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El sistema de APPCC, que tiene fundamentos
cientificos y caracter sistematico, permite
identificar peligros especificos y medidas
para su control con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Es un instrumen-
to para evaluar los peligros y establecer siste-
mas de control que se centran en la prevencion
en lugar de basarse principalmente en el
ensayo del producto final. Todo sistema de
APPCC es susceptible de cambios que
pueden derivar de los avances en el disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracién o el
sector tecnoldgico.

El Comité Codex Alimentarius desde 1986,
recomienda el uso de estos sistemas de auto-
control y la Unién Europea, ante la llegada del
Mercado Unico el 1 de enero de 1993, con la
libre circulacion de mercancias, ha hecho
preceptiva la implantacién y mantenimiento por
parte de los establecimientos y ha comenzado
a exigirlo sectorialmente en sus Directivas Ver-
ticales y luego, de forma general, en todas las
empresas del sector alimentario. En Espafia,
el R.D. 640/2006 de 26 de mayo, tiene por
objeto establecer las medidas que contribuyan
a la aplicacion de los Reglamentos (CE) n°
852/2004, 853/2004 y 854/2004.




¢Qué es APPCC?

El Sistema de APPCC consiste en los siete principios siguientes:
Principio 1 | Realizar un andlisis de peligros

Principio 2 | Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Principio 3 | Establecer un limite o limites criticos.

Principio 4 | Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Principio 5 | Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6 | Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el Sistema
de APPCC funciona eficazmente.

Principio 7 | Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

La aplicacion del sistema de APPCC se
fundamenta en la identificacion de los ries-
gos sanitarios de todo tipo, bioldgico, fisico
0 quimico que potencialmente afecta a los
alimentos y la determinacién de los puntos
criticos de control (PCC), de todo el proce-
so de fabricacion. Identificados los riesgos,
se implantardn medidas para eliminar o
minimizar los riesgos. El sistema, esta
sometido a distintos puntos de control y
verificacion habiendo establecido limites
criticos es cada uno de los procesos.




A quién va dirigido?
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El sistema de APPCC puede aplicarse a lo largo de toda la
cadena alimentaria, desde el productor primario hasta
el consumidor final. La cadena alimentaria, hoy en dia,
incluye otros sectores industriales o de servicios relaciona-
dos con los alimentos, como son los fabricantes de equi-
pos para la industria alimentaria, los fabricantes de enva-
ses y embalajes para alimentos, o el transporte.




Beneficios

Al ser un método eficaz y reconocido, de &mbito internacional, el Sistema APPCC:

& Permite garantizar un elevado nivel de calidad sanitaria, lo que es especialmente (til en
las inspecciones oficiales 0 en procesos legales

& Sistema desarrollado por un organismo reconocido internacionalmente, Codex Alimenta-
rius Comission, aportando valor afiadido en la totalidad de las transacciones comerciales
Control mas eficiente y dindmico de los riesgos para la seguridad alimentaria

& Una correcta aplicacion de este sistema permite abordar sistematicamente la minimiza-
cion de los peligros alimentarios ya sean de tipo microbiol6gico, fisico o quimico mediante
la anticipacion y prevencion, en lugar de mediante inspeccion del producto final

& Permite reducir costes de produccion, al conseguir una optimizacion del proceso producti-
VO y minimizacion de productos desechados

& Muestra una consolidacion de la imagen de calidad del producto final y, por consiguiente,
de la empresa productora, mejorando la competitividad empresarial. Aumento de la satis-
faccion del cliente, dando cumplimiento a los requisitos establecidos y acordados con él.

Da confianza a los consumidores en lo relacionado con la seguridad de los productos.

Demuestra la conformidad y cumplimiento de las exigencias de la normativa, tanto nacio-
nal como comunitaria en relacion a la seguridad e higiene de los alimentos




¢Cual es el proceso de certificacion?

Nuestros servicios de certificacion se desarrollan segun los principios APPCC integrados, desarrolla-
dos por el Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev 4 2003 Cédigo Internacional de practicas reco-
mendadas — principios generales de higiene de los alimentos para garantizar su cumplimiento legal y
un sistema de seguridad alimentaria eficaz.

EQA verifica los parametros de las operaciones implantadas asi como las medidas establecidas por
las organizaciones necesarias para garantizar la eficacia de las medidas de control y asegurar la
efectividad de su sistema de seguridad alimentaria.

Una vez superado el proceso de auditoria, EQA emitira el correspondiente certificado de conformidad
APPCC, con duracion anual.




Integracion con otras normas

Por su estructura, la certificacion del Sistema APPCC, es facilmente integrable con otros referencia-
les como la Norma ISO 22000, ISO 9001, BRC e IFS.
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El sistema de control de puntos criticos se integra en cada fase del proceso estableciendo los limi-
tes de riesgo, alertasy condiciones esenciales de seguridad de los productos, pudiendo ser incorpo-
rados en su sistema de gestion implantado con el fin de resultar un control mas eficiente.
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https://twitter.com/EQAGrupo
https://www.linkedin.com/company/grupo-eqa
https://plus.google.com/101749706760772083289/posts
http://www.youtube.com/user/Grupoeqa

