RESUMEN

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) es un

Sistema preventivo que se utiliza para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Este trabajo trata, por una parte, de la descripcion de las caracteristicas principales y
principios del Sistema HACCP basandose en los prerrequisitos que permiten al

HACCP ocuparse de los peligros propios del proceso productivo.

Por otro lado el trabajo se centra en la implantacion detallada de todas las fases del
Sistema HACCP en un industria de alimentos en polvo en envases de hojalata, siendo
las mas importantes; el Analisis de los Peligros que pueden aparecer, las medidas
preventivas que se pueden aplicar, la identificacion delos Puntos Criticos de Control
y el establecimiento de un Sistema de vigilancia, asi como de las medidas correctivas
para controlar los PCC.
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