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«Alimento Inocuo»

Aquel que no represente un 

«Riesgo « para el consumidor,

Que esté libre de «Peligros» 

Peligros 
químicos 

Peligros 
biológicos

Peligros Físicos



ELEMENTOS DE 

SISTEMAS DE GESTIÓN

• Política

• Organización

• Sistema para control 

de la documentación

• Indicadores…

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1995 2005                     2017...   
2016DESARROLLO DE SISTEMAS

DE GESTION

HACCP + GESTIÓN

BPM
HACCP

(CODEX )

GESTIÓN DE 

LA INOCUIDAD



GFSI = Global Food Safety Initiative

Iniciativa Global para la 

Inocuidad Alimentaria

• 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.

• 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.

• http://www.mygfsi.com/schemes-certification/benchmarking/gfsi-

guidance-document.html



ESQUEMAS –NORMAS RECONOCIDAS COMO EQUIVALENTES 
EN EL ÁMBITO GFSI



GESTIÓN DE LA    

INOCUIDAD 



GESTION DEL SISTEMA

PRINCIPIOS

HACCP

PROGRAMAS DE 

PRERREQUISITOS o BPM

COMUNICACIÓN INTERNA Y EXTERNA

Elementos Claves de un SGI



Condiciones básicas y actividades 

que son necesarias para mantener un 

ambiente higiénico adecuado a lo 

largo de toda la cadena alimentaria 

para la producción, manipulación y 

provisión de productos finales inocuos 

para el consumo humano.

( Fte ISO 22000)

Conjunto de practicas adecuadas , 

cuya observancia asegurara la calidad 

sanitaria e inocuidad de los alimentos

( Fte : DS:007-98 /Minsa )

OBJETIVOS

• Controlar la probabilidad de introducir 

peligros para la inocuidad de los 

alimentos en el producto a través del 

ambiente de trabajo.

• Controlar la contaminación biológica, 

química o física del producto o los 

productos, incluye la contaminación 

cruzada entre productos.

( Fte ISO 22000)

Programas de Pre Requisitos o BPM 



SISTEMA HACCP

Identificar 

Peligros

Establecer

Alimento 

Inocuo

Medidas Preventivas:  (PPR)

Medidas de Control: En el proceso  

( PCC o PC )



Planear Verificar

Actuar

Hacer

Gestión del Sistema
Ciclo de Gestión PHVA - PDCA



GESTIONAR LA INOCUIDAD 

• Responsabilidad  con los 

clientes y consumidores

• Evitar Pérdidas 

económicas,

• Rechazos o decomisos 

• Pérdidas o cierre de 

mercados.

No Causar Daño 

Consumidor

“Proteger Nuestra Marca”



PASOS PREVIOS

SISTEMA HACCP

Infraestructura e 
Instalaciones

Programa Calibración de 
medios de medición

Programa Control agua 
Productos NO conformes

PROGRAMAS PRERREQUISITO

Programa Control plagas

Evaluación y Selección de 
Transporte

PLAN DE HIGIENE Y 
SANEAMIENTO: POES

Programa Capacitación

Condiciones Higiénicas del 
Personal y visitas

Limpieza y Desinfección

Dispocisión de desechos 
sólidos

Dispocisión de efluentes

Programa recepción  y 
Control de almacenes

Control de Procesos

Evaluación y Selección de 
Proveedores

Programa manten. preventivo 
equipos

Formación equipo HACCP

Determinación del uso 
previsto del producto

Descripción del producto

Elaboración de un diagrama 
de flujo

Verificación diagrama de flujo 
in situ

SISTEMA GESTIÓN DE LA INOCUIDAD

P-1: Análisis de Peligros

P-2: Puntos Criticos de Control

P-3: Límites Críticos

P-4: Sistema vigilancia de PCC

P-5: Medidas Correctivas

P-6: procedimientos verificación

P-7: Sistema Documentación

PRINCIPIOS
PÓLITICAS DE APOYO

Política de Control de Vidrios

Política Control Plástico Duros

Política Producto Caido

Auditorias Internas

Verificación y Validación

Atención Quejas Cliente

Control Documentación

Plan de muestreo

Programa Anual Actividades

DOCUMENTOS DE GESTIÓN

Identificación, Plan de 
rastreabilidad y retiro de 

producto



INSTALACIONES e 

INFRAESTRUCTURA 

El edificio e infraestructura debe ser de 

construcción sólida con materiales 

impermeables y resistentes.

El diseño sanitario:

Distribución de ambientes que evite 

la   

contaminación cruzada.

Flujo de procesos para prevenir la 

contaminación cruzada.

• Lineal

• En “U”

• En “L”

Separación de áreas funcionales 

(sucia y limpia)

Área de proceso  que  permita un 

flujo de avance que evite la 

contaminación cruzada.

• REQUISITOS DE 

MATERIALES EN 

GENERAL

Pisos, paredes, techos, 

ventanas, puertas, etc.;  

equipos, utensilios, 

mobiliario:

• Las superficies deben ser de 

material que no afecte la 

inocuidad del producto.

• NO ABSORVENTES

• NO TÓXICOS

• DE FÁCIL LIMPIEZA

• LISOS

15



No falsos techos 

con aberturas No Pisos 

agrietados Uniones separadas 

deberían ser llenadas 

o selladas

Unión piso-

pared 

cóncavos

P Equipos con 

diseño sanitarioP



EQUIPOS Y UTENSILIOS  

Material adecuado :

Que no transmitan olores ni 

contaminación  al producto, fácil 

higiene buen estado de conservación 

NO MADERA

• Identificar equipos críticos

• Hacer listado con 

prioridades 

• Establecer cronograma 

de mantenimiento:

• Actividades, 

responsables, 

frecuencias 

• Priorizar el 

mantenimiento 

preventivo

• Disminuir el correctivo

• Seguir normas de 

higiene: evitar 

contaminación cruzada

• Evitar fallas que 

afecten el producto 

durante la producción 

• ( cadena de frio, 

calentamiento, etc.)



RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA, INSUMOS 

Y MATERIALES DE EMPAQUE

• Control

• Objetivo: Asegurar la inocuidad.

• Mediante: Evaluación de

proveedores, Certificados de

Calidad e Inocuidad, Evaluación

Sensorial, verificando fechas de

vencimiento, condiciones sanitarias

del vehículo, condición de los

empaques, registro sanitario, cadena

de frio ,etc.



Rotación PEPS o FIFO (Primero 

en Entrar, Primero en Salir).           

PEPS -FEFO ( primero que 

expira , primero que sale)

Control de parámetros de 

almacenamiento (temperatura, 

humedad)

X P

No perecibles :Espacio suficiente para inspecciones y limpieza 

(20cm del piso, 50cm de la pared, 60cm del techo).

Perecibles :0.10m del piso, 0.15m de las paredes, y 0.50 del techo

Mantener cadena de frio de insumos que lo requieran (  menor a 5ºC refrigerados, y menos a -

18ºC congelados)

ALMACENAMIENTO



P



Personal 

Chequeo medico : ETAS

Descarte de :

Hepatitis A

Shigelosis , Salmonella

Tiphy , Paratiphy , 

Parásitos



HIGIENE EN PLANTA: LIMPIEZA Y 

DESINFECCIÓN

Objetivo: Asegurar un adecuado nivel de higiene en los procesos, a fin

de reducir las probabilidad de contaminación del productos y ambiente.

Establecer los procedimientos para la limpieza y desinfección de

ambientes y superficies.

Estándares de orden y 

limpieza Instrucciones de limpieza y 

desinfección en 

instalaciones, equipos y 

utensilios

Identificación de 

material de limpieza

Programa de Higiene

Disposiciones 

generales y especificas

Preparación de 

soluciones

Registros





a

c d



CONTROL DEL AGUA

Objetivo: Asegurar que el abastecimiento del agua sea 

potable y suficiente, con instalaciones apropiadas para su 

almacenamiento, distribución y control. 

Almacenamiento y 

Distribución : red 

publica 

Mantenimiento y 

limpieza  de los 

tanques 

Sistema de 

Tratamiento

Aprobado por 

Digesa

Verificación
Potable, min 0.5 ppm (mg por litro) 

de cloro libre residual (CLR).

Análisis MB y FQ 

(DS 031 /MINSA, anexo 1,2,3)



CONTROL DE PLAGAS

Objetivo: Asegurar una erradicación, control y 

prevención eficaz de plagas mediante la aplicación de 

métodos efectivos y seguros. 

Sistema de 

Exclusión: 

Protección contra 

el ingreso

Erradicación y 

Eliminación:

Uso de químicos 

o métodos físicos

Eliminación de 

Madrigueras y 

Atrayentes

Vigilancia y 

limpieza 



RESIDUOS SOLIDOS 

Consideraciones 

• Tachos numero suficiente de 

material adecuado, lavable( 

plástico )

• De preferencia tapa oscilante o 

similar: evitar contacto con 

manos

• Bolsa interna ( no llenar)

• Limpiar y desinfectar 

• Evacuar a contenedor 

central(tapa)o cuarto cerrado

Consideraciones

• Evitar anidamiento de plagas

• Facilidades para limpieza, piso, 

techo, punto de agua

• Evacuar diario

• Clasificación y reciclaje

( recomendable)



EVACUACION DE EFLUENTES 

• Disponer de un sistema 

eficaz de evacuación de 

efluentes y aguas 

residuales (buen orden 

y estado).

• Los conductos de 

evacuación deberán 

construirse de manera 

que se evite la 

contaminación del 

abastecimiento de agua 

potable.



ALERGENOS ALIMENTARIOS 

• Producto o ingrediente 

que contiene ciertas 

proteínas que 

potencialmente pueden 

causar reacciones 

severas 

(ocasionalmente fatales) 

en una persona alérgica 

a los alimentos.

• Provocan reacciones en 

el sistema 

inmunológico.

• Cereales que contienen 

Gluten

• Crustáceos

• Huevos

• Pescados

• Maní

• Soja

• Lácteos

• Nueces(8 especies)

• Apio

• Semillas de sésamo

• Mostaza

• S02 y Sulfitos > 10 PPM   

y productos derivados



ALERGENOS ALIMENTARIOS 

Gestión

• Control y etiquetado en 

recepción

• Almacenamiento en lugar 

rotulado y separado

• limpieza 

• Evitar contaminación cruzada

Prevención

• Capacitación continua al

personal involucrado

• Inducción al personal nuevo

• Supervisión constante

• Rotulado ( ingredientes )



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

HACCP

APPCC Análisis de Peligros y Puntos de 
Control Críticos

Hazard Analysis Critical

Control Points

=

=



Formación de un equipo de HACCP

Determinación del uso previsto del producto

Descripción del producto

Elaboración de un diagrama de flujo

Verificación del diagrama de flujo in situ

PASO 1

PASO 2

PASO 3

PASO 4

PASO 5

Formación de un equipo de HACCP

Los 7 Principios del Sistema HACCPPASOS del 6 al 12 



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.



CARACTERÍSTICAS

DESCRIPCIÓN FÍSICA

INGREDIENTES

Color 

Textura

Sabor

Olor

EMPAQUE 

PRESENTACIÓN

FORMA DE CONSUMO Y 

CONSUMIDORES 

POTENCIALES

VIDA ÚTIL ESPERADA

ETIQUETADO

CONTROLES ESPECIALES 

DURANTE DISTRIBUCIÓN Y 

COMERCIALIZACIÓN

MICROBIOLÓGICAS

FISICOQUÍMICAS

PRODUCTO:

SENSORIALES 

Identificación del Uso 

previsto del producto



Verificación  in situ del Diagrama de Flujo

Recepción

Ingreso de materias 

primas, insumos.

Parámetros de 

trabajo

Distribución

Descripción de cada una de las 

etapas de proceso

Reproceso

Producto intermedio

Desecho

El equipo  

verifica in situ  el 

Diagrama de 

Flujo con la 

operación en 

todas sus etapas  

y momentos y 

enmendarlos 

cuando proceda

*

*

*

*

*

*

*

*

*

*

*

*

*



PRINCIPIO 1: Realizar un análisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos críticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3: Establecer un límite o límites críticos.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia 

indica que un determinado PCC no está controlado.

PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificación para 

confirmar que el Sistema de HACCP funciona.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentación, los 

registros y su aplicación.

PASO 6

PASO 7

PASO 8

PASO 9

PASO 10

PASO 11

PASO 12

PRINCIPIO 1: Realizar un análisis de peligros.



Probabilidad 

de ocurrencia 

Riesgo del 

PELIGRO

Gravedad

P1 : ANÁLISIS DE PELIGROS

Alto

Medio

Bajo

Insignificante

Alta

Media

Baja

Insignificante

Establecer los 



Puede afectar a un grupo de 

personas, 

no se propaga.

PELIGROS QUÍMICOS

Material 
Lesión 

Potencial 
Origen 

Vidrio 
Cortes, 

hemorragias 

Botellas, 
jarros, 
luces 

Madera 
Cortes, 

infección, 
ahogo 

Campo, 
paletas de 

transportes 

Piedra 
Ahogo, 

rotura de 
dientes 

Campos 

Plásticos 
Ahogo, 
cortes, 

infección 

Embalaje, 
equipos 

Joyas, 
horquillas 

Ahogo, 
cortes 

Empleados 

 

PELIGROS FÍSICOS 

Puede afectar a un grupo de personas, 

no se propaga, Puede causar daño 

físico. *

Compuestos Tóxicos:

 Plomo      Mercurio

 Zinc         Cianuro

Cadmio     Arsénico

PELIGROS 

BIOLÓGICOS 

Puede afectar a un 

grupo de personas, SI 

se propagan hasta 

causar epidemias.

CÓMO AFECTAMOS  LA INOCUIDAD

Pesticidas, contaminantes 

tóxicos inorgánicos, 

antibióticos, promotores de 

crecimiento, aditivos 

alimentarios tóxicos, 

lubricantes y tintas, 

desinfectantes, micotoxinas, 

histamina, “Alérgenos”

Bacterias, virus y 

parásitos patogénicos, 

determinadas toxinas 

naturales, toxinas 

microbianas, y 

determinados metabólicos 

tóxicos de origen 

microbiano

Guía FDA de Cumplimiento de la Política Sec. 555.425 Foods,

Adulteration Involving Hard or Sharp Foreign Objects294 555.425

*Los objetos extraños que se encuentran a menos de 7 mm,

dimensiones máximas, rara vez causan un trauma o lesión grave,

excepto en los grupos de riesgo, como los niños, los pacientes de

cirugía y los ancianos.*



CLASIFICACIÓN DE LA IMPORTANCIA DEL PELIGRO 



MATRIZ DE DOBLE ENTRADA DE SIGNIFICANCIA DE PELIGROS

Frecuencia
A B C D E

Consecuencia

1 1 2 4 7 11

2 3 5 8 12 16

3 6 9 13 17 20

4 10 14 18 21 23

5 15 19 22 24 25

Gravedad (Consecuencias) Probabilidad (Frecuencia)

1 Muerte A Se repite comúnmente

2 Enfermedad Grave o lesión B Se sabe que se produce (infopropia)

3 Retiro del Producto C Podría producirse (publicada)

4 Queja del Cliente D No se espera que se produzca

5 No significativo E Prácticamente imposible

Siendo la significancia definida como:

FRECUENCIA x CONSECUENCIA = SIGNIFICANCIA

MENOR O IGUAL A 10 ES SIGNIFICATIVO



ENFOCADAS AL CONTROL 

DEL  PROCESO 

HACCP : PCC  o

controles operacionales

ANÁLISIS DE PELIGROS

RECEPCIÓN

ALMACENAMIENTO

PRODUCCION

ALMACENAMIENTO

DESPACHO

A LAS ETAPAS

MEDIDA DE 

CONTROL

DETERMINACIÓN DE 

PELIGROS 

SIGNIFICATIVOS



P2 :

Identificar los Puntos Críticos de Control (PCC) del

Proceso''

,

“Fase en la puede aplicarse un control y que es

esencial para prevenir o eliminar un peligro

relacionado con la inocuidad de los alimentos o

para reducirlo a un nivel aceptable”

Medidas de Control

“Cualquier medida y actividad que puede realizarse para  prevenir o 
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para 
reducirlo a un nivel aceptable”.



ARBOL DE DECISIONES PARA PUNTOS CRÍTICOS DE 
CONTROL

P1 ¿EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS EN ESTA ETAPA?

P2 ¿LA ETAPA HA SIDO DISEÑADA ESPECÍFICAMENTE PARA ELIMINAR O REDUCIR LA PROBABILIDAD DE UN 
PELIGRO HASTA UN NIVEL ACEPTABLE?

P3 ¿PUEDE LA CONTAMINACIÓN CON EL PELIGRO APARECER O INCREMENTARSE HASTA NIVELES INACEPTABLES?

P4: ¿UNA ETAPA SIGUIENTE ELIMINARÁ O REDUCIRÁ EL PELIGRO HASTA UN NIVEL ACEPTABLE?

SI

NO

¿EL CONTROL EN ESTA ETAPA ES NECESARIO PARA LA 
INOCUIDAD?

SI

NO NO ES UN PCC

MODIFICAR EL PROCESO,PRODUCTO

NO

SI

LA ETAPA ES PCC

SI NO

SI

NO ES UN PCC

NO ES UN PCC

NO
Fuente: Codex Alimentarius



CONTROL TEMPERATURAS DE COCCIÓN

TE
M

PE
R

A
TU

R
A

S

TIEMPO

P3 :LÍMITE CRÍTICO del TT 

min 80º C por 15 min

P4 :VIGILANCIA
Que, quien, como ,cuando

ej : Medición de la Tº cada XX min

P5 : MEDIDA CORRECTIVA  O 

CORRECCIÓN 
E j :Separar el producto, Reprocesar 

y mantener la T° por encima de los 

80º por lo menos 15 min

Desechar, etc. 

P6 :VERIFICACIÓN auditorias , 

análisis microbiológicos u otros 

P7 : DOCUMENTACIÓN 

procedimientos y registros



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)



Base de la Legislación Nacional 

Food and Drug Administration (E.E.U.U.) 

Ley de Modernización de la Inocuidad de 

los Alimentos: USA FDA “Food Safety 

Modernization Act (FSMA) -2010”

HARPC :
Hazard Analysis and Risk based
Preventive controls

Análisis de Peligros y Controles 
Preventivos Basado en Riesgo (HARPC)

HACCP

Código Internacional Recomendado 

Revisado de Prácticas – Principios 

Generales de Higiene de los Alimentos 

del Codex Alimentarius CAC/RCP-

1(1969), Rev.04 (2003) Amd. 1999.



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

• 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”.

Proyecto de Reglamento del Decreto Legislativo

• 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



Modificaciones : Reglamento sobre vigilancia y control 

sanitario de alimentos y bebidas ( 365 -2013/Minsa)

Art. 88 y 95, 58A

• Medina y grande 

Certificación de la 

Validación Técnica 

Oficial del plan 

HACCP líneas de 

producción

58 B, C,D

Micro y Pequeña 

• Habilitación de planta para la 

línea

• Certificación Sanitaria de 

exportación 

• Certificación de PGH

ALIMENTOS ALTO RIESGO : 

HACCP 



RM 020-2015 Norma Sanitaria que establece la lista

de Alimentos de Alto Riesgo









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 Gestion de 

Inocuidad que existen en le mercado.

• Los Sistema de Gestion de Inocuidad, son  “Certificables “ :   su 

implementation y certificacion esta en el ambito voluntario.
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