


1. ¢ Qué debemos saber?

Al finalizar este bloque tematico el lector entendera el denominado APPCC como un
sistema preventivo tendente a garantizar la maxima seguridad y salubridad de los
productos alimenticios mediante la identificacion de sus peligros y riesgos.

2. Temas a tratar:

Los sistemas APPCC en la Higiene Alimentaria:
conoceremos el sistema de Analisis y Puntos de Control Criticos sus caracteristicas,
requisitos y beneficios y la reglamentacion al respecto.
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Los sistemas APPCC en la Higiene Alimentaria.

El sector de la Hosteleria se ha caracterizado por intentar dar en todo momento la
maxima calidad en su servicio al cliente. Dentro de esta filosofia de trabajo es donde
se enmarca el llamado sistema APPCC de autocontrol.

[!] ] Concepto Clave

APPCC son las siglas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.

Ya en el prologo del Real Decreto 2207/95, se establece que las empresas del sec-
tor alimentario son las responsables de la higiene en sus establecimientos, y para
ello, dichas empresas deberan realizar actividades de autocontrol, entre las que se
nombra explicitamente el sistema APPCC, el cual lo consideraba ya como un siste-
ma imprescindible para garantizar la higiene de los productos alimenticios dentro de
cada empresa.

Este sistema APPCC es una herramienta que ayudara a las empresas del sector a
mejorar la calidad de su actividad cotidiana, y lo que es mas importante, les pro-
porcionara una metodologia de trabajo encaminada a garantizar la maxima seguri-
dad y salubridad de los productos alimenticios mediante la identificacion de peligros
y riesgos presentes en la actividad laboral.
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En resumen, los sistemas APPCC proporcionan una serie de medidas orienta-
das a garantizar que los riesgos que se han identificado han desaparecido y se
han asumido medidas para impedir que vuelvan a aparecer.

Autocontrol APPCC.

EI APPCC es realmente un sistema preventivo de control. Se fundamenta en identi-
ficar aquellos riesgos especificos asociados a la produccion de los alimentos en el
establecimiento, y una vez conocidos, establecer sistemas concretos de vigilancia,
junto con una planificacion de acciones correctivas a aplicar cuando se detecten
desviaciones de los limites establecidos.
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La temperatura de conservacion de los alimentos: se establecen medidas de
vigilancia como es el registro diario de las temperaturas de las camaras, y ante
desviaciones de éstas, se tomaran las medidas oportunas como bajar o subir
la temperatura, avisar a mantenimiento o lo que sea preceptivo.

EI APPCC permite planificar como evitar los problemas que nos puedan surgir, esta-
bleciendo controles dentro del proceso de produccion y del flujo de los alimentos,
en lugar de esperar a que éstos ocurran para controlarlos, con lo que se rechazaran
menos productos al final de la cadena y se garantizara la salida al cliente de ali-
mentos seguros.
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Un buen autocontrol nos evitara muchas medidas correctivas innecesarias.

La implantacion y desarrollo del sistema ha de ser realizado por un equipo de
especialistas cualificados integrado por los/as responsables del establecimiento en
materias diversas como compras, limpieza, mantenimiento, la gerencia y expertos
en seguridad alimentaria. Pero ademas, todos y cada uno de los trabajadores del
establecimiento se han de implicar, pues es un sistema que afecta a todos.

Para poder llegar a implantar el sistema APPCC se hace necesaria tener una meto-
dologia de trabajo basada en los pilares de la higiene alimentaria, como son las
guias de buenas practicas higiénicas.

m Concepto Clave

Las Guias de Buenas Practicas Higiénicas tienen como objetivo principal dar
apoyo de una manera visual y didactica a las actuaciones dentro del estableci-
miento, informando de las recomendaciones imprescindibles para garantizar la
salubridad de los alimentos.
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Qué caracteristicas tienen las guias:

- Es el texto de consulta al que se puede recurrir para saber qué medidas deben
adoptarse para garantizar que los alimentos que se sirven son seguros.

- Sirve como herramienta de ayuda para disefiar y aplicar un sistema de autocon-
trol. En ella se explican los peligros que pueden aparecer durante cada una de las
fases que comprende la preparacion y el servicio de comidas; las medidas que
deben adoptarse para evitarlos 0 minimizarlos a niveles aceptables; la manera de
vigilar cada una de aquéllas fases; y finalmente qué hacer en el caso de detectar
que algo va mal.

- Constituye un marco de referencia, tanto para los responsables de las empresas,
como para los inspectores sanitarios de la Administracion.

[F] Fijate
Ademas de basarse en las guias de correctas practicas higiénicas, para llegar
a una exitosa implantacion del sistema, deberemos cumplir con unos requisi-
tos previos basicos como son:
‘Tener un adecuado programa de limpieza y desinfeccion.

-Poseer un programa de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

-Tener un control sobre las materias primas que entran en nuestro
establecimiento mediante un control y registro de los proveedores.

‘Realizar un adecuado proceso de recepcion, almacenamiento,
conservacion y elaboracion de los alimentos.

-Garantizar una formacion adecuada a los manipuladores de
alimentos.
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BENEFICIOS DEL SISTEMA APPCC

- Aumenta la seguridad de los productos que servimos.

- Identifica riesgos en cada etapa de elaboracion y propone medidas preventivas.
- Es aplicable a la totalidad de la cadena alimentaria.

- Reduce los costos ocasionados por el necesario control analitico del producto aca-
bado.

- Proporciona una evidencia documentada del control de los procesos en lo referen-
te a la seguridad.

- Puede constituir una ayuda para demostrar el cumplimiento de las especificacio-
nes, codigos de préacticas y/o legislacion, facilitando las labores de inspeccion por
parte de las autoridades.

- Es un procedimiento particularizado para cada establecimiento, adaptado a cada

realidad de forma que le permite mejorar la calidad de sus productos, intentando
minimizar las toxiinfecciones alimentarias y el deterioro de los alimentos.
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