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AUTOCONTROL EN LA CAPV

La implantación de sistemas de autocontrol en la industria 

alimentaria basados en el Sistema APPCC/HACCP es un 

método eficaz para prevenir riesgos por consumo de alimentos y 

es, desde hace varios años, una de las principales estrategias 

del Departamento de Sanidad para mejorar la seguridad 

alimentaria.

Iniciamos el proceso con el documento de referencia 1/98, 

que fue de gran utilidad para unificar criterios. No obstante, se 

consideró necesario elaborar un Estándar que sirviera de 

referencia para la aprobación de planes y realización de 

auditorias de seguimiento.



ESTANDAR AAKPK/APPCC DE LA CAPV

➢ Se publicó en 2004

➢ Se denominó Estándar de referencia de los sistemas de 

autocontrol de empresas alimentarias basados en el 

APPCC/HACCP

➢ Sirvió para darle un impulso importante a la implantación de los 

sistemas de autocontrol en esta Comunidad Autónoma



CONTENIDOS DEL ESTANDAR
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Objetivos  ESTANDAR 2017:

• La edición 2004 ha sido útil para avanzar en la 

implantación generalizada y uniforme de sistemas de 

gestión de la Seguridad Alimentaria. 

• Con la nueva versión se pretende actualizar este 

Estándar 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 diseño e implantación de sistemas 

HACCP, pero su desarrollo es muy elemental. La 

interpretación de sus contenidos y metodología se 

concreta a través del Estándar.



FLEXIBILIZACIÓN

✓ Por qué Flexibilizar. (Complejidad, tamaño, formación..)

✓ A quien F. (Producción, dificultad, No Industrial, Sector numeroso)

✓ Como F. (Criterios, Exigencia, Riesgo, Respeto Principios)

METODOLOGÍAS

▪ Planes Genéricos

▪ Guías Prácticas Correctas de Higiene

▪ Planes de Apoyo









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 situación higiénico-sanitaria de partida

- Grado cumplimiento mayoría items inspección > 85%

- Descenso TIAs > 70% en los últimos 10 años

- Todavía amplio margen de mejora

Criterios de inspección unificados
- 71 ítems de inspección: cada uno con su explicación, interpretaciones para casos de duda, 

ejemplos, base legal y nivel de riesgo asociado.

- En marcha  2º plan de auditorías internas para garantizar unidad de criterio técnico.



OBJETIVOS AAKPK/APPCC   2020

1.- Estrategia de Flexibilización

❖ Publicación del documento del PGA de Panaderías

❖ Implantación del PGA de Panaderías

❖ Publicación del documento definitivo del PGA Carnicerías

❖ Diseñar estrategia de implantación del PGA Carnicerías

❖ Revisión y Aprobación del Plan de Autocontrol de Artzai-Gazta

❖ Continuar la flexibilización de almacenes



2.- Ampliación a nuevos sectores no Flexibilizados

OBJETIVOS AAKPK/APPCC   2020

▪ Evaluar la situación actual del APPCC/HACCP en la CAPV 

▪ Requerimiento de implantación del sistema 

▪ Seguimiento de la implantación 



OBJETIVOS AAKPK/APPCC   2020

3.- Formación en APPCC/AAKPK

➢ Impartir una nueva edición del curso de auditorías 

➢ Organizar una actividad formativa sobre aditivos 

➢ Organizar una nueva actividad formativa sobre los nuevos 

planes de apoyo, validación y verificación 



OBJETIVOS AAKPK/APPCC   2020

4- Impulsar la transparencia pública de las auditorías 

de seguridad alimentaria

✓ Unificación de estrategia, herramientas de inspección y 

soporte informático

✓ Iniciar la puesta en marcha y la sistemática de obtención

de los datos

✓ Evaluación de criterios de inspección unificados y resultados

✓ Presentar nuevamente la propuesta al Sector 



OBJETIVOS AAKPK/APPCC   2020

5- Seguimiento implantación Plan Genérico de Autocontrol 

en Hostelería (PGAH)

o Revisión a través de Y98 del procedimiento de inspección

o Valoración de la aplicación de las correcciones propuestas 

o Comunicación a las Comarcas donde se detecten problemas 



Bibliografía APPCC/HACCP: Gestión y Actualización 

Permanente del Conocimiento

Fernández Crespo JC., Bados Acebes A., Alustiza Landa A., Herrero Alaña G.,Valcárcel Alonso S., García González. J.

INTRODUCCION

Con el objetivo de actualizar, ampliar, difundir y poner en 

común el conocimiento relacionado con el Sistema 

APPCC/HACCP, es necesario recabar bibliografía relevante 

que provenga de fuentes adecuadas y facilitar su acceso a 

toda la estructura de Técnicos de Salud Pública.

MATERIAL

Se planteó la elaboración de una base de datos bibliográfica (autores, títulos, 

fecha y lugar de publicación, idioma, extracto del contenido, comentarios y 

valoración) disponible para toda la estructura, con enlaces para poder acceder a 

los textos completos en formato electrónico.

Se decidió utilizar el “Reference Manager ®” como gestor de referencias 

bibliográficas. 

Las fuentes de alimentación se han basado en tres apartados: Búsqueda, 

Catalogación y Generación de Alertas. 

1.- Búsqueda de artículos científicos sobre el tema HACCP y sus diferentes 

denominaciones, en Medline, Elsevier ISI, EBSCO, Dialnet, ICYT, etc.

2.- Búsqueda de monografías en catálogos especializados (Rebiun, BNE e ISBN).

3.- Búsqueda de normas ISO relacionadas

4.- Búsqueda en Internet para captar localizadores de recursos (url) interesantes 

así como literatura gris

5.- Diseño de alertas permanentes en Medline, Elsevier, Dialnet, AENOR, Google, 

Copernic, etc.

MÉTODOLOGÍA

La sistemática seguida para 

alimentar dicha base es la siguiente; 

por un lado los libros, revistas y 

trabajos en papel, por otro, 

búsquedas de información 

bibliográfica en bases de datos 

especializadas (como Pubmed, 

Dialnet y ISI of Konwledge, etc.).

RESULTADOS

 En la actualidad la base de datos cuenta con 743 referencias relacionadas con el 

HACCP, actualizándose permanentemente.

La base es un repositorio para las referencias, muchas con su texto completo 

accesible. Permite buscar, guardar y elaborar bibliografías a partir de los artículos 

seleccionados. 

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

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

Una vez que dichas búsquedas 

localizan un artículo susceptible de 

ser valorado, la documentalista envía 

la referencia del artículo al grupo 

HACCP, y éste valora el contenido 

de los artículos, decidiendo cuales 

son interesantes o susceptibles  de 

incorporar a la Base de Datos.

Diseño Alertas Medline, Dialnet, 

Elsevier, Google, 

Copernic

Alertas Recibidas

Añadir a Base de Datos

Solicitar Artículo Completo

Envío Grupo APPCC

Desec
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