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Principios generales
de la aplicacion del
sistema APPCC

Métodos vinculados con el
logro de los siete principios —=
del sistema de APPCC

principio 1 — realizar un analisis de peligros —

Principio 2 — determinar los puntos criticos de control —

PRINCIPIO 3 — establecer el 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 comprobacion para confirmar que el
sistema de appcc funciona eficazmente

Principio 7 - elaborar un sistema de
documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados
para estos principios y su aplicacion
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quinto
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Proceso de recopilacion vy
evaluacion de informacion sobre
los peligros y las condiciones
que los originan para decidir
cuales son importantes con la
inocuidad de los alimentos
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para la seguridad alimentaria”.

—

es el criterio que diferencia
la aceptabilidad o
inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase

—

Establecer un procedimiento de vigilancia
representa el cuarto principio del sistema
APPCC, entendiéndose como vigilancia la

medicion u observacion programada de

un punto critico de control PCC en

relacion con sus limites criticos

principio del sistema

——

define como la aplicacion de
—| ademas de

cumplimiento del sistema APPCC. Es de

_eficaz y que todo funciona correctamente.

registro significa que, para poder aplicar

documentacion sobre todos los proced

es un punto, operacion o etapa
gue requiere un control eficaz
para eliminar o minimizar hasta
niveles aceptables un “peligro

—

Su objetivo
es establecer los limites

_Jde seguridad que permitan fijar

la diferencia entre producir un
producto seguro 0 uno
potencialmente peligroso

—

Establecer las medidas correctoras corresponde al
APPCC,
entendiéndose por medida correctora a la acciéon
gue hay que adoptar cuando los resultados de la
vigilancia en los Puntos de Control Critico (PCC)
indican una pérdida en el control del proceso.

Establecer procedimientos de verificacion se
métodos,
procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
la vigilancia, para constatar el

cir, que

el sistema se ha llevado a la practica de forma

Establecimiento de un sistema de documentacion y

el sistema de

APPCC, se debe de disenar y aplicar un “sistema de

imientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion”
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