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ABREVIATURAS Y VOCABULARIO

Ocurrencia: Es la probabilidad de que realmente se produzca el riesgo potencial.

Gravedad o Efecto: Es la magnitud del efecto que puede producir un riego sobre los

consumidores.

Punto Crítico de Control (PCC): Es una operación, una práctica, un lugar o

procedimiento, en el que se puede ejercer un control capaz de prevenir, evitar o minimizar

un riesgo.

Límite de Control (LC): Es la especificación (límite de tolerancia) del límite que indican

si una operación está bajo control en un determinado PCC.

Monitoreo o Vigilancia: Procedimiento que se establece para comprobar si un PCC

cumple con el límite de control

Medida Preventiva. Medida tendiente a prevenir o evitar que se produzcan un

determinado riesgo.

Exudación: Salida de un líquido de un cuerpo o del recipiente en que está contenido, por

transpiración.

Carcinógeno: Que produce cáncer o favorece su aparición.

Ubicuidad: Capacidad de estar presente en todas partes al mismo tiempo.

AC: Acción correctiva.

AQL: Nivel de calidad aceptable (en porcentaje de ítems no conformes o en no

conformidades por 100 ítems)

IQF: Congelado rápido individual.


