IMPLANTACION DE UN SISTEMA APPCC EN UNA

EMPRESA DE ALIMENTACION

PRERREQUISITOS APPCC

DESARROLLO SISTEMA APPCC

PLAN DE CONDICIONESY MANTENIMIENTO DE LOCALES, INSTALACIONESY EQUIPOS

PLAN DE LIMPIEZAY DESINFECCION.

PLAN DE CONTROL DE PLAGAS.

PLAN DE CONTROL DE AGUA DE ABASTECIMIENTO.

PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACIONY MANIPULACION.

PLAN DETRAZABILIDAD.

PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES.
PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS.

DIAGRAMA DE FLUJO
ELABORACION

ENSALADAS PASTEURIZADAS

PRIMAS

ALMACENAMEENTO
MATERIAS PRIMAS EN
REFRIGERACION O
TEMPERATURAAMBIENTE

PREPARACION
MATERIAS PRIMAS

PICADOY
MEZCLADO

ENVASADO

PASTEURIZACION

ALMACENAMIENTO EN
CAMARA

ETIQUETADO
Y

EMBALADO

ALMACENAMIENTO EN
CAMARA

EXPEDICION

Sofia Castano Garcia-Castro

DESCRIPCION PRODUCTO:ENSALADA PASTEURIZADA

1.DENOMINACION DEVENTA Ensalada pasteurizada

2. INGREDIENTES

Salsa mahonesa, patata, zanahoria, guisantes, huevo, atiin y aceitunas

3. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

‘Cumplimiento Reglamento 1881/2006

4. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Listeria

2073/2005.

N° colonias

(durante su vida itil)

, c=0,m=100 ufc/g, M=100 ufc/g

5.TIPO DE ENVASADOY PRESENTACION

Envase de polipropileno envasado al vacio. Formato de peso variable.

6. TRATAMIENTOS TECNOLOGICOS Pasteurizacion.

7.VIDA UTILY DEC ION Vida Gtil: 50 dias

Condici de conser

48 horas.

ntre 0-4°C.Una vez abierto consumir antes de

8.USO DEL PRODUCTO Instrucciones de uso:

Consumir directamente segin sale del envase

Poblacién de destino:

alérgenos

Poblacion en general excepto los alérgicos a los productos indicados en el apartado

9.ALERGENOSY OGM
El prod

El producto contiene huevo y pescado.

10.ETIQUETADO

El etiquetado del producto incluye descripcién del producto, ingredientes,alérgenos,

conservacién, peso, lote y fecha de consumo preferente.

SIETE PRINCIPIOS APPCC

L]

Representa que con una correcta aplicacion

de los prerrequisitos, estos peligros no son significantes

PRINCIPIO 2.
DETERMINACION
"R'Nc"’lg Z] DE LOS PUNTOS _ i
‘m‘g:::&m";s DE CONTROL . P que los peligros seran
DOCUMENTACION CIIEEATES) BAJA  MEDIA ALTA como significantes
YREGISTRO PROBABILIDAD
PRINCIPIO 3.
PRINCIPIO 6. ESTABLECIMIENTO MEDIDAS PROBABILIDAD | GRAVEDAD | SIGNIFICANCIA
VERIFICACION DE LIMITES FASE | PELIGRO 'VERIFICADO
DEL SISTEMA CRITICOS PARA PREVENTIVAS | 5 T [ A [B8]m[a] s NO
CADA PCC
+ Control deT*y
z tiempos durante el
0 |Contaminacién
PRINCIPIO 5. [P - roceso.
& [fisica, quimica
ADOPCION DE N 4 = * Identificacién del
MEDIDAS g ylo biolégica o X X X Calidad
producto alida
CORRECTORAS B |debidoa fallos
i * Mantenimiento
& [deT o tiempo.
a preventivo de
equipos.
ARBOL DE DECISION

debido a fallos de T* o
temperatura determinada durante un tiempo definido.

tiempo.

PI: iExisten medidas preventivas definidas para este peligro? Si, estin definidas para cada uno de los formatos

FASE PELIGRO Pl |P2 |[P3 |P4 |PCC
Contaminacion=fisica; las temperaturas y tiempos a los que debe llegar el producto en el interior del autoclave.
e R === = = g P2: Esta la etapa especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro hasta un nivel aceptable? Si, ya
PASTEURIZACION

que se trata de una etapa en la que se pretende la destruccion de patogenos del producto sometiéndolo a una

MEDIDAS LiIMITE MEDIDA
PELIGRO VIGILANCIA REGISTROS RESPONSABLE VERIFICADO
PREVENTIVAS CRiTICO CORRECTORA
*  Inmovilizacién del
+ Control diario de producto hasta valorar el
Registro autoclave:
laT* alcanzada en el interior |estado del mismo y decidir
Presencia de carga Ty tiempo ROAUTOCL.
Control de T*y del autoclave su destino: rechazo o Personal autoclaves.
microbiana por pasteurizado - Registro de T* (disco)
tiempos durante el + Control del reprocesado (volver a Calidad
inadecuado tratamiento T >75°C > Parte de averias
proceso. programa autoclave. autoclavar) *  Dpto. Calidad
térmico. © 16 min. *+ Informe de no
*  Aviso a técnicos
conformidad
Responsable: R. calidad para la reparacion de
equipos

BIBILIOGRAEIA MAS RELEVANTE




