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EVOLUCION TECNOLOGICA



EVOLUCION DE SISTEMA DE 
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS



SISTEMA DE INOCUIDAD DE LOS 
ALIMENTOS



SISTEMA DE INOCUIDAD DE LOS 
ALIMENTOS



RECOGIDA DE PRODUCTO -
RECALL

La revista Forbes en el año 2016 informo que la industria 
alimentaria de Estados Unidos tiene un problema de seguridad 
de $ 55.5 mil millones.



RECOGIDA DE PRODUCTO -
RECALL

Retiro de producto impuesto por autoridades sanitarias 
ante la presencia de contaminantes en harina de trigo.



RECOGIDA DE PRODUCTO –
RECALL VOLUNTARIO



DATOS OMS - ETAS



PROYECCION DE LA POBLACION 
MUNDIAL.

Las empresas tenemos la
obligación de proveer
alimentos inocuos a nuestros
consumidores, es por esto
que debemos de contar con
un sistema que permite
identificar, evaluar y controlar
peligros significativos contra la
inocuidad de los alimentos
(HACCP).



LEY DE MODERNIZACION DE 
INOCUIDAD ALIMENTARIA.





Contar con una política de Inocuidad que se aliene  con los 
objetivos planteados en el plan HACCP.

Contar con una declaración de compromiso firmada por la 
gerencia, ratificando el compromiso con el sistema de 

inocuidad.

COMPROMISO



Realizar un lanzamiento del programa inocuidad, para 
difundir con el personal lo relacionado al sistema HACCP.

Crear un equipo multidisciplinario que apoye con sus 
conocimiento y experiencias la implementación del plan 

HACCP.  

COMPROMISO



CAPACITACION
El éxito de un sistema HACCP depende de la educación y 

capacitación de los colaboradores y la gerencia en la 
importancia de su papel en la producción de alimentos 

seguros. 

Los colaboradores deben entender qué es HACCP y luego 
aprender las habilidades necesarias para que funcione 

correctamente. 



TAREAS PRELIMINARES



IMPLEMENTACION HACCP



PELIGRO
Agente físico, químico o biológico presente en el alimento o 

bien la condición en que este se halle, siempre que 
represente o pueda causar un efecto adverso para la salud. 

No se refiere acondiciones indeseables o contaminantes 
como:

- Insectos
- Pelo

- Suciedad
- Violaciones de estándares, no directamente relacionados 

con la seguridad.

CALIDAD O INOCUIDAD?



ANALISIS DE PELIGROS

3 actividades son importantes en el Análisis de 
peligros:  

1. Listar los peligros (Físicos, Químicos, Biológicos)

2. Evaluar el riesgo.

3.   Identificar las medidas para controlar cada 
peligro.



MATERIAS PRIMAS

Materiales de empaque.
Todas las sustancias a utilizar en la elaboración de MOE 

deben estar en las listas positivas sean de la FDA (Food
and Drug Administration) (EU); CE (Unión Europea o 
Estados Miembro de la Unión Europea) o Mercosur.

Materias Primas y alimentos
Los aditivos a usar en la fabricación de alimentos deben 

estar aprobados y usarse de acuerdo a la dosificación 
permitida. Estos pueden cumplir las siguientes 

funciones:
Colorantes – Edulcorantes - Conservantes - Emulgentes, 

estabilizadores, espesantes y gelificantes
- Antioxidantes - Otros 



MATERIAS PRIMAS



ANALISIS DE PELIGROS
Riesgo:  

Efecto de la incertidumbre sobre los objetivos –
ISO31000

Nota: Con frecuencia el riesgo se expresa en términos 
de una combinación de las consecuencias de un 

evento y en la probabilidad que suceda.

Riesgo en seguridad de los alimentos:

Una función de probabilidad (posibilidad) de un 
efecto adverso para la salud y la gravedad de ese 
efecto, como consecuencia de la presencia de un 

peligro en un alimento.



IR MAS ALLA DEL ANALISIS DE 
PELIGROS

Al momento de documentar tu análisis de 
peligros puedes agregar:  

- Referente normativo para el peligro identificado

- Citar la fuente para la descripción del peligro

- Reportar el código o nombre de los registros 

donde se evidencian las medidas de control 

para el peligro.  



COHERENCIA Y CLARIDAD



FUENTES DE INFORMACION 
CONFIBLES

Avalan el carácter científico del sistema HACCP.

Paginas / Fuentes de gobierno nacional e internacional.
Instituciones privadas de gran conocimiento y experiencia 

en temas específicos.
Artículos de revistas indexadas.



ANALISIS BIDIMENSIONAL RIESGO



Factores que causan un riesgo potencial para los consumidores en 
los alimentos los productos incluyen:

• Tamaño: Health Canada afirma que cualquier cosa en un alimento  
que es extraño, y mide dos milímetros o más en tamaño puede ser 
un riesgo para la salud.

• Tipo de consumidor: productos que se dirigen a bebés, el 
ancianos, etc. tienen un mayor nivel de riesgo.

• Tipo de producto: la forma que toma el producto, como fórmulas 
infantiles, bebidas, etc. pueden aumentar el riesgo nivel.

• Características físicas: dureza, forma y la nitidez de un producto 
puede afectar el nivel de riesgo.

PELIGRO FISICO



EQUPOS PARA EL CONTROL DE PELIGROS



3. HIGIENIZACIÓN
PELIGROS QUIMICOS



5.1. SELECTOR OPTICOEQUPOS PARA EL CONTROL DE PELIGROS



MEDIDAS DE CONTROL

ISO 22000

Programa prerrequisito (PPR): condiciones y actividades que son 
necesarias para mantener un ambiente higiénico a través de la 
cadena alimentaria adecuadas para la producción, manipulación y 
suministro de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el 
consumo.

3.8 Programa prerrequisito (PPR operacional):
Identificado por el análisis de peligros como esencial para controlar 
la probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad 
de los alimentos y/o la contaminación o proliferación de peligros 
relacionados con la inocuidad de los alimentos en el (los) 
producto(s) o en el ambiente de producción.

MANEJO DE TERMINOS



PROGRAMAS PRERREQUISITO



PPR operativo



PC - PCC

Punto crítico de control (PCC): etapa en la que se debe aplicar un 
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro 
significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos o para 
reducirlo a un nivel aceptable

Punto de control (PC): cualquier etapa en un proceso donde pueden 
ser controlados los peligros biológicos, químicos o físicos (FDA).

Norma IFS

Punto de control (PC): Punto identificado por el análisis de peligros 
como esencial para controlar la probabilidad de introducción o 
proliferación de un peligro para la seguridad alimentaria en el producto 
y / o el entorno.
Un PC puede considerarse como un PRPO (Programa de prerrequisitos 
operativos), según se define en la norma ISO 22000.

PUNTO CRITICO DE CONTROL



7 PRINCIPIOS DEL HACCP

La herramienta utilizada 
para identificar los PCC 
es el árbol de 
decisiones

LA CORRECTA INTERPRETACION



TRAMPA MAGNETICA



TRAMPA MAGNETICA



TRAMPA MAGNETICA
Dinamometro es un instrumento que 
se utiliza para medir fuerzas o para 
pesar objetos, con este instrumento 
se evalúa las libras fuerza de las 
trampas magnéticas

Los medidores de campo magnético 
o gaussímetros son instrumentos 
para medir la intensidad de la 
radiación magnética en conductores 
eléctricos, dispositivos de 
radiofrecuencia, transformadores 
eléctricos, imanes, etc Las unidades 
de medida utilizadas comúnmente 
son los tesla o los gauss.



7 PRINCIPIOS DEL HACCPUSO DEL LIMITE DE CONTROL



7VIGILANCIA DE LOS PPC
Medida de control: Cualquier acción o actividad que pueda 

utilizarse a fin de prevenir o eliminar un peligro para la 
inocuidad de los alimentos o reducirlo a un nivel 

aceptable.

Monitoreo o Vigilancia: Secuencia planeada de 
observaciones o actividades, para evaluar o dar 

seguimiento a una medida de control.

1. ¿Qué será monitoreado?
2. ¿Cómo serán monitoreados los límites críticos?

3. ¿Cuál será la frecuencia de monitoreo?
4. ¿Quién hará el monitoreo?



7 PRINCIPIOS DEL HACCP

Desviación: Cuando el proceso no se ajusta al 
rango del límite crítico establecido.

Acción o Medida Correctiva: Cualquier tipo de 
acción que deba ser tomada cuando el resultado 
del monitoreo o vigilancia de un punto de control 
crítico esté por fuera de los límites establecidos.

7VIGILANCIA DE LOS PPC



7 PRINCIPIOS DEL HACCP

Verificación o Comprobación: La aplicación de métodos, 
procedimientos, pruebas y otras evaluaciones, además de 

la vigilancia, para determinar si una medida de control está 
o ha estado funcionando de la manera prevista.

La validación: La obtención de pruebas que demuestren 
que una medida de control o combinación de medidas 

de control, si se aplica debidamente, es capaz de 
controlar el peligro con un resultado especificado

MANEJO DE TERMINOS



QUE SIGINIFICA HACCPVALIDACION PCC



GRACIAS
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