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Certificacion en industrias alimenticias

Global cAP: calidad ew la produccion primarin

BPM: Buenas Practicas de Manufactura

HACCP : Analisis de Peligros Y Puntos Criticos de Control.

SO 9001:2008: Sistema de Gestidw de calidad

(SO 22000.2005: Sistema de Gestidn de inocuidad Alimentaria

BRC, FSSC......... T



GLOBAL GAP- BPA
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o caltdad en La Proolucctéw prtmaria

* Aplicable a Cultivos, Produccion
animal, acuiculturn

o Desarvollada ew base a HACCP




(SO 9001.2008
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*Genérica

*enfoque al cliente
~ *Bwmpresas de:

- Manufactura Y serviclos

- Unipersonal Yy grandes

CVM.‘PY&SEZS

- Con Y/0 sin fines de luero



JASSAL (SO 9001.2008
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MEJORA CONTINUA

Sistema de Gestion de la Calidad

_ e ™ N ‘
Responsabilidad Ry
( de la Direccion "\

Gestion de los Medicion
Recursos Anahsns Mejora

Realizacion
del Producto o
Servicio

Producto o Servicio

REQUISITOS




SISTEMA HACCP
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g N

Awnalists de
peligros Y
pumtog
critieos oe
control
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Awndalisis de Peligros

([dentificaclon de PCC

Definicion de Limites Criticos

Procedimientos de Mownltoreo
Acclones Correctivas
verificacion

Documentaclon




MODELO BIDIMENSIONAL
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PROBABILIDAD

DE A
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CONSECUENCIAS
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SISTEMA HACCP

P.C.C.:

Bs un punto, etapa o procedimiento gue
puede ser controlado Yy en el que un
peligro puede ser eliminado, evitado, o
reducido a niveles aceptables.

EL PCC s¢ puede identificar con él drbol
ae decisiones



P1
LExisten medidas preventivas de conirol?

Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria < Modificar & fasd, proceso o >

astonyiiiabead -
razones de inocuidad?
>

iHa sido la tase egpecificarments concebida

P2 para aliminar o reducir a un nivel aceptable la posible f sl )

presencia de un peligro?**

P3 cPodria producirse una contarminacién can peligros
identificados superior a los niveles aceptable, o
podrian ostos aumentar a nivales inaceptablas?™

P4 < Podria producirse una contaminacisn con peligros
identificados superiar a las niveles aceptables, o podrian
astos aumentar a niveles inaceptables ™

T i v
s * ’ Punto Criftico de Control

. Pasaralsaguemepaigmndennﬁ:am ** Los nivales aceptabies u inaceptables necesitan
del proceso descrito ser definidos teniendo en cuenta los objetivos
globales cuando se identifican los PCC del plan de
HACCP.
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REGULACION
PREREQUISITOS OPERATIVOS

PCC

COMUNICACION

P

ME)ORA CONTINUA



JASSAL SISTEMA ISO 22000
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FSMS (requisitos generales)

Responsabilidad de la Direccion

Gestion de Los Recursos

Planificaciin Y realizacién del producto inocuo: HACCP.PCC.POP

validacibn, verificacion y mejora del SFMS




SO :z:zooo:ywca nolo puntos
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Caracteristicas PPRS PPRO PCC
a- ¢El rigor con que se aplica la medida de control?

. ALTO

. MEDIO

. BAJO

b- ¢ Viabilidad de seguimiento?

. a) Continto o se realiza por cada lote de producto / insumos o lote de impresion
. b) No es continuoy se realiza con una frecuencia determinada.

. c) No es factible de realizar un monitoreo continuo o en el 100% de los lotes.

¢- ¢ Hay medidas posteriores que disminuyan o eliminen el peligro detectado?

. SI

. NO

d- e ¢ Laseveridad de las consecuencias si la medida falla?

. GRAVE (perdida de inocuidad)

. MEDIA (posibilidad de perdida de inocuidad)

. BAJA (no afecta directamente a la inocuidad del producto)

f- ¢ La medida se disefia especificamente para eliminar o reducir el nivel de peligro identificado?
. SI

. NO

g- ¢ Posee efecto sinérgico?

. Sl

. NO

h- ¢el peligro es significativo?

. Sl

. NO
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