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HACCP

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC o HACCRP, por sus siglas

en inglés) es un proceso sistematico, preventivo
para garantizar la inocuidad alimentaria, de forma

logica y objetiva.

Es de aplicacion en industria alimentaria,
aunque también se aplica en la industria
farmacéutica, cosmética y también en todo tipo
de industrias que fabriquen materiales en
contacto con los alimentos o servicios que sean

parte de la cadena alimentaria.

=n él se identifican, evalan y previenen todos los

peligros de contaminacion de los productos a
nivel fisico, quimico y biologico a lo largo de todos
los procesos de |la cadena de produccion,
considerando ingredientes, empaques y procesos
de produccion y estableciendo medidas
preventivas Yy correctivas para su control

tendientes a asegurar la inocuidad.
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD:
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS
DE CONTROL (HACCP)

Asesoramos en la imp|ementaci6n de los criterios y requisitos definidos para el sistema

HACCP y los acompanamos hasta ograr la certificacion.

Se puede implementar el Sistema HACCP segin CODEX, o alcanzar la certificacion
de la norma IRAM NM 323. También se puede implementar en el marco de las normas

reconocidas por GFSI de las cuales HACCP es uno de los componentes principales.

c,:Cuéles son los beneﬁcfos de implementar HACCP?
Este es un sistema de control efectivo de los peligros de inocuidad, que tiene como
objetivo prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos Y prod ucir alimentos

seguros y de calidad.

Permite utilizar un meétodo racional y cientifico para E seguridac de los alimentos

identificando y controlando los peligros reales y potenciales del proceso, evaluar el

riesgo y su signiﬁcancia y definir las medidas para controlar los mismos.

El diseno del sistema es flexible, esta abierto a actualizaciones por cambios e

innovaciones. Es facil de adaptar alos cambios en el sistema de produccién.

= | sistema HACCP minimiza el riesgo de produccion defectuosa, ya que se enfoca en

buntos de control criticos. De esta forma, se reducen los costes en la empresa, y

ademas la competitividad de |a empresa aumenta a medida que las empresas que E

tienen confian mas en sus productos.

Este sistema significa beneficios no solo para las empresas que lo aplican, sino tambien

para la calidad de vida y la salud publica.
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;Que podemos ofrecerles:

Tenemos experiencia en implementaciones exitosas, tanto en empresas de alimentos
de distintos tipos, de material de envasado y también en los servicios criticos para estas
industrias.

Consideramos muy importante que e| sistema se ac apte a los pe|igros reales y

potenciales de sus procesos y producto, y los acompanamos en el diseno e
implementacion que se ajuste a los mismos, y ponemos foco en que el sistema sea Gtll

para garantizar la iInocuidad y en minimizar la burocracia que no agrega valor.



