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Denominación del producto:
Ingredientes utilizados y porcentajes o cantidades utilizadas y composición.
Formato y presentación del envase y/o embalaje.
Las condiciones de conservación como refrigeración o congelación.
El sistema utilizado para identificar el producto como el lote de fabricación.
   La vida útil como la fecha de caducidad, consumo preferente, fecha de envasado, fecha de fabricación, etc. 
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EJERCICIO PRÁCTICO: IDENTIFICACIÓN DEL PELIGRO




Posibles preguntas que pueden tenerse en cuenta y ayudar a identificar los peligros potenciales:

· Ingredientes del alimento.
¿Las materias primas son una fuente de peligros biológicos (¿Salmonella spp?, Staphylococcus aureus), químicos (pesticidas, antibióticos) o físicos (cristales, ¿metales)?
¿El agua, el hielo o el vapor utilizados como ingredientes o en la manipulación del alimento son potables?

· Factores intrínsecos y características físicas y de composición de los alimentos (pH, ácidos orgánicos, actividad del agua, porcentaje de sal, conservantes) durante el procesamiento y después del mismo.
¿Cuáles son los orígenes (por ejemplo, región geográfica o proveedor específico)?
¿Qué peligros pueden originarse si no se controla la composición del alimento?
¿El alimento permite la multiplicación o la persistencia de patógenos y/o la formación de toxinas durante el proceso?
¿Y en las etapas posteriores?
¿Ha habido problemas sanitarios en productos similares?
 ¿Qué peligros se han asociado a estos productos?

· Operaciones   realizadas   durante   el   procesamiento   del alimento.
¿Hay una etapa controlable del proceso que destruye los patógenos o sus toxinas?
¿Qué patógenos o toxinas destruye?
¿Pueden formarse o sobrevivir esporas?
¿El   producto   se   puede   recontaminar   por   peligros biológicos, químicos o físicos durante el procesamiento del alimento (cocinado, pasteurización) y el envasado?

· Composición microbiológica del alimento.
¿Cuál es el contenido microbiológico característico del alimento?
¿La población microbiana puede cambiar durante el tiempo de vida útil del alimento?
¿Estos cambios microbiológicos pueden afectar a la seguridad del alimento?

· Diseño de las instalaciones   
   
¿Es adecuada la separación de los productos crudos de los productos listos para el consumo?
Si no es así, ¿qué peligros pueden originarse respecto al producto listo para el consumo?
¿La circulación del personal y de los equipamientos puede ser una fuente de contaminación?


· Diseño y utilización del equipo.
¿El equipo es capaz de conseguir la combinación de tiempo/temperatura necesaria para la    seguridad    del alimento?
¿La capacidad del equipo es suficiente para el volumen de productos que se deben procesar?
¿El equipo está preparado para controlar que las variaciones del proceso de elaboración estén dentro de las tolerancias requeridas para producir alimentos seguros?
¿El equipo es susceptible de presentar averías de manera frecuente?
¿El   diseño   del   equipo   permite   una   fácil   limpieza   y desinfección?
¿Se pueden producir contaminaciones accidentales a partir del equipo (tornillos, cristales, etc.)?
 ¿Se dispone de equipos específicos para garantizar la seguridad del producto (detectores de metales, filtros, termómetros, etc.)?
· Envasado
¿El método de envasado puede favorecer la reproducción de patógenos y/o la formación de toxinas?
¿En    el    etiquetado    del    envase    figuran    claramente indicaciones sobre la conservación del producto? (por ejemplo, la necesidad de mantener el producto en refrigeración)
¿La etiqueta incluye información sobre la manipulación y la preparación del alimento por parte del consumidor?
¿Los productos están suficientemente identificados?
¿El material de envasado es suficientemente resistente para evitar la entrada de microorganismos?
· Limpieza y desinfección.
 ¿La falta de limpieza y desinfección puede afectar a la salubridad del alimento?
¿Las instalaciones son fáciles de limpiar y desinfectar?
· Salud de los manipuladores y educación higiénica.
¿El estado de salud de los manipuladores o sus prácticas higiénicas pueden afectar a la salubridad del alimento?
¿Los trabajadores entienden los procesos y los factores que deben controlar para garantizar la preparación de alimentos seguros? ¿Tienen un plan de formación?
¿Los trabajadores informan a la dirección de los problemas de salud que pueden afectar a la seguridad del alimento?
· Condiciones de almacenaje entre el envasado y consumo final.
¿Es    probable que el alimento se almacene a temperaturas inadecuadas?
¿Un almacenaje incorrecto puede comportar un alimento microbiológicamente inseguro?
· Uso previsto.
¿El alimento debe ser calentado por el consumidor?
¿Cómo lo debe tratar antes del consumo?
· Población destinataria.
¿El alimento está destinado a la población en general?
¿Va destinado a una población de riesgo (niños, gente mayor, inmunodeprimidos)?
¿Va destinado a colectividades o al consumo en domicilios particulares?
· En cada etapa del proceso:
¿Pueden introducirse nuevos peligros?
¿Pueden persistir, sobrevivir o aumentar los ya existentes?
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