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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

1. XXXXX

Presencia de Salmonella 

sp. en niveles superiores a 

los permitidos.

Biológico SI SI NO NO

Proveedores Aprobados.

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. 

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.

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 

CONTROLEmbalaje

Envases de contacto

directo.

Presencia de metales

pesados en tintas de

impresión, en niveles

superiores a los

permitidos.

Químico SI NO ---- SI

Proveedores 

aprobados

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.

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.

Etiqueta sin advertencia

alergénica.
Químico SI NO ---- SI

Control del rotulado,

Manual de Gestión

de Alérgenos.

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 



Diagrama de flujo- ensalada de mariscos



Platos calientes


