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Consejero de Sanidad de la
Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha

s muy importante para Castilla La Mancha el esfuerzo que sus cooperativas estan llevando a cabo
para garantizar que los productos que ponen en los mercados, tanto autonémicos como naciona-
les e internacionales, son seguros para el consumidor.

La Consejeria de Sanidad quiere seguir apoyando en este esfuerzo a las cooperativas castellano-
manchegas mediante los acuerdos de colaboracién con la Unién de Cooperativas Agrarias de
Castilla-La Mancha, UCAMAN, contribuyendo de este modo a alcanzar las mayores garantias sanita-
rias de sus productos, con la ayuda técnica necesaria y basandose en los conocimientos actuales.

Primero fue mediante la publicacién del Manual de Requisitos Previos y ahora me complace pre-
sentar la segunda parte con la que se completa el Autocontrol de las cooperativas alimentarias y
que no es otra que este Manual de implantaciéon del APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control), mediante el cual se pretende investigar y valorar los peligros que puedan afectar a los
consumidores a través de los alimentos producidos en las cooperativas de Castilla La Mancha para
prevenirlos o controlarlos hasta niveles que no produzcan efectos nocivos para la salud.

Hoy por hoy, estos métodos propuestos en ambos manuales se han demostrado los més eficaces
para garantizar la seguridad alimentaria; y el acuerdo de colaboracion con la Unién de
Cooperativas Agrarias de Castilla-La Mancha, como el mecanismo mas efectivo para hacer llegar
una informacion precisa a estas cooperativas, y que esta informacién tenga una acogida mas
receptiva y contribuya a la mejor implantacién en las mismas.
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Presidente de UCAMAN

esde que en el ano 2004 se publicé el manual “Requisitos previos del sistema APPCC” son
muchas las cooperativas castellano-manchegas que han mejorado sus sistemas de autocon-
trol sanitario. Con el animo de seguir avanzando en la mejora continua de nuestros procesos
productivos os presento el segundo manual, “Diseno del sistema APPCC”, en el que se deta-
llan las actuaciones y mecanismos de control que a nivel interno debe implementar toda
industria alimentaria que elabore productos destinados al consumidor final.

En un mercado cada vez mas dinamico y exigente, debemos apostar claramente por produc-
tos de calidad, apoyandonos en la base de la seguridad alimentaria como uno de los pilares
fundamentales que nos facilitara la entrada en esos mercados y consiguiendo la confianza del
consumidor que, cada vez mas, demanda que los alimentos que adquiere sean seguros y de
una calidad contrastada.

En las cooperativas de Castilla La Mancha contamos con unas inmejorables materias primas
y con instalaciones capaces de transformarlas en excelentes productos elaborados. Por ello,
para mantener la calidad en todo el proceso, debe implicarse toda la cadena alimentaria, y
dentro de cada eslabdn (produccién, transformacion, transporte, distribucion y venta), adqui-
rir y mantener el compromiso de trabajar de una forma higiénicamente segura, como lo vie-
nen haciendo en la actualidad.

Una vez mas, hemos contado con la colaboracién de la Consejeria de Sanidad de la Junta de
Comunidades de Castilla La Mancha para la publicacién de este manual. Estamos convenci-
dos de que la colaboracion entre la Administracion y el sector agroalimentario es una herra-
mienta clave para avanzar juntos en el objetivo comuin de que el consumidor tenga a su dis-
posicion alimentos seguros y los adquiera en condiciones éptimas. Es un trabajo de todos.
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Introduccion

| sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) es el método mas efi-
caz desarrollado para garantizar la inocuidad de
los alimentos. El sistema APPCC se puede defi-
nir como un sistema con un enfoque sistemati-
co, racional y con base cientifica que permite
identificar, valorar y evitar los peligros que pue-
den afectar a la inocuidad de los alimentos, a fin
de poder aplicar las medidas apropiadas para
poder disminuir o eliminar éstos hasta niveles
sanitariamente aceptables.

A partir del 01 de enero de 2006, los
Reglamentos 852/2004, 853/2004, 854/2004 y
882/2004, establecen la metodologia del
APPCC como la herramienta basica para el fun-
cionamiento de los sistemas de autocontrol de
todas las industrias agroalimentarias.

El sistema de autocontrol lo podriamos definir
segun la siguiente ecuacion:

REQUISITOS PREVIOS + PLAN APPCC= SIS-
TEMA APPCC

Se observa que para que se implante de forma
eficaz el sistema APPCC deben estar funcionan-
do anteriormente y de forma correcta los
REQUISITOS PREVIOS.

Como continuacién al manual editado en el afo
2004 titulado “Requisitos Previos del Sistema
APPCC. Seguridad Alimentaria”’, fruto de las
actividades de colaboracion de UCAMAN vy la
Consejeria de Sanidad de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha, se pre-
senta este segundo trabajo, que pretende des-
arrollar la parte que se denomina PLAN APPCC,
completando las bases para el desarrollo total
del Sistema APPCC.

objetivos

El objetivo que se propone en esta publicacién
es proporcionar los conocimientos basicos y
favorecer destrezas y habilidades a explotado-
res de la empresa agroalimentaria, para el
correcto disefio e implantacion de la segunda
fase del sistema APPCC en las industrias agro-
alimentarias y cooperativas castellano-man-
chegas, pudiendo ofrecer productos alimenti-
cios seguros para el consumidor.



Garantia del producto
f rente cualquier peligro (agentes quimicos, biolé-
gicos o fisicos) que puedan exponer al consumi-
dor a un riesgo para su salud.

Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico. Sistema que permite identifi-
car, evaluar y controlar peligros significativos
para la inocuidad de los alimentos.

. Procedimiento de actuacio-
nes preparado de conformidad con los principios
del sistema APPCC para garantizar la elabora-
cion de alimentos sanitariamente seguros.
Consta de: PLANES DE REQUISITOS PREVIOS
y del PLAN APPCC.

Procedimiento de
actuaciones preparado de conformidad con los
principios del sistema APPCC para asegurar el
control de ciertas cuestiones de caracter gene-
ral, que podran afectar a varias o todas las eta-
pas del proceso productivo.

Documento escrito preparado de
conformidad con los principios del sistema
APPCC, de tal forma que su cumplimiento ase-
gura el control de los peligros que resultan signi-
ficativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.

Representacion sistematica
de la secuencia de fases u operaciones llevadas
a cabo en la produccién o elaboracién de un
determinado producto alimenticio.

Cualquier punto, operacién o pro-
cedimiento desarrollado por la empresa en el
proceso de obtencién de un alimento y puesta a
disposicién del consumidor.

Agente bioldgico, quimico o fisico pre-
sente en el alimento, o bien la condicién en que
éste se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud.



Cualquier medida y actividad
que puede realizarse para prevenir o eliminar un
peligropara la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Adoptar todas las medidas necesarias
para asegurar y mantener el cumplimiento de los
criterios establecidos en el plan APPCC.

Serie de preguntas, relacio-
nadas mediante un diagrama, a las que debe
contestarse si 0 no. Las respuestas determinan
qué via ha de seguirse y a qué decision lleva esa
via, para facilitar la determinacién de un PCC.

Lugar, préctica,
procedimiento o proceso en el que se puede y
debe ejercer un control, sobre uno o mas facto-
res, con el fin de prevenir o eliminar un peligro o
reducir la probabilidad de su apariciéon a un nivel
aceptable.

Criterio que diferencia la aceptabi-
lidad o inaceptabilidad del proceso en una deter-
minada fase.

- N ‘r-\:l
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Situacién existente cuando un
limite critico es incumplido.

Comprobacién de que un proce-
dimiento de procesado o manipulacion en
cada PCC se lleva a cabo correctamente y
se halla bajo control.

Accién que hay que adop-
tar cuando los resultados de la vigilancia en los
Puntos de Control Critico (PCC) indican una
desviacién de los limites criticos.

Constatacion de que los elementos
del plan APPCC son efectivos.

Aplicacion de métodos, procedi-
mientos, ensayos y otras evaluaciones, ade-
mas de la vigilancia, para constatar el cumpli-
miento del plan APPCC.




pasos preliminares para
la elaboracion del plan APPCC

Para llevar a cabo una adecuada elaboracion
del plan APPCC, es necesaria la realizacion de
cinco pasos preliminares. Se trata de bases
importantes que preceden a la implantacion
de los siete principios en los que se basa el sis-
tema. El primer Principio exige que se hayan
abordado las cinco primeras tareas de forma
légica, de manera que se hayan identificado
todos los peligros reales para el producto.

PASO 1.
FORMACION DEL EQUIPO APPCC.

PASO 2.
DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y
PRODUCTOS.

PASO 3.
IDENTIFICACION DEL USO AL QUE HA DE
DESTINARSE EL PRODUCTO.

PASO 4.
ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
DEL PROCESO.

PASO 5.
VERIFICACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE
FLUJO.
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formacion del equipo APPCC

Se formara un equipo multidisciplinar, es decir,
compuesto por varias personas en una combi-
nacion acertada de experiencia y conocimien-
tos, ya que estara a cargo de recopilar, selec-
cionar y evaluar datos técnicos, e identificar los
peligros y los puntos de control critico.

El equipo no tendra mas de seis personas y
estara formado, principalmente, por:

v Un jefe de grupo o coordinador.
v Un especialista en produccion.
v Un especialista técnico.

v Un secretario de actas.

Para llevar a cabo una adecuada descripcion
del equipo es necesario tener en cuenta los
siguientes aspectos:

v Nombres de las personas que conforman el
equipo APPCC.

v Descripcién del drea de responsabilidad,
titulacion o puesto dentro de la empresa de los
componentes del equipo APPCC.

E—

v Compromiso firmado del establecimiento y
de los componentes del equipo APPCC, con
indicacion de la fecha de aceptacion inicial, asi
como modificaciones y reevaluaciones anua-
les realizadas al Plan APPC.




descripcion de las

actividades y productos

El equipo APPCC debera hacer una descrip-

cién completa de todas las actividades de la

industria alimentaria que se desarrollan en el

plan APPCC:

v Fabricacion, elaboracién y transformacion.

v Envasado.

v Distribucion.

v Almacenamiento.

v Importacion.

En dicha descripcion debe aparecer:

v Nombre habitual del producto.

v Las caracteristicas de los productos que
antes _para.su-seguridad (hume-

dad, temperatura de conservacién, pH, con-

tenido en sal, tiempo de maduracion, etc.)

v Todos los ingredientes empleados.
v Método y procesos de elaboracion.

v Envases (botellas de plastico, tarros de
cristal, film de plastico, etc.), embalajes
(cajas de cartén, de plastico, etc.) y etique-
tas utilizadas. Ademas, figurara el tamano
de los envases utilizados, caracteristicas del
cierre, etc.

v Sistema de conservacion.

v Durabilidad del producto, entendida como
el tiempo desde la produccion hasta la fecha
de caducidad o consumo preferente.

v Sistematica de la distribucién (ambito
geogréfico, tiempo de distribucion, etc.)

v Tipo y condiciones del transporte (tempe-
ratura de transporte en vehiculo propio o
ajeno, vehiculo isotermo, frigorifico, etc)

De manera practica, podra utilizarse un for-
mulario para la descripcién de cada uno de
los productos presentes en la industria.




identificacion del uso al que
ha de destinarse el producto

(==

En este paso se determinaran dos aspectos
fundamentales, que son:

v La utilizacién prevista por parte de los con-
sumidores o de los transformadores. Debe
incluir las instrucciones de uso que consten en
el etiquetado del producto.

v La poblacién de destino. Se identificara el
nucleo de poblacién al que va dirigido el pro-
ducto, teniendo en cuenta que el alimento
puede ser dirigido al publico en general o a
algln segmento en particular de la poblacion
(nifos, enfermos hospitalarios, ancianos, etc.)
La descripcion de los dos aspectos clave del
paso 3 puede registrarse de manera conjunta
en el mismo formulario utilizado para la des-
cripcién del producto (paso 2)
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elaboracion del diagrama
de flujo del producto
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Se elaborara el diagrama de flujo, es decir, un
esquema en el que se reflejaran todas las eta-
pas que se realizan en cada uno de los proce-
sos, desde la llegada de las materias primas,
hasta la salida del producto elaborado en la
industria.

Se incorporaran todos los detalles que sean
Utiles para la identificacion de los peligros,
pero procurando no sobrecargar el diagrama
con puntos de menor importancia.

Algunos aspectos que debe recoger, como
minimo, el diagrama de flujo son:

v Todas las etapas de la produccién.

v Entradas, salidas y flujos de materias pri-
mas, materiales, envases, subproductos y resi-
duos, etc.

v Datos de los tratamientos aplicados (tiem-
pos, temperaturas, humedades, etc.)

v Condiciones necesarias de almacenamiento.

Ademas, debera realizarse una explicacion
escrita de las caracteristicas de cada etapa,
que reflejara:

v Descripcion de la realizacion del trabajo.

v Pardmetros del proceso.

v Duracién.

v Tiempos de espera entre etapas.

v Descripcion de los equipos utilizados.

v Lugar donde se realiza.

v Manipulaciones y personal implicado.
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verificacion in situ

del diagrama de flujo

Una vez que se haya elaborado el diagrama de
flujo del proceso, éste debe confirmarse median-
te una inspeccion en la industria, para verificar si
los datos son exactos y completos. Esto asegu-
rara que se han identificado las principales ope-
raciones de manipulacién y envasado.

El proceso serarevisado en distintos momentos
durante las horas de operacion, con el fin de
comprobar si el diagrama de flujo es valido
durante todos los periodos operacionales.
Todos los integrantes del equipo APPCC partick
paran en la confirmacion del diagrama de flujo.

En el diagrama de flujo se deberan introducir
los ajustes que se estimen necesarios sobre la
base de la observacion real de las operaciones.

El diagrama de flujo:

v Se modificaré cada vez que lo haga el pro-
ceso productivo, reflejando por escrito dichas
modificaciones.

v Se revisara al menos una vez al afo.

v Sera permanentemente un fiel reflejo de la
actividad productiva de la industria.

—r

Una vez completados los pasos descritos
anteriormente (1 a 5), se dispondra de un
equipo APPCC, un cuadro con la descripcion
y el uso al que se destina el producto y un
diagrama de flujo verificado del producto. Se
tendra asi, la informacién relativa a un pro-
ducto especifico y procedente de una Unica
fuente, que es necesaria para completar el
andlisis de peligros, mediante la aplicacion
de los siete principios.



aplicacion de los

siete principios del APPCC

Una vez completadas las tareas preliminares,
el equipo APPCC evaluara los programas que
se requieren de antemano, las Buenas
Practicas Agricolas y las Buenas Practicas
Higiénicas y de Manipulacién, siguiendo ade-
lante con los pasos descritos en los siete prin-
cipios del sistema APPCC.

El sistema APPCC consta de siete principios
que engloban la implantaciéon y el manteni-
miento de un plan APPCC aplicado a un proce-
so. Estos principios han sido aceptados inter-
nacionalmente y publicados en detalle por la
Comision del Codex Alimentarius (1997).

PRINCIPIO 1.
REALIZAR UN ANALISIS DE PELIGROS.

PRINCIPIO 2.
DETERMINAR LOS PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (PCC).

PRINCIPIO 3.
ESTABLECER LOS LIMITES CRITICOS.

PRINCIPIO 4.
ESTABLECER UN SISTEMA DE VIGILANCIA
DE LOS PCC.

PRINCIPIO 5.
ESTABLECER LAS MEDIDAS
CORRECTORAS.

PRINCIPIO 6.
ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION.

PRINCIPIO 7.
ESTABLECER UN SISTEMA DE REGISTROS
Y DOCUMENTACION.
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realizar un analisis de peligros

El Andlisis de Peligros es el proceso de reunir
y evaluar la informacién sobre todos los peli-
gros posibles y las causas que pueden produ-
cirlos 0 hacer su presencia inaceptable al pro-
ducto desde el punto de vista de la seguridad
alimentaria en cada una de las etapas del pro-
ceso de produccién.

Tras concluir el andlisis de peligros, el equipo
APPCC debe establecer, para cada peligro
determinado anteriormente, las medidas pre-
ventivas de control que existen, y que deben

posee{ las siguientes caracteristicas:

v Caracter preventivo.

v Base Cientifica.

v Pueden aparecer documentadas y expresa
das en los PLANES DE REQUISITOS PREVIOS.
v Dirigidas al control de la causa de la apari-
cién del peligro.

v Describiran la manera de ejecucién de cada
medida preventiva.

En el plan APPCC, los peligros se clasifican
en los tres tipos siguientes:

1. Biolégicos:

a. Macrobiolodgicos: insectos, roedores, etc.
b. Microbiolégicos: bacterias patoégenas,
parasitos y virus

2. Quimicos:

Pesticidas, fertilizantes, restos de productos
de limpieza, antibiéticos o lubricantes, entre
otros.

3. Fisicos:

Vidrios, piedras, madera, metales, compo-
nentes intrinsecos (huesos, espinas, casca-

1 Hs) etc.



determinar los puntos de contro

Determinar los puntos, procedimientos o eta-
pas del proceso que tienen que controlarse
con el fin de eliminar los peligros mas relevan-
tes o, en su defecto, reducir al minimo la pro-
babilidad de que ocurran.

Si el equipo APPCC identifica un peligro en
una fase en la que el control es necesario para
mantener la inocuidad, y no existe ninguna
medida de control que pueda adoptarse en
esa fase o en cualquier otra, el producto o el
proceso deberd modificarse en esa fase, o en
cualquier fase anterior o posterior, para poder
incluir una medida de control que nos
garantice la inocuidad del producto.

La empresa debe indicar la sistematica que ha
utilizado para la determinacién de los puntos
criticos, debiendo justificar adecuadamente la
metodologia escogida, asi como la decision
tomada.

La aplicacion de un arbol de decisiones puede
facilitar la determinacién de los PCCs

critico (PCC).

'FlJa'
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establecer los limites criticos
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Establecer los limites criticos que deben ser
cumplidos para asegurar que los PCC estén
bajo control, separando lo aceptable de lo que
no lo es en los parametros de control.

Los limites criticos estan relacionados con el
tipo de peligro que va a ser controlado por el
PCC, y la medida de control especifica.

Algunas consideraciones que hay que tener en
cuenta a la hora de establecer los limites criti-
COS son:

v Un limite critico debe ser un valor claro y
objetivo, facilmente medible o valorable,
pudiendo ser un valor maximo o minimo, pero
nunca un intervalo. Ademas, siempre que sea
posible se utilizaran valores numéricos.

v Habra establecido un limite critico para cada
PCC determinado.

v Los limites criticos permiten diferenciar o
aceptable de lo inaceptable.

v Las lecturas de los limites criticos no daran
lugar a confusiones seguln su interpretacion.

v Estaran basados en informacién cientifica
contrastada, normas legales, etc.

v Deberan coincidir con los limites criticos
reglamentarios, si existen.




establecer un sistema de

vigilancia de los PCC

Establecer acciones especificas de vigilancia
que incluyan la forma, frecuencia y los respon-
sables de llevarlas a cabo, con el fin de evaluar
si la fase esté bajo control, es decir, dentro del
limite o limites criticos especificados en el ter-
cer principio.

El método de vigilancia elegido debera sersen
sible y producir resultados con rapidez, y orien-
tado a controlar el proceso, no el producto.

Las actividades de vigilancia reflejaran:

v Qué se vigilara. El equipo decidird medir
una caracteristica de un producto o de un pro-
ceso, para determinar su conformidad con un
limite critico o bien observar si se esta ponien-
do en practica una medida de control en un
PCC.

v El tipo y procedimiento de monitorizacion.
Podra realizarse mediante observaciones
(suciedad visible, condiciones de almacena-
miento, etc.), o mediciones rapidas y sencillas
(pH, temperaturas, tiempos, etc.). Ademas,
aparecera descrito el procedimiento de reali-
zacion de la vigilancia respondiendo, sin lugar
a dudas,_ a la pregunta é&como se vigilara?

v Quién se encarga de la vigilancia. Debe
existir una persona responsable de llevar a
cabo la vigilancia.

v Cuando se vigilara. Se definird el momento
y la frecuencia de vigilancia. Siempre que sea
posible, la vigilancia sera de tipo continuo, pro-
porcionando informacién en tiempo real.

v Registros de vigilancia. Todos los registros
de vigilancia deben ser firmados por la perso-
na que los realiza y por el responsable de su
revision.
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establecer las medidas

correctoras

Si la vigilancia detecta una desviacion fuera de
un limite critico, deben existir medidas correc-
toras preestablecidas que restablezcan la
seguridad en ese PCC.

Los procedimientos relativos a las medidas
correctoras son necesarios para:

v ldentificar la causa del problema.

v Adoptar las medidas para impedir que éste
se repita.

v Realizar un seguimiento de la vigilancia.

v Hacer evaluaciones para asegurar que las
medidas adoptadas han resultado eficacie_s.

Si la medida correctora no se aplica para evitar
la causa de la desviacién, ésta podria volver a
ocurrir. Por ello, puede ser necesario efectuar
una reevaluacion del andlisis de peligros o una
modificacién del plan APPCC, a fin de evitar la
repeticion de las desviaciones.

Las medidas correctoras deben incluir:

v Todos los pasos necesarios para poner el
proceso bajo control.

v La accién a realizar con los productos fabri-
cados mientras el proceso estaba fuera de
control.

v La eliminacién adecuada o reprocesamiento
de los productos afectados.

v Persona o personas responsables de ejecu-
tar las acciones correctoras.




establecer procedimientos de

El sistema de verificacion debe desarrollarse
para mantener el APPCC y confirmar que fun-
ciona correctamente.

Las actividades de verificacion indicaran:

v Qué se hara para verificar el sistema. Se indi-
cara el tipo de método, ensayos, etc. (auditori-
as internas, controles microbioldgicos, calibra-
ciones, etc.)

v Cémo se va a verificar. Se describira cada
procedimiento de verificacién que se lleve a
cabo.

v Quién es el responsable de cada verificacion.
Se indicara la persona o personas responsa
bles, encargadas también de valorar los resulta
dos.

v Cuando se realizara la verificacion. Se indi-
cara el momento en el que se realiza.

v Actividades de reevaluacién del plan.
Tendran que realizarse una vez al aho y siem-
pre que se produzcan cambios que puedan
afectar a la seguridad de los alimentos. Se
fecharan y firmaran las reevaluaciones.

El sistema podra verificarse de diversas formas:

v Toma de muestras
= __ 2
- o=
i
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verificacion

v Interrogando al personal

v Observacion de las operaciones en los PCC
v Calibracién de equipos

v Auditoria encargada a personal indepen-
diente.

v Revision de registros.

Este principio nos garantizard la eficacia de las
acciones correctoras disefiadas, asi como el
correcto control de los PCCs establecidos.
Las actividades de verificacién se documenta-
ran en el plan APPCC vy se llevaran registros de
los resultados de todas las actividades de veri-
ficacion.

J
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y documentacion

establecer un sistema de registros

-

Establecer documentos y registros en funcion
de la naturaleza y el tamano de la empresa
para demostrar la aplicaciéon efectiva de las
medidas contempladas en los principios 1 a 6
y facilitar los controles oficiales.

Los registros deben ser sencillos de completar
y de interpretar y estaran adaptados a la cuali-
ficacién y preparacion del personal encargado
de cumplimentarlos.

El mantenimiento de registros puede realizar-
se de diversas formas:

v Listas de comprobacién

v Registros y graficos de control

v Registros Manuales

v Registros Informaticos

Cumplimentar y archivar los registros forma

parte esencial de todo el Sistema APPCC.




ventajas

El sistema APPCC aporta una serie de ven-
tajas respecto a los sistemas tradicionales
de control de calidad e inspeccion, al centrar
el interés sobre aquellos factores que influ-
yen directamente en la inocuidad y calidad
del alimento.

* ASEGURA EL CUMPLIMIENTO DE LA
LEGISLACION SANITARIA VIGENTE.

* ECONOMICAS AL BASARSE EN LA
PREVISION Y PREVENCION EN LUGAR DE
INSPECCION DE PRODUCTOS FINALES.

* GARANTIZA LA PRODUCCION DE ALIMEN-
TOS MAS SANOS Y DE MEJOR CALIDAD.

* IMPLICA UNA CONSOLIDACION DE LA
IMAGEN Y CREDIBILIDAD DE LA EMPRESA
FRENTE A CONSUMIDORES.

* MEJORA LA COMUNICACION ENTRE
LAS EMPRESAS Y LAS AUTORIDADES
SANITARIAS.

* FACILITA LA INCORPORACION A UN
PROGRAMA INTEGRAL DE ASEGURA-
MIENTO DE LA CALIDAD EFECTIVO.

dificultades

En cuanto a las dificultades encontradas en la
implantacion del sistema, éstas podrian dividir-
se en dos grupos: unas inherentes al propio
sistema y otras relacionadas con la implanta-
cion real, segun el grado de desarrollo de las
industrias agroalimentarias.

Sera mas dificil de implantar si existe:

* CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
INICIALES DEFECTUOSAS.

* FALTA DE PERSONAL CUALIFICADO.

* CARENCIAS EN LA IDENTIFICACION DE
LOS PUNTOS DE CONTROL CRITICOS,
MEDIDAS PREVENTIVAS, LIMITES CRITICOS,
ETC.

* DEFICIENCIAS EN LA ACTUALIZACION
DE REGISTROS.

* ESCASO SOPORTE TECNICO, HUMANO
Y DE LABORATORIO, EN EMPRESAS
POCO PREPARADAS PARA AFRONTAR
GASTOS.
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legislacion

Comunitaria

v Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004
relativo a la higiene de los productos alimenti-
cios (Sera de aplicacién a partir del 1 de enero
de 2006).

v Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 28 de enero de
2002 por el que se establecen los principios y
los requisitos generales de la legislacion ali-
mentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimien-
tos relativos a la seguridad alimentaria.

v Codigo Internacional Recomendado
Revisado de Practicas — Principios Generales
de higiene de los alimentos" CAC/RCP 1 del
Codex Alimentarius (1999).

v Directiva 98/83/CE de la Unién Europea
relativa a la calidad de las aguas destinadas al
consumo humano.

Estatal

v R.D. 140/2003 de 7 de febrero por el que
se establecen los criterios sanitarios de calidad
del agua de consumo humano.

v R.D.202/2000, de 11 de febre ro, por el que
se establecen las normas relativas a los mani-
puladores de alimentos.

v R.D.770/1999, de 7 de mayo, por el que se
aprueba la R.T.S. para la elaboracién, circula-
cion y comercio de detergentes y limpiadores.

Autonomica

v Decreto 52/2002, de 23-04-2002, de
Entidades Formadoras de Manipuladores de
Alimentos.

v Orden 30 de julio de 1993 de la Consejeria
de Sanidad (Plaguicidas) que crea el registro
de los servicios de uso ambiental y alimenta-
rio.

v Orden del 10 de noviembre de 1995 de la
Consejeria de Sanidad sobre carnet de aplica-
dor de plaguicidas.
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