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Resumen: El sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, siglas en
inglés) es un sistema de inocuidad alimentaria,
disefiado para identificar y wvalorar peligros,
establecer y vigilar controles para prevenir,
reducir o eliminar la contaminacién de los
alimentos. Es un sistema preventivo mas que
reactivo e involucra el sistema entero de
producciéon, manipulacién, procesamiento Yy
distribucion de los alimentos. Los objetivos que se
persiguen con la implantacion del sistema
HACCEP, son la elaboracion de un alimento seguro
y poder demostrar que, efectivamente, el alimento
ha sido hecho de manera segura. Realizar un plan
HACCP e implantarlo en una industria de
productos vegetales frescos cortados es un
proceso complejo, pero los beneficios que se
obtienen de su aplicacion son muy grandes, de alli
el porqué este sea considerado como el mejor
sistema que se tiene actualmente para asegurar la
salud del consumidor y por eso, muchos paises lo
han adoptado como un sistema de obligatoria
aplicacion.
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