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Introduccién

El APPCC es un documento obligatorio (segun Reglamento 852/2004) para las empresas
de alimentacion (industria, hosteleria, almacenistas. Es un sistema para el Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Critico que permiten reducir las probabilidades de
intoxicaciones alimentarias. Por medio del APPCC las empresas controlan los riesgos de

contaminaciéon en alimentos.

El APPCC es un sistema para controlar y analizar los peligros y puntos criticos de posibles

contaminaciones de los alimentos por agentes microbianos, fisicos o quimicos.

El Sistema APPCC o también llamado HACCP fue desarrollado e implantado por primera
vez por la NASA para sus misiones espaciales. Desde entonces se populariz6 tras la
aparicion de la crisis de las Vacas Locas, momento en el cual la comision internacional del
Codex Alimentario vio la necesidad de desarrollar el APPCC para las empresas de

alimentacion.

el control de la cadena alimentaria es clave en cualquier plan de autocontrol o APPCC. El
sistema de trazabilidad en establecimientos en donde el consumo de los productos es en
el propio establecimiento o a particulares, se debe controlar la trazabilidad hacia atras,
comprobando que todos los proveedores, en sus albaranes hagan referencia a su razén
social, CIF, niamero de registro sanitario, fecha de entrega, productos suministrados y
cantidades. En el caso de empresas distribuidoras, la trazabilidad hacia adelante es igual
de importante que la trazabilidad hacia atras, que se controlara, generalmente por medio

de los albaranes recibidos de proveedores como los emitidos a clientes.



Normalmente se completa la validacion mediante pruebas cientificas o una referencia a
publicaciones cientificas. Esto se considera a menudo una dificultad para las empresas
pequenas y/o menos desarrolladas, que no tienen facil acceso a tal informaciéon o
carecen de capacidad para comprenderla. Es frecuente que la validacion se complete
mediante referencia a una legislacion anticuada y de obligado cumplimiento. La funcion
del organismo de reglamentacion es cotejar los limites criticos de uso comun y validarlos
con publicaciones cientificas. Los limites "generalmente considerados inocuos”,
incluidos los que se asocian con las buenas practicas de higiene, también deberan

incluirse en este método.

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
"gestion por excepcion). El proceso de medicién de la temperatura ha sido sefialado
como un obstaculo a la aplicacion del sistema de APPCC. Se puede llevar a cabo una
vigilancia visual para establecer si se ha alcanzado el limite critico en dos casos: -
Cuando hay un margen amplio entre el limite critico y la temperatura final alcanzada
mediante el método habitual de coccién (por ejemplo, al freir tocino para obtener
lonchas de tocino crujientes). — Cuando se valida la correlacion entre el cambio de color
y textura que se aprecia visualmente en el alimento y los limites criticos alcanzados en
este punto. Se han concluido algunas actividades de validacion en este ambito y se
siguen realizando otras. Si no hay una validacion que muestre la correlaciéon para un
tipo de alimento, no se recomienda utilizar comprobaciones visuales para establecer si
se han alcanzado los limites criticos. * También debera disponerse de instrucciones
sencillas sobre como reducir el volumen de trabajo que implica la vigilancia. Esta
informacion deberd tener en cuenta el hecho de que si existen registros anteriores que
incluyan datos de vigilancia y se observa que concuerdan, podra reducirse la carga que

ésta supone.



Conclusion

La opcion de llevar un diario es una forma de ayudar a que los registros se mantengan
con el minimo esfuerzo. Este sistema tiene en cuenta todos los registros efectuados en
un dia de trabajo. ¢ Las listas de comprobacién y los boligrafos situados cerca de la
zona donde se estd llevando a cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y
servirle de recordatorio. Un ejemplo de sistema que utiliza los distintos métodos
indicados mas arriba es el denominado "Alimentos méas Inocuos, Mejores Empresas”,
elaborado por el Organismo de Normas Alimentarias del Reino Unido (véase el Anexo
. Este sistema combina los peligros generales (esto es, los programas previos) y
especificos (esto es, el sistema de APPCC), pero son el nivel y la frecuencia de la
vigilancia necesaria los que indican su cardcter critico. La parte del sistema relativa al
mantenimiento de registros se centra en un diario que firma todos los dias la persona
encargada de la inocuidad de los alimentos. Se lleva el registro por excepcion, es decir,
sélo se hace una anotacién cuando algo va mal y se toman medidas correctivas. La
comprobacién del sistema se lleva a cabo habitualmente mediante autocomprobacion;
es decir, esta actividad es llevada a cabo por el gestor responsable y ocasionalmente
por los funcionarios encargados de hacer cumplir las normas. Por ejemplo, en la
elaboracion de pasteles de carne que se consumen calientes, inmediatamente después
de ser cocinados, es suficiente identificar los patégenos como un riesgo probable en los
ingredientes que contienen carne cruda. Se podrian identificar patégenos concretos,
como Salmonella, Campylobacter, Clostridium y Yersinia, y parasitos, como
Toxoplasmosis Gondii, pero esto no afectaria a los resultados del control. Todos los
parasitos y patdgenos vegetativos resultan eficazmente destruidos por los sistemas de
tratamiento térmico durante la coccién; cualquier organismo formador de esporas (por
ejemplo, las especies de clostridia) no tiene tiempo de regenerarse. Sin embargo, en la
preparacion de pasteles de carne que son objeto de almacenamiento y distribucién se

requieren andlisis méas detallados.



