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El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es una metodologia
sistematica dirigida a la identificacion, evaluacion y efectivo control de peligros significativos para
la inocuidad alimentaria.

En el pais, hasta antes de la crisis sanitaria del La intensa vigilancia epidemioldgica ha forzado
Covid-19, la industria quesera artesanal o semi- a tomar medidas de control que aseguren la
industrializada, ya presentaba problemas por inocuidad de todo tipo de quesos. La NOM-
enfermedades transmitidas por alimentos 251-SSA1-2009 proporciona las directrices para
(ETA) debido al crecimiento microbiano. desarrollar el APPCC.

A i P C C

ANALISIS PUNTOS CRITICOS CONTROL
Investigar los Definir puntos Controlar las Mantener
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Cumplimiento buenas practicas de higiene Aseguramiento de prerrequisitos
Equipo APPCC Determinar puntos Establecer limites Establecer acciones
Describir producto criticos de control criticos correctivas
Describir uso Monitorear puntos Establecer
Elaborar flujograma criticos de control verificacion
Verificar in situ Sistematizar
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