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1. EVIDENCIA
TEMA: Controlar Puntos Criticos en los Procesos de Produccién Segun Legislacion
Vigente
HACCP

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP, tiene fundamentos
cientificos y caracter sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar
los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de
: o

El Sistema HACCP puede aplicarse a lo largo del programa de formacion, desde el
productor primario hasta el consumidor final. Ademas de mejorar la inocuidad de los
alimentos, la aplicacion del Sistema HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas,
facilitar asimismo la inspeccidn por parte de las autoridades de reglamentacion, y promover
el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Los principios del Sistema HACCP establecen los fundamentos de los requisitos para la
aplicacion del Sistema de HACCP, mientras que las directrices ofrecen orientaciones
generales para la aplicacion practica.

Actividad 1 :

1. Formar un grupo de 3 aprendices.

2. Basindose en la reflexion inicial, elaborar un ensayo sobre la importancia de
aplicar el sistema HACCP en el programa de formacion Técnico en Agroindustria
Alimentaria.

3. Al finalizar, socializar el ensayo con los compaiieros y el instructor para
retroalimentacién y discusion.
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1. EVIDENCIA
TEMA: Controlar Puntos Criticos en los Procesos de Produccion Segun Legislaciéon
Vigente

HACCP
El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP, tiene fundamentos

cientificos y caracter sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar
los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de
basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo Sistema HACCP es

susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el diseno del equipo, los
procedimientos de elaboracion o el sector tecnolégico.

El Sistema HACCP puede aplicarse a lo largo del programa de formacién, desde el
productor primario hasta el consumidor final. Ademas de mejorar la inocuidad de los
alimentos, la aplicacion del Sistema HACCP puede ofrecer ofras ventajas significativas,
facilitar asimismo la inspeccion por parte de las autoridades de reglamentacion, y promover

el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.

Los principios del Sistema HACCP establecen los fundamentos de los requisitos para la
aplicacion del Sistema de HACCP, mientras que las directrices ofrecen orientaciones

generales para la aplicacion practica.

Actividad 1 :

1. Formar un grupo de 3 aprendices.
2. Baséndose en la reflexion inicial, elaborar un ensayo sobre la importancia de

aplicar el sistema HACCP en el programa de formacién Técnico en Agroindustria

Alimentaria.
3. Al finalizar, socializar el ensayo con los compafieros y el instructor para

retroalimentacion y discusion.




