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AUTOCONTROL EN LA CAPV

La implantacion de sistemas de autocontrol en la industria
alimentaria basados en el Sistema APPCC/HACCP es un
metodo eficaz para prevenir riesgos por consumo de alimentos y
es, desde hace varios anos, una de las principales estrategias
del Departamento de Sanidad para mejorar la seguridad
alimentaria.

Iniciamos el proceso con el documento de referencia 1/98,
gue fue de gran utilidad para unificar criterios. No obstante, se
considero necesario elaborar un Estandar que sirviera de
referencia para la aprobacion de planes y realizacion de
auditorias de seguimiento.




ESTANDAR AAKPK/APPCC DE LA CAPV

» Se publico en 2004

> Se denomin6 Estandar de referencia de los sistemas de
autocontrol de empresas alimentarias basados en el
APPCC/HACCP

» Sirvio para darle un impulso importante a la implantacion de los
sistemas de autocontrol en esta Comunidad Autonoma



CONTENIDOS DEL ESTANDAR

Presentacion

1

2.
3.
4.

5

Objetivo

Ambito de aplicacion

Definiciones

Requisitos del plan de autocontrol
Incluyendo los Principios HACCP

Funcionamiento del Plan de autocontrol

indice

Pag
Prasembacion ... 4
T OBJOTIVO e e
2. Ambito de aplicacion ...
3 DEFIMCIONGS ..o e 8
4. Requisitos del plan de SUTOCOMETOL. ... 1
4.1. Datos de la empresa y del plan de autocontrol................ 12
4.2, Formacion del equipode trabajo ... 12
4.3. Definicion de la actividad de la empresa y de los productos ... 13
44. Elaborar el diagrama de flujoy descripcion
de cada etapa del proceso.......... 14
5. Analiis de peligros por cada una de lasetapas ... 14
6. Establecer medidas preventivas o de control
para cada uno de los peligros ... 14
4.7. ldentificacion de Pur ontrol Critico (PCC)
para cada uno de 15
48. Establecer imites criticos paracada PCC oo 15
49. Establecer un sisterma de wigilancis ... ... 16
4.10. Establecer |as 8CCI0ONES COMBCLONAS ....ooooooooeoeeeeees 17
4.11. Establecer el sistema de verificacion y validacion ...
4.12. Establecer el sistema de documentacion y registro ...
4.13. Planesde a -
413 . Manualde BPFs
4.13.2. Plan de limpieza y desinfeccion
4.13.3. Plan de control de plagas ...
4.13.4. Plan de Formacion
4.13.5. Plan de control de proveedores
4.13.6. Plan de mantenimiento de la maquinaria e instalaciones.
4.13.7. Sistema de trazabilidad de los productos ... 24
4.13.8. Plan de calibracion
5. Funcionamiento del Plan de sutocontrol ...
6. Documentacion de apoyo UtiliZada. ... ... vericrisese s




> Implantacién del sistema APPCCHACCP
en el Pais Vasco

ESTANDAR DE REFERENCIA DE LOS SISTEMAS
DE AUTOCONTROL DE EMPRESAS ALIMENTARIAS
BASADOS EN EL APPCC/HACCP
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e La edicion 2004 ha sido util para avanzar en la
Implantacion generalizada y uniforme de sistemas de
gestion de la Seguridad Alimentaria.

« Con la nueva version se pretende actualizar este
Estandar teniendo en cuenta la experiencia acumulada y
los criterios de esquemas similares en Europa.

 El Reglamento 852/2004 CE establece principios a tener
en cuenta en el disefio e implantacion de sistemas
HACCP, pero su desarrollo es muy elemental. La
Interpretacion de sus contenidos y metodologia se
concreta a través del Estandar.




FLEXIBILIZACION

v Por qué Flexibilizar. (Complejidad, tamafio, formacion..)

v A quien F. (Produccion, dificultad, No Industrial, Sector numeroso)

v" Como F. (Criterios, Exigencia, Riesgo, Respeto Principios)

METODOLOGIAS

= Planes Genéricos
= (Guias Practicas Correctas de Higiene
* Planes de Apoyo



SELECCION DE METODOLOGIAS DE FLEXIBILIZACION DEL APPCC POR SECTORES/ACTIVIDADES

SLAs E}E;gagégfﬁasngégg'ﬂtﬁc'D”: SIGNIFICADO NIVELES DE PRIORIDAD:

GPCH: Guias de Practicas Correctas de Higiene. ;j ;';a dlsenaddndg.follnpla_rutgqnd Obietive finalizacié 2017

PG: Planes Genaricos. : roceso de disefie ya iniciado. Objefivo finalizacion en .

SIMPL: Simplificacion APPCC Completo. J: Diseno no iniciado. Objetivo de puesta en marcha tras finalizacion prioridad 2.
Sector/Actividad Metodologia flexibilizacion Nivel de prioridad

Establecimientos con RSI. Industriales (venta fundamentalmente a terceros):

Almacén polivalente sin frio PPA 3

Almacén frigorifico polivalente PPA + Contral T2 3

Establecimientos con RSI o ASF. No Industriales (venta fundamentalmente a consumidor final):

Queserias produccion limitada GPCH 1

Pastelerias no industriales FG 1

Panaderias no industriales GFCH P

Sector de Comidas preparadas:

Institucionales = 300 comensales, con elaboracion Mo flexibilizacion 1

Resto de Institucionales PG

PAMRA Grupo H-II PG

PAMRA Grupo H-I PG L i

PAMRA Grupo -0 PG

PAMRBA Grupo PP-1I PG

PAMRA Grupo PP-I PG

PAMRA Grupo H-lI Mo flexibilizacion 1

Sector de Venta minorista:

Carnicerias / C-Salchicherias / C-Charcuterias GPCH 2

Comercio minorista sin frio FG 3

Comercio minorista con frio = Pescaderias FG 3

Hipermercados Mo flexibilizacion 1




TRANSPARENCIA DE RESULTADOS
DE INSPECCION SANITARIA EN
RESTAURANTES DE LA CAPV




Objetivos (1): ([?’

Mejoras higiénico-sanitarias: Mejorar las condiciones higiénico-sanitarias y de control de Ios
establecimientos hosteleros con la utilizacion de un nuevo sistema que incentive estas me;oras
de forma complementaria al de la inspeccion oficial. ”

Mejoras en salud: Reducir los episodios de toxiinfecciones alimentarias, como consecuencia'de
la citada mejora de condiciones higiénico-sanitarias.

Transparencia: Dar transparencia a los resultados del trabajo de la inspeccion oficial sanitaria,
posibilitando que la ciudadania se beneficie de ellos de una nueva manera.

Empoderamiento: Empoderar a la ciudadania para poder decidir donde quieren comer teniendo
toda la informacion necesaria para hacer esa eleccion informada.

Competencia: Facilitar herramientas para que los establecimientos con mejores garantias
sanitarias dispongan de ventajas comerciales y mayor competitividad frente a los de peores
condiciones. Favorecer a los buenos frente a los malos.




Condicionantes y necesidades previas:

Censos fiables y completos

- Sector con frecuentes cambios de titularidad, actividad.
- Previsible mejora con futuro Decreto REACAV
- El propio sistema de transparencia puede ayudar a mejorar censado

Buena situacion higiénico-sanitaria de partida

- Grado cumplimiento mayoria items inspeccién > 85%
- Descenso TIAs > 70% en los Gltimos 10 afios
- Todavia amplio margen de mejora

Criterios de inspeccion unificados

- 71 items de inspeccion: cada uno con su explicacién, interpretaciones para casos de duda,
ejemplos, base legal y nivel de riesgo asociado.
- En marcha 2° plan de auditorias internas para garantizar unidad de criterio técnico.




OBJETIVOS AAKPK/APPCC 2020

1.- Estrateqgia de Flexibilizacion

¢ Publicacion del documento del PGA de Panaderias

¢ Implantacion del PGA de Panaderias

+»» Publicacion del documento definitivo del PGA Carnicerias

¢ Disenar estrategia de implantacion del PGA Carnicerias

¢ Revision y Aprobacion del Plan de Autocontrol de Artzai-Gazta
+»» Continuar la flexibilizacion de almacenes



OBJETIVOS AAKPK/APPCC 2020

2.- Ampliacion a nuevos sectores no Flexibilizados

= Evaluar la situacion actual del APPCC/HACCP en la CAPV
* Requerimiento de implantacion del sistema

= Seguimiento de la implantacion



OBJETIVOS AAKPK/APPCC 2020

3.- Formacion en APPCC/AAKPK

» Impartir una nueva edicion del curso de auditorias
» Organizar una actividad formativa sobre aditivos

» Organizar una nueva actividad formativa sobre los nuevos
planes de apoyo, validacion y verificacion



OBJETIVOS AAKPK/APPCC 2020

4- Impulsar la transparencia publica de las auditorias
de sequridad alimentaria

v" Unificacion de estrategia, herramientas de inspeccion y
soporte informatico

v" Iniciar la puesta en marcha y la sistematica de obtencién
de los datos

v' Evaluacion de criterios de inspeccion unificados y resultados

v’ Presentar nuevamente la propuesta al Sector



OBJETIVOS AAKPK/APPCC 2020

5- Sequimiento implantacion Plan Genérico de Autocontrol

en Hosteleria (PGAH)

o Revision a traves de Y98 del procedimiento de inspeccion
o Valoracion de la aplicacion de las correcciones propuestas

o Comunicacion a las Comarcas donde se detecten problemas



Bibliografia APPCC/HACCP.Gestién y Actualizacion
Permanente del Conocimiento

EUSKO JAURLARITZA

IERNO VASCO

Fernandez Crespo JC., Bados Acebes A., Alustiza Landa A., Herrero Alafia G.,Valcarcel Alonso S., Garcia Gonzalez. J.

Con el objetivo de actualizar, ampliar, difundir y poner en
comun el conocimiento relacionado con el Sistema
APPCC/HACCP, es necesario recabar bibliografia relevante
que provenga de fuentes adecuadas y facilitar su acceso a
toda la estructura de Técnicos de Salud Publica.

Se planted la elaboracion de una base de datos bibliografica (autores, titulos,
fecha y lugar de publicacion, idioma, extracto del contenido, comentarios y
valoracién) disponible para toda la estructura, con enlaces para poder acceder a
los textos completos en formato electrénico.

Se decidio utilizar el “Reference Manager ®” como gestor de referencias
bibliograficas.

Las fuentes de alimentacion se han basado en tres apartados: Blusqueda,
Catalogacion y Generacion de Alertas.

1.- Busqueda de articulos cientificos sobre el tema HACCP y sus diferentes
denominaciones, en Medline, Elsevier ISI, EBSCO, Dialnet, ICYT, etc.

2.- Busqueda de monografias en catélogos especializados (Rebiun, BNE e ISBN).
3.- Busqueda de normas ISO relacionadas

4.- Busqueda en Internet para captar localizadores de recursos (url) interesantes
asi como literatura gris

5.- Disefio de alertas permanentes en Medline, Elsevier, Dialnet, AENOR, Google,
Copernic, etc.

La sistematica seguida para Una vez que dichas blsquedas P
alimentar dicha base es la siguiente; localizan un articulo susceptible de
por un lado los libros, revistas y ser valorado, la documentalista envia

trabajos en papel, por otro, la referencia del articulo al grupo

busquedas de informacion HACCP, y éste valora el contenido

bibliogréafica en bases de datos de los articulos, decidiendo cuales

especializadas (como Pubmed, son interesantes o susceptibles de

Dia

s

Solicitar Articulo Completo
Adadir a Base de Datos

En la actualidad la base de datos cuenta con 743 referencias relacionadas con el
HACCP, actualizdndose permanentemente.

La base es un repositorio para las referencias, muchas con su texto completo
accesible. Permite buscar, guardar y elaborar bibliografias a partir de los articulos
seleccionados.

Dicha base de datos esta a disposicién de todos los técnicos, alojada en RefWorks®

Se han organizado varioscursos para los técnicos interesados en utilizar el RefWorks®
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