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GLOSARIO

Accién Correctiva: Accidon inmediata que se adopta para eliminar las causas de no

conformidades, defectos u otras situaciones indeseables existentes.

Accion Preventiva: Accion que se adopta para evitar y prevenir la recurrencia de un

problema de no conformidades, defectos u otras situaciones indeseables potenciales.

Calidad: Se entiende por calidad, la aptitud de un producto, servicio o proceso, para

satisfacer las necesidades de los usuarios.
GMP: Buenas practicas de manufactura.

HACCP: Andlisis de peligros y puntos criticos de control. Proceso sistematico preventivo

para garantizar la seguridad alimentaria.

Inocuidad: Garantia de que el producto no causara dafio al consumidor cuando se prepare

y/o se consuma de acuerdo con el uso al que se destina.
No Conformidad: Incumplimiento de un requisito normativo, estandar o especifico.
PCC: Punto critico de control.

Procedimiento: Documento que describe la realizacidon de actividades respondiendo el

qué, como, cuando, dénde y por quién son realizadas estas actividades.

Registro: Toda aquella informacion suficiente y necesaria para demostrar la ejecucion de

una actividad establecida en el proceso del sistema de calidad.
SOP: Procedimientos Operativos Estandarizados.
SSOP: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.

Trazabilidad: Es la capacidad para rastrear la historia, aplicacién o localizacién de un

producto mediante registros.
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