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EL APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico) es
un sistema preventivo de
control para la seguridad
alimentaria. Se trata de un
método organizado,
sistematico y cientifico. Es un
sistema reconocido
internacionalmente que se
puede aplicar a todo tipo de
industria alimentaria. Permite
identificar y analizar los
peligros asociados a las
diferentes etapas en el proceso
de produccion de un alimento,
ademas de definir los medios
necesarios para el control de
esos peligros y garantizar que
eso medios son utilizados de
forma eficaz.

El sistema APPCC surgio en los
anos 60 a través de un esfuerzo
conjunto de la empresa
Pillsbury Company, los
laboratorios del ejército de los
EEUU y la NASA, que
pretendian desarrollar
alimentos seguros para los
cosmonautas del programa
espacial americano. A esos
productos se les exigia el 100%
de garantia de que no se
encontraran contaminados con
peligros microbioldgicos,
fisicos y/o quimicos que
pudiesen causar disturbios en
la salud del consumidor. Asi la
empresa Pillsbury Company
introdujo y adopto6 el sistema
APPCC como un sistema para
garantizar la maxima seguridad
de los productos al mismo

tiempo que reducia la
dependencia de la inspeccion
del producto final. La parte
referente al analisis de
peligros fue adaptada a las
necesidades de la industria
alimentaria, a partir de
técnicas ya desarrolladas por
otras industrias. Otros
conceptos, tales como la
determinacion de los puntos
criticos fueron mejorados
progresivamente. El APPCC es
asi un sistema para la
prevencion y control de
peligros potenciales para la
salud en las operaciones con
los alimentos. Funciona como
herramienta de identificacion
y analisis de puntos criticos en
las diferentes etapas del
proceso permitiendo al mismo
tiempo establecer los medios
necesarios para controlar esos
puntos y aplicar una
monitorizacion proactiva en
lugar de reactiva.

Desde entonces las fabricas de
Pillsbury Company
implementaron el APPCC y,
entre 1971 y 1980, ayudaron a
otras companias a desarrollar
este tipo de autocontrol. Pero
solo a partir de 1985 se asiste
a una divulgacion creciente del
sistema de APPCC.

El Real Decreto 2207/1995 por
el que se establecen las
normas de higiene relativas a
los productos alimenticios, que
traspuso el ordenamiento
juridico espanol la Directiva
93/43(CEE), responsabiliza a
las empresas del sector
alimentario de la higiene en
sus establecimientos, por ello
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dichas empresas deben llevar a
cabo actividades de
autocontrol basadas en el
APPCC.

Ademas en el Reglamento
852/2004 relativo a la higiene
de los productos alimenticios
se establecen los requisitos,
que en materia de higiene
deben cumplir los operadores
de las empresas alimentarias,
en particular los que se
refieren al sistema de APPCC.

Ventajas del sistema APPCC

- Optimiza los recursos
técnicos y humanos utilizados
ademas de direccionar hacia
las actividades criticas.

- Facilita las acciones de
autocontrol mas eficientes,
sobretodo con menos
posibilidad de
fallos/accidentes y de fraudes.
- Motiva la formacion del -
personal.

- Proporciona una vision amplia
y objetiva de lo que
efectivamente ocurre en la
empresa.

- Permite reducir los costes de
la no calidad basandose en una
filosofia preventiva de
reduccion de costes y
desperdicios.

- Es recomendado por la
Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), Comision
Internacional de
Especificaciones
Microbiologicas de los
Alimentos (ICMSF) y
Organizacion de las Naciones

Unidas para la Agricultura
(FAO).

- Puede ser usado como prueba
de defensa contra acciones
legales.

- Es un complemento de otros
sistemas de gestion o sistemas
de gestion de la calidad.

- Es un sistema aplicable a
toda la cadena alimentaria.

- Puede ser usado para
introducir el aspecto de
seguridad alimentaria en el
desarrollo de nuevos
productos.

- Es un sistema reconocido y
considerado eficaz
internacionalmente.

- Promueve los cambios de
politicas y practicas de las
empresas de un control de
calidad retrospectivo hacia una
garantia de calidad preventiva.

Desventajas del sistema
APPCC

- Necesita de recursos
técnicos, humanos y materiales
no siempre disponibles para la
empresa.

- Necesita de la participacion y
esfuerzo sincero de todos los
elementos de la organizacion.

- Exige disponibilidad de
tiempo.

- Implica una alteracion de
actitud.

- Requiere datos técnicos
detallados y en constante
actualizacion.

- Requiere la conservacion de
la informacion de forma simple
para la interpretacion.
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La seguridad alimentaria es el
resultado de la implantacion
por parte de las empresas
alimentarias de los requisitos
previos y de los procedimientos
basados en los principios de
APPCC. Los requisitos previos
(o prerrequisitos) son la base
de la implantacion efectiva del
APPCC y deben implementarse
antes de establecer el sistema
de APPCC.

Son definidos como los
procedimientos o etapas
universales que controlan las
operaciones dentro de una
empresa de alimentacion,
permitiendo la creacion de
condiciones ambientales que
sean favorables para la
produccion de alimentos
seguros.

Cuando se pretende implantar
un sistema de APPCC en una
empresa, el primer paso sera
verificar si se cumplen todos
los requisitos previos. Es
necesario también verificar si
todos los controles son
efectuados y si la
documentacion correcta existe
y es utilizada. Es importante
mantener evidencias que
validen la eficacia de estos
programas y el cumplimiento
de los requisitos.

El sistema de APPCC se basa en
7 principios;

Principio 1- Enumeracion de
todos los posibles
peligros/riesgos relacionados

con cada fase, ejecucion de un
analisis de peligros y estudio
de las medidas para controlar
los peligros identificados.

Principio 2. Determinacion de
los puntos de control critico
(PCC)

Principio 3. Establecimiento
de los limites criticos para
cada PCC. Estos deben ser
respetados para garantizar que
cada PCC esta bajo control.

Principio 4. Establecer un
sistema de vigilancia para cada
PCC que asegure que los PCC
estan bajo control.

Principio 5. Establecer las
medidas correctivas que han
de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un
determinado PCC no esta
controlado.

Principio 6. Establecer
procedimientos de verificacion
para confirmar que el sistema
de APPCC funciona
eficazmente.

Principio 7. Establecer un
sistema de documentacion y
registro respecto a todos lo
relativo a los principios y su
aplicacion.
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La aplicacion de los principios
del sistema de APPCC consiste
en las siguientes etapas:

12 Etapa.
Formacion del equipo de
APPCC

2? Etapa
Descripcion del producto

3? Etapa
Determinacion del uso del
producto

42 Etapa
Elaboracion del diagrama de
flujo

5% Etapa
Confirmacion in situ del mismo

62 Etapa

Enumeracion de los peligros
potenciales asociados a cada
etapa y consideracion de
medidas para controlarlos

7° Etapa
Determinacion de los puntos
criticos de control

82 Etapa
Establecimiento de los limites
criticos para cada PCC

92 Etapa
Establecer un sistema de
vigilancia para cada PCC

10? Etapa

Establecer las medidas
correctivas cuando la vigilancia
de un PCC indique que no esta
dentro de los limites
establecidos

112 Etapa
Establecimiento de
procedimientos de verificacion

12? Etapa
Documentacion y recogida de
datos

4.1 El equipo de APPCC

La primera fase de la
implantacion del sistema de
APPCC es la formacion del
equipo ya que éste sera el
responsable de la elaboracion,
implantacion y mantenimiento
del sistema en la empresa.

El equipo debe ser
multidisciplinar, es decir,
formado por técnicos
especialistas en varias areas
relevantes para el
procesamiento industrial de los
alimentos, como por ejemplo;
microbiologia, quimica,
calidad, produccion,
mantenimiento y tecnologias.
Es extremadamente
importante que en la
construccion del equipo forme
parte, por lo menos, una
persona directamente ligada a
la produccion, para la
implantacion perfecta del
sistema, ya que es quien mejor
conoce el sistema productivo.
En el caso de que en la
empresa no se disponga de
personas con formacion o
conocimientos en las areas
antes citadas, se debera
recurrir a peritos externos, ya
que estaran dotados de
conocimientos sobre posibles
riesgos para la salud.
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Competencias del equipo de
APPCC:

- Elaborar el plan de APPCC

- Supervisar el funcionamiento
del sistema

- Mantener la documentacion
- Elaborar informacion
periodica para la direccion

- Modificar y revisar el plan

- Motivar y formar al personal
- Conducir auditorias internas

4.2 Descripcion del producto

En la implantacion del sistema
de APPCC es importante la
descripcion del producto, no
solo porque contribuye a la
familiarizacion del producto en
estudios por parte del equipo
de APPCC sino para introducir
un punto de referencia muy
importante en el plan de
APPCC.

Para una implantacion eficaz
se debe recoger todos los datos
relativos al producto, de forma
que se pueda conocer al
detalle y se identifiquen los
posibles peligros asociados a
los ingredientes utilizados en
la formulacion del producto o a
los materiales de embalaje.
Por lo que la descripcion del
producto debe ser elaborada
teniendo en cuenta los
siguientes aspectos:

- Composicion (materias
primas, ingredientes, aditivos,
etc.)

- Caracteristicas estructurales
y fisico-quimicas, como por
ejemplo actividad de agua, pH,
etc.

- Procesos; congelacion,
secado, ahumado, etc.

- Tipo de embalaje, incluido
material y condiciones de
embalaje (atmosfera
modificada, vacio, etc.)

- Distribucion y utilizacion
previstas (listo para comer,
cocinado antes de consumir,
etc.)

- Condiciones de
almacenamiento y transporte
como temperatura, humedad,
etc.

- Donde va a ser distribuido

- Instrucciones de uso y
conservacion

- Control especial de la
distribucion

- Alglin criterio microbiologico
o quimico aplicable

4.3 Identificacion del uso del
producto

El equipo de APPCC debe
definir el uso normal del
producto por parte de los
consumidores. Se debe
especificar donde va a ser
vendido y cuales seran los
consumidores, especialmente
si se trata de grupos de riesgo
(embarazadas, enfermos,
ninos, etc.)

4.4 Elaboracion del diagrama
de flujo del proceso de
fabricacion

El diagrama de flujo debera ser
elaborado por el equipo de
APPCC e indicar la secuencia
exacta de todas las fases de
fabricacion y las condiciones
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como tiempo y temperatura a
lo largo del proceso. Este
diagrama debe basarse en
entrevistas, la observacion de
las operaciones y otras fuentes
de informacion que se
consideren importantes. Ha de
incluir la secuencia de todas
las etapas del proceso
incluidos:

- Entradas de materias primas
y producto intermedios

- Reprocesamiento o reciclaje
de materias primas o producto
- Movimiento de productos
intermedios, subproductos o
residuos

- Vias potenciales de
contaminacion cruzada

- Distintos tipos de
almacenamiento

Si faltan etapas probablemente
faltaran los peligros que en
ellas se puedan identificar.
Se puede incluir también un
plano de la planta donde se
incluyan aspectos tales como
el flujo de ingredientes, flujo
del personal, ubicacion de los
lavamanos, desinfectantes de
botas, vestuarios, banos y la
separacion de zonas limpias y
sucias.

4.5 Confirmacién del
diagrama de flujo in situ

El equipo de APPCC debera
cotejar el diagrama de flujo
con la operacion de
elaboracion en todas sus
etapas y momentos y
enmendarlo cuando proceda.

4.6 ldentificacion, analisis de
peligros y medidas de control

El equipo de APPCC debera
enumerar todos los peligros
que pueda razonablemente
prever que se produciran en
cada fase, desde la produccién
primaria, la elaboracion, la
fabricacion y la distribucién
hasta el punto de consumo. Es
aconsejable antes de proceder
al analisis de peligros realizar
un trabajo de busqueda
bibliografica. Estar lo maximo
posible actualizado en
términos de informacion es
muy importante.

Luego el equipo de APPCC
debera llevar a cabo un analisis
de peligros para identificar
cuales son los peligros cuya
eliminacion o reduccion a
niveles aceptables resulta
indispensable para producir
alimentos inocuos.

Al realizar un analisis de
peligros, deberan incluirse,
siempre que sea posible, los
siguientes factores:

- La probabilidad de que surjan
peligros y la gravedad de sus
efectos perjudiciales para la
salud.

- La evaluacion cualitativa y/o
cuantitativa de la presencia de
peligros.

- La supervivencia o
proliferacion de los
microorganismos involucrados.
- La produccion o presencia de
toxinas, sustancias quimicas o
agentes fisicos en los alimentos
- Puntos donde se manipula de
forma incorrecta
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- Identificacion de vehiculos de
contaminacion frecuente

- Factores que contribuyen
para la contaminacion del
alimento

Las cuestiones anteriores
pueden ser abordadas
implicitamente en una matriz
de riesgo. Esta herramienta
permite un analisis de peligros
basado en la probabilidad de
que el peligro cause un efecto
en la salud y de la magnitud de
dicho efecto a consecuencia de
la existencia de ese peligro.

En la figura 1 las areas
sombreadas corresponden a
peligros significativos, siendo
un peligro con elevada
severidad pero poco probable
de que ocurra un peligro
significativo.

Este analisis de riesgo debe ser
realizado para cada
producto/proceso existente y
para cada nuevo producto.

Alta
Media

Baja

[T}
E
g
T.I':I_
e
=
(8

Alta

Adicionalmente este analisis
debe ser revisado en el caso de
que ocurran alteraciones en el
proceso, materias primas,
formulaciones, etc.

Para cada peligro identificado
deben considerarse y
describirse cuales son las
medidas de control que eviten,
reduzcan o eliminen dichos
peligros.

Uno o mas peligros
identificados pueden ser
controlados por una misma
medida de control (por
ejemplo la esterilizacion o el
tratamiento térmico que
reduce el nivel de
contaminacion con
microorganismos patogénicos).
Las medidas de control deben
basarse en procedimientos
detallados que garanticen una
implantacion efectiva.

Media Baja

Figura 1 Ejemplo de matriz de riesgo
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4.7 Identificacion de los PCC

La identificacion de un punto
critico de control en el sistema
APPCC se puede facilitar con la
aplicacion de un arbol de
decisiones en el que se indique
un enfoque de razonamiento
logico.

El Codex Alimentarius define
como PCC “La fase en la que
puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o
eliminar un peligro relacionado
con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un
nivel aceptable”.

Los PCC se determinaran para
cada peligro, en cada etapa y
para cada medida de control.
Para ello es fundamental
trabajar con el arbol de
decisiones en el que debemos
responder a una serie de
preguntas por orden sucesivo.

Pregunta 1

Puede ser respondida con “Si”
en el caso que no existan
medidas preventivas de control
implementadas pero éstas
pueden ser implementadas. Si
la respuesta es afirmativa debe
quedar documentada la
medida considerada. Si la
respuesta es “No” el proceso
necesita ser restablecido de
modo que se contemplen estas
medidas. Muchas de estas
medidas pueden estar
asociadas a lo prerrequisitos y
a las buenas practicas.

Pregunta 2.

Esta cuestion se refiere a la
probabilidad y severidad de
que ocurra un peligro y debe
ser respuesta en base a los
datos recogidos anteriormente.
En cualquiera de los casos es
siempre interesante
documentar el fundamento
para la decision, por lo menos
para analisis futuros.

Pregunta 3.

Esta cuestion evalla la
posibilidad de que ocurra la
contaminacion en cada etapa
especifica.

Pregunta 4.

Esta cuestion evalla la
capacidad del proceso de
eliminar o reducir el peligro
existente.

Los puntos criticos de control
pueden ser identificados
utilizando una combinacion
alfanumérica. Por ejemplo:
PCC-1B significando que el PCC
n°1 es de tipo biologico (B-
Biologico, Q-Quimicoy F-
Fisico).



<«——— Modificar etapa, proceso o
P1 - ;Existen medidas preventivas de Gl

producto
control?
Si
Si No
¢Es necesario el control en esta fase para
la inocuidad?
l No

P2 - ;Ha sido especificamente No esun —» STOP
concebida la fase para eliminar o PCC
reducir a un nivel aceptable la posible Si

presencia de un peligro?

No

P3 - ;Podria producirse una
contaminacioén con peligros
identificados en niveles superiores a
los aceptables o podrian éstos
aumentar hasta niveles inaceptables?

Si —— STOP,
No no es
un
PCC
v
v
P4 - ;Se eliminaran los peligros No » PCC

identificados o se reducira su posible
presencia a un nivel aceptable en una
o -
fase posterior? Si STOP,

v

7 no es
Figura 2. Arbol de decisiones un PCC
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4.8 Establecimiento de los
limites criticos para los PCC

Cada medida de control
asociada a un punto critico de
control debe dar origen a un
limite critico de control
especifico. El limite critico es
el criterio que diferencia la
aceptabilidad o
inaceptabilidad del proceso en
una determinada fase. Estos
criterios deben estar de
acuerdo con la legislacion
aplicable, reglamentos del
sector o internos o cualquier
otra informacion cientifica.
Pueden ser establecidos uno o
mas limites para cada peligro.
Entre los criterios aplicados
suelen figurar las mediciones
de temperatura, tiempo, nivel
de humedad, pH, actividad de
agua y cloro disponible, asi
como parametros sensoriales
como el aspecto y la textura.

4.9 Establecimiento de
procesos de vigilancia para
cada PCC

Una parte esencial del sistema
de APPCC es determinar el
sistema de vigilancia para
asegurar el cumplimiento de
los limites establecidos para
cada PCC. Los procedimientos
de vigilancia normalmente se
refieren a actividades
efectuadas durante el proceso
productivo o a tests que
pueden ser efectuados
rapidamente. La vigilancia
debe permitir siempre el
acompanamiento de las
operaciones y una rapida
actuacion en caso decisivo.

Deben poder aportar
informacion en tiempo Gtil de
modo que las decisiones sobre
aceptabilidad o no de un
producto sean tomadas en la
misma etapa del proceso. Los
procedimientos de vigilancia
deben describir los métodos,
frecuencia de las mediciones,
registros asociados e
identificar el punto critico.
Deben existir siempre registros
de todas las actividades de
vigilancia efectuadas siempre
firmados por la persona que las
efectud, junto con el
funcionario de la empresa
encargado de la revision.

4.10 Establecimiento de
medidas correctoras

Para cada PCC, deben existir
medidas correctoras
planteadas por el equipo de
APPCC las cuales deberan ser
realizadas cuando la vigilancia
indique un desvio del limite
critico. Estas acciones
correctivas deben incluir:

- Identificacion del responsable
de la implantacion de las
acciones correctotas.

- Descripcion de los medios
necesarios y de la accion
correctora para corregir el
desvio observado.

- Accion que debe ser llevada a
cabo en lo que respecta a los
productos que sean procesados
durante el periodo en el que el
proceso ha estado fuera de
control.

- Registros escritos de las
medidas tomadas indicando
toda la informacion relevante.
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Pueden ser definidas mas de
una medida correctiva en cada
PCC y en estos casos se deben

efectuar rapidamente.

4.11 Establecimiento de
procesos de verificacion
Estos procedimientos sirven
para verificar si el plan de
APPCC es valido y operacional.
Pueden incluir por ejemplo,
analisis microbioldgicos,
auditorias, analisis de los
desvios y medidas correctoras
implementadas, recogida de
muestras, etc.

4.12 Documentacion y
recogida de datos

Los registros son necesarios
para determinar el
cumplimiento o no del plan de
APPCC: estos registros deben
estar definidos y debe
establecerse una metodologia
de mantenimiento y
conservacion de los mismos.
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