— Beneficios
Al ser un método eficaz y recqnocido, de ambito internacional, el Sistema APPCC:

&) Permite garantlzar un elevado nivel de calidad sanitaria, lo que es especialmente (til en las inspecciones oficia-
les o en procesos legales

> Sistema desampllade por un organismo reconccido internacionalmente, Codex Alimentarius Comission.
aportando valer afiadido en la totalidad de las transacciones comerciales
Control mas eficiente y dinamico de los riesgos para la segtridad alimentaria

&> Una correcta aplicacion de este sistema permite abordar sistematicamente la minimizacion de los peligros
alimentarios ya sean de tipo microbielogice, fisico o quimico mediante la anticipacién y prevencion, en lugar de
mediante inspeccion del producto final

= Permite reducir costes de produccion, al conseguir una optimizacion del praceso productive y minimizacion de
productos desechados

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

& Da confianza a los consumidores en lo relacionado con la seguridad ¢e {os productos.

& Demuestra la conformidad y cumplimiento de ias exigencias de la normativa, tanto nacional como comunitaria
en relacion a la seguridad e higiene de los alimentos

—¢A quién va dirigido? — Integracion con otras normas —
El sistema de APPCC puede aplicarse a lo largo de toda la Por su estructura, la certificacion del Siste- a
cadena alimentaria, desde el productor primario hasta ma APPCC, es facilmente integrable con
el consumidor final. La cadena alimentaria, hoy en dia, otros referenciales como la Norma ISO
incluye otros sectores industriales o de servicios relacicna- 22000, ISO 9001, BRC e IFS.
dos con los alimentos, como son los fabricantes de equi-
pos para la industria alimentaria, los fabricantes de enva- El sistema de control de puntos criticos se
ses y embalajes para alimentos, o el transporte. integra en cada fase del proceso estable-

ciendo los limites de riesgo, alertas y condi-
—¢Cudl es el proceso de certificacion? —— clones esenciales de seguridad de los
productos, pudiendo ser incorporados en su
Nuestros servicios de certificacion se desarrollan segin sisiema de gestion implantado con &l fin de
los principios APPCC integrados, desarrollados por el resultar un control mas eficients.
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Cddigo Internacional de practicas recomendadas — princi-
pios generales de higiene de los alimentos para garanti-
zar su cumplimiento legal y un sistema de seguridad

alimentaria eficaz.

EQA verifica los parametros de las operaciones implanta-
das asi como las medidas establecidas por las organiza-

ciones necesarias para garantizar la eficacia de las medi-
das de centrol y asegurar la efectividad de su sistema de
seguridad alimentaria.

Una vez su do el proceso de auditoria, EQA emitira el
::rrespcr‘.caeme certificado de conformidad APPCC, con
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