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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
ELABORACION Y PREPARACION DE ALIMENTOS:
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE

CONTROL (HACCP)

POR: Jorge Oswaldo Restrepo Vil
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UNA MIRADA AL ENTORNO,
EN UNA ECONOMIA GLOBALIZADA
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Libro verde-Politica Social Europea

'""No puede
conseguirse
desarrollo
economico a
"( expensas del
O progreso

social.."

condomico Social
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LO UNICO CIERTO EN EL MUNDO DE LAS ORGANIZACIONES:

_A COMPETITIVIDAD...

Y EL CAMBIO...
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CONSUMO DE ALIMENTOS

FACTORES GENETICOS O HEREDITARIOS

FACTORES DEL CULTIVO FACTORES DE LA COSECHA

FACTORES
OCUPACIONALE

FACTORES
EXTRALABORALES

FACTORES DEL TRANSPORTE LIMPIEZA Y DESIFECCION

FACTORES AMBIENTALES & % FACTORES DEL CONSUMO
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EPIDEMIOLOGIA DEL CONSUMO DE ALIMENTOS
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INOCUIDAD ENFERMEDAD MUERTE
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DINAMICA DE LA SALUD-ENFERMEDAD

Proceso salud

enfermedad

Pero se deja intervenir
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DINAMICA DEL PROCESO DE LA SALUD ENFERMEDAD

FACTORES Proceso salud FACTORES
PROTECTORES enfermedad DE RIESGO
CCIONES DE PROMOCION DE LA SALUD ACCIONES DE PREVENCION DE LA ENFERMEDAD

ACCIONES CORRECTIVAS
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Proceso salud
enfermedad
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AYER...

TRABAJO
ALIMENTO HOY
VESTIDO
VIVIENDA ALIMENTO
{! VESTIDO
: A VIVIENDA
O NECESIDADES SUPERIORES
AUTOESTIMA
AUTO HRALIZACION
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SISTEMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
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SISTEMA HACCP
HISTORIA

. NASA: National Aeronauts and Space Administraction
. Laboratorios del ejercito de los EEUU

Pillsburg Compahia de alimentos: Alimentos con cero defectos
1960 — 1970

reocupacion inicial: Riesgo del botulismo en champinones enlatados
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HISTORIA

FAO/OMS : HACCP 1983

OMS: Recomendacion general 1985

1989
FDA: Food and Drug Administration T~ NCaOc?g)lrt;I
USDA: United States Department of Agriculture
_ . . . . . Asesor en
MMFS: National Marine Fisheries Service HACCP
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HISTORIA

1991 Codex Alimentarios promueve su utilizacion en el mundo

Objetivo: Garantizar la inocuidad de los alimentos

Ministerio de Salud: decreto 20 Dic/05
Recomienda HCCP para la Industria de los Alimentos

Obligatorio para Industria Pesquera de Exportacion
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HCCP
HISTORIA EN COLOMBIA

»Decreto 3075 de dic. 1997: Control de calidad y Vigilancia Sanitaria de
Factores de Riesgo por el consumo
de alimentos

»Fabricas y establecimientos

> Actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion

»Alimentos y Materias Primas

>Vigilancia y Control: Fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

Almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion, comercializacion
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HACCP
HISTORIA EN COLOMBIA

INVIMA: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos

»Creado 1995
> Decreto 60 de 2002. Promueve aplicacion HACCP

»71 Empresas certificadas con HACCP a 30 de abril/2007
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HACCP DEFINICIONES

\ccion o Medida Correctiva: cualquier tipo de accion que deba ser
omada cuando el resultado del monitoreo o vigilancia de un punto
le control critico este por fuera de los limites establecidos.

\nalisis de Peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion
obre los peligros y condiciones que los originan, para decir cuales estan
elacionados con la inocuidad de los alimentos y por lo tanto deben
lantearse en el Plan del Sistema HACCP
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HACCP DEFINICIONES

\utoridad Sanitaria Competente: El Instituto Nacional de Vigilancia de
ledicamentos y Alimentos, Invima y las entidades Territoriales de Salud
lue de acuerdo a la ley ejerzan funciones de inspeccion, vigilancia y control
\doptaran las acciones de prevencion y seguimiento con el proposito de

sarantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el presente decreto.
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HACCP DEFINICIONES

\uditoria: Exaamen sistematico funcionalmente independiente,
nediante el cual se logra determinar si las actividades y sus consiguientes
esultados se ajustan a los objetivos propuestos.

3uenas Practicas de Manufactura (BPM): Principios basicos y practicas
ienerales de higiene en la manipulacion, preparacion , elaboracion,
‘nvasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
onsumo humano, con el objeto de garantizar que los productos que se
-abriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos
1herentes durante las diferentes etapas de la cadena de produccion.

ertificacion Sanitaria: Documento expedido por la autoridad sanitaria
ompetente, sobre la validez y funcionalidad del Sistema HACCP a
3s fabricas de alimentos.
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HACCP DEFINICIONES

Control: Condicion en la que se observan procedimientos correctos y se
verifica el cumplimiento de los criterios técnicos establecidos

Controlar: Adopcion de las medidas necesarias para asegurar y mantener
el cumplimiento de los criterios establecidos en el plan del Sistema HACCP

Desviacion: Cuando el proceso no se ajusta al rango del limite critico
establecido
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HACCP DEFINICIONES

Diagrama de Flujo: Representacion sistematica y secuencial de las etapa
/ operaciones utilizadas en la produccion o fabricacion de un determinado
’roducto alimenticio

Documentacion: Descripcion y registro de operaciones, procedimientos y
ontroles para mantener y demostrar el funcionamiento de Sistema HACCP

~abrica de Alimento: Establecimiento en el cual se realiza una o varias
peraciones tecnologicas ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
-laborar, producir, transformar o envasar alimentos para consumo
1umano; incluye mataderos de animales de abasto publico, enfriadoras,
lantas de higienizacion y pulverizacion de leche.
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HACCP DEFINICIONES

ase o etapa: Punto, procedimiento, procedimiento, operacion o etapa de
a cadena alimentaria, incluida las materias primas, desde la produccion
rimaria hasta el consumo final.

IACCP: Iniciales que en ingles significan “Hazard Analysis Critical Control
oint” y en espanol se traduce “Analisis de peligros y Puntos de Control
ritico”.

nocuidad de los Alimentos: Garantia en cuanto a que los alimentos no
ausaran dano al consumidor cuando se preparen y/o consuman de
cuerdo con el uso a que se estén destinados.

imite Critico: Criterio que permite separar lo aceptable de lo inaceptable,
n una determinada fase o etapa.
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HACCP DEFINICIONES

1edida Preventiva o de Control: Medida o actividad que se realiza con
| proposito de evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier
eligro para la inocuidad de los alimentos.

Aonitoreo o Vigilancia: Secuencia de observaciones y mediciones de
mites criticos, disefiada para producir un registro fiel y asegurar dentro
e los limites criticos establecidos, la permanente operacion o proceso.

>eligro: Agente fisico, quimico o biologico presente en el alimento o bien
3 condicion en que este se halle, siempre que represente o pueda causar
fecto adverso para la salud.
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HACCP DEFINICIONES

Plan HACCP: Conjunto de procesos y procedimientos debidamente
Documentados de conformidad con los principios del Sistema HACCP, con
0| objeto de asegurar el control de los peligros que resulten significativos
vara la inocuidad de los alimentos, en el segmento de la cadena alimentari:
considerada.

Procedimientos Operativos Estandarizados: Descripcion operativa

y detallada de una actividad o proceso, en el cual se precisa la forma como
se llevara a cabo el procedimiento, el responsable de su ejecucion, la
veriodicidad con que debe realizarse y los elementos, herramientas o
oroductos que se van a utilizar.

Punto de Control Critico (PCC): Fase en la que se puede aplicar un
Control esencial para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un
oeligro relacionado con la inocuidad de los alimentos.
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HACCP DEFINICIONES

sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
eligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.

falidacion: Procedimiento que permite probar que los elementos del plan
JACCP son eficaces.

/erificacion o Comprobacion: Acciones, métodos, procedimientos,
Nsayos Yy otras evaluaciones, mediante las cuales se logra determinar
| cumplimiento del plan HACCP.
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HACCP DEFINICIONES

figilancia y Control de la Autoridad Sanitaria: Funcion que por ley
ealiza la autoridad sanitaria competente, con el propodsito de comprobar la
xistencia y validez de la documentacion y registros que soportan la
jecucion, formulacion, implementacion y funcionamiento del sistema

JACCP, asi como de los prerrequisitos
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PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP

. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante
toda la cadena alimentaria hasta el punto de consumo.

. Determinar los puntos de control critico (PCC)

. Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de
control critico identificado.

. Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados

. Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el
monitoreo o la vigilancia indiqguen que que un determinado PCC no esta
controlado.

. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan
Operativo HACCP

. Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento para
asegurar que el plan HACCP funciona correctamente.
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Las buenas practicas de Manufactura establecidas en el Decreto 3075
de 1997 vy la legislacion sanitaria vigente, para cada tipo de
establecimiento;

. Un programa de capacitacion dirigido a los responsables de la aplicacion del sistema
HACCP, que contemple aspectos relacionados con su implementacion y de higiene
en los alimentos, de conformidad con el Decreto 3075 de 1997;

. Un programa de mantenimiento Preventivo de areas, equipos e instalaciones;

. Un programa de Calibracion de Equipos e instrumentos de Medicion;

. Un programa de saneamiento que incluya el control de plagas (artropodos y
roedores), limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua, manejo y disposicion

de desechos sdlidos vy liquidos;

. Control de proveedores y materias primas incluyendo parametros de aceptacion

y rechazo
. Planes de Muestreo
. Trazabilidad de materias primas y producto terminado



Consejo

Seguridad @

Colombiano de

CONTENIDO DEL PLAN HACCP

Organigrama de la empresa en la cual se indique la conformacion
lel Departamento de Aseguramiento de la Calidad, funciones propias
' relaciones con las demas dependencias de la empresa.

. Plano de la empresa en donde se indique la ubicacion de las diferentes
reas e instalaciones y los flujos del proceso (producto y personal)

. Descripcion de cada producto alimenticio procesado en la fabrica ,
n los siguientes términos. Ficha Técnica
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

4. Diagrama de flujo del proceso para cada producto y narrativa o
descripcion de las diferentes fases o etapas del mismo.

5. Analisis de peligros, determinado para cada producto la posibilidad
razonable sobre la ocurrencia de peligros razonable sobre |la ocurrencia
de peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, con el proposito de establecer
las medidas preventivas aplicables para controlarlos.
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

. Descripcion de los puntos de control critico que puedan afectar la
inocuidad para cada uno de los peligros que puedan originarse tanto

al interior de la fabrica, planta o establecimiento, como en el exterior
de la misma.

. Descripcion de los limites criticos que deberan cumplir cada uno de los
puntos de control critico, los cuales corresponderan a los limites
aceptables para la seguridad del producto y sefalaran el criterio

de aceptabilidad o no del mismo. Estos limites se expresaran mediante
parametros observables o mesurables los cuales deberan demostrar
cientificamente el control del punto critico.
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. Descripcion de procedimientos y frecuencias de monitoreo de cada
punto de control critico, con el fin de asegurar el cumplimiento de
los limites criticos. Estos procedimientos deberan permitir detectar
oportunamente cualquier pérdida de control de punto critico y

proporcionar la informacion necesaria para que se implementen las
medidas correctivas

. Descripcion de las acciones previstas frente a posibles desviaciones
respecto a los limites criticos, con el proposito fundamental de asegurar
que:

'No salga al mercado ningun producto que, como resultado de la

desviacion pueda representar un riesgo para la salud o esté adulterado,
alterado o contaminado de alguna manera.

La causa de la desviacion sea corregida.
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

0. Descripcion del sistema de verificacion del plan HACCP, para confirmar

la validez de dicho Plan y su cumplimiento.

1. Descripcion del sistema de registro de datos y documentacion del
monitoreo o vigilancia de los puntos de control critico y la verificacion

sistematica del funcionamiento del Plan HACCP .
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

eCumplimiento de los prerrequisitos y requisitos establecidos en Ia
presente norma.

eConocimiento y cumplimiento de las normas técnico-sanitarias vigentes
para fabricas de alimentos producto en particular, condiciones durante
el procesamiento, preparacion, envase, manejo, almacenamiento,
comercializacion y exportacion.

e Las Fabricas de alimentos dentro del proceso de implementacion del
sistema HACCP practicadas por un grupo interno de la fabrica o por
agentes externos, las cuales deberan constar por escrito; sin perjuicio
que el Plan HACCP, los registros del mismo y los prerrequisitos
enunciados en el articulo 5° del presente decreto, queden a disposicion
de la autoridad sanitaria cuando este lo solicite.
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

Procedimiento para la obtencion de la certificacion. La certificacion de
Implementacion del sistema de HACCP podra solicitarse para uno o varios
productos o lineas de produccion.

La certificacion o concepto favorable del cumplimiento de Buenas Practicas
de Manufactura expedido por la correspondiente Direccion territorial de
Salud, con antelacion no mayor a tres (3) meses a la fecha en que se
presente la solicitud de certificacion conforme a lo establecido en el Decret
3075 de 1997.
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

Visita de verificacion del Plan HACCP recibida la solicitud de que trata el

articulo anterior, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
nvima

0 la Direccion Territorial de Salud en un término no mayor a sesenta (60)

dias habiles.

‘Vigencia de la certificacion: 2 ahos
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CONTENIDO DEL PLAN HACCP

e Cancelacion de la Certificacion: si se comprueban irregularidades
en el funcionamiento del Plan HACCP, o incumplimiento de los
requisitos que sirvieron de fundamento para la expedicion de dicha
certificacion.

e Podran incluir dentro de | termino de vigencia de ésta, en el rotulo o
etiqueta de los correspondientes productos, asi como en la publicidad
de los mismos, un sello de certificacion de implementacion de dicho
Sistema, indicando la autoridad sanitaria que expidio la certificacion.
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APLICACION DE HACCP

IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD.
. CONTROL E INSPECCION ENTIDADES OFICIALES
. COMERCIO INTENACIONAL.

EPIDEMIOLOGIA.
. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE
. NORMALIZACION DE LABORATORIOS

. PROCESOS COMPLEJOS
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

DESCRIPCION FISICA.
. CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS.
. PROCESO PRODUCTIVO.
FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES POTENCIALES.
. EMPAQUE Y PRESENTACIONES
. VIDA UTIL ESPERADA.
. INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA.

. CONTROLES PARA LA DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION
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CADENA ALIMENTARIA

Y 2




Consejo

Seguridad @

Colombiano de

HERRAMIENTAS TIPICAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: TODAS SUS VARIABLES.

FLUJOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO: CADA ETAPA DEL PROCESO
CLASIFICACION DE DEFECTOS: FISICO, QUIMICOS, MICROBIOLOGICOS, OTROS.
REPORTE DE CATEGORIZACION DE PELIGROS: FACTORES Y PELIGROS.
VALORACION DEL RIESGO: PROBABILIDAD Y CONSECUENCIA
DEFINICION DE CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

FICHA TECNICA DE MATERIAS PRIMAS.

SEGUIMIENTO A PROVEEDORES.

GRAFICOS DE CONTROL POR PROCESO.

PLAN DE CONTINGENCIA.

AUDITORIAS, ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

>Inocuidad de los alimentos: Concepto que implica que un alimento no
causara dano al consumidor cuando se prepara y/o consume de acuerdo
a Su uso previsto.

>Cadena alimentaria secuencia de las etapas y operaciones involucradas
en la produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y
manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde su produccion
primaria hasta el consumo.
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

>Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos: condicion o agente
Biologico, quimico o fisico en los alimentos, con el potencial de causar

efectos adversos para la salud.

> Politica de inocuidad de los alimentos: intenciones y direccion generales

de una organizacion relacionadas con la Inocuidad de los alimentos

> Producto final: Producto que no se sometera a ningun proceso,

ni transformacion adicional por parte de la organizacion



Consejo

Seguridad @

Colombiano de
Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

> Diagrama de flujo Presentacion esquematica y sistematica de la
secuencia de etapas y las interacciones entre estas.

> Medida de control: accion o actividad que se puede usar para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos

> Programa de prerrequisito: condiciones y actividades basicas que
son necesarias para mantener un ambiente higiénico a manipulacion y
suministro de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el
consumo humano.
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

>Programa prerrequisito operacional: (PPR operacional) Identificado por
el analisis de peligros como esencial para controlar la probabilidad de

introducir Peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos.

> Punto de Control Critico: Paso en el cual se puede aplicar un control,
y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con

la inocuidad de los alimentos
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

> Limite Critico: criterio que separa la aceptabilidad de la inaceptabilidad

> Monitoreo: conduccion de una secuencia planificada de observaciones
o mediciones para evaluar si las medidas de control estan operando
segun lo previsto.

> Correccion: Accion para eliminar una no conformidad
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

>Accion Correctiva: accion tomada para eliminar una causa de una no

conformidad detectada u otra situacion indeseable.

> Validacion: obtencion de evidencia que las medidas de control
gestionadas por el Plan APPCC y por los programas prerrequisito

operacionales.

> Verificacion: confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva

de que se han cumplido los requisitos especificados.
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Sistema de inocuidad de los alimentos
NTC 1SO 22000

>Actualizacion: actividad inmediata y/o planificada para asegurar la
aplicacion de la informacion mas reciente.

> Produccion primaria: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar
por ejemplo la cosecha, el sacrificio, el ordeno, la pesca.
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SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: NTC 22000

JQUISITOS GENERALES: La organizacion debe establecer, documentar
lementar y mantener un sistema de gestion de inocuidad de los
1entos eficaz y lo debe actualizar, cuando sea necesario, de acuerdo

los requisitos de esta norma.

. REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION:

.1. Generalidades
.2. Control de documentos

.3. Control de registros
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. RESPONSABILIDADES DE LA DIRECCION

.1. COMPROMISO DE LA DIRECCION
.2. POLITICA DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

.3. PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTQOS

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

.5. LIDER DEL EQUIPO ENCARGADO DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
.6. COMUNICACION

.6.1. Comunicacion Externa

.6.2. Comunicacion Interna
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5. RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION.

5.7. PREPAR,ACI(')N Y RESPUESTA ANTE LAS EMERGENCIAS
5.8. REVISION POR LA DIRECCION

5.8.1. Generalidades

5.8.2. Informacion para la revision

5.8.3. Resultados de la revision

6. GESTION DE RECURSOS
6.1. Provision de Recursos
6.2. RECURSOS HUMANOQOS
6.2.1. Generalidades

6.3. INFRAESTRUCTURA
6.4. AMBIENTE DE TRABAJO

®
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. PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS
1. GENERALIDADES
2. PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPRSS)

.2.1. La organizacion debe establecer, implementar y mantener uno o

mas PPRs para ayudar a controlar

.2.2. Los PPRs deben
.2.3. Cuando se seleccionan y/o establecen PPRs, la organizacion debe
considerar y utilizar la informacion apropiada.

3. PASOS PRELIMINARES PARA PERMITIR EL ANALISIS DE PELIGROS

'.3.1 Generalidades

'.3.2. Equipo encargado de la inocuidad de los alimentos

'.3.3. Caracteristicas del producto

'.3.3.1. Materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el
producto
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. PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS

..3.3.2. Caracteristicas de los productos finales

'.3.4. Uso previsto

'.3.5. Diagramas de flujo, etapas del proceso y medidas de control
.3.5.1. Diagramas de flujo

'.3.5.2. Descripcion de las etapas del proceso y medidas de control

4. ANALISIS DE PELIGROS

.4.1. Generalidades

.4.2. Identificacion de peligros y determinacion de los niveles

aceptables

.14.2.1. Todos los peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos razonablemente previsibles en relacion con el tipo
de producto, el tipo de proceso y las instalaciones de elaboracion
utilizadas, deben identificados y registrados.



Consejo
Colombiano de
Seguridad

. PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS

.14.2.2. Cuando se identifican los peligros se debe considerar

'.4.2.3. Para cada uno de los peligros relacionados con la inocuidad de
los alimentos identificados, siempre que sea posible, se debe

determinar el nivel de aceptable del peligro en el producto final.
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. PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS
.4.3. Evaluacion de peligros para la inocuidad de los alimentos
.4.4. Seleccion y evaluacion de las medidas de control

.5. ESTABLECIMIENTO DE LOS PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPRs)
OPERACIONALES
,6. ESTABLECIMIENTO DEL PLAN APPCC
'.6.1. Plan APPCC
.6.2. Identificacion de los puntos de control critico (PCC)
.6.3. Determinacion de los limites criticos para los puntos de control
critico
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s PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INOCUOS

.6.4. Sistema para el monitoreo de los puntos de control criticos
.6.5. Acciones cuando los resultados del monitoreo superan los limites
criticos

7. ACTUALIZACION DE LA INFORMACION PRELIMINAR Y DE LOS
DOCUMENTOS QUE ESPECIFICAN LOS PPR 'Y EL PLAN APCC

8. PLANIFICACION DE LA VERIFICACION

.9, SISTEMA DE TRAZABILIDAD

.10. CONTROL DE NO CONFORMIDAD

'.10.1. correcciones

'.10.2. Acciones correctivas

.10.3. Manipulacion de productos potencialmente no inocuos

.10.3.1. Generalidades

.10.3.2. Evaluacion para liberacion

.10.3.3. Disposicion del producto no conforme

.10.4. Recuperacion



. VAL!DACI()N, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE
sESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

.1. GENERALIDADES

.2. VALIDACION DE LAS COMBINACIONES DE LAS MEDIDAS DE
CONTROL ,

.3. CONTROL DE MNITOREO Y MEDICION

.4. VERIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

.4.1. Auditorias Internas

.4.2. evaluacion de resultados individuales de la verificacion

.4.3. Analisis de los resultados de las actividades de verificacion

.5. MEJORA
.5.1. Mejora Continua
.5.2. Actualizacion del sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos
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