Capitulo 7

DETERMINACION DE LOS CONTROLES PREVENTIVOS
EN ALIMENTOS PARA EL CONSUMO HUMANO




Objetivos de aprendizaje

Al terminar este capitulo los participantes seran capaces de:

1.
2.

Definir los controles preventivos.

Explicar los requisitos y excepciones de los controles
preventivos.

Describir ejemplos de controles preventivos.

Explicar algunas consideraciones sobre los controles
preventivos.

Describir los controles preventivos de E.G. Food Company.

Describir los componentes para la gestion de los controles
preventivos.
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Definicion de controles preventivos —
Titulo 21 del CFR Parte 117.3

muellos procedimientos, practicas y procesos\
basados en riesgos y razonablemente

adecuados que una persona conocedora sobre
manufactura, procesamiento, envasado o
almacenamiento inocuo de los alimentos emplearia
para minimizar significativamente o prevenir los
peligros identificados en el analisis de peligros
gue sean consistentes con los conocimientos
cientificos actuales sobre manufactura,

procesamiento, envasado o almacenamiento de
wmentos iInocuos al momento del analisis. /
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Requisitos de controles preventivos —
Titulo 21 del CFR Parte 117.135 (a)(1), (2)(i-i1)) y (b)

 La instalacion tiene que identificar e implementar
controles preventivos para garantizar que cualquier
peligro que la instalacion haya identificado que
requiera de un control preventivo se minimizara
significativamente o se evitara.

* Los controles preventivos requeridos incluyen
puntos criticos de control (PCC) y otros controles
gue sean adecuados para la inocuidad de los
alimentos.

* Los controles preventivos tienen que estar por
escrito.
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Los controles preventivos pueden incluir:
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5 *Se requiere cuando se identifica un peligro
que requiere de un control preventivo.

Controles preventivos de proceso:

—  Controles especificos de proceso se revisan en
los capitulos 8, 9y 10.

Controles preventivos de alérgenos
alimentarios:

—  Prevencién del contacto cruzado.
— Etiquetado preciso.
— Veéase el capitulo 11.
Controles preventivos de saneamiento:

— Limpieza de las superficies de contacto
con los alimentos

— Prevencion de la contaminacion cruzada y el
contacto cruzado con alérgenos.

— Véase el capitulo 12.

Controles preventivos de la cadena de
suministro:

— Los controles de la cadena de suministro se
revisan en el capitulo 13.

Otros controles preventivos
—  Si son necesarios.
— Plan de retiro de producto del mercado* se

analiza en el capitulo15.
SPCA
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Excepciones a los controles preventivos —
Titulo 21 del CFR Parte117.136

Excepciones que aplican a los
fabricantes/procesadores:

* No se requieren si el alimento no puede consumirse
sin la aplicacion de un control adecuado (p.€j.,
granos de cacao, granos de café, granos/cereales).

* No se requieren cuando un peligro especifico es
controlado por otra entidad mas adelante en la

cadena de distribucion:
— Comunique que el alimento sera procesado mas adelante.

— Obtenga garantla por escrito de los clientes-s Segu ando
Oldd0ion de 12 autorida




Ejemplos de controles preventivos
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Peligros biolégicos

Controles de proceso que matan
a los patdbgenos como:

— Coccion.

- Controles de proceso que
prevengan el crecimiento como:

— Controles de tiempo/temperatura.
— Formulacién.

 Controles de saneamie_nto que
prevengan la recontaminacion.

* Programas de la cadena de
suministro para los ingredientes
sensibles que son utilizados sin
un paso de muerte/eliminacion.

Capitulo 4 de la Guia de peligros de la FDA
(FDA Hazard Guide).

Peligros quimicos
« Etiquetado de alérgenos.

 Controles de saneamiento para
prevenir el contacto cruzado con
alérgenos.

* Programas de la cadena de
proveedores.

Peligros fisicos

« Controles de proceso como:

— Filtrado, deteccion de
metales, equipo de rayos X.
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Consideraciones para los controles preventivos

;. En realidad controla el peligro que fue identificado?
;. La empresa puede monitorear el control?
¢, Tiene algun efecto en otros controles preventivos?

¢, Cuanta variabilidad tiene el proceso en el punto
donde se aplica el control?

;. Que tan severas son las consecuencias si el control
llegase a fallar?

¢El control es aplicado especificamente para eliminar
o reducir el nivel de un peligro?

¢, El control mejora otros controles?
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Formulario de analisis de peligros

Identifique las

columnas

5y 6 para

controles preventivos

(1)

(2)

3)

(4)

(5) '

(6) '

paso del proceso.

Ingrediente / Identificar los peligros | ¢Alguno de los Justificar la ¢, Qué medida(s) de control | ¢ Se aplica el
Paso del potenciales para la peligros decision de la preventivo pueden control preventivo
proceso nocuidad de los alimentos| potenciales columna 3 aplicarse para minimizar | en este paso?

introducidos, controlados | requiere de un significativamente o

0 aumentados en este control prevenir el peligro para la

paso del proceso preventivo? inocuidad de los alimentos?
Si No El proceso incluye los Si No
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,

saneamiento, cadena de

suministro y otros controles
preventivos
Ingredientes | B| Identificar los peligros | Decidir silos | Proporcionar Identificar los controles Indicar si el
utilizados potenciales peligros una razon de la | preventivos (proceso, control
relacionados con los | potenciales | decision de “si” | alérgenos, preventivo se
Y Q ingredientes y los requierende | o “no”dela saneamiento, cadena aplica en este
relamonadlos con el un control columna 3 de suministro u otro) paso o0 en un
Pasos del F %r;(;?:; gn?jel preventivo. cuando se para los peligros que paso mas
proceso proveedor identificd un requieran de un control adelante en el
tomados del E peligro preventivo (respuesta “si” | proceso.
diagrama de Identificar los peligros potencial. en la columna 3) que se
flujo. potenciales aplican en este paso o
relacionados con el Es opcional, mas adelante en el
proceso y la pero muy proceso.
instalacion que recomendable
pueden introducirse, justificar el
Comenare o et ninguno’de FSPCA
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Identifique las
columnas 5 y 6 para

controles preventivos

E.G. Food Company — Formulario

ejemplo de un analisis de peligros

\ 4

(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Ingrediente/| Identificar los peligros |[¢Alguno de Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de ¢ Se aplica
Paso del potenciales para la los peligros de la columna 3 control preventivo el control
proceso inocuidad de los alimentos |potenciales pueden aplicarse para | preventivo
introducidos, controlados o |requiere de minimizar en este
aumentados en este paso | un control significativamente o paso?
del proceso preventivo? prevenir el peligro para la
inocuidad de los
alimentos?
El proceso incluye los
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros
Si No controles preventivos Si No
Aceite Q [Alérgeno no declarado — X El aceite antiadherente contiene ?
antiadherente| [soya proteina de soya (de la lecitina de
(altamente soya) que es uno de los principales
procesado, alérgenos alimentarios y tiene que
estable a declararse en la etiqueta de los
temperatura productos de omelet terminados.
ambiente)
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E.G. Food Company — Analisis de peligros
y controles preventivos (1 de 7)

(1)

(2)

3)

(4)

(%)

(6)

Ingrediente/ Identificar los peligros ¢Alguno de Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control |, Se aplica el
Paso del [potenciales para la inocuidad| los peligros de la columna 3 preventivo pueden control
proceso de los alimentos potenciales aplicarse para minimizar [preventivo en

introducidos, controlados o | requiere de significativamente o este paso?
aumentados en este paso | un control prevenir el peligro para la
del proceso preventivo? inocuidad de los alimentos?
El proceso incluye los
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros controles
Si INo preventivos Si INo
Aceite QAlérgeno no declarado — X El aceite antiadherente contiene Control de alérgenos #2 — X
antiadherente Soya proteina de soya (de la lecitina de etiquetado del producto
(altamente soya) que es uno de los principales  fterminado en un paso
procesado, alérgenos alimentarios y tiene que posterior.
estable a declararse en la etiqueta de los
temperatura productos de omelet terminados.
ambiente)
Queso B [Recontaminacién con X Los ingredientes y el queso estan Control preventivo de la X
cheddar patdgenos ambientales listos para consumirse, expuesto al cadena de suministro en el
rebanado | . monocytogenes ambiente (durante la maduracién y el paso de recepcion.
refrigerado rebanado), antes del envasado y
pueden favorecer la persistencia de
atdgenos.
QAlérgeno no declarado - X El queso cheddar contiene proteina de [Control de alérgenos #2 — X
eche leche que es uno de los principales etiquetado del omelet en un
alérgenos alimentarios y tiene que paso posterior.
declararse en la etiqueta de los
roductos de omelet terminados.
F Metal X El proveedor rebana el queso, puede [Control de proceso de X
estar presente metal de la navaja deteccion de metales en un
11 cortadora que usa el proveedor. paso posterior.




E.G. Food Company — Analisis de peligros

y controles preventivos (2 de 7)

(1)

(2)

)

(4)

(5)

(6)

Ingrediente/ | Identificar los peligros |¢Alguno de Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control | ¢Se aplica
Paso del potenciales parala |[los peligros de la columna 3 preventivo pueden aplicarse | el control
proceso inocuidad de los potenciales para minimizar preventivo

alimentos introducidos, |requiere de significativamente o prevenir | en este
controlados o un control el peligro para la inocuidad de| paso?
aumentados en este |preventivo? los alimentos?
paso del proceso El proceso incluye los puntos
criticos de control (PCC),
alérgenos, saneamiento,
cadena de suministro y otros
Si [No controles preventivos Si |No
Huevos B |Patégenos vegetativos | X Salmonella es conocido por estar asociado a [Control de proceso en un paso X
refrigerados — Salmonella huevos sin tratar, existe un historial de brotes, [posterior de coccion.
retiros de producto del mercado, etc.
Q |Alérgeno no declarado | X El huevo es uno de los alérgenos alimentarios [Control de alérgenos #2 — X
- huevo principales y tiene que declararse en la etiquetado del producto
etiqueta de los productos de omelet terminado en un paso posterior.
terminados.
Leche grado A | Q JAlérgeno no declarado | X La leche es uno de los principales alérgenos  [Control de alérgenos #2 — X
pasteurizada — leche alimentarios y tiene que declararse en la etiquetado del producto
refrigerada etigueta de los productos de omelet terminado en un paso posterior.
terminados.
Bisquets B [Recontaminacion con X Los bisquets congelados estan listos para el  [Control preventivo de la cadena| X
congelados patégenos ambientales consumo; después de la coccién hay de suministro en el paso de
Salmonella exposicion al ambiente (en el paso de recepcion.
rebanado) y los patégenos pueden sobrevivir
en la superficie de los bisquets congelados.
Q |Alérgeno no declarado | X El bisquet contiene trigo y leche, que son parte [Control de alérgenos #2 — X
— trigo, leche de los principales alérgenos alimentarios y etiquetado del producto
tienen que declararse en la etiqueta de los terminado en un paso posterior.
roductos de omelet terminados.
F [Metal X Contacto metal con metal durante el rebanado [Control de proceso en un paso X
12 podria introducir fragmentos de metal. posterior de deteccién de
metales.




E.G. Food Company — Analisis de peligros
y controles preventivos (3 de 7)

(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Ingrediente/ Identificar los peligros ¢ Alguno de los| Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control |¢Se aplica el
Paso del |potenciales para la inocuidad peligros de la columna 3 preventivo pueden aplicarse| control
proceso [de los alimentos introducidos,| potenciales para minimizar preventivo en
controlados o aumentados enfrequiere de un significativamente o este paso?
este paso del proceso control prevenir el peligro para la
Productos de preventivo? inocuidad de los alimentos?
omelet El proceso incluye los
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros controles
Si  |No preventivos Si |INo
Recepcién de | Q |Alérgeno no declarado - X El aceite antiadherente contiene Control de alérgenos #2 — X
ingredientes Soya proteina de soya (de la lecitina de etiquetado del producto
estables en el soya) que es uno de los principales terminado en un paso
anaquel — alérgenos alimentarios y tiene que posterior.
aceite declararse en la etiqueta de los
antiadherente productos de omelet terminados.
(altamente
procesado)
Recepcion de | Q |Alérgeno no declarado - X El queso cheddar contiene proteina de [Control de alérgenos #2 — X
ingredientes eche leche que es uno de los principales etiquetado del producto
refrigerados - alérgenos alimentarios y tiene que terminado en un paso
queso declararse en la etiqueta de los posterior.
cheddar productos de omelet terminados.
rebanado
Recepcién de | Q |Alérgeno no declarado - X El huevo es uno de los principales Control de alérgenos #2 — X
ingredientes huevo alérgenos alimentarios y tiene que etiquetado del producto
refrigerados — declararse en la etiqueta de los terminado en un paso
huevos productos de omelet terminados. posterior.
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E.G. Food Company — Analisis de peligros
y controles preventivos (4 de 7)

(1)

(2)

3)

(4)

()

(6)

Ingrediente/ Identificar los peligros ¢Alguno de los Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control | ;Se aplica el
Paso del (potenciales para la inocuidad peligros de la columna 3 preventivo pueden aplicarse control
proceso |[de los alimentos introducidos,| potenciales para minimizar preventivo en

controlados o aumentados en|requiere de un significativamente o prevenir| este paso?
este paso del proceso control el peligro para la inocuidad
Productos de preventivo? de los alimentos?
omelet El proceso incluye los
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros controles
Si No preventivos Si [ No
Recepcion de| Q [Alérgeno no declarado - X |La leche es uno de los principales Control de alérgenos #2 — X
ingredientes leche alérgenos alimentarios y tiene que  |etiquetado del producto
refrigerados - declararse en la etiqueta de los terminado en un paso
leche productos de omelet terminados. posterior.
pasteurizada
Grado A
Recepcion de| Q [Alérgeno no declarado — X El bisquet contiene leche y proteina [Control de alérgenos #2 — X
ingredientes trigo, leche de trigo que son parte de los etiquetado del producto
congelados - alérgenos alimentarios principales y fterminado en un paso
bisquets tienen que declararse en la etiqueta |posterior.
de los productos de omelet
terminados.
Recepcion de| Q [Alérgeno no declarado — X El huevo, la leche, la soya y el trigo  [Control de alérgenos #1 — X
envases huevo, leche, soya (trigo son parte de los principales alérgenosrevision de la etiqueta en la
[bandejas de en el bisquet) alimentarios y tienen que declararse [recepcion.
cartony en la etiqueta del omelet.
envoltura de
plastico]

14
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E.G. Food Company — Analisis de peligros
y controles preventivos (5 de 7)

(1)

(2)

3)

(4)

()

(6)

Ingrediente/ | Identificar los peligros | ¢Alguno de Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de | ¢ Se aplica
Paso del potenciales para la los peligros de la columna 3 control preventivo el control
proceso inocuidad de los potenciales pueden aplicarse para | preventivo

alimentos introducidos, [requiere de un minimizar en este
controlados o control significativamente o paso?

Productos |Jaumentados en este paso| preventivo? prevenir el peligro para la

de omelet del proceso inocuidad de los

alimentos?
El proceso incluye los
puntos criticos de contro
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros
Si No controles preventivos Si | No
Romper los | F [Metal X La batidora comercial (el batidor [Control de proceso en un X
huevos y de alambre) tiene antecedentes depaso posterior de deteccion
mezclar los haberse roto. de metales.
ingredientes
[huevo,
leche, sal]
Coccion B [Supervivencia de X Si el omelet esta mal cocido (un  [Control de proceso en el X
[huevo, leche, bacterias patégenas a un poco crudo) las bacterias paso de coccion.
sal, aceite tratamiento letal. patdgenas vegetativas podrian
antiadherente] sobrevivir.
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E.G. Food Company — Analisis de peligros

y controles preventivos (6 de 7)

(1)

(2)

3)

(4)

)

(6)

Ingrediente/ | Identificar los peligros | ¢Alguno de Justificar la decision ¢, Qué medida(s) de | ¢Se aplica
Paso del potenciales parala | los peligros de la columna 3 control preventivo el control
proceso inocuidad de los potenciales pueden aplicarse para | preventivo

alimentos introducidos, | requiere de minimizar en este
controlados o un control significativamente o paso?

Productos | aumentados en este | preventivo? prevenir el peligro para la

de omelet paso del proceso inocuidad de los

alimentos?
El proceso incluye los
puntos criticos de contro
(PCC), alergenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros
Si No controles preventivos Si No
Ensamblaje/ | B |Recontaminacion con | X El omelet sencillo, el omelet con queso[Controles de saneamiento: | X
envoltura patdgenos y el bisquet de omelet con queso 41 _ saneamiento de la
ambientales cocinados listos para el consumo son faca ge
| . monocytogenes manipulados antes de envolverlos. Los ensamblaje/envoltura
productos de omelet listos para el .
consumo y pueden soportar a los 2 —.saneamle'nto
patdgenos si llega a ocurrir una amblentalldel area de
recontaminacion. ensamblaje/envoltura
#3 — zonificacion higiénica
del area de
ensamblaje/envoltura
Q [Contacto cruzado con| X Los bisquets usados en la elaboracién [Control de saneamiento X
alérgenos del bisquet del bisquet de omelet con queso 41 _ saneamiento de la
de trigo contienen trigo, los bisquets podrian {1 aca ge
incorporarse involuntariamente en los ensamblaje/envoltura
productos terminados de omelet
16 sencillo y omelet con queso que no
contienen trigo.




E.G. Food Company — Analisis de peligros
y controles preventivos (7 de 7)

(1)

(2)

)

(4)

()

(6)

Ingrediente/ Identificar los peligros ¢Alguno de los Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control|¢, Se aplica el
Paso del potenciales para la peligros de la columna 3 preventivo pueden control
proceso inocuidad de los alimentos | potenciales aplicarse para minimizar [preventivo en

introducidos, controlados o [requiere de un significativamente o este paso?
aumentados en este paso control prevenir el peligro para la
Productos de del proceso preventivo? inocuidad de los
omelet alimentos?
El proceso incluye los
puntos criticos de control
(PCC), alérgenos,
saneamiento, cadena de
suministro y otros controles
Si |No preventivos Si |No
Detecciéon | F Metal X El metal puede introducirse de la  [Control de proceso en el X
de metales batidora comercial (batidor de paso de deteccion de
alambre) y potencialmente metales.
encontrarse en los bisquets
rebanados y en las rebanadas de
queso cheddar que llegan de los
roveedores.
Envasado, Q JAlérgeno no declarado — | X El huevo, la leche y la soya son  [Control de alérgenos #2 — X
pesadoy huevo, leche, soya (trigo parte de los principales alérgenos |etiquetado del producto
etiquetado en el bisquet) alimentarios y tienen que terminado en un paso

declararse en la etiqueta de todos
os productos de omelet
terminados.

El bisquet de omelet con queso
también contiene trigo, que es un
@lérgeno alimentario principal y
tiene que declararse en la etiqueta

del producto terminado.

posterior.

HS
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Resumen del ejemplo E.G. Food Company
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Controles preventivos de proceso:

Coccion del omelet
Deteccion de metales

Controles preventivos de alérgenos:

Recepcion del material de envasado
Etiquetado del producto terminado

Controles preventivos de saneamiento:

Ensamblaje/envoltura — Saneamiento de la mesa
Ensamblaje/envoltura — Saneamiento ambiental
Ensamblaje/envoltura —Zonificacion higiénica

Controles preventivos de la cadena de suministro:

Queso cheddar rebanado refrigerado
Bisquets congelados

| ) [,; : ! ®
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Formulario de analisis de peligros
y controles preventivos

Formulario de analisis de peligros
(1) (2) 3) (4) (5) (6)

Ingrediente /| Identificar los peligros ¢Alguno de los | Justificar la decision ¢ Qué medida(s) de control | ¢Se aplica el
Paso del potenciales para la peligros de la columna 3 preventivo pueden aplicarse control
proceso |inocuidad de los alimentos| potenciales para minimizar preventivo

introducidos, controlados o| requiere de un significativamente o prevenir el en este
aumentados en este paso control peligro para la inocuidad de los paso?
del proceso preventivo? alimentos?

El proceso incluye los puntos
criticos de control (PCC),
alérgenos, saneamiento,

cadena de suministro y otros

Si No controles preventivos Si | No

Formulario de controles preventivos

Parametros,
Control valores .
. . Monitoreo .,
preventivo/ o limites Accién
PCC Peligro(s) criticos Qué | Cémo | Frecuencia | Quién correctiva | Verificacion | Registros

FSPC A
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E.G. Food Company — Formulario de analisis de peligros
y formulario de controles preventivos de proceso

PAGINA XdeY
v ||[PRODUCTO(S): Omelet sencillo, omelet con queso y bisquet de omelet con queso ©
O ||NOMBRE DE LA INSTALACION: E.G. Food Company FECHA DE EMISION: 04/13/2024
D) ||IDIRECCION: 360 Culinary Circle, Mytown, USA SUSTITUYE A: 02/20/2023
g (1) ) @) (4) (®) (6)
Ingrediente / Identificar los peligros ¢Alguno de los peligros Justificar la decisién ¢ Qué medida(s) de control ¢, Se aplica el control
% Paso del proceso|potenciales para la inocuidad de| potenciales requiere de un de la columna 3 preventivo pueden aplicarse para | preventivo en este
los alimentos introducidos, control preventivo? minimizar significativamente o paso?
2 controlados o aumentados en prevenir el peligro para la inocuidad
g este paso del proceso de los alimentos?
\(C El proceso incluye los puntos
c criticos de control (PCC),
© alérgenos, saneamiento, cadena de
% suministro y otros controles
o preventivos
= Si No Si No
‘—; Coccion B |Supervivencia de X Si el omelet esta mal _JlControl de proceso — X
= [huevo, leche, | |bacterias patégenas a cocido las bact Paso de coccion
3 sal, aceite un tratamiento letal. patdgen getativas
L. fantiadherente] sobrevivir.
" o PROUCTO(S): Omelefsencillo, omelet con ques quet de omelet con queso PAGINA X deY
% g NO E DE LA INST CION: E.G. Foo pany FECHA DE EMISION: 04/13/2024
..E. 8 DIR ION: 360 Culin@y Circle, n, USA SUSTITUYE A: 02/20/2023
L v v .
8 Q. [ Control Parametros, Monitoreo
o % preventivo de valores o limites Accién
T proceso/P Peligro(s) criticos Qué [ Coémo Frecuencia Quién correctiva Verificacion Registros
.g g Coccid Supervivencia de
(el bacterias
g o patége_nas aun
E 2 tratamiento letal.
|
L s
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Formulario ejemplo de controles preventivos

Formulario de controles preventivos

Parametros,
Control valores o Monitoreo
preventivo*/ limites Accion
PCC Peligro(s) criticos Qué | Cémo | Frecuencia | Quién correctiva [ Verificacion | Registros

* Los controles preventivos incluyen:
» Controles preventivos de proceso
« Controles preventivos para alérgenos
» Controles preventivos de saneamiento
» Controles preventivos de la cadena de suministro
» Otros controles preventivos

FSPC A
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Componentes para la gestion de los controles
preventivos — Titulo 21 del CFR Parte 117.140

| S—

Monitoreo

Se requieren registros
Correcciones y para cada una de las

_ _ actividades.
acclones correctivas

o _ Descrito en los
Verificacion siguientes capitulos.

4 )

Los controles preventivos estan sujetos a estos
componentes de gestion segun sea necesario para asegurar
la efectividad de los controles preventivos, considerando la

naturaleza del control preventivo y su papel en el sistema

de inocuidad de los alimentos de la empresa. Y

\_

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE
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Resumen de |la determinacion
de controles preventivos

23

El analisis de peligros identifica los peligros que
requieren de un control preventivo.

Los controles preventivos incluyen los controles de
proceso, alergenos, saneamiento, de la cadena de
suministro y otros controles preventivos.

Los controles preventivos deben estar por escrito.

Los controles preventivos estan sujetos a los
componentes para la gestion de los controles
preventivos y a los requisitos de mantenimiento de
registros.

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE



Verificacion del conocimiento #1

Los controles preventivos pueden incluir (elija la
mejor respuesta):

A.
B.

Controles preventivos de proceso.

Controles preventivos de alérgenos
alimentarios.

Controles preventivos de saneamiento.

Todas las respuestas anteriores. ]

24
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Verificacion del conocimiento #2

Falso o verdadero: Los controles preventivos de
saneamiento pueden ayudar a minimizar o
prevenir los peligros quimicos y bioldgicos.

A. [Verdadero.]

B. Falso.

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE
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Ejercicio del capitulo 7 — Parte 1

Utilizando el ejemplo didactico del plan de inocuidad de los alimentos del ejercicio
de pasos preliminares y la Guia de peligros de la FDA:

1.

3.

Trabaje en equipo para terminar el formulario de analisis de peligros en el
cuaderno de ejercicios (Columnas 1 —4).

Para “a.” identifique los peligros potenciales para dos ingredientes y para
“b.” identifique los peligros potenciales para tres pasos del proceso
(llene las columnas 1y 2).

a. Peligros inherentes a los ingredientes Y peligros relacionados con el
proceso V la instalacion del proveedor.

Peligros inherentes a los Peligros relacionados con el

ingredientes proceso y la instalacion
(peligros inherentes) del proveedor

b. Peligros relacionados con el proceso y la instalacion del procesador
del ejemplo didactico de un plan de inocuidad de los alimentos.

Peligros relacionados con el
proceso y la instalacion del
fabricante del alimento

Evalle los peligros potenciales para determinar los
peligros que requieren de un control preventivo (llene las ColumnasFCSP@A
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Ejercicio del capitulo 7 — Parte 2

1.  Con su equipo, continue con el analisis de peligros utilizando el
ejemplo didactico del plan de inocuidad de los alimentos.

2.  Registrelo en el formulario de analisis de peligros (paginas 7 a la 9):

a. Silacolumna 3 se marca con un “si”, identifique el control
preventivo (en la columna 5) (p.€j. proceso, alérgenos,
saneamiento, cadena de suministro o algun otro).

b. Enlacolumna 6, decida si se aplicara el control preventivo en este
paso del proceso (si/no).

3.  Conteste las siguientes preguntas:

— ¢ Cual peligro, ingrediente o paso del proceso representd el mayor
reto y por qué?

— ¢ Coémo se compara su analisis de peligros con el ejemplo didactico
del plan de inocuidad de los alimentos de la FSPCA?

5. Elija a alguien del equipo para que resuma las respuestas FSPCA
,, del equipo y las presente al resto del grupo. ol Uil



