Control

Prompts Calidad Alimentaria

Sistema APPCC/HACCP

"Analiza los posibles peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos en el proceso de [producto especifico],
considerando las materias primas, cada etapa del

proceso y el producto final. Proporciona una evaluacion
detallada de la probabilidad y severidad de cada peligro
identificado.”

~

"Evalua las etapas del proceso de produccion de
[producto] y determina los Puntos Criticos de Control
utilizando el arbol de decisiones del Codex Alimentarius.
Para cada PCC identificado, especifica los limites
criticos, el sistema de monitoreo y las acciones
correctivas.”

"Disena un plan completo de verificacion para el sistema
APPCC de [proceso], incluyendo actividades de

validacion, frecuencia de verificacion, metodos de
muestreo y criterios de aceptacion/rechazo."
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"Elabora una guia de implementacion paso a paso para
los requisitos de la clausula [numero] de ISO
22000:2018, incluyendo ejemplos de documentacion
requerida y registros necesarios."

Certificaciones

"Desarrolla un plan de accion para abordar los
requisitos fundamentales de BRC version 9,
especificamente para la seccion [numero]. Incluye
objetivos, responsabilidades y plazos de
implementacion.”

"Crea una matriz de cumplimiento para los requisitos
KO de IFS Food version 7, detallando evidencias
necesarias y sistema de documentacion requerido.”

"Explica los pasos necesarios para obtener la
certificacion BRCGS en una planta de alimentos.”

"Describe los requisitos para certificar productos
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- Twocuidad Alimentaria

"Desarrolla una lista de verificacion detallada para auditar las
BPM en [area especifical, incluyendo requisitos de higiene
personal, control de plagas, mantenimiento de instalaciones y
gestion de residuos.”

"Crea un protocolo completo de gestion de aléergenos para una
linea de produccion que maneja [lista de alergenos],
iIncluyendo medidas de separacion, limpieza, etiquetado y
verificacion.”

"Disena un sistema de trazabilidad para [producto/proceso]
gque permita rastrear el producto desde la recepcion de
materias primas hasta la distribucion final. Incluye puntos de
control, documentacion necesaria y procedimiento de
recuperacion de producto.”

"Explica estrategias para prevenir la contaminacion cruzada

\_ en el procesamiento de [producto].” Y.

/ "Disefna un sistema de evaluacion y calificacion de \
proveedores que incluya criterios de seleccion, metodologia
de evaluacion, frecuencia de auditorias y acciones
correctivas.”

Programas de Prerreduisito

"Desarrolla un programa maestro de sanitizacion para
[area/equipo], especificando productos quimicos,
concentraciones, frecuencias, metodos de verificacion y
registros necesarios.”

"Crea un procedimiento de monitoreo y verificacion de
temperaturas para [proceso/area], incluyendo rangos

alimenticios como organicos segun [regulacion
especifica, por ejemplo, USDA, EU]."
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Awdlisis v Control de Calidad

"Crea una plantilla completa de especificaciones
tecnicas para [producto/materia primal, incluyendo
parametros fisico-quimicos, microbiologicos, sensoriales
y criterios de aceptacion/rechazo.”

"Disena un plan de muestreo para [producto/proceso]
basado en normas internacionales, especificando
tamano de muestra, frecuencia, métodos de analisis y
criterios de aceptacion.”

"Explica los requisitos clave para el etiquetado de
alimentos en [pais/mercado].”

"Disena un plan de muestreo para asegurar la calidad
de lotes de [producto].”

"Lista indicadores clave de desempeno (KPI) para medir

la Inocuidad alimentaria en una planta de [producto].”

.

aceptables, frecuencia de control, acciones correctivas y
sistema de registro.”

. /

"Disena un programa anual de capacitacion en inocuidad
alimentaria para [nivel/area], incluyendo temas, objetivos de
aprendizaje, metodologia, evaluacion y seguimiento.”

Capacitacién v Cultura de Tvocuidad

"Desarrolla un plan para evaluar y mejorar la cultura de
iInocuidad alimentaria en la organizacion, incluyendo
iIndicadores clave, metodos de medicion y estrategias de
mejora continua.”

. /

Gestién de Crisis y Recuperacién de Product

"Desarrolla un protocolo detallado de recuperacion de
producto para [categoria de producto], incluyendo equipo de
crisis, procedimientos de comunicacion, analisis de causa raiz
y acciones post-recuperacion.”

"Crea un plan de gestion de crisis alimentaria que incluya
escenarios potenciales, equipo de respuesta, procedimientos
de comunicacion interna/externa y pasos para la continuidad

k del negocio.” /
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