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¿Qué es? ¿Qué 
hace?

¿Cómo 
funciona?

¿Cómo me 
ayuda?

¿Qué 
necesitamos?

¿A quiénes 
Aplica?
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HACCP (APPCC) es una herramienta de gestión de 
riesgos pensada específicamente para el sector de 
alimentos por la Comisión del Codex Alimentarius,  
fundada conjuntamente por la Organización de las 
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación 
(FAO, por sus siglas en inglés) y la Organización 
Mundial de la Salud (OMS).
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❑ Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicación de BPH a lo 
largo de toda la cadena alimentaria; 

❑ Proporcionar orientaciones para la aplicación de los principios del HACCP;
❑ Aclarar la relación entre BPH y HACCP, y 
❑ Constituir una base para poder establecer códigos de prácticas del sector 

y códigos de prácticas específicos para productos.

Objetivos
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Enfoque Preventivo

(Ambiente Higiénico)

Implementación de 
PPR 

(Incluidas las BPH)

Identificación de 
Peligros

Establecimiento de 
Medidas de Control

(BPH o PCC)

Validar las Medidas de 
Control relevantes

Sistema de Monitoreo, 
AC y Verificación 
documentados 

Revisión del Plan 
siempre que ocurran 

cambios

Comunicación del 
Sistema de Inocuidad

Principios 
Generales
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¿Por qué es Importante?



El sistema HACCP o APPCC, tienen vocación universal y se aplica 
a cualquier organización de la cadena alimentaria:
 
• Sector agroalimentario
• Transformación de alimentos
• Comercialización de alimentos
• Papel, cartones utilizados como envase
• Envases plásticos, utilizados como envase
• Restaurantes, Servicios de catering, 
• Servicios de almacenamiento
• Servicios de transportación
• …

Alcance



ESTRUCTURA DEL 
CODEX 

ALIMENTARIUS
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Buenas Prácticas de 
Higiene 

(BPH)

Análisis de Peligros 
y Puntos Críticos de 

Control (HACCP)



Higiene de Personal

Limpieza y Sanitización

Servicios

Capacitación

Control de Plagas

Residuos

…

Buenas Prácticas de Higiene
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Razones para Implantar

CONVICCIÓN
Para los que buscan ser 

más competitivos, 
mejorar sus procesos y 
ganarse la confianza de 

los consumidores.

CLIENTES:
 

Para poder trabajar con 
fabricantes y 

comercializadoras 
(grandes cadenas).

LEGALES: 
Con el fin de evitar 

multas por 
incumplimiento legal



o Identificación e implementación de Programas de Prerrequisitos.
o Establecer un equipo de HACCP.
o Desarrollo de Cultura de Inocuidad, liderado por la Dirección.
o Descripción completa del producto, incluidas las especificaciones del 

cliente.
o Identificar todos los peligros probables y designación como PCC.
o Establecimiento de Sistema de monitoreo para los PCC´s.
o Establecimiento de un Sistema de Trazabilidad y Retiro de Producto 

de Mercado.
o Revisión periódica de los requisitos legales, y de su cumplimiento.
o Programas de verificación y validación tanto para los prerrequisitos, 

como para el Plan HACCP.

Principales Acciones a 
Implementar



• Proporciona un método de planeación en caso de alguna incidencia
• Mejora la Imagen de la empresa
• Personal capacitado y consciente de sus actividades
• Credencial de acceso a nuevos mercados
• Evita sanciones por incumplimientos de inocuidad
• Minimiza riesgo de contaminación a la población

Beneficios

Para la Organización



Beneficios

• Transmite confianza a los clientes 
• Demuestra que se han tomado precauciones de la producción
• Proporciona un marco de cumplimiento legal
• Se reduce el número de auditorías llevadas a cabo por los clientes 
• Mejora las relaciones con las autoridades de inocuidad

Para Grupos de Interés
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