ok stecer el Sistema de Gestion
ad a través del HARPC?
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Proceso de implementacion de un
Sistema de Gestion de Inocuidad

(SGI
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Implementacién SGI W{QCS

Quality Consulting & Solutions

Validacion

Monitoreo y
Acciones Verificacion
correctivas

Programas Pasos Anadlisis de Medidas de
de PPR preliminares peligros control

WWW.QCSOLUTIONS.COM.AR



Quality Consulting & Solutions

Implementacién SGI W(QCS

Validacion

Monitoreo
y Acciones Verificacion
correctivas

Programas Pasos Analisis de
de PPR preliminares peligros

Validacion

Monitoreo
y Acciones Verificacion
correctivas

Programas Pasos Analisis de
de PPR STETNIGETES peligros
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HACCP vs HARPC
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HACCP vs HARPC g‘ QCS

Suelen aparecer este tipo de preguntas:

s HACCP y HARPC son cosas diferentes?

s, Cuales son los elementos adicionales en un programa HARPC
que no estan en HACCP?
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HACCP vs HARPC

HACCP HARPC

Analisis de peligros Relativo al proceso Relativo a la cadena
Similitudes por tipo de negocio Profundo en relacidn a la
instalacion
Controles Una etapa en la que se puede /Procedimientos, practicas y\
aplicar un control y el mismo procesos que se podrian

es esencial para prevenir o enGQN)TlRQLJE&ar o
eliminar un peligro o reducirlo | prev txémw nera
a un nivel aceptable (Punto ﬁﬂ ica tj?

Critico de Control) \_ J




Buenas practicas de
manufactura (BPM) y otros
programas de prerrequisitos
en el HARPC
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PPRs - HARPC W(QCS

« Cuando una tarea especifica de BPM o un Programa de
Prerrequisitos sea muy importante para la inocuidad del

producto puede transformarse en un control preventivo.

» Esto se determina durante el analisis de peligros.

Validacion

preliminares peligros

o Monitoreo
Programas Pasos Analisis de Controles : ez
. y Acciones Verificacion
de PPR Preventivos .
correctivas
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Ejemplo |

PPR vs Control Preventivo
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PPR vs Control Preventivo

Peligro: Microorganismos
transitorios

*Introducidos a través de
materias primas, personal,
materiales de envasado.

*No suelen establecerse en
el ambiente.

Medidas de control
*Actividades habituales
de limpieza y
desinfeccion.

Peligro: Microorganismos
residentes

*Se establecen en el
ambiente.

*Pueden persistir durante
largos periodos.
Ejemplo: Listeria y Salmonella

Medidas de control

*Se requiere de
actividades de limpieza
y desinfeccion
especificas y
dedicadas.

)

N

QCS

POES

a Control

preventivo
de

\saneamiento )

o




Controles Preventivos
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: N/
Controles preventivos L‘ QCS

Los controles preventivos pueden incluir:

*Controles preventivos de proceso (Puntos Criticos de Control)
*Controles preventivos de saneamiento o sanitizacion
*Controles preventivos de alérgenos alimentarios

*Programas de cadena de suministros
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Controles preventivos de
saneamiento o sanitizacion
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. . \ 4
Controles preventivos de saneamiento L‘ QCS

Se requieren controles preventivos de saneamiento para minimizar
significativamente o prevenir peligros tales como patdogenos
ambientales, peligros biologicos debido a la manipulacion de

personal y peligros de alérgenos alimentarios.

Surgen del analisis de peligros y no deben confundirse con las practicas de

limpieza y desinfeccion establecidas dentro de los programas de prerrequisitos
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Ej: Control preventivo de saneamiento

PELIGRO MONITOREO

Patogenos ambientales, cuando ¢ Inspeccion de superficies para
el producto listo para el consumo detectar posibles rastros de
se ve expuesto al ambiente antes suciedad.

de ser envasado. e Hisopado por bioluminiscencia.
e Control de concentracion de
Por ej. Salmonella y L. monocytogenes desinfectante antes de su

aplicacion.



Controles preventivos de
aléergenos
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Controles preventivos de alérgenos ‘4‘ QCS

s

Se requieren controles preventivos de alérgenos para:

Impedir el contacto cruzado de alérgenos

*Garantizar que se coloque un etiquetado exacto en los productos

terminados
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Ej: Controles preventivos de alérgenos

PELIGRO MONITOREO

Alérgenos con declaracion en ¢ Control de etiquetas en recepcion

rotulo. para comprobar coincidencia con
la formula.
Por e]. Leche, huevoy soja.  Control de etiguetas utilizadas en
el envasado.

Alérgeno por contaminacion ¢ Inspeccion visual luego de la
cruzada. limpieza.
 Hisopado para determinacion de

Por ej. Gluten en envasadora ausencia de gluten.



Controles preventivos en la
cadena de suministro
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Controles de cadena de suministro E{ QCS

« Se identifican con la necesidad de controlar peligros introducidos
antes de la recepcion del ingrediente en el establecimiento.

v' Especialmente cuando no existe otro control preventivo dentro del establecimiento.

 Pueden aplicarse dentro del establecimiento de la organizacion o

del proveedor.

 No estan relacionados al control de peligros “no significativos”

gue pueden estar cubiertos por programas de prerrequisitos. ‘
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f Consideraciones para una verificacion apropiada g‘ QCS

* Los controles preventivos, ¢ los aplica el proveedor o el proveedor
del proveedor?

« ;Cuales son los procedimientos, procesos y practicas del
proveedor en cuanto a inocuidad de los materiales?

 Las pruebas realizadas en el pasado, o los resultados de las
auditorias del proveedor, ¢ indican alguna tendencia?

 Las acciones correctivas implementadas por el proveedor en el
pasado, ;fueron realizadas en tiempo y forma?

« Las practicas de almacenamiento y transporte del proveedor,
;,son apropiadas?



Actividades de verificacion E{ QCS

Se pueden realizar una o0 mas de las siguientes actividades:

«Auditoria in situ.
*Muestreo y pruebas.

‘Revision de registros de inocuidad del proveedor para el

Ingrediente.
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Desafios y Oportunidades
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Desafios y Oportunidades El QCS

* Considerar los peligros relativos a la cadena de suministro.

* Preguntarnos si todos los prerrequisitos tienen la misma
relevancia y por lo tanto el método de seguimiento utilizado.

 Recategorizar algunas medidas de control y por lo tanto su
seguimiento.

e Desafiarnos como profesionales y como equipo de inocuidad
alimentaria a mejorar nuestros SGlI.

* Producir alimentos mas seguros y optimizar el uso de los
recursos.
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