
Centro de
Especializaciones
Noeder

Diploma de Especialización

GESTIÓN DE LA INOCUIDAD 
ALIMENTARIA

SISTEMA HACCP - ANÁLISIS DE 
PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE 

CONTROL

MÓDULO
III

CLASE 3
Mg. Ing. Brenda Rodríguez Vera



DEFINICIONES

v Análisis de Peligros: Proceso de
recopilación y evaluación de información
sobre los peligros y las condiciones que los
originan para decidir cuales son importantes
para la inocuidad de los alimentos.

v Diagrama de flujo: Representación gráfica
y sistemática de la secuencia de las etapas
llevadas a cabo en la elaboración o
fabricación de un determinado producto
alimenticio.

v Etapa o fase: Cualquier punto,
procedimiento, operación o fase de la
cadena alimentaria, incluidas las materias
primas, desde la producción primaria hasta
el consumo final.

v Límite Crítico: Criterio que diferencia la
aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase o etapa.

v Medida correctiva: Acción que hay que
realizar cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indican pérdida en el
control del proceso.

v Punto Crítico de Control (PCC): Fase en la
cadena alimentaria en la que puede
aplicarse un control que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado
con la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.



12 PASOS DEL HACCP

1. Formación del 
equipo HACCP

2. Descripción del 
producto

3.  Descripción del 
uso previsto del 

alimento
4. Elaboración del 
Diagrama de Flujo 

5. Confirmación in 
situ del D.F. 

6. Análisis de 
peligros 

[Principio 1]

7. Identificación 
de los PCC 
[Principio 2]

8. Establecimiento 
de Límites Críticos 

[Principio 3]

9. Establecimiento 
de un Sistema de  

Vigilancia para 
cada PCC  

[Principio 4]

10. Establecimiento 
de Medidas 
Correctoras 
[Principio 5]

11. Establecimiento 
de Procedimientos 

de Verificación 
[Principio 6]

12. Establecimiento 
de un Sistema de 
Documentación y 

Registro [Principio 7]



PASO 1
FORMACIÓN DEL EQUIPO HACCP



EQUIPO HACCP

Equipo 
multidisciplinario

• Varias disciplinas 
o áreas de la 
empresa.

• Gerente General o 
un representante 
de la Gerencia.

Combinación de 
conocimientos y 
experiencia

• Productos, 
procesos, y los 
peligros 
relacionados con 
la inocuidad

Mantener registros

• Conocimiento y 
experiencia.

• Capacitación 
actualizada.

• Reuniones del 
equipo.



EQUIPO HACCP

v A cargo de recopilar, seleccionar y 
evaluar datos técnicos, e identificar los 
peligros y los puntos críticos de control. 

v Desarrollan y dirigen la Política de 
Inocuidad Alimentaria.

v Asegurar que el proyecto HACCP 
continúe adelante y se mantenga.

v Elige al coordinador del Equipo HACCP.



EQUIPO HACCP

v El equipo HACCP debe estar integrado entre otros, por los jefes o gerentes de 
planta, de producción, de control de calidad, de comercialización, de 
mantenimiento, así como por el gerente general o en su defecto, por un 
representante designado por la gerencia con capacidad de decisión y 
disponibilidad para asistir a las reuniones del Equipo HACCP. 

v Podrán integrar el equipo HACCP los asesores técnicos externos que disponga la 
gerencia de la empresa. La empresa debe contar con la documentación que 
sustente la calificación técnica de los integrantes del Equipo HACCP, la que estará 
a disposición de la Autoridad de Salud cuando sea requerido.  



EQUIPO HACCP



PASO 2
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

Envases y 
materiales de 

empaque
Materias primas Insumos

ESPECIFICACIONES



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

v En el proceso de evaluación de peligros se debe realizar la 
descripción completa de los alimentos que se procesa, a fin de 
identificar peligros que puedan ser inherentes a las materias 
primas, ingredientes, aditivos o a los envases y embalajes del 
producto. 

v Debe tenerse en cuenta la composición y la estructura físico 
química (incluida actividad de agua - Aw, pH, etc), los 
tratamientos para reducción o eliminación de microorganismos 
(térmico, refrigeración, congelación, curado en salmuera, 
ahumado, etc.), el envasado, el tipo de envase, la vida útil, las 
condiciones de almacenamiento y el sistema de distribución. 



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

v Nombre del producto: (nombre común) y nombre científico de ser 
el caso.

v Composición: (Materias Primas, ingredientes, aditivos, etc.)

v Características del producto final: Fisicoquímicas y 
Microbiológicas.

v Tratamientos de Conservación: (Pasteurización, esterilización, 
congelación, secado, salazón, ahumado, otros) y los métodos 
correspondientes.

v Presentación y características de envases y embalajes: 
(hermético, al vacío, o con atmósferas modificadas, material de 
envase y embalaje utilizado).



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
v Condiciones de almacenamiento y distribución: (Si se requiere refrigeración, humedad, 

temperaturas controladas, etc.).

v Vida útil del producto: (fecha de vencimiento o caducidad, fecha preferente de consumo). 
Ejms.

v Instrucciones de uso.

v Contenido del rotulado o etiquetado.

Se debería tener en cuenta y reflejar en el plan HACCP cualquier límite pertinente para el 

producto alimentario ya establecido en cuanto a los peligros, como los límites para los aditivos 

alimentarios, los criterios microbiológicos reguladores, los residuos máximos de 

medicamentos veterinarios permitidos y el tiempo y temperatura para los tratamientos 

térmicos exigidos por las autoridades competentes. 



PASO 3
DESCRIPCIÓN DEL USO PREVISTO



USO PREVISTO

v El uso previsto y el uso no intencionado
razonablemente previsible.

v Los consumidores previstos (por ejemplo,
público en general, lactantes, adultos
mayores).

v Instrucciones de etiquetado pertinentes a la
inocuidad alimentaria.

v CONCLUSIÓN, si el producto es para
“Consumo General” o si el producto no debe
ser consumido por grupos vulnerables de la
población.

Esto se puede combinar 
con la información sobre 
descripción del producto 

y puede incluir:



USO PREVISTO

v Cuando los alimentos se producen
específicamente para una población
vulnerable, puede ser necesario mejorar los
procesos de control, vigilar las medidas de
control con más frecuencia, verificar que los
controles son eficaces mediante pruebas de
productos o llevar a cabo otras actividades
para ofrecer un alto grado de seguridad en
el hecho de que los alimentos son inocuos
para la población vulnerable.

Por ejemplo, las personas alérgicas al huevo son el grupo vulnerable para la mayonesa; las personas hipertensas son el 
grupo vulnerable para un producto con alto contenido de sodio y las personas diabéticas son el grupo vulnerable para 
alimentos que contienen azúcar. 
La determinación del uso previsto se debe centrar en el impacto sobre la inocuidad, por ejemplo las condiciones de 
manipulación por parte del consumidor, el tratamiento térmico a aplicar, la mantención de la cadena de frio, etc. Ejemplo, 
un producto crudo que debe ser consumido cocido.



USO PREVISTO



USO PREVISTO

Actualmente hay 14 alimentos alérgenos identificados por el Reglamento (UE) nº 1169/2011, 
relativo a la información alimentaria, estos son:

1. Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades 
híbridas y productos derivados.

2. Crustáceos y productos a base de crustáceos.
3. Huevos y productos a base de huevo.
4. Pescado y productos a base de pescado.
5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
6. Soja y productos a base de soja.
7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa).
8. Frutos de cáscara, es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces de Brasil, alfóncigos, 

nueces macadamia o nueces de Australia y productos derivados.
9. Apio y productos derivados.
10. Mostaza y productos derivados.
11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.
12. Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO2 total, 

para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante.
13. Altramuces y productos a base de altramuces.
14. Moluscos y productos a base de moluscos.

https://www.boe.es/doue/2011/304/L00018-00063.pdf


USO PREVISTO



TALLER

Fichas Técnicas/
Especificaciones



PASO 4
ELABORACIÓN DEL DIAGRAMA DE 

FLUJO



DIAGRAMA DE FLUJO

vAbordar todas las fases de la producción de un producto 
determinado, incluso cualquier reproceso.

vLos diagramas de flujo se deberían utilizar a la hora de llevar a 
cabo el análisis de peligros como base para la evaluación de 
la posible presencia, aumento, disminución o introducción de 
peligros.



DIAGRAMA DE FLUJO



DIAGRAMA DE FLUJO

Los diagramas de flujo deberían incluir, según corresponda 
y sin limitarse a ello, lo siguiente:

v La secuencia e interacción de las etapas de la operación; 

v El momento en el que se incorporan al flujo las materias 
primas, los ingredientes, los coadyuvantes de elaboración, 
los materiales de envasado, los servicios y los productos 
intermedios; 

v Todo proceso externalizado; 

v El momento en que se producen la reelaboración y el 
reciclado que correspondan; 

v El momento en que se liberan o eliminan los productos 
finales, los productos intermedios, los residuos y los 
subproductos. 



DIAGRAMA DE FLUJO
R

M
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49
Elaborado por el Equipo 

HACCP.
Se diseñará de manera tal que 
se distinga el proceso 
principal, de los procesos 
adyacentes complementarios 
o secundarios.
Se establecerá un diagrama 
de flujo:
- Por producto cuando existan 
varias líneas de producción.
- Para cada línea de 
producción cuando existan 
diferencias significativas.
- Por grupo de productos que 
tengan el mismo tipo de 
proceso.

Indicar todas las 
etapas de manera 
detallada según la 
secuencia de las 
operaciones desde la 
adquisición de 
materias primas, 
ingredientes o 
aditivos hasta la 
comercialización del 
producto, incluyendo 
las etapas de 
transporte, si las 
hubiese. 

Luego se hará la 
descripción de cada 
etapa donde se indicarán 
los parámetros técnicos 
relevantes como 
tiempo, temperatura, 
pH, acidez, presión, 
tiempos de espera, 
medios de transporte 
entre operaciones, 
sustancias químicas 
empleadas en la 
desinfección de la 
materia prima, aditivos 
utilizados y sus 
concentraciones, entre 
otros.



DIAGRAMA DE FLUJO - EJEMPLOS



DIAGRAMA DE FLUJO - EJEMPLOS

 



DIAGRAMA DE FLUJO - EJEMPLOS

 



DIAGRAMA DE FLUJO - EJEMPLOS

1. Harina de trigo 2. Azúcar 3. Nueces 4. Mantequilla

7. Almacenamiento en 
refrigeración (X-Y ºC)

9. Temperado (Ambiente £
x horas)

6. Almacenamiento a 
temperatura ambiente

11. Pesado

12. Mezclado

13. Formado

14. Cortado

17. Horneado
(³ xªC, y minutos)

8. Tamizado (x µm)

10. Agua

5. Almacenamiento a granel (ambiente)

15. Reproceso
16. Residuos

18. Enfriamiento

21. Empacado20. Almacenam. empaques19. Pre-impresión envases 22. Residuos

23. Codificación fecha

24. Detección de metales

25. Almacena, ambiente

26. Despacho

Ejemplo de diagrama de 
flujo de un proceso 
completo: galleta de 

nueces



PASO 5
CONFIRMACIÓN IN SITU DEL 

DIAGRAMA DE FLUJO



CONFIRMACIÓN “IN SITU” DEL DIAGRAMA DE FLUJO

La verificación in situ es importante 
para determinar la relación tiempos/ 
temperaturas y establecer las 
medidas correctivas que sean 
necesarias para un control eficaz de 
los peligros potenciales y asegurar la 
inocuidad del alimento determinado.



CONFIRMACIÓN “IN SITU” DEL DIAGRAMA DE FLUJO

Esencial para 
garantizar la 

exactitud

El equipo HACCP deber 
realizar un recorrido por 

las instalaciones y 
efectuar cualquier cambio 

necesario

El recorrido permite que 
cada integrante del 

equipo se de una idea 
global de como se elabora 

el producto. 

Los planes son 
dinámicos y se 

deben actualizar 
ante cambios

Mantener 
registro
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