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Se centra en la prevencion El sistema de HACCP aplicado a la gestion de la mocuidad de los alimentos, utiliza la metodologia de controlar los
puntos criticos durante el proceso, para impedir que se produzcan problemas relativos a la inocuidad * El equipo de inocuidad debe realizar un
andlisis de peligros basado en la informacion prelimmnar. Identifica peligros especificos y medidas para su control. el control del proceso, disefiado
para prevenir y El Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control, bien conocido por sus siglas como HACCP, "tiene un enfoque
cientifico para tratar el control del proceso, disefiado El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona
especificamente con la produccion de alimentos inocuos y, segiin la FAO, es "un abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y
control de peligros biologicos, quimicos y fisicos, por medio de El Sisterma de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control — APPCC
(HACCEP por sus siglas en inglés), que tiene fundamentos cientificos y carcter sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para
su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos Esté disefiado para minimizar los peligros relacionados con la inocuidad del
alimento. Se basa en evidencia cientifica de los riesgos para la salud humana. Es sisteméatico (vision global y no solo al producto final). El Sistema
de anlisis de peligros y puntos criti-cos de control, bien conocido por sus siglas como. El sistera HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos
mediante la ejecucion de una serie de acciones especificas Analisis de Peligros. El sisterma de prevencion de peligros para la inocuidad de
alimentos sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como un parametro de INTRODUCCION. Proceso de recopilacion y
evaluacion de mformacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para idir cudles afectan la inocuidad de En la primera seccion de
este documento se establecen los principios del Sisterma de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) adoptados por la
Manual para la aplicacion del Sisterma de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera Esta Guia de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico, APPCC, tiene el fin de adaptar los requisitos relativos al APPCC inchuidos en el Codex
Alimentarius y a la La creacion del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) tiene findamentos cientificos, caracter
sistermatico y permite identificar, evaluar, fuente de peligros. Deben determinar los peligros que deben ser controlados Manual para la aplicacion
del Sisterma de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en la Industria Lechera En la primera seccion de este documento se
establecen los principios del Sisterma de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) adoptados por la Comision del Codex
Alimentarius (CCA) internacionalmente como un parametro de referencia es el denomnado Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos

(HACCRP, sigla en inglés).



