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RESUMEN EJECUTIVO
El sistema HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) se centra en la 

responsabilidad del productor en cuanto a la calidad y seguridad de los productos alimenticios. 
Este enfoque preventivo se basa en la identificación y control de peligros físicos, químicos y 

biológicos en todas las etapas de la producción de alimentos. La implementación eficiente del 
HACCP conlleva beneficios como la reducción de costos operativos, la disminución de la 

necesidad de análisis y destrucción de productos finales, y una mayor confianza del 
consumidor. Además, fomenta el compromiso de los trabajadores del sector alimentario y 

aumenta el control sobre la inocuidad de los alimentos. El sistema HACCP es aplicable en todas 
las fases de la producción y desarrollo de alimentos y requiere la colaboración de todos los 

involucrados en la industria alimentaria. 



INOCUIDAD DE ALIMENTOS

De acuerdo a lo establecido 
por el Codex Alimentarius es 
la garantía de que un 
alimento no causará daño al 
consumidor cuando el 
mismo sea preparado o 
ingerido de acuerdo con el 
uso a que se destine.

La responsabilidad de la calidad e inocuidad de los productos alimenticios es del productor.



Inocuo: Es libre de peligro, digno de 
confianza, que no produce injuria 
alguna. Certeza que la ingestión del 
alimento no producirá enfermedad, 
habida cuenta que la manera y cantidad 
de ingestión sea la adecuada. 

• "food safety«  =? "seguridad de los 
alimentos" 

• seguridad de los alimentos = "food 
security" 

• inocuidad de los alimentos = "food 
safety".

CALIDAD

INOCUIDAD

SENSORIALES
NUTRICION

ALES

COMERCIALES



•«Alimento Inocuo» 

• Aquel que no represente un 
«Riesgo» 

• para el consumidor, Que esté 
libre de «Peligros»

QUÍMICOS (pesticidas)

FÍSICOS

BIOLÓGICOS (RM N°591-2008/MINSA)



• País Enlace

•  CODEX ALIMENTARIUS http://www.codexalimentarius.net/mrls/pestdes/jsp/pest_q-s.jsp

• Unión Europea http://ec.europa.eu/food/plant/protection/pesticides/index_en.htm

• Estados Unidos http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_05/40cfr180_05.html

• http://www.mrldatabase.com

• España http://www.mapa.es/es/agricultura/pags/fitos/registro/menu.asp

• Alemania http://www.kennzeichnungsrecht.de/english/mrlsearch.htm

• Francia http://e-phy.agriculture.gouv.fr/index.htm

• Holanda http://www2.rikilt.dlo.nl/vws/index.html

• Reino Unido https://secure.pesticides.gov.uk/MRLs/search.asp

• Canadá http://www.pmra-arla.gc.ca/english/legis/maxres-e.html

• Japón http://www.m5.ws001.squarestart.ne.jp/foundation/search.html

• http://www.mhlw.go.jp/english/topics/foodsafety/positivelist060228/index.html

• Bélgica http://www.phytoweb.fgov.be/indexFr.asp

PELIGROS 
QUÍMICOS

Nuestra misión del sistema de gestión de inocuidad (SGI) es evitar que los peligros se materialicen.

https://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/calidad/171612013rad1b3e0.pdf

http://www.codexalimentarius.net/mrls/pestdes/jsp/pest_q-s.jsp
http://ec.europa.eu/food/plant/protection/pesticides/index_en.htm
http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/waisidx_05/40cfr180_05.html
http://www.mrldatabase.com/
http://www.mapa.es/es/agricultura/pags/fitos/registro/menu.asp
http://www.kennzeichnungsrecht.de/english/mrlsearch.htm
http://e-phy.agriculture.gouv.fr/index.htm
http://www2.rikilt.dlo.nl/vws/index.html
https://secure.pesticides.gov.uk/MRLs/search.asp
http://www.pmra-arla.gc.ca/english/legis/maxres-e.html
http://www.m5.ws001.squarestart.ne.jp/foundation/search.html
http://www.mhlw.go.jp/english/topics/foodsafety/positivelist060228/index.html
http://www.phytoweb.fgov.be/indexFr.asp
https://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/calidad/171612013rad1b3e0.pdf


• En el camino (años 
2000) aparecieron 
las normas de 
gestión como son las 
ISO. – 9000 ó 14000

• Este aporta 
compromisos, 
políticas, objetivos 
desde la gerencia de 
la empresa.

BPM: Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, 
aprobados por DS N° 007-98-SA



ESTANDARIZAR LAS NORMAS DE CERTIFICACIÓN DE UN SGI

• Visión : “Una 
certificación, aceptada 
en todos lados“

• Desarrollaron 
mecanismos para 
realizar un 
Benchmarking entre 
las normativas 
existentes relacionadas 
a la inocuidad 
alimentaria.

• Evaluar una norma 
contra: GFSI Guidance 
Document

https://safefoodalliance.com/food-safety-resources/what-is-gfsi/

Misión: Promover la 
mejora continua en 
los sistemas de 
gestión de la 
inocuidad alimentaria 
para asegurar la 
confianza en la 
provisión de 
alimentos seguros a 
los consumidores en 
todo el mundo.



Gestión del Sistema

Principios 
HACCP

Programas 
Pre requisitos

Estas certificaciones tienen puntos en común: pre requisitos – HACCP - SGI



ESQUEMAS –NORMAS RECONOCIDAS COMO EQUIVALENTES EN EL ÁMBITO GFSI

• BRC Estándar Global 
para 
Almacenamiento y 
Distribución

• FSSC 22000 
(Certificación del 
Sistema de Seguridad 
Alimentaria)

• Global GAP (Buenas 
prácticas agrícolas)

• IFS Food (estándar 
internacional por 
características)

• Certificación de 
Logística IFS

• SQF (alimentos de 
calidad segura)

• Estos estándares, 
aprobados o 
reconocidos por la GFSI 
y por tanto acreditados 
internacionalmente, 
incluyen:

• BAP (Mejores Prácticas 
Acuícolas)

• BRC Estándar Global 
para Agentes y 
Corredores

• BRC Estándar Global de 
Alimentos

• BRC Estándar Global 
para Embalaje y 
Materiales de Embalaje



SISTEMA HACCP – identificando peligros en el proceso en sí.

RM N° 449-2006/MINSA «NORMA SANITARIA PARA LA APLICACIÓN DEL SISTEMA HACCP EN LA FABRICACIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS



Planear

Ejecutar

Verificar

Corregir

GESTIÓN DEL SISTEMA – para que sea sólido

Ciclo de mejora continua.



GESTIONAR LA 
INOCUIDAD

No Causar Daño 
Consumidor

“Proteger 
Nuestra Marca”

- Responsabilidad 
con los clientes y 

consumidores
- Evitar Pérdidas 

económicas,
- Rechazos o 

decomisos
- Pérdidas o cierre 

de mercados. 





• HACCP: 

• Sistema Científico, que 
permite Identificar 
peligros específicos y 
diseñar medidas para 
su control. 

• Fin Principal/Objetivo: 
Asegurar la 
producción de 
Alimentos inocuos. 
Sistema de Carácter 
preventivo



• Paso N° 1 .- Formación 
equipo HACCP. Formado de 
preferencia por personas con 
conocimiento y experiencia 
en el producto.

• RM 449-2006

• • Capitulo III Artículo 17 
:Formación del Equipo HACCP 
La empresa debe disponer de 
un equipo Multidisciplinario 
calificado para la formulación 
de un plan HACCP eficaz, 
técnico y competente. 
Podrán integrarlo los 
asesores externos.



• Paso N° 2 .- 
Descripción del 
producto y 
determinación de 
su uso.

• Ej. Nombre, 
ingredientes, 
condiciones de 
elaboración, 
conservación, 
distribución, Uso 
del producto por 
los consumidores.

El comercio internacional de alimentos es regulado por la Organización Mundial del Comercio (OMC), garantizando que todas las 
relaciones económicas de alimentos sean controladas por normas, directrices y recomendaciones de la Comisión del Codex 
Alimentarius, de la Organización Mundial de Sanidad Animal (OIE) y de la Convención Internacional de Protección Fitosanitaria (IPPC o 
CIPF). Las normas y, directrices y otras recomendaciones del Codex moldeó la base para la producción de alimentos inocuos y la 
protección del consumidor en el comercio internacional de alimentos.



SE RECOMIENDA REVISAR LA NORMA TÉCNICA DEL PRODUCTO

La implementación del sistema HACCP reduce la necesidad de inspección y el análisis de productos finales. Aumenta la confianza del consumidor y resulta en 
un producto inocuo y comercialmente más viable. Facilita el cumplimiento de exigencias legales y permite el uso más eficiente de recursos, con la consecuente 
reducción en los costos de la industria de alimentos y una respuesta más inmediata para la inocuidad de los alimentos.



• Paso N° 4 y 5.- 

• Elaboración del diagrama de flujo 
y verificación in situ:

• El diagrama de flujo describirá los 
parámetros técnicos relevantes: 
tiempo, temperatura, pH, acidez, 
presión, etc.; los tiempos de 
espera; los medios de transporte 
entre operaciones; las sustancias 
químicas empleadas en la 
desinfección de la materia prima; 
los aditivos utilizados y sus 
concentraciones.

• El diagrama de flujo se diseñará de 
manera tal que se distinga el 
proceso principal, de los procesos 
adyacentes complementarios o 
secundarios.



Este sistema tiene base científica, es sistemático, y garantiza la inocuidad del alimento, tiene beneficios indirectos como son: la 
reducción de los costos operativos, disminuye la necesidad de recolección y análisis de muestras, la destrucción, o nuevo procesamiento 
del producto final por razones de seguridad.





El Sistema HACCP fue diseñado para controlar el proceso de producción, y se basa en principios y conceptos preventivos. Es posible aplicar medidas que 
garanticen un control eficiente, por medio de la identificación de puntos o etapas donde se puede controlar el peligro. Los peligros aquí considerados pueden 
ser de origen físicos, químicos o biológicos.





Los que no son 
significativos las podemos 
tratar con BPM, por 
ejemplo control de 
proveedores.

• Siendo la significancia definida como: FRECUENCIA x CONSECUENCIA = SIGNIFICANCIA

• MENOR O IGUAL A 10 ES SIGNIFICATIVO



Cada peligro significativo debemos 
de asignar una medida de control.
La medida de control es toda 
medida que puede realizarse para 
prevenir o eliminar un peligro o 
para reducir a un nivel aceptable.



• Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas de control 
para hacer frente a un peligro específico.

• Para determinar un PCC se debe aplicar el “Árbol de Secuencia de 
Decisiones para Identificar los PCC”. Este diagrama sigue un enfoque de 
razonamiento lógico y debe aplicarse de manera flexible teniendo en 
cuenta la operación de fabricación en cuestión. Cuando convenga el 
PCC en donde existe un peligro en el que el control es necesario para 
mantener la inocuidad, se debe determinar una medida de control.

• Al identificar un PCC se debe considerar que:

• a) Un mismo peligro podrá ocurrir en más de una etapa del proceso 
y su control podrá ser crítico en más de una etapa.

• b) Si no se lograra controlar el peligro en una etapa del proceso, 
éste puede resultar en un peligro inaceptable para el consumidor.

P2 : Identificar los Puntos Críticos de Control (PCC) del Proceso''



• * Pasar al siguiente 
peligro identificado del 
proceso descrito.

• ** Los niveles 
aceptables ó 
inaceptables necesitan 
ser definidos teniendo 
en cuenta los objetivos 
globales cuando se 
identifican los PCC del 
plan de APPCC.



Los principios 3 al 7, se derivan del P2. Por ejemplo si se tiene una etapa critica 
entonces se debe tener límites críticos.



• El plan HACCP y la documentación de apoyo utilizada 
para desarrollar el plan.

• Especificaciones , análisis de peligros, PCC, LC....

• Registros:

• Vigilancia de PCC, medidas correctivas, actividades de 
comprobación, modificaciones del plan.

• Disponibilidad de Registros y Documentos: A 
disposición de la autoridad sanitaria y se archivaran en 
la fabrica por un lapso mínimo de (1) un año o según la 
vida útil del producto en el mercado y en archivo 
general de la empresa por (1) un año o más. “

Documentos y registros del Sistema HACCP (RM449-2006MINSA)



• DS 007-1998 Reglamento Sobre Vigilancia y 
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y 
modificatorias.

• Modificatorias:

• Reglamento sobre vigilancia y control 
sanitario de alimentos y bebidas ( 365 -
2013/Minsa)

• RM 020-2015 Norma Sanitaria que 
establece la lista de Alimentos de Alto 
Riesgo.

• Decreto Legislativo N° 1290 “fortalece la 
inocuidad de los alimentos industrializados 
y productos pesqueros y acuícolas”.

• RM 449-2006 Norma Sanitaria para la 
Aplicación del Sistema HACCP en la 
Fabricación de Alimentos y Bebidas

• DL 1062-2008 Ley de Inocuidad de los 
Alimentos • DS 034-2008 Reglamento de la 
Ley de Inocuidad

• RM 591-2008 Criterios Microbiológicos 
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los 
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano

• RM 461-2007 Guía Técnica para el 
análisis microbiológico de superficies en 
contacto con alimentos y bebidas

• DS 031-2010 Reglamento de la Calidad 
del Agua Para consumo Humano.

SENASA :

• DECRETO SUPREMO Nº 004-2011-AG

Y guías. Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria 

Legislación Nacional – DIGESA /SENASA www.digesa.minsa.gob.pe / 
www.senasa.gob.pe



• CONCLUSIONES 
• En la producción y fabricación de alimentos : “ Asegurar la Inocuidad “ el pilar mas importante.

• El concepto de Inocuidad , va mas allá de las Buenas practicas de Manufactura, y es responsabilidad de la 
cabeza de la organización. Se requiere compromiso gerencial y gestión. 

• El sistema HACCP es una herramienta técnica para identificar peligros significativos en los alimentos y 
controlarlos.

• Es un requisito legal en nuestro país y requisito para exportación. 

• HACCP : Pilar fundamental para todos los sistemas de Gestión de Inocuidad que existen en le mercado.

• Los Sistema de Gestión de Inocuidad, son “Certificables “ : su implementación y certificación esta en el ámbito 
voluntario.

• Con el objetivo de facilitar el comercio internacional de alimentos, deben tomarse las medidas necesarias para 
el entrenamiento de personal, la transferencia de tecnología y el fortalecimiento de los sistemas nacionales de 
control de alimentos. Por lo tanto, los países exportadores pueden exigir recursos adicionales para ayudar a sus 
industrias de alimentos a atender esas nuevas exigencias relacionadas con el empleo del sistema HACCP.



• EJEMPLO DE APLICACIÓN DEL HACCP



CASO PRÁCTICO EN NIBS DE CACAO PARA EXPORTACIÓN
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