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 ANEXO 2 

Los siete principios del sistema de APPCC y las actividades 
estratégicas específicas 

en las empresas pequeñas y/o menos desarrolladas 
 
 
En el Anexo 1 se describen brevemente diferentes actividades que se pueden aplicar aisladamente 

o de forma combinada como parte de la política nacional de aplicación del sistema de APPCC en 

empresas pequeñas y/o menos desarrolladas. Con el fin de poner de relieve dónde pueden 

utilizarse y de hecho se han utilizado instrumentos específicos, se presenta a continuación 

información resumida sobre métodos para facilitar a las empresas pequeñas y/o menos 

desarrolladas el cumplimiento de los principios específicos del sistema de APPCC.  

 
 
MÉTODOS VINCULADOS CON EL LOGRO DE LOS SIETE PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE APPCC 
 
PRINCIPIO 1 – REALIZAR UN ANÁLISIS DE PELIGROS 
 
• Combinar los peligros generales (esto es, los programas previos) y específicos (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 gestión del sistema de APPCC por la 

empresa. Los ejemplos de ello son la conclusión de los requisitos de mantenimiento durante 

la limpieza y la utilización de la declaración del alcance (en la que se esbozan los distintos 

procesos emprendidos por una empresa alimentaria) como base de una lista de necesidades 

de capacitación. 

• Identificar el peligro con un nivel de detalle suficiente para permitir que el análisis conduzca a 

la identificación de las medidas de control pertinentes y apropiadas19. Los agentes se pueden 

identificar con diferentes niveles de detalle: 

 
 

Detalle Ejemplo: peligros biológicos 

Agentes biológicos 
Bacterias, hongos, virus, parásitos 
Patógenos 
Patógenos (capaces de colonizar el intestino humano) 
Salmonella 

Categoría general 
 
 
 
 
Detalles muy específicos Salmonella Typhimurium phage tipo 104 

 
 

Por ejemplo, en la elaboración de pasteles de carne que se consumen calientes, 

inmediatamente después de ser cocinados, es suficiente identificar los patógenos como un 

riesgo probable en los ingredientes que contienen carne cruda. Se podrían identificar 

patógenos concretos, como Salmonella, Campylobacter, Clostridium y Yersinia, y parásitos, 

                                                 
19 Fuente: Ministerio de Salud de Nueva Zelandia, 2002. Guidance about the design, implementation and 
operation of Food Safety Programmes and the content of Codes of Practice, inédito. 
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como Toxoplasmosis Gondii, pero esto no afectaría a los resultados del control. Todos los 

parásitos y patógenos vegetativos resultan eficazmente destruidos por los sistemas de 

tratamiento térmico durante la cocción; cualquier organismo formador de esporas (por 

ejemplo, las especies de clostridia) no tiene tiempo de regenerarse. Sin embargo, en la 

preparación de pasteles de carne que son objeto de almacenamiento y distribución se 

requieren análisis más detallados. Clostridia perfringens y Bacillus cereus deberán ser 

identificados, ya que estos organismos que forman esporas pueden prosperar si no se 

controlan el ritmo de enfriamiento y la temperatura de almacenamiento del producto. En la 

preparación de arroz cocido se requiere un método más detallado. Deberá identificarse 

Bacillus cereus como un peligro probable en el arroz que se usa como ingrediente; dado que 

forma esporas, puede sobrevivir al proceso de cocción. Hay que efectuar un control del 

enfriamiento del arroz cocido y mantenerlo hasta la preparación del alimento final. Hay que 

identificar el peligro en este nivel más detallado y poner de relieve el carácter de formador de 

esporas. 

 

• Denominando a los peligros como "problemas" y a los controles como "medidas para 

resolver los problemas" (o expresiones similares) se puede reducir la confusión en una 

empresa alimentaria.  

 
 
PRINCIPIO 2 – DETERMINAR LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC): 
 
• Resulta útil elaborar materiales de orientación general destinados a ser utilizados 

conjuntamente con el árbol de decisiones. La información tiene que exponer a grandes rasgos 

cómo tratar los controles previos, solventar los problemas tecnológicos y definir límites 

aceptables e inaceptables. Un ejemplo de este material de orientación se puede consultar en el 

sitio Web del Organismo Neozelandés de Inocuidad de los Alimentos: 

http://www.nzfsa.govt.nz/processed-food-retail-sale/fsp/faq/index.htm#P35_1457.  

• Un posible método para los elaboradores de alimentos más sencillos, por ejemplo para el 

sector de los servicios alimentarios, es definir los puntos críticos de control recomendados. 

Hay que tener cuidado con este método para asegurarse de que los puntos críticos de control 

no adquieran carácter obligatorio. Las empresas alimentarias siempre deben tener la opción 

de utilizar un sistema de control alternativo que haya sido evaluado para determinar su 

equivalencia. 

 
 
PRINCIPIO 3 – ESTABLECER EL LÍMITE O LÍMITES CRÍTICOS: 
 
• Normalmente se completa la validación mediante pruebas científicas o una referencia a 

publicaciones científicas. Esto se considera a menudo una dificultad para las empresas 

pequeñas y/o menos desarrolladas, que no tienen fácil acceso a tal información o carecen de 

capacidad para comprenderla. Es frecuente que la validación se complete mediante referencia 

a una legislación anticuada y de obligado cumplimiento. La función del organismo de 

reglamentación es cotejar los límites críticos de uso común y validarlos con publicaciones 

científicas. Los límites "generalmente considerados inocuos", incluidos los que se asocian con 

las buenas prácticas de higiene, también deberán incluirse en este método. Al poner estos 

cotejos al alcance de las empresas se facilita la identificación de límites críticos adecuados.  
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PRINCIPIO 4 – ESTABLECER UN SISTEMA DE VIGILANCIA DEL CONTROL DE LOS PCC: 

 
• 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 "gestión 

por excepción"). 

• El proceso de medición de la temperatura ha sido señalado como un obstáculo a la aplicación 

del sistema de APPCC. Se puede llevar a cabo una vigilancia visual para establecer si se ha 

alcanzado el límite crítico en dos casos: 

− Cuando hay un margen amplio entre el límite crítico y la temperatura final alcanzada 

mediante el método habitual de cocción (por ejemplo, al freír tocino para obtener lonchas 

de tocino crujientes). 

− Cuando se valida la correlación entre el cambio de color y textura que se aprecia 

visualmente en el alimento y los límites críticos alcanzados en este punto. Se han 

concluido algunas actividades de validación en este ámbito y se siguen realizando otras. Si 

no hay una validación que muestre la correlación para un tipo de alimento, no se 

recomienda utilizar comprobaciones visuales para establecer si se han alcanzado los 

límites críticos. 

 

• También deberá disponerse de instrucciones sencillas sobre cómo reducir el volumen de 

trabajo que implica la vigilancia. Esta información deberá tener en cuenta el hecho de que si 

existen registros anteriores que incluyan datos de vigilancia y se observa que concuerdan, 

podrá reducirse la carga que ésta supone.  

 
 
PRINCIPIO 5 – ESTABLECER LAS MEDIDAS CORRECTIVAS QUE HAN DE ADOPTARSE CUANDO 

LA VIGILANCIA INDICA QUE UN DETERMINADO PCC NO ESTÁ CONTROLADO: 
 
No se han identificado estrategias alternativas. 

 
 
PRINCIPIO 6 – ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACIÓN PARA CONFIRMAR QUE 

EL SISTEMA DE APPCC FUNCIONA EFICAZMENTE: 
 
Entre las soluciones de comprobación interna para empresas con un número reducido de 

empleados se incluyen las siguientes: 

 

• El encargado de la comprobación externa en una empresa alimentaria (auditor) examina los 

registros de vigilancia de los PCC cada dos semanas (es decir, envía los registros por fax 

directamente al verificador). Puede haber un costo asociado a esta opción. Un posible 

método para evitar dicho costo es utilizar a personas que quieran llegar a ser auditores para 

comprobar esta información. Ello proporcionaría una buena formación a estos posibles 

auditores y facilitaría la comprobación interna en la empresa alimentaria. 

• La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que desempeñe tareas de 

auditoría interna. La capacitación de esta persona en materia de inocuidad de los alimentos es 

fundamental para garantizar una comprobación útil. 
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• Poner en marcha programa de "intercambio" entre empresas similares: los propietarios de 

empresas similares desempeñan tareas de auditoría interna para otra empresa y viceversa. 

• Permitir que la empresa alimentaria lleve a cabo su propia comprobación interna y pedir al 

encargado de la comprobación externa (auditor) que examine la eficacia del sistema de 

comprobación interna. Si se constata que no es adecuado, la empresa deberá optar por otra 

de las posibilidades indicadas más arriba. 

• Reorientar los requisitos de cumplimiento y auditoría hacia la comprensión y control de los 

procesos por la empresa (esto podría tipificarse como vigilancia por "autocomprobación"). 

• El posible costo de la comprobación externa es otro obstáculo evidente para la aplicación del 

sistema de APPCC. Aparte de que sea el organismo de reglamentación el que financie o 

realice esta tarea, las opciones para resolver este problema son limitadas. En el sistema 

"Alimentos más Inocuos, Mejores Empresas" del Reino Unido, la comprobación del sistema 

se lleva a cabo habitualmente mediante autocomprobación; es decir, esta actividad es llevada a 

cabo por el gestor responsable y ocasionalmente por los funcionarios encargados de hacer 

cumplir las normas.  

 
 
PRINCIPIO 7 −−−− ELABORAR UN SISTEMA DE DOCUMENTACIÓN SOBRE TODOS LOS 

PROCEDIMIENTOS Y LOS REGISTROS APROPIADOS PARA ESTOS PRINCIPIOS Y SU 

APLICACIÓN: 
 

• La opción de llevar un diario es una forma de ayudar a que los registros se mantengan con el 

mínimo esfuerzo. Este sistema tiene en cuenta todos los registros efectuados en un día de 

trabajo. 

• Las listas de comprobación y los bolígrafos situados cerca de la zona donde se está llevando a 

cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y servirle de recordatorio. 

 

Un ejemplo de sistema que utiliza los distintos métodos indicados más arriba es el denominado 

"Alimentos más Inocuos, Mejores Empresas", elaborado por el Organismo de Normas 

Alimentarias del Reino Unido (véase el Anexo 1). Este sistema combina los peligros generales 

(esto es, los programas previos) y específicos (esto es, el sistema de APPCC), pero son el nivel y 

la frecuencia de la vigilancia necesaria los que indican su carácter crítico. La parte del sistema 

relativa al mantenimiento de registros se centra en un diario que firma todos los días la persona 

encargada de la inocuidad de los alimentos. Se lleva el registro por excepción, es decir, sólo se 

hace una anotación cuando algo va mal y se toman medidas correctivas. La comprobación del 

sistema se lleva a cabo habitualmente mediante autocomprobación; es decir, esta actividad es 

llevada a cabo por el gestor responsable y ocasionalmente por los funcionarios encargados de 

hacer cumplir las normas.  
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