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PUNTOS CRITICOS DE CONTROL 

 

El Codex define un punto crítico de control (PCC) como "una etapa donde se puede 

aplicar un control y que sea esencial para evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del 

alimento o para reducirlo a un nivel aceptable". 

 

Si se identifica un peligro y no hay ninguna medida de control para esa etapa o en 

cualquier otra, entonces el producto o el proceso debe ser modificado en dicha etapa, 

o en una etapa anterior o posterior, para que se pueda incluir una medida de control 

para ese peligro. 

 

La determinación de un PCC en el sistema HACCP puede ser facilitada por la 

aplicación de un árbol de decisiones, como aquella incluida en las Directrices para la 

Aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control - HACCP, 

del Codex, que hace un abordaje de razonamiento lógico. La aplicación del árbol de 

decisiones debe ser flexible, según el tipo de operación (producción, abate, 

procesamiento, alma-cenaje, distribución u otro 
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Figura 2: Árbol de decisiones  

 

  

 

  

 

 

1 REVISIÓN DE LOS PELIGROS IDENTIFICADOS 

Antes de determinar el PCC, deben revisarse los peligros identificados (biológicos, 

químicos y físicos) para verificar si alguno de ellos está completamente controlado con 

la aplicación de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, de las 

BPM. Además, el equipo HACCP debe hacer una verificación en el lugar para evaluar 

si esos peligros son en verdad controlados con la aplicación de las Buenas Prácticas 

de Manufactura. Los peligros que no son completamente controlados por las BPM 

deben analizarse para determinar si son o no un PCC. 
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El árbol de decisiones consiste en una serie sistemática de cuatro preguntas elabora-

das para evaluar objetivamente si es necesario un PCC, para controlar el peligro 

identificado en una operación específica del proceso. 

 

Pregunta 1: ¿Hay medidas de control? 

La Cuestión 1 debe interpretarse como si se preguntara al operador si para controlar el 

peligro identificado, podría o no usar una medida de control para esa etapa, o 

cualquier otra. Las medidas de control pueden incluir, por ejemplo, el control de 

temperatura, exa-men visual o uso de un detector de metales. 

 

Si la respuesta para la Cuestión 1 es "sí", describa las medidas de control que el 

operador podría usar y siga para la Cuestión 2 en el árbol. 

 

Si la respuesta es "no", o sea, no hay una medida de control, indique cómo el peligro 

identificado será controlado antes o después de aquella etapa (fuera del área de 

control del operador). Por ejemplo, Salmonella en aves crudas sólo puede controlarse 

en la producción primaria (granjas) o por el consumidor (cocción). O entonces, modifi-

que la operación, el proceso o el producto de manera que exista una medida de 

control, y sólo entonces siga para el próximo peligro identificado en el proceso. 

 

Pregunta 2: ¿La etapa está planificada específicamente para eliminar la posi-bilidad de 

ocurrencia del peligro o reducirla a un nivel aceptable? 

Los niveles aceptables e inaceptables necesitan definirse dentro de los objetivos 

globales al identificar el PCC del plan HACCP. 

 

Si el proceso u operación es planificada con el propósito específico de eliminar la 

posible ocurrencia del peligro o reducirlo a un nivel aceptable, la etapa 

automáticamente se torna un PCC y debe ser identificada como tal. 

 

Si la etapa no es específicamente proyectada para controlar el peligro, responda "no" y 

pase a la próxima pregunta. Fíjese que la cuestión 2 sólo se aplica a operaciones 

(etapas) de procesamiento. 
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Pregunta 3: ¿La contaminación con el peligro identificado podría ocurrir por encima de 

los niveles aceptables o podría aumentar hasta niveles inacep-tables? 

En otras palabras, ¿es posible que el peligro tenga impacto en la inocuidad del 

producto? La cuestión 3 se refiere al riesgo (probabilidad) y a la gravedad. La respues-

ta es una opinión que implica un análisis de riesgo, que debe basarse en toda la 

información disponible. Sea la respuesta "sí" o "no", se debe justificarla, para 

referencia futura. Esto es especialmente útil para lidiar con algunos peligros que 

pueden ser controversiales. 

 

Si la consulta en los archivos de reclamos de la empresa o en literatura científica 

sugieren que la contaminación con el peligro identificado puede aumentar hasta un 

nivel inaceptable y resultar en riesgo para la salud, responda "sí" y pase para la 

próxima pregunta del árbol. 

 

Si la contaminación no representa una amenaza significativa para la salud del consu-

midor o no hay posibilidad de que ello ocurra, responda "no" (no es un PCC) y pase al 

próximo peligro identificado en el proceso. 

 

Pregunta 4: ¿Una etapa posterior eliminará el peligro identificado o reducirá la posible 

ocurrencia a un nivel aceptable? 

El objetivo de esa pregunta es identificar los peligros que representan una amenaza 

para la salud del consumidor o que podrían alcanzar un nivel inaceptable, y que se 

controlarán por una operación posterior en el proceso. 

 

Si no hay una operación posterior en el proceso para controlar el peligro, responda 

"no". Esa etapa del proceso se torna un PCC y debe ser identificada como tal. 

 

Si hay alguna operación posterior en el proceso que eliminará el peligro identificado o 

lo reducirá a un nivel aceptable, responda "sí". Esa etapa no es un PCC. Sin embargo, 

las etapas siguientes que controlan el peligro deberán identificarse en esa fase, antes 

de pasar al próximo peligro identificado. 

 

2 IDENTIFICACIÓN DEL PCC 

Un PCC puede ser identificado según su categoría en B, F o Q, para biológico, físico o 

químico. Por ejemplo, si el primero PCC identificado controla un peligro biológico, se 
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registra como PCC-1 (B). Si el segundo PCC identificado controla un peligro químico, 

se registra como PCC-2 (Q). Si el quinto PCC controla ambos peligros, biológico y 

químico, en la misma operación del proceso, se registra como PCC-5 (B,Q). Este 

protocolo de identificación fue desarrollado para identificar los PCC en secuencia, 

independiente de la numeración de la operación de proceso, para informar el plan 

HACCP al usuario y qué tipo de peligro necesita ser controlado en una operación 

específica del proceso. 

 

Para peligros totalmente controlados por la aplicación de los Principios Generales de 

Higiene de Alimentos del Codex, escriba "BPM" y especifique el programa aplicable. 

Para peligros cuya respuesta a la Cuestión 3 sea "no", escriba "no se aplica". 

 

Cada peligro no controlado por el fabricante del alimento debe ser reevaluado para 

determinar si se puede o no establecer una medida de control. En caso afirmativo, se 

debe, entonces, identificar la medida de control adecuada. Si no se puede 

establecerla, comunique esos peligros e indique como pueden ser tratados en una 

etapa posterior del proceso de fabricación en caso de no establecerse una medida de 

control tendrá que cambiarse el proceso para dicho producto. 

 

3 PARÁMETROS RELACIONADOS AL PCC 

Después de determinar el PCC, el próximo paso es registrarlo y documentar los 

parámetros que serán monitoreados para controlar. Los principios 3 a 7 del sistema 

HACCP llevan al desarrollo del plan HACCP, que se describirá de modo adecuado. 

Los límites críticos, los procedimientos de monitoreo, las acciones correctoras, los 

procedi-mientos de verificación y la manutención de registros serán descritos en el 

plan HACCP. Ese plan HACCP provee, por escrito, las directrices, que el 

establecimiento debe seguir. 

ACTIVIDADES 

1- LEA EL TEXTO, HAGA UN RESUMEN EN EL CUADERNO  Y ANALICE 2 

PUNTOS CRITICOS PARA ELABORACIÓN DE VINO, 2 PCC PARA ELABORACIÓN 

DE MERMELADA Y 2 PCC PARA ELABORACIÓN DE GALLETAS SIN TACC 


