
REQUISITOS IMPLÍSITOS 

SISTEMA DE GESTIÓN DE 

SGURIDAD ALIMENTARIA

ISO 22000/2015 BASADO EN 

EL SISTEMA HACCP



Debo identificar el PELIGRO 

para poder evaluar su RIESGO 

Tenemos que poder evaluar la magnitud del riesgo (estimar), 

mitigarlo y controlarlo, disminuyendo probabilidad de la 

ocurrencia (peligro) y de la magnitud de sus consecuencias (riesgo).

La Gestión 

del Riesgo 

está destinada 

a disminuir 

la posible ocurrencia de un evento no 

deseado (el peligro)

el probable impacto asociado a éste (el 

riesgo)

TODO PELIGRO POSEE 

UN RIESGO ASOCIADO

CAUSA/EFECTO

PELIGRO/RIESGO 



MODELO DE GESTIÓN DE RIESGOS

Si el PELIGRO se llama distracción, el RIESGO puede ser mas que un suspiro
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Criterios para la Evaluación del Riesgo

Recopilar información básica sobre:

Características técnicas del trabajo (materias primas, equipos de 

trabajo, etc.).

Organización del trabajo (complejidad, tareas, distribución, etc.).

Estado particular del producto (composición, características, etc.).

Analizar la información anterior con el objetivo de identificar:

Qué peligros para la salud existen en esas condiciones de trabajo.

Quienes están expuestos a dichos peligros.

Valorar el riesgo existente, para lo cual se tendrán en cuenta:

Criterios objetivos de valoración.

Conocimientos técnicos existentes.

Criterios consensuados (Normalizados).



ANÁLISIS DE MODO DE FALLA Y SUS EFECTOS (AMFE)









LA NORMA 22000:2015



Peligro, definición.

Peligro es el hecho, la circunstancia, el 

agente o cualquier problema que tiene 

la capacidad de provocar un daño o 

atentar contra la salud del consumidor, 

si las condiciones son propicias.

El término Hazard en inglés refiere 

exclusivamente al peligro sobre la 

salud por este motivo las traducciones 

suelen no ser totalmente correctas

Ej:



HACCP: 

Denominación del sistema.

✓ Herramienta útil para el control de calidad de 

alimentos.

✓Permite asegurar la inocuidad y en general la 

calidad durante todo el proceso de elaboración.

✓Sistema de control de proceso, no de producto.

Hazard Analysis and

Critical Control Points



Pasos para la Aplicación de un Sistema ISO 22000/HACCP

4. Contexto de la Organización: Describir el producto; Identificar el uso 

esperado; Elaborar el diagrama de flujo; Confirmación en sitio del diagrama.

5. Liderazgo: Establecer el equipo HACCP Asignar roles y responsabilidades; 

Política de inocuidad; Compromiso.

6. Planificación: Listar los peligros y evaluar los riesgos asociados (ej.: AMFE), 

Establecimiento de PCC, Acciones para los riesgos y oportunidades.

7. Soporte: Suministro de personas competentes, infraestructura, recursos, 

comunicación, información documentada, 

8. Operación: Pre-Requisitos; Trazabilidad; Control del Riesgo: establecer los 

límites, establecer monitoreo, acciones correctivas y procedimientos de 

verificación

9. Evaluación de Desempeño: Seguimiento, medición, análisis y evaluación; 

Auditorías; Revisión

10. Mejora: No conformidades y acciones correctivas; Actualización y mejora
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Tipos de Peligros

 Metales

 Vidrio

 Piedras.

 Productos fitosanitarios

 Productos de limpieza

 Desinfectantes

 Antibióticos

 Metales pesados.

 Bacteris

 Virus          Toxinas

 Mohos       Insectos

Físicos

Químicos

Biológicos



Identificación de Riesgos

Consiste en una valoración de todos los procesos

relacionados con la producción, distribución y

empleo de materias primas y de productos

alimenticios para:

1. Identificar 

materias primas y 

alimentos 

potencialmente 

peligrosos.



Evaluación del Riesgo

3. Determinar el potencial de daño 

y la capacidad de extensión 

(alcance) del mismo.

4. Valorar objetivamente la 

probabilidad de 

presentación y la gravedad 

o severidad de los peligros 

identificados.

2. Identificar las fuentes potenciales y los 

puntos específicos de contaminación en la 

cadena alimentaria.



Identificado 

el Riesgo

Procedo al 

Análisis



(AMFE) Análisis del Riesgo





Punto crítico de control, PCC.

• Operación

• Práctica

• Proceso

• Localización

en la que puede aplicarse alguna 

medida preventiva que elimine o 

minimice uno o más peligros.

Un PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC) es una:



Identificado el 

Peligro Severo

DETERMINO SI ES 

¡¡¡PCC!!!



Ejemplos de Punto Crítico de 

Control

Pasteurización de 

zumos de frutas, 

cítricos y tomates

 Limpieza y desinfección

Limpieza: eliminar suciedad.

Desinfección: disminución de la 

contaminación microbiana hasta 

un nivel no peligroso.

125 a 130 ºC 

durante 3 seg.



Ejemplos de punto crítico de 

control.

 Refrigeración.

Efecto de bajas temperaturas 

retrasa o paraliza el crecimiento de 

los microorganismos.

 Manipulación de un 

alimento.

Buenas Prácticas de 

Manipulación de los 

alimentos.



Selección de medidas de control.

 Seleccionar y adoptar las medidas de 

control en cada PCC.

EJEMPLOS: Pasteurización (tiempo, temperatura); 

pH; concentración de cloro activo; buenas prácticas 

de manipulación; temperatura de refrigeración; etc.



Establecer los límites críticos.

 Establecer los LIMITES CRÍTICOS: separan 

lo aceptable de lo no aceptable.

EJEMPLO:

Temperaturas de 

almacenamiento 

de tomates de. 



Monitorización, comprobación o 

vigilancia.
MONITORIZACIÓN o vigilancia: secuencia planificada de 

observaciones o medidas para asegurarse de que cada uno de 

los PCC se encuentra dentro de sus especificaciones.

Por ejemplo:

❖ Medida de temperaturas 

y humedad relativa en 

una cámara frigorífica.

❖ Vigilancia sobre 

prácticas de 

manipulación.



Principales tipos de monitorización.

Observación visual.

Evaluación sensorial.

Determinaciones físicas.

Análisis químico rápido (tipo 

pasa no pasa).



Acciones correctivas.

“Actuar cuando no se cumplen las especificaciones”

Procedimientos o cambios que 

deben introducirse cuando se 

detectan desviaciones fuera de 

los límites críticos para volver a 

los valores o rangos de los 

mismos.



Verificación.
✓ Verificación de que la monitorización está realizándose 

correctamente (Ej.: Análisis microbiológico para verificar las 

condiciones de trabajo).

✓ Asegurar que los PCC y límites críticos son apropiados.

✓ Verificar que las acciones correctivas introducidas fueron 

necesarias.

✓ Verificación de que el 

sistema APPCC está 

funcionando 

adecuadamente.

✓ Confirmar que el plan 

original APPCC es 

apropiado para los 

productos y procesos.



Registros.
▪ Ordenados de acuerdo con un índice.

▪ Disponibles como un registro 

permanente.

▪ Aptos para su modificación y puesta al 

día.

▪ Disponibles en un formato que permita 

su inspección.

▪ Conservados durante un periodo de 

tiempo mínimo de una campaña.

▪ Firmados y fechados.
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