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SISTEMA DE GESTION DE
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TODO PELIGRO POSEE
UN RIESGO ASOCIADO

Debo identificar el PELIGRO | > CAUSA/EFECTO
para poder evaluar su RIESGO PELIGRO/RIESGO

la posible ocurrencia de un evento no

La Gestion deseado (el peli
del Riesgo eseado (¢l peligro)
esta destinada el probable impacto asociado a éste (el
m a disminuir

riesgo)

4‘> Tenemos que poder evaluar la magnitud del riesgo (estimar),
mitigarlo y controlarlo, disminuyendo probabilidad de la

ocurrencia (peligro) y de la magnitud de sus consecuencias (riesgo).



MODELO DE GESTION DE RIESGOS

s v Sy

Si el PELIGRO se llama distraccion, el RIESGO puede ser mas que un suspiro
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Criterios para la Evaluacion del Riesgo

Recopilar informacion basica sobre:
Caracteristicas técnicas del trabajo (materias primas, equipos de
trabajo, etc.).
Organizacion del trabajo (complejidad, tareas, distribucion, etc.).
Estado particular del producto (composicion, caracteristicas, etc.).

Analizar la informacion anterior con el objetivo de identificar:
Que peligros para la salud existen en esas condiciones de trabajo.
Quienes estan expuestos a dichos peligros.

Valorar el riesgo existente, para lo cual se tendran en cuenta:
Criterios objetivos de valoracion.
Conocimientos técnicos existentes.
Criterios consensuados (Normalizados).



ANALISIS DE MODO DE FALLAY SUS EFECTOS (AMFE)

CRITERIOS PARA LA EVALUACION DEL RIESGO
Probabilidad de Ocurrencia = Frecuencia del Peligro + Alcance + Historial del Riesgo

Frecuencio del Peiigro ' Indice
Ocasional {al menos una vezal ado) - |
Frecuente lal menos una vezal mes) 2

Parmanants 2l menosuna vezal dia) 3
Alcance | indice
lcentroodreddisinda | 1
silcentrocdreaaisiada | 2
Toda la organizacion 3
Historial del Riesgo  indice |
Nehascurrido | 1
Haccurridolve: | 2 |
Haocurrrido+ivez @ 3 ]

Consecuencias

afectando la sustentabilidad de la empresa.

indice
No produce mayoresincumplimientos de requisitos, ni
Menores | pérdidas, ni alteraciones significativas al funcionamiento 1
operacional.
Incumplimiento de requisitos, pérdidas y/o alteracionesal
Mayores funcionamiento operacional, todos de mediana 2
importancia.
Incumplimiento de requisitos, pérdidas y/o alteracionesal
Criticas funcionamiento operacional, de mayor importancia, 3

Magnitud del Riesgo = Probabilidad de ocurrencia x

Consecuencias




Control ce Calidad

La calhdad como herramienta de gestian

EJEMPLO DE EVALUACION DE RIESGOS

Recursos (Disponibilidad en tiempo vy forma de Materias primas, logistica, RRHH, Maquinarias. etc, financiamiento/crédito)

Magnitud del
Historizl del Rissgo Alcance Consecusencias rigsgo
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CRITERIO DE CLASIFICACION DEL RIESGO

i Clasificacion de la Magnitud del Riesgo Puntaje *

Altamente Critico 14-18
Moderadamente Critico 7-13
Aceptable 3-6

* Este criterio es referencial, cada organizacion puede fijar los propios

dependiendo de su cultura, experiencia o tolerancia al riesgo.



EJEMPLO CLASIFICACION DEL RIESGO

gros Ries , CIaslﬁcacion

‘_e_m;magl.;@m&_@tes Sobre endeudamiento Alt Critico

Falta de nuevos negocios Paralizacion de la Operacion Alt.Cntico
incumplimiento al presupuesto de la empresa Sobrecostos. pérdidas Alt Critico
Retrasos, conflictos laborales, indemnizaciones y dafio imagen
Accidentes laborales Empresa Alt Critico
lincumplimientos legales Multas Juicios Retrasos. sobrecostos y dafio imagen Empresa Alt Critico
Fﬁ.’&&ﬂﬁﬂﬂmﬂﬁ" Descordinaciones, sobre costos v retrasos Alt Critico
etenciones por falta de certi hcacuén Sobre costos retrasos. pérdidas Alt Cntico
Retraso en la operacién Mod. Cnltico
Sobrecostos. deficiente desempefio procesos Mod Cnlico
Sobre costos v retrasos Mod Critico |
Sobrecostos, pérdida Clientes Mod Cnitico
Mod. Cntico
Mod. Cnltico
Sobre costos, retrasos, pérdids Mod Crntico |
Sobre coslos, retrasos, pérdidas Mod. Cntico
Sobre costos v retrasos Cn
Sobre costos y retrasos Mod. Cnitico
Reclamos de Clientes. sobrecostos retrasos_etc. Mod. Critico
JAumento de costos desfinanciamiento rotacion de trabajadoresetc|  Mod Cnlico |
X e S ! ‘ .:. . '_ » t- .‘n: oA ,'. - 25 o W—‘
érdidas por reproceso Aceptable |




LA NORMA 22000:2015

La norma ISO 22000:2018
puede integrarse facilmente
con otros sistemas de gestién
por su estructura.

3 informativos

7 normativos

1ISO 22000:2018 consta de 10
apartados

1. ALCANCE
2. REFERENCIAS NORMATIVAS

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
5. LIDERAZGO

6. PLANIFICACION

7. SOPORTE

8. OPERACION

9. EVALUACION DEL DESEMPENO

10. MEJORA




Peligro, definicion.

Danger

Toxic hazard

Peligro es el hecho, la circunstancia, el
agente o cualquier problema gue tiene
la capacidad de provocar un dano o
atentar contra la salud del consumidor,
si las condiciones son propicias.

El termino Hazard en inglés refiere
exclusivamente al peligro sobre la
salud por este motivo las traducciones
suelen no ser totalmente correctas



Denominacion del sistema.

Hazard Analysis and
Critical Control Points

| |

"' v Herramienta il para el control de calidad de
alimentos.

. | v’'Permite asegurar la inocuidad y en general la
‘}i/calidad durante todo el proceso de elaboracion.

~__Y¥Sistema de control de proceso, no de producto.




Pasos para la Aplicacion de un Sistema ISO 22000/HACCP

4. Contexto de la Organizacion: Describir el producto; Identificar el uso
esperado; Elaborar el diagrama de flujo; Confirmacion en sitio del diagrama.

5. Liderazgo: Establecer el equipo HACCP Asignar roles y responsabilidades;
Politica de inocuidad; Compromiso.

6. Planificacion: Listar los peligros y evaluar los riesgos asociados (ej.: AMFE),\
Establecimiento de PCC, Acciones para los riesgos y oportunidades.

7. Soporte: Suministro de personas competentes, infraestructura, recursos,

comunicacion, informacion documentada,

f
TOO>I

8. Operacion: Pre-Requisitos; Trazabilidad; Control del Riesgo: establecer los

limites, establecer monitoreo, acciones correctivas y procedimientos de

verificacion o
9. Evaluacion de Desempeiio: Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion;
Auditorias; Revision

10. Mejora: No conformidades y acciones correctivas; Actualizacion y mejora



Tipos de Peligros

Biologicos
Bacteris
Virus Toxinas

Mohos Insectos

Quimicos

Productos fitosanitarios
/> Productos de limpieza

* Desinfectantes
Antibiodticos

Metales pesados.
Metales

- W7 Fisicos © Vidrio
Piedras.




Identificacion de Riesgos

Consiste en una valoracion de todos los procesos
relacionados con la produccion, distribucion y
empleo de materias primas y de productos
alimenticios para:

1. Identificar
materias primas y
alimentos

potencialmente
peligrosos.




Evaluacion del Riesgo

2. ldentificar las fuentes potenciales y los
puntos especificos de contaminacion en la
cadena alimentaria.

3. Determinar el potencial de daino
y la capacidad de extension
(alcance) del mismo.

4. Valorar objetivamente la
probabilidad de
presentacion y la gravedad

o0 severidad de los peligros
Identificados.



Identificado Procedo al
el Riesgo ‘ Analisis

% Matriz de andlisis

¥
PPObdbilidCd &vcpiddd
(Frecuencia) (Consecuencia)
A | Se repite cominmente 1 | Muerte
B Se sabe que se produceo ha 28| £nfermedad grave

sucedido en nuestro local

Podria producirse (de acuerdo a

informaciones publicadas) R FenRCergaduct

Queja del cliente o enfermedad

D | No se espera que se produzca 4 i

E | Prdcticamenteimposible 5 | No significativo




(AMFE) Analisis del Riesgo

+% (Cuadro de resultados

Los valores de 1 a 10, indica un problema de Seguridad significative, por lo tanto, debe
evaluarse inmediatamente su consideracidn como PCCy la implementacidn de medidas de

control.




4

RECEPCION
DE LAS
VERDURAS:

Papa.
zanahoria,
vainita,
limén,
aji amarillo

y perejil

Escherichia coli).

transporte

o
ANE:
AR cretzero
PELIGROS = -
IDENTIFICABOS EREARS | szenzrr- MEDIDAS PREVENTIVAS
NS catvor
Qlw| >
a (-
: : Di d d h
Presencia de tierra isponer de un proveedor que haga un
Mo hubo un pretratamiento de las verduras,
en exceso en las i A|5]| 15 No N . N
pretratamiento Realizar inspecciones a la materia prima en
§ verduras. . y
el drea de recepcion.
@ Disponer de un proveedor que haga un
i | Presencia de tallos en P eunp d g
) No hubo un pretratamiento de las verduras.
las zanahorias y : B D] 19 No A . o
.. prefratamiento Realizar inspecciones a la materia prima en
vainitas. . - .
el drea de recepcion.
Residuos de
pesticidasy .- : -
lacuicidas en las Malas practicas Disponer de un proveedor certificado que
§ Pag de cultivo. C 3|13 Mo haga un control de la dosificacidnde
verduras gue superan .

H . plaguicidas en el campo.

= | ¢l Imp 0 que no estan

‘5‘ autorizados.

O Contaminacian Almacena y/o Disponer de un proveedor certificado que
cruzada con transportecon | C | 4| 18 No te garantice la inocuidad dentro del
productos guimicos. | quimicos. transporte y el almacenamiento.

condiciones Disponer de un proveedor que te garantice
Presencia de gusanos | inadecuadas 515! 24 No el buen estado de la materia prima.

§ en las papas. por parte del Realizar inspecciones a la materia prima en

% proveedor el drea de recepcion.

Contaminacidn Contaminacion Disponer de un proveedor certificado.

E microbiana ambiental del clal 8 s Limpieza del ambiente de recepcidn de
(Salmonella sp. Y suelo o acuerdo al programa de Limpieza y

Saneamiento.




Punto critico de control, PCC.

« Operacion

* Practica

* Proceso

* Localizacion

ypuede aplicarse alguna
reventiva que elimine o
Ce Uno o ER pellgros




P Pregunta: ;Existen medidas preventivas P
para el peligro identificado en esta etapa™

]

v

P Pregunta: ;Esta la etapa disefiada
para eliminar o reducir el peligro hasta

un nivel aceptable?

v

MO

v

v

5l

Es un PCC

v

F Pregunta: ;Puede la contaminacion
por el peligro incrementarse hasta

niveles inaceptables?

v

5l

v

v

v

NGO

v

iEs precizo el control
de esta etapa para
garantizar la inocuidad

v v

NO |
Mo es un PCC Modificar la etapa

MO -

Mo es un PCC

.

£ Pregunta: ;Exi

ste una etapa

posterior que limine el peligro
lo reduzca a niveles aceptables?

v

v

] 5l
Sies un PPC Mo es un PCC

Identificado el
Peligro Severo

DETERMINO SI ES

iiiPCCIII




Ejemplos de Punto Critico de
Control

Pasteurizacion de

zumos de frutas,

citricos y tomates
125a130°C

durante 3 seg.

27a y desinfeccion
imy 'eza' eliminar suciedad.

' ifeccion: disminucion de la
n ggf Cion microbiana hasta

un n'rv no peligroso.



Ejemplos de punto critico de

control.

Refrigeracion.
Efecto de bajas temperaturas

retrasa o paraliza el crecimiento de
los microorganismos.

Manipulacion de un
alimento.

b

Buenas Practicas de
..

: aé}& anipulacion de los
|
alimentos.

R) -l
: )
b 5
| g\
. 4
: V‘
l

(
J

\Vﬁ-\




Seleccidn de medidas de control.

Seleccionar y adoptar las medidas de
control en cada PCC.

EJEMPLOS: Pasteurizacion (tiempo, temperatura);
pH; concentracion de cloro activo; buenas practicas
de manipulacion; temperatura de refrigeracion; etc.




—  Establecer los limites criticos.

Establecer los LIMITES CRITICOS: separan
lo aceptable de lo no aceptable.

EJEMPLO:
Temperaturas de
almacenamiento
de tomates de.




Monitorizacion, comprobacion o

vigilancia.
MONITORIZACION o vigilancia: secuencia planificada de

observaciones o medidas para asegurarse de que cada uno de
los PCC se encuentra dentro de sus especificaciones.

Por ejemplo:

% Medida de temperaturas =
y humedad relativa en |
una camara frigorifica.

“* Vigilancia sobre
practicas de
manipulacion.




Observacion visual.
Evaluacion sensorial.
Determinaciones fisicas.
Analisis quimico rapido (tipo
pasa no pasa).




— ACCcIones correctivas.

=3 “Actuar cuando no se cumplen las especificaciones”

r

[ Procedimientos o cambios que
deben introducirse cuando se
detectan desviaciones fuera de
los limites criticos para volver a
los valores o rangos de los
mismos.



" gmm =y
Verificacion.
v" Verificacion de que la monitorizacion esta realizandose

correctamente (Ej.: Analisis microbioldgico para verificar las
condiciones de trabajo).

v" Asegurar que los PCC y limites criticos son apropiados.

v" Verificar que las acciones correctivas introducidas fueron
necesarias.

Verificacion de que el
sistema APPCC esta
funcionando
adecuadamente.

s ~\v" Confirmar que el plan
| . original APPCC es
) .Pﬂrﬁopiado para los

5

b £ _ﬁﬁigductos y Procesos.




Reqistros.

ados de acuerdo con un indice.

B a2

= Disponibles como un registro
nente.

B = Aptos para su modificacion y puesta al

ponibles en un formato que permita
SU InsSpE

!

= COonservados durante un periodo de
tiempo/minimo de una campana.

L B o O3S
; >,
! _ _ |




Sitnb olos

Interpretacion

Posibilidad de contaminacion
inicial del alimento

Posihlidad de contarmnacion
a partir de superficies

Fosibilidad de contatrmin acion
apartir de manipuladores

Faze del proceso

Posihle fase del proceso que
ho siempre se cumnple

Cireccion del proceso
Punto critico de control

Destrucoidn de bacterias
Posthilidad de que sobrewivan
1 CE OO GAr S1T10 5

Poshilidad de proliferacidn
hacteriana

Proliferacion bactenana improbable

Esporas
Bacterias
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Croquis orientativo del disefio de una fabrica de quesos, en el que se indican los
diferentes flujos de produccion:

o MATERIAL
% & ACONDICIONADO AUXILIAR
fa] a CAMARAS
< g g g ]
i w9
< u < ag
ml - - » | § | cepLADO E - §
<
+ ' + ro— 1
A -
PRENSA d—Q‘;NQJE)
ZONADE |
SALA DE FABRICACION RECEPCION I
—
4 , CUBADE ™ _/ \ | DELECHE T
( moLoes (_ cuamoo ) < PASTERIZADOR = (TaNG GE:‘;
) }
g 1 1 1 P LABORATORIO
| L |
ALMACEN PRODUCTOS
LIMPIEZA ADITJ:\I.;";: $E:IUEEWE5 P S [ —— ASEOS
¥ DESINFECCION
OFICINAS - | — VESTUARIOS
R —
FLUJO DE PRODUCCION — 5
FLUO DE PERSOMAL e




MOZZARELLA QUESO FRESCO

- e \ 65°C x 30 min. /
' fPASTEUEIZAC::ION: : istema abiert

o - -
Pasteurizacion N 65°C x 30 min / T E

DE TEMPERATURA
Atemperizado l: 35°C 7
\10 minutos, se agrega calcio
ME_ZCLA \Cuajo HA - Fermento
\ 10 min + calcio —
Mezcla :
\ cuajo - fermento
COAGULACION
Coagulacion AN 25 min :
CORTE DE CUAJADO
WV
Corte de Cuajada .
REPOSOS 5 min

2

Reposo A 5min / AGITACION 30 min

v v

2
a4
o/
el i/

COCCION 47
Desuerado :
v \
Hiladoy Salado  |€ R i 7 DESUERADO
v v
SALADO Sal 1.8%
Envasado
Y
MOLDEADO
Refrigeracion \/

 REFRIGERACION




QUESO
MADURADO

1. Recogida de la leche

en granja 3. Recepcidn de la leche
+ en fabrica
2. Transporte de la leche l
4. Higienizacién-Fitrado —— 5. Enfriado

| \

6. Almacén de leche =
7. Recepcién y almacén en tangue l
l 8. Pasterizacién

de aditivos y fermentos

= 9. Trabajo en cuba:

- Llenado de cuba

- Adicion de aditivos

y fermentos

- Fermentacién y cuajado

Lactosuero -—— . Corte y calentamiento
del grano

- Desuerado

!

10. Moldeado/Prensado

'

11. Saladeo I
¢ 12. Pintado y

recubrimiento antifangico

l 14. Preparacion comercial

13. Maduracién

15. Envasado y/o - |

‘ etiquetado

1:;:{:““:;";?::“ —— 17. Distribucién y venta




RICOTA




N s

Leche

A

Leche en polvo

AN

Clarificacion

Leche Pasteurizada
Envasada

Mantequilla

Agua

Reconstitucion v mezcla

Pasteurizacion

PCC - temperatura v tiempo

Envasado PCC: crerre hermetico

y Almacenamiento

Distribucion

1 PCC: temperatura
I

PCC - temperatura




A

As A v

/N s

Productos de
Reposteria

Manteca Sal Agua Huevo Harina Leche Azicar Maicena
Mezcla Mezcla

Mezcla

\ ©

Moldeado

l

PCC;

| Enfriamiento ‘

temperatura

\

| Hormeo del molde | PCC - temp

l

| Refrigeracion del molde

Relleno del molde
con crema

v

Refrigeracion

v

Exhibicion

l

Consumo

Refrigeracion
de la crema

PCC : observar, tiempo

PCC - tiempo - temperatura




Ensalada de Papas y Pescado

Papas Sal
cocidas

Pepinos

Pimientos Mayonesa

Picar

VA

Picar v mezclar

Conserva
de pescado

I Abrir latas

Mezclar, formar v adorar PCC : observar.

!

Refrigerar I

l

Exhibicion I PCC - tiempo - temperatura

l

Consumo




Embutidos
Envasados y
Cocidos

&\"S AX 5 & 5

Carne Tocino Agua Fécula Sal Azucar Especies Aditivos
Picar Salmuera
Mezcla
L
Maceracion
L

| Embutir, envasar y tapar

POC - temperatura - tiempo

Enfriamiento rapido PCC ! tiempo - temperatura

Conservacion | PCC:temperatura

Transporte v almacenamiento | PCC: temperatura




