ANEXO 2

Los siete principios del sistema de APPCC y las actividades
estratégicas especificas
en las empresas pequenas 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 politica nacional de aplicacién del sistema de APPCC en
empresas pequefias y/o menos desatrolladas. Con el fin de poner de relieve dénde pueden
utilizarse y de hecho se han utilizado instrumentos especificos, se presenta a continuacion
informacién resumida sobre métodos para facilitar a las empresas pequefias y/o menos
desarrolladas el cumplimiento de los principios especificos del sistema de APPCC.

METODOS VINCULADOS CON EL LOGRO DE LOS SIETE PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE APPCC
PRINCIPIO 1 — REALIZAR UN ANALISIS DE PELIGROS

« 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 gestiéon del sistema de APPCC por la
empresa. Los ejemplos de ello son la conclusiéon de los requisitos de mantenimiento durante
la limpieza y la utilizaciéon de la declaraciéon del alcance (en la que se esbozan los distintos
procesos emprendidos por una empresa alimentaria) como base de una lista de necesidades
de capacitacion.

+ Identificar el peligro con un nivel de detalle suficiente para permitir que el analisis conduzca a
la identificacién de las medidas de control pertinentes y apropiadas". Los agentes se pueden
identificar con diferentes niveles de detalle:

Detalle Ejemplo: peligros bioldgicos
Categoria general Agentes biolégicos
Bacterias, hongos, virus, parasitos
Patégenos
Patégenos (capaces de colonizar el intestino humano)
Salmonella

Detalles muy especificos  Salmonella Typhimurium phage tipo 104

Por ejemplo, en la elaboracién 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,

" 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 afectarfa 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 distribucion se
requieren analisis mas detallados. Clostridia perfringens y Bacillus cerens deberan 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
preparaciéon de arroz cocido se requiere un método mas detallado. Debera identificarse
Bacillus cerens como un peligro probable en el arroz que se usa como ingrediente; dado que
forma esporas, puede sobrevivir al proceso de coccion. Hay que efectuar un control del
enfriamiento del arroz cocido y mantenerlo hasta la preparacion del alimento final. Hay que
identificar el peligro en este nivel mas detallado y poner de relieve el caracter de formador de
esporas.

+ Denominando a los peligtos como "problemas" y a los controles como "medidas para
resolver los problemas" (o expresiones similares) se puede reducir la confusiéon en una
empresa alimentaria.

PRINCIPIO 2 — DETERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC):

+ Resulta util elaborar materiales de orientacion general destinados a ser utilizados
conjuntamente con el arbol de decisiones. La informacion tiene que exponer a grandes rasgos
como tratar los controles previos, solventar los problemas tecnolégicos y definir limites
aceptables e inaceptables. Un ejemplo de este material de orientacion 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 mas sencillos, por ejemplo para el
sector de los servicios alimentarios, es definir los puntos criticos de control recomendados.
Hay que tener cuidado con este método para asegurarse de que los puntos criticos de control
no adquieran caracter obligatorio. Las empresas alimentarias siempre deben tener la opcién
de utilizar un sistema de control alternativo que haya sido evaluado para determinar su
equivalencia.

PRINCIPIO 3 — ESTABLECER EL LiMITE O LIMITES CRITICOS:

+ Normalmente se completa la validacién mediante pruebas cientificas o una referencia a
publicaciones cientificas. Esto se considera a menudo una dificultad para las empresas
pequefias y/o menos desarrolladas, que no tienen facil acceso a tal informacién o carecen de
capacidad para comprenderla. Es frecuente que la validaciéon se complete mediante referencia
a una legislacion anticuada y de obligado cumplimiento. La funcién 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. Al poner estos
cotejos al alcance de las empresas se facilita la identificacion de limites criticos adecuados.

81



Directrices FAO/OMS para los gobiernos sobre la aplicacion del sistema de APPCC en empresas alimentarias
pequeiias y/o menos desarrolladas

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 "gestién
por excepcion").

« El proceso de medicion 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 correlaciéon 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 validacién en este ambito y se siguen realizando otras. Si
no hay una validacién que muestre la correlacion 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 cémo reducir el volumen de
trabajo que implica la vigilancia. Esta informacién debera 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.

PRINCIPIO 5 — ESTABLECER LAS MEDIDAS CORRECTIVAS QUE HAN DE ADOPTARSE CUANDO
LA VIGILANCIA INDICA QUE UN DETERMINADO PCC NO ESTA CONTROLADO:

No se han identificado estrategias alternativas.

PRINCIPIO 6 — ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACION PARA CONFIRMAR QUE
EL SISTEMA DE APPCC FUNCIONA EFICAZMENTE:

Entre las soluciones de comprobacién interna para empresas con un numero reducido de
empleados se incluyen las siguientes:

« El encargado de la comprobacion 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). Puede haber un costo asociado a esta opcion. Un posible
método para evitar dicho costo es utilizar a personas que quieran llegar a ser auditores para
comprobar esta informacién. Ello proporcionarfa una buena formacién a estos posibles
auditores y facilitarfa la comprobacion interna en la empresa alimentaria.

« La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que desempefie tareas de
auditorfa interna. La capacitacion de esta persona en materia de inocuidad de los alimentos es
fundamental para garantizar una comprobacion util.
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+ Poner en marcha programa de "intercambio" entre empresas similares: los propietarios de
empresas similares desempefian tareas de auditoria interna para otra empresa y viceversa.

o Permitir que la empresa alimentaria lleve a cabo su propia comprobacién interna y pedir al
encargado de la comprobacién externa (auditor) que examine la eficacia del sistema de
comprobacion interna. Si se constata que no es adecuado, la empresa debera optar por otra
de las posibilidades indicadas mas arriba.

« Reorientar los requisitos de cumplimiento y auditorfa hacia la comprensién y control de los
procesos por la empresa (esto podtia tipificarse como vigilancia por "autocomprobacion”).

« El posible costo de la comprobacién externa es otro obstaculo evidente para la aplicacion del
sistema de APPCC. Aparte de que sea el organismo de reglamentacion el que financie o
realice esta tarea, las opciones para resolver este problema son limitadas. En el sistema
"Alimentos mas Inocuos, Mejores Empresas" del Reino Unido, la comprobacién del sistema
se lleva a cabo habitualmente mediante autocomprobacién; 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 DOCUMENTACION SOBRE TODOS LOS
PROCEDIMIENTOS Y LOS REGISTROS APROPIADOS PARA ESTOS PRINCIPIOS Y SU
APLICACION:

« La opcién 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 comprobacion y los boligrafos situados cerca de la zona donde se esta llevando a
cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y servitle de recordatorio.

Un ejemplo de sistema que utiliza los distintos métodos indicados mas arriba es el denominado
"Alimentos mas 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 especificos (esto es, el sistema de APPCC), pero son el nivel y
la frecuencia de la vigilancia necesaria los que indican su caracter critico. La parte del sistema
relativa al mantenimiento de registros se centra en un diario que firma todos los dfas la persona
encargada de la inocuidad de los alimentos. Se lleva el registro por excepcion, es decir, solo se
hace una anotacién cuando algo va mal y se toman medidas correctivas. La comprobacion del
sistema se lleva a cabo habitualmente mediante autocomprobacién; 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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La Organizacidn de las Maciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn (FAD)
¥ la Organizacién Mundial de la Salud {OMS) apoyan a constante elaboracidn de politicas
nacionales para mejorar |a inocuidad y Ia cadidad de los alimentes con el objetiva general
de proteger ' salud de log consumidores y lomentar of desarrol's econdmice, El presente
docurnento ha side elaborade por la FAD y la OMS en respuesta a una solicliud de orlentacitn
sobre el sletemna de APPCC en 'as empresas pegueias yo menoe deearrolladas [EPMD)
formutada por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentes (CCFH) en su 35° reunién,
para guperar los obsldculos, sefalados por o8 Estadoe Miembroe, a que se enfrenta & sector
e a8 pequefias empresas alimentarias. El presente documento ayudard a las auloridades
nacionales en |a elaboracion de lag politicas, estrateglas y planes de accidn nacionales
destlinades & mejorar i inoculdad y ¢ comercie de alimentos a lravée de la aplicacion
de! aistema de APPCC en EPMD. En & e ofrecen log antecedentss hisldricos y un resurmen
de |a labor de la Comigitn del Codex Alimentariue sobre el sistema de APPCC. Tamblén
ee sefialan los desalios gue alrontan lag pequedias empresas aimentasias a' aplicar el sistema
de APPC; se resurnen |se etapas para la etaboracion de una estrategia de APPCC; y
ge describen distintas aclividades estratégicas basadas en |a experiencia coman de distintoe
experios. Se olrecen, en 'a medida de |o posible, ejemplos de enfoques naciona'es. El presente
documento de direcirices estd destinade a eer utilizade por los gobiernos en ' elabaracidn
de politicas nacionales orenladas a [a apdicacion del sistema de APPCC en EPMD, y por
profesionales que presten asesoramients para |a elaboracion de politicas naciona es
|por ejemple, funclonarios del goblerno, ascciacionss de |a industria alimentaria, coneullores,
auditores, especialislas en capacilacién y educacion). Fomenta 'a plena ineracsion enire
los goblernos y & sector de las pequefian empresas,
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