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EL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS (APPCC) EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS

Introduccioén

El sistema de analisis de peligros y puntos de control
criticos (APPCC) es un método reconocido Yy aceptado
internacionalmente para garantizar la seguridad de los
alimentos. El sistema supone un planteamiento cientifico,
racional y sistematizo para la identificacion, la valoracion vy el
control de los peligros de tipo microbiolégico, bacterioldgico,
quimico vy fisico, y para garantizar que los alimentos durante
el proceso productivo sean seguros en el momento de su
consumo. El sistema APPCC debe aplicarse a lo largo de
toda la cadena alimentaria, en sus fases posteriores a la
produccion primaria, es decir, preparacion, fabricacion,
transformacién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, manipulacién y venta o suministro al consumidor.

* Ding. Servio Astudillo

Concepto

En cualquier etapa de la cadena alimentaria pueden presentarse problemas
microbilogicos. Este hecho suele ser consecuencia de errores o fallos en los procesos
de manipulacién. La deteccion, su rapida correccion y su prevencion en el futuro son los
principales objetivos de cualquier sistema de control microbiologico. Este sistema fue
presentado por primera vez, de forma concisa, en la National Conference on Food
Protection de 1971, aunque data de los primeros tiempos del programa espacial
tripulado de los Estado Unidos.

Para que la aplicacion del sistema de APPCC dé buenos resultados es necesario
que tanto la direccibn como el personal se comprometan y partIC|pen plenamente.
También se requiere un trabajo en . -
equipo, en el que deberian
intervenir técnicos competentes,
como agrénomos, veterinarios,
personal de produccion,
microbiélogos, especialistas en
medicina y salud publica,
tecndlogos en alimentos, quimicos e
ingenieros, segun el estudio de que
se trate. La aplicacion de APPCC
es compatible con la aplicacion de
sistemas de control de la calidad,
como la serie 9 000 de la ISO y es |
el método utilizado de referencia "
para controlar la inocuidad de los |
alimentos en el marco de tales
sistemas.
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Quien disimula su caridad, es doblemente generosoe.

desarrollo de nuevos productos y procesos, control de materiales e ingredientes,
control de procesos, distribucion y uso de alimentos, auditorias y formacion; siempre
que estos se refieran a la seguridad alimentaria.

Principios del sistema APPCC.
El APPCC es un sistema que permite identificar riesgos especificos y medidas
preventivas para su control. Este sistema se basa en los siete principios siguientes:

Principio 1. Identificar los
riesgos y las medidas para
su control.

Principio 2. Determinar los
puntos de control criticos.

Principio 3. Establecer los

limites criticos.

Principio 4. Establecer un
sistema de vigilancia.

Principio 5. Establecer las

medidas correctas.

Principio 6. Establecer los

procesos de verificacion.

Principio 7. Establecer un
sistema de registro.

Objetivos
@ Producir siempre alimentos seguros.

@ Confiar en los productos propios y, por tanto, hacer que los clientes también confien
en su seguridad, asi como en la habilidad y responsabilidad de la empresa.

@ Cumplir con la solicitud de un cliente de un APPCC que cumpla un estandar
internacional.

@ Implicar al personal de todas las especialidades y de todos los niveles en la
implantacion del APPCC, para que la seguridad de los alimentos sea una
responsabilidad de todos.

Ventajas de su aplicacion en las industrias agroalimentarias
— Es un planteamiento sistematico para la identificacién, valoracion y control de los
riesgos.

— Evita las multiples debilidades inherentes al enfoque de la mera inspeccion y los
inconvenientes que presenta la confianza en el analisis microbioldgico.

— Permite planificar y evitar problemas antes que ocurran.
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El pecado dereriora nuestros valores Mas preciosoSee

— Elimina el empleo inutil de recursos en consideraciones extrafias y superfluas, al
dirigir directamente la atencion al control de los factores claves que intervienen en la
sanidad y calidad en toda la cadena alimentaria.

— El sistema es aplicable atodos los eslabones de la cadena alimentaria, desde la
produccién, pasando por el procesado, transporte y comercializacion, hasta la
utilizacion final o en los propios hogares.

Aplicacion del sistema APPCC en industrias agroalimentarias
Las etapas necesarias para aplicar el sistema APPCC podrian ser las siguientes:

1. Observar el proceso / producto de principio a fin.

2. Decidir donde pueden aparecer peligros, sus causas y efectos probables.
3. Establecer los controles y vigilarlos.

4. Escribir todo y guardar los registros.

5. Asegqurarse que el sistema sigue funcionado eficientemente.

De una forma mas detallada se puede afirmar que la aplicacion del sistema APPCC
consta de las siguientes operaciones:

— Definicion del ambito de trabajo .

— Seleccion del equipo.

— Descripcion del producto.

— Determinacion del uso del producto.

— Determinacion del diagrama de flujo.

— Verificacion practica del diagrama de flujo.

— Listado de riesgos y medidas preventivas.

— Determinacion de los PCC.

— Establecimiento de los limites criticos para cada PCC.
— Establecimiento de un sistema de vigilancia.

— Establecimiento de un plan de acciones correctivas.

— Establecimiento de un procedimiento de documentacion.
— Establecimiento de un procedimiento de verificacion.
— Revision.
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