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Se centra en la prevención El sistema de HACCP aplicado a la gestión de la inocuidad de los alimentos, utiliza la metodología de controlar los
puntos críticos durante el proceso, para impedir que se produzcan problemas relativos a la inocuidad • El equipo de inocuidad debe realizar un
análisis de peligros basado en la información preliminar. Identifica peligros específicos y medidas para su control. el control del proceso, diseñado
para prevenir y El Sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control, bien conocido por sus siglas como HACCP, "tiene un enfoque
científico para tratar el control del proceso, diseñado El sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) se relaciona
específicamente con la producción de alimentos inocuos y, según la FAO, es "un abordaje preventivo y sistemático dirigido a la prevención y
control de peligros biológicos, químicos y físicos, por medio de El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control – APPCC
(HACCP por sus siglas en inglés), que tiene fundamentos científicos y carácter sistemático, permite identificar peligros específicos y medidas para
su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos Está diseñado para minimizar los peligros relacionados con la inocuidad del
alimento. Se basa en evidencia científica de los riesgos para la salud humana. Es sistemático (visión global y no sólo al producto final). El Sistema
de análisis de peligros y puntos críti-cos de control, bien conocido por sus siglas como. El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos
mediante la ejecución de una serie de acciones específicas Análisis de Peligros. El sistema de prevención de peligros para la inocuidad de
alimentos sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como un parámetro de INTRODUCCIÓN. Proceso de recopilación y
evaluación de información sobre los peligros y las condiciones que los originan para idir cuáles afectan la inocuidad de En la primera sección de
este documento se establecen los principios del Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP) adoptados por la
Manual para la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera Esta Guía de
Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico, APPCC, tiene el fin de adaptar los requisitos relativos al APPCC incluidos en el Codex
Alimentarius y a la La creación del sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC) tiene fundamentos científicos, carácter
sistemático y permite identificar, evaluar, fuente de peligros. Deben determinar los peligros que deben ser controlados Manual para la aplicación
del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera En la primera sección de este documento se
establecen los principios del Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP) adoptados por la Comisión del Codex
Alimentarius (CCA) internacionalmente como un parámetro de referencia es el denominado Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos
(HACCP, sigla en inglés).


