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PROCESO 
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NIVELES ACEPTABLES EN EL 
PRODUCTO TERMINADO FUENTE
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O
Es un peligro 
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IDENTIFICACION DE PUNTOS 
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 Árbol de Decisión del Codex PCC
Desición 
OPRP / 

PRR / PCC 

Nomenclatura del PCC / 
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PROBABILID
AD SEVERIDAD P1 SP1 P2 P3 P4

Orientación 
Automática 
de Decisión

Recepción 
de la fruta

Desde el 
portón 

hasta la 
rampa 

descarga

B - Biológico

 microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli, 
Salmonella sp

Camión de frutas, 
Romana

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Heces de animales y humanos, 
aguas de riego contaminadas 

alojadas en la concha de la fruta
D 3 D3 No es un peligro

Lavado y desinfección de la fruta con 3ppm de cloro,  
tratamiento térmico del jugo >90°C

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro por proceso posterior de 

lavado con cloración así como posterior pasteurización 
del jugo.

Q - QuÍmico
Restos de agroquímicos 

presentes en la fruta
De acuerdo a la fruta recibida, ver 

peligro quimicos en  F-SG-028

Agroquimicos, aguas de riego 
contaminadas, acelerador de 

maduración de la fruta
D 4 D4 No es un peligro

Controlar las dosis de agroquímico y los tiempos de 
aplicación a nivel de campo.P-DA-001 Gestión de 
desarrollo y logística agraria

Si no no no no #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro por agroquímico ya que se 
cuenta con personal de desarrollo y logística agrícola 
que controlan la aplicación de las mismas en campo.

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 
como palos, metales, 

piedras, vidrio 

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

Ramas de arboles, partes de 
equipos, semilla entre otros.

D 4 D4 No es un peligro

Filtro colador en el extractor= 1mm
Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita y pulpa de parchita

No No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados durante el proceso 

posterior de Extracción, Filtrado y Envasado.

Descarga 
de la fruta

Desde la 
rampa 

hasta La 
banda 

transport
adora 3

B - Biológico

 microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli, 
Salmonella

Bandas 
transportadora  

N° 1,2 y 3, Motores 
(2)

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Heces de animales y humanos, aguas de 
riego contaminadas

D 3 D3 No es un peligro

Lavado y desinfección de la fruta 3ppm,  tratamiento térmico del 
jugo >90°C

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de elaboración de 
concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de parchita y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro a la inocuidad ya que se encuentra en la 
parte externa de la fruta y posteriormente pasara por la lavadora 

donde se aplica Cloración de agua a 3ppm. Asi mismo una vez 
extraido el jugo se somete a tratamiento térmico en el evaporador 

>90°C

Q - QuÍmico
Residuos de lubricantes de 

equipos
Ausente

Exceso de lubricación de los equipos, 
por parte de mantenimiento.

D 3 D3 No es un peligro
Inpección del area de descarga por parte de calidad F-

AC-012 Inspección Higienica de planta
Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro ya se cuenta con protocolo de 
inspección por parte de calidad.

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 
como palos, metales, 

piedras, vidrio 
<1mm

Ramas de arboles, partes de equipos, 
cuerpos extraños proveniente del 

camión
D 3 D3 No es un peligro

Filtro colador en el extractor= 1mm
Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de elaboración de 

concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados durante el proceso posterior de 

Extracción, Filtrado y Envasado.

Selección 
fruta

Mesa de 
selección

B - Biológico

 microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli, 
Salmonella

Seleccionadora y 
motores (2)

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Heces de animales y humanos, aguas de 
riego contaminadas

D 3 D3 No es un peligro

Lavado y desinfección de la fruta 3ppm,  tratamiento térmico del 
jugo >90°C

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de elaboración de 
concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro a la inocuidad ya que se encuentra en la 
parte externa de la fruta y posteriormente pasara por la lavadora 

donde se aplica Cloración de agua a 3ppm. Asi mismo una vez 
extraido el jugo se somete a tratamiento térmico en el evaporador 

>90°C

Q - QuÍmico
Residuos de lubricantes de 

equipos
Ausente

Exceso de lubricación de los equipos, 
por parte de mantenimiento.

B 3 B3 No Significativo
Inpección del area de descarga por parte de calidad F-

AC-012 Inspección Higienica de planta
Si No No No No #ERROR! N/A N/A No se considera un peligro ya se cuenta con protocolo de 

inspección por parte de calidad.

F - FÍsico

Cuerpos extraños tales 
como palos, metales, 

piedras, vidrio, prendas, 
joyas.

<1mm
Ramas de arboles, partes de equipos, 

cuerpos extraños proveniente del 
camión

C 3 C3 No Significativo

Filtro colador en el extractor= 1mm
Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de elaboración de 

concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados durante el proceso posterior de 

Extracción, Filtrado y Envasado.

Almacena
miento de 

la fruta

Bines de 
almacen
amiento

B - Biológico

 microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli, 
Salmonella

Bines, bandas 
transportadoras 
N° 4 y 5, motores 
(2), Elevador de 
cangilones N 1.

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Heces de animales y humanos, aguas de 
riego contaminadas

B 3 B3 No Significativo

Lavado y desinfección de la fruta 3ppm,  tratamiento 
térmico del jugo >90°C

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro a la inocuidad ya que se encuentra en la 
parte externa de la fruta y posteriormente pasara por la lavadora 

donde se aplica Cloración de agua a 3ppm. Asi mismo una vez 
extraido el jugo se somete a tratamiento térmico en el evaporador 

>90°C

Q - QuÍmico
Residuos de lubricantes de 

equipos
Ausente

Exceso de lubricación de los equipos, 
por parte de mantenimiento.

B 3 B3 No Significativo
Inpección del area de descarga por parte de calidad F-

AC-012 Inspección Higienica de planta
Si No No No No #ERROR! N/A N/A No se considera un peligro ya se cuenta con barreras preventivas 

F - FÍsico

Cuerpos extraños tales 
como palos, metales, 

piedras, vidrio, prendas, 
joyas.

<1mm
Ramas de arboles, partes de equipos, 
botellas u otros envases, manipulador 

de alimentos
C 3 C3 No Significativo

Filtro colador en el extractor= 1mm
Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A Los cuerpos extraños son retirados durante el proceso posterior de 
Extracción, Filtrado y Envasado.

Lavado de 
la fruta

Lavadora

B - Biológico

 microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli, 
Salmonella

lavadora por 
inmersión, 

Elevador de 
Cangilones N° 2

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Mal lavado de la fruta C 4 C4 No Significativo

Lavado y desinfección de la fruta 3ppm,  tratamiento 
térmico del jugo >90°C

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 
encuentra en la parte externa de la fruta y aca se 

aplica Cloración de agua a 3ppm. Asi mismo una vez 
extraido el jugo se somete a tratamiento térmico en el 

evaporador >90°C

Q - QuÍmico

Exceso de cloración del 
químicos por fallas del 

operador o el  proveedor y 
por restos de lubricantes 

de los equipos.

Ausente
Por falta  o exceso  de la Solución 
clorada al 10-12% (Hipoclorito de 

Sodio). 
B 3 B3 No Significativo

F-AC-005 Control de proceso I
F-PR-015 Control de bines y lavadora.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita y pulpa de parchita.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 
cuentan con procedimientos internos con verificación 
de cada hora el % de cl presente, así mismo el químico 
se encuentra bajo custodia y la dosificación del mismo 

es constante.

F - FÍsico

Cuerpos extraños tales 
como palos, metales, 

piedras, vidrio, prendas, 
joyas.

< 1mm Ramas de arboles, partes de equipos. C 3 C3 No Significativo

Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm
Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados durante el proceso 

posterior de Extracción, Filtrado y Envasado.

Triturado de 
la fruta
(aplica 

para piña)
Molino

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Molino, motor (1)

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Contacto del jugo con los 
equipos mal lavado y por 

manipulación de operador.
D 3 D3 No es un peligro

Tratamiento térmico del jugo >90°C
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que 

posteriormente pasara por  tratamiento térmico en el 
evaporador >90°C

Q - QuÍmico Oxonia 0,3%-0,7% Ausente
Químicos de tratamiento de 

agua de limpieza y desinfección.
D 4 D4 No es un peligro

 Se agrega agua con Oxonia por 5 minutos, y luego agua 
caliente por 5  minutos para retirar la Oxonia

Segun PL-PR-002  Plan de Limpieza de linea de 
concentrado (Área de extractores)

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 

cuentan con protocolo de limpieza de equipos donde 
se indica la cantidad precisa a utilizar.

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 

como semillas, partes de 
equipos, joyas.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

fruta, partes de equipos,  
manipulador de alimentos

D 4 D4 No es un peligro

Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm
Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados en el proceso 

posterior de  Filtrado y Envasado.

Prensado 
del jugo

Prensa

F - FÍsico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Prensa, tornillo sin 
fin (1), motor (1)

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Contacto del jugo con los 
equipos mal lavado y por 

manipulación de operador.
D 4 D4 No es un peligro

Tratamiento térmico del jugo >90°C
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que 

posteriormente pasara por  tratamiento térmico en el 
evaporador >90°C

F - FÍsico Oxonia 0,3%-0,7% Ausente
Químicos de tratamiento de 

agua de limpieza y desinfección.
D 4 D4 No es un peligro

 Se agrega agua con Oxonia por 5 minutos, y luego agua 
caliente por 5  minutos para retirar la Oxonia

Segun PL-PR-002  Plan de Limpieza de linea de 
concentrado (Área de extractores)

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 

cuentan con protocolo de limpieza de equipos donde 
se indica la cantidad precisa a utilizar.

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 

como semillas, partes de 
equipos, joyas.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

fruta, partes de equipos,  
manipulador de alimentos

D 4 D4 No es un peligro

Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm
Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Los cuerpos extraños son retirados en el proceso 

posterior de  Filtrado y Envasado.

Filtración 
del jugo 

fresco
Finisher

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Finisher

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Contacto del jugo con los 
equipos mal lavado y por 

manipulación de operador.
D 4 D4 No es un peligro

Tratamiento térmico del jugo >90°C
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que 

posteriormente pasara por  tratamiento térmico en el 
evaporador >90°C

Q - QuÍmico Restos de NaOH 2,5%. Ausente
Químicos de tratamiento de 

agua de limpieza y desinfección.
C 2 C2 Significativo

Reporte de concentración de 
Soluciones  para higiene y saneamiento de equipos 

F-AC-061
Si No No No No #ERROR! PROP PRRO Quimico

Se considera un PRRO para prevenir que queden restos 
de  químicos usados para el  lavado de equipos. 

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 

como  metales,  prendas, 
joyas.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

Partes de equipos,  manipulador 
de alimentos

D 4 D4 No es un peligro

Cedazo de filtrado en el finisher=0,20/0.27/0.33 mm
Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

F-AC-005 Control de proceso I
F-PR-015 Control de bines y lavadora

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Cuerpos extraños son retenidos en el cedazo de este 

equipos  y a su vez   en los próximos procesos  
específicamente en el envasado

Almacena
miento de 
jugo fresco

Tanque 
de jugo 

fresco 1 y 
2

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Tanques de jugo, 
bombas

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Contacto del jugo con los 
equipos mal lavado y por 

manipulación de operador.
D 4 D4 No es un peligro

Tratamiento térmico del jugo >90°C
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita
Prerrequisitos de Buenas Practicas Higiénicas (Higiene del 

personal / Higiene de Proceso  e Instalaciones).

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que 

posteriormente pasara por  tratamiento térmico en el 
evaporador >90°C

Q - QuÍmico
Restos de Oxonia 0,3%

-0,7%
Ausente

Químicos de tratamiento de 
agua de limpieza y desinfección.

C 3 C3 No Significativo

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

F-PR-008 Control del evaporador

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 

cuentan con protocolo de limpieza de equipos donde 
se indica la cantidad precisa a utilizar.

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 

como  metales,  prendas, 
joyas.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

Partes de equipos,  manipulador 
de alimentos

D 3 D3 No es un peligro

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Cuerpos extraños serán retenidos en el filtro de la sala 

de envasado.

Evaporació
n

Evaporad
or de 5 
etapas

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Bombas, 
evaporador

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Mala gestión de la 
pasteurización.

B 1 B1 Significativo

cumplimiento de temperatura del evaporador y tiempo 
de proceso, P-AC-001  Seguimiento y control del proceso 

de elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si Si Si Si No #ERROR! PCC PCCB1

cumplimiento de temperatura del evaporador y tiempo 
de proceso, P-AC-001  Seguimiento y control del 

proceso de elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita
Prerrequisitos de Buenas Practicas Higiénicas (Higiene 

del personal / Higiene de Proceso  e Instalaciones).

Q - QuÍmico Restos de NaOH 2,5%V Ausente
Químicos de tratamiento de 

agua de limpieza.
C 2 C2 Significativo

Reporte de concentración de 
Soluciones  para higiene y saneamiento de equipos 

F-AC-061
Si No No No No #ERROR! PROP PRRO Quimico

Por restos de  químicos usados para el tratamiento en el  
agua de lavado de equipos

F - FÍsico
Cuerpos extraños tales 
como  metales,  vidrio,  

prendas, joyas.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

Partes de equipos,  manipulador 
de alimentos

D 4 D4 No es un peligro

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Cuerpos extraños serán retenidos en el filtro de la sala 

de envasado.

Almacena
miento de 

Jugo 
concentrad

o

Tanque 
de 

producto
s 

terminad
o 1 y 2

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Tanques de 
concentrado, 

bombas.

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella 
spp Ausente 

Contacto del concentrado con 
los equipos mal lavado y por 
manipulación de operador.

D 3 D3 No es un peligro

 P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera peligro ya que se cuenta con protocolo 

de microbiología luego de la limpieza de los equipos. 
<50URL.

Q - QuÍmico  Oxonia 0,3%-0,7% Ausente
Químicos de tratamiento de 

agua de limpieza y desinfección, 
mantenimiento de equipos

D 2 D2 No es un peligro

 P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 
parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 

cuentan con protocolo de limpieza de equipos donde 
se indica la cantidad precisa a utilizar.

F - FÍsico
 Metales, vidrio o astillas 

proveniente de fricción de 
equipos.

Cuerpos extraños menor  o igual a 1 
mm

Partes de equipos,  manipulador 
de alimentos

B 3 B3 No Significativo

Filtro de la sala de envasado= 1 y 3 mm.
P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 

elaboración de concentrado.
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
Cuerpos extraños serán retenidos en el filtro de la sala 

de envasado.
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Sala de 
envasad

o

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Equipo de 
envasado, picos y 

accesorios.

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Contacto del concentrado con los 
equipos mal lavado y por manipulación 

de operador.
D 1 D1 No es un peligro

 P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

P-AC-005 Gestión de microbiologia
P-PR-002 Elaboración de concentrado y pulpa de 

parchita.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera peligro ya que se cuenta con protocolo 

de microbiología luego de la limpieza de los equipos. 
<50URL.

Q - QuÍmico Jabon Ausente
Químicos de tratamiento de agua de 

limpieza.
D 1 D1 No es un peligro

No se considera un peligro ya que se cuenta con protocolo de 
limpieza y verificación antes de envasado

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro a la inocuidad ya que se 

cuentan con protocolo de limpieza de equipos donde 
se indica la cantidad precisa a utilizar.

F - FÍsico
 Metales, vidrio o astillas 

proveniente de fricción de 
equipos.

<1mm
Partes de equipos,  manipulador de 

alimentos
C 1 C1 Significativo P-AC-008 Control de Vidrio y Plastico Quebradizo Si Si Si Si No #ERROR! PCC PCCF2

El peligro se justifica ya que es el ultimo filtrado. Con filtro 
de diámetro de 1  y 3 mm

Almacena
miento en 

cavas

Almacen
amiento 
en Cava

B - Biológico

Activación de 
Microorganismos  tales 

como aciduricos, mohos y 
levaduras. Por falla en la 
temperatura de la cava.

Cava 1,2 
Almacen externo

Aciduricos <100 ufc/g
Mohos <20 ufc/g

Levadura <50 ufc/g
Sistema de enfriamiento de la cava C 3 C3 No Significativo

Cumplimiento de la temperatura de congelación >-18°C, 
así como procedimiento de identificación y trazabilidad y 

como disposición final del producto terminado.
P-MT-001 Gestión de mantenimiento.

P-AC-001  Seguimiento y control del proceso de 
elaboración de concentrado.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A No se considera un peligro biologico, ya que la activación de estos 
microorganismos provoca fermentación en el producto.

Q - QuÍmico
Contaminación cruzada 

con  químicos 
provenientes de las cavas

Ausente Sistema de enfriamiento de la cava D 3 D3 No es un peligro
Inspección al momento del despacho por parte de 

almacén.
Si No No No No #ERROR! N/A N/A

No se considera peligro ya que se almacena 
completamente tapado con doble bolsa de polietileno, 
con tapa y aro metálico, sellado con tornillos y tuerca. Y 

en caso de falla en el sistema de Amoniaco este no 
entra a la parte interna de la cava.

F - FÍsico Cuerpos extraños <1mm
Bolsa, Astillas de madera por material 

del empaque
D 3 D3 No es un peligro

Inspección al momento del despacho por parte de 
almacén.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera peligro ya que se almacena 

completamente tapado con doble bolsa de polietileno, 
con tapa y aro metálico, sellado con tornillos y tuerca.

Despacho

Cavas y 
vehículos 

de 
transport

e

B - Biológico

Microorganismos 
patógenos tales como E.

coli O157:H7, E.coli , 
Salmonella sp.

Cavas y vehículos 
de transporte

E.coli O157:H7 Ausente Salmonella sp 
Ausente 

Despacho de producto no conforme por 
mal manejo logistico.

D 1 D1 No es un peligro
No se considera peligro,  se cuenta con procedimiento 

de identificación y trazabilidad así como disposición final 
del producto terminado.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A
No se considera un peligro ya que se cuentan con 
protocolos para el despacho. Tales como P-LG-001 

Preparación de picking y P-LG-002 Chequeo de Picking. 
Asi mismo los productos que se encuentran no 

conforme se encuentran retenidos a nivel de sistema y 
no pueden ser despachados por ventas ya que no 

tienen acceso a ese almacen,

Q - QuÍmico
Contaminación cruzada 

con  químicos
Ausente

Contaminación cruzada por transportar 
materiales no limenticios

D 3 D3 No es un peligro
Inspección al momento del despacho por parte de 

almacén.
Si No No No No #ERROR! N/A N/A

F - FÍsico Cuerpos extraños <1mm
Bolsa, Astillas de madera por material 

del empaque
D 3 D3 No es un peligro

Inspección al momento del despacho por parte de 
almacén.

Si No No No No #ERROR! N/A N/A

LEYENDA
Peligro: Evaluación del Peligro:

B: Biológico
Q: Químico
F: Físico

Probabilidad:
A: Frecuente
B: Probable

C: Puede ocurrir
D: Remota

   Severidad :          
1: Alta  

2: Media   
3: Baja      

4: Insignificante

Significativo No Significativo No es un peligro Definiciones:
A 1 A1 A4 D1 Probabilidad = Posibilidad de ocurrencia 
B 2 A2 B3 D2 Severidad = Gravedad de la enfermedad o lesión para la salud del consumidor
C 3 A3 B4 D3 MODELO DE ANALISIS PROPUESTO POR AIB I-SG-008
D 4 B1 C3 D4

B2 C4
C1
C2


