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«Nosotros no podemos salir al mercado en años mientras no tengamos una alta calidad y 
presentación en nuestros productos, hay que dar una batalla popular a la calidad». 

Ché 
EL SISTEMA DE APPCC UN INSTRUMENTO PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD 

DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS. 
B. M. Torres Ponce, A. J. Perdomo Morales, F. A. Fernández Álvarez, M. Álvarez Chibas y  J. Miranda Socaras. 
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Introducción. 
Es objetivo de este trabajo brindar información sobre 
las orientaciones generales para la correcta 
organización y desarrollo de un Sistema de Análisis de 
Peligro y Puntos Críticos de Control (APPCC) en todos 
los sectores de la cadena alimenticia de nuestro país, así 
como la necesidad de su implantación y las ventajas 
que el mismo ofrece, podrá ser utilizado como base por 
cada empresa para la elaboración de su propio plan, de 
acuerdo con el tipo de producto y proceso de 
manipulado y envasado que realice. Su aplicación 
ofrecerá garantía del control y una gestión eficiente de 
seguridad alimentaria. 
 
Métodos 
Se emplearan los métodos establecidos por las normas 
cubanas para controlar la calidad de los alimentos y 
bebidas NC 136 y NC 143. 
 
Conclusiones 
El Sistema de  APPCC o HACCP es un instrumento 
ficaz para identificar, evaluar peligros signie ficativos y 

rol con el fin de garantizar la 
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establecer medidas de cont
inocuidad de los alimentos y bebidas, para dar un mejor 
uso y aprovechamiento de los recursos, así como  para 
disminuir los costos de calidad por fallos internos, está 
dirigido a la prevención en lugar de basarse en el 
ensayo del producto final, antes de ser aplicado es 
necesario que se conozcan y se utilicen en la práctica 
los principios de higiene de los alimentos. Se basa en la 
aplicación de sus siete principios fundamentales y su 
aplicación es compatible con la aplicación de los 
sistemas de gestión de la calidad. 
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