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RESUMEN

El presente trabajo titulado Disefio e Implementacion del Sistema HACCP en los
desayunos del cafetin del hotel tres estrellas en la ciudad de Juliaca, Enero — Marzo
2016”; cuyo objetivo es disefiar e implementar el sistema HACCP en los desayunos
americano y continental del cafetin, y cuya metodologia usada es de tipo descriptivo
donde se detalla sobre una plan de analisis de peligros y puntos criticos de control para
asegurar la inocuidad de los desayunos.

Se elaboraron y propusieron los diagramas de flujo, se identificd los puntos criticos de
control cuidadosamente durante el proceso de la preparacién de los alimentos; donde se
donde hallamos puntos criticos de control en el proceso de coccion de los componentes
liquidos y solidos, durante la preparacion del jugo de papaya licuado y del revuelto de
huevo y jamon, se establecieron los limites criticos, y el monitoreo para las acciones
correctivas y su verificacion en los procesos; para asegurarnos de la inocuidad se usé
como metodologia el anélisis de laboratorio de dos componentes obteniéndose como
componentes aptos para el consumo como certificacion de laboratorio al analisis
microbioldgico realizado.

El presente trabajo de investigacion permite conocer, analizar el sistema que se
encuentra documentado a través de sus procedimientos permitiendo realizar una
revisién periddica del sistema y una mejora continua acorde a las necesidades del
cafetin con el fin de garantizar productos inocuos en total concordancia con la

legislacion vigente para una adecuada nutricion.

Palabras Claves:

HACCP, (Puntos criticos de control) PCC, Limites Criticos (LC), Desayunos, Medidas
preventivas y Cafetin.
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ABSTRACT

The present work entitled Design and Implementation of the HACCP System in the
breakfast of the cafeteria of the three stars hotel in the city of Juliaca, January - March
2016 "; whose objective is to design and implement the HACCP system in the
American and continental breakfasts of the cafeteria, and whose methodology is used as
a descriptive one, detailing a hazard analysis plan and critical control points to ensure
the safety of breakfasts.

The flow diagrams were elaborated and proposed, the critical control points were
carefully identified during the process of food preparation; Where is where we found
critical control points in the process of cooking the liquid and solid components, during
the preparation of liquefied papaya juice and egg and ham scrambled, the critical limits
were established, and the monitoring for the corrective actions and its verification in the
processes; In order to ensure safety, the laboratory analysis of two components was
used as a methodology, and the microbiological analysis carried out was made as
suitable components for consumption as a laboratory certification.

This research work allows us to know, analyze the system that is documented through
its procedures allowing a periodic review of the system and continuous improvement
according to the needs of the cafeteria in order to ensure safe products in full

compliance with legislation effective for adequate nutrition.

Keywords:

HACCP, (Critical Control Points) CCP, Critical Lzimits (LC), Breakfasts, Preventive

Measures and Cafetin.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion titulado “Disefio e Implementacion del sistema
HACCP en los desayunos del cafetin del hotel tres estrellas en la ciudad de Juliaca,
enero — marzo 2016” consta de cuatro capitulos que se detallan a continuacion:

En el capitulo 1, se detalla el planteamiento del problema, los objetivos la justificacion
y antecedentes.

En el capitulo 1, el marco tedrico describe el resumen de la bibliografia necesaria para
el desarrollo del disefio e implementacion, asi como los conceptos de referencia
basados en el trabajo de investigacion y los objetivos del presente trabajo de
investigacion.

En el capitulo 111, se detalla la metodologia, los métodos, técnicas e instrumentos y
presupuesto del trabajo de investigacion que generen.

En el capitulo 1V, hace referencia a la ubicacion, localizacion, recursos y cronograma
de actividades que se desarrollaron.

En el capitulo V, se muestran los resultados del trabajo de investigacion vy las

conclusiones.
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CAPITULOI
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA, JUSTIFICACION Y ANTECEDENTES

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El propdsito de garantizar la inocuidad de los alimentos como un aspecto esencial de
la salud publica como proteccion a la vida y la salud es un enfoque de autocontrol
sanitario en la cadena alimentaria y nutricional de suma importancia para promover la
prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos y el control de los riesgos
durante los procesos de elaboracion a fin de asegurar la calidad nutricional de los
alimentos, son ademas exigidas por legislaciones basadas en concordancia con lo
establecido en el Codex Alimentarius y la Norma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas, la cual establece los
procedimientos para la aplicacion del Sistema HACCP a fin de asegurar la calidad

sanitaria y la inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano. (1)

En la actualidad los servicios de alimentacion como las cafeterias y restaurantes en la
ciudad de Juliaca no cumplen con normas sanitarias, no cuentan con un plan HACCP o
algun plan de manipulacion o procesamiento de alimentos, dando origen a alteraciones
quimicas, fisicas o contagios microbioldgicos, que causan enfermedad por la ingestion
de un alimento contaminado provocando efectos nocivos en la salud del consumidor.
Las enfermedades transmitidas por los alimentos afectan a millones de personas al afio,
generando problemas de salud. La cdmara de comercio de Lima sefialé en comunicado
de prensa al cierre del 2014 que en el Peru existen alrededor de 220 mil
establecimientos dedicados al expendio de alimentos y bebidas de los que 65 mil
establecimientos corresponden restaurantes categorizados y no categorizados, donde
solo el 1.2% (800 locales de 220 mil) cumplen con normas sanitarias y certificacion

para su funcionamiento por cumplir las normas establecidas. (1)

Asi mismo la Subgerencia de Salud y Control Sanitario de la Municipalidad Provincial

de San Roman a través de una inspeccion preventiva dirigida a restaurantes de Juliaca

13
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(region Puno) en setiembre del 2015 informo que finalizada la inspeccién programada
en la ciudad; concluye que el 80% de estos establecimientos expenden alimentos en
pésimas condiciones de salubridad, no cuentan con medidas de seguridad para la venta
de alimentos y su procesamiento, entre los restaurantes intervenidos se comprob6 que
los alimentos se preparaban sin cumplir medidas de limpieza, en ambientes
improvisados, con utensilios deteriorados y que el personal no contaban con la
indumentaria correspondiente, siendo un problema relevante a la salud de los

consumidores.(2)

El disefio e implementacidn de un analisis de peligros y puntos criticos de control en el
proceso de elaboracion de los desayunos, es de suma importancia para tener un sistema
de registro y documentacion que evidencie el control de peligros asociados a las etapas

del proceso y asi garantizar al consumidor desayunos inocuos. . (2)

1.2. ANTECEDENTES

1.2.1. ANIVEL INTERNACIONAL

Isabel Meneses Gonzalez, editor. Desarrollo e implantacion de un sistema
HACCP en una industria de fabricacién de mermelada de fresa. Espafa -
2012, describe:

En el presente proyecto se realiza la descripcion y el desarrollo de un plan de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico de una fabrica de produccion de
mermelada de fresa, teniendo en cuenta todos los aspectos y etapas que constituyen
dicho proceso desde la recepcion de las materias primas hasta el almacenamiento
previo a la distribucion. De tal manera que la implantacion de dicho plan de
HACCP asegure la obtencion de un producto acabado inocuo y seguro para el
consumo de los seres humanos, y por tanto, para su distribucion y comercializacion.
Se concluy6 como resultado que los doce puntos de Control Critico encontrados se
distribuyen a lo largo de todo el proceso productivo y seran vigilados mediante
controles visuales (auditorias de almacenes, inspeccion de la fruta antes de su
mezcla con los demas ingredientes), medicion de variables del proceso

(temperatura, tiempo, humedad), anélisis en el laboratorio (pH, % sélidos solubles

14
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0 °Brix, actividad del agua, mediciones cualitativas de las caracteristicas
organolépticas, concentracion o existencia de organismos patdgenos, pesaje de
tarros). Podemos concluir que la obtencion de un producto inocuo para la salud del
consumidor, asi como con unas caracteristicas de calidad especificas, es posible
mediante la vigilancia y actuacion sobre los puntos criticos identificados tras el
estudio minucioso del proceso productivo, la aplicacion consecutiva de las
actividades preliminares y los siete principios dictados para la implantacion del
sistema de HACCP en la industria de fabricacion de mermelada, también es
importante tener en cuenta que esto solo es posible siempre que la industria tenga
los Planes Generales de Higiene pertinentes implantados y en funcionamiento de
forma eficaz mejorando la confianza de los consumidores respecto a sus

productos.(3)

Veronica Morencia Gil. Editor. Implantacion de un sistema HACCP en la

fabricacion de zumos de frutos Citricos. Espafia — 2013. Describe:

El tipo de estudio es descriptiva, cuyo objetivo es el disefio e implantacion de un
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en una industria de
fabricacion de zumos de frutos citricos. EI sistema permitio gestionar y controlar
de forma adecuada todos los procesos de produccion que se realizan en la industria,
creando asi un sistema que garantice la inocuidad y la seguridad del producto

elaborado, evitando asi un riesgo para la salud humana.

En la que concluye que para preservar la maxima calidad del producto final es
fundamental el conocimiento de las propiedades fisicoquimicas de la materia prima
pues asi se optimizan todas las operaciones que comprenden la transformacién
industrial del fruto. Las caracteristicas del producto final estdn condicionadas por
diversos factores, como la materia prima, madurez, procedencia, condiciones de
produccion, transporte y almacenamiento del producto.

La variabilidad que existe en la materia prima implica la obtencién de zumos cuya
composicion fisicoquimica varia notablemente a lo largo de la campafia de
procesado. Debido a esto, la industria tiende a utilizar una mezcla equilibrada de
varios zumos con el fin de obtener un producto de calidad normalizado. (4)

1.2.2. ANIVEL NACIONAL
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JANAMPA J.S. editor. Disefio de un sistema de Gestion de calidad bajo la
norma BPM en planta de soya. Peru-2010. Describe:

La investigacion de tipo exploratoria se realiza bajo tres evaluaciones del perfil
sanitario de la planta, cuyo objetivo del trabajo es presentar el modelo, plan de
implementacion y principales beneficios del desarrollo, mantenimiento y
certificacion de un Sistema de Gestion de Calidad, los resultados obtenidos en la
procesadora de alimentos los aspectos de evaluacion e inspeccion inicial, arrojo un
promedio general de 46,30% de cumplimiento de las BPM, 20 % encontrando que
los porcentajes mas altos de cumplimiento se encontraron en: envases 66,67%,
practicas higiénicas y medidas de proteccién 63,64%, equipos Yy utensilios,
condiciones de transporte, e instalaciones fisicas con un 60%. Mientras que los item
con un menor porcentaje de cumplimiento fueron: almacenamiento de producto

terminado 16,67%, operaciones de fabricacion 20% y control de plagas 20%.

Algunas de las no conformidades encontradas en la evaluacion inicial incluyeron:
ausencia de identificacion por color en las tuberias, la inexistencia de letreros de
indicaciones, ausencia del botiquin y extintor, ademas de la existencia de
documentacion inconsistente, dispersa e incompleta de fichas técnicas y programas
prerrequisito

La evaluacion final permitid concluir que todos los items evaluados mejoraron
considerablemente, observando un promedio de cumplimiento del sistema HACCP
segun el formato usado, en un 76,32%; indicando que el presente trabajo de grado
logr6 contribuir y mejorar el cumplimiento de las medidas correctivas en un 30%

en toda la planta de soya. (5)
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1.2.3. ANIVEL LOCAL

ZAPANA OLAVE A. S. editor. Intoxicacion Alimentaria Bacteriana por sus

sintomas es confundida con otras enfermedades Juliaca - 2012 describe:

En el presente trabajo de investigacion de tipo descriptivo, cuyo objetivo fue
conocer el numero de incidencia de personas afectadas por consumo de alimentos
contaminados, realizado en la ciudad de Juliaca sobre la intoxicacion alimentaria
que afecta a una persona o grupo de personas que consumieron el mismo alimento
contaminado comunmente se presenta después de consumir alimentos en
comidas al aire libre, cafeterias de escuelas, grandes reuniones sociales y

restaurantes.

La informacion obtenida como resultados a través de las encuestas sefialan que
cualquier alimento que hayan consumido los encuestados que no conocen sobre de
las técnicas apropiadas de lavado de las manos, desconocen si cualquier alimento
preparado hayan sido usados de manera correcta para su limpieza, en cocina, tablas
de cortar y otras herramientas que no estén totalmente limpias, ademas que el 60%
indica que no tienen la seguridad del agua sea proveniente de un pozo, potable o

arroyo con o sin tratamiento.

Asi a los encuestados como resultados indican que al menos 1 de cada 10 veces
que hayan comido en un establecimiento les haya causado dafio una preparacion, a
la que se sefialan que se intoxicaron por bacterias; se da en la mayoria de casos por
la falta de higiene ya sea en la elaboracion, manipulacion, produccion de los
alimentos, la investigacion concluye que no se da la debida importancia y las
enfermedades que producen las bacterias son relacionadas con otras y no se dan la

debida importancia ya que pueden causar la muerte. (6)
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO Y OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

2.1. MARCO TEORICO

2.1.1. Definicidn, historia y antecedentes del sistema HACCP
2.1.1.1. Definicién del HACCP

El Sistema HACCP es un método que tiene fundamentos cientificos y de caracter
sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin
de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros
y establecer sistemas de control que se centren en la prevencién en lugar de basarse
principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema HACCP es susceptible de
cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo, los procedimientos

de elaboracion o el sector tecnolégico. (7)

2.1.1.2. Historia, antecedentes del sistema HACCP y aspectos legales.

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se ha
convertido en sinénimo de inocuidad de los alimentos. Es un procedimiento sistematico
y preventivo, reconocido internacionalmente para abordar los peligros bioldgicos,
quimicos y fisicos mediante la prevision y la prevencion, en vez de mediante la
inspeccion y comprobacién de los productos finales. (7)

El sistema HACCP para gestionar los aspectos relativos a la inocuidad de los alimentos
surgié de dos acontecimientos importantes. ElI primero se refiere a los novedosos
aportes hechos por W. E. Deming, cuyas teorias sobre la gestion de la calidad se
consideran como decisivas para el vuelco que experimento la calidad de los productos
japoneses en los afios 50. Deming y colaboradores desarrollaron los sistemas de gestion
de la calidad integral o total (GCT), que consistian en la aplicacion de una metodologia
aplicada a todo el sistema de fabricacion para poder mejorar la calidad y al mismo
tiempo bajar los costos. El segundo avance importante fue el desarrollo del concepto de
HACCP, los pioneros en este campo fueron durante los afios 60 la compafiia Pillsbury,
el Ejercito de los Estados Unidos y la Administracion Nacional de Aeronautica y del

Espacio (NASA). La NASA queria contar con un programa con cero defectos para
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garantizar la inoculad de los alimentos que los astronautas consumirian en el espacio.
Por lo que la Pillsbury introdujo y adopto el sistema HACCP como el sistema que
ofrecia la mayor inocuidad, mientras se reducia la dependencia de la inspeccion y de los
analisis del producto final. Dicho sistema ponia énfasis en la necesidad de controlar el
proceso desde el principio de la cadena de elaboracion, recurriendo al control de los
operarios y/o a técnicas de vigilancia continua de los puntos criticos de control. La
compafiia Pillsbury dio a conocer el concepto de HACCP en una conferencia para la
proteccion de los alimentos, celebrada en 1971. En 1974 la Administracion de
Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos (FDA - United States Food and Drug
Administration) utilizd los principios de HACCP para promulgar las regulaciones
relativas a las conservas de alimentos poco &cidos. A comienzos de los afios 80, la
metodologia del HACCP fue adoptada por otras importantes compafiias productoras de
alimentos. (7)

La Academia Nacional de Ciencias de los Estados Unidos recomendd en 1985 que las
plantas elaboradoras de alimentos adoptaran la metodologia del HACCP con el fin de
garantizar su inocuidad. Méas recientemente, numerosos grupos, entre ellos la Comision
Internacional para la Definicidn de las Caracteristicas Microbioldgicas de los Alimentos
(ICMSF) vy la International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians
(IAMFES), han recomendado la aplicacion extensiva del HACCP para la gestion de la
inocuidad de los alimentos reconociendo la importancia del HACCP para el control de
los alimentos, durante el 20° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius, celebrado en Ginebra, Suiza, del 28 de junio al 7 de julio de 1993, se
aprobaron las directrices para la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y control

de puntos criticos. (7)

El Sistema HACCP no es nuevo, fue desarrollado en los afios 60 para la Administracion
Nacional Espacial y Aeronautica (NASA) y los Laboratorios Natick en los Estados
Unidos de Norte América; pero no fue aplicado en la industria alimentaria sino hasta
1971 cuando se le asigné a la compafiia Pillsbury el disefio y la produccion de alimentos
para el programa espacial los cuales deberian ser 100% seguros.

En el transcurso de estos afos, el sistema ha mostrado su adaptabilidad a las mas

diversas condiciones socioeconémicas, de produccién y a distintas mentalidades e
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ideologias. Ha sido usado, tanto por la industria mas moderna para garantizar la calidad
de sus productos, como por organismos como la FAO, la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) y las autoridades nacionales de salud de multiples paises, en los planes de
mejoramiento sanitario de las ventas callejeras de alimentos y de la produccién artesanal

de alimentos en los paises en vias de desarrollo.

En 1995 con la ratificacion de los tratados de la Organizacion Mundial de Comercio, el
Sistema HACCP se vuelve la herramienta universal de control de inocuidad de

productos alimenticios. (7)

En el Peru desde el afio 1993 hasta 1995, por iniciativa de los propios empresarios del
sector pesquero, se inicié la implantacion del Sistema HACCP, luego desde los meses
de enero a marzo de 1996 la implantacion se hace obligatoria con la intervencion de
Autoridad Sanitaria del Ministerio de Salud (DIGESA) para este sector. A partir del 13
de Mayo del 2006 se aprueba con Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos
y Bebidas, la cual establece los procedimientos para la aplicacién del Sistema HACCP
a fin de asegurar la calidad sanitaria y la inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano, siendo en la actualidad un requisito indispensable en restaurantes y

lugares de procesamiento de alimentos. (8)

ASPECTOS LEGALES

Segun lo establecido por la Direccion de Salud Ambiental, las empresas productoras de
alimentos, deben de estar sujetas a lo establecido en las leyes y normas del estado
peruano. Dentro de las cuales se garantice la manufactura, distribucion y consumo de
alimentos y bebidas para personas, de alimentos y bebidas inocuas de tal manera que no
atente en contra la salud del consumidor disefiado contemplando la nueva normativa

aplicada al sector:

RM 363-2005/MINSA; Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y

Servicios Afines y la norma obligatoria de Implementacion del HACCP:

R.M. 449-2006/MINSA; Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas; cuya entrada de vigencia es obligatoria a partir de
Diciembre del afio 2017.
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R.M. 591-2008-MINSA: Norma sanitaria que establece los criterios microbiologicos de

calidad sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano. (8)
2.3.2. DISENO DEL SISTEMA HACCP

El disefio del Sistema HACCP consta de las operaciones previas a la implementacion y
son las que se identifican en la secuencia logica para su aplicacién siguiendo los cinco

pasos siguientes:
2.3.2.1. Formacién del equipo HACCP.

La Empresa o responsable técnico de la aplicacion en el establecimiento alimentario del
Sistema HACCP, debe asegurar la competencia y conocimiento técnico, del personal
integrante del equipo, para que, la formulacion del Plan HACCP esté de acuerdo a las
condiciones higienicas del establecimiento y su eficaz aplicacion, donde debera
formarse el equipo que se va a encargar del analisis de peligros y puntos criticos de
control del proceso de elaboracion de los desayunos americano y continental, debe
describir (nombre y cargo) la cadena de mando en el que se disefiara el organigrama
dentro del cafetin del hotel. (8)

2.3.2.2. Descripcion del producto.

En la descripcion del producto final como los desayunos incluye la siguiente
informacion:
a. Nombre del producto.
b. Composicion (materias primas, ingredientes, aditivos, y otros.)
c. Caracteristicas fisico, quimicas y microbioldgicas
d. Tratamientos de conservacion (pasteurizacion, esterilizacion, y otros).
e. Presentacion y caracteristicas de envases y embalajes (hermético, al vacio o con
atmasferas modificadas, material de envase y embalaje utilizado)
f. Condiciones de almacenamiento y distribucion.
g. Vida util del producto (fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de
consumo).
h. Instrucciones de uso.

i. Contenido del rotulado, etiquetado o presentacién final. (8)
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2.1.2.3. Determinacién del uso previsto del producto.

Se debe determinar el uso previsto del alimento en el momento de su consumo, para
evaluar el impacto del empleo de las materias primas, ingredientes, coadyuvantes y
aditivos alimentarios desconocidos, prohibidos y en niveles que puedan afectar la vida o
la salud del consumidor. ElI uso previsto debe aplicarse desde la produccion
primaria pasando por la elaboracion, fabricacion y distribucion hasta el momento de su
consumo. Asimismo indicar su forma de uso y condiciones de conservacion,

almacenamiento, determinar si se requiere algun tratamiento previo. (8)

2.1.2.4. Elaboracion de un diagrama de Flujo y descripcién del proceso.

Se disefilard del diagrama de flujo por producto por lineas de produccién y por
diferencias significativas, se debe realizar un diagrama de flujo para cada linea por
separado o se puede establecer un diagrama de flujo por grupo de productos que tengan
el mismo tipo de proceso. Se indicaran todas las etapas de manera detallada segun la
secuencia de las operaciones desde la adquisicién de materias primas, ingredientes o
aditivos hasta la presentacion final del desayuno, incluyendo las etapas de transporte si
las hubiese. El diagrama elaborado etapa por etapa debe garantizar la identificacion y
control de los peligros potenciales. El diagrama de flujo describira los parametros
técnicos relevantes como tiempo, temperatura, los medios de transporte entre
operaciones, la desinfeccion de la materia prima; los aditivos utilizados y sus
concentraciones. El diagrama de flujo se disefiara de manera tal que se distinga el

proceso principal, de los procesos adyacentes complementarios o secundarios. (8)

2.1.2.5. Confirmacion “in situ” del Diagrama de Flujo.

El Equipo HACCP debe comprobar el diagrama de flujo en el lugar de proceso, el que
debe estar de acuerdo con el procesamiento del producto en todas sus etapas. La
verificacion in situ del esquema secuencial disefiado de las etapas de procesamiento, es
importante para determinar la relacion tiempos/temperaturas y las medidas correctoras
gue sean necesarias para un control eficaz de los peligros potenciales y asegurar la
inocuidad del alimento determinado. Cualquier inconsistencia que se compruebe

conducira a una modificacion del diagrama para ajustarlo a la realidad. (8)
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2.1.3. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP.

La implementacion del sistema HACCP aborda solamente la inocuidad y se basara en
los principios de HACCP que se aplicaran a todas las etapas de la cadena de produccion
del alimento descritas en los diagramas de flujos que se disefiaran y estos comprenden

los siguientes siete pasos:

2.1.3.1. ANALISIS DE PELIGROS Y DETERMINACION DE LAS MEDIDAS
PARA CONTROLAR LOS PELIGROS IDENTIFICADOS.
PRINCIPIO 1

Se debe realizar un andlisis de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos; preparar una lista
de todas las etapas del proceso donde los peligros significativos puedan suceder, y
describir las medidas preventivas. Al realizar el andlisis de peligros se debe tener en
cuenta los factores siguientes:

e Laprobabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos para la salud.

e Laevaluacion cualitativa o cuantitativa de la presencia de peligros.

e La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados.

e Laproduccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos.

e Las condiciones que pueden dar lugar a la instalacion, supervivencia y

proliferacion de peligros.

El analisis de peligros es un elemento clave en el desarrollo del plan HACCP. Es
esencial que ese proceso se conduzca de manera apropiada, pues la aplicacion de los
otros principios implica tareas que utilizan los resultados del anlisis de los peligros, se
deben identificar si son fisicos, quimicos o bioldgicos. (9)

A. Peligros Fisicos.

Los peligros fisicos son a menudo descriptos como materia extrafia u objetos
ajenos e incluye cualquier material que normalmente no se encuentra en el alimento
el cual puede causar enfermedades o heridas a un individuo, estas se pueden evaluar
a traves de prueba sensorial visual a los desayunos preparados para identificacion
de residuos fisicos en la inspeccién. (9)

B. Peligros Quimicos
Un producto quimico es cualquier sustancia usada u obtenida por un proceso

quimico pueden ser naturales (.Micotoxinas, Scombrotoxina, Ciguatoxina, toxinas
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de hongos) o agregados (pesticidas, fungicidas, fertilizantes, elementos tdxicos
como mercurio, cianuro, aditivos alimentarios como glutamato monosodico),
colorantes y agentes indirectos como restos de pintura. (9)
C. Peligros Biolégicos
La categoria de peligros biol6gicos comprende a microorganismos, puede ser
dividida en tres tipos: bacteriano, viral y parasitario, cuando se desarrolla el sistema
HACCP, los pasos necesarios para obtener el alimento deben incluir tres cuidados

béasicos respecto a los peligros biolégicos:

1. Destruir, eliminar o reducir el peligro.
2. Prevenir la contaminacion.
3. Inhibir el crecimiento y la produccién de tdxicos (toxinas).
Los microorganismos pueden ser destruidos o eliminados por procesos térmicos,
congelado y secado, luego se deben tomar medidas para prevenir la contaminacién y
finalmente si el peligro no fue eliminado totalmente del alimento, el crecimiento
microbioldgico y la produccion de toxinas deben ser inhibidas. Los alimentos aptos
para el consumo deben cumplir con los criterios microbioldgicos establecidos por la
norma 591-2008-Minsa detallados en la tabla N°01 se detallan los microorganismos
segun los alimentos que componen los desayunos americano y continental y sus
limites de aceptabilidad donde los componentes del plan de muestreo
e "n" (minuscula): NUumero de unidades de muestra requeridas para realizar el
analisis.
e "c": NUmero méaximo permitido de unidades de muestra.
e "m" (minuscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la
rechazable.
e "M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son

inaceptables, el alimento representa un riesgo para la salud.(10)

Se tomd como maximo nivel aceptable de UFC al valor “m” para cada analisis, para
Ilevar a cabo los analisis microbiolégicos, se eligieron un alimento de componente
liquido y uno de componente solido estos se enviaron a laboratorio cada siete dias
por cinco veces Y registrar los resultados obtenidos de cada analisis microbiol6gico

realizado.
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TABLA N° 01
Criterios microbiologicos Ministerio de Salud R.M. 591-2008
Limite por ML

AGENTE MICROBIANO Categoria | Clase | n | C m M
1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
1.1 Leche y Crema de leche pasteurizada
Aerobios mesofilos 2 3 512 2x10* 5x10*
Coliformes 5 3 5] 2 1 10
1.2. Leche UHT (entera, semidescremada, descremada) y Crema de leche UHT o esterilizada comercialmente
Aerobios Mes6filos | 10 | 2 [5]0] 102 [ -
2. PRODUCTOS GRASOS
2.1. Mantequillas y margarinas
Microorganismos Lipoliticos 1 3 5|3 10? 103
Mohos 2 3 5|2 10 102
Coliformes 4 3 5|3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 512 10 102

3. AZUCARES, MIELES, Y PRODUCTOS SIMILARES.
3.1 Azucares (blanca, rubia, refinada, blanco directo, en polvo, blanda u otros) u otros edulcorantes solidos (dextrosa,
fructosa u otros).

Aerobios Mesofilos 1 3 51| 3 102 103
Mohos 2 3 513 <10 10
Levaduras 2 3 512 <50 50

4. PRODUCTOS DE PANADERIA PASTELERIA, GALLETERIAY OTROS.
4.1. Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/o cobertura que no requieren refrigeracion (pan, galletas y
panes enriquecidas o fortificadas, tostadas, bizcochos, paneton, queques, galletas, obleas, otros similares)

Mohos 5 3 5|2 102 103
Escherichia coli (*) 6 3 5|1 3 20
Staphylococcus aureus (*) 6 3 5|1 10 10?
Clostridium perfringens (**) 8 3 511 10 10?
Salmonella sp. (*) 10 2 5|0 Ausencia/25g

5. EMBUTIDOS CON TRATAMIENTO TERMICO

(Curados: jamon inglés, tocino, costillas, chuletas, otros. Escaldados: hot dog, salchichas. Fiambres: jamonada, mortadela,
pastel de jamdn, pastel de carne, longaniza, otros. Cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa,
paté, otros)

Aerobios mesofilos 3 3 511 5x10* 5x10°
Escherichia coli 6 3 511 10 10?
Staphylococcus aureus 6 3 5|1 10 10?
Clostridium perfringens 6 3 5|1 10 102
Salmonella sp. 10° 2 5|0 Ausencia/25 g ---
Listeria monocytogenes 10 2 5|0 Ausencia/25 g ---
6. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Aerobios Mesofilos 2 3 52 |10 10?
Salmonella sp 10 2 5 | 0 | Ausencia/ 259 -—-

7. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y SIMILARES

7.1. Frutas y hortalizas fresas.

Escherichia Coli 5 3 512 |10° 103
Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencia/ 25g

8. COMIDAS PREPARADAS

Comidas preparadas sin tratamiento térmico ( ensaladas, salsas, ocopas, jugos )

Aerobios Mesofilos 2 3 512 |10° 10°
Coliformes 5 3 512 |10° 10?
Staphylococcus aureus 5 3 5|2 |10 102
Escherichia Coli 5 3 512 |10 102
Salmonella sp 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g

9. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS

9.1. Café y sucedaneos de café

Mohos 3 3 511 |10 10?
BAcillus Cereus 8 3 51 |10? 104
9.2. Hiervas de uso alimentario para infusiones (té, maté,

manzanilla, boldo, otros).

Mohos 3 3 5|1 |10° 108
Enterobacteriaceas 5 3 512 |10 108
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2.1.3.2. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
PRINCIPIO 2

Punto Critico de Control

El Codex define un punto critico de control (PCC) como "una etapa donde se puede
aplicar un control y que sea esencial para evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del

alimento o para reducirlo a un nivel aceptable.

Si se identifica un peligro y no hay ninguna medida de control para esa etapa o0 en

cualquier otra, entonces el producto o el proceso debe ser modificado en dicha etapa. (9)
Determinacion de un PCC

La determinacion de un PCC en el sistema HACCP puede ser facilitada por la
aplicacion de un arbol de decisiones, como aquella incluida en las Directrices para la
aplicacion del Sistema HACCP del Codex, que hace un abordaje de razonamiento
l6gico. La aplicacion del arbol de decisiones debe ser flexible, segun el tipo de

operacion (produccidn, abate, procesamiento, almacenaje, distribucion u otro). (9)

Antes de determinar el PCC, deben revisarse los peligros identificados (bioldgicos,
quimicos y fisicos) para verificar si alguno de ellos esta completamente controlado con
la aplicacion de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex de las
BPM ademas el equipo HACCP debe hacer una verificacion en el lugar para evaluar si
esos peligros son en verdad controlados con la aplicacion de las buenas practicas de
manufactura, los peligros que no son completamente controlados por las BPM deben

analizarse para determinar si son o no un PCC. (9)

El arbol de decisiones figura N°01 consiste en una serie sistematica de cuatro preguntas
elaboradas para evaluar objetivamente si es necesario un PCC, para controlar el peligro

identificado en una operacion especifica del proceso. (9)
2.1.3.3.ESTABLECER LOS LIMITES CRITICOS.
PRINCIPIO 3

El limite critico es un valor indicativo del pardmetro vigilado o monitoreado de la etapa

u operacion identificada como PCC, dentro del cual se encuentran controlados los
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peligros. Estos valores se establecen a partir del desarrollo de investigacion de riesgos y

operaciones del proceso. (9)

Pl

P2

P3

P4

Figura N°01
Arbol de Decisiones

¢Existen medidas preventivas de controf

i Modificar la fase del

proceso o producto

¢{Es necesario el control
en esta fase para

asegurar la inocuidad?

v NG|~ Ao, o es un P

¢Ha sido especificamente concebida

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

se produzca un peligro? **

{Podria producirse una contaminacion

con peligros identificados en niveles

superiores a los aceptables o podrian
éstos aumentar hasta niveles inaceptables? **

* NG~ Ao, o es im e

{Se eliminaran los peligros identificados
o0 se reducira a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en una fase posterior? **

- » Punto critico de
control (PCQC)

* Prosiga al siguiente peligro
** Es necesario definir los niveles aceptables

*Referido FAO/OMS

a. Establecimiento de los Limites Criticos

Deben establecerse los limites criticos que aseguren el control del peligro para cada

punto critico de control (PCC) especificado, y que estos se definan como el criterio

usado para diferenciar lo aceptable de lo no aceptable, un limite critico representa los

limites usados para juzgar si se trata de un producto inocuo o no, pueden establecerse
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limites criticos para factores como temperatura, tiempo, dimensiones fisicas del
producto, actividad de agua, nivel de humedad, etc. estos parametros, cuando se
mantienen dentro de los limites, confirman la inocuidad del alimento. Los parametros
relacionados con determinaciones microbiolégicas u otros analisis de laboratorio que
son demorados, no se aplican como limite critico, considerando que el monitoreo del
parametro deberd ser el resultado de lecturas durante el procesamiento. Los limites
criticos pueden obtenerse consultando las exigencias establecidas por reglamentos o

normas oficiales. (9)

Después de establecer los limites criticos, registrarlos debidamente junto con la

descripcion de la etapa del proceso, el nimero del PCC y la descripcion del peligro. (9)
2.1.3.4. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO DE LOS PCC
PRINCIPIO 4

El Codex define monitoreo como "el acto de realizar una secuencia planificada de
observaciones 0 medidas de parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo

control”. (9)
a. Establecimiento del monitoreo.

Monitorear es la medida programada para observacion de un PCC, con el propdsito de
determinar si se estan respetando los limites criticos. Los procedimientos de monitoreo
deben detectar la pérdida de control de un PCC, a tiempo de evitar la produccién de un
alimento inseguro o de interrumpir el proceso. Debe especificarse, de modo completo,
coémo, cuando y por quién sera ejecutado el monitoreo. (9)

Los objetivos del monitoreo incluyen primero el de medir el nivel de desempefio de la
operacion del sistema en el PCC determinar cuando el nivel de desempefio de los
sistemas lleva a la pérdida de control del PCC y segundo debe establecer registros que
reflejen el nivel de desempefio de la operacion y control del PCC para cumplir el plan
HACCP. El monitoreo es el principio que garantiza y confirma si se esta siguiendo el
plan HACCP. (9)

El monitoreo ideal debe dar informacion a tiempo para permitir cualquier ajuste en el
proceso, evitandose asi, perder el control y sobrepasar los limites criticos. En la
practica, los limites operacionales se usan para proveer un margen de seguridad,

permitiendo tiempo extra para ajustar el proceso antes que se exceda el limite critico.
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Hay muchas formas de monitorear los limites criticos de un PCC. El monitoreo puede

hacerse de modo continuo o por lote. (9)

El modo continuo es el mas indicado, pues es mas confiable. Estd planificado para
descubrir alteraciones en los niveles esperados y permite la correccion de dichas

alteraciones, evitando desvios mas alla de los limites criticos. (9)

Cuando el monitoreo no es continuo, la cantidad y frecuencia de ese procedimiento
deben ser suficientes, a punto de garantir el control del PCC. Cuanto mas frecuente el
monitoreo menor la cantidad de productos afectados, en caso de pérdida de control del
PCC. Existe también la posibilidad de levantar la sospecha de que el producto

procesado no tenga el peligro bajo control, pues no fue monitoreado. (9)

Debe tenerse en cuenta cual es el tiempo necesario para alcanzar el resultado del
procedimiento de monitoreo. Los procedimientos de monitoreo deben ser rapidos, ya
que se refieren a procesos en linea que, generalmente, no permiten una prueba analitica
demorada. Por eso, se da preferencia a las medidas fisicas y quimicas o a las
observaciones visuales, que pueden hacerse rapidamente, en detrimento de los analisis
microbiol6gicos u otros, como determinacion de micotoxinas y niveles de residuos de

pesticidas y de aditivos toxicos.

Es fundamental que todo equipamiento de monitoreo sea calibrado correctamente para

que haya precision en la lectura, cuando sea necesario.

Los procedimientos de monitoreo ejecutados durante la operacién dan origen a un
documento escrito, que sirve como registro preciso de las condiciones operacionales.
Los registros de monitoreo proveen informaciones sobre las condiciones durante la
operacion y permiten que se tomen medidas en el caso de la pérdida de control o de la
realizacion de un ajuste o compensacion del proceso, cuando haya tendencia a la

pérdida de control. (9)

Procedimientos de monitoreo exactos y registros asociados proveen informaciones al
operador y permiten decidir sobre la aceptacion de un lote en una etapa especifica del
proceso. Para completar el monitoreo, personas con conocimiento y autoridad para

tomar medidas correctoras deben revisar los datos del monitoreo y evaluarlos. (9)

Los procedimientos de monitoreo indican cuando cualquiera de los limites criticos fue

excedido, demostrando pérdida de control de un PCC. Esa falta de control se considera
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un desvio, que puede resultar en la produccion de un producto peligroso o inseguro. La
situacion requiere identificacion inmediata, control del producto afectado y medida
correctora adecuada. Debe definirse claramente a la persona encargada del monitoreo, la
cual debe ser debidamente entrenado en los procedimientos de monitoreo del PCC,
también debe comprender el proposito y la importancia del monitoreo, tener acceso
rapido a la actividad, ser imparcial al ejercer su funcién y registrar su actividad con

precision. (9)
Procedimientos de monitoreo.

Los procedimientos de monitoreo determinan si se estan implementando las medidas de
control y si las mismas garantizan que los limites criticos no sean excedidos. Deben
escribirse las especificaciones de monitoreo para cada PCC de modo adecuado, dando

informaciones sobre lo que se esta monitoreando puede significar la medicién de una
caracteristica del producto o del proceso para determinar el cumplimiento de un limite critico,

como la medicidon de tiempo y de temperatura pasteurizacion de leche. (9)

El alejamiento de un limite critico debe ser detectado en el menor tiempo para permitir una
accion correctora. La eficiencia del monitoreo depende de la seleccion adecuada y del calibrado

del equipamiento de medicién. (9)

Cuando se desarrolla el plan HACCP, debe determinarse un responsable por el
monitoreo. Los nombrados para monitorear los PCC pueden ser personal de linea, de
mantenimiento y de control de calidad u operadores de equipamiento y supervisores.
Una vez elegida, la persona responsable y que comunique todos los hechos extrafios y
los desvios en los limites criticos inmediatamente, para asegurar que se hagan los
ajustes de proceso y las acciones correctoras en el tiempo permitido, por ello debe ser
entrenado, debe comprender el monitoreo del PCC, relatar con exactitud cada actividad,
registrar los resultados en el momento, tener autoridad para tomar una medida adecuada

y comunicar los desvios en los limites criticos. (9)

Es importante que la persona responsable comunique todos los hechos extrafios y los
desvios en los limites criticos inmediatamente, para asegurar que se hagan los ajustes de

proceso Y las acciones correctoras en el tiempo permitido. (9)
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2.1.3.5. ESTABLECER MEDIDAS CORRECTIVAS
PRINCIPIO 5

El Codex define accion correctora como “cualquier accion a ser tomada, cuando los

resultados del monitoreo del PCC indiquen una pérdida de control".

La pérdida de control es considerada un desvio del limite critico de un PCC. Los
procedimientos frente a un desvio son un conjunto documentado y predeterminado de
acciones que deben implementarse en caso de pérdida de control. Todos los desvios
deben ser considerados, tomandose medidas para controlar el producto fallado y
corregir la causa de la no conformidad, el control del producto puede incluir el secuestro
y la identificacion adecuada, la evaluacién del producto y, cuando sea el caso, la
eliminacién del producto afectado. Las acciones correctivas tomadas deben ser
registradas y archivadas. La variedad de posibles desvios de cada PCC significa que
puede ser necesaria mas de una accion correctora en cada PCC, cuando ocurre un
desvio, probablemente se registre durante el monitoreo de rutina los desvios y
procedimientos de acciones correctivas se describen de tal forma que los responsables
por el monitoreo del PCC comprendan y sean capaces de ejecutar las acciones
correctoras adecuadas, tanto con relacion al producto elaborado durante el desvio, como
para retomar el limite critico. (9)

Los desvios en HACCP se definen como "falla en atender un limite critico”. Deben
existir procedimientos para identificar, secuestrar, aislar y evaluar los productos cuando

se excede los limites criticos.

El productor debe controlar los desvios primero disponer de un sistema para identificar
los desvios cuando ocurran, segundo disponer de procedimientos eficientes para aislar,
identificar claramente y evaluar todo producto elaborado durante el periodo de desvio
todo producto afectado, o sea, que fue procesado desde el ultimo punto donde el PCC
estaba bajo control, debe ser separado y aislado.

El producto separado debe ser marcado de manera clara, por ejemplo, con etiquetas con
informaciones, como numero de retencion, producto, cantidad, fecha y motivo de
la retencion y el nombre y firma de la persona que retuvo el producto el productor debe
mantener el control del producto desde la fecha de la retencion hasta la fecha de la

disposicion final y tercero el producto debe ser evaluado por una persona calificada la
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evaluacion del producto afectado debe ser adecuada para descubrir los peligros
potenciales, o sea, debe asegurar que la muestra sea adecuada para identificar la
extension del problema y permitir que se juzgue con base cientifica el producto no debe
ser liberado hasta que la evaluacion determine la no existencia de peligro potencial. (9)

PROCEDIMIENTOS DE ACCION CORRECTIVA

Como la principal razon para implementar el HACCP es garantizar el control de los
peligros significativos, deben tomarse las medidas correctoras para evitar el desvio de
un PCC o que un producto peligroso sea consumido. La accion correctora debe ser
tomada inmediatamente para garantizar la inocuidad del alimento y evitar nuevo casos
de desvio. (9)

REGISTROS DE DESVIO Y ACCION CORRECTIVA

Es necesario disponer de registros para demostrar el control de los productos afectados
por el desvio y la accién correctiva usada los registros adecuados permiten verificar si

se mantiene los desvios bajo control y si las acciones correctoras son eficaces.

Deben anotarse las siguientes informaciones en el registro de desvio y de accidn
correctora, desvio, codigo, fecha de la produccion, razon de la retencion, cantidad de
producto de retencion, firma de la persona responsable por la retencién — evaluacion,
firma autorizando la disposicion, accién correctiva, causa del desvio identificado,
accién correctora tomada para corregir la deficiencia, acompafiamiento/analisis de la

eficiencia de la accion correctiva, fecha y firma de la persona responsable

Los registros de accidn correctiva pueden ser la principal prueba de que un proceso esté

0 no bajo control, y pueden ser usados en casos de proceso o disputas. (9)
2.1.3.6.ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION.
PRINCIPIO 6

Se define segun el Codex la verificacion como "la aplicacion de métodos,
procedimientos, pruebas y otras evaluaciones, ademas de monitoreo, para determinar el
cumplimiento del plan HACCP". (9)

Los procedimientos de verificacion son necesarios para evaluar la eficiencia del plan y
confirmar si el sistema HACCP atiende al plan. La verificacion permite que el productor

desafie las medidas de control y asegure que hay control suficiente para todas las
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posibilidades las actividades de monitoreo de rutina para los limites criticos no deben

confundirse con métodos, procedimientos o actividades de verificacion.

La verificacion debe aplicarse en cada etapa de elaboracion del plan HACCP de cada
producto o proceso y en sus reevaluaciones; en los procedimientos de monitoreo y
acciones correctoras de cada PCC, para garantir la eficiencia del control de los peligros
identificados para ello se debe evaluar los peligros significativos, calibrar los
equipamientos de medidas para garantir que el monitoreo resulte en datos confiables y
sus registros sean correctos, realizar analisis de laboratorio completo, para certificar el
control del peligro y evaluar la eficiencia de limites criticos establecidos, por programa

de colecta de muestras y evaluar las garantias dadas por los proveedores. (9)

2.1.3.7. ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE DOCUMENTACION Y
REGISTRO.”

PRINCIPIO 7

Para la implementacion del sistema de HACCP es fundamental que se apliquen
practicas de registro eficaces y precisas. Deberan documentarse los procedimientos del
sistema de HACCP, y los sistemas de documentacion y registro deberan ajustarse a la
naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser suficientes para ayudar al
servicio de alimentacion a comprobar que se realizan y mantienen los controles de
HACCP. (9)
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2.2. MARCO CONCEPTUAL

Para poder comprender claramente lo que es el sistema HACCP, primero se deben
estudiar las definiciones de los términos que en €l se emplean, estas definiciones nos las

explica el Codex Alimentarius y son las siguientes:

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuéles son importantes con la
inocuidad de los alimentos y por tanto planteados en el plan del HACCP. (9)
Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios marcados. (11)

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP. (11)

Disefio: Se refiere a un boceto o esquema que se realiza. (11)

Disefiar: Hacer un plan detallado para la ejecucion de una accién o una idea. (11)
Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido. (11)

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones
llevadas a cabo en la produccién o elaboracion de un determinado producto alimenticio.
Implementacion: Es la instalacion de una aplicacion informatica, realizacion o la
ejecucion de un plan, idea, modelo cientifico, disefio, especificacion, estandar,
algoritmo o politica. (11)

Implantacion: Fijacion de algo nuevo. (11)

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final. (11)
Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en
una determinada fase. (11)

Medida correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia

en los PCC indican pérdida en el control del proceso. (11)

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable. (11)

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion

en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. (11)
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Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema
de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que
resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena

alimentaria considerado. (11)

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. (11)

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros

significativos para la inocuidad de los alimentos. (11)
Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos. (11)

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,

ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP. (12)

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los

parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control. (12)

Alimentos perecederos: El alimento que, en razdn de su composicion, caracteristicas
fisico-quimicas y biologicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,

conservacion, almacenamiento, transporte y expendio (12)

Ambiente: Cualquier Area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,

almacenamiento y expendio de alimentos. (12)

Certificado de inspeccion sanitaria: Es el documento que expide la autoridad sanitaria
competente para los alimentos o materias primas importadas o de exportacion, en el cual

se hace constar su aptitud para el consumo humano. (12)

Disefio sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio con el fin de evitar

riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos. (12)

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas

accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
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fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte, y expendio de alimentos y

sus materias primas. (12)

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo. (12)

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extrafas o indeseables. (12)

Desayuno americano: Es un tipo de desayuno basado en el desayuno francés o sea lo
que suelen desayunar los franceses. Consiste tipicamente en café y leche (a menudo

mezclados como café con leche o capuchino) o chocolate caliente, acompafiados con

una variedad de bollos dulces tales como el brioche y pasteles tales como el cruasan, a
menudo acompafiados por mermelada, crema o relleno de chocolate. Se sirve a menudo

con zumo. (12)

Desayuno Continental: también puede incluir cérnicos frios cortados en tajadas,

como salami o jamén, y yogur o cereales. Algunos paises europeos, como los Paises

Bajos o los escandinavos, afiaden algo de fruta y queso al pan, y ocasionalmente incluso

un huevo duro. (12)

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea
en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. (12)

Registro sanitario: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e

Importar un alimento con destino al consumo humano. (12)

Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETA’s: Son aquella provocada por el
consumo de alimentos producidos o elaborados bajo deficientes condiciones de higiene,
Son llamadas asi porque el alimento actia como vehiculo de transmision de organismos
dafiinos y sustancias toxicas. (12)

Microorganismos: Pequefios organismos vivos que solo pueden verse con un

microscopio. (12)

Patogenos: Microorganismos dafinos que causan enfermedades. (12)
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2.3. OBJETIVOS DE ESTUDIO
2.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar e implementar el sistema HACCP en los desayunos del cafetin del hotel

tres estrellas en la ciudad de Juliaca, Enero - Marzo 2016.
2.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Elaborar el disefio para la implementacion del sistema HACCP para los

desayunos americano y continental en el cafetin del hotel tres estrellas.

2. ldentificar los puntos de peligro (fisico, quimico y bioldgico) durante el proceso
de elaboracion de los desayunos americano y continental en el cafetin del hotel tres
estrellas.

3. Establecer los limites criticos en cada punto de control, asi como las respectivas
acciones correctivas en el caso de que un punto critico no se encuentre controlado

en la elaboracién de los desayunos americano y continental en el cafetin del hotel

tres estrellas.

4. Establecer las medidas preventivas y de control sobre los riesgos detectados
durante el proceso de elaboracion de los desayunos el cafetin del hotel tres estrellas.
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CAPITULO 111
MATERIALES Y METODOS
3.1. TIPO DE ESTUDIO

El presente proyecto es de tipo descriptivo de corte longitudinal.
3.2. AREA DE ESTUDIO

Cafetin del Hotel tres estrellas ubicado en el Barrio Miraflores, del distrito de Juliaca,

provincia de San Roman departamento de Puno.
3.3. MUESTRA

La muestra para la investigacion presente trabajo se tomara de las siguientes

preparaciones:

TABLA N° 02

Muestra de Investigacion

PRODUCTO FINAL COMPONENTES PORCIONES

100 ml de café Instantaneo

180 ml de Jugo de Naranja

) Café, jugo de naranja, i
Desayuno Americano 2 unidades de Tostadas
tostadas, mermelada y

10gr de mermelada

mantequilla .
10gr de mantequilla

200ml de Leche evaporada

) 180ml de Jugo de Papaya
Leche, jugo de papaya,
] o 45gr de Huevo
Desayuno Continental | revuelto de huevo y jamén, y ]
20gr de Jamon

pan.
1 unidad de Pan

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO &1[L5T Nacional del
| Attiplano

3.4. TAMANO DE LA MUESTRA

El tamafio de las muestras para el analisis microbiologico en laboratorio se toma de
cinco repeticiones en lapsos de siete dias una detras de otra.

La cantidad de la muestra requerida; 500ml de componente liquido (Jugo de Papaya) y

500 gr de componente solido (revuelto de huevo con jamén) para cada analisis.
3.5. CRITERIOS DE SELECCION

Para la eleccion de uno de los componentes que conforman los dos tipos de desayuno
se consider6 los que demandan mayor tiempo en el proceso de preparacion y
manipulacion, siendo seleccionado un componente liquido como el jugo de papaya y el

componente solido el revuelto de huevo y jamén.
3.6. RECOLECCION DE DATOS

En la elaboracion del disefio para la implementacion del sistema HACCP, se realizd
para los desayunos americano y continental en el cafetin del hotel tres estrellas; se
describen la integracion de equipo HACCP, la descripcion del producto y de los
procesos a los que se someteran a través del diagrama de flujo de cada preparacion; ello
con lleva la construccion de las instalaciones, la distribucion de las areas de trabajo, la
implementacion de equipos analizados en los instrumentos usados para el cumplimiento

de este objetivo, se muestran en la tabla N°03.

Para la identificacion de los puntos de peligros fisicos y quimicos durante el proceso de
elaboracion de los desayunos americano y continental; se efectla a través de la
observacion y los puntos de peligro biol6gicos a través andlisis microbiol6gico, lo

podemos verificar en la tabla N°04.
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TABLA N° 03
Meétodo, técnica, instrumentos y procedimientos usados para la elaboracion del
disefio.
METODO e Meétodo andlisis y sintesis de la recoleccion de informacidn.

e Recopilacion y andlisis documental de la revisidn
TECNICA o ]
bibliogréfica.

e R.M. N° 363-2005/MINSA; Norma Sanitaria para el
Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines

INSTRUMENTO e R.M. 449-2006/MINSA; Norma Sanitaria para la

Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de

Alimentos y Bebidas

Se procedié con la recopilaciéon de informacion y el andlisis de los
PROCEDIMIENTO documentos teoricos teniendo en cuenta la aplicacion de las normas

vigente.

TABLA N° 04

Meétodo, técnica, instrumentos y procedimientos usados para la identificacion del

analisis, fisico, quimico y biologico.

e Andlisis y sintesis de la recoleccion de informacion de cada
componente alimenticio de los dos tipos de desayuno.

METODO e Métodos Recomendados para el Analisis Microbioldgico de

los Alimentos a través de las pruebas de laboratorio para los

dos componentes seleccionados.

e Recopilacién de datos tedricos de los componentes.

e Andlisis de puntos de control de la revision bibliogréfica.

TECNICA
e Observacién durante los procesos del diagrama de flujo de
cada componente.
e R.M. 591-2008-MINSA; Norma sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
INSTRUMENTO inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano.
e Los puntos de control se analizaran y registraran segln cada
componente la identificacion de peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos en el anexo N° 01
Se procedi6 con la recopilacién de informacién y observacion en el
analisis de la elaboracion de cada componente a través de pasos del
PROCEDIMIENTO sistema HACCP analizando cada punto critico para recopilarlo en los

anexos usados como instrumento.
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Para lograr establecer los limites criticos en cada punto de control de los componentes,
asi como las respectivas acciones correctivas en el caso de que un punto critico no se
encuentre controlado en la elaboracion de los desayunos americano y continental en el

cafetin del hotel tres estrellas se detalla en la tabla N°05

TABLA N°05
Meétodo, técnica, instrumentos y procedimientos usados para establecer los limites

criticos y las acciones correctivas.

METODO e Método analisis y sintesis de la recoleccion de informacién.

e Analisis del procesamiento de los datos e informacion obtenida.

TECNICA B ] )
e Observacién de los diagramas de flujo de cada componente.

e Arbol de decisiones Anexo N°03

e Determinacion de los puntos criticos de control; Anexo N°02
INSTRUMENTO “Determinaciéon de PCC”.

e Establecimiento de limites criticos, monitoreo, accién correctiva y

verificacion de los PCC; Anexo N°4

Se determinan los puntos criticos de control PCC usando el anexo N° 03
PROCEDIMIENTO Siguiendo los pasos de las preguntas del arbol de decisiones asi se logra
establecer los limites criticos registrados en el anexo N°04.

Los meétodos, técnicas, instrumentos y procedimientos usados para establecer las
medidas preventivas y de control sobre los riesgos detectados durante el proceso de

elaboracion de los desayunos el cafetin del hotel se muestran en la tabla N°06
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TABLA N°06
Meétodo, técnica, instrumentos y procedimientos usados para tomar las medidas

preventivas y monitoreo.

METODO e Observacion y analisis de los puntos criticos de control.

e Extraccion de informacion de procesos de alimentos..

TEEE e Andlisis de limites criticos a través de la extraccién de documentos.
o Desarrollo de medidas preventivas y monitoreo
Anexo N° 05
Registro de monitoreo en los anexos:
o Kardex de producto terminado, FORMATO HA-FP, Anexo N°06
e Lista de proveedores aceptados, FORMATO HA —LP, Anexo N°07
e Recepcién de materias primas e insumos,FORMATO HA - RMP,
Anexo N° 08.
e Control de quejas del consumidor y tratamiento de producto no
conforme motivos de la queja, Anexo N°09
e Control de produccién de s6lidos, FORMATO HA-PG, Anexo N°10
e Control de produccion bebibles, FORMATO HA-AB, Anexo N°11.
e Control de coccién, formato HA — PCC1. LINEA DE BEBIBLES.
Anexo N°12
e Control de coccion, FORMATO HA — PCCL1. LINEA DE SOLIDOS,
INSTRUMENTO Anexo N°13

e Control de envasado y sellado, FORMATO HA-ENV, Anexo N° 14

e Acciones correctivas, FORMATO HA — AC, Anexo N° 15.

Formato de revision de plan HACCP, FORMATO HA-VE1, Anexo N°
16.

e Verificacion del sistema HACCP, FORMATO HA - VE2, Anexo n°17.

e Resumen de conformidades, FORMATO HA - VE3, Anexo N°18

e Solicitud de accién correctiva, FORMATO HA - VE4, Anexo N°19

e Validacién técnica del plan HACCP, FORMATO HA -VE5, Anexo
N°20

e Acta de reunion del equipo HACCP, FORMATO HA — AR, Anexo
N°21.

e Registros de productos no conformes, FORMATO HA-NC, Anexo
N°22

o Registro de productos conformes, FORMATO HA-PC, Anexo N° 23.

Se analizan los limites criticos y conforme a ellos se establece el plan de
PROCEDIMIENTO . L
monitoreo y se disefian los formatos para el plan HACCP.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. DISENO PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP EN
EL CAFETIN DEL HOTEL TRES ESTRELLAS.

LUGAR DE EJECUCION
El trabajo investigacion se realizd en las instalaciones del hotel tres estrellas en la
ciudad de Juliaca departamento de Puno, Perd, la distribucion de las instalaciones y

areas se pueden verificar en el Anexo N° 24.
EQUIPOS Y UTENSILIOS

EQUIPOS DE COCCION

e Campana extractora, fabricado en acero.

e Cocina industrial de 06 hornillas, plancha lisa.

EQUIPOS DE LIMPIEZA

e Lavaderos de 03 pozas sin escurridor, fabricado en acero inoxidable con
bordes anti-rebose.

e Mueble escurridor de vasos y platos, fabricado en acero inoxidable.
EQUIPOS DE SERVIDO

e Mesa con repisa superior en acero inoxidable

e Mesa Mural con repisa inferior en acero inoxidable

EQUIPOS FRIOS

e Camaras de conservacion vertical de dos puertas, sistema de conservacion
Tiro forzado con gas ecoldgico, fabricado en acero inoxidable.

EQUIPOS DE ALMACENAMIENTO Y TRABAJO.

e Mesa de trabajo fabricado en acero inoxidable, con tablero lateral e inferior y
colgador de utensilios.

e Estantes o anaquel epdxido para almacén

e Lavamanos de accion por pedal

e Licuadora Industrial de 10Lt.
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4.1.1. EQUIPO HACCP.
Integrantes del equipo HACCP.

e Administrador
e Jefe de Cocina
e Auxiliar de Almacén / Mantenimiento
Figura N°02
ORGANIGRAMA DEL EQUIPO HACCP

ADMINISTRADOR

JEFE DE COCINA

AUXILIAR DE ALMACEN/ MANTENIMIENTO

DESCRIPCION DE RESPONSABILIDADES.
Las responsabilidades del personal que forma parte del equipo HACCP son descritas a

continuacion:

Administrador.
Ejerce la representacion de direccion y control de las actividades del cafetin del Hotel
tres estrellas, aprueba proyectos de inversion, controla y evalGa el cumplimiento de la

gestion de todas las areas. Aprueba y elabora el plan operativo anual.
Elabora, controla y revisa los procedimientos involucrados en la calidad del producto.
Como miembro del equipo HACCP:

e Provee los recursos necesarios para la implantacién del Sistema.

e Asegura que el proyecto marche y mantenga su validez

e Preside las reuniones periddicas del equipo HACCP para la revision del plan y

aprueba cualquier modificacion sobre el original.
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Jefe de Cocina:
Controla la Cocina del cafetin del Hotel tres estrellas y los sistemas de calidad del
mismo. Es el responsable de la administracion y el control de preparacion de la cocina,

organiza y programa la produccion diaria.

Controla y revisa los avances de preparacion, monitoreando los rendimientos,
mermas de insumos, materias primas y producto terminado. Verifica el

cumplimiento de los objetivos del Plan HACCP en el cafetin del Hotel tres estrellas

Como miembro del equipo HACCP:

e Elaboray revisa el Plan junto con el equipo HACCP.

e Verifica la implementacion del Sistema e informa periddicamente al
Administrador sobre su marcha.

e Participa en las reuniones periodicas del equipo HACCP para la revisiéon del
plan.

e Solicita y gestiona ante el Administrador la provision oportuna de los recursos
necesarios para la implementacion del Sistema.

e Participa en la elaboracion y revision periddica del Plan HACCP.

e Asegura que el Plan marche y mantenga su validez

e Coordina las actividades del Equipo HACCP.

e Coordina las acciones correctivas con la Gerencia General.

e Supervisa la ejecucion del Plan de Higiene y Saneamiento de todos los Equipos
y ambientes del cafetin del Hotel tres estrellas

e Supervisa el cumplimiento de los procedimientos descritos en el HACCP y
Programa de Higiene y Saneamiento.

e Encargado de registrar y archivar los documentos relacionados con la vigilancia
del proceso de Higiene y Saneamiento del Restaurante.

e Asiste a las reuniones de elaboracién y revision del Plan HACCP.

Auxiliar de Almacén y de Mantenimiento.

Es responsable de hacer cumplir el programa de Mantenimiento Preventivo y

Correctivo de los equipos.

e Establece en coordinacion con al Jefe de Cocina los métodos y procedimientos

que aseguren la realizacion eficiente de los trabajos.
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e Supervisa el normal suministro de agua, luz eléctrica y otros al cafetin del Hotel
tres estrellas

o Realiza los registros de mantenimiento y acciones correctivas.

e Reporta al Jefe de Cocina.

e Quien tiene la responsabilidad de Asegurar el correcto almacenamiento de las
materias primas, insumos y producto terminado y su utilizacion en la
produccion de acuerdo al flujo,

e Es el responsable de coordinar con el Jefe de Cocina todo lo referente al
mantenimiento de las materias primas e insumos en el almacén.

e Lleva el control de ingresos y salidas de la materia prima, insumos, material de
envase y el registro de los Kardex.

e Mantiene las condiciones sanitarias exigidas segun los procedimientos para las
condiciones de almacenamiento.

e Mantener las tarjetas Bien Kard al dia y por almacén.

Acta de Reunion del Equipo HACCP.

Cada vez que se realice una reunion del equipo HACCP, se debera registrar en un acta
(Anexo N°21) todos los avances y acuerdos a los que se llegue en esta reunion. Esta

Acta debera estar firmada por cada uno de los miembros del equipo.

4.1.2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
TABLA N°07

Descripcion de los desayunos y componentes

PRODUCTO FINAL COMPONENTES PORCIONES

100 ml de café Instantaneo
180 ml de Jugo de Naranja
Desayuno Americano Café, jugo de naranja, tostadas, 2 unidades de Tostadas
mermelada y mantequilla 10gr de mermelada

10gr de mantequilla

200ml de Leche evaporada
180ml de Jugo de Papaya

] Leche, jugo de papaya, revuelto de 45gr de Huevo

Desayuno Continental o i
huevo y jamén, y pan. 20gr de Jamén

1 unidad de Pan
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ALIMENTOS PREPARADOS COMPONENTE LIQUIDO:
TABLA N°08
Descripcion del Café

DESCRIPCION DEL COMPONENTE LIQUIDO CAFE

CARACTERISTICA DESCRIPCION

El Bebible de Café se prepara en base a café instantaneo, agua
ORIGEN hervida y azlcar al gusto.

Una racion de 100 ml de café Instantaneo tiene 2 kcal.

Es un Producto Liquido destinado al consumo durante el

DESCRIPCION desayuno a base de café instantaneo libre de insectos, de
FiSICA humedad exterior anormal y de olor y sabor extrafios.
- Color : Caracteristico

; - Olor y color : Agradable, Caracteristico
CARACTERISTICAS

i - Textura : Suave
ORGANOLEPTICAS
- Sabor : Ligeramente Amargo
INSUMOS Café instantaneo, azlcar y agua hervida.

INTENCION DE USO
DEL CONSUMIDOR El Bebible para consumo inmediato diario directo. Conformado

por una racion de 100 a 250 ml.

CONSUMIDORES
POTENCIALES Publico en general.

EMPAQUE Y

PRESENTACION Cada racion consta de 100 - 250 ml.

La racién debera ser servida en tazas de loza de 100 - 250 ml.

VIDA UTIL Los productos son preparados para ser consumidos al instante.
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TABLA N°09

Descripcion de la leche

CARACTERISTICA DESCRIPCION

El Bebible de Leche elaborado con leche evaporada, azlcar y

ORIGEN agua hervida.

Una racion de 250 ml de leche tiene 155 kcal.

Es un Producto Liquido destinado al consumo durante el desayuno
DESCRIPCION a base de leche evaporada y azUcar, libre de insectos, de humedad

. exterior anormal y de olor y sabor extrafios.
FISICA

- Color : Caracteristico

i - Olor y color : Agradable, Caracteristico
CARACTERISTICAS

- Textura : Suave

ORGANOLEPTICAS  Sabor - Dulce

Leche Evaporada, azUcar y agua hervida.
INSUMOS

INTENCION DE USO

El Bebible para consumo inmediato directo. Conformado por una
DEL CONSUMIDOR

racion de 180 - 250 ml.

CONSUMIDORES
POTENCIALES
EMPAQUE Y
PRESENTACION

Para el Publico en general.

Cada racion consta de 180 - 250 ml.

La racion debera ser servida en tazas de loza.

ALMACENAMIENTO

Los productos son preparados para su consumo inmediato.
Y DISTRIBUCION
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TABLA N°10

Descripcion del Jugo de Naranja

DESCRIPCION DEL COMPONENTE LIQUIDO JUGO DE NARANJA

_ DESCRIPCION
CARACTERISTICA

Es el liquido que resulta de exprimir una naranja.

ORIGEN

Una racion de 180 ml de Jugo de naranja tiene 112 kcal.

Es un Producto Liquido destinado al consumo humano libre de
DESCRIPCION insectos, de humedad exterior anormal y de olor y sabor
EISICA extrafios.

- Color : Caracteristico

) - Olor y color : Agradable, Caracteristico
CARACTERISTICAS

i - Textura : Suave
ORGANOLEPTICAS
- Sabor : Dulce
Naranjas.

INSUMOS

INTENCION DE USO
DEL CONSUMIDOR El Bebible para consumo inmediato diario directo.

Conformado por una racion de 180 a 250 ml.

CONSUMIDORES

POTENCIALES Pablico en general.

EMPAQUE Y

PRESENTACION Cada racion consta de 180 a 250 ml.

La racion debera ser servida en un vaso de vidrio.

ALMACENAMIENTO

El producto una vez elaborado es consumido inmediatamente.
Y DISTRIBUCION
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TABLA N°11

Descripcion del Jugo de papaya

DESCRIPCION DEL COMPONENTE LIQUIDO JUGO DE PAPAYA

; DESCRIPCION
CARACTERISTICA

Es el liquido que resulta de licuar pedazos de papaya.
ORIGEN Una racion de 180 ml de jugo de papaya tiene 141 kcal.

Es un Producto Liquido destinado al consumo humano libre de

DESCRIPCION insectos, de humedad exterior anormal y de olor y sabor
. extrafos.
FISICA
- Color : Caracteristico

- Olor y color : Agradable, Caracteristico
CARACTERISTICAS
- Textura : Suave
ORGANOLEPTICAS
- Sabor : Dulce

Papaya y azUcar al gusto.
INSUMOS bayay J

INTENCION DE USO

El Bebible para consumo inmediato diario directo.
DEL CONSUMIDOR

Conformado por una racion de 180 a 250 ml.

CONSUMIDORES

Publico en general.
POTENCIALES

EMPAQUE Y
PRESENTACION Cada racion consta de 180 a 250 ml.

La racidn deberé ser servida en un vaso de vidrio.

ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION

El producto una vez elaborado es consumido inmediatamente.
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ALIMENTOS PREPARADOS COMPONENTES SOLIDOS:
TABLA N°12
Descripcion de la mantequilla y Mermelada

PAN TOSTADO CON MANTEQUILLA'Y MERMELADA.

CARACTERISTICA DESCRIPCION

DESCRIPCION Corresponde a un Pan tostado con acompafiamiento de
; Mantequilla y Mermelada libre de insectos de humedad
FISICA exterior anormal y de olor y sabores extrafios.Una racién
de un pan o tostada con mantequilla y mermelada tiene

162 kcal.

- Color : Caracteristico

CARACTERISTICAS | - Olorycolor : Caracteristico

ORGANOLEPTICAS | - Textura : Suave y blanda.
INSUMOS Pan tostado con Mantequilla y Mermelada
CONSUMIDORES Es un producto consumido por la poblacion en general.

POTENCIALES

INTENCION DE USO | Esde consumo directo conformado por una racion de
DEL CONSUMIDOR 40-50 gr.

EMPAQUE Y Se expende a granel servido sobre un plato de loza.

PRESENTACION

ALMACENAMIENTO | Los productos elaborados son para consumo inmediato.
Y DISTRIBUCION

VIDA UTIL El tiempo de vida Util del Pan Tostado con Mantequilla 'y
Mermelada es de 12 horas.
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TABLA N°13

Descripcion de Revuelto de huevo y jamon

REVUELTO DE HUEVOS CON JAMON.

CARACTERISTICA DESCRIPCION

DESCRIPCION Corresponde a una mezcla de huevos y trozos de jamén

fritos libre de insectos de humedad exterior anormal y

FISICA «
de olor y sabores extrafios.
Una racién de 01 huevo con 01 longa de jamén tiene
199 kcal.
- Color : Caracteristico
CARACTERISTICAS - Olor y color : Caracteristico
ORGANOLEPTICAS - Textura : Suave y blanda.
INSUMOS Huevos frescos, jamodn y aceite.
CONSUMIDORES Es un producto consumido por la poblacion en general.

POTENCIALES

INTENCION DE USO Es de consumo directo conformado por una racién de
DEL CONSUMIDOR 60-70 gr.

EMPAQUE Y Se expende en plato de loza.

PRESENTACION

ALMACENAMIENTO Los productos elaborados son para consumo inmediato.
Y DISTRIBUCION

VIDA UTIL El tiempo de vida util del revuelto de huevo y jamon es
de 12 horas en Refrigeracion.
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4.1.3. DIAGRAMAS DE FLUJO ELABORACION DEL COMPONENTES
LIQUIDOS.

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL BEBIBLE CAFE
Figura N°03

Diagrama de flujo para la elaboracién del Café

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

! l

CAFE GRANO AZUCAR RUBIA AGUA
MOI1 IDO

ALMACENAMIENTO

CAFE PASADO |—>

El agua sera

\ Hervido a 80 -
MEZCLADO DE INGREDIENTE < 85°C antes de su
mezclado con los

i ingredientes

SERVIDO

!

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el tesista.
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Figura N°04

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL BEBIBLE
LECHE

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

LECHE AZUCAR RUBIA

ALMACENAMIENTO

MEZCLADO DE INGREDIENTES

SERVIDO

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el tesista.
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Descripcion del diagrama de flujo de la elaboracion del café y leche.
Recepcion de Materias Primas e Insumos.

La materia prima e insumos son adquiridos a proveedores calificados. Se realiza un
muestreo para verificar el peso y caracteristicas organolépticas donde el café debe
cumplir las caracteristicas organolépticas el color debe ser caracteristico, con olor y

color agradable de textura suave, ligeramente amargo.

La leche evaporada debe ser adquirida verificando la fecha de vencimiento, esta debe
ser diluida 1:1 debe cumplir el color caracteristico, de olor y color agradable y
caracteristico, de textura suave y sabor dulce.

Almacenamiento.

La materia prima e insumos son colocados sobre parihuelas o estantes evitando la
humedad y la luz del sol. Se cuenta con un almacén con ventilacion adecuada y se le da
buena rotacion de los productos "lo primero que entra es lo primero que sale, esto esta

registrado en el kardex de almacén, se mantendra el orden y la limpieza en el almacén.

Mezclado.

Se coloca en una taza agua previamente hervida (100 — 250 ml) y se le agrega café
instantaneo (1 cucharadita aproximado 6 - 15 g) el cual se lo mezcla, en el caso de la
leche se agrega leche evaporada 100 ml de leche por 150 ml de agua se lo mezcla el

azUcar sera agregado de acuerdo a las instrucciones del cliente.

Servido
Se servira el producto en tazas de loza de 100 - 250 ml.

Expendio al Publico

Los productos seran llevados a la mesa del cliente para su consumo.
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Figura N°05

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL JUGO DE
NARANJA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

NARANJAS

ALMACENAMIENTO

LAVADO, DESINFECTADO Y CORTADO

EXPRIMIDO DE NARANJAS

SERVIDO

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el tesista.
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Figura N°06

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL JUGO DE
PAPAYA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
PAPAYAS, MANZANAS, CLAVO DE OLOR Y
CANELA.

ALMACENAMIENTO

LAVADO, DESINFECTADO Y CORTADO

Agua de
Manzana, clavo ,
, canela > COCCION
COLADO LICUADO

SERVIDO

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el tesista.
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Descripcion de las etapas de elaboracion del jugo de naranja y de papaya.
Recepcion de Materias Primas e Insumos.

La Frutas son adquiridas a proveedores calificados. Se realiza un muestreo para

verificar caracteristicas organolépticas de estos.

Naranja: Color caracteristico, olor y color caracteristico de la naranja, de colores vivos,

con textura suave, sin presencia de descomposicion, golpes, de sabor dulce.

Papaya: Color caracteristico, olor y color caracteristico de la papaya, de color vivo sin
manchas negruzcas, con textura suave, sin presencia de putrefaccion, golpes, de sabor

dulce.
Almacenamiento.

La materia prima e insumos son colocados sobre parihuelas o estantes evitando la
humedad y la luz Se cuenta con un almacén con ventilacion adecuada y se le da buena
rotacion de los productos "lo primero que entra es lo primero que sale, esto estd

registrado en el Kardex de almacén, se mantendra el orden y la limpieza en el almacén.
Lavado, Desinfectado, Pelado y Cortado.

Es una operacion manual para lo cual se cuenta se procede a lavar las productos usando
agua y se les remoja en una solucion con cloro (1/1000) por 5 minutos despues se los
lava con abundante agua Yy se procede a su pelado en el caso de la papaya y su
fraccionado posterior cortes de partes homogéneas.

Exprimido / Licuado.

Se procede a exprimir las naranjas y a licuar los pedazos de papaya por el lapso de 1
minuto, el agregado de azUcar es al finalizar los Gltimos segundos y se le puede 0 no
agregar azuUcar de acuerdo al gusto del cliente.

Servido
Se servira el producto en vasos de vidrio de 180 a 250 ml.

Expendio al Publico

Los productos seran llevados a la mesa del cliente para su consumo.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO i3 Nacional del
Altiplano

DIAGRAMAS DE FLUJO ELABORACION DEL COMPONENTES SOLIDOS.
Figura N°07

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL PAN O
TOSTADA CON MANTEQUILLAY MERMELADA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
PAN O TOSTADAS, MANTEQUILLA'Y
MERMELADA

ALMACENAMIENTO

PREPARACION

SERVIDO

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el tesista.
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Figura N°08

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL REVUELTO DE
HUEVO Y JAMONADA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

l

HUEVOS FRESCOS, JAMONADA DE POLLO, SALY
ACEITE VEGETAL

ALMACENAMIENTO

PREPARACION

SERVIDO

EXPENDIO AL PUBLICO

*Ref. Disefio por el Tesista.
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Descripcion de las etapas de elaboracién de los componentes solidos ( Revuelto de

huevo y jamon).
Recepcidon de Materias Primas e Insumos.

La materia prima e insumos son adquiridos a proveedores calificados. Se realiza un
muestreo para verificar el peso y caracteristicas organolépticas de estos.

Almacenamiento.

Los huevos frescos son colocados sobre estantes evitando la humedad y la luz solar, el
jamon es colocado en refrigeracion. Se cuenta con un almacén con ventilacion adecuada
y se le da buena rotacion de los productos "lo primero que entra es lo primero que sale,
esto esta registrado en el Kardex de almacén, se mantendra el orden y la limpieza en el
almacén.
Lavado.

Los huevos seran lavados usando abundante agua.

Preparacion.
Se coloca en una sartén 25 ml de aceite una vez caliente, se agrega la mezcla de huevo y
jamon batido revolviendo hasta que se huevo se cocine. Se monitorea con el termometro

la temperatura de coccion (80-85° C), con un tiempo de 2-3 min.

Servido.- Se procederd a su servido en plato de loza.

Expendio al Publico.

La racion recién elaborada seré trasladad a la mesa de los cliente para su consumo.

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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4.2. IDENTIFICACION DE PELIGROS FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS
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TABLA N°14

ANALISIS DE PELIGROS Y RIESGOS EN LA MATERIA PRIMA EN LA ELABORACION DEL COMPONENTE
LIQUIDOS Y SOLIDOS.

ETAPA/Recepcion PELIGRO ¢ES UN PELIGRO MEDIDA
De alimentos SIGNIFICATIVO? St SEVERIDAD | RIESGO | ppeyENTIVA
BIOLOGICO - - - - -
* Un inadecuado Media . * Evaluacis
proceso de molienda Bajo : va _u,ac:jon y
] FisSICO y envasado del se ecmgn e
CAFE Presencia de No pl’OdUCtO en los grlcz)vetle or_e,s
materiales extrafios almacenes del va ya:c(;on o
proveedor generarfan Sensorial durante la
este peligro. recepcion
QUIMICO - - - - -
BIOLOGICO -- -- - - -
FISICO - - - - -
AZUCAR RUBIA - Evaluaciony
QUIMICO * Inadecuado proceso selecugn de
Presencia de met.ales No de elaboracién de _ Bajo Erovee ores
pesados (mercurio, Medio Evaluacion

arsénico, plomo),

parte del proveedor.

sensorial durante la
recepcion.
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ETAPA/Recepcion PELIGRO ¢ES UN PELIGRO MEDIDA
. AUSA EVERIDAD | RIESGO
De alimentos SIGNIFICATIVO? Ca S PREVENTIVA
Biologico * Inadecuada higiene * Bvaluaciony
Presencia de Salmonella NO durante la elaboracion de _ Bajo seleccién de
SP- parte del proveedor. Medio
proveedores
FISICO - - - - -
LECHE EVAPORADA
* Un inadecuado proceso
Quimico _ de envasado del producto * Evaluacion sensorial
Presencia de residuos de NO ] Bajo durante la recepcion.
medicamentos en planta del proveedor Medio
veterinarios. . .
generaria este peligro.
BIOLOGICO: Presencia e
Evaluacion fisico
de Coliformes Totales, quimico y
Coliformes Termo Mal tratamiento del agua microbioldgica del
] en Sedapal. agua pota}ble enun
tolerantes, Bacterias NO Inadecuada limpieza de -- -- ggglriigc;r;)c; L?:l;j;s%ng
Heterotroficas, los Cisternas cloro residual del agua
Pseudomonas, huevos de a utilizar.
AGUA POTABLE helmitas, Vibrio Cholerau
FISICO - - - - -
. Cumplir con el
QUIMICO Mal tratamiento del agua procedimiento sobre el
presencia de metales en Sedapal. o ) control de la calidad
pesados (plomo, cadmio, No Inadecuada limpieza de Medio Bajo del agua en la Planta

Evaluacién de metales
pesados cada 2 afios
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ETAPA/Recepcion PELIGRO ¢ES UN PELIGRO CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA
' PREVENTIVA
De alimentos SIGNIFICATIVO?
* Evaluacion y
seleccion de
Bioldgico Inadecuado proceso grgveiadorge,s.
Presencia de de almacenamiento Medi Bajo va 9"’}‘3&0“ o
FRUTAS: Escherichia Coli sp. de parte del edio sensorial durante la
Salmonella sp. NO proveedor. recepcion.
NARANJA,
PAPAYAY
MANZANAS _
FisSICO - - ~ ~ -
QUIMICO. - -- -- - -
FISICO -- -- -- -- --
* Evaluaciony
Biol4gico Inadecuado proceso Silci/c:elggrgg
Staphylococcus de elaboracion y EE s
MANTEQUILLA éureug’ s envasado del va _ua}c(;on |
P- No producto por parte del Medio Bajo sensorial durante la
proveedor. recepcion.
QUIMICO - -- -- - -
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ETAPA/Recepcion PELIGRO ¢ES UN PELIGRO MEDIDA
De alimentos SIGNIFICATIVO? GRS SIBVERIDAY ] IRISSEe PREVENTIVA
FISICO - - - - -
Fisico
Presencia cuerpos * Evaluacion y
PAN Y extrafos e El inadecuado Media Bajo seleccion de
TOSTADAS (Piedras, astillas.) proceso de produccion, proveedores
almacenaje y * Evaluacion
No manipulacion de sensorial durante
producto son causantes la recepcion.
de este peligro.
QUIMICO - - - - -
FISICO N N N N N
Biologico NO
Presencia de Inadecuado proceso de | Medio Bajo * Evaluacion y
Escherichia Coli sp, elaboracion y seleccion de
JAMON Listeria almacenamiento de proveedores.
Monocytogenes sp, parte del proveedor. * Evaluacion
Salmonella sp. sensorial durante
la recepcion.
QUIMICO - - - - -
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ETAPA/Recepcion PELIGRO ¢ES UN PELIGRO CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA
De alimentos SIGNIFICATIVO? PREVENTIVA
FISICO - - - - -
BIOLOGICO * Evaluacion
HUEVOS _ NO Inadecuq@o proceso de seleccion de y
Presencia de elaboracion y envasado ] roveedores
Salmonella sp. del producto por parte Medio Bajo P
del proveedor.
QUIMICO -- =" -- -- ="
FISICO - - B - -
BIOLOGICO N N N N N
ACEITE
* Evaluacion
VEGETAL QUIMICO seleccion de Y
Alto contenido de NO ; proveedores
eroxidos. 1y J sensorial durante
P almacenamiento por a
la recepcion.
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TABLA N°15

ANALISIS DE PELIGROS EN LA LINEA DE ELABORACION DEL COMPONENTE LIQUIDO (CAFE Y LECHE):

ETAPA

¢Es un Peligro

PELIGRO Significativo? CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA
PREVENTIVA

RECEPCION DE No L

MATERIA PRIMA Ningun peligro identificado

ALMACENAMIENTO L S

No Ningun peligro identificado

Biologico

MEZCLADO Supervivencia de

(COCCION) m.o. patégenos Si El no mantener el control de Medio Medio * Aplicar el Programa de
(Salmonella sp). temperatura (mayor a 60°C) Calibracion de instrumentos.
Fisico puede favorecer la proliferacion * Buenas Practicas de
---------------- de microorganismos patdgenos. Manufactura.
Quimico

SERVIDO Biol6gico No La operacion es manual por lo Medio Bajo * Aplicacion del Programa de
Contaminacion cual una demora en el servido Higiene y Saneamiento-
microbiana ( haria que el producto llegue a Limpieza e higiene del
staphylococcus temperaturas > 60°C personal.
aureus sp) * Limpieza y desinfeccién del
Fisico drea. Capacitacion de
----------------- personal.
Quimico Buenas Précticas de
----------------- Manufactura.

Expendio al publico Ningln Peligro Identificado

No
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TABLA N°16

ANALISIS DE PELIGROS EN LA LINEA DE ELABORACION DEL COMPONENTE LIQUIDO

(Jugo de Papaya y Jugo deNaranja).

¢Es un Peligro

Pelado y Cortado

m.o. patdgenos
(Salmonella sp,

Escherichia Coli).

Fisico

necesario para la

desinfeccion puede favorecer

la supervivencia de

microorganismos patdgenos.

ETAPA PELIGRO Significativo? CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA
PREVENTIVA
Recepcion de No o o -
materia prima Ningun peligro identificado
Almacenamiento No o o -
Ningun peligro identificado
Lavado, Biologico * Aplicacion del
Desinfeccidn, Supervivencia de Si El no mantener el tiempo Medio Medio | Programa de Higiene y

Saneamiento-Limpieza
e higiene del personal.
* Limpieza 'y
desinfeccion de las
frutas. Capacitacion de
personal.

Buenas Practicas de
Manufactura.
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Licuado / Bioldgico No La operacion es manual por Medio Bajo * Aplicacion del

Exprimido Contaminacion lo que una mala Programa de Higiene y
microbiana ( manipulacion ocasionaria Saneamiento-Limpieza
staphylococcus este peligro. e higiene del personal.
aureus sp ) * Capacitacion de
Fisico personal. Instructivo de
----------------- limpieza y lavado de
Quimico manos.

----------------- * Buenas Practicas de
Manufactura.

Servido Bioldgico No La operacion es manual por Medio Bajo * Aplicacion del
Contaminacion lo que una mala Programa de Higiene y
microbiana ( manipulacion ocasionaria Saneamiento-Limpieza
staphylococcus este peligro. e higiene del personal.
aureus sp ) * Capacitacion de
Fisico personal. Instructivo de
----------------- limpieza y lavado de
Quimico manos.

----------------- * Buenas Practicas de
Manufactura.
Expendio al Ningun Peligro Identificado
publico No
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TABLA N°17

ANALISIS DE PELIGROS EN LA LINEA DE PRODUCCION DEL COMPONENTE SOLIDO
PAN O TOSTADA CON MANTEQUILLA'Y MERMELADA.

¢Es un Peligro

ETAPA PELIGRO Significativo? CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA PREVENTIVA
Recepcién de materia - o
. P . No Ningun peligro identificado
prima e insumo y
aditivos
Almacenamiento No Ningun peligro identificado

Preparacion Bioldgico No La operacién es manual por lo cual Medio Bajo * Aplicacién del Programa de
Contaminacion una inadecuada manipulacion de los Higiene y Saneamiento-
microbiana ( alimentos ocasionaria la Limpieza e higiene del personal.
staphylococcus aureus contaminacion. * Capacitacion de personal.
sp) No Instructivo de limpieza y lavado
Fisico de manos.

----------------- * Buenas Practicas de
Quimico Manufactura.

Servido Bioldgico No La operacion es manual por lo que Medio Bajo * Aplicacion del Programa de
Contaminacion una mala manipulacién ocasionaria Higiene y Saneamiento-
microbiana ( este peligro. Limpieza e higiene del personal.
staphylococcus aureus * Capacitacion de personal.
sp) Instructivo de limpieza y lavado
Fisico de manos.

----------------- * Buenas Précticas de
Quimico Manufactura.
Expendio al publico No Ningln Peligro Identificado

70




TESIS UNA - PUNO

Universidad
Nacional del

TABLA N°18

ANALISIS DE PELIGROS EN LA LINEA DE ELABORACION DEL REVUELTO DE HUEVO Y JAMON.

¢Es un Peligro

m.o. patdgenos
(Escherichia Coli,
Salmonella sp).
Fisico

de temperatura y tiempos
de coccion puede favorecer
la supervivencia de
microorganismos
patdgenos.

ETAPA PELIGRO Significativo? CAUSA SEVERIDAD | RIESGO MEDIDA
PREVENTIVA
Recepcion de No o o .
materia prima e Ningun peligro identificado
insumo y aditivos
Almacenamiento No Ningun peligro identificado
No
Lavado Ningun peligro identificado
Preparacion ( Bioldgico * Aplicar el Programa de
Freido) Supervivencia de Si El no mantener el control Medio Medio Mantenimiento preventivo

y correctivo de
maquinarias y equipos.
Calibracion de
instrumentos.

* Mantener registro de
monitoreo de tiempo y
temperatura por batch de
produccion.

* Buenas Practicas de
Elaboracion.
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Servido Bioldgico No La operacion es manual por Medio Bajo Aplicacion del Programa
Contaminacién lo cual una inadecuada de Higiene y
microbiana ( manipulacion de los Saneamiento-Limpieza e
staphylococcus alimentos originaria la higiene del personal.
aureus sp ) No contaminacion. - Capacitacion de

personal. Instructivo de
Fisico La operacién es manual por limpieza y lavado de
----------------- lo cual una demora en el manos.
Quimico servido haria que el * Buenas Practicas de
----------------- producto llegue a Elaboracion.
temperaturas > 60°C

Expendio Biologico
------------ No Ningun peligro identificado
Fisico
............ No
Quimico
............ No
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4.3. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC).

La determinacidon de los PCC, en el Sistema HACCP aplicado como aseguramiento
de la calidad en la Elaboracién de Alimentos Bebibles y Solidos. Han sido
realizados en base a la utilizacion del arbol de decisiones (Anexo N°03), con una
orientacion referencial, l6gica y flexible, considerando el proceso productivo desde
la recepcion de materia prima hasta el Expendio al publico.

Se determind los siguientes Puntos Criticos de Control:

1.- Elaboracién de Bebibles:

e Caféy Leche: PCC1 Preparacion (Coccion)

e Jugo de Papaya y Jugo de Naranjas:No se Determinaron PCC.

2.- Elaboracion de Solidos:

e Pan o Tostada con Mantequilla y Mermelada: No se Determinaron PCC.
e Revuelto de Huevos y Jamon: PCCL1 Preparacion (Freido)
TABLA N°19

DETERMINACION DE PUNTOS CRITICO EN LA MATERIAS PRIMAS
PARA LA LINEAS DE ELABORACION DE BEBIBLES Y SOLIDOS.

Materia ¢ES
Prima L P2 e PCC?
Sl
Café Instantaneo Sl NO
Leche Sl NO
Evaporada S| NO NO

Basandose en el arbol de decisiones para la evaluacion
de INGREDIENTES Y MATERIAS PRIMAS de Mar

S| sl | NO NO timar y Wallace

Azlcar Rubia
1;Hay peligros asociados con este ingrediente?
SI | SI' | NO 2 ¢El proceso industrial o el consumidor va a eliminar
Huevos Frescos st | sl NoO NO . . - 5
Jamén. NO los peligros |dent|f_|c§c_jos. o
3 ¢Hay alguna posibilidad de contaminacién cruzada
con el producto u otros productos que |no se controla?
. NO
Aceite Vegetal - -

NO

Agua Potable st | st | No NO

Mermelada y

Mantequilla NO [ -- | --- NO

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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TABLA N°20

DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS EN LA LINEA DE
PRODUCCION DE BEBIBLES. (Café, Leche, Jugo de Papaya y Jugo de

Naranjas).
P1 P2 P3 P4 P5
SiP2 | SitP3 | Si:PCC | Si:P5 Eli: PCC
0
No: No | No: No | No: P4 | No: PCC
= es PCC | esPCC No
PCC No:
PCC
Recepcion de Materias
) NO
Primas e S| S| NO |NO |-
PCC
Insumos
B NO
. SI SI NO NO PCC
Almacenamiento
Lavado, Desinfeccion,
| | NO NO -- NO
Pelado y Cortado. (Jugo de
) PCC
Papaya y Naranja).
Exprimido y Licuado (Jugo NO
P Y ) (Jug | | NO NO --
de Papaya y Naranja). PCC
Sl
Preparacion (Coccion)
| | Sl -- -- PCC
Servido NO
SI Sl NO NO -
PCC
Expendio al Publico NO
SI SI NO --
NO PCC

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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TABLA N°21

DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS EN LA LINEA DE
PRODUCCION DE SOLIDOS (Pan o Tostada con Mantequilla y Mermelada y
Revuelto de Huevo con Jamon).

Etapa P1 P2 P3 P4 P5 PCC
Si:P2 Si:P3 Si:PCC | Si:P5 Si: No
PCC
No: No No: No | No:P4 | No: No
es PCC es PCC PCC No:
PCC
Recepcién de Materias
Primas e NO
Sl Sl NO NO - PCC
Insumos
. NO
Sl Sl NO NO PCC
Almacenamiento
Preparacion
Adicion de la NO
mantequilla y Sl Sl NO NO -- PCC
mermelada --
Preparacion
Freido del huevo y el Sl
Jamén. Sl Sl Sl pCC
Servido NO
Sl Sl NO NO B PCC
NO
_ _ Sl Sl NO NO Fokkk PCC
Expendio al Publico
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TABLA N°22

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS, MONITOREO, ACCION CORRECTIVA Y VERIFICACION PARA
LA LINEA DE BEBIBLES. (CAFE Y LECHE).

Salmonella sp)

Si la temperatura esta
debajo del limite el
operario tendra que
aumentar la temperatura
de Coccidn abriendo la
valvula del gas.
Registrar.

Vigilancia
. P Limites - . . e
Peligro significativo i, Accion Correctiva | Registro Verificacion
PCC Criticos
Quien Como | Frecuencia | Donde
Si la temperatura pasa El Administrador
del limite se separa el manda realizar un
Formato s
Batch, y se procede a su analisis
inspeccion sensorial HA- microbiologico del
descartandose aquellos  |pcc1 | producto cada 06
productos que no meses.
Supervivenciade | o cumplen con las Formato
. . . | Visual Inicio y final isti
microorganismos | gg. |Operario | Y1SUd caracteristicas HA-AC
patogenos ( gsoc | de Termémetro de cada Batch | ccina a | organolépticas descritas. El Jefe de Cocina
. . . de i .
Escherichia Coli sp, Cocina | pjgity| Elaboracion Gas Registrar. revisa diariamente

el uso adecuado de
los registros de
PCC.
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TABLA N°23

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS, MONITOREO, ACCION CORRECTIVA Y VERIFICACION PARA
LA LINEA DE SOLIDOS. (REVUELTO DE HUEVOS Y JAMON)

Vigilancia
Peligro significativo L|r’n.|tes Accién Correctiva Registro Verificacion
CC Criticos
Quien Como Frecuencia | Donde
Si la temperatura pasa del El Administrador
limite se separa el batch, manda realizar un
y se procede a su analisis
inspeccion sensorial microbiologico del
descartandose aquellos producto cada 06
_ productos que no cumplen | FOrmato | meses,
Supervivencia de _ Visual Inicio y final con las caracteristicas HA
mlc,roorganlsmos Operario de cada Batch | organolépticas para cada PC(-Jl
patogenos ( To go- |de de Cocina producto. Registrar. E| Jefe de Cocina
Escherichia Coli sp, 85°C Cocina | Termometro Elaboracion 2 e . Formato | revisa diariamente
Salmonella sp) de equipo ' Si la temperatura esta of uso adecuado de
debajo del limite el HA-AC i
operario tendra que los registros de
aumentar la temperatura PCC.
de la hornilla abriendo la
valvula de gas. Registrar.
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DETECTADOS

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1.

Responsables
= Jefe de Cocina (supervisa)

= QOperario de Cocina (ejecuta).

Peligros a Controlar.
Supervivencia de microorganismos patégenos, (E. Coli, Salmonella sp.)
Medidas Preventivas.
Control de Parametros Temperatura.
Limites Criticos.
TABLA N°24

LIMITES CRITICOS

PRODUCTO TEMPERATURA
Linea Bebible (Café vy
Leche).

80-85°C

PCC 1 Coccidn.

Linea de Solidos (Revuelto
de Huevos y Jamén).
PCC 1 Freido. 80-85°C

Procedimientos de Monitoreo.

En el caso de los Bebibles: Se registra en la Coccién la temperatura una vez
que se da la ebullicion de agua.

Para el caso de los Solidos: Freido: Se registra la temperatura desde la adicion
de la mezcla de Huevos y Jamon a la sartén con aceite caliente.

Registros:

Formato HA-PCC1 CONTROL DE COCCION BEBIBLES

Formato HA-PCC1 CONTROL DE FREIDO DE SOLIDOS

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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CRITICOS DE CONTROL..

Documentos de Referencia: Plan HACCP y Registros del Plan HACCP

Responsables.

El Administrador y el Jefe de Cocina son los responsables de planificar la
verificacion y validacion del sistema HACCP

Se determinan a las personas que se haran cargo de estos (auditores externos), o
si se trata de una verificacion interna, ésta puede realizarse por personal de la
empresa (Administrador).

Frecuencia.- Se llevar a Cabo Anualmente de Acuerdo al Procedimiento

Descrito.

Aspectos a Verificar.
= Adherencia al Plan HACCP.
= Procedimientos en Puntos Criticos de Control.
= Manejo de desviaciones de los limites criticos.
= Manejo de registros relacionados con el Plan HACCP.
= Buenas Practicas de Manufactura (toma de muestra y analisis de
laboratorio).

= Capacitacion, motivacion y estado de salud del personal.

Validacion oficial: Constatacién realizada por la autoridad de salud de que los
elementos del plan HACCP son efectivos, eficaces y se aplican de acuerdo a las
condiciones y situaciones especificas del establecimiento.

Verificacion o Comprobacion a través de procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones ademas de la vigilancia para constatar el cumplimiento del Plan
HACCP.

Procedimiento.

Concluida la produccion se establecen los dias y las horas exactas en las cuales

seva a llevar a cabo las verificaciones al sistema.

Repositorio Institucional UNA-PUNO
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de sus recomendaciones.
Se revisan las actas de reunion del equipo HACCP.
Se realiza la revision de los documentos del sistema HACCP, plan HACCP
(cumplimiento de los principios, revision de los formatos) y se registra los
resultados en el formato HA-VE1 REVISION DEL PLAN HACCP Y HA-VE5
VALIDACION TECNICA DEL PLAN HACCP y el formato HS-14
AUTOINSPECCION DE PLANTA.
Se lleva a cabo la inspeccidn in situ para verificar si lo que esta escrito se aplica
en la realidad:

e Estado de las instalaciones, equipos y utensilios.

e Revision del Diagrama de Flujo de Procesamiento.

e Revision de Puntos Criticos de Control, peligros identificados, sistema

de monitoreo, acciones correctivas y registros del Plan HACCP.
e Entrevistas al Personal sobre el modo de ejecucion del monitoreo de los
PCC’s.

e Toma de muestra y andlisis de laboratorio.
Se llena el formato HA-VE2 VERIFICACION DEL SISTEMA HACCP.
Terminada la verificacién, el equipo de auditores, el Administrador y los demas
miembros del equipo HACCP se retnen para discutir sobre las observaciones
encontradas y las recomendaciones pertinentes. Las no conformidades se
resumen en el formato HA-VE3 RESUMEN DE NO CONFORMIDADES, por
ultimo se determina la fecha para el seguimiento de las acciones correctivas a
tomar y se registra en el formato HA-VE4 SOLICITUD DE ACCION
CORRECTIVA.

Registros:

Formato: HS- 14 AUTOINSPECCION DE PLANTA

Formato: HA- VE1 REVISION DEL PLAN HACCP

Formato: HA- VE2 VERIFICACION DEL SISTEMA HACCP
Formato: HA- VE3 RESUMEN DE NO CONFORMIDADES
Formato: HA- VE4 SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA
Formato: HA- VE5 VALIDACION TECNICA DEL PLAN HACCP
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Para la revision y preservacion de todos los registros del plan HACCP,
comprometer a los representantes de la empresa a mantener y administrar la
seguridad y confiabilidad de la informacién y conservar los registros durante el

periodo requerido por los Organismos Reguladores.

Alcance: Aplicable a los registros del Plan HACCP (registros de PCC,

desviaciones a los limites y acciones correctivas)

Documentos de referencia: Plan HACCP.

Responsable: El Jefe de Cocina.

Frecuencia: Diaria al final del Turno y al final del Mes.

Procedimiento

DIARIO

e Los registros de los puntos criticos de control (PCC’s) se llevaran en los
formatos con codigo HA-PCC.

e Al término del turno de produccién, todos los registros del plan HACCP
seran reunidos y revisados por el Jefe de Cocina Procediéndose a su firma en
sefial de conformidad

e Estos registros deberan archivarse en orden cronoldgico de acuerdo al tipo
de formato.

Al Final de Mes de atencion en el cafetin:

Se relinen todos los registros correspondientes al monitoreo de los PCC, las

acciones correctivas y documentos generados por la aplicacion del sistema

HACCP.

Se verifican que se encuentren firmados y sellados por las personas

responsables de la ejecucion de los mismos, de encontrar no conformidades se

procede a ser levantadas conjuntamente con el personal responsable de la
observacion, se presentara un resumen de cada registro con las observaciones

y/o no conformidades encontradas, el cual hara llegar al Gerente General.

Estos registros se mantendran en el area correspondiente por un periodo de un

(01) afo y estaran accesibles a los miembros del equipo HACCP, miembros del
Comité de Saneamiento, Jefe de Cocina y Administrador.
Finalizado el afio deberan conservarse en archivo muerto por un lapso no menor

a dos (02) afos.
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RECOLECTA DE PRODUCTOS MOTIVOS DE LA QUEJA.

Dar lineamiento para el manejo de quejas y recolecta de los productos
motivo de la queja, registrar y resolverlos para satisfacer las
expectativas de nuestros clientes

ALCANCE: EI presente procedimiento abarca todas las quejas y
reclamos recibidos por parte de los clientes.

FRECUENCIA: Cada vez que se presenta una queja.
RESPONSABLES: Administrador, recepcion y resuelve la queja.

El Jefe de Cocina, encargado de investigar y verificar In Situ los motivos
de la queja.

Operarios de Cocina, encargados de realizar el reparto una vez terminada
la produccién asi como también llenar el Formato HA -CQ en caso de

que hubiese una queja.

PROCEDIMIENTO:

Toda gueja y/o reclamo del consumidor sera dirigida al Administrador.
Ante cualquier queja sea leve o grave el producto sera aislado hasta ser
verificado In Situ por el Jefe de Cocina, en caso de que la queja sea
legitima (por causas de la empresa) y/o ilegitima (por causa de un mal
manipuleo de parte de nuestros clientes); los productos seran
recolectados y se realizara el cambio de los mismos. Se Levantara el
Acta y se Registrara en el Formato HA - CQ. Los productos motivos de
quejas graves seran desechados.

REGISTROS: Formato: HA - CQ CONTROL DE QUEJAS DE
CLIENTES Y RECOLECTA DE LOS PRODUCTOS MOTIVOS DE
LA QUEJA.
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EVALUACION Y SELECCION DE PROVEEDORES

Establecer la metodologia adecuada para la seleccion de proveedores de la materia
prima e insumos necesarios para la produccion de las Lineas de Bebibles y

Solidos con el fin de cumplir las especificaciones y los requisitos establecidos.

ALCANCE: EIl presente procedimiento se aplica a todos los candidatos que
suministren materia prima e insumos necesarios para la produccién de las Lineas

de Bebibles y Solidos. Para su evaluacion, seleccion y seguimiento.

RESPONSABLES: El Jefe de Cocina sera el responsable de la aplicacion del
presente procedimiento, asi como de evaluar las condiciones de procesamiento y

calidad de los productos ofrecidos por los proveedores mediante auditorias.

FRECUENCIA:
o Semestral para todos los proveedores calificados como bueno.

o Anualmente para los proveedores que califican como muy bueno.

MATERIALES

e Computadoras

e Formatos de evaluacion
e Lapiceros

e Curriculum de la empresa postulante

Evaluacion y Seleccion de Proveedores

PROCEDIMIENTO

De acuerdo a las materias primas e insumos que se emplean, el Jefe de Cocina
convocara a los diferentes proveedores existentes en el mercado. Los proveedores
convocados, seran evaluados teniendo en cuenta los siguientes criterios:
Antecedentes de la empresa, permanencia en el mercado, stock de productos

terminados y garantia de cumplimiento de orden de compra.
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laboratorios acreditados por INDACAL.

Presentacion de fichas técnicas de los productos ofrecidos por los proveedores.
Tener implementado un Sistema de Aseguramiento de la Calidad principalmente
HACCP (para el producto requerido).

Precio del producto (precio preferencial, crédito y formas de pago).

El Jefe de Cocina, debera de recepcionar la documentacién emitida por los
proveedores convocados transmitiendo la informacién al Administrador.

La informacion emitida por los proveedores convocados se evaluara de acuerdo a

los criterios mencionados, utilizando para ello el formato HA-FP Evaluacion y

Seleccidn de Proveedores.

Una vez seleccionado el proveedor, la documentacion de referencia se registrara
en el formato HA-LP Proveedores Aceptados, con el objetivo de poder
establecerse comunicaciones posteriores en caso de presentarse  alguna

observacion.

Seguimiento de Conformidad de Proveedores: Si se detecta el incumplimiento
de los requisitos estipulados en la seleccién de proveedores, se procedera a retirar
a la empresa del registro HA-LP. Proveedores Aceptados.

REGISTROS

. HA-FP Evaluacion y Seleccion de Proveedores.

. HA-LP Lista de Proveedores Aceptados.
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CONTROL DE MATERIAS PRIMAS e INSUMOS

Establecer la metodologia adecuada para el control de las materias primas e
insumos al momento de su recepcion.
ALCANCE: Comprende a todas aquellas area que estén involucradas en la
manipulacion de productos (Materia prima e insumos) que participen en la
elaboracion de las lineas de bebibles y sélidos.
RESPONSABLES: El Jefe de Cocina serd responsable de la aplicaciéon del
presente procedimiento asi como de evaluar y verificar la calidad de los productos
recepcionados.
FRECUENCIA: Cada vez que se reciba un producto (materia prima e insumo).
MATERIALES
e Formatos de Inspeccion Lapiceros
e Certificados de Calidad, segun requerimientos solicitados:
e Indumentaria: guantes, mandil blanco, gorro, mascarilla.
e Instrumentos de muestreo: tijeras, bolsas, alcohol.
DESARROLLO: El encargado del almacén Recepcionara la materia prima e
insumos comunicando al Jefe de Cocina.
El Jefe de Cocina debe de apersonarse al Almacén de Materias Primas e insumos
para que realice una inspeccion visual de la entrega de la mercaderia. Asi mismo
debera de solicitar el certificado de calidad por lote de ingreso para productos
elaborados industrialmente registrandose la informacién en el formato HA-RMP
Inspeccion de Materia Primas e Insumos.
= Los Certificados de Calidad recepcionados seran revisados por el Jefe de
Cocina, Seguidamente se procedera a cotejar los resultados emitidos en los
Certificados de Calidad: realizando evaluacion organoléptica (para los
frutas), inspeccion fisica (para los productos envasados) para lo cual
deberéa de realizar un muestreo, el cual debe ser representativo del lote.
= Una vez declarada la CONFORMIDA por parte del Jefe de Cocina. Este
procederd a dar la APROBACION para su uso.
= De verificar la disconformidad de la evaluacion organoléptica el Jefe de
Cocina rechazara la materia prima e insumo Yy su retorno al proveedor.
REGISTRO: HA- RMP Inspeccion de Materia Prima e Insumos.
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS e INSUMOS

Establecer la metodologia adecuada para el Almacenamiento de materia prima e

insumos luego de la Recepcion.

ALCANCE: Comprende a todas aquellas materias primas e insumos que Ssean
admitidos en la recepcion, estén aptos para ser almacenados y participen en la

elaboracion de los productos.

RESPONSABLES: EI Jefe de Cocina sera responsable de la aplicacion y de la

ejecucion del presente procedimiento.

FRECUENCIA: Durante el almacenamiento ¢ la permanencia de la materia

prima e insumo en el almacén.

MATERIALES
e Formatos
e Lapiceros

e TermOmetros
DESARROLLO
Con el visto bueno del Jefe de Cocina, el Encargado de Almacén sera el que
realice el ingreso de las materias primas e insumos, almacenandolas bajo las
condiciones adecuadas de temperatura segun corresponda el tipo de materia
prima e insumo.

Almacenamiento de Productos que requieran Refrigeracion.

= En el caso de los productos perecibles como el Jamon, estos deberan ser
almacenados en equipos de refrigeracion, bajo las siguientes condiciones
almacenamiento de 1- 4°C.

= No se deberd de almacenar simultdneamente alimentos de distintas
naturaleza que puedan provocar contaminacion cruzada, salvo que estén

envasados, acondicionados y cerrados debidamente.
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Almacenamiento de Productos que no Requieran Refrigeracion.

» En caso de productos como pan, tostadas, azUcar, aceite, huevos frescos,
leche evaporada, café instantdneo entre otros estos se deberan almacenar
bajo techo, sobre estantes, en lugar fresco y seco, bajo las siguientes
condiciones de temperatura y humedad relativa; 25-28 °C y 80-90%HR

= La rotacién de materia prima e insumos debera efectuarse llevando un
control de las salidas, aplicando: lo primero que expira, es lo primero que
sale.

REGISTROS: HS-12 Kardex de Materias Primas e Insumos.

CONTROL DE PARAMETROS DE PROCESO

Establecer la metodologia adecuada para el control de proceso en la elaboracion

con el fin de cumplir las especificaciones y los requisitos establecidos.

ALCANCE: EI presente procedimiento abarca a todas las etapas del proceso de

elaboracion de las lineas de Bebibles y Solidos.

RESPONSABLES:

El Jefe de Cocina: es el encargado de supervisar el cumplimiento del presente
procedimiento.
Operario de Cocina: encargado de ejecutar el presente procedimiento, registra

los datos en los formatos de control y reportar al Jefe de Cocina.

FRECUENCIA: Cada vez que se prepare 6 elabore un batch en cualquier etapa
de la produccién.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO |l Nacional del
: Altiplano

TABLA N°25
CONTROL DE PARAMETROS DE PROCESO

ETAPA CONTROL REGISTROS
Los datos se deberan
Control de | En esta etapa se debe de controlar las BPM | de registrar en el
Elaboracion  de | del personal manipulador y la integridad de | formato HA-AS:
Solidos los insumos usados, ausencia de cualquier | Control de
tipo de particula extrafa. Elaboracion de
solidos.

Los datos se deberan
En esta etapa se debe de controlar las BPM

Control de ) _ ) de registrar en el
y del personal manipulador y la integridad de
Elaboracion  de ) ) | Formato Control de
) los insumos usados, ausencia de cualquier ]
Bebibles ) ] . Elaboracion de
tipo de particula extrafia. _
bebibles.
) ) Los datos se registran
Control de | Consiste en realizar el control de las BPM
) ) en el Formato HA-
Servido del personal manipulador.
ENV-ROT
REGISTROS

e HA-AB: Control de Elaboracion de Solidos

e HA-EF: Control de Elaboracion de Bebibles

e HA-PCC1 BEBIBLES: Control de la Etapa de Coccion.
e HA-PCC1 SOLIDOS: Control de la Etapa de Freido.

CONTROL DE CALIBRACION DE_EQUIPOS

Establecer la metodologia adecuada para el control de calibracion de las escalas
de medicién que intervienen en los parametros de Proceso con el fin de cumplir

las especificaciones y los requisitos establecidos.

ALCANCE: EIl presente procedimiento abarca a todas las escalas de medicion

que intervienen en los parametros de Proceso.
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calibracion de escalas de medida y controlar el registro de calibracion.

FRECUENCIA:
e (Cada 6 meses.

e (Cada vez que se requiera

TABLA N°26
CALIBRACION DE EQUIPOS

ESCALA DE DESARROLLO REGISTROS
MEDICION
1. Para el desarrollo de la calibracion de
Termometro Digital se contara con una HA-CC:
Termometro empresa De Calibracién Autorizada. Control de la
Digital 4. El jefe de Cocina archivara el certificado de | Calibracion
calibracién y llenara el formato de control de Equipos
respectivo.

REGISTROS:
HA-CC: Control de la Calibracion de Equipos.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS

Establecer la metodologia adecuada para el mantenimiento preventivo de Equipos

de la Empresa.

ALCANCE: EI presente procedimiento abarca a todas los equipos que

intervienen en la Elaboracion de los Alimentos.

RESPONSABLES:

Jefe de Cocina: encargado de supervisar el programa de Mantenimiento

88
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programa de mantenimiento Preventivo de Equipos.

TABLA N°27
MANTENIMIENTO YPREVENCION DE EQUIPOS

EQUIPO DESARROLLO FRECUENCIA | RESPONSABLE
LICUADORA
Una vez realizado el
REFRIGERADORA | 1 0rama de
mantenimiento
HORNO preventivo de equipos, se
MICROONDAS seguird en orden de uso
COCINA segun el flujo grama de | Segun sefiala el

procesamiento, para lo Cronograma  de
EXTRACTOR DE cual la Cocina debera

AIRE, CAMPANA | encontrarse  totalmente manten!mlento Tecmcq . de
EXTRACTORA paralizada para facilitares del equipo mantenimiento
MESAS DE las labores de
TRABAJO, mantenimiento.
SERVIDO Y Las acciones a seguir en
LAVADEROS cuanto al mantenimiento

de cada equipo se

realizara segln

recomendaciones del
fabricante sefialadas En
su. Manual de
mantenimiento

Una vez culminado el
mantenimiento este sera
verificado por el
Administrador / Jefe de
Cocina el cual registrara
la fecha y programara el
préximo mantenimiento.

REGISTROS:

HS 16: Control del Mantenimiento Preventivo de Equipos
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Liberar el producto que este conforme de acuerdo a los lineamientos de la
empresa.

ALCANCE: EI presente procedimiento es exclusivo para la linea de Bebibles y
Solidos.

FRECUENCIA:

La Evaluacién organoléptica sera por cada producto que salga al expendio del
cliente.

RESPONSABILIDADES:

El Jefe de cocina: Es el encargado de autorizar la liberacién del producto
conforme.

PROCEDIMIENTO:

Una vez que se haya realizado el servido de los productos el Jefe de Cocina
realizard una inspeccion visual y organoléptica con la finalidad de asegurar la
conformidad del este y asi poder liberar el producto. Esto se realizara diariamente.
El Jefe de Cocina llenara diariamente el Registro HA-LPC LIBERACION DE
PRODUCTOS CONFORMES.

Cada 06 meses se llevara a un laboratorio acreditado por INDACAL muestras de
producto para realizar los analisis microbiol6gicos.

REGISTROS:

Formato HA-LPC LIBERACION DE PRODUCTOS CONFORMES
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El objetivo de este procedimiento es realizar la rastreabilidad de nuestros productos.
ALCANCE:

El presente procedimiento es aplicable a todos los productos terminados que han

sido despachados por la empresa.

RESPONSABILIDADES:

El Jefe de Cocina: Es el encargado de realizar la trazabilidad del producto ante
cualquier inconveniente.

PROCEDIMIENTO:

El Jefe de Cocina registrara en los formatos los lotes de cada insumo y materia
prima que se agregan a cada batch de produccion.

Ante cualquier inconveniente que se presentara en los Consumidores el Jefe de
Cocina debera revisar primero el Formato HS-15 DESPACHO DE PRODUCTO
TERMINADO, en el cual se vera el destino del producto, el nimero de lote del
producto elaborado y la fecha.

Luego se revisara el Formato HA-LPC LIBERACION DE PRODUCTOS
CONFORMES.

También se revisara el Formato HA-KPT KARDEX DE PRODUCTO
TERMINADO donde se corroborara el numero de lote, fecha y el sabor.

Finalmente se revisara el Formato HS-12 KARDEX DE MATERIA PRIMA.

4.5. RESULTADO DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

4.5.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Las muestras enviadas a los ensayos microbioldgicos para la muestras son
1. REVUELTO DE HUEVO Y JAMON
2. JUGO DE PAPAYA LICUADO

45.2. CANTIDAD DE LA MUESTRA (REQUERIDA):

MUESTRA 1: 500 GRAMOS
MUESTRA 2: 500 MILILITROS
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Las muestras enviadas al Laboratorio CERTIFICAL CERTIFICACIONES Y CALIDAD
S.A.C. organismo de Inspeccion Acreditado por el Organismo Peruano de
Acreditacion INACAL -DA Laboratorio de Ensayo Acreditado por el Organismo
Peruano de Acreditacion INACAL -DA Autorizado por DIGESA, PRODUCE vy
SEDAPAL, efectlan los andlisis a las muestras segun las normas establecidas

para los componentes seleccionados:

MUESTRA 1
e Deteccion de Salmonella sp.
e Enumeracion de coliformes
e Enumeracion de Escherichia coli(NMP)
e Enumeracion de Staphylococcus
e Coagulasa Positiva

e Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos

MUESTRA 2
e Deteccion de Salmonella sp
e Enumeracion de coliformes
e Enumeracién de Escherichia coli(NMP)
e Enumeracion de Staphylococcus
e Coagulasa Positiva

e Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos

Como resultado se evidencio que los componentes finales de los desayunos elaborados en
el cafetin estdn dentro del limite establecido dandonos conformidad los analisis

microbioldgicos.
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RESULTADOS DE LA MUESTRA 1
Se da CONFORMIDAD al componente de la primera muestra siendo este APTO para el
consumo humano, por la inocuidad del componente s6lido REVUELTO DE HUEVO Y

JAMON, ya que se encuentra dentro de los niveles permitidos.
TABLA N°28
ANALISIS MICROBIOLOGICODE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON

ANALISIS

M1

M2

M3

M4

M5

Deteccion de
Salmonella sp.

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Enumeracion
de coliformes
NMP/MI

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Enumeracion
de Escherichia
coli

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Enumeracion
de
Staphylococcus

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Coagulasa
Positiva

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Recuento de
Placa de
Aerobios
Mesofilos

20 UFC/mL

15 UFC/mL

15 UFC/mL

10 UFC/mL

10 UFC/mL

RESULTADOS DE LA MUESTRA 2
Se da CONFORMIDAD al componente de la primera muestra siendo este APTO para el

consumo humano, por la inocuidad del componente liquido Jugo de papaya licuado, ya que

se encuentra dentro de los niveles permitidos.
TABLA N°29
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JUGO DE PAPAYA

ANALISIS

M1

M2

M3

M4

M5

Deteccion de
Salmonella sp.

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Ausencia/25mL

Enumeracion
de coliformes
NMP/MI

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Enumeracion
de Escherichia
coli

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Enumeracion
de
Staphylococcus

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Coagulasa
Positiva

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

<3 NMP/mL

Recuento de
Placa de
Aerobios
Mesofilos

25 UFC/mL

20 UFC/mL

15 UFC/mL

15 UFC/mL

10 UFC/mL
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

e Es necesario desarrollar e implementar un sistema de calidad, que se ajuste a lo
establecido en la legislacion vigente.

e Se disefi60 e identifico todos los peligros significativos asociados con cada de
proceso de la elaboracion de los componentes de los desayunos americano y
continental del cafetin del hotel tres estrella.

e Se detectd los puntos criticos y sus limites para luego tomar medidas que
contribuyan a controlar peligros.

e Se determinaron los puntos criticos de los procesos, para aplicar un control de tal
manera que un peligro es prevenido, eliminado, o reducido hasta niveles
inofensivos.

e Se analizaron a través de evaluaciones microbioldgicas en laboratorio, obteniendo
como resultados LA CONFORMIDAD de los componentes para su consumo.

e Un peligro significativo para las preparaciones bebibles es la supervivencia de
microorganismo patdgenos para ello se establece el limite critico para su
correccion con el manejo adecuado de ebullicion durante se hierva el agua a
utilizar y el tiempo de coccion del revuelto.

e Se debe monitorear y verificar de cada uno de los procedimientos instructivos y
registros desarrollados para llevar a cabo el sistema de aseguramiento de calidad
por el equipo HACCP.

e El trabajo desarrollado para la implementacion del sistema de aseguramiento de
calidad debe ser realizado por manera metddica considerando los puntos
normativos en la legislacion.

e Laimplementacion del sistema debe ser evaluado a través de monitoreo continuo.

e El sistema HACCP nos permitio obtener alimentos inocuos se demostraron en las
evaluaciones microbioldgicas, que nos respaldan la conformidad del recuento

microbioldgico siendo este bajo en sus limites para considerado apto al consumo..
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CAPITULO VI

RECOMENDACIONES

e Para poder identificar adecuadamente un punto critico de control se debe analizar

cuidadosamente todas las posibles causas.

e Para tener una adecuada implementacion HACCP, todo el personal debe estar

comprometido a tomar las riendas de la empresa.

e La recomendacion es cumplir ordenadamente los requerimientos y principios del

PLAN HACCP, para obtener componentes inocuos.

e Implementar el area de atencion al cliente para satisfacer las inquietudes de los

clientes, que, en gran cantidad son turistas.

e Continuar con la capacitacion del personal para lograr una mejora en el desarrollo
de los componentes, optimizando procesos, empleando insumos actuales y

logrando mayor satisfaccion de los clientes.

e Conocer las normas legales establecidas y regidas por resolucion ministerial que
nos amparan al profesional nutricionista para velar por el expendio de alimentos

inocuos y de calidad nutricional.

e Analizar los procesos disefiados en el diagrama de flujo a través de la evaluacion
y analisis sensorial, para los diferentes componentes; esto nos permitira tener un
resultado proximal para tomar decisiones durante la espera de los resultados
microbiologicos como prioridad ante las eventualidades surgidas en cada proceso
de elaboracion..
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ACRONIMOS

HACCP Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

PCC Punto critico de Control

LC Limite Critico

Brix Medicion de sacarosa disuelta

NASA National Aeronautics and Space Administration

Estacion espacial intrnacional

FDA Agencia del gobierno de los Estados Unidos

ICMSF Comision internacional para la deficion de las caracteristicas
microbiologicas.

IAMFES International association of milk, food and environmental
DIGESA Direccion General de Salud Ambiental

MINSA Ministerio de salud del Peru

R.M. Resolucion ministerial

FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura

OMS Organizacion mundial de la salud
UFC Unidad formadora de colonias
BPM Buenas practicas de manufactura
Batch Lote
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IDENTIFICACION DE PELIGROS FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS

NOMBRE(S) DEL PRODUCTO: ...t
PELIGRO ¢ ES UN PELIGRO MEDIDA
ETAPA ¢ CAUSA SEVERIDAD RIESGO
SIGNIFICATIVO? PREVENTIVA
FISICOS
QuiMICOoS
BIOLOGICOS
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DETERMINACION DE LOS PCC

FASE DEL P?gﬁiO/MATERIA PELIGROS(I:iE_II\EIEgIIQCIIQDOS Y SU Pl P2 P3 P4 N U MPECRCO DE

Instrucciones

*Peligro identificado y su categoria: Determinar si el peligro esta totalmente controlado
con la observacion de los Principios Generales del Codex de Higiene de los alimentos. Si
se responde Si, indicar las BPF, describirlas y proseguir al préximo peligro identificado.
Si la respuesta es No, proseguir a la pregunta 1.

*Pregunta 1: ;Existe una o varias medidas preventivas de control? Si la respuesta es No,
no es un PCC. Identificar la forma en que puede controlarse este peligro antes o después
del proceso y pasar al proximo peligro identificado. Si se responde Si, describirla y
proseguir a la proxima pregunta.

*Pregunta 2: ¢Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un
nivel aceptable la posible presencia de un peligro? Si la respuesta es No, proseguir a la
pregunta 3. Si respuesta es Si, se trata de un PCC; identificarlo como tal en la ultima
columna.

*Pregunta 3: ;Podria uno o varios peligros identificados producir una contaminacion
superior a los niveles aceptables, o aumentarla a niveles inaceptables? Si la respuesta es
No, no es un PCC; proseguir al préximo peligro identificado. Si respuesta es Si, proseguir
a |a pregunta 4 FAO ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD.

*Pregunta 4: ;Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible presencia
a un nivel aceptable en una fase posterior? Si la respuesta es No, es un PCC; identificarlo
como tal en la ultima columna. Si respuesta es Si, no se trata de un PCC; identificar la
fase subsiguiente y proseguir al siguiente peligro identificado.
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ARBOL DE DECISIONES
FIGURA N°01

(Responder las preguntas en orden sucesivo)

Pl ¢Existen medidas preventivas de control?

Si No [ Modificar la etapa, proceso
L o producto
A
i Se necesita control ¢ esta ctapa
por razones de mocuidad?
: N o I Parar y pasar al
I N I [ Necmiby [ siguiente peligro J

BImEW N

WV
~
P2 ¢Ha sido la etapa especificamente concebida para eliminar o reduciraun |
nivel aceptable la posible presencia de un peligro? ] Si
o
~
¢Podria producirse una contaminacién con peligros identificados superior 3
P 3 a los niveles aceptables o podrian estos aumentar a niveles inaceptables? }
W V
: r o Parar y pasar al
(3] () ommre ) [ By J
WV
¢Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su posible presencia |
P 4 a un nivel aceptable en una etapa posterior? j
S T e P ey T e g P e gepep v e gepg e oo peg e grpeggegepeye graupepepeprpyrgepguyrpep !’.'!*_‘{‘1
v A4

@ -
= Parar y pasar al
Noes un PCC }—9 siguiente peligro

P2,P3yP4: Losniveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los
objetivos globales cuando se identifican los PCC del Plan APPCC (HACCP).
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ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS,MONITOREO, ACCION
CORRECTIVA Y VERIFICACION DE LOS PCC

Vigilancia
Limites
Criticos
PUNTO . -
CRITICO Peligro para Accion Actividades Procedlmleqtps
DE Significativo n::c?i?ia Qué? | Cémo? | Frecuencia | Quién? | correctiva verif(ij;cién déijen:’aen?;:':‘f;:n
CONTROL e g
Control
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ANEXO 05

DESARROLLO DE MEDIDAS PREVENTIVAS Y MONITOREO

FASE DEL Ne del Descripcion Limites Procedimientos de Procedimientos para Registros
PROCESO PCC del Peligro Criticos MONITOREO corregir desviaciones | de HACCP
102
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ANEXO N° 06

FORMATO HA-FP
FICHA DEL PROVEEDOR

I. IDENTIFICACION DEL PROVEEDOR

EMPRESA

Universidad

Nacional del

DOMICILIO LEGAL:

DEPARTAMENTO |

PROVINCIA

DISTRITO

CALLE, PSJE, JR.AV.

NO

Teléfono/Telefax

N° DE RUC |

| N° de Licencia Municipal

N° de Inscripcién de
Registros Publicos

N° de Insp. Sanitaria o
Habilitacion de Planta

Il. IDENTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL

Nombre y Apellidos

Cargo |

D.N.I N° |

| N° RUC |

lll. CARTA DE PRESENTACION

]

IV. ENTREGO ESPECIFICACION TECNICA /PROTOCOLO DE ANALISIS, Y MUESTRA DEL PRODUCTO.

Sl
V. EVALUACION

NO

CRITERIOS

APTO/NO APTO

OBSERVACIONES

Cumple con la calidad de producto requerido a
través de la entrega de sus muestras

calidad requerida

Entrega de sus analisis y /o sus fichas
técnicas de producto

certificacion actual

Servicio del proveedor con la fecha exacta
segun su cronograma

visitas puntuales

Transporte del proveedor en buenas

condiciones higiénicas.

vehiculo en buenas condiciones
mecanicas e higiénicas

Entrega de la mercaderia a su tiempo y peso
correspondiente

mercaderia verificada por el jefe de
planta

VI. MODALIDAD DE LA OPERACION

COMERCIAL INDUSTRIAL TIPO DE EMPRESA
MAYORISTA NACIONAL [ ] MICRO
MINORISTA PEQUERNA
IMPORTADOR EXTRANJERO [ ] MED./GRANDE
EXPORTADOR
VIl. CAPACIDAD DE PROVEER LOS BIENES OFERTADOS

DESCRIPCION DEL BIEN OFERTADO CANTIDAD FRECUENCIA

VIII. CALIFICATIVO OBTENIDO.

Administrador
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FORMATO HA-KPT

KARDEX DE PRODUCTO TERMINADO

CANTIDAD DE
FECHA SABOR RACIONES LOTE ENTRADA SALIDA SALDO RESPONSABLE

ALMACEN Jefe de Cocina
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ANEXO N°11
FORMATO HA-PG

CONTROL DE PRODUCCION DE SOLIDOS

Producto
Responsable:

FECHA

PRODUCTO

N° DE BACH

CANT DE RACIONES

HORA INICIAL
HORA FINAL
TOTAL, MIN
EVALUACION
SENSORIAL

TOTAL RACIONES

OBSERVACIONES

FECHA

PRODUCTO

N° DE BACH

CANT DE RACIONES

HORA INICIAL
HORA FINAL
TOTAL, MIN
EVALUACION
SENSORIAL

TOTAL RACIONES

OBSERVACIONES

Acciones Correctivas.

Responsable del Area Jefe de Cocina
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ANEXO N°12
FORMATO HA-AB

CONTROL DE PRODUCCION BEBIBLES.
Responsable:

Fecha
producto

N° de Bach
Cant de raciones

Hora Inicial
Hora Final
Total, min
Evaluacion
sensorial
Total raciones

observaciones

Fecha
producto

N° de Bach
Cant de raciones

Hora Inicial
Hora Final
Total, min
Evaluacién
sensorial
Total raciones

observaciones

Fecha
producto

N° de Bach
Cant de raciones

Hora Inicial
Hora Final
Total, min
Evaluacién
sensorial
Total raciones

observaciones

Acciones Correctivas.

Responsable del Area Jefe de Cocina
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ANEXO N° 13
FORMATO HA — PCC1. LINEA DE BEBIBLES.

CONTROL DE COCCION

Responsable

: Accidén Correctiva
Frecuencia
Producto T®
- Bebibles de 80 - 90 Si la Temperatura supera el limite, se separa el Batch y se procede
Para Batch de | CaféyLeche su inspeccion sensorial rechazandose aquellos productos que no
Produccién cumplen con las caracteristicas organolépticas descritas para cada
producto. Si la temperatura esta por debajo del limite se incrementa
latemperatura del equipo abriendo la valvula de gas.
Observaciones
Fecha Proceso
COCCION Acciones Correctivas Ve B®
N° batch Tempe(r:atura

Jefe de Cocina
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ANEXO N°14
FORMATO HA — PCC1. LINEA DE SOLIDOS.

CONTROL DE COCCION

Responsable

. Accién Correctiva
Frecuencia
Producto T°

- Revuelto de Si la Temperatura supera el limite, se separa el Batch y se procede
Para Batch de | Huevo con su inspeccién sensorial rechazandose aquellos productos que no
Produccién Jamoén. 80- 90 cumplen con las caracteristicas organolépticas descritas para cada
producto. Si la temperatura esta por debajo del limite se incrementa

latemperatura del equipo abriendo la valvula de gas.

Observaciones
Fecha Proceso
FREIDO Acciones Correctivas Ve B°
N° batch Tempecr;atura

Jefe de Cocina
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ANEXO N°15
FORMATO HA-ENV.
CONTROL DE ENVASADO Y SELLADO

Responsable Linea de Produccién:
FRECUENCIA LIMITES ACCION CORRECTIVA
Sellado hermético / Peso y
Rotulado Conforme Si se encuentra un producto con falta de peso o
Aceptacion Rechazo mal rotulado sera reemplazado inmediatamente y
Cada Media Hora mal sellado este sera reenvasado, se verifica el
Se tomara 05 muestras estado de la selladora y/o empacadora si esta
fallando es cambiada inmediatamente, se
inspecciona el producto sellado desde el ultimo
control para detectar posibles fallas.

TAMANO ROTULADO PESO Sellado Hermético LOTE \/0 BO
FECHA HORA DE SEl _
MUESTRA en gramos | Aceptacion | Rechazo

Aceptacion | Rechazo

OBSERVACIONES
TOTAL
PRODUCCION (
CAJAS)

Jefe de Produccion y Control de la Calidad Gerente General
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ANEXO N°16
FORMATO HA - AC

ACCIONES CORRECTIVAS

Producto:
. Responsabl
Fecha | Hora |Punto Critico . Prot_)l_ema Accm_n e
identificado Correctiva V°B®
Observaciones:
Jefe de Cocina Administrador
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ANEXO N°17
FORMATO HA-VE1
FORMATO DE REVISION DE PLAN HACCP Hoja 1 de 2
ASPECTO ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO C NC NA | COMENTARIOS

El Plan contiene una definicién clara del producto.

Descripcion fisica, quimica y sensorial completa, cobijando todos los
aspectos claves de la inocuidad.

Descripcion del tipo de consumidor y la forma de consumo.

DESCRIPCION DEL PROCESO

Diagrama de flujo coherente con la naturaleza del producto.

Descripcion completa de las condiciones del proceso que tiene
efectos sobre la inocuidad el producto.

REPORTE DE ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS

Identificacion completa y sistematica de todos los peligros biolégicos,
fisicos y quimicos potencialmente capaces de afectar la inocuidad del
producto.

Identificacion clara y precisa de las medidas preventivas requeridas
para controlar los peligros identificados.

Consistencia entre los peligros, los factores de riesgo y las medidas
preventivas identificadas.

Conexion clara del Plan HACCP con los programas de limpieza y
desinfeccion, mantenimiento y calibracion y control de aguas y
materias primas.

IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS
Puntos criticos de control establecidos sobre bases cientificas.

Todos los peligros para la inocuidad del producto se controlan en
puntos criticos (la identificacién de PCC es consistente con el analisis
de peligros)

IDENTIFICACION DE LIMITES CRITICOS

Los limites critico establecidos garantizan el control de los peligros de
inocuidad

Los limites critico establecidos no contradicen ninguna descripcion
legal.

PLAN DE MONITOREO
Instrumentos de medicién adecuados.

Técnicas, frecuencias y responsabilidades de monitoreo claramente
establecidos y/o referenciados en el plan.

Responsables del proceso debidamente capacitados en sistemas
HACCP y en las funciones de control de la inocuidad.

Formatos de registros del control en puntos critico completos, claros
con las firmas necesarias y suficientes y bien identificadas.

Protocolos de muestreo y analisis de laboratorios bien referenciados y
claros.

C: Conforme; NC: No Conforme; NA: No Aplicable
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FORMATO DE REVISION DEL PLAN HACCP Hoja 2 de 2
MEDIDAS CORRECTIVAS C | NC | NA |COMENTARIOS

Las medidas correctivas tomadas efectivamente controlan
los peligros derivados de la ocurrencia de las desviaciones
respectivas.

Se han previsto acciones correctivas para todas las posibles
desviaciones de limites criticos.

Claramente establecidos en el plan en términos de criterios,
acciones, responsabilidades, identificacion, manejo y destino
de los productos desviados.

CONTROL DE REGISTROS

Se han disefiado formatos para el control de todos los limites
critico en la totalidad de puntos critico de control.

Se han disefiado formatos para el control de desviaciones,
guejas y reclamos asociados con riesgos en puntos critico
de control.
Se han disefiado un sistema completo de identificacion
clasificacion, archivo, proteccién y control de documentos
relacionados con el control de puntos critico de control y el
manejo de desviaciones.

PLAN DE VALIDACION Y SEGUIMIENTO
Se han establecido procedimientos, variables, rangos,
técnicas, instrumentos, frecuencias y responsabilidades de
validacion y verificacion del plan HACCP.
Se han disefiado todos los formatos necesarios para hacer
validacién y verificacion del Plan HACCP.
El plan de validacion y verificacion esta disefiado en forma
tal que permite mantener la confianza en a validez y el
funcionamiento del plan.

CONSISTENCIA DEL PLAN

El plan es consistente con analisis de peligros, medidas

preventivas, identificacion de puntos criticos y sistemas de
monitoreo.

AUDITOR HACCP RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

FECHA: ...,
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ANEXO N°18
FORMATO HA - VE2

VERIFICACION DEL SISTEMA HACCP

N° ASPECTO C | NC | NA

1 |Las caracteristicas del producto, la etiqueta, el empaque y el embalaje
corresponden a lo enunciado en el Plan HACCP.

2 |EL diagrama de flujo del proceso corresponde a lo observado en el
terreno.

3 |Los peligros y factores de riesgo propios de la empresa han sido bien
reportados o identificados en el analisis de peligros del Plan.

4 | Se aplican el pre — requisitos del HACCP.

5 |Los puntos criticos de control observados en la empresa
corresponden con los identificados en el Plan HACCP.

6 | Se han modificado los limites criticos sin la debida autorizacion de los
responsables del proceso.

Se han definido, o se cumplen la frecuencia de monitoreo.

Existen o se encuentran al dia de los registros de control de uno o
Mas puntos criticos.

9 |Los muestreos realizados a productos arrojan resultados conformes
con las especificaciones.

10 |El personal a cargo de las operaciones tienen capacidad técnica o
administrativa para decidir si el proceso se encuentra bajo control o
no.

11 |Las medidas correctivas se aplican o registran de acuerdo con el
Plan.

12 |Los productos no conformes son faciimente identificables vy
rastreables.

13 | Se toman medidas efectivas para evitar la ocurrencia reiterada de
desviaciones de los limites criticos.

14 | Se desarrollan las acciones de validacion y verificacion contenidas en
el Plan HACCP.

15 |Los registros de control en puntos criticos estan debidamente
identificados, firmados por el personal responsable, archivados y al
dia.

16 | Se encuentran registros de las actividades de validacion y verificacion
del plan.

17 |El personal responsable del Sistema HACCP comprende
suficientemente los principios técnicos, las consecuencias de fallas en
el funcionamiento del Sistema.

18 | Existe evidencia de la capacitacion y el trabajo continuado del Equipo
HACCP.

C: Conforme; NC: No Conforme; NA: No Aplicable

VERIFICADOR HACCP ADMINISTRADOR
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ANEXO N°19
FORMATO HA - VES

RESUMEN DE NO CONFORMIDADES

Conformidad

Plan HACCP de: Fecha:
Auditores:
NC Ne | Beseripcion de la No — Calificacion Solicitud de AC

Comentarios adicionales:

Firma de los auditores:

Firma de los auditados:

Con copia a:
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ANEXO N°20
FORMATO HA - VE4

SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA

Localizacion: | Fecha:
Plan HACCP de:
No Conformidad:

Fecha parala cual debe estar hecha la correccién:

Firmas de los Auditores: Firma de aceptaciéon de
los auditados:

Seguimiento de la correccion: Fecha de la correccién:

Firma responsable de la correccion:

Verificacion de la correccioén: Fecha de verificacién:

Firma responsable verificacion:
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ANEXO N° 21
FORMATO HA -VES5

VALIDACION TECNICA DEL PLAN HACCP

0 N | COMENTA
N ASPECTO C C RIOS

1 | El equipo HACCP ha sido conformado y capacitado de acuerdo
con los requerimientos técnicos del producto y el proceso.

2 | La descripcion del producto cobija todos los aspectos claves
para la inocuidad.

3 | Identificacién del tipo de consumidor y la forma de consumo.

4 | Diagrama de flujo coherente con la naturaleza del producto.

5 |Identificacibn completa y sistemética de todos los peligros
bioldgicos, fisicos y quimicos potencialmente capaces de
afectar la inocuidad del producto.

6 |Criterios claros de evaluacion de la probabilidad de

presentacion de los peligros potenciales.

7 | Identificacién clara y precisa de las medidas requeridas para
controlar los peligros.

8 |Se detecta una clara conexion del plan HACCP vy los
programas de limpieza y desinfeccion, mantenimiento vy
calibracién y control de aguas y materias primas.

9 |Los puntos criticos de control y limites criticos se han
establecido sobre bases cientificas.

10 |Los limites criticos establecidos garantizan el control de los
peligros de inocuidad y no contradicen ninguna descripcion
legal.

11 | ElI monitoreo es capaz de detectar posibles salidas de control.

12 |Las técnicas, frecuencias y responsabilidades de monitoreo se
encuentran claramente establecidas y/o referenciadas en el
Plan.

13 |Las medidas correctivas tomadas efectivamente controlan los
peligros derivados de la ocurrencia de las desviaciones
respectivas.

14 | Se han previsto acciones correctivas para todas las posibles
desviaciones de limites criticos.

15 | Claramente establecidas en el plan las acciones correctivas en
términos  de  criterios,  acciones, responsabilidades,
identificacién, manejo y destino de los productos desviados.

16 | Se han establecido procedimientos, variables, rangos, técnicas
instrumentos, frecuencias y responsabilidades de validacion y
verificacion del Plan HACCP.

17 |Se han disefiado todos los formatos necesarios para hacer
verificacion del Plan HACCP.

18 | Se han disefiado correctamente formatos para el registro del
control de todos los puntos criticos de control.

19 |Se han disefiado formatos para el control de desviaciones,
guejas y reclamos asociados con desviaciones de puntos
criticos de control.

20 |Hay evidencia de la capacitacion de todo el personal
involucrado en el HACCP.

C: CONFORME; NC: NO CONFORME

VALIDACION TECNICA HACCP

RESPONSABLE DE LA EMPRESA
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ANEXO N°22
FORMATO HA - AR

ACTA DE REUNION DEL EQUIPO HACCP

Asistentes: Fecha:
Hora:
Lugar:
Temas Acuerdos
Tareas Responsabilidades Fecha Seguimiento

120

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO ' Nacional del
Altiplano

ANEXO N° 23
FORMATO HA-NC

REGISTRO DE PRODUCTOS NO CONFORMES

PRODUCTO
PROVEEDOR

LOTE
FECHA DE PRODUCCION

FECHA DE
VENCIMIENTO
CANTIDAD

FECHA

MOTIVO DE LA NO CONFORMIDAD

DESTINO DEL PRODUCTO

Jefe de Cocina Administrador
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ANEXO N°24
FORMATO HA-PC

REGISTRO DE PRODUCTOS CONFORMES

PRODUCTO
LOTES

FECHA DE PRODUCCION
FECHA DE VENCIMIENTO
CANTIDAD

CLIENTE

DESTINO DEL PRODUCTO

CERTIFICADOS DE CONFORMIDAD:

ORGANISMO CERTIFICADOR:

CONCLUSIONES DEL CERTIFICADO:

Jefe de Cocina Administrador
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i Certificaciones y Calidad S.A.C.
CERTIFICADO DE CALIDAD MICROBIOLOGICO
N° 185940
SOLICITANTE : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA
DIRECCION : BARRIO MIRAFLORES-JULIACA-DPTO PUNO

CERTIFICACIONES Y CALIDAD S.A.C. -CERTIFICAL-  CERTIFICA:
HABER INSPECCIONADO, TOMADO MUESTRAS Y ANALIZADO EL SIGUIENTE LOTE:

PRODUCTOR : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

PRODUCTO DECLARADO : REVUELTO DE HUEVO Y JAMON/JUGO DE PAPAYA LICUADO
TAMANO DE LOTE :500 GRAMOS /500 MILILITROS

TIPO DE ENVASE : ENVASE DE PLASTICO CON TAPA

INSCRIPCION ETIQUETA : SIN INSCRIPCIONES

cop.
DE LOTE TAMARO DE LOTE FECHA DE PRODUCCION
500 GR DE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON 20 DE NOVIEMBRE DEL 2017
500 ML DE JUGO DE PAPAYA LICUADO
FECHA DE INSPECCION / MUESTREO :20 DE NOVIEMBRE DEL 2017
LUGAR DE INSPECCION / MUESTREO : LABORATORIO CERTIFICAL
TOMA DE MUESTRAS SEGUN : MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMA SANITARIA
TAMANO DE LA MUESTRA : 2 ENVASES
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO : 24 DE NOVIEMBRE DEL 2017
IDENTIFICACION DE LOTE POR CERTIFICAL

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS

PRODUCTO ANALISIS RESULTADO CONCLUSION
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Revuelto de huevo y jamén
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Acrobios Mesofilos 10 UFC/mL Conforme
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
. Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Jugo de papaya licuado
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 10 UFC/mL Conforme
FR-15
Version 03 Organismo de Inspeccion Acreditado por el Organi Peruano de Acreditacién INACAL -DA

Laboratorio de Ensayo Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacién INACAL -DA
Autorizado por DIGESA, PRODUCE y SEDAPAL
www.certifical.com.pe - Informes@certifical.com.pe
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Certificaciones y Calidad S.A.C
CERTIFICADO DE CALIDAD MICROBIOLOGICO
N° 185020
SOLICITANTE : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA
DIRECCION : BARRIO MIRAFLORES-JULIACA-DPTO PUNO

CERTIFICACIONES Y CALIDAD S.A.C. -CERTIFICAL-  CERTIFICA:
HABER INSPECCIONADO, TOMADO MUESTRAS Y ANALIZADO EL SIGUIENTE LOTE:

PRODUCTOR : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

PRODUCTO DECLARADO : REVUELTO DE HUEVO Y JAMON/JUGO DE PAPAYA LICUADO
TAMARNO DE LOTE 1500  GRAMOS /500 MILILITROS

TIPO DE ENVASE : ENVASE DE PLASTICO CON TAPA

INSCRIPCION ETIQUETA : SIN INSCRIPCIONES

cop.
DE LOTE TAMARNO DE LOTE FECHA DE PRODUCCION FECHA DE VENCIMIENTO

500 GR DE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON 06 DE NOVIEMBRE DEL 2017
500 ML DE JUGO DE PAPAYA LICUADO

FECHA DE INSPECCION / MUESTREO : 06 DE NOVIEMBRE DEL 2017

LUGAR DE INSPECCION / MUESTREO : LABORATORIO CERTIFICAL

TOMA DE MUESTRAS SEGUN + MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMA SANITARIA
TAMARNO DE LA MUESTRA : 2 ENVASES

FECHA DE TERMINO DE ENSAYO 10 DE NOVIEMBRE DEL 2017

IDENTIFICACION DE LOTE POR CERTIFICAL

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS

PRODUCTO ANALISIS RESULTADO CONCLUSION _l
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Revuelto de huevo y jamén
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Acrobios Mesofilos 10 UFC/mL Conforme
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
! Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Jugo de papaya licuado
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
L Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 15 UFC/mL Conforme
FR-15
Version 03 Organismo de Inspeccion Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA

Laboratorio de Ensayo Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA
Autorizado por DIGESA, PRODUCE y SEDAPAL
www.certifical.com.pe - Informes@certifical.com.pe
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Certificaciones y Calidad S.A.C.
CERTIFICADO DE CALIDAD MICROBIOLOGICO
N° 183904
SOLICITANTE : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA
DIRECCION : BARRIO MIRAFLORES-JULIACA-DPTO PUNO

CERTIFICACIONES Y CALIDAD S.A.C. -CERTIFICAL-  CERTIFICA:
HABER INSPECCIONADO, TOMADO MUESTRAS Y ANALIZADO EL SIGUIENTE LOTE:

PRODUCTOR : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

PRODUCTO DECLARADO : REVUELTO DE HUEVO Y JAMON/JUGO DE PAPAYA LICUADO
TAMANO DE LOTE :500 GRAMOS /500 MILILITROS

TIPO DE ENVASE : ENVASE DE PLASTICO CON TAPA

INSCRIPCION ETIQUETA :SIN INSCRIPCIONES

coD.

DE LOTE TAMARNO DE LOTE FECHA DE PRODUCCION FECHA DE VENCIMIENTO
500 GR DE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON 02 DE OCTUBRE DEL 2017
500 ML DE JUGO DE PAPAYA LICUADO

FECHA DE INSPECCION / MUESTREO : 02 DE OCTUBRE DEL 2017

LUGAR DE INSPECCION / MUESTREO : LABORATORIO CERTIFICAL

TOMA DE MUESTRAS SEGUN : MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMA SANITARIA

TAMARNO DE LA MUESTRA : 2 ENVASES

FECHA DE TERMINO DE ENSAYO : 06 DE OCTUBRE DEL 2017

IDENTIFICACION DE LOTE POR CERTIFICAL

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS

PRODUCTO ANALISIS RESULTADO CONCLUSION
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumecracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Revuelto de huevo y jamén
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Acrobios Mesofilos 20 UFC/mL Conforme
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
k Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Jugo de papaya licuado
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 25 UFC/mL Conforme
FR-15
Version 03 Organismo de Inspeccion Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA

Laboratorio de Ensayo Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA
Autorizado por DIGESA, PRODUCE y SEDAPAL
www.certifical.com.pe - Informes@certifical.com.pe
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P Certificaciones y Calidad S.A.C.

—_ CERTIFICADO DE CALIDAD MICROBIOLOGICO

py N° 184019

P SOLICITANTE : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

P DIRECCION : BARRIO MIRAFLORES-JULIACA-DPTO PUNO

P' CERTIFICACIONES Y CALIDAD S.A.C. -CERTIFICAL-  CERTIFICA:

F HABER INSPECCIONADO, TOMADO MUESTRAS Y ANALIZADO EL SIGUIENTE LOTE:

P PRODUCTOR : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

P PRODUCTO DECLARADO : REVUELTO DE HUEVO Y JAMON/JUGO DE PAPAYA LICUADO

TAMARNO DE LOTE :500 GRAMOS /500 MILILITROS

P TIPO DE ENVASE : ENVASE DE PLASTICO CON TAPA

P INSCRIPCION ETIQUETA : SIN INSCRIPCIONES

' cép.

P DELO TAMARNO DE LOTE FECHA DE PRODUCCION FECHA DE VENCIMIENTO

' 500 GR DE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON 16 DE OCTUBRE DEL 2017

P 500 ML DE JUGO DE PAPAYA LICUADO

P FECHA DE INSPECCION / MUESTREO : 16 DE OCTUBRE DEL 2017

P LUGAR DE INSPECCION / MUESTREO : LABORATORIO CERTIFICAL

TOMA DE MUESTRAS SEGUN : MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMA SANITARIA
P TAMARNO DE LA MUESTRA : 2 ENVASES
P FECHA DE TERMINO DE ENSAYO : 20 DE OCTUBRE DEL 2017
l IDENTIFICACION DE LOTE POR CERTIFICAL

P CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS

I PRODUCTO ANALISIS RESULTADO CONCLUSION
; Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
P Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
P Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme

Revuelto de huevo y jamén

P Enumcracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
P Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
' Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 15 UFC/mL Conforme
' Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
' Enumeracion de coliformes NMP/M1 <3 NMP/mL Conforme
' Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
P Jugo de papaya licuado

P Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
P Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
P Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 20 UFC/mL Conforme
P FR-15

Version 03 Organismo de Inspeccion Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA

F Laboratario de Ensayo Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacién INACAL -DA

P Autorizado por DIGESA, PRODUCE y SEDAPAL

P www.certifical.com.pe - Informes@certifical.com.pe

126

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

B Nacional del
TESIS UNA - PUNO Al?i(sl(;?% e

dertifical

Certificaciones y Calidad S.A.C.

CERTIFICADO DE CALIDAD MICROBIOLOGICO

N° 184598
SOLICITANTE : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA
DIRECCION : BARRIO MIRAFLORES-JULIACA-DPTO PUNO

CERTIFICACIONES Y CALIDAD S.A.C. -CERTIFICAL-  CERTIFICA:
HABER INSPECCIONADO, TOMADO MUESTRAS Y ANALIZADO EL SIGUIENTE LOTE:

PRODUCTOR : DENISSE PATRICIA COILA VILLENA

PRODUCTO DECLARADO : REVUELTO DE HUEVO Y JAMON/JUGO DE PAPAYA LICUADO
TAMANO DE LOTE :500 GRAMOS /500 MILILITROS

TIPO DE ENVASE : ENVASE DE PLASTICO CON TAPA

INSCRIPCION ETIQUETA : SIN INSCRIPCIONES

COD.
DE LOTE TAMARNO DE LOTE FECHA DE PRODUCCION FECHA DE VENCIMIENTO
500 GR DE REVUELTO DE HUEVO Y JAMON 30 DE OCTUBRE DEL 2017
500 ML DE JUGO DE PAPAYA LICUADO i
1]
FECHA DE INSPECCION / MUESTREO : 30 DE OCTUBRE DEL 2017 :
LUGAR DE INSPECCION / MUESTREO : LABORATORIO CERTIFICAL
TOMA DE MUESTRAS SEGUN : MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMA SANITARIA
TAMARNO DE LA MUESTRA : 2 ENVASES
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO : 03 DE NOVIEMBRE DEL 2017

IDENTIFICACION DE LOTE POR CERTIFICAL

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS

PRODUCTO ANALISIS RESULTADO CONCLUSION
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Revuelto de huevo y jamén
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Acrobios Mesofilos 15 UFC/mL Conforme
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia/25mL Conforme
Enumeracion de coliformes NMP/MI <3 NMP/mL Conforme
) Enumeracion de Escherichia coli <3 NMP/mL Conforme
Jugo de papaya licuado
Enumeracion de Staphylococcus <3 NMP/mL Conforme
Coagulasa Positiva <3 NMP/mL Conforme
Recuento de Placa de Aerobios Mesofilos 15 UFC/mL Conforme
FR-15
Version 03 Organi del ion Acreditado por el Organi: Peruano de Acreditacién INACAL -DA

Laboratario de Ensayo Acreditado por el Organismo Peruano de Acreditacion INACAL -DA
Autorizado por DIGESA, PRODUCE y SEDAPAL
www.certifical.com.pe - Informes@certifical.com.pe
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