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ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE 
CONTROL CRÍTICO (HACCP)

HACCP es un sistema de base científica cuyo objetivo es 
evitar que se produzcan problemas de inocuidad 
alimentaria, en lugar de tener que reaccionar ante la no 
conformidad del producto final.

   El plan HACCP cumple su objetivo mediante la identificación 
de peligros específicos y la aplicación de medidas de 
control.

Un sistema HACCP eficaz debería reducir la dependencia de 
las pruebas tradicionales del producto final
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DEFINICIONES BÁSICAS

Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en 
el alimento que puede causar un efecto adverso para la 
salud.

Análisis de peligros: Proceso de recopilación y 
evaluación de información sobre los peligros y las 
condiciones que conducen a su presencia para decidir 
cuáles son significativos para la inocuidad alimentaria y, por 
lo tanto, deben abordarse en el sistema APPCC para su 
control .

IDENTIFICAR

EVALUAR

CONTROLAR



SISTEMA HACCP

La base del sistema de 
control de la inocuidad de los 
alimentos de la empresa será 
un sistema HACCP 
totalmente implantado, 
sistemático e integrado, 
basado en los principios del 
Codex Alimentarius.

Se deben tener en cuenta los 
requisitos legales de los 
países de producción y 
destino que puedan ir más 
allá de dichos principios.

El sistema HACCP se 
aplicará en cada centro de 
producción.

3 ≠ SISTEMAS HACCP



SISTEMA HACCP

El sistema APPCC abarcará todas las materias , productos o
grupos de productos, así como todos los procesos desde las
mercancías hasta su expedición, incluidos el desarrollo y el
envasado de los productos.

La empresa se asegurará de que el sistema APPCC se basa en
bibliografía científica o en especificaciones técnicas verificadas
relativas a los productos y procedimientos. Esto se mantendrá para  
el desarrollo de nuevos procesos técnicos.

Se revisará el sistema APPCC y se realizarán los cambios necesarios
cuando se introduzca cualquier modificación en el producto, el
proceso o cualquier fase.



FASES DE LA 
APLICACIÓN 
DEL HACCP



FORMAR UN EQUIPO HACCP

• El equipo HACCP debe ser 
multidisciplinar e incluir
personal operativo.

• El personal designado como miembro
del equipo HACCP deberá tener
conocimientos específicos sobre 
HACCP, el producto y el proceso, así
como sobre los peligros asociados. 
Cuando no se disponga de conocimientos 
competentes, se contará con el
asesoramiento de expertos externos.

• El equipo HACCP debe contar
con un fuerte apoyo de la
dirección
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FORMAR UN EQUIPO HACCP

El equipo APPCC:

• decide sobre los peligros potenciales relevantes para el 
proceso y el producto;

• garantiza el control eficaz de los peligros identificados;

• define si existen puntos críticos de control (PCC);

• establece sistemas de control y verificación;

• establece un sistema eficaz de documentación;
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FORMAR UN EQUIPO HACCP
EL EQUIPO HACCP NECESITA UN COORDINADOR
• Un miembro del equipo debe ser responsable de

• seleccionar el equipo que desarrollará el sistema HACCP;

• planificar y coordinar todos los proyectos y reuniones;

• garantizar el uso de un enfoque sistemático;

• Distribuir el trabajo y las responsabilidades entre los miembros del
equipo;

• garantizar que se fijan y cumplen los objetivos; y

• representar al equipo ante la dirección;

• Este coordinador de proyecto debe tener

• una comprensión clara del sistema H AC C P ; y

• la autoridad para convocar reuniones y garantizar que se fijen y
cumplan los objetivos.



Sólo los objetivos claros que deban alcanzarse en un plazo definido serán 
eficaces para mejorar la inocuidad alimentaria.

LOS EJEMPLOS SON:
1. Análisis de peligros finalizado en 3 meses;
2. Documentos relativos al HACCP elaborados y en uso en 6 meses;
3. Verificación del sistema APPCC implantado tras un año;

EL EQUIPO DE HACCP DEBE FIJAR OBJETIVOS CLAROS CON PLAZOS CONCRETOS

FORMAR UN EQUIPO HACCP



El personal que participa en 
las actividades diarias de 

transformación posee 
conocimientos inestimables.

FORMAR UN EQUIPO HACCP



FASES DE LA 
APLICACIÓN 
DEL HACCP



DESCRIBIR EL PRODUCTO

Facilitará la identificación de 
posibles peligros o defectos

La descripción del producto debe incluir:
• Especie, método de producción y origen

• parámetros físicos, organolépticos, 
químicos y microbiológicos

• composición

• envasado

• durabilidad (vida útil)

• métodos de tratamiento

• requisitos legales para la seguridad alimentaria del 
producto

• condiciones de almacenamiento, modo de 
transporte y distribución



FASES DE LA 
APLICACIÓN 
DEL HACCP



IDENTIFICAR EL USO PREVISTO
El uso previsto del producto se describirá en relación con el uso 
esperado del producto por parte del consumidor final, teniendo en los 
grupos de consumidores vulnerables, como:

• niños, ancianos, mujeres embarazadas;

• individuos inmunocomprometidos;

• personas desnutridas o malnutridas;

• personas alérgicas; y

• personas que no entienden el idioma del 

envase o no están familiarizadas con el 

tipo de alimento.
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Consideraciones para comprender el uso previsto:

• ¿ Cómo se utilizará o consumirá el producto, expuesto y almacenado?

• ¿A quién se distribuirá el producto?

• ¿Se mezclarán otros productos con el producto?

• ¿Pueden los usuarios o consumidores malinterpretar uso del producto?

•¿Qué medidas de seguridad preventivas podrían evitar

el mal uso o uso no previsto del producto?

• ¿Cómo pueden los usuarios y consumidores finales estar mejor 

informados sobre la seguridad de un producto alimenticio?

IDENTIFICAR EL USO PREVISTO



FASES DE LA 
APLICACIÓN 
DEL HACCP



CONSTRUIR UN DIAGRAMA DE FLUJO

• Tras haber descrito el producto y haber
adquirido un buen conocimiento de su uso
previsto, el equipo HACCP tendrá que
describir ahora cada fase del proceso de
producción de forma detallada y sistemática.

• La descripción resultante denomina
diagrama de flujo.



Deberá existir un diagrama de flujo para cada 
producto, o grupo de productos, y para todas 
las variaciones de los procesos y 
subprocesos (incluidos el reprocesamiento y 
la reelaboración).

El  diagrama  de  flujo  deberá  estar  fechado  
e identificar claramente cada PCC con el 
número que se le haya asignado.

En   caso   de   que   se   produzcan   cambios,   
se actualizará el diagrama de flujo.

CONSTRUIR UN DIAGRAMA DE FLUJO



DIAGRAMA DE FLUJO

EJEMPLO DE DIAGRAMA 
DE FLUJO DE UNA LÍNEA 
DE PROCESADO DE 
PESCADO SALADO Y 
PESCADO SECO SALADO



FASES DE LA 
APLICACIÓN 
DEL HACCP



CONFIRMACIÓN IN SITU DEL 
DIAGRAMA DE FLUJO
 
El equipo HACCP verificará el diagrama de 
flujo, mediante controles in situ, en todas 
las fases de la operación.

    Si procede, se introducirán 
modificaciones en el diagrama.



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



Los objetivos del análisis de peligros son
identificar todos los peligros para la
inocuidad alimentaria relacionados con el
producto y el proceso en cada fase,
determinar su importancia y evaluar si se
dispone de medidas de control para esos
peligros en cada fase.

El análisis de defectos tiene el mismo 
propósito en relación a potenciales 
defectos de calidad.

MICROBIOLÓGICO

QUÍMICO

FÍSICO

Identificación de peligros

P1. HACCP: REALIZAR UN ANÁLISIS DE PELIGROS



P1. HACCP: REALIZAR UN ANÁLISIS DE PELIGROS

• Determinar la importancia de los peligros

Un riesgo que tiene una alta gravedad de efecto, como la muerte por la toxina 
de Clostridium botulinum, puede imponer un riesgo socialmente inaceptable 
con una probabilidad de ocurrencia muy baja y, por lo tanto, justificar la 
aplicación de controles HACCP.

Una de las actividades más importantes que deben realizarse en una instalación 
de procesamiento como parte del sistema de gestión de la inocuidad alimentaria 
es determinar si un peligro identificado es significativo.

Los dos factores principales que determinan si un peligro es significativo a
efectos del APPCC son la probabilidad de que se produzca un efecto adverso
para la salud y la gravedad del efecto.



P1. HACCP: REALIZAR UN ANÁLISIS DE PELIGROS



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



El árbol de decisiones del Codex es una 
herramienta que puede aplicarse para la 
determinación de los puntos críticos de 
control (PCC). Utilizando este árbol de 
decisión, un peligro o defecto significativo 
en una fase puede evaluarse mediante una 
secuencia lógica de preguntas.

Cuando se hayan identificado los PCC en 
una fase, ese punto del proceso deberá 
controlarse para prevenir, reducir o eliminar 
la probabilidad de que se produzca el 
peligro hasta un nivel aceptable.

P2. HACCP: DETERMINAR LOS 
PUNTOS CRÍTICOS DE 

CONTROL

SUMMARY OF HOW 
TO IMPLEMENT AN 
HACCP AND DEFECT 
ANALYSIS SYSTEM



Ejemplo esquemático de 
un análisis de peligros con 
las correspondientes 
medidas de control y la 
aplicación del árbol de 
decisiones del Codex para 
la determinación de un 
punto crítico de control.

P2. HACCP: DETERMINAR 
LOS PUNTOS CRÍTICOS DE 

CONTROL



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



P3. HACCP: ESTABLISH CRITICAL LIMITS

Para cada PCC deben 
especificarse los límites 
críticos.

    El establecimiento de límites 
críticos debería basarse en 
pruebas científicas y ser 
validado por expertos 
técnicos apropiados para 
garantizar su eficacia.

PCC: tratamiento térmico para eliminar la
presencia de esporas de Clostridium botulinum en el

atún enlatado, límite crítico 121°C
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PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



P4.APPCC: ESTABLECER PROCEDIMIENTOS 
DE SEGUIMIENTO
Todo  sistema  de  vigilancia  debe  detectar 
la  pérdida  de  control  en  un PCC  en 
relación con su límite crítico.

    La actividad de seguimiento de un PCC 
debería documentarse.

     Las consideraciones incluyen la 
optimización del número de personas que 
realizan la medición y la selección de 
métodos apropiados que produzcan 
resultados rápidos (por ejemplo, tiempo, 
temperatura y pH).

     En el caso de los PCC, los registros de 
seguimiento deben ser reconocidos y 
fechados por una persona responsable 
para su verificación.



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



P5. HACCP: ESTABLECER MEDIDAS CORRECTORAS

Un plan HACCP eficaz es anticipatorio
por naturaleza y se reconoce que de vez 
en cuando pueden ser necesarias 
medidas correctoras.

Deberá establecerse un programa 
documentado de medidas correctoras 
para tratar los casos en que se haya 
superado el límite crítico y se haya 
producido la pérdida de control en un 
PCC.

PREPARARSE PARA LO 
PEOR



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



P6. HACCP: ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE 
VERIFICACIÓN

Una instalación de procesamiento debe 
establecer un procedimiento de 
verificación realizado por personas 
cualificadas, que evalúen periódicamente 
si el plan HACCP es adecuado, está 
implementado y funciona correctamente. 
Este paso ayudará a determinar si los 
PCCs están bajo control.
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P6. HACCP: ESTABLECER 
PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACIÓN



PRINCIPIOS 
DEL SISTEMA 
DE HACCP



P7. HACCP: ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE 
DOCUMENTACIÓN Y REGISTRO

La documentación puede incluir el 
análisis de peligros, la determinación 
del PCC, la determinación del límite 
crítico y los procedimientos de 
seguimiento, acción correctiva y 
verificación.

Un sistema de registro actualizado, 
preciso y conciso aumentará la 
eficacia de un programa HACCP y 
facilitará el proceso de verificación.



P7. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE 
DOCUMENTACIÓN Y REGISTRO



Gracias.
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