secreciones respiratorias, contacto fisico

11/1/2023



ALERGENO

Ingrediente que forma parte de los siguientes ocho alimentos o grupos
de alimentos, o un ingrediente que contiene proteinas derivadas de uno
de estos grupos:

a. Leche

b. Huevo

c. Pescado

d. Mariscos y crustaceos
e. Nueces de arbol

f. Trigo

g. Mani

h. Soja

Representan el 90 por ciento de todas las alergias alimenticias. Los
alérgenos que no pertenecen al grupo de alérgenos alimenticios
principales no estan sujetos a los requisitos de etiquetado de la FDA.
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Ejemplo real de peligro
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PLATAFORMA DE
IMPLEMENTACION

BPA — Buenas practicas Agricolas

BPM — Buenas Practicas de Manufactura
CODIGOS — Codigo Alimentario Argentino
NORMAS - IRAM-BV-DNV
RESOLUCIONES — Senasa y Anmat
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IDENTIFICACION DE
MATERIALES

Tabla | — LISTA DE MATERIAS PRIMASY MATERIALES ENTRANTES

MATERIA MATERIALES SERVICIOS MATERIAL DE
PRIMA AUXILIARES AUXILIARES EMPAQUE
Duraznos frescos|Agua de red Aire comprimido, |Hojalata
Soda caustica liquida agua glicolada, barnizada
Detergente fredn, vapor.
Azucar o JMA
Hipoclorito de sodio 10%
Ac peracético
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Tabla Il — PELIGROS IDENTIFICADOS CON LAS ENTRADAS
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SISTEMAS DE GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTICIA

HACCP
ISO 22000

FSCC 22000
BRC

El BRC (British Retail
Consortium) desarrollado por el
Consorcio de Minoristas
Britanicos, es un conjunto de
normas y protocolos de
seguridad alimentaria que se
utiliza para evaluar y certificar la
seguridad y calidad de los
productos alimentarios en la
industria de alimentos y
bebidas.

HACCP "Hazard Analysis and Critical Control Points" (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control).

Es un sistema de gestidon de seguridad alimentaria disefiado para
identificar, evaluar y controlar los peligros relacionados con la seguridad
de los alimentos en todas las etapas de la cadena de produccion, desde
la produccién primaria hasta el consumo final.

Estandar internacional de gestion de la seguridad alimentaria.
Diseflado para apoyar a las organizaciones en la industria alimentaria
a establecer, implementar, mantener y mejorar un sistema de gestion
de la seguridad alimentaria eficaz. Se basa en principios similares a
los del sistema HACCP pero es mas amplio a toda la cadena de
comercializacion de alimentos

Sistema de gestion de seguridad alimentaria que combina los
requisitos de la norma ISO 22000 y un esquema de certificacion
especifico de la Fundacién para la Seguridad Alimentaria (Food
Safety System Certification 22000-FSSC 22000).
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ESTUDIO DE PELIGROS

DETERMINACION DE
SIGNIFICANCIA

Tabla Il - PELIGROS IDENTIFICADOS CON LAS ENTRADAS

) TIPO DE PROB. DE | SIGNIFICANCIA | FUNDAMENTO | MEDIDA
CARACTERISTICA PELIGRO PELIGRO | SEVERIDAD | OCURRE DE LA PREVENTIVA
NCIA DECISION
QUIMICO
MATERIA PRIMA Fisico
BIOLOGICO
QUIMICO
MATERIALES a
AUXILIARES FISICO
BIOLOGICO
QuimICO
ETAPA a
PRODUCTIVA | FISICO
BIOLOGICO
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VALORACION DE SIGNIFICANCIA DE UN PELIGRO

CARACTERISTICA

TIPO DE
PELIGRO

PELIGRO

SEVERIDA
D (0-5)

PROB. DE
OCURRE
NCIA (0-5)

SIGNIFICANCIA
(S XP)

FUNDAMENTO
DE LA
DECISION

MEDIDA
PREVENTIVA

MATERIA PRIMA

QUIMICO

Presencia
de HC 0 AQ

5

2

10

FisICO

-Restos de
pintura,
elementos
de
embalaje,
elementos
extrafos
como
precintos,
pedazos de
juntas, etc

BIOLOGICO

Contaminaci
6n con
microorgani
smos
patdégenos,
concentraci
én superior
ala
permitida

Son prevenidos
por desarrollo de
proveedores

Aplicar Plan de QC
recepcion, auditar
proveedor, plan de
verificacion
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DETERMINACION DE
SIGNIFICANCIA

PROB. DE | SIGNIFICANCIA | FUNDAMENTO | MEDIDA
CARACTERISTICA FT'EFL?Gg% PELIGRO gE(g_'g“DA OCURRE | (SXP) DE LA PREVENTIVA
NCIA (0-5) DECISION
Exceso de 2 i 2
uimMICcO hipoclorito
° depsodio 2O FEN 3 :jg%eg:r:)t%ree;p:?;
manejo del agua 1€J0 gua,
. RESTOS DE 1 2 2 contribuir con el
FISICO A Plan de
Agua de Red BIOLOGICO , 4 3 12 Debe ser Manienimiento de
Presencia srEFeds @ instalaciones y con
de rofundidad 10s POES
. . P ra evaluar correspondientes a
microorgani para e_daéjf:lj limpieza de
smos hecesidad de depdsitos de agua
patégenos mayores
controles
QUIMICO Res_tps de 3 1 3 EX|sten_ _ Ut|||za_r prod_u_ctos
sanitizantes mantenimiento uso alimenticio
Elementos 3 1 3 preventivo y Cumplir
FiSICO extrafios del BPM proced!rplepto
Pasteurizacion equipo o operacion filtro de
producto almibar
BIOLOGICO | Contaminaci | 5 3 15 Es necesario Cumplir
on estudiar esta procedimiento de
microbiologi etapa operacion.
ca excesiva
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Pl {Existen medidas preventivas de control?

i Modificar la fase del

proceso o producto

LEs necesario el control
en esta fase para

asegurar la inocuidad?

B8 (At noesunpec

P2 tHa sido especihcamente concebida

la fase para eliminar o reducir a un
nivel aceptable la probabilidad de gue -

s@ produzca un peligro® =*

P3 {Podria producirse una contaminacion
con peligros identificados ean nivelas
superiores a los aceptables o podrian

Estos aumentar hasta niveles inaceptables? =%

NG [Afo. o s un PCC

P4 iSe eliminaran los peligros ldentificados
fo se reducira a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en una fase posterior? **

_- | Punto critico de
. control (PCC)

* Prosiga al siguiente peligro
= E5 nacesario defindr los nevelas aceptablas
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DETERMINACION DE PCC’S

DETERMINACION DE PCC EN PELIGROS SIGNIFICATIVOS

TiPO DE

ENTRADA PELIGRO PELIGRO P1| P2 |P3|P4|P5|P6|PCC?
Materia prima Q Presencia de HC o AQ Sl | NO | NO NO
Agua de red B Presencia de Microorganismos patdégenos SI [NO| SI | Sl NO
Pasteurizacion B Contaminacién excesiva SI [NO| SI |NO Sl

Ing Jorge Nozica
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MONITOREO O VIGILANCIA DE PCC

. .. .. . Registro
Paso del PCC N° DE!‘::ETIPEI{)H del Limite critico Pr{:{:.e«t.jlmle:nt{:- ME-dldﬂ.S HACCP
proceso peligro de vigilancia correctivas Ubicacién

Contami . Procedimiento de
cntaminacian
T de control de

microbiclagica . .
pasteurizacion |pasteurizador, Reprocesar

gxcesiva al producir

PASTEURIZACION 1 superior a 852C |control de
un proceso de .
o ze relaciona temperatura de LI,
pasteurizacion con ufc/g < 10
deficiente £ Control de
i Descartar
instrumentos
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VERIFICACION DE PCC

FPaso del BCC ne Descripcion del

. Limite critico  |Verficacian Registros
Froceso peligro

Flanilla de
Procedimiento de

. Contaminacion control de
PASTEURIZACION _ i Ufcfe < 10 control B}
micro excesiva i L Calidad de
microbiclogico .
laboratorio
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PROCESOS DE SOPORTE
ASOCIADOS

RECUPERACION DE PRODUCTOS DEL MERCADO
TRAZABILIDAD

DESARROLLO DE PROVEEDORES
VALIDACION DE POES
VALIDACION DEL USO PREVISTO

Ing Jorge Nozica
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