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El enfoque de riesgos en HACCP y los 
sistemas de gestión de la inocuidad



Enfoque de riesgo

Comprender la 
naturaleza de los 

peligros

Estimar su impacto y 
la posibilidad de que 

se presenten

Tomar 
decisiones 

eficaces



COMUNICACIÓN DE RIESGOS

Análisis de riesgos

EVALUACIÓN 
DE RIESGOS

Base científica

GESTIÓN DE 
RIESGOS

Toma de decisiones

Intercambio activo de 
información y opiniones

Adaptado de FAO/OMS (2007)



Impulsores
del enfoque 

de riesgo



Sanitización

Monitoreo de patógenos ambientales

Mejora continua
Control de materias primas y proveedores

Dotación del personal

Categorización de materias primas

Plan de muestreo

Prevención del contacto cruzado

Agrupación de productos y líneas de producción

Defensa de
los alimentos

Investigación, desarrollo e innovación

Auditoría de proveedores

Evaluación de peligros
Restricción de acceso

Inspección basada en riesgo

Zonificación de la planta

Definición de estándares internos

Capacitación

Etiquetado preventivoSelección de materias primas

Diseño de instalaciones y equipos

Control de objetos extraños

Aplicaciones

BPM

Un amplio rango de aplicaciones



FDA-iRISK 4.0

Revisión 
Sistemática 
de Literatura

AMEF

Un mundo de herramientas para la evaluación de riesgos

H0 - ∑R ∑I ≤ FSO+RUTA DEL 
PRODUCTO



La FSMA cambia nuestro 
enfoque de reaccionar 
ante emergencias a 
prevenir los problemas 
que pueden enfermar a la 
gente

Prevención basada en el riesgo

Michel R Taylor
Subdirector de Alimentos

FDA

”

“



La prevención no es algo nuevo

• Mantenga la limpieza

• Separe los alimentos 
crudos y cocinados

• Cocine los alimentos 
completamente

• Mantenga los alimentos 
a temperaturas seguras

• Use agua y materias 
primas inocuas



BPM

HACCP

CONTROLES 
PREVENTIVOS

Reglamento sobre
ANÁLISIS DE PELIGROS Y CONTROLES PREVENTIVOS 

BASADOS EN EL RIESGO



Análisis de peligros e identificación de controles preventivos

Identificación 
de peligros

Evaluación del 
riesgo

Identificación 
de controles 
preventivos



Controles preventivos

En la cadena de 
suministro

De saneamiento

De proceso (PCC)

Para alergenos

Otros 



Para cada Control Preventivo

Controles 
basados en el 

riesgo

Monitoreo de 
la efectividad

Acciones 
correctivasVerificación 

Registro

ENTRENAMIENTO



Expansión del método HACCP a otros factores 
claves de la gestión de la inocuidad

Controles preventivos
La estrategia de prevención



Historia del HACCP y los sistemas de gestión de inocuidad

1971 
HACCP en 
Pillsbury

1974 
Productos 
enlatados

1983 
OMS HACCP 

en 
producción
artesanal

1993 
HACCP del 

Codex

1996 
USDA HACCP 

en carnes

2004
HACCP UE

2005 
ISO 22000

2011
FSMA



Evolución de modelos de gestión de la inocuidad

CULTURA DE 
INOCUIDAD

GFSI

FSMA

ISO 31000

ISO 22000

HACCP

BPM



Implementación del HACCP en 
el sector productivo



Implementación del HACCP al nivel productivo

TOMAR LA 
DECISIÓN

CONFORMAR EL 
EQUIPO DE 
INOCUIDAD

HACER 
DIAGNÓSTICO

HACER 
ADECUACIONES 

LOCATIVAS

DISEÑAR LOS 
PRERREQUISITOS

PREPARAR EL 
PLAN HACCP

IMPLEMENTAR / 
CAPACITAR

VERIFICAR Y 
AJUSTAR

HACER 
AUDITORÍA

IMPLEMENTAR 
SEGUIMIENTO Y 

MEJORA



Factores claves 
de éxito en la 

implementación 
de sistemas de 

gestión de 
inocuidad

Contar con el apoyo 
decidido de la Gerencia

Ir más allá de lo 
mínimo posible

Darse uno a dos años 
para lograrlo

Disponer de 
información externa y 

datos propios

Evaluar los riesgos 
únicos de la operación

Involucrar todas las 
áreas responsables

Capacitar y empoderar 
a los colaboradores

Usar la documentación
solo como soporte

1

2

3

4

5

6

7
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Costos y beneficios de implementar sistemas de gestión

COSTOS BENEFICIOS

Productos inocuos

Aumento de la eficiencia

Eliminación de incumplimientos y sanciones

Confianza de los clientes

Adecuaciones locativas

Mejoras en equipos y procesos

Capacitación y asesoría

Certificación

Administración



Verificación oficial del HACCP



La inspección oficial de HACCP

Hacer un análisis
de peligros 

propio

Evaluar el análisis
de peligros 

hecho por la 
empresa

Evaluar los 
mecanismos de 
control en PCC 

establecidos por
la empresa

Determinar si el 
Plan se ha 

implementado 
adecuadamente

Revisar registros 
de proceso y de 

muestreo

Concluir/ 
Reportar



La inspección oficial de HACCP

• Un proceso de 
investigación

• Conserva en 
parte la 
inspección 
tradicional

• Llevado a cabo 
por Analistas de 
riesgos



HACCP en América Latina



HACCP es

La entrada al 
pensamiento 
basado en el 

riesgo

Lo mínimo 
después de tener 

BPM 

Fundamento para 
los controles 

preventivos y a 
otros requisitos

Posible en 
pequeñas 
empresas 



Aún así
Después de casi 30 años

En respuesta a 
requerimientos de los 

clientes y autoridades de 
países importadores

Más que nada en empresas 
de exportación

El nivel de aplicación del 
HACCP en América Latina es 

bajo



En América Latina, como en otras regiones del mundo

Los directores de los servicios de 
inspección y de la industria

No están convencidos 
aún de implementar 
HACCP masivamente

Permanecen atados a 
los métodos 

tradicionales de 
producción e inspección

Todos esperando que se 
lo exijan para empezar a 

ver



En América Latina, como en otras regiones del mundo

Lo que ha derivado en

Pérdida de confianza en 
los servicios oficiales de 
inspección (con algunas 

excepciones)

Fuerte aumento de la 
certificación privada

Una producción 
nacional que se quedó 

en el pasado



Implementar HACCP requiere

COLABORACIÓN ENTRE LOS 
REGULADORES Y LA 

INDUSTRIA

SERVICIOS DE INSPECCIÓN
COMPETENTES

APOYO A LAS PYMES, 
MICROPYMES Y 
FAMIEMPRESAS

• Confianza
• Respeto mutuo
• Comprensión

• Capacitación
• Facilitación

• Participación de los entes 
de fomento 



Capacitación

Guías sectoriales 
de peligros y 

controles

Capacitadores 
registrados

Curriculum 
estandarizados





Muchas gracias
jr1@jairoromero.co

El siguiente paso en
gestión de la inocuidad

mailto:jr1@jairoromero.co

