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INTRODUCCION Y OBJETIVO

La enfermedad transmitida por alimentos (ETA) es el sindrome
originado por la ingestién de alimentos y/o agua con contaminacion
quimica, fisica o biolégica que puede afectar la salud. La frecuencia de
ETA es aproximadamente de mil millones de casos/afio en el mundo y
estd entre las primeras causas de muerte en nifios.

Un alimento inocuo no debe presentar riesgos quimicos, fisicos
o biolégicos para el consumidor y no genera efectos adversos sobre
su calidad de vida ni su salud. El Sistema de Analisis de Riesgos y
Control en Puntos Criticos (HACCP) con fundamentos cientificos y
caréacter sistematico identifica peligros y medidas para controlarlos,
para garantizar la inocuidad de los alimentos. El objetivo de este
trabajo fue aplicar los principios HACCP y elaborar el plan HACCP para
la linea de proceso de salchichas.
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METODOLOGIA

Se utilizo la metodologia acogida por el Codex Alimentarius
para la aplicacion de los principios HACCP, determinando los peligros
quimicos, fisicos y bioldgicos, y estableciendo puntos criticos de
control (PCC).

RESULTADOS

Los PCC que se identificaron fueron para peligro bioldgico;
PCC 1 (Etapa de proceso térmico); PCC 2 (Etapa de empaque) y los
limites criticos se muestran en la siguiente tabla:

Temperatura | Temperatura interna del producto en
proceso: minimo 74° C

Temperatura | Temperatura ahumadero

1 Trabajo de grado presentado para optar por el titulo de Zootecnista, U. de
Cundinamarca

2 Zootecnista, actualmente Joven Investigador Colciencias, Grupo de Fisiolo-
glay biotecnologia de la Reproduccién-Biogenésis, Universidad de Antioquia

3 Microbi6loga, Coordinadora de Laboratorio Suizo S.A, Bogota
amtazoot@agronica.udea.edu.co
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Zona 2 minimo 70° C
Zona 3 minimo 90° C
Tiempo Programa corto: 18 minutos minimo

Programa largo: 26 minutos minimo

Temperatura | Temperatura de sellado

PCC 2
EMPAQUE Equipo2y3 130a145°C
Equipo 4 135a145°C
Tiempo
Equipo Tiempo de | Tiempo de
vacio vacio
superior* inferior*

Equipo 2 | 1.0a3.0 1.0a25
Equipo 3| 1.7a2.0 [1.5a2.0

Equipo 4 | 0.90a3.0 | 0.6a3.0

*De acuerdo con el gramaje del producto

Se disefio un formato de control para cada PCC y se plantea-
ron las acciones correctivas correspondientes a cada desviacion; se
disefiaron los formatos de registro para cada caso y se verifico la
idoneidad del plan.

CONCLUSIONES
Se aplicaron los 7 principios HACCP y se elabor6 el plan HACCP
como herramienta para el aseguramiento de la inocuidad.
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