INTRODUCCION

En nuestro ambito, la legislacion aplicable obliga a fodos los
establecimientos implicados en la cadena alimentaria a realizar
su propio autocontrol, el cual se asienta en el sistema de andlisis
de peligros y puntos de control critico ~APPCC-, con la
consiguiente adaptacion de la inspeccién sanitaria fradicional a
procedimientos normalizados de inspeccion preventiva basados
en técnicas de audiforia y de gestion por procesos para su
evaluacion y mejora continua.

El despliegue de los procesos que conducen a un alimento
seguro se inicié con los requisitos previos, que como planes de
apoyo permiten la implantacion “en linea” del sisfema APPCC,
conformando el programa de seguridad alimentaria sobre el cual
la empresa realiza el autocontrol para demostrar que se ha
actuado con la diligencia debida en la produccién del aimento.

La practica de la auditoria fiene como finalidad:

> Comprobar que se ha implantado de manera eficaz el programa
de seguridad alimentaria.

> Verificar que el programa se mantiene actualizado.

> Defectar dreas de mejora © no conformidades con la solicitud
de acciones correctoras que correspondan.

El estandar utilizado para auditar es el Codex Alimentarius con
sus 12 efapas que engloban siete principios clave que se exponen
en esta publicacion, y que pretende orientar a las empresas del
sector a la implanfacion del sistema APPCC para preservar la
salud de los ciudadanos y de los visitantes de las llles Balears.

COMPROMISOS

La Direccion General de Salud Publica presta el servicio de auditar
las empresas que fabrican y manipulan alimentos de las llles
Balears. Estas auditorias se realizan con una periodicidad que
esta en funcion del riesgo evaluado para cada tipo de
establecimienfo, aunque en casos exiraordinarios de alertas
alimentarias se actla con urgencia para prevenir posibles
enfermedades entres los consumidores.

Estas prestaciones se engloban en el determinante de salud
publica "SEGURIDAD ALIMENTARIA”

Para cualquier duda, queja o sugerencia puede contactar con
nosofros mediante la pagina web lasaludentodo.org donde podra
enconfrar informacion Uil para su acfividad.

AL CIC COIN BRI S L

ETAPASDEIMPLANTACIONDEL ANALISISDEPELIGROSY

PUNTOSDECONTROLCRITICO(APPCC)
1. Formacion del equipo APPCC.

Es imprescindible la formacién de un equipo de personas dentro
de la propia empresa, que fenga la experiencia y los
conocimienfos técnicos necesarios sobre el producto vy los
procesos, ademas de confar con la implicacion y soporfe de
la direccion, ya que serdn los encargados de llevar a cabo el
plan APPCC

2. Descripcion del producto.

La descripcién completa del producto incluira:
> Descripcion del producto.

> Composicion / ingredientes.

> Método(s) de conservacion.

> Descripcién del envase y embalaje.

> Condiciones de almacenamiento.

> Condiciones de distribucion.

> Etiquetado.

> Caducidad.

> Preparacion por el consumidor.

3. Identificacion del uso esperado.

Debera describirse el uso previsto del producto por parte del
consumidor final y si va destinado a poblaciones de riesgo.

4. Elaboracion del diagrama de flujo.

Descripcion esquemdtica y numerada de todas las efapas del
proceso, desde la enfrada de la materia prima hasta la expedicion
del producto final. Deberdn tenerse en cuenta las aportaciones
de materiales complementarios que afectan al proceso como
el agua no utilizada como ingrediente (agua de enfriamiento,

agua de coccidn..), envases, etc. Asi mismo se resenaran los

fiempos de espera o retrasos y el reciclado de los productos.
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5. Confirmacion "in situ" del diagrama de flujo.

El equipo debera confirmar y registrar que el diagrama de flujo
coincide con las efapas reales en la propia empresa y que su
secuencia es la misma.

6. Analisis de peligros.

Comprende tres etapas:

6.1 Identificacion de los peligros:

Existen tres tipos de peligros: Biologicos, Fisicos y Quimicos.
Deberan identificarse todos los peligros en cada una de las
efapas del proceso causados por los 5 factores que afectan
a los peligros: producto, equipo, instalaciones, procedimientos
y manipuladores

6.2 Valoracion de la relevancia:

Se realizara una evaluacion de los peligros identificados segtn
su gravedad o capacidad de producir dafio en el consumidor
y la probabilidad o frecuencia de aparicion. En funcion de la
misma se clasificardn, con ayuda de tablas o del arbol de
decision, en peligros relevantes o no relevantes.

6.3 Medidas de control:

Para cada peligro relevante se desarrollara e implantaré al menos
una medida de contfrol.

Puede existir mas de una medida de control para un mismo
peligro relevante y ésta puede aplicarse en una efapa anterior
o posterior del proceso.

Si para un peligro relevante no se puede aplicar una medida de
control deberd modificarse el producto o el proceso.

7. Establecimiento de los PCC.

Un punto de control critico -PCC- es la etapa, operacion o
préctica en la que se puede realizar un confrol que es esencial
para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro
para la seguridad alimentaria.

8. Establecimiento de los limites criticos.

Los limites criticos son el criferio que separa lo aceptable de
lo inaceptable en cada PCC y deben estar validados/ justificados.

9. Establecimiento del sistema de vigilancia de cada PCC.

Son las observaciones y mediciones programadas en un PCC
con relacion a sus limites criticos al ob jeto de detectar la
posible pérdida de control del mismo.

El sisterna de vigilancia debe contemplar los siguientes elementos;
> Qué: fipo de vigilancia.

> Cémo: méfodo de vigilancia.

> Donde: lugar de vigilancia.

> Cuando: frecuencia.

> Quién: persona que vigila.

Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia
de los PCC deben estar firmados por la persona que lo realiza
y el responsable de la supervision.

10. Establecimiento de las acciones correctoras.

Se llama accion correctora a cualquier medida que se fome
cuando la vigilancia de un PCC indique pérdida de control del
mismo.

Deben aplicarse obligatoriamente en:

> El producto: se debe identificar la canfidad de producto
afectado y decidir el destino correcto

> El proceso: ajustar el proceso y confirmar que funciona
correctamente.

11. Establecimiento de los procedimientos de verificacion.

La verificacion es la confirmacion de que todos los elementos
del sistema APPCC funciona eficazmente. Puede incluir:

> Comprobacion de la eficacia general del sistema a fravés de
la revision de: peligros, PCC, validacion de los limites crificos,
vigilancia y medidas correctoras.

> Andlisis del producto final, materia prima, superficies

> Pruebas de caducidad.

> Revisar quejas de consumidores.

> Auditorias internas, revision de procedimientos y formacion
de personal.

12. Establecimiento del sistema de documentacion y registro.

Todos los procedimientos de cada etapa descrita en el sistema
APPCC deben estar documentados incluyendo toda la
informacion de apoyo requerida e indicaran la version utilizada
o Ulfima actualizacidn.

Los procedimientos de vigilancia, acciones correctoras y
verificacion deberdn estar registrados.

Nota: Siempre hay que tener en cuenta que las instalaciones,
maquinaria, procesos, productos y personas estan sujefos a
cambios y ello supone que se tendran que realizar las
modificaciones en todas o algunas fases descritas con tal de
manfener vigente el plan de seguridad alimentaria en la empresa
cuando haya habido cambios de estos factores.
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