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NOMENCLATURA

A.P.P.C.C.: Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.
GMP’S: Buenas Practicas de Manufacturas.

SSOP’S: Procedimientos Operacionales Sanitarios Estandarizados.
SOP’S: Procedimientos Operacionales Estandarizados.

PCC: Puntos de Control Criticos

LC: Limites de Control



