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El presente trabajo consiste en verificar el cumplimiento y manejo del manual 

de Buenas Practicas de Manufactura y los programas prerrequisitos del 

sistema HACCP, evitando así que se generen peligros potenciales de alto 

riesgo que puedan afectar en forma adversa la seguridad e inocuidad del 

alimento; lo cual es esencial para la obtención del sello de respaldo a la 

calidad de carne de cerdo. 
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