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Análisis de peligros 

y puntos críticos de 

control (APPCC) en 

restauración 

Principios 

generales de la 

aplicación del 

sistema APPCC 

Entre las soluciones de comprobación interna para empresas con un número reducido de empleados 

se incluyen las siguientes: 

El encargado de la comprobación externa en una empresa alimentaria (auditor) examina los registros 

de vigilancia de los PCC cada dos semanas (es decir, envía los registros por fax directamente al 

verificador). 

• La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que desempeñe tareas de auditoría 

interna. La capacitación de esta persona en materia de inocuidad de los alimentos es fundamental 

para garantizar una comprobación util 

 

principio 1 – 

realizar un 

análisis de 

peligros 

PRINCIPIO 3 

establecer el límite o 

límites críticos 

Principio 2 – 

determinar los 

puntos críticos de 

control (pcc 

➢ Combinar los peligros generales 

➢ Agrupar peligros y controles similares para facilitar la gestión del sistema de APPCC por la 

empresa. 

➢ Agrupar peligros y controles similares para facilitar la gestión del sistema de APPCC por la 

empresa. 

➢ Denominando a los peligros como "problemas" y a los controles como "medidas para resolver 

los problemas" (o expresiones similares) se puede reducir la confusión en una empresa 

alimentaria. 

➢ Resulta útil elaborar materiales de orientación general destinados a ser utilizados 

conjuntamente con el árbol de decisiones 

➢ Un posible método para los elaboradores de alimentos más sencillos, por ejemplo para el 

sector de los servicios alimentarios, es definir los puntos críticos de control recomendados 

La función del organismo de reglamentación es cotejar los límites críticos de uso común y validarlos 

con publicaciones científicas. Los límites "generalmente considerados inocuos", incluidos los que se 

asocian con las buenas prácticas de higiene, también deberán incluirse en este método. Al poner 

estos cotejos al alcance de las empresas se facilita la identificación de límites críticos adecuados. 

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un 

determinado pcc no está controlado: No se han identificado estrategias alternativas. 

• Se recomienda utilizar métodos que reduzcan la cantidad de registros (esto se puede conseguir 

mediante el uso de un "diario" o de registros simplificados basados en la "gestión por excepción"). 

 • El proceso de medición de la temperatura ha sido señalado como un obstáculo a la aplicación del 

sistema de APPCC. Se puede llevar a cabo una vigilancia visual para establecer si se ha alcanzado el 

límite crítico en dos casos 

• También deberá disponerse de instrucciones sencillas sobre cómo reducir el volumen de trabajo que 

implica la vigilancia 

Principio 5 

Principio 4 – 

establecer un 

sistema de 

vigilancia del 

control de los pcc 

Principio 7 

Principio 6 

Elaborar un sistema de 

documentación sobre todos 

los procedimientos y los 

registros apropiados para 

estos principios y su 

aplicación 

• La opción de llevar un diario es una forma de ayudar a que los 

registros se mantengan con el mínimo esfuerzo. Este sistema tiene en 

cuenta todos los registros efectuados en un día de trabajo 

. • Las listas de comprobación y los bolígrafos situados cerca de la 

zona donde se está llevando a cabo la vigilancia pueden ahorrar 

tiempo al trabajador y servirle de recordatorio. 
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