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Caracteristicas

de los alimentos
que contribuyen
al crecimiento de
microorganismos

Intoxicacion alimentaria: ocasionadas por el consumo de alimentos en los que hay sustancias tdxicas de origen bidtico
o no. Pueden ser restos de pesticidas de vegetales, toxicos formados por el metabolismo de los constituyentes de un
alimento o por la presencia de toxinas producidas por microorganismos presentes en el alimento, aunque estos por si
mismos no sean patdgenos para el hombre.

Infeccidn alimentaria: causada por la presencia en el alimento de microorganismos patégenos, desencadenantes de
infeccidn, sin que se evidencie la presencia de ningun téxico por parte del agente patégeno.

Toxiinfeccién alimentaria: son ocasionadas por el consumo de alimentos en los que existen microorganismos
patdgenos que ademads de multiplicarse producen toxinas.

» Porque existen en él gérmenes patdgenos, que, por su proliferacion, por la produccién de toxinas o ambas cosas
pueden ocasionar cuadros clinicos de enfermedad.

» Puede resultar toxico por sustancias quimicas presentes en su composicion.

» Por ser contaminado accidentalmente por alguna sustancia toxica.

» Debido a que se le afiaden sustancias para modificar alguna de sus caracteristicas pudiendo éstas resultar toxicas
para el ser humano.

» Salmonella,

» Staphylococcus

» Escherichia

> Vibrio,

» Bacillus

»  Clostridium

> Virus: Norwalk, Hepatitis A

> Parasitos: Anisakis, Triquina

> Presencia de nutrientes: los microorganismos, al igual que el resto de los seres vivos, necesitan determinados
nutrientes para su desarrollo. Estos se suelen presentar de forma habitual en la mayoria de los alimentos.

» Humedad: todos los microorganismos tienen unas necesidades de agua variables de unos a otros. La presencia de
agua variard mucho dependiendo del alimento que se trate.

» pH: los microorganismos sélo pueden crecer en determinados rangos de pH, por lo que éste también influira en el
desarrollo de los mismos.

> Oxigeno: los diferentes tipos de microorganismos tienen muy variadas necesidades de oxigeno para su desarrollo,

desde los que necesitan oxigeno a los que necesitan que no lo haya, pasando por los que pueden crecer en
cualquiera de estas condiciones.
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Métodos vinculados
con el logro de los
siete principios del
sistema de APPCC

» Combinar los peligros generales (esto es, los programas previos) y especificos (esto es, el sistema de APPCC) de forma
que las empresas puedan comprenderlos y, por tanto, controlarlos.
» Agrupar peligros y controles similares para facilitar la gestidn del sistema de APPCC por la empresa. Los ejemplos de

Principio 1 ello son la conclusién de los requisitos de mantenimiento durante la limpieza y la utilizacién de la declaracién del
Realizar un alcance (en la que se esbozan los distintos procesos emprendidos por una empresa alimentaria) como base de una
analisis de lista de necesidades de capacitacion.

peligros > ldentificar el peligro con un nivel de detalle suficiente para permitir que el analisis conduzca a la identificacion de las

medidas de control pertinentes y apropiadas.
» Denominando a los peligros como "problemas" y a los controles como "medidas para resolver los problemas" (o
expresiones similares) se puede reducir la confusion en una empresa alimentaria.

Principio 2
Determinar los | » Elaborar materiales de orientacion general destinados a ser utilizados conjuntamente con el arbol de decisiones.
puntos criticos > Un posible método para los elaboradores de alimentos mas sencillos, por ejemplo, para el sector de los servicios

de control (pcc) alimentarios, es definir los puntos criticos de control recomendados.

Principio 3 Normalmente se completa la validacion mediante pruebas cientificas o una referencia a
Establecer el limite o limites criticos | publicaciones cientificas.

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

Principio 4 el uso de un "diario" o de registros simplificados basados en la "gestidn por excepcion").
Establecer un | » Elproceso de medicién de la temperatura ha sido sefialado como un obstaculo a la aplicacion del sistema
sistema de vigilancia de APPCC.
del control de los pcc | > Debera disponerse de instrucciones sencillas sobre cémo reducir el volumen de trabajo que implica la
vigilancia.
Principio 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando

o e > s No se han identificado estrategias alternativas.
la vigilancia indica que un determinado pcc no esta controlado

> El encargado de la comprobaciéon externa en una empresa alimentaria
(auditor) examina los registros de vigilancia de los PCC cada dos semanas (es
decir, envia los registros por fax directamente al verificador).

» La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que
desempefie tareas de auditoria interna.

Principio 6
Establecer procedimientos de comprobacion para
confirmar que el sistema de appcc funciona eficazmente

Principio 7 » La opcién de llevar un diario es una forma de ayudar a que los registros se
Elaborar un sistema de documentacién sobre mantengan con el minimo esfuerzo.
todos los procedimientos y los registros |» Laslistas de comprobaciény los boligrafos situados cerca de la zona donde se esta
apropiados para estos principios y su aplicacién llevando a cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y servirle de

recordatorio.
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