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Comparativo HACCP-ISO 22000
HACCP ISO 22000

Formación del equipo HACCP Equipo de la inocuidad de los alimentos → EIA

Descripción del producto 8.5.1.2. Características de las materias primas, 

ingredientes y materiales en contacto con el producto

8.5.1.3. Características de los productos terminados

Determinación del uso previsto 8.5.1.4. Uso previsto 

Elaboración Diagrama de Flujo 

Verificación in situ del Diagrama de Flujo

8.5.1.5.1 Preparación de los diagramas de flujo

8.5.1.5.2 Confirmación in situ de diagramas de flujo

P1: Identificación y Análisis de peligros

- Enumerar los peligros

- Llevara a cabo el análisis de peligros

- Considerar las medidas de control

8.5.2 Análisis de peligros

8.5.2.2.1. Identificación de peligros y determinación de 

los niveles aceptables.

8.5.2.3 Evaluación de peligros

8.5.2.4.1. Seleccionar y categorización de las medidas de 

control.



HACCP ISO 22000

P2: Determinar PCC 8.5.4.1. Identificación de los PCC

P3: Establecer LC para cada PCC. 8.5.4.2. Determinar los LC y criterios de acción

P4: Establecer un sistema de  

monitoreo de los PCC.

8.5.4.3. Sistema de seguimiento en los PCC

P5: Establecer acciones correctivas 8.5.4.4 Acciones cuando no se cumplen los 
límites críticos o los criterios de acción

P6: Establecer procedimientos para 

la verificación de la eficacia del 

Sistema HACCP.

8.8.1. Verificación

P7: Establecer un sistema de 

documentación y registros 

7.7. Información documentada

Comparativo HACCP-ISO 22000
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