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Antes de desarrollar un sistema HACCP
&5 necesario contar con programas de
prerrequisitos  que incluyan  Buenas
Practicas de  Manufactura, las
pertinentes y  especificas para el
products y el sector, asi como con los
requisitos en materia de inocvidad de

los alimentos establecides por  las
avtoridades competentes.

Los programas de prerrequisitos deben
estar  bien establecidos, en plenc
funcionamiente vy haber  sido
verificados, cuande sea posible, para
facilitar la aplicacién eficaz del sistema
HACCP.
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METODOLOGIA HACCP

Realizar un andlisis de peligros e identificar

Frincipio | medidas de control.

Principio 2 Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3 Establecer limites criticos validados.

Principi Establecer un sistema de vigilancia del control
rincipio 4

de los PCC.

Establecer las medidas correctivas que han de
adoptarse cuvando la vigilancia indica que se ha
producide una desviacién con respecto a un
limite critico en un PCC.

Principio 5

Validar el plan HACCP y luego establecer

Principio 6 procedimientos de  comprobacién  para
confirmar que el sistema HACCP funciona segun
lo previsto.

. . Establecer un sistema de documentacién sobre

Principio 7 _ .
todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacién.

Plan ol ”
HACCP mplementacion
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ELEMENTOS INDISPENSABLES

Para que la aplicacién del sistema HACCP sea
satisfactoria, son necesarios el compromiso y la
participacién tanto de la direccién como del
personal, asi como la capacitacién .
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