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Inocuidad y HACCP
INOCUIDAD ALIMENTARIA

Es la garantía de que no causará 
daño al consumidor, cuando sea 

preparado o ingerido de 
acuerdo con el uso a que se 

destine.

Análisis de Peligros y Puntos 
Críticos de Control

El sistema de HACCP permite 
identificar peligros específicos y 
medidas para su control con el 

fin de garantizar la inocuidad de 
los alimentos.



Etapas HACCP



Prerrequisitos



Prerrequisitos



DEFINICIÓN

 Programa  de prerrequisitos: 

Procedimientos que incluyen BPM y SSOP, que se refieren a las 
condiciones operativas y ambientales que constituyen la base del 
sistema HACCP.



BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA

 Las BPM definen medidas de higiene general, así como 
medidas que evitan que los alimentos sean adulteradas a 
causa de condiciones no higiénicas. 

 Las BPM tienen un enfoque amplio y abarcan muchos 
aspectos de las operaciones de la planta  y el personal.



SSOP

 Describen un conjunto específico de objetivos asociados al 
manejo higiénico del alimento, la limpieza del ambiente de la 
planta y las actividades realizadas para cumplir con esos 
requisitos.



Programas de pre-requisitos

 Instalaciones, lay-out

 Evaluación de  proveedores

 Gestión de compras

 Equipamiento

 Saneamiento

 Higiene personal 

 Capacitación 

 Gestión de residuos

 Control químico 

 Gestión del 

almacenamiento 

 Trazabilidad y retiros del 
mercado 

 Control de plagas  

 Limpieza y desinfección

 Control de salud de los 
empleados

 Mantenimiento



Ocho prácticas y condiciones clave de los SSOP´s

 Seguridad del agua.

 Condición y limpieza de las superficies en contacto con alimentos.

 Prevención de la contaminación cruzada.

 Protección de adulterantes.

 Mantenimiento del lavado de manos, desinfección de manos e 
instalaciones de servicios higiénicos.

 Rotulado, almacenamiento y correcto uso de compuestos tóxicos.

 Condiciones de salud de los empleados.

 Exclusión de plagas.

cuándo,

dónde

cómo

quién



Producción Primaria

Producción a nivel de finca.

• Higiene del Medio: No deberá llevarse a cabo en zonas
donde la presencia de sustancias posiblemente peligrosas
conduzca a un nivel inaceptable de tales sustancias en los
productos alimentarios.



Producción Primaria

Producción a nivel de finca.

• Producción Higiénica de Materias Primas: aplicar medidas
para controlar contaminación de agua, aire, suelo, los
fertilizantes, plaguicidas, cualquier agente utilizado en
producción primaria.



Producción Primaria

• Manipulación, almacenamiento y transporte: procedimientos
para seleccionar los alimentos y sus ingredientes que sean
aptos, eliminar de manera higiénica toda la materia rechazada,
proteger los alimentos de plagas y otros contaminantes.



Producción Primaria

• Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en la
producción primaria: procedimientos e instalaciones para la
limpieza y mantenimiento eficaz de la operación, grado
apropiado de higiene personal.



CAPACITACIÓN

• Debe determinarse la competencia del personal.

• Debe elaborarse un programa de capacitación que planifique las
actividades de capacitación y/o entrenamiento a realizar,
objetivos perseguidos, temario cuando se desarrollarán,
participantes, etc.

• Se debe evaluar la eficacia de las actividades desarrolladas.

• La capacitación y/o entreamiento debe ser continua.

• Es clave para el involucramiento del personal y por ende para el
éxito del sistema.



 Ausencia de pérdidas y filtraciones en la instalación.

 Ausencia de descascaramiento de pintura sobre equipos.

 Ausencia de pérdidas de lubricantes en motores y otras 

instalaciones productivas.

 Eliminación de arreglos provisorios permanentes (cintas, 

alambres, hilos, cartones, plásticos, etc.)

ESTRUCTURA DEL EDIFICIO



Mantener orden y limpieza

No fumar

No almacenar alimentos (PLAGAS)

No escribir paredes, cofres

POSIBLE FOCO DE 
CONTAMINACIÓN

ESTRUCTURA DEL EDIFICIO

VESTUARIOS Y SALAS DE 
DESCANSO





Correcta colocación de 
cofia.

Barbijo (barba y bigote)

Zapatos de seguridad

Ropa de trabajo adecuada y 
limpia.

Protectores auditivos.

HIGIENE PERSONAL



El cabello debe estar completamente cubierto por la 
cofia. 

La barba y el bigote deben ser evitados y cuando se 
usan es obligatorio el uso del barbijo en la planta

USO 
CORRECTO

USO
INCORRECTO

HIGIENE PERSONAL



LAVADO DE MANOS

¿CUÁNDO?

• Al ingresar y al salir del sector de trabajo. 

• Después de utilizar el baño. 

• Después de tocar los elementos ajenos al trabajo que está realizando.



No almacenar efectos personales en zonas 
de producción.

No llevar lapiceras, lápices u objetos 
desprendibles en cualquier parte del 
uniforme.

 Toda cortadura o herida expuesta debe ser 
cubierta.

 Está prohibido fumar en todo ámbito de la 
planta.

 Sólo comer en las áreas permitidas 
(comedor)

CONDUCTA DEL PERSONAL



Higiene Personal

• Bañarse todos los días.

• Lavarse las manos con agua y jabón:

• antes de comenzar su trabajo

• cada vez que salga e ingrese al área de trabajo

• manipular cualquier elemento que pueda contaminar el producto

• luego de utilizar el servicio sanitario

• Cambiarse la ropa todos los días

• Lavar y desinfectar periódicamente las botas de hule o cualquier
tipo de calzado.



Higiene Personal

• Las manos deben estar en condiciones

adecuadas (sanas, uñas cortas, etc.)

• Utilización de calzado adecuado de fácil limpieza y de material resistente.
Limpieza periódica

• Cuando se requieran guantes deben estar en limpios, sin roturas y
desperfectos.

• LA UTILIZACIÓN DE GUANTES NO EXIME DEL LAVADO DE MANOS.



Control de Salud

• De debe controlar la salud del personal

• Personas enfermas no tener contacto con el producto
(enfermedades contagiosas como resfrío, diarrea, varicela, etc.)

• Comunicación al personal responsable en caso de encontrarse
enfermo o sospecha de dicha situación.



Limpieza y Desinfección

• Se debe planificar la limpieza y desinfección de la planta.

• Para esto debe elaborarse un programa de LYD que especifique:

• Superficies a limpiar y/o desinfectar: zonas, equipamientos,
utensilios, tinas y tanques, pisos etc.

• Frecuencia
• Responsables
• Metodología
• Productos y concentraciones

• Se debe monitorear su cumplimiento y eficacia.

• Se deben conservar registros.



• Utilizar utensilios y elementos 

de limpieza diferentes para 

limpiar las superficies que 

entran en contacto con los 

alimentos y limpieza estructural.

EVITAR CONTAMINACIÓN CRUZADA

PRÁCTICAS DE LIMPIEZA



• Respetar código de color para elementos de limpieza.

• Adecuada identificación y almacenamiento de productos químicos.

Prácticas de limpieza

LIMPIEZA DE 
EQUIPOS

LIMPIEZA DE 
PISOS



• Se debe elaborar un programa de Control del Agua, el

mismo debe planificar: tipo de controles a realizar,

frecuencia, responsable, documentos asociados y

registros.

• Es fundamental comprobar la potabilidad de la fuente

mediante análisis.

• Se debe seleccionar el método necesario para asegurarse

la potabilidad de la misma.

• En caso de aplicar productos químicos los mismos deben

aplicarse en las concentraciones indicadas.

Control  del Agua



• Se deben llevar registros del control del tratamiento realizado,

ejemplo: cloración o desinfección.

• Contar con filtros o lagunas de tratamiento para aguas

residuales.

• Proteger los pozos o fuentes de agua.

• Cuando se va perforar pozo, no ubicarlo cerca de letrinas o

depósitos de aguas contaminadas .

Control  del Agua





Objetivo: 
Minimizar la presencia de cualquier tipo de plaga 

en el establecimiento.

Sistema de lucha contra plagas

CONTROL DE PLAGAS
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CONTROL DE PLAGAS

En las áreas de alimentos, las plagas más comunes son: 
moscas, cucarachas, roedores, hormigas, escarabajos, gorgojos 

y polillas. 
Animales domésticos, palomas, pájaros y otros animales 

silvestres también deben ser controlados por barreras físicas.



FACTORES QUE PROPICIAN LA PROLIFERACIÓN DE PLAGAS

• ALIMENTO

• AGUA

• ABRIGO

• ACCESO

ES NECESARIO 

ELIMINAR ESTAS 

POSIBILIDADES A 

TRAVÉS DEL 

CONTROL 

INTEGRADO DE 

PLAGAS



PROLIFERACIÓN...

Factores que contribuyen:

 Almacenar productos no aptos para consumo (vencidos, con 
plagas) en la misma área de producto apto para consumo;

 Local sucio o con limpieza inadecuada;

 Rendijas, agujeros en las paredes y pisos;

 Vegetación, jardines en mal estado de conservación.



ELIMINACIÓN - ALIMENTOS

 Lavar periódicamente los contenedores de residuos,
manteniéndolos secos y cerrados;

 Acondicionar los residuos en bolsas plásticas dentro de
recipientes tapados. Las bolsas de residuos deben ser
colocados en lugares apropiados hasta su retiro por la
recolección selectiva;

 Comer solamente en los sitio apropiados (comedor);

 Mantener el área siempre organizada y limpia;

 No almacenar materias primas con envases rasgados.



 Eliminar o proteger las fuentes de agua: fosas, zanjas, charcos 
estancados, pozos, cisternas y otros reservorios;

 Alcantarillas siempre con instalación de rejillas;

 Pileta y desagües sifonados;

 Evitar acumulación de agua;

 Evitar condensación en la cámara.

ELIMINACIÓN - AGUA



 Mantener el área externa limpia: sin escombros, materiales 
amontonados (madera, tubos, tejas), matorrales y pasto 
debidamente recortados, poda de ramas de árboles

 Limpiar frecuentemente armarios, principalmente aquellos 
con poco uso;

 Evitar la acumulación de pallets;

 Descartar embalajes de cartón, film strech o madera (pallets 
quebrados);

ELIMINACIÓN - ABRIGO



 Las rejillas deben estar cubiertas con tela mosquitera;

 Cerrar todos los orificios, aberturas o grietas en las paredes;

 Proteger espacios bajo las puertas y ventanas, con 
mosquiteros y burletes o silicona;

 Mantener las tapas bien ajustadas y con mosquiteros;

 Cerrar adecuadamente fosas sépticas, asépticas, instalaciones 
hidráulicas y red de desagües;

 Mantener las puertas de acceso y dársenas siempre cerradas;

ELIMINACIÓN - ACCESO



Trazabilidad

 Identificación de los lotes de productos

 Relación con lotes de materias primas

 Identificación de equipos que lo procesaron



Beneficios

 Evita rechazos y controles innecesarios

 Evita retiro de partidas del mercado

 Evita que nuestros productos sean

causales de molestias o enfermedades

a consumidores



Identificación y Trazabilidad

• El aseguramiento de la identificación y trazabilidad es un
requisito indispensable .

• Esto se puede lograr identificando al producto
terminado con:

 Fecha de producción
 Número de lote

• Cada empresa debe definir y asegurar el sistema de
identificación seleccionado.

• Las cajas deben llevar la información requerida.



Identificación y Trazabilidad

• La trazabilidad puede entenderse como la posibilidad de rastrear
un producto a lo largo de la producción, distribución y consumo.

• Es fundamental:
 definición de lotes
 correcta identificación de los mismos
 gestión del sistema (controles y registros)

• Permite a la empresa establecer las condiciones en las cuales fue
procesado el lote.

• Correcta gestión de quejas.

• Permite el retiro eficaz del producto del mercado.



Retiro del mercado

• La empresa debe contar con procedimientos de retiro del producto del
mercado con responsabilidades definidas.

• El mismo debe ser eficaz.

• Debe tener en cuenta todas las comunicaciones y acciones a realizar. Para esto
se debe contar con lista de contactos: proveedores, clientes, autoridades,
organismo de certificación, laboratorios de ensayos.

• Implementación de Acciones Correctivas.

• Se deben llevar los registros de dichas comunicaciones y de las acciones
realizadas.



 Buen estado y limpieza de pallets y contenedores de materias 
primas y productos.

 Correcta separación de insumos (pared y pisos).

 Zona de almacenamiento de ingredientes y productos 
adecuadas.

 Correcto almacenamiento e identificación de productos 
químicos, de mantenimiento (grasas, lubricantes, etc.) y otros 
productos.

 Volúmenes de almacenamiento razonables, con fechas 
adecuadas de vencimiento para evitar la contaminación por 
plagas.

 Cumplimento del sistema FIFO – primero entrado primero salido

ALMACENAMIENTO



Nunca almacenar otros productos alimenticios 
crudos (carne, aves, huevos...) junto con los 
productos lácteos frescos y con otros materiales o 
sustancias aromáticas (grasas, aceites...).

No pisar o sentarse sobre los materiales 

de envasado.

Mover los pallets con cuidado.

ALMACENAMIENTO
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 Todas las entradas se deben mantener cerradas. Las 
aberturas para la movilización de productos deben ser lo 
más pequeñas posible.

 Áreas internas, burletes, cortinas y paredes deben ser 
mantenidos en buenas condiciones y limpios, para evitar el 
crecimiento de moho. 

 Mantener la cámara limpia y ordenada en todo momento: 
esto facilita la identificación y movimiento de los 
productos.

ALMACENAMIENTO



Cuidados importantes:

ALMACENAMIENTO



Atención a las reglas de BPM!!

Reparaciones Sanitarias

Mantener el ambiente limpio y ordenado después de la 

realización del servicio

 Lubricación adecuada/ grado alimenticio/ Aditivos

Químicos de limpieza y desinfección

 Evitar reparaciones improvisadas

MANTENIMIENTO



 Inspeccionar los productos antes de cargarlos

Camión: Sin materiales extraños, olor de productos químicos, 

limpio

 Temperatura del camión 

Registrar fechas de productos 

EXPEDICIÓN



Etapas HACCP



Estableciendo un HACCP

-Calidad

- Producción

- Ingeniería

- Desarrollo

- …



Estableciendo un HACCP



Equipo HACCP

 Se debe conformar un Equipo multidisciplinario de Inocuidad de Alimentos.

 El mismo debe ser multidisciplinario y con experiencia en el desarrollo e

implementación del SGIA.

 Se deben mantener los registros que demuestren que el equipo tiene el

conocimiento y la experiencia requerida



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

 Este punto contempla a las materias primas, ingredientes, materiales en contacto

con el producto así como con el producto final.

 Se debe realizar una descripción detallada, especificando: características

biológicas, químicas y físicas, composición, origen, criterios de aceptación,

métodos de procesamiento, métodos de embalaje y distribución, condiciones de

almacenamiento, caducidad, etiquetado, instrucciones de manipulación,

preparación y uso, etc.

 Esta descripción es fundamental para la ejecución del Análisis de Peligros.

 Se debe tener en cuenta los requisitos legales y reglamentarios (ejemplo:

etiquetado).

 Se debe mantener actualizada dicha información.



Uso previsto y población objetivo 

 Se debe describir en documentos:

 la manipulación razonablemente esperada del producto final

 la manipulación inapropiada no intencionada pero razonablemente esperada

 los grupos de usuarios y cuando sea apropiado los grupos de consumidores,

especialmente aquellos vulnerables a determinados peligros específicos.



PELIGROS

 Peligro: un agente biológico, químico o físico con una 
probabilidad razonable de provocar enfermedad o lesiones 
en ausencia de su control.



1. TIPOS DE PELIGROS



TIPOS DE PELIGROS

Clavos, vidrios, astillas, 
viruta, 

anillos, tuercas, tornillos, 
cabellos, aros, etc.



TIPOS DE PELIGROS

Detergentes, 
insecticidas, solventes, 

aerosoles, agentes 
refrigerantes, 

lubricantes, etc.



TIPOS DE PELIGROS

Presentes en el aire, 
el agua, la tierra, los 

alimentos, las 
personas y cualquier 

superficie:

Bacterias
Hongos y Levaduras



MICROORGANISMOS

CONDICIONES AMBIENTALES PARA SU DESARROLLO

• TEMPERATURA

20°C

25°C

0°C

-5°C

50°C

70°C

SUPERVIVENCIA

ÓPTIMO

MÁXIMO

DESTRUCCIÓN

SUPERVIVENCIA

ZZZzzz...
DESARROLLO

MÍNIMO



MICROORGANISMOS
CÓMO ELIMINARLOS?

Lugares secos – su crecimiento 
es más difícil

Temperatura fría (abajo 4°C) –
no crecen pero están vivos

Ambiente limpio – es más difícil 
su desarrollo con la limpieza

Alta temperatura – no crecen 
y mueren



MICROORGANISMOS

ATENCIÓN!!!

CRUCE DE ÁREAS,

ALIMENTOS Y EQUIPAMENTOS

SUCIOS X LIMPIOS

EVITAR LA 
CONTAMINACIÓN 

CRUZADA



TIPOS DE PELIGROS

Producto o ingrediente que 
contiene ciertas PROTEÍNAS 

que pueden causar 
reacciones severas, 

ocasionalmente mortales 
en una persona alérgica a 

dicho 
alimento.



LECHE

HUEVO

MANIES

SOJAPESCADO

MARISCOS

NUECES

SÉSAMO
SULFITO

CEREALES

EJEMPLOS ALÉRGENOS
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http://www.mattonimages.com/imagenes/jpg/sf_979609.html/sok-brote de soja


HACCP Principio # 1

Conducir un análisis de 

peligros



DEFINICIÓN

• Análisis de peligros :  Es el proceso de recoger y evaluar 
información sobre los peligros asociados al alimento 
considerado para decidir cuáles peligros son significativos y 
deben ser tenidos en cuenta en un plan HACCP.



ANÁLISIS DE PELIGROS

 Identificación de los peligros.

 Evaluación de los peligros.



EVALUACIÓN DEL PELIGRO

1. Evaluar la severidad en caso de no ser controlado.

2. Determinar la probabilidad de ocurrencia.

3. Determinar si el peligro debe ser  tenido en  cuenta en el 
plan HACCP.



EVALUACIÓN DE PELIGROS

Un peligro debe ser controlado si es:

 Probable que ocurra, y

 Probable que produzca enfermedad o lesión a los   
consumidores.



Modelo bidimensional para evaluación de peligros
para la salud

Alta  
Sa Mi Ma Cr 

Media 
Sa Mi Ma Ma 

Baja 
Sa Mi Mi Mi 

Insignificante 
Sa Sa Sa Sa 

  Baja Media Alta 

 

Gravedad de las consecuencias

Significancia del peligro

Sa - Satisfactorio 

(insignificante)

Mi- Menor

Ma - Mayor

Cr - Crítico



Planilla de Análisis de peligros -
Identificación y Evaluación de peligros

(1)

Ingrediente/

Paso de

procedimiento

(2)

Identifique los

peligros 

potenciales

introducidos,

controlados o

aumentados 

en este paso

(3)

¿Hay algún 

peligro

Potencial-

mente 

significativo

para la 

inocuidad de 

los 

alimentos?

(Sí/No

(4)

Justifique

su

decisión

para la

Columna

(5)

¿Qué 

medida(s)

se puede(n)

aplicar para

controlar los

peligros 

importantes?



Planilla de Análisis de peligros -
Identificación y Evaluación de peligros

(1)

Ingrediente/

Paso de

procedimiento

(2)

Identifique los

peligros potenciales

introducidos,

controlados o

aumentados en este 

paso

(3)

¿Hay algún peligro

Potencial-mente 

significativo

para la inocuidad 

de los alimentos?

(Sí/No

(4)

Justifique

su

decisión

para la

Columna

(5)

¿Qué medida(s)

se puede(n)

aplicar para

controlar los

peligros 

importantes?

Almacenamiento 

frío del producto 

Biológicos – Patógenos

E-Coli O157:H7

Si Hay 

probabilidad 

razonable de 

que los 

patógenos 

crezcan si la 

temperatura no 

se mantiene  a 

una temperatura 

igual o menor a 

la que sea 

suficiente para 

impedir su 

crecimiento

Mantener la 

temperatura del 

producto a una 

temperatura 

igual o menor a 

la que sea 

suficiente para 

impedir el 

crecimiento de 

los patógenos.



HACCP Principio # 2

Determinar los Puntos Críticos de Control 

(PCC)



DEFINICIÓN:

 Punto crítico de control : un punto o paso en un proceso de 
alimentos en el que se puede aplicar una medida de control 
y en el que un control es esencial para evitar, prevenir, 
eliminar o reducir un peligro identificado en alimento a un 
nivel aceptable.



PREVENCIÓN DEL PELIGRO

 Los puntos pueden identificarse como PCC cuando se 
pueden evitar los peligros, por ejemplo:

 La introducción del peligro puede ser prevenida mediante el 
control en el paso de recepción 

(ejemplo : declaración del proveedor).



 Los puntos pueden identificarse como PCC cuando se 
pueden prevenir los peligros:

 Se puede prevenir el crecimiento de patógenos en el 
producto terminado mediante un control en el paso de 
formulación o de agregado de ingredientes (ej.: ajuste de pH 
o agregado de conservantes).

 Un peligro químico puede ser prevenido por un control al 
agregar un ingrediente o en un paso de mezclado.

 El crecimiento de los patógenos puede ser controlado 
mediante almacenamiento refrigerado o enfriamiento



ELIMINACIÓN DEL PELIGRO

 Los puntos pueden identificarse como PCC cuando se 
pueden eliminar los peligros, Ejemplo:

 Se pueden eliminar los patógenos y parásitos durante el 
tratamiento con calor o tratamiento de luz UV.

 Se pueden detectar fragmentos de metal con un detector de 
metales y se los puede eliminar extrayendo el producto 
contaminado.



REDUCCIÓN DEL PELIGRO

 Los puntos pueden ser identificados como PCC cuando se 
reducen los peligros a niveles aceptables:

 La aparición de objetos extraños puede ser minimizada 
mediante clasificación manual y recolectores automáticos.

 Algunos peligros químicos como la patulina pueden ser 
reducidos por procesos como selección, cepillado y lavado.



Los PCC´s son específicos para los productos y 
procesos:

• Los PCCs pueden cambiar con diferencias en :

 Distribución de la planta 
 Formulación
 Flujo del proceso
 Equipos

 Selección de ingredientes

 Programas de pre-requisitos



Planilla de Análisis de peligros -
Determinación de PCC

(1)

Ingrediente/

paso de

Procesa-

miento

(2)

Identifique los 

peligros 

potenciales 

introducidos,

controlados o 

aumentados 

en este 

proceso

(3)

¿Hay algún 

peligro 

potencial 

significativo a la 

seguridad de 

los alimentos?

(SI/ No)

(4)

Justifique 

su decisión 

por la 

Columna 3

(5)

¿Qué 

medida(s)

se puede(n)

Aplicar para

Controlar

Los peligros

Importantes?

(6)

¿Este 

paso es 

Punto 

Crítico de 

Control?

(SI/NO)?



Planilla de Análisis de peligros -
Determinación de PCC

(1)

Ingrediente/

paso de

Procesa-

miento

(2)

Identifique los 

peligros 

potenciales 

introducidos,

controlados o 

aumentados en 

este proceso

(3)

¿Hay algún 

peligro 

potencial 

significativo a 

la seguridad 

de los 

alimentos?

(SI/ No)

(4)

Justifique su 

decisión por la 

Columna 3

(5)

¿Qué 

medida(s)

se puede(n)

Aplicar para

Controlar

Los peligros

Importantes?

(6)

¿Este paso 

es Punto 

Crítico de 

Control?

(SI/NO)?

Almacenamiento 

frío del producto 
Biológicos –

Patógenos

E-Coli O157:H7

SI Hay probabilidad 

razonable de que 

los patógenos 

crezcan si la 

temperatura no 

se mantiene  a 

una temperatura 

igual o menor a la 

que sea suficiente 

para impedir su 

crecimiento

Mantener la 

temperatura 

del producto a 

una 

temperatura 

igual o menor a 

la que sea 

suficiente para 

impedir el 

crecimiento de 

los patógenos

SI



Árbol de Decisiones para la identificación de 

PCC

(de acuerdo al Codex Alimentarius)

Responda a las preguntas en la secuencia.



1ª
¿Existen medidas preventivas 

para el peligro identificado?

No

No

Sí

Sí

Modifique el 

proceso, la etapa o 

el producto

¿ El control en esta 

etapa es necesario para 

inocuidad?

No es un PCC

Pase  a la 

pregunta 2



2ª ¿ Esta etapa está 

específicamente diseñada 

para eliminar o reducir el 

peligro a niveles 

aceptables?

No

Sí

Esta etapa 

es un PCC Pase  a la 

pregunta 3



3ª ¿ La contaminación con 

el peligro identificado 

podría alcanzar niveles 

inaceptables?

Sí

No

No es un 

PCC

Pase  a la 

pregunta 4



4ª ¿ Existe etapa posterior 

para eliminar los peligros 

o reducirlos a niveles 

aceptables?

Sí

No

Esta etapa no 

es un PCC Esta etapa 

es un PCC



HACCP Principio # 3 

Establecimiento de los límites críticos



DEFINICIÓN

 Límite crítico: valor máximo y/o mínimo de un parámetro  
por el cual debe controlarse un peligro biológico, químico o 
físico en un PCC para prevenir, eliminar o reducir a un nivel 
aceptable la ocurrencia de un peligro alimentario 
identificado.



PELIGRO PCC LÍMITE 

CRÍTICO
E.Coli O157:H7 Almacenamiento frío del 

producto terminado

La temperatura de  las 

áreas de 

almacenamiento de 

productos no deberá ser 

mayor a 4,4°C



Fuentes de información sobre los límites críticos

FUENTE GENERAL EJEMPLOS

Publicaciones científicas Artículos en revistas, textos de ciencias de los alimentos, 

textos de microbiología.

Directrices regulatorias Guías estaduales y locales, tolerancias y niveles de 

acción, Pautas de USDA, tolerancias y niveles de acción, 

guías de la FDA.

Expertos NACMCF, autoridad de procesos térmicos, científicos de 

alimentos, microbiólogos, fabricantes de equipos, 

higienistas, extensión universitaria.

Estudios experimentales Experimentos internos, laboratorios contratados.



DEFINICIONES

 Límite operativo: un criterio que es más estricto que un 
límite crítico y que es utilizado por un operador para reducir 
el riesgo de desviación.

 Ajuste del proceso: una acción tomada por un operario para 
volver a llevar el proceso dentro de los límites operativos.



Formulario de plan HACCP

1

PCC

2

Peligros

3

Límites

Críticos

Monitoreo

4 5              6        7

Que        quién       cómo  frec

8

Acciones

Correctivas

9

Verificación

10

Mant. de

registros



Formulario de plan HACCP

Almacena

miento 

frío del 

Producto

terminado

E. Coli 

O157:H

La 

temperatura

de las áreas 

de 

Almacenamie

nto de 

productos 

terminados no 

deberá ser 

mator a 4.4°C

Qué

Temp. De las 

áreas de 

almacenamien

to de 

producto

terminados

Quién

Personal de 

mantenimient

o

Cómo

ITR-01

Frecuencia

Cada 2  

horas

Registro

De 

Temp.

abiente

Paso del 
proceso

Peligro LC Monitoreo AC Verif. Mant. de 
registros



HACCP Principio # 4

Monitorear cada PCC



DEFINICIÓN

 Monitorear : realizar una secuencia planificada de 
observaciones o mediciones para evaluar si un proceso, 
punto, o procedimiento está bajo control y para producir un 
registro exacto para usarlo en verificaciones futuras.



MONITOREO

La finalidad del monitoreo es:

 Rastrear la operación del proceso y permitir la identificación 
de tendencias hacia un límite crítico que puedan 
desencadenar ajustes del proceso.

 Identificar cuando hay una pérdida de control (una 
desviación en un PCC).

 Proveer documentación escrita del sistema de control del 
proceso.



Formulario del plan HACCP – Monitoreo

1

PCC

2

PELIGROS

3

LÍMITES 

CRITCOS

MONITOREO

4  Qué    5  cómo     6  frec.       7  quién 



MONITOREO

 Qué : habitualmente hay una medición u observación para evaluar 
si el PCC está operando dentro del límite crítico.

 Cómo : habitualmente mediciones físicas o químicas (para límites 
críticos cuantitativos) u observaciones (para límites críticos 
cualitativos).

Debe ser hecho en tiempo real y exacto

 Frecuencia : continuo o periódico (no continuo).

 Quién : individuo responsable capacitado para realizar la actividad 
específica de monitoreo o evaluar los registros de monitoreo.



¿Qué se monitoreará?

 Tiempo

 Temperatura

 pH

 Velocidad de flujo

 Tamiz



HACCP Principio # 5

Establecer acciones correctivas



DEFINICIONES

 Desviación: No cumplimiento de un límite crítico.

 Acción correctiva: procedimientos a seguir cuando ocurre una 

desviación.



Componentes de la acción correctiva.

 Corregir y eliminar la causa de la desviación y restaurar el 
control del proceso.

 Identificar el producto que fue producido durante la 
desviación del proceso y determinar su disposición.



EVALUACIÓN

1.Determinar si el producto presenta un peligro de inocuidad, en 
base a:

a. Evaluación de expertos.

b. Pruebas biológicas, químicas o físicas.

2.Si no existen peligros, se puede liberar el producto

3.Si existe un peligro potencial, determinar si el producto puede ser:

a. Reelaborado / reprocesado
b. Desviado para un uso alternativo

4. Si un producto potencialmente peligroso no puede ser manejado 
como se describe en el Paso 3, el producto debe ser destruido



Formulario del Plan HACCP – Acciones Correctivas

1.

PCC

2.

Peligros

3.

Límites 

Críticos Monitoreo

8

Acciones 

Correctivas

4            5             6           7

Qué     cómo       frec.       quién



HACCP Principio # 6

Establecer procedimientos de verificación



DEFINICIONES

 Verificación: aquellas actividades, aparte del monitoreo, que 
establezcan la validez del plan HACCP y que determinen que 
el sistema está funcionando de acuerdo al plan.

 La verificación cuestiona si el sistema HACCP está siendo 
implementado de acuerdo al plan  “haz lo que dices”.

 • La validación cuestiona si el análisis de peligros fue 
completo y si las medidas de control son efectivas

– “¿estás haciendo lo correcto?”



ELEMENTOS DE VERIFICACIÓN

Actividades de verificación de los PCC:
 Calibración de los dispositivos de monitoreo.

 Revisión de los registros de calibración. 

 Muestreo dirigido y pruebas dirigidos.

 Revisión de los registros de PCC

– Registros de monitoreo

– Registros de acciones correctivas

 Verificación del sistema HACCP:

– Observaciones y revisiones

– Pruebas microbiológicas del producto  final

- Auditorias



DEFINICIÓN

 Validación: el elemento de verificación centrado en recabar y 
evaluar información científica y técnica para determinar si el 
plan HACCP, al ser correctamente implementado, logrará 
controlar los peligros alimentarios identificados de manera 
efectiva.



¿Qué abarca la validación?

– Revisión científica y técnica de la explicación subyacente a 
cada parte del plan HACCP desde el análisis de peligro y a 
través de la estrategia de verificación de cada PCC.  

Validación del plan HACCP; ¿Quién la hace?

– Equipo HACCP.

– Individuo calificado por capacitación o experiencia.



ACTIVIDADES DE VERIFICACIÓN 
DE LOS PCC

 Calibración de los dispositivos de monitoreo

 Revisión de los registros de calibración

 Muestreo dirigido y pruebas dirigidas

 Revisión de los registros de los PCC

– Registros de monitoreo

– Registros de las acciones correctivas



CALIBRACIONES 

 En los equipos e instrumentos usados en el monitoreo o la 
verificación.

 A una frecuencia que permita asegurar la exactitud de las 
mediciones.

 Controlando la exactitud contra un patrón reconocido en las 
condiciones en que se usará el instrumento o el equipo, o en 
condiciones similares.



VERIFICACIÓN DEL SISTEMA HACCP

 Frecuencia:

• Anualmente.

• Aparición de una falla del sistema o cambio

significativo del producto o del proceso.



ACTIVIDADES DE VERIFICACIÓN DEL SISTEMA HACCP

 Exactitud de la descripción del producto y diagrama de flujo.

 Los PCC son monitoreados tal como lo requiere el plan HACCP.

 Los procesos están operando dentro de los límites críticos 
establecidos.

 Los registros son completados con exactitud, en los intervalos de 
tiempo exigidos, y son revisados apropiadamente.

 Revisión de los reclamos de los consumidores



REVISIÓN DE LOS REGISTROS

 Se han realizado las actividades de monitoreo en los lugares 
especificados en el plan HACCP.

 Se han realizado las actividades de monitoreo con las 
frecuencias especificadas en el plan HACCP.

 Se han realizado acciones correctivas toda vez que el 
monitoreo indicara una desviación con respecto a los límites 
críticos.

 Se han calibrado los equipos en las frecuencias especificadas 
en el plan HACCP.



ACTIVIDAD FRECUENCIA

Validación inicial del plan 

HACCP

Antes de y durante la implementación 

inicial del plan

Validación posterior del plan 

HACCP. 

Cuando cambian los límites críticos, 

ocurren cambios significativos en el 

proceso, falla de los equipos, falla del 

sistema, o cuando otros factores lo 

justifican

Verificación del monitoreo de 

PCC tal como se describe en el 

plan ( ej : monitoreo del tiempo 

y la temperatura de 

pasteurización del jugo)

Verificación del monitoreo de PCC tal 

como se describe en el plan (ej.: 

monitoreo del tiempo y la temperatura de 

pasteurización del jugo)

Validación del plan HACCP Anualmente



Formulario de verificación del 
plan HACCP

1   

PCC

2

PELIGROS

3

LC

4

MONITOREO

5

AC

6

VERIFICACIÓN



HACCP Principio # 7

Establecer procedimientos para el 
mantenimiento de registros y de la 

documentación 



El éxito de la implementación

va acompañado de:

Un sistema adecuado de documentación y control de los 
productos

La capacitación constante del personal involucrado en su 
elaboración

Recordar que…



GRACIAS!!


