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1.-OBJETO.

El objeto de este procedimiento es definir la forma mediante la cual la ECV
disefia, elabora y mantiene el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, con € fin de garantizar la seguridad de |os alimentos.

2. - ALCANCE.

Este procedimiento alcanza a todos los productos elaborados por la ECV, asi
como atodos |os procesos y subprocesos implicados en dicha produccion.

3. - REFERENCIAS.

Seccion 6.3 del Manual de Calidad.

4. -DEFINICIONESY ABREVIATURAS

APPCC: Andlisis de peligros y puntos criticos de control.

5. - DESCRIPCION.

Para la elaboracién e implantaciéon de un sistema APPCC seredlizan las
siguientes operaciones:

5.1.- EQUIPO MULTIDISCIPLINAR

Se ha formado un equipo multidisciplinar para el analisis de peligros y
puntos criticos de control, constituido por:

- Responsable de produccion.
- Responsable de compras.
-  Responsable de laboratorio.
- Responsable de calidad.
El coordinador que organiza las reuniones, cuyo contenido queda recogido un

acta es el Responsable de Calidad.

Todos los miembros del equipo conocen los productos para los que se estan

Manual de Procedimientos PGC0014: Aplicacion del Sistema APPCC




” Revision: 00
ECV APLICACI 2||§P%ECL SISTEMA Fecha: 10/06/06

Pagina: 4 de 4

disefiando el sistema de APPCC y el proceso de produccion relativo a materias
primas, productos intermedios y producto terminado.

5.2.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y PROCESO PRODUCTIVO

Los productos para los gue se aplica este procedimiento, y en consecuencia €l
sistema APPCC son:

- Alcachofas en su jugo.
- Alcachofas en aceite.

(Véanse las Especificaciones de producto que figuran en la Seccion 7 del
Manual de Calidad, apartado 7.2.1. Determinacién de los Requisitos del producto).

5.3.- DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PRODUCTIVO.

Las fases de produccion con las entradas y salidas para cada tipo de
producto, se encuentran definidas a continuacion.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ALCACHOFA

RECEPCION DEL RECEPCION DE MATERIA PRIMA RECEPCION DEL
ADITIVO MATER. ENVASE

v v v
ALMACEN DEL ALMACEN EN CAMARAS ALMACEN DEL
ADITIVO FRIGORIFICAS MATERIAL DE
v ENVASE EN SECO

VOLCADO

v
———p LAVADO
v

AGUA ENVASADOY PESADO |«

v
v l ——P LIMPIEZA BORDES ENVASE

PREPARACION DEL v
ADITIVO —> DOSIFICACION DEL ADITIVIO
(ALCACHOFAYS) v

SELLADO

v

REPASO DEL SELLADO

4

CONTROL DE PESO

v

CONTROL DE PRESENCIA DE METALIES

4

REPASO DEL SELLADO

v

ESTERILIZACION

4

EMBALADOY PALETIZADO ¢

v

ALMACEN EN CAMARA DE PRODUCTO TERMINADO

4

ETIQUETADO ¢

v

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

Manual de Procedimientos PGC0014: Aplicacion del Sistema APPCC



APLICACION DEL SISTEMA [Revison: 00
ECV

Fecha: 10/06/06
APPCC Pagina: 6 de 6

5.4.- ANALISISDE PELIGROS.

La primera tarea del equipo es enumerar los posibles peligros que puedan
estar presentes en cada uno de los procesos productivos de los productos
mencionados en el apartado 5.2. del presente procedimiento. Para ello, sobre las
fases de produccién que figuran en el diagrama de flujo del apartado 5.3. se definen
los peligros teniendo en cuenta los equipos que intervienen, el entorno, el personal
y los utensilios de trabajo que se emplean.

Los peligros a considerar pueden ser de tres tipos: fisicos, quimicos y
biol 6gicos.

Los peligros fisicos a considerar estan relacionados con la presencia de
objetos o cuerpos extranos procedentes de:

» Las propias materias primas.

» Lamaquinariaimplicada en cadafase del proceso productivo.

» El personal que interviene en cada etapa.

Los peligros quimicos se atribuyen a:

» Grasas y aceites empleados para el funcionamiento y mantenimiento de la
maquinaria que pueden entrar en contacto con los alimentos.

» Restos de productos de limpieza y desinfeccion en las superficies en contacto
con los alimentos.

» Presencia de sustancias quimicas en las materias primas.

Los peligros biolégicos que afectan a la produccién se refieren a
contaminacion biodtica por:

» Contacto de los alimentos con superficies sucias.

» Proliferacion por condiciones de almacenamiento/ manipulacion
inadecuadas.
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» Supervivencias microbiana.
» Condiciones inadecuadas de la materia prima.

El aditivo empleado en nuestros productos es el acido citrico (E-330), el cual,
segin el Real Decreto 142/ 2002 de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista
positiva de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la
elaboracién de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacién,
no tienen dosis maxima. No obstante con acuerdo a las buenas practicas de
fabricacién, no se empleard una dosis mayor de la necesaria, para lo cual, esta
establecido el control de valoracién de solucién de &cido citrico durante la
produccion, de acuerdo a Plan de Control de Produccién de Alcachofas POO1.

La Directiva 2003/ 89/ CE de 10 de noviembre de 2003 sobre la indicacién de
alérgenos en el etiquetado de productos alimenticios, no afecta a los productos
que elabora la ECV, SL, por tanto no se contempla este aspecto en el analisis de
peligros.

Cada peligro se acompafia de las medidas de prevencion que la ECV tiene
implantadas para reducir la peligrosidad de |os mismos.

A continuacion, se realiza una valoracién del peligro en funcién de la
probabilidad de que ocurra y de su gravedad. Cuando ambos parametros son
altos, el peligro se considerara significativo. Esta valoracion se realiza gracias a
la experiencia del equipo, los analisis que se han realizado y las caracteristicas
del producto.

A | Alta

B Baja
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ANALISIS DE PELIGRO PARA ALCACHOFAS
VALORACION
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION PELIGRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD ¢
SIGNIFICATIVO?
- Requisitos especificados en el contrato de compra con
Presencia de objetos en Mat. proveedores.
FISICO ) i6nd i6n d 5 B B -
Recepcion Prima - Instruccién de recepcién de mercancias.
Mat. Prima - Procedimiento de control de proveedores
oonco TR | e . T
Proliferacion por baja
BIOLOGICO . B A -
concentracion en sal
Material defectuoso por rotura,
FISICO i B B -
deformidad,...
- Requisitos especificados en el contrato de compra con
Migracién de sustancias por eed
Recepcion de QUIMICO ; proveedores. B A .
material de mal estado del material. - Instruccién de recepcion de mercancias.
envasey Presencia de insectos, - Procedimiento de control de proveedores B A .
embalgje roedores.
BIOLOGICO Contaminacién Microbiol gica
por falta de condiciones B A -
higiénicas en lamercancia.
rsco | 1 I | D I—
- Presencia de sustancias
Recepcion de QUIMICO . B A -
- quimicas indeseables e
Aditivo - Procedimiento de control de proveedores
Presencia de insectos,
BIOLOGICO B A -
roedores,...
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ETAPA

PELIGRO/CAUSA

MEDIDA DE PREVENCION

VALORACION ‘

‘ PROBABILIDAD ‘ GRAVEDAD ‘

¢PELIGRO
SIGNIFICATIVO?

Almacenamto.

FISICO

_rsco (RO 0 B
Loomco NN 0 N

i Proliferacion por baja
de Materia. o por b3 - Control de lasalmuera A A Sl
Prima concentracion en sal
BIOLOGICO || proliferacion por condiciones
higiénicas inadecuadas de las - Procedimiento de Limpiezay desinfeccion B A -
camaras frigorificas
FISICO

Almacenamto.
de material de

_rsco N 2

envase
'y Presencia de insectos, o
embalgje BIOLOGICO - Procedimiento de control de plagas B A -
roedores, ...
Contaminacién por presencia
FISICO de objetos: piedras, plasticos,
Amecenamio. | _cunnico | 1 g )
de Aditivo Presencia de insectos, o
- Procedimiento de control de plagas B A -
roedores, ...
BIOLOGICO
- Instrucci6n de recepcién de mercancias.
Producto caducado o B A -
- Procedimiento de control de proveedores
Asco A 1 1 D |
Restos de limpiezay
desinfeccion en las o o . »
. - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion B A -
superficies de contacto con el
Volcado alimento.
QUIMICO
Contaminacion quimica por
condiciones higiénicas - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion 5 A

insuficientes de las cubetas
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VALORACION
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION PELIGRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD ¢
SIGNIFICATIVO?
Contaminacién microbiana o o
. - Procedimiento de formacion.
transmitida por los o L o B A -
i - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene.
manipuladores
Volcado
BIOLOGICO
Contaminacién quimica por
condiciones higiénicas . L . L
i . - Procedimiento de Limpiezay desinfeccion B A -
insuficientes de las cubetas
donde se vuelca el producto
neco CmEmmes 00 B 1 I D I
wvco | 0 1 1 I D I
L avado | A—— — — | 4 ! !
Contaminacion quimica por
BIOLOGICO falta de potabilidad en el - Procedimiento de potabilidad del agua B A -
agua
rsco | 1 1 I D I
. i L - Procedimiento de mantenimiento de las | nstalaciones y
Contaminacién por pérdida .
. equipos B A -
de aceite del reductor .
- Proteccion del reductor contra fugas.
QUIMICO
Resto de grasade las
Repasoy ) 9 - Procedimiento de mantenimiento de las Instalaciones y
clasificacién operaciones de equipos B A i
mantenimiento de los . X i
. - Requisito de compra: grasa de uso alimentario
rodamientos
Contaminacién microbiana . B
. - Procedimiento de formacion.
BIOLOGICO transmitida por los o L o B A -
i - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene.
manipuladores
Caida de objetos en el envase . N . L,
i . - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion.
Envasado y Fisico por presenciasfisicasen la - Vigilancia por parte del Jefe de Unidad de Produccién de las B A a
pesado zona de envasado no actividades de envasado.

deseables
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VALORACION
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION PELIGRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD ¢
SIGNIFICATIVO?
Restos de productos de
limpiezay desinfeccién en las - Procedimiento de Limpiezay desinfeccion. B A
superficie en contacto con el
alimento
. i L - Procedimiento de mantenimiento de las | nstalaciones y
Contaminacién por pérdida .
. equipos B A -
QUIMICO de aceite del reductor »
- Proteccion del reductor contra fugas.
Resto de grasade las - Procedimiento de mantenimiento de las Instalaciones y
operaciones de engrase de los equipos B A -
mecanismos y rodamientos - Requisito de compra: grasa de uso alimentario
Envasado y Presencia de sustancias .
. i o - Procedimiento de control de proveedores.
pesado quimicas por migracion de . B A -
. - Requisitos de compra.
particulas de los envases
Contaminacion por mal - Procedimiento de control de proveedores. B A
estado de los envases - Requisitos de compra.
Contaminacién microbiana . .
. - Procedimiento de formacion.
transmitida por los . . . B A -
ioul ad - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene.
BlOLOGICO |_ManPuiadores
Contaminacién microbiana
por condiciones higiénicas e o X .
) . . - Procedimiento de Limpiezay desinfeccion.
insuficientes de las cintas B A -
transportadoras y la mesa de
pesado.
Caida de objetos en el tanque
FISICO de preparacion de liquido de - Instruccion de Preparacion de Liquido de Gobierno B A -
gobierno
Preparacion de QUIMICO Concentracion |nadecuada de ¥
. . - Plan de Control de Produccién de Alcachofa B B -
Aditivo aditivo
Contaminacion
BIOLOGIT microbrorogrca por rata de ~PToC T € poran] lTdad. gel " B A -
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‘ VALORACION ‘

ETAPA PELIGRO/CAUSA i MEDIDA DE PREVENCION

¢PELIGRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD

SIGNIFICATIVO?

e e P e U
Rl =-am 4| I 000

Limpieza Contaminaci6n biol 6gica por

. i - Procedimiento de formacién.
Borde condiciones inadecuadas de . . . B A -
k o - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene
Envase manipulacion.
BIOLOGICO

Contaminacion microbiol 6g.
por falta de potabilidad en el - Procedimiento de control de potabilidad del agua B A -
agua

B - Procedimiento de control de proveedores.
Contaminacion fisica

X . - Requisitos de compra. B A -
proveniente del aditivo. ) L L R
EISICO - Filtracion de la soluci6n acidificadota.
Contaminacion fisica por falta o .
- Procedimiento de control de potabilidad del agua B A -

de potabilidad en el agua

Contaminacion quimica por . .
. i - Procedimiento de formacion.
condiciones inadecuadas de L . . B B -
k o - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene
e manipulacion.
Dosificacion

iti Contaminacion quimica
del Aditivo g - Procedimiento de control de proveedores.

(metales pesados,...) del . B A -
. - Requisitos de compra.
aditivo

QUIMICO
Restos de productos de

limpiezay desinfeccion en las o o . o
. - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion B A -
superficies en contacto con el

alimento.

L . - Procedimiento de mantenimiento de las instalaciones y
Contaminacion por pérdida i
equipos. B A -

- Proteccion del tanque citrico contra fugas.

de aceite del reductor
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] VALORACION
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION . oRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD ¢PELIGR
SIGNIFICATIVO?
Contaminaci6n biol 6gica por o o
. . - Procedimiento de formacion.
condiciones inadecuadas de o L o B A -
. o - Procedimiento de Buenas Practicas e Higiene
manipulacion.
. i - Procedimiento de control de proveedores.
Contaminacion .
i R . - Requisitos de compra. B A -
microbiol6gica del aditivo
BIOLOGICO Contaminaci6n biol 6gica por
condiciones higienicas - - . L,
) . . - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion. B A -
insuficientes del depdésito de
citrico y el dosificador.
Contaminacién microbiol 6g.
por falta de potabilidad en el - Procedimiento de control de potabilidad del agua B A -
agua
Presencia de objetos por . o .
. i - Procedimiento de Mantenimiento de las Instalaciones y
FISICO condiciones inadecuadas de i B B -
. Equipos.
lamaquinaria
Restos de productos de
limpiezay desinfeccion en las . R . -
QUIMICO e - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion. B A -
superficies en contacto con el
Sellado alimento.
Contaminacion microb. por - Procedimiento de Limpiezay Desinfeccion.
condiciones higiénicas - Procedimiento de Mantenimiento de las Instalaciones y B A -
insuficientes de la selladora. Equipos.
BIOLOGICO Contaminacién microb. Por . X .
- Limpiar los bordes de las tarrinas antes del sellado.
faloen el sellado de la . . .
- Procedimiento de Mantenimiento de las Instalaciones y A A Sl

magquina de los envasesy

g . Equipos.
pérdida de hermeticidad.
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) ‘ VALORACION ‘
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION -
‘ PROBABILIDAD ‘ GRAVEDAD ‘ ¢PELIGRO ‘
SIGNIFICATIVO?
rsco R e ] T T S
oo [ — [
Sellado Contaminacién microbiana o y
BIOLOGIC . - Procedimiento de formacion.
transmitida por los o - . B A -
O . - Procedimiento de Buenas Précticas e Higiene
manipul adores.
- Instruccion de puesta en marcha el producto.
No deteccion de la presencia - Procedimiento de control de Equipos de Seguimiento y
FISICO dentro del producto de un Medicion. B B -
Control de objeto no metdlico de peso. - Procedimiento de Mantenimiento de | nstalaciones y
peso Equipos.
e [ R [
(6]
No deteccion de productos no . . -
. - Procedimiento de control de Equipos de Seguimiento y
conformes por presencia de L
) Medicion.
FISICO metal es debido a mal o o . A A Sl
. i - Procedimiento de Mantenimiento de Instalaciones y
funcionamiento en el detector .
Control de Equipos.
de metales.
metales
omco [ oy
(o}
meco [REEEREEEE . 7
womnco [ T
Esterilizacion i » i L - Procedimiento de control de Equipos de Seguimiento y
Proliferacion microbiol égica por o
i . Medicion.
BIOLOGIC incorrecta destruccion de la o
i i - Comprobacion de la correcta puesta en marcha del A A S
o floramicrobiana por fallo en el

proceso de esterilizacion.

autoclave.
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VALORACION
ETAPA PELIGRO/CAUSA MEDIDA DE PREVENCION PELIGRO
PROBABILIDAD GRAVEDAD ¢
SIGNIFICATIVO?
Contaminacion por rotura del
FISICO envase del producto terminado - Instruccién de etiquetado y palatizado de P.T: B B
Embalado y por incorrecta manipulacién q yp o
Paletizado del mismo

_ouwco |EEEEREEREE 0 I TSRS R s NS,

soccoco  [RRRRRRE B e s ey (RRRChete Rl ECRRRRRRERRIRR

Almacenamto
en camaras del

wwco GEEEEE 0 D T

o oReco CEEREREE 0 N V) W N

Producto
Terminado BIOLOGICO ‘ Proliferacion por T¥tiempo ‘ - Almacenamiento en camaraa 6 °C ‘ B ‘ A ‘ - ‘
rsco | | | | D I——
wveo | I I | D I
Etiquetado Consumo de producto fuera de
su fecha de caducidad por
BIOLOGICO . R P - Instruccion de etiquetado y palatizado de P.T: B A -
asignacion incorrectade la
fecha de caducidad a etiquetar
Contaminacion por rotura del
envase del producto terminado
FISICO . P . . - Instruccién de etiquetado y palatizado de P.T: B B -
por incorrecta manipulaciéon
del mismo
Transportey QUIMICO
Distribucion

Distribucién de producto con
contaminacioén microbiol 6gica

. . - Instruccion de etiquetado y palatizado de P.T: B A -
BIOLOGICO por falta de inspeccion antes de
la expedicion.
Proliferacion por T#tiempo - Almacenamiento en camaraa 6 °C B A -
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5.5.- IDENTIFICACION DE LOSPUNTOS CRITICOSDE CONTROL.

Los peligros significativos estimados en el apartado anterior se pasan al arbol de decisiones del anexo de este
procedimiento y asi se identifican los puntos criticos, enumerados como PCCX, donde X=1, 2, ....

IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS PARA LA PRODUCION DE ALCACHOFAS:

ETAPA DEL

P1:  Existen medidas de

P2:¢Es necesario parala
seguridad del producto

P3:¢;Estalafase
especificamente
disefiada para eliminar o

P4:;Puedela
contaminacion
aumentar por encima de

P5: ¢ Puede una etapa
posterior eliminar el

PROCESO/PEL |GRO prevenci(?n para este Y i - " reducir la prob_a'bilidad un ni\{el aceptable, o peligro o redycirlo PNCOC
peligro? del proceso? de presentacion del podria aumentar el hasta un nivel
’ peligro hasta un nivel peligro hasta un nivel aceptable?
aceptable? aceptable?

Almacen. de mat. prima
/ Proliferacion por baja Sl - Sl - - PCC1
concentracion de sal.
Sellado/ Contaminacion
microb. del producto por

fallo en o sellado y Sl - Sl - - PCC2
pérdida de her meticidad

Control de metales/

Contaminacion por S - S - - PCC3

metales
Esterilizacion/

Proliferacion microbiana Sl ) Sl ) ) PCCa
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5.6.- PLAN DE CONTROL Y MEDIDAS CORRECTORAS.

A cada punto critico de control identificado y enumerado, se le asignan las

medidas de control necesarias para vigilarlos. Esto queda reflejado en el plan de

control, €l cual contemplalos siguientes aspectos:

» Etapa del proceso en la que se detecta un punto critico de control y el peligro

identificado en ella

» Las medidas de prevencion que se implantan para prevenir ese peligro.

» El limite critico que separalo aceptable de o no aceptable.

» Lavigilancia a la que se somete el producto o la fase del proceso en cuestion,

para asegurar que el PCC estd controlado. Aqui se determina el control que

serealiza, lafrecuencia, y € responsable del mismo.

» Las correcciones que se hacen en caso de que la vigilancia dé valores

desviados de |os limites criticos.

Existira un plan de control para cada proceso productivo.
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PLAN DE PRODUCCION DE ALCACHOFAS:

VIGILANCIA
PRO(E:Egg?PEE:_GRO PCC N° MEDIDA DE PREVENCION LIMITE CRITICO CORRECCION
CONTROL FRECUENCIA RESPONSABLE
Control dela
Almacen. de mat. prima concentracion Afadir salmueraalos
T - prin - Conservacion de alcachofa 3,8-4,2 del PH delasa y €l Técnico barriles cada semanay
/ Proliferacion por baja PCC1 0 i Semanal . - o p
EEmEEr e Em GBez. en salmuera pesada. 12-14° Brix de Sal pH Laboratorio &cido citrico y sal segun
(Procedimiento los valores obtenidos
Produccion)
. L, - Programa de sellado de Inspeccion
S(.:"I Jezied CoEmiie e acuerdo a cada producto. R visual y tactil
microb. del producto por L <100% continuidad en la . . - Parte de producto no
PCC2 -Inspeccioén del 100% del de cada Continua Operario
falloen el selladoy soldadura - conforme
pérdida de her meticidad producto que sale de la unidad de
selladora. produccién
-Realizacion de las
actividades de - Comprobar el correcto
Control de metales/ mantenimiento fuera del Testar el 2 veces/turno Dto. Mto funcionamiento del
Contaminacion por PCC3 horario de produccién >1.6 mm detector de de produccion E l.'li os. detector de metales
metales (paradas) metales P quipos. - Repasar el producto
-Proced. de control de anterior al dltimo ajuste
proveedores.
-Comprobar €l correcto
funcionamiento de los
autoclaves.
. L - Registro de T2y Tiempo. ) - - Retirar el producto que
Esterilizacion/ - ) Registro T2y Cada 2 Técnico - A
Proliferacién microbiana PCCA - Mantenimiento del 2.5min a88°C tiempo esterilziaciones Laboratorio no se ha esterilizado bajo

autoclave.

las condiciones
programadas segiin
procedimiento de
producto no conforme.
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5.7.- COMPROBACION DE LA EFICACIA

L os mecanismos para comprobar y medir la eficacia del sistema APPCC estan

definidos, establecidos y documentados como se define a continuaci on:

Auditorias Internas de Calidad segun el Procedimiento PGCO015.

Toma de muestras y andlisis de producto segun el Procedimiento de
Produccién PGCO007.

Calibracion, mantenimiento y verificacion de los equipos de acuerdo al
Procedimiento de Control de Equipos de Seguimiento y Medicion PGC013 y al

Procedimiento de mantenimiento de Instalaciones y Equipos PGC004.

Existen, ademds otros factores que pueden afectar al contenido del presente

plan, de modo que este debera ser revisado y modificado en cuantos puntos sea

necesario. Estos factores son:

Cambio de proveedores de materia prima.

Cambio de materias primas.

Cambio en el producto final.

Cambio en el procesado.

Resultados negativos en las auditorias.

Resultados negativos en los analisis establecidos por los correspondientes
procedi mientos de comprobacion de la eficacia.

M odificaciones en lalegislaci6n vigente o aprobacién de nueva legislacion.

Desviaciones de los limites criticos recurrentes.

Nuevos descubrimiento e informacion sobre peligros potenciales y medidas
de control.
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- Quegjasy rechazos de producto por parte de los clientes.

6.- ANEXOS.

ANEXO 1: ARBOL DE DECISIONES

P1: ;Existen medidas
Sl de prevencién para el NO
peligro identificado?

?

Modificar alguna fase
del proceso o el

producto

P3: ¢Estalafase P1: ; Esnecesaria
especificamente parala seguridad

disefiada para del producto un

eliminar o Sl control en esta NO
S reducir la NO fase del
probabilidad de proyecto?
presentacion de

un peligro hasta

unible
aceptable?
P4: ¢ Puedela
contaminacion
aparecer o
Sl incrementar se NG 1
PCC hasta niveles
inaceptables?

NO ESPCC
P5: ¢ Unafase
posterior del
proceso
eliminarael v
peligro o reduciré S
NO la probabilidad
de su FIN
presentacion
hasta unible
acentable??
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