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ARBOL DE DECISIONES PARA 
MATERIA PRIMA, INSUMOS /ENVASES





MATRIZ DE ANALISIS DE PELIGROS DE MATERIAS PRIMAS 
Y ENVASES

N°

Materia 

Prima/ 

Insumo

Peligro
Categorí

a
P1 P2 P3

Requiere 

control estricto
MEDIDAS DE CONTROL

Diagnóstico

Probabili

dad

Severida

d

Categorí

a riesgo

1. XXXXX

Presencia de Salmonella 

sp. en niveles superiores a 

los permitidos.

Biológico SI SI NO NO

Proveedores Aprobados.

Baja Alta 3

Se analiza cada lote ingresado.

Se analiza el insumo según 

cronograma de muestreo 

microbiológico. 

Se controla en la etapa de TT

Presencia de metales

pesados (plomo) en niveles

superiores a los permitidos.

Quimico SI NO ---- SI

Proveedores Aprobados. 

Baja Baja 1

Análisis de metales pesados por 

un laboratorio externo 

acreditado, anualmente.

Análisis por lote 

Presencia de residuos de

plaguicidas en niveles

superiores a los permitidos.

Químico SI NO ---- SI

Proveedores Aprobados.

Baja Baja 1
Análisis de residuos de

plaguicidas por laboratorio

externo acreditado anualmente.



MATRIZ DE ANALISIS DE PELIGROS DE MATERIAS PRIMAS 
Y ENVASES

Envase/
Peligro Categoría P1 P2 P3

Requiere control 

estricto

MEDIDAS DE 

CONTROL

Diagnóstico

Embalaje Probabilidad Severidad
Categoría 

riesgo

Envases de contacto

directo.

Presencia de metales

pesados en tintas de

impresión, en niveles

superiores a los

permitidos.

Químico SI NO ---- SI

Proveedores 

aprobados
Baja Baja 1

Certificado de 

calidad/inocuidad.

Presencia de

monómeros residuales

de estireno, de cloruro

de vinilo o acrilonitrilo

en niveles superiores a

los permitidos.

Químico SI NO ---- SI

Proveedores 

aprobados.

Baja Baja 1
Certificado de 

calidad/inocuidad.

Presencia de coliformes

totales y Salmonella por

encima de los límites

permitidos.

Biológico SI NO ---- SI

Análisis

microbiológico de los

materiales en

contacto directo.

Baja Baja 1

Etiqueta sin advertencia

alergénica.
Químico SI NO ---- SI

Control del rotulado,

Manual de Gestión

de Alérgenos.
Baja Alto 3

Se realiza muestreo 

de acuerdo a 

cronograma



ACTIVIDADES DE VERIFICACIÓN DEL 
SISTEMA HACCP







HACCP PARA 
RESTAURANTES



Diagrama de Flujo



Genérico



Ejemplos de PCC- HACCP Restaurante

❖Cocción 

❖Recalentamiento

❖Retención de Calor

❖Enfriamiento 

❖Almacenamiento en refrigeración

❖Exhibición en frío

❖Etapas de recepción

❖Descongelamiento 

❖Mezcla de Ingredientes 



Ejemplos de PC, PCC y Medidas de control

PC: Al Recibir los Alimentos (Mediante el Uso de Medidas Sanitarias POES y 

BPM’s)

• Alimentos potencialmente peligrosos deben estar a 40°F de temperatura o menos

• Alimentos congelados no deben de haber sido descongelados

• No debe de haber evidencia de descomposición, abuso, objetos extraños o 

alimentos contaminados.

PCCs: Cocimiento, Recalentamiento y Retención de Calor

• Cocine las aves por lo menos a 165°F

• Cocine el puerco por los menos a 150°F

• Cocine la carne rostizada por lo menos a 130°F

• Recaliente todos los alimentos rápidamente por lo menos a 165°F

• Mantenga todos los alimentos calientes a 140°F o a temperaturas más elevadas



Ejemplos de PC, PCC y Medidas de control

PCCs: Enfriamiento y Almacenamiento en Refrigeración

• Enfríe la carne rostizada de 120ºF a 55°F en menos de 6 horas, y continúe enfriando a 40°F

• Enfríe todos los otros alimentos de 130°F a 80°F en 1% horas, y de 80ºF a 40°F en 6 horas

• No deje alimentos potencialmente peligrosos a temperatura ambiente

• No sobrecargue o amontone recipientes en el refrigerador

• No cubra los alimentos calientes en el refrigerador hasta que se hallan enfriado

• Enfríe y almacene los alimentos en recipientes de poca profundidad (2-3 pulgadas de fondo)

PC: Manejo de Alimentos (Mediante el Uso de Medidas Sanitarias POES y BPM’s)

• Lave bien los vegetales en agua fría y limpia

• Use técnicas apropiadas para el lavado de manos

• Use técnicas apropiadas para el lavado de platos y saneamiento

• Cubra y proteja los rasguños y cortadas

• Maneje alimentos cocinados solamente con utensilios y guantes limpios

• Use equipo y utensilios limpios y debidamente lavados

• Quédese en casa cuando esté enfermo.



Monitoreo de LC y Algunas Acciones correctivas

❖Observaciones visuales en cocina e inspección de los materiales crudos.

❖Evaluaciones sensoriales (olores, colores y texturas).

❖Mediciones como pH, acidez, viscosidad, contenido de sal y actividad de agua.

❖Medidas físicas como tiempo y temperatura.

Acciones correctivas

❖Rechazar productos sin especificaciones de compra.

❖Ajustar el termómetro del refrigerador.

❖Extender el tiempo de cocimiento.

❖Volver a cocinar o recalentar un producto a la temperatura apropiada. 

❖Descartar productos.



Diagrama de flujo- ensalada de mariscos



Platos calientes



Diagrama de Flujo- Catering
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