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¿QUÉ SIGNIFICA 
HACCP?



- Personas Naturales o Jurídicas que operar o 
intervienen en cualquier proceso de fabricación de 
alimentos o bebidas

OBLIGATORIA A NIVEL 
NACIONAL

Objetivo

- Establecer procedimientos para 
la aplicación del HACCP

- Establecer criterios para la 
aplicación.

R.M. N° 449-2006/MINSA

Alcance

"Norma Sanitaria para la Aplicación del Sistema HACCP 
en la Fabricación de Alimentos y Bebidas"



• Herramienta de seguridad de alimentos

• Examina cada paso de una operación de 
alimentos

• Identifica peligros específicos.

• Implementa medidas de control eficaces y 
procedimientos de verificación.



12 PASOS



DEFINICION DEL CODEX 
es un sistema que identifica, evalúa y controla peligros que son significativos 

para la seguridad de alimentos

PELIGRO SIGNIFICATIVO: Aquel peligro que presentándose en  el  alimento  
lesiona  o  daña la salud del consumidor final ( ser humano )



CASOS A NIVEL MUNDIAL

Queso Tipo Mexicano, Estados Unidos
• - Listeriosis debido a queso contaminado con leche cruda

• - 142 casos confirmados, 47 muertos - ¿Costo? Ejecutivos a la cárcel

Salmonella en alimentos en polvo para bebés, Reino Unido

• - Contaminación a través de grietas en el secador

Papas Fritas Congeladas

- Contaminación por cerdas de alambre
- Destrucción de 18 millones de libras de producto - Costo: $ 4 millones

Retiro de agua embotellada a nivel mundial

- Contaminación por benzeno
- Sistema de filtración no cambiado en 18 meses

- Costo: $ 40 millones en Estados Unidos y pérdida de partipación en el mercado
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CASO Nº1
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CASO Nº2
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CASO Nº3
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CASO Nº4
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CASO Nº5
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CASO Nº6
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CASO Nº7



1er. PRE REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP

BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS (BPM)

MP Insumos CONSUMIDOR



* MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Estado de Salud higiene vestimenta capacitacion



PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Limpieza y desinfección Prevención y control de vectores

• VALIDACION
• VERIFICACION

CONTROL DE PLAGAS

2do. PRE REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP



OBTENCIÓN DE LA VALIDACIÓN TÉCNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP

Lo OTORGA DIGESA. 
Periodo de VIGENCIA: 2 AÑO

- PLAZO NO MAYOR A 30 DÍAS
- INSPECCIÓN
- EMITE CERTIFICADO: 15 DÍAS 

HABILES

PLAN HACCP:
- Nombre y ubicación del establecimiento productor.
- Política sanitaria, objetivo y compromiso gerencial.
- Diseño de planta.
- Integrantes y funciones del equipo HACCP.
- Descripción del producto.
- Determinación del uso previsto del alimento.
- Diagrama de flujo
- Análisis de peligros (Principio 1)
- Puntos críticos de control (Principio 2)
- Limites críticos para cada PCC (Principio 3)
- Sistema de vigilancia de los PCC(Principio 4)
- Medidas correctoras (Principio 5)
- Ssitema de verificación (Principio 6)
- Formatos de los registros (Principio 7)



DIGESA - VUCE



SANCIONES

DAÑOS PORDUCIDOS O SE PUEDA 
PRODUCIR 

EN LA SALUD DE LOS CONSUMIDORES

GRAVEDAD DE LA INFRACCIÓN

CONDICIÓN DE REINCIDENTE O 
REITERANCIA DEL INFRACTOR
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NORMATIVA POR ESTADO DE EMERGENCIA
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¿POR QUE HACCP?

A nivel global, ha habido una creciente demanda de HACCP 

para reducir los incidentes producidos por alimentos 

contaminados que tienen implicaciones para la salud 

humana, y un aumento de los costos para el proveedor y la 

comunidad.
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BENEFICIOS DE LA IMPLEMENTACIÓN DE HACCP

■ Aplicado a lo largo de toda la cadena alimentaria

■ Reduce los incidentes alimentarios

■ Cumple los requisitos de calidad de alimentos y normativos
■ Reduce la participación regulatoria.
■ Reduce los esfuerzos de inspección.

■ Cumple los requisitos comerciales.
■ Ayuda a mejorar el negocio (productividad)

■ Forma la base para un sistema de calidad de alimentos

■ Ayuda a demostrar la debida diligencia
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GRACIAS
Correo electrónico: milagro.alvaronr@gmail.com

Celular: 920064937

Gestor Comercial de Granos Andinos – Sede Ancash.
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