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PROYECTO

Documento de orientacion

sobre la aplicacion de procedimientos basados en los principios del APPCC y

sobre cdmo facilitar la aplicacion de los principios del APPCC en determinadas

El presente documento se ha redactado con fines Gnicamente informativos, y no ha sido ni

empresas alimentarias

adoptado ni aprobado en modo alguno por la Comision Europea.

La Comision Europea no garantiza la exactitud de la informacion proporcionada, ni asume
responsabilidad alguna por el uso que de ella pueda hacerse. Por consiguiente, los usuarios
deben tomar cuantas precauciones sean necesarias antes de utilizar, bajo su exclusiva

responsabilidad, la informacion aqui presentada.
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PROPOSITO DEL DOCUMENTO

Este documento va dirigido, principalmente, a los explotadores de empresas
alimentarias y a las autoridades competentes, y su finalidad es servir de
guia para la aplicacion de procedimientos basados en los principios del
APPCC y para la concesion de un cierto grado de flexibilidad en la
aplicacion de dichos procedimientos, sobre todo en las pequefias empresas.

NOTA

Este documento es un documento evolutivo, que se actualizard para tener
en cuenta las experiencias y la informacién que aporten los explotadores de
empresas alimentarias y las autoridades competentes.
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INTRODUCCION

El articulo 5 del Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, relativo a la higiene de los productos alimenticios, exige a los explotadores
de empresas alimentarias que creen, apliquen y mantengan un procedimiento
permanente basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).

Los sistemas APPCC suelen considerarse una herramienta atil para que los
explotadores de empresas alimentarias controlen los peligros que pueden presentar
los alimentos. Dada la amplia gama de empresas alimentarias a las que se dirige el
Reglamento (CE) n°852/2004, y en vista de la gran diversidad de empresas
alimentarias y procedimientos de fabricacién que se aplican a los alimentos, parece
atil publicar una orientacion general sobre el disefio y la aplicacion de
procedimientos basados en el APPCC.

El Reglamento (CE) n°852/2004 permite que los procedimientos basados en el
APPCC se apliquen con flexibilidad, a fin de que puedan aplicarse en todas las
situaciones. Sin embargo, desde que se adoptd el Reglamento se ha pedido a la
Comisién que aclare qué grado de flexibilidad puede aplicarse en la aplicacion de
procedimientos basados en los principios del APPCC.

La finalidad de este documento es orientar en relacion con el requisito establecido en
el articulo 5 del Reglamento (CE) n°®852/2004 y con la flexibilidad que puede
aplicarse, en particular, en las pequefias empresas.

La Direccion General de Sanidad y Proteccién de los Consumidores mantuvo una
serie de reuniones con expertos de los Estados miembros para examinar estas
cuestiones y llegar a un consenso al respecto.

Ademas, y en aras de la transparencia, la Comisién fomento el debate con las partes
interesadas para que los diferentes intereses socioecondémicos pudieran expresar su
opinion. Para ello organizé una reunion con representantes de los productores, la
industria, el comercio y los consumidores, a fin de discutir cuestiones relacionadas
con la aplicacion de procedimientos basados en el APPCC y con la flexibilidad del
APPCC.

Se considerd que se trata de un procedimiento Util que debe continuar a la luz de la
experiencia adquirida con la plena aplicacion del Reglamento a partir del 1 de enero
de 2006.

El presente documento tiene como finalidad ayudar a todos los agentes de la cadena
alimentaria a entender mejor la aplicacion del APPCC vy la flexibilidad de este
sistema. Sin embargo, carece de valor juridico alguno y, en caso de litigio, la
competencia Gltima para interpretar la legislacion recae en el Tribunal de Justicia.
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LOS PRINCIPIOS DEL APPCC Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION

Se recomienda a los explotadores de empresas alimentarias que, cuando creen,
apliquen y mantengan un procedimiento permanente basado en los siete principios
del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), tengan en cuenta los
principios establecidos en el anexo I del presente documento.

El citado anexo | describe una manera sencilla de aplicar los siete principios del
APPCC, y esta en gran parte inspirado en los principios expuestos en el documento
del Codex Alimentarius CAC/RCP 1-19609, rev. 4-2003.

FLEXIBILIDAD

El concepto de APPCC constituye una herramienta apropiada para el control de
peligros en las empresas alimentarias, en particular en aquéllas donde se realizan
actividades que pueden generar peligros si no se llevan a cabo correctamente.

El concepto de APPCC permite aplicar los principios del APPCC con la flexibilidad
necesaria para poder aplicar este sistema en cualquier circunstancia. En el anexo Il
se analiza el grado de flexibilidad y se dan orientaciones sobre una aplicacion
simplificada de los requisitos del APPCC, en particular_en peguefias empresas
alimentarias.
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ANEXO I*

PRINCIPI10S DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(APPCC) Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION

Introduccion

Las presentes directrices van dirigidas a los explotadores de empresas alimentarias que
aplican un procedimiento basado en los principios del APPCC.

Principios generales

El APPCC tiene una base cientifica y es sistematico; identifica peligros especificos y
determina medidas para controlarlos, a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. El
APPCC es una herramienta para evaluar peligros y establecer sistemas de control centrados en
la prevencion, en lugar de basarse principalmente en los ensayos realizados sobre el producto
final. Todo sistema APPCC es capaz de incorporar los cambios que introducen, por ejemplo,
los avances en el disefio de equipos y en los procedimientos de transformacion, o bien la
evolucion tecnoldgica.

El APPCC puede aplicarse en toda la cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el
consumidor final, y su aplicacion debe estar basada en pruebas cientificas de los riesgos para
la salud humana. Ademéas de aumentar la seguridad alimentaria, la aplicacién del APPCC
puede aportar otros beneficios importantes, como es ayudar a las autoridades reguladoras en
su labor de inspeccién y promover el comercio internacional aumentando la confianza en la
inocuidad de los alimentos.

Para aplicar con éxito el APPCC es necesario que se comprometan y participen plenamente
tanto la direccion como la mano de obra. Asimismo, se requiere un planteamiento
multidisciplinar en el que han de intervenir, cuando proceda, expertos en agronomia, higiene
veterinaria, produccién, microbiologia, medicina, salud pablica, tecnologia de los alimentos,
salud medioambiental, quimica e ingenieria.

Antes de aplicar el APPCC en cualquier negocio, el explotador de la empresa alimentaria
tiene que haber cumplido los requisitos previos de higiene alimentaria. EI compromiso de la
direccion de la empresa es necesario para aplicar un APPCC eficaz. En la identificacion del
peligro, en su evaluacion y en las operaciones subsiguientes de disefio y aplicacion del
APPCC, deben tenerse en cuenta los efectos de las materias primas, los ingredientes, las
practicas de fabricacion de alimentos, la funcion de los procesos de fabricacion en el control
de los peligros, el probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectadas y
los datos epidemioldgicos relativos a la seguridad alimentaria.

La finalidad del APPCC es que el control se centre en los puntos de control critico (PCC). El
APPCC debe aplicarse a cada operacion especifica por separado. La aplicacion del APPCC
debe revisarse, y deben introducirse los cambios necesarios cuando se modifiquen el
producto, el proceso o cualquier fase del mismo. Es importante aplicar el APPCC de manera
flexible cuando sea conveniente, teniendo presente el contexto en que se aplique y la
naturaleza y envergadura de la operacion.

Adaptado de los siguientes documentos del Codex Alimentarius: Informe Alinorm 03/13A, Apéndice 1l
(en el Tramite 8 del Procedimiento) y CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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El APPCC se compone de los siete principios siguientes:

1.

identificar los peligros que deben prevenirse, eliminarse o reducirse a niveles
aceptables (andlisis de peligros);

determinar los puntos de control critico en la fase o las fases en que el control es
esencial para prevenir o eliminar un peligro, o reducirlo a niveles aceptables;

establecer limites criticos en puntos de control critico, que distingan lo que es
aceptable de lo que no lo es para la prevencién, eliminacién o reduccion de los
peligros identificados;

establecer e aplicar procedimientos de vigilancia eficaces en los puntos de control
critico;

establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indica que un determinado punto
de control critico no esté controlado;

establecer procedimientos de aplicacion periodica para verificar que las medidas
indicadas en los apartados 1 a 5 resultan eficaces;

Ilevar documentos y registros proporcionales a la naturaleza y tamario de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas expuestas en los
apartados 1 a 6.

Aplicacion de los siete principios

Se recomienda llevar a cabo las siguientes actividades de forma secuencial.

1.1.

ANALISIS DE PELIGROS
Formacién de un equipo multidisciplinar (equipo APPCC)

Este equipo, en el que participan todas las partes de la empresa alimentaria
relacionadas con el producto, debe incluir todo el conocimiento y toda la pericia
especificos que corresponden al producto en cuestion, a su produccion (fabricacion,
almacenamiento y distribucion), su consumo y los peligros potenciales asociados, y
en él también deben participar, en la medida de lo posible, los cargos directivos mas
altos.

Cuando sea necesario, el equipo estara asistido por especialistas que le ayudaran a
superar las dificultades que encuentre en la evaluacion y el control de puntos criticos.

El equipo puede incluir:

- especialistas conocedores de los peligros bioldgicos, quimicos o fisicos
relacionados con un grupo de productos en particular;

- especialistas responsables del proceso técnico de fabricacion del producto
objeto de estudio, o estrechamente vinculados con dicho proceso;

ES



ES

1.2.

1.3.

1.4.

—  especialistas con un conocimiento practico de la higiene y el funcionamiento
de la planta y el equipo del proceso;

- cualquier otra persona con conocimientos especializados en microbiologia,
higiene o tecnologia de los alimentos.

Una sola persona puede desempefiar varios de estos papeles, a condicion de que toda
la informacion relevante se ponga a disposicion del equipo y se utilice para
garantizar la fiabilidad del sistema disefiado. Si el establecimiento no dispone de la
pericia necesaria, debe obtenerse asesoramiento de otras fuentes (consultores, guias
de buenas préacticas de higiene, etc.).

Debe determinarse el ambito del plan de APPCC, describiendo qué segmento de la
cadena alimentaria y qué proceso de la empresa van a verse afectados, y sefialando
las clases generales de peligros que han de abordarse (biologicos, quimicos y
fisicos).

Descripcion del producto

Debe redactarse una descripcion completa del producto, en especial informacion
pertinente relativa a su inocuidad:

. composicion (por ejemplo, materias primas, ingredientes, aditivos, etc.);

. estructura y caracteristicas fisico-quimicas (por ejemplo, solido, liquido, gel,
emulsidn, contenido de humedad, pH, etc.);

. transformacion (por ejemplo, calentamiento, congelacion, desecado, salazén,
ahumado, etc., y en qué grado);

. envasado (por ejemplo, hermético, al vacio, en atmosfera modificada);
. condiciones de almacenamiento y distribucion;

. vida util requerida (por ejemplo, «fecha de caducidad» o «consumir
preferiblemente antes del»);

. instrucciones de uso;
. todo criterio microbiol6gico o quimico aplicable.
Determinacion del uso previsto

El equipo APPCC debe definir el uso normal o previsto del producto por parte del
consumidor, asi como los grupos de consumidores a los que esta destinado. En casos
concretos, puede que haya que considerar la adecuacion del producto a grupos de
consumidores concretos, como son los servicios de catering a instituciones, los
viajeros, etc., asi como a grupos vulnerables de la poblacién.

Elaboracién de un diagrama de flujo (descripcion del proceso de fabricacion)

Cualquiera que sea el formato elegido, deben estudiarse secuencialmente y
presentarse en un diagrama de flujo detallado, junto con datos técnicos suficientes,
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1.5.

1.6.

1.6.1.

todas las fases del proceso, incluidos los retrasos durante o entre las distintas fases,
desde la recepcion de las materias primas hasta la comercializacion del producto
final, pasando por la preparacion, la transformacion, el envasado, el almacenamiento
y la distribucion.

Estos son algunos de los datos que pueden presentarse:
. plano de los locales de trabajo y los locales auxiliares;
. disposicion y caracteristicas del equipo;

. secuencia de todas las fases del proceso (en especial, la incorporacion de
materias primas, ingredientes o aditivos y los retrasos durante o entre las
distintas fases);

. parametros técnicos de las operaciones (en particular, tiempo y temperatura, en
especial los retrasos);

. flujo de productos (en especial la posible contaminacién cruzada);

. separacion de zonas limpias y zonas sucias (0 zonas de alto/bajo riesgo).
Los siguientes son requisitos previos que pueden integrarse en el sistema APPCC:
. procedimientos de limpieza y desinfeccion;

. entorno higiénico del establecimiento;

. vias de paso y practicas de higiene del personal;

. condiciones de almacenamiento y distribucion del producto.

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Una vez que se ha elaborado el diagrama de flujo, el equipo multidisciplinar debe
confirmarlo in situ durante el horario de funcionamiento. Toda variacién observada
debe dar lugar a una modificacion del diagrama de flujo original, para que éste sea
exacto.

Lista de peligros y medidas de control

Confeccionar una lista de todos los peligros biolégicos, quimicos o fisicos que cabe
razonablemente esperar que aparezcan en cada fase del proceso (incluidos la
adquisicion y el almacenamiento de las materias primas y los ingredientes, asi como
los retrasos durante la fabricacion). En el articulo 3, apartado 14, del Reglamento
(CE) n°178/2002, se ofrece una definicion de «peligro».

El equipo APPCC debe a continuacion efectuar un andlisis de peligros a fin de
identificar, con vistas al plan de APPCC, los peligros de una naturaleza tal que
resulta esencial eliminarlos o reducirlos a niveles aceptables para poder producir un
alimento inocuo.

Al efectuar el analisis de peligros, debe considerarse lo siguiente:
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1.6.2.

. la aparicion probable de peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para

la salud;

. la evaluacion cualitativa o cuantitativa, o ambas cosas, de la presencia de
peligros;

. la supervivencia o proliferacion de microorganismos patdgenos y la generacion

inaceptable de sustancias quimicas en los productos intermedios, los productos
finales, la cadena de produccion o el entorno de la misma;

. la produccidén o la persistencia en los alimentos de toxinas u otros productos
indeseables del metabolismo microbiano, sustancias quimicas, agentes fisicos o
alérgenos;

. la contaminacion (0  recontaminacion) de naturaleza bioldgica

(microorganismos, parasitos), quimica o fisica de las materias primas, los
productos intermedios o los productos finales.

Estudiar y describir las medidas de control que puedan existir y aplicarse a cada
peligro.

Las medidas de control son aquellas acciones y actividades que pueden emprenderse
para prevenir los peligros, eliminarlos o reducir sus efectos o su incidencia a niveles
aceptables.

Para controlar un peligro identificado puede hacer falta mds de una medida de
control, y una sola medida de control puede servir para controlar mas de un peligro;
por ejemplo, la pasteurizacién o el tratamiento térmico controlado pueden garantizar
suficientemente la reduccion del nivel tanto de Salmonella como de Listeria.

Para asegurar la aplicacion eficaz de las medidas de control, éstas deben basarse en
procedimientos y especificaciones detallados. Por ejemplo, programas de limpieza
pormenorizados, especificaciones precisas para el tratamiento térmico, o
concentraciones maximas de conservantes utilizados de conformidad con las normas
comunitarias aplicables.

IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS DE CONTROL CRITICO (PCC)

La identificacion de un punto de control critico de un peligro requiere un
planteamiento Idgico. Este planteamiento puede resultar mas facil utilizando un arbol
de decisiones (el equipo puede emplear otros métodos, de acuerdo con sus
conocimientos y su experiencia). Para aplicar el arbol de decisiones, cada fase del
proceso identificada en el diagrama de flujo debe considerarse de forma secuencial.
En cada fase, el arbol de decisiones debe aplicarse a cada peligro cuya aparicion o
introduccion quepa razonablemente esperar, y a cada medida de control determinada.
La aplicacion del arbol de decisiones debe ser flexible y tener en cuenta el proceso de
fabricacion en su conjunto, a fin de evitar, siempre que sea posible, puntos criticos
innecesarios. La figura 1 muestra un ejemplo de arbol de decisiones que puede no ser
aplicable en todas las situaciones. Se recomienda seguir una formacion sobre la
aplicacion del arbol de decisiones.
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La identificacion de puntos de control critico tiene dos consecuencias para el equipo
APPCC, que debe:

—  asegurarse de que se disefian y aplican efectivamente las medidas de control
apropiadas; en particular, si se ha identificado un peligro en una fase donde el
control es necesario para la inocuidad del producto y no existe ninguna medida
de control en esa fase ni en ninguna otra, el producto o el proceso deben
modificarse en esa fase 0 en una fase anterior o posterior, a fin de incluir una
medida de control;

—  establecer e aplicar un sistema de vigilancia en cada punto critico.

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS PARA CADA PUNTO DE CONTROL CRITICO

Cada medida de control relacionada con un punto de control critico debe dar lugar a
la especificacion de limites criticos.

Los limites criticos corresponden a los valores extremos aceptables con respecto a la
inocuidad del producto, y establecen la diferencia entre lo que es aceptable y lo que
no lo es. Se fijan en relacion con parametros observables o mensurables que pueden
demostrar que el punto critico estd bajo control. Deben basarse en pruebas
fundamentadas de que los valores escogidos permitiran controlar el proceso.

Entre esos parametros cabe citar, por ejemplo, la temperatura, el tiempo, el pH, el
contenido de humedad, el nivel de aditivos, conservantes o sal, o bien pardmetros
organolépticos como el aspecto, la textura, etc.

En algunos casos, para reducir el riesgo de sobrepasar un limite critico debido a
variaciones del proceso, puede ser necesario especificar niveles mas estrictos (es
decir, niveles objetivo) para garantizar la observancia de los limites criticos.

Los limites criticos pueden extraerse de diversas fuentes. Si no se han tomado de
normas reguladoras o guias de buenas practicas de higiene, el equipo debe
cerciorarse de su validez con respecto al control de los peligros identificados en los
PCC.

PROCEDIMIENTOS DE VIGILANCIA EN PUNTOS DE CONTROL CRITICO

Una parte esencial del APPCC es un programa de observaciones o mediciones
realizadas en cada punto critico para garantizar el cumplimiento de los limites
criticos especificados.

Tales observaciones o mediciones deben poder detectar la pérdida de control en
puntos criticos y proporcionar informacion oportuna para emprender acciones
correctivas.

Cuando sea posible, deben hacerse ajustes en el proceso si los resultados de la
vigilancia indican una tendencia hacia la pérdida de control en un PCC. Tales ajustes
deben efectuarse antes de que se produzca una desviacion. Los datos extraidos de la
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vigilancia deben ser evaluados por una persona designada al efecto que posea
conocimientos y autoridad para aplicar medidas correctivas cuando esté indicado.

Las observaciones 0 mediciones pueden efectuarse de manera continua o
intermitente. Si no son continuas, es necesario establecer una frecuencia que
proporcione informacién fiable.

El programa debe describir los métodos, la frecuencia de las observaciones o
mediciones y el procedimiento de registro, y determinar, para cada punto de control
critico:

. la persona que va a efectuar la vigilancia y las comprobaciones;

. el momento en que se van a efectuar la vigilancia y las comprobaciones;

. el modo en que se van a efectuar la vigilancia y las comprobaciones.

Los registros asociados a los PCC sometidos a vigilancia deben ser firmados por la
persona o las personas que realizan la vigilancia y por los revisores competentes de
la empresa que los verifiquen.

ACCIONES CORRECTIVAS

El equipo APPCC debe planear con anticipacién acciones correctivas para cada
punto de control critico, de manera que puedan tomarse sin vacilacion cuando la
vigilancia indique una desviacion respecto del limite critico.

Esa accion correctiva debe consistir en lo siguiente:

. identificacion adecuada de la persona o las personas responsables de aplicar la
accion correctiva;

. descripcion de los medios y de la accidn requeridos para corregir la desviacion
observada;

. medida que debe tomarse con respecto a los productos fabricados durante el
periodo en que el proceso ha estado fuera de control;

. registro por escrito de las medidas tomadas, indicando toda la informacién
pertinente (por ejemplo: fecha, hora, tipo de accion, persona encargada y
control de verificacion ulterior).

La vigilancia puede indicar que:

- deberan tomarse medidas preventivas (comprobacion del equipo, de la persona
que manipula el alimento, de la eficacia de anteriores medidas correctivas, etc.)
si se han de emprender repetidamente acciones correctivas para el mismo
procedimiento.

11
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6.1.

PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

El equipo APPCC debe especificar los métodos y procedimientos que han de
aplicarse para determinar si el APPCC estd funcionando correctamente. Como
métodos de verificacion cabe citar, en particular, el muestreo y analisis aleatorios,
analisis 0 ensayos mas intensos en puntos criticos seleccionados, el analisis
intensificado de los productos intermedios o finales, estudios sobre las condiciones
reales durante el almacenamiento, la distribucion y la venta, y sobre el uso real del
producto.

La verificacion debe efectuarse con una frecuencia suficiente para confirmar que el
APPCC funciona con eficacia. La frecuencia de la verificacion dependera de las
caracteristicas de la empresa (produccidn, nimero de empleados, naturaleza del
alimento en cuestién), la frecuencia de la vigilancia, la precision de los empleados, el
numero de desviaciones detectadas a lo largo del tiempo y los peligros de que se
trate.

Procedimientos de verificacion:

auditoria del APPCC y sus registros;

. inspeccion de las operaciones;

. confirmacion de que los PCC estan bajo control;
. validacion de los limites criticos;

. revision de las desviaciones y las disposiciones sobre el producto; acciones
correctivas emprendidas con respecto al producto.

La frecuencia de la verificacion tendra una gran influencia en el numero de
comprobaciones o recuperaciones de productos que deban efectuarse después de que
se haya detectado una desviacion por encima de los limites criticos. La verificacion
abarcara todos los elementos siguientes, aunque no necesariamente al mismo tiempo:

. comprobacion de la correccidn de los registros y analisis de las desviaciones;

. comprobacion en relacion con la persona que vigila las actividades de
transformacion, almacenamiento y transporte;

. comprobacion fisica del proceso sometido a vigilancia;
. calibracion de los instrumentos empleados en la vigilancia.

La verificacion debe realizarla una persona distinta a la que se ocupa de las
actividades de vigilancia y correccion. Si determinadas actividades de verificacion no
pueden efectuarse en la propia empresa, deben llevarlas a cabo, en su nombre,
expertos externos o terceros cualificados.

12
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6.2.

Cuando sea posible, las actividades de validacion deben incluir acciones para
confirmar la eficacia de todos los elementos del plan de APPCC. Si algo cambia, es
necesario revisar el sistema para asegurarse de que sigue (0 seguira) siendo valido.

Son ejemplos de cambios:

. los producidos en las materias primas, el producto o las condiciones de
transformacion (disposicion y entorno de la fabrica, equipo del proceso,
programa de limpieza y desinfeccion);

. los producidos en las condiciones de envasado, almacenamiento o distribucion;
. los producidos en el uso por el consumidor;
. la recepcidn de informacidn sobre nuevos peligros asociados al producto.

Cuando sea necesario, la revisiéon dara lugar a la modificacion de los procedimientos
establecidos. Los cambios deben quedar plenamente reflejados en el sistema de
documentacién y registro, a fin de garantizar la disponibilidad de informacion
precisa puesta al dia.

DOCUMENTACION Y REGISTRO

Para la aplicacion de un sistema APPCC es esencial un registro eficaz y preciso. Los
procedimientos de APPCC deben estar documentados. La documentacion y el
registro deben corresponder a la naturaleza y la envergadura de la operacion y ser
suficientes para ayudar a la empresa a verificar la existencia y mantenimiento de los
controles del APPCC. Los documentos y los registros deben conservarse durante un
tiempo suficiente para que la autoridad competente pueda auditar el sistema APPCC.
Como parte de la documentacion pueden utilizarse materiales orientativos sobre
APPCC elaborados por expertos (por ejemplo, guias de APPCC sectoriales), siempre
y cuando reflejen las operaciones alimentarias especificas de la empresa. Los
documentos deben estar firmados por la persona responsable de la empresa.

Ejemplos de documentacion:

. analisis depeligros;

. determinacion de PCC,;

. determinacion de limites criticos;

. modificaciones del sistema APPCC.
Ejemplos de registros:

. actividades de vigilancia de los PCC,;

. desviaciones y acciones correctivas conexas;

. actividades de verificacion.
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Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y féacil de comunicar a los
empleados. Puede integrarse en operaciones ya existentes y aprovechar tareas
administrativas ya en marcha, como las facturas de entrega y las listas de
comprobacion, para llevar un registro, por ejemplo, de las temperaturas.

FORMACION

1.

El explotador de la empresa alimentaria deberd asegurarse de que todo su
personal esta al corriente de los peligros identificados (de haberlos), los puntos
criticos del proceso de produccion, almacenamiento, transporte o distribucion,
las medidas correctivas, las medidas preventivas y los procedimientos de
documentacidn aplicables en su empresa.

Los distintos sectores de la industria alimentaria deberan esforzarse por
elaborar guias (genéricas) y material de formacion sobre el APPCC para los
explotadores de empresas alimentarias.

Cuando sea necesario, la autoridad competente debera ayudar a realizar
actividades similares a las contempladas en el apartado 2, sobre todo en
aquellos sectores poco organizados 0 que Se compruebe que no estan
suficientemente informados.
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Figura 1: Ejemplo de arbol de decisiones para la identificacion de puntos de control
critico (PCC).
Las preguntas se contestaran de forma secuencial.

Pl [ ;Exizten medidas preveniivas de contral? I
5i No T_ Modificar la fase, proceso o
l producto
. 5e necesita control en esta fase por |
razones de inocuidad? — &i
No | noesmPCC —s  Paar(®)
¥
- - - . . . ™
:Ha sido 12 fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un
P2 mivel acepiable la posible presencia de un peligro?** N 5i
No
;Podriz producirse una contanunacion cen pelizros identificades
superior a los nrvelss aceptables, o podrian estos zumentar a nrvelss
B3 inaceptablas 7=*
% Ne —=| noesmPCC —» | Parar (%)
P4 ide eliminaran los peligros identificados o se
reducira su posible pressncia a un nivel aceptables =n
una fase postezioz i
| ! |

51 No — PUNTO CEITICO DE CONTROL

l

Moeswm PCC |, | Parar(¥)

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito.

(**) Los niveles aceptables e inaceptables han de determinarse en los objetivos globales cuando se

identifiquen los PCC del plan de APPCC.
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ANEXO 11

Facilitacion de la aplicacion de los principios del APPCC en determinadas

1.1.

1.2.

empresas alimentarias

ANTECEDENTES

El articulo 5 del Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, relativo a la higiene de los productos alimenticios, exige a los explotadores
de empresas alimentarias que creen, apliquen y mantengan un procedimiento
permanente basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).

El concepto permite aplicar los principios del APPCC con la necesaria flexibilidad
en todos los casos. El presente documento analiza el grado de flexibilidad y ofrece
una guia sobre la aplicacién simplificada de los requisitos de un sistema APPCC, en
especial, en pequefias empresas alimentarias.

En el Reglamento (CE) n°852/2004, las cuestiones clave a favor de un
procedimiento de APPCC simplificado son:

a)  El considerando 15, segun el cual:

«Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta los principios
incluidos en el Codex Alimentarius. Deben ser suficientemente flexibles para
poder _aplicarse en todas las situaciones, incluido en las pequefias empresas.
En particular, es necesario reconocer que en determinadas empresas
alimentarias no es posible identificar puntos de control critico y que, en
algunos casos, las practicas higiénicas correctas pueden reemplazar el
seguimiento de puntos criticos. De modo similar, el requisito de establecer
«limites criticos» no implica que sea necesario fijar una cifra limite en cada
caso. Ademas, el requisito de conservar documentos debe ser flexible para
evitar cargas excesivas para empresas muy pequefias».

b)  El articulo 5, apartado 1, donde se indica claramente que el procedimiento
debe basarse en los principios del APCC.

c) El articulo 5, apartado 2, letra g), que establece que los documentos y los
registros deben estar en funcion de la naturaleza y el tamafio de la empresa
alimentaria.

d) El articulo 5, apartado 5, que permite la adopcién de disposiciones para
facilitar la aplicacion de un sistema APPCC a determinados explotadores de
empresa alimentaria, incluyendo guias para la aplicacion de los principios
del APPCC.

PROPOSITO DEL PRESENTE DOCUMENTO

El propdsito de este documento es ofrecer una guia sobre la flexibilidad en la
aplicacion de procedimientos basados en el APPCC vy, en particular:
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. determinar las empresas alimentarias donde seria apropiado aplicar esa
flexibilidad:

. explicar el concepto de «procedimiento basado en los principios del APPCC»;

. colocar el APPCC en el contexto mas amplio de la higiene alimentaria y los
requisitos previos;

. explicar el papel de las guias de buenas préacticas y las guias genéricas sobre
APPCC, incluida la necesidad de documentacion, y

. determinar el grado de flexibilidad aplicable a los principios del APPCC.

EMPRESAS DONDE CABE FACILITAR LA APLICACION DEL APPCC

El Reglamento (CE) n°852/2004 no dice de manera especifica en qué tipo de
empresas alimentarias puede aplicarse un procedimiento simplificado basado en los
principios del APPCC. Sin embargo, en el contexto general de las nuevas normas de
seguridad alimentaria, los efectos del requisito de crear, aplicar y mantener un
procedimiento permanente basado en los principios del APPCC deben ser
proporcionales y estar basados en el riesgo. En particular, cuando se considere la
posibilidad de aplicar procedimientos basados en el APPCC simplificados, deberan
tenerse en cuenta los peligros vinculados a determinados tipos de alimentos y al
proceso que se aplique al alimento.

Los principios expuestos en el presente documento se dirigen, principalmente, a las
pequefias empresas, pero no son Unicamente aplicables a ellas. Los ejemplos que se
dan en las diferentes secciones del documento son, por lo tanto, indicativos, y no
exclusivos de las empresas alimentarias o los sectores alimentarios que se citan

¢ QUE ES UN PROCEDIMIENTO BASADO EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC?

Los siete principios del APPCC constituyen un modelo practico para identificar
y controlar permanentemente los peligros importantes. Esto significa que,
cuando ese objetivo puede alcanzarse por medios equivalentes que sustituyen de
una manera simplificada, pero eficaz, a esos siete principios, debe considerarse
que se cumple la obligacion establecida en el articulo 5, apartado 1, del
Reglamento (CE) n° 852/2004.

Un procedimiento basado en los principios del APPCC es un sistema proactivo de
gestion de peligros, cuya finalidad es mantener bajo control la contaminacion de los
alimentos con microorganismos, sustancias quimicas o contaminantes fisicos (por
ejemplo, particulas de cristal), a fin de producir alimentos seguros.

La obligacion de crear, aplicar y mantener un procedimiento permanente basado en
los principios del APPCC esta, en gran medida, inspirada por el «Codigo
Internacional de Practicas Recomendado. Principios generales de higiene de los
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alimentos»?. Siendo el objetivo de un procedimiento de ese tipo mantener bajo
control los peligros alimentarios, el citado Cddigo aconseja a los explotadores de
empresas alimentarias:

. determinar las fases de sus operaciones que son criticas para la inocuidad de
los alimentos;

. aplicar en esas fases procedimientos de control eficaces;

. vigilar los procedimientos de control para asegurarse de que siguen siendo
eficaces, y

. revisar los procedimientos de control periédicamente, y cada vez que se
introduzcan cambios en las operaciones.

Esto quiere decir que los explotadores de empresas alimentarias deben tener en
marcha un sistema para identificar y controlar permanentemente los peligros
significativos, y adaptar dicho sistema siempre que sea necesario.

Esto puede lograrse, por ejemplo, mediante la correcta aplicacion de requisitos
previos y buenas practicas de higiene, aplicando los principios del APPCC
(posiblemente de una manera simplificada), utilizando guias de buenas préacticas o
mediante una combinacion de estas medidas.

EL APPCC Y LOS REQUISITOS PREVIOS

La higiene de los alimentos es el resultado de la aplicacién por parte de las
empresas alimentarias de requisitos previos y procedimientos basados en los
principios del APPCC. Los requisitos previos proporcionan la base para una
aplicacion eficaz del APPCC y deben estar a punto antes de establecer un
procedimiento basado en el APPCC.

Los sistemas APPCC no son un sustituto de otros requisitos de higiene alimentaria,
sino que forman parte de un conjunto de medidas de higiene alimentaria
encaminadas a garantizar la inocuidad de los alimentos. Sobre todo, debe tenerse
presente que, antes de establecer procedimientos de APPCC, deben estar aplicandose
los requisitos previos de higiene alimentaria, en particular relativos a:

. la infraestructura y el equipo;

. las materias primas;

. la manipulacion segura de los alimentos (incluido el envasado y el transporte);
. la manipulacion de los residuos de alimentos;

2

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.
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6.1.

. los procedimientos de control de plagas;
. los procedimientos de limpieza y desinfeccion;
. la calidad del agua;

. el mantenimiento de la cadena del frio;

. la salud del personal,
. la higiene del personal, y
. la formacion.

Estos requisitos estan disefiados para controlar los peligros de una forma general, y
estan claramente prescritos en la legislacion comunitaria. Pueden complementarse
con guias de buenas practicas elaboradas por los diferentes sectores alimentarios.

Otros requisitos de la legislacién comunitaria, como el de trazabilidad [articulo 18
del Reglamento (CE) n°178/2002], o el de retirada del alimento y obligacién de
informacion a las autoridades competentes [articulo 19 del Reglamento (CE)
n° 178/2002], también podrian considerarse como requisitos previos, aunque no estén
contemplados en las normas de higiene alimentaria.

REQUISITOS PREVIOS Y CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

Cuando, por medio de los requisitos previos (complementados o no con guias de
buenas practicas), se alcanza el objetivo de controlar los peligros presentes en
los alimentos, debe considerarse, sobre la base del principio de
proporcionalidad, que se han cumplido las obligaciones establecidas conforme a
las normas de higiene alimentaria y que no hay necesidad de cumplir la
obligacion de crear, aplicar y mantener un procedimiento permanente basado
en los principios del APPCC.

Un procedimiento completo basado en el APPCC constituye un sistema de gestion de
la seguridad alimentaria especialmente adecuado para las empresas alimentarias que
preparan, fabrican o transforman alimentos.

En algunos casos, sobre todo en las empresas alimentarias donde no se preparan,
fabrican ni transforman alimentos, puede parecer que los requisitos previos bastan
para controlar todos los peligros. En tales casos, puede considerarse gque se ha
Ilevado a cabo la primera fase del procedimiento de APPCC (analisis depeligros) y
que no hay ya necesidad de desarrollar y aplicar los demas principios del APPCC.

Este tipo de empresas pueden ser (entre otras):
. carpas, puestos de mercado y vehiculos de venta ambulante;
. establecimientos que sirven principalmente bebidas (bares, cafeterias, etc.);

. pequefios comercios al por menor (por ejemplo, ultramarinos);
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6.2.

7.1.

7.2.

. las dedicadas al transporte y almacenamiento de alimentos preenvasados o no
perecederos,

donde, por lo general, no se preparan alimentos.

Este tipo de empresas pueden efectuar alguna operacion simple de preparacion de
alimentos (por ejemplo, corte en lonchas), y hacerlo de forma segura si aplican
correctamente los requisitos previos de higiene alimentaria.

No obstante, esta claro que, si_la sequridad alimentaria_asi lo_requiere, la
vigilancia y la verificacion (y, posiblemente, el registro) deben estar
garantizadas, por ejemplo cuando debe mantenerse la cadena del frio, en cuyo
caso son esenciales la vigilancia de la temperatura y, si es necesario, la
comprobacidn del correcto funcionamiento del equipo de refrigeracion.

GUIAS DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y DE APLICACION DE LOS
PRINCIPIOS DEL APPCC

Las guias de buenas practicas son un medio sencillo, pero eficaz, de superar las
dificultades que algunas empresas alimentarias pueden encontrar a la hora de
aplicar un procedimiento de APPCC detallado. Los representantes de los
diferentes sectores alimentarios y, en particular, de aquéllos donde son muchas
las empresas alimentarias que encuentran dificultades para desarrollar
procedimientos de APPCC, deben plantearse la posibilidad de elaborar ese tipo
de guias, y las autoridades competentes deben animarles a hacerlo. Los sectores
alimentarios débiles o poco organizados deben recibir ayuda en la produccion
de esas guias de buenas practicas.

Las guias de buenas practicas pueden ayudar a las empresas alimentarias a controlar
los peligros y demostrar el cumplimiento de las normas. Pueden utilizarse en
cualquier sector alimentario y, en particular, en aquéllos donde la manipulacién de
los alimentos se efectlia siguiendo procedimientos bien conocidos que, a menudo,
forman parte de la formacion profesional habitual de los operarios de los sectores en
cuestion (en comercio al por menor o0 no), que incluyen:

. los restaurantes, incluidas las instalaciones de manipulacion de alimentos a
bordo de medios de transporte como, por ejemplo, barcos;

. los servicios de catering que sirven alimentos preparados desde un
establecimiento central;

. las panaderias y pastelerias;
. los puntos de venta al por menor, incluyendo las carnicerias.

Para este tipo de empresas, puede bastar con que las guias de buenas practicas
describan de una manera préactica y simple los métodos de control de los peligros sin
entrar necesariamente en detalles sobre la naturaleza de éstos, y sin proceder a una
identificacion formal de los puntos de control critico. No obstante, deben cubrir
todos los peligros significativos presentes en la empresa y definir con claridad
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7.3.

7.4.

procedimientos para mantenerlos bajo control, asi como las medidas correctivas que
deben tomarse en caso de que surjan problemas.

Estas guias podrian también sefialar los posibles peligros asociados a determinados
alimentos (por ejemplo, la posible presencia de Salmonella en los huevos crudos) y
los métodos para controlar la contaminacion alimentaria (por ejemplo, la compra de
huevos crudos a una fuente fiable y las combinaciones adecuadas de tiempo y
temperatura para la transformacién).

Las autoridades competentes ya han elaborado y evaluado guias de buenas practicas
para muchos sectores alimentarios. Se trata normalmente de una combinacion de
buenas practicas de higiene y elementos basados en el APPCC, e incluyen, por
ejemplo:

. directrices para la puesta en practica de los requisitos previos;
. requisitos aplicables a las materias primas;
. un analisis depeligros;

. puntos de control critico predeterminados en la preparacion, fabricacion y
transformacion de alimentos, con identificacion de peligros y requisitos de
control especificos;

. las precauciones higiénicas que han de tomarse cuando se manipulan productos
vulnerables y perecederos (por ejemplo, productos listos para el consumo);

. medidas mas elaboradas en el caso de alimentos preparados para grupos de
consumidores muy sensibles (nifios, personas mayores, etc.);

. la necesidad de documentacion y registros;
. protocolos para la validacion de fechas de caducidad.
Guias genéricas para la aplicacion del sistema APPCC

Un tipo especial de guia de buenas practicas es la guia genérica de APPCC.

Las guias genéricas podrian proponer peligros y controles comunes a
determinadas empresas alimentarias, y ayudar a la direccion o al equipo
APPCC en el proceso de produccién de procedimientos o0 métodos de seguridad
alimentaria y de registro apropiado.

Sin embargo, los explotadores de empresas alimentarias deben ser conscientes
de que pueden existir_otros peligros, por ejemplo los relacionados con las
condiciones particulares de su establecimiento o con el proceso aplicado, y de
que esos peligros no pueden predecirse en una guia genérica de APPCC.
Cuando se utilizan guias genéricas de APPCC, siguen siendo necesarios
examenes adicionales para detectar la posible presencia de esos peligros vy
determinar los métodos para controlarlos.
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8.1.

8.2.

Las guias genéricas pueden resultar apropiadas en aquellos sectores donde hay
muchos elementos comunes entre las empresas y el proceso de fabricacién es lineal,
y donde es probable que la prevalencia de peligros sea elevada; por ejemplo:

. mataderos, establecimientos de productos pesqueros, establecimientos de
productos lacteos, etc.;

. empresas que aplican procedimientos estandar de transformacion de alimentos,
como son las conserveras o las dedicadas a la pasteurizacion de alimentos
liquidos, la congelacion o ultracongelacion de alimentos, etc.

FLEXIBILIDAD CON RESPECTO A LOS PRINCIPI10S DEL APPCC

Teniendo en cuenta lo anterior, se exponen a continuacion ejemplos de como se
pueden aplicar los principios del APPCC de una manera flexible y simplificada. Las
guias de buenas practicas son una herramienta apropiada para dar orientaciones en
esta materia.

Andlisis de peligros y disefio de procedimientos basados en el APPCC

. En algunos casos puede suponerse que, dada la naturaleza de la empresa
alimentaria y del alimento objeto de su actividad, los posibles peligros pueden
controlarse con la aplicacion de requisitos previos. En tales casos no es
necesario un analisis de peligros formal. Debe recomendarse el establecimiento
de guias de buenas préacticas para este tipo de empresas alimentarias.

. En ocasiones, el andlisis de peligros puede demostrar que todos los peligros
alimentarios pueden controlarse mediante los requisitos previos de higiene
alimentaria.

. Con respecto a determinadas categorias de empresas alimentarias, puede ser
posible determinar de antemano los peligros que requieren control. En una guia
genérica de APPCC pueden darse orientaciones sobre estos peligros y sobre la
manera de controlarlos.

Limites criticos
En los puntos de control critico pueden establecerse limites criticos sobre la base de:
. la experiencia (mejores préacticas);

. documentacion internacional relativa a una serie de operaciones, como son las
conserveras o las de pasteurizacion de alimentos liquidos, para las que existen
normas aceptadas a nivel internacional (Codex Alimentarius);

. también pueden establecerse limites criticos en una guia de buenas préacticas.

El requisito de establecer un limite critico en un punto de control critico no siempre
implica que deba fijarse un valor numérico. Esto es asi, en particular, cuando los
procedimientos de vigilancia se basan en la observacion visual, por ejemplo:

. contaminacién fecal de las canales en un matadero;
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

8.4.

. temperatura de ebullicién de los alimentos liquidos;

. cambio de las propiedades fisicas de los alimentos durante su transformacion
(por ejemplo, coccidén de alimentos).

Procedimientos de vigilancia

En muchos casos, la vigilancia puede consistir en un procedimiento simple, por
ejemplo:

. la verificacion visual regular de la temperatura de las instalaciones de
refrigeracion o congelacion por medio de un termoémetro;

. la observacion visual para comprobar que se esta aplicando el procedimiento
correcto de desuello durante el sacrificio, cuando esta parte del proceso ha sido
identificada como punto de control critico para prevenir la contaminacion de la
canal;

. la observacion visual para verificar que el preparado alimenticio sometido a un
determinado tratamiento térmico posee las propiedades fisicas correctas que
reflejan el grado de tratamiento térmico aplicado (por ejemplo, hervor).

Procedimientos de transformacion estandar

. En ocasiones, algunos alimentos pueden transformarse de una manera
normalizada utilizando un equipo calibrado estandar, como ocurre con algunas
operaciones de coccién, para asar pollos, etc. Esos equipos garantizan la
correcta combinacion de tiempo y temperatura como operacion normalizada.
En tales casos, no es necesario medir sistematicamente la temperatura de
coccion del producto, siempre y cuando el equipo funcione correctamente, se
respete la combinacion exigida de tiempo y temperatura y se lleven a cabo los
controles necesarios al efecto (tomando medidas correctivas cuando sea
necesario).

. En los restaurantes, las comidas se preparan siguiendo procedimientos
culinarios bien establecidos. Esto significa que no hace falta efectuar
mediciones (por ejemplo, de la temperatura de los alimentos) de forma
sistematica, siempre y cuando se sigan los procedimientos establecidos.

Documentos y registros

Observaciones preliminares:

Esta seccidn se refiere inicamente a la documentacién relacionada con el APPCC, y
no a la que trata cuestiones como la gestion de almacén, la trazabilidad, etc.

Los ejemplos expuestos deben entenderse a la luz del articulo 5, apartado 2, letra g),
del Reglamento (CE) n°852/2004, que establece que, con los procedimientos
basados en el APPCC, los documentos y los registros deben estar en funcién de la
naturaleza y el tamafio de la empresa alimentaria.
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Como regla general, la necesidad de registros relacionados con el APPCC debe
sopesarse bien, pudiendo limitarse a lo que es esencial para la seguridad
alimentaria.

La documentacion relacionada con el APPCC incluye:

a)  documentos sobre procedimientos basados en el APPCC apropiados para una
empresa alimentaria concreta, y

b)  registros de las mediciones y los analisis efectuados.

Teniendo en cuenta lo anterior, las siguientes orientaciones generales pueden servir
de guia:

. Si existen guias de buenas practicas o guias genéricas de APPCC, pueden
sustituir a la documentacion individual sobre procedimientos basados en el
APPCC. Estas guias también podrian indicar claramente cudndo son necesarios
los registros y durante cuanto tiempo deben conservarse.

. En el caso de procedimientos de vigilancia visuales, puede considerarse la
posibilidad de limitar la necesidad de llevar un registro a aquellas mediciones
en las que se detecta un incumplimiento (por ejemplo, si el equipo no mantiene
la temperatura correcta).

Los registros de incumplimientos deben incluir la accion correctiva
emprendida. Un diario o una lista de comprobacion pueden resultar adecuados
para llevar este tipo de registros.

. Los registros deben conservarse durante un periodo de tiempo apropiado, que
debe ser lo bastante largo para garantizar la disponibilidad de la informacion en
caso de una alerta cuyo rastro pueda seguirse hasta el alimento en cuestion: por
ejemplo, dos meses tras la fecha de consumo, si tal fecha existe.

Para algunos alimentos, la fecha de consumo es inequivoca; por ejemplo, los
alimentos de catering se consumen poco después de producirse.

Tratandose de alimentos sin una fecha de consumo inequivoca, los registros
deben conservarse durante un periodo razonablemente breve tras su fecha de
caducidad.

. Los registros son una herramienta importante para que las autoridades
competentes puedan verificar el correcto funcionamiento de los procedimientos
de seguridad alimentaria de la empresa alimentaria en cuestion.

EL PAPEL DE LOS CRITERIOS Y LOS LIMITES ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION
COMUNITARIA O NACIONAL

Aunque en la legislacion comunitaria no se establecen limites criticos en puntos de
control critico, debe considerarse que los criterios microbioldgicos pueden utilizarse
en la validacion y verificacion de procedimientos basados en el APPCC y otras
medidas de control de la higiene alimentaria, asi como en la verificacion del correcto
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10.

11.

12.

funcionamiento de estas medidas de control. En muchos casos, estos criterios ya
existen en la legislacion comunitaria o nacional. En relacién con una operacion o un
tipo de alimento determinados, las guias de buenas practicas pueden hacer referencia
a estos limites, y el procedimiento de APPCC puede configurarse de manera que se
garantice su cumplimiento.

MANTENIMIENTO DE LA CADENA DEL FRIO

Conforme al Reglamento (CE) n°852/2004, los explotadores de empresas
alimentarias estan claramente obligados a mantener la cadena del frio.

Esta obligacion forma parte, pues, de los requisitos previos, y debe cumplirse aunque
se apliquen procedimientos de APPCC simplificados.

Sin embargo, nada impide a las empresas alimentarias comprobar la temperatura de
los alimentos en determinados puntos de la cadena de produccion como puntos de
control critico, e integrar este requisito en sus procedimientos de APPCC.

EVALUACION REGLAMENTARIA

Los procedimientos de APPCC, cualquiera que sea la forma en que se apliquen,
deben ser disefiados por los explotadores de las empresas alimentarias, y bajo su
responsabilidad.

La evaluacion reglamentaria debe llevarse a cabo teniendo en cuenta los medios que
las empresas alimentarias han escogido para garantizar el cumplimiento del requisito
relativo al APPCC:

. Si las empresas alimentarias garantizan la inocuidad de los alimentos por
medio de requisitos previos, la autoridad competente debe verificar la correcta
aplicacion de estos requisitos.

. Si las empresas alimentarias utilizan guias de buenas practicas de higiene y de
aplicacion de los principios del APPCC para garantizar el cumplimiento del
requisito relativo al APPCC, lo normal es que la autoridad controladora las
evalle tomando como referencia dichas guias.

Al evaluar el cumplimiento del requisito relativo al APPCC, la autoridad competente
puede exigir que se hagan las correcciones oportunas. Sin embargo, esto no debe
considerarse una aprobacion formal de los procedimientos.

APPCC Y CERTIFICACION

La legislacion comunitaria no dice que los procedimientos de APPCC deban ser
certificados, por ejemplo, conforme a planes de aseguramiento de la calidad. Toda
iniciativa de certificacion se emprende a titulo privado.

La Unica evaluacion que establece la legislacion comunitaria es la que realizan las

autoridades competentes en los Estados miembros en el contexto de sus obligaciones
habituales de control oficial.
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13.

14.

APPCC Y FORMACION DEL PERSONAL EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

La formacion, segin se contempla en el anexo Il, capitulo XII, del Reglamento (CE)
n® 852/2004, debe considerarse en un contexto amplio. La formacién apropiada no
implica necesariamente la asistencia a cursos, sino que puede obtenerse también
mediante campafias de informacion de organizaciones profesionales o de las
autoridades competentes, mediante guias de buenas practicas, etc.

Debe tenerse presente que la formacion en APPCC del personal en las empresas
alimentarias debe ser proporcional al tamafo y la naturaleza de la empresa.

CONCLUSION

El Reglamento (CE) n°852/2004 establece que los requisitos relativos al APPCC
deben proporcionar suficiente flexibilidad en todas las situaciones, en especial en
las pequefias empresas.

El objetivo basico que se persigue al aplicar un procedimiento basado en el APPCC
es controlar los peligros presentes en los alimentos. Este objetivo se puede alcanzar
por diversos medios, teniendo presente que los procedimientos para el control de los
peligros deben basarse en el riesgo, estar priorizados y centrarse en lo que es
importante para la inocuidad de los alimentos en una empresa alimentaria. Estos
procedimientos pueden desarrollarse en guias de buenas practicas, en guias genéricas
para la gestion de la seguridad alimentaria, o de acuerdo con un proceso de APPCC
tradicional, segin convenga. En algunos casos, sobre todo en las empresas
alimentarias que no transforman alimentos, los peligros pueden controlarse
simplemente aplicando requisitos previos de higiene alimentaria.

26

ES



	1. INTRODUCCIÓN 
	2. LOS PRINCIPIOS DEL APPCC Y DIRECTRICES PARA SU APLICACIÓN 
	3. FLEXIBILIDAD 

