La seguridad de los alimentos se ha convertido en una de las maximas prioridades para el consumidor. £l Sistemsa de Autncariral &

herramienta verdaderamente eficaz para asegurar la inocuidad y salubridad de ios alimentos. El sistemz de Analisis ce Peligros y Punio
a
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—¢Qué es APPCC?

El sistema de APPCC, que tiene fundamentos cientificos y
caracter sistematico, permite identificar peligros especifi-
cos y medidas para su control con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar
los peligros y establecer sistemas 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 gue pueden derivar de los avances en el disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracién o el sector tecnolé-

gico.

El Comité Codex Alimentarius desde 1988, recomienda el
usc de estos sistemas de autocontrol y la Unién Europea, ante
la llegada del Mercado Unico ef 1 de enero de 1993, con ia
libre circulacién de mercancias, ha hecho preceptiva la
impiantacion y mantenimiento por parte de los establecimien-
tos y ha comenzado a exigirlo sectorialmente en sus Directi-
vas Verticales y luego, de forma general, en todas las empre-
sas del sector alimentario. En Espafia, el R.D. 640/2006 de
26 de mayo, tiene por objeto establecer las medidas que
contribuyan a la aplicacidn de los Reglamentos (CE) n°
852/2004, 853/2004 y 854/2004. " e

El Sistema de APPCC consiste en los sigte princinios siguisnies:

Principio 1
Principio 2
Principio 3

Principio 4

Principio 5

Principioc 6

Principio 7

Realizar un anélisis de peligros
Determinar los puntos criticos ce control (FCC
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Establecer un sisiema ds viglanziz cel coriol de ios

PCC.

Establecer las medidas corracivas qus nan o =

tarse cuando [a vigilangia indica gue un cermnado

PCC no esia controla
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Lz aoficacion del sistema de APPCC se fundamenta en la identificacion de los riesgos sanitarios de todo tipa, biologico. fisico ¢
Quimco gue polenciaimente afecta a los alimentos y la determinacion de los puntos criticos de control (PCC), de todo 2l oroce

fabrcacion. Identfcados los riesgos, se implantaran medidas para eliminar o minimizar los riesgos. El sistema. esiz soma:
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C=0710s ounios ce control v verificacion habiendo establecido limites criticos es cada uno de los procesos.
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