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IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE
UN Sistema APPCC

PRESENTACION

Una vez visto cémo elaborar el plan APPCC, el siguiente paso es llevarlo a la
préctica. Para que los beneficios que conlleva el sistema se hagan efectivos, es
necesario que el sistema APPCC sea implantado correctamente, para lo cual es
preciso comprobar que se poseen los recursos suficientes, de modo que se puedan

vigilar los PCC identificados y cumplimentar y guardar los registros.

OBJETIVOS

— Conocer los métodos existentes para realizar la implantacién.
— Saber cudles son las ventajas e inconvenientes de cada método.
— Establecer sistemas de vigilancia adecuados.

— Saber crear sistemas de registro de datos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA. SisTEMA APPCC
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1. INTRODUCCION

La puesta en prdctica del sistema APPCC, implica el pleno compromiso de la
direccién y todo el personal de la empresa. Sin éste, el sistema estd condenado dl
fracaso con total seguridad, suponiendo Unicamente una gran carga de trabajo

inUtil y gran gasto de recursos de tiempo y dinero.

El sistema del APPCC debe estar correctamente implantado para ser eficaz y
ello exige el compromiso total de los responsables de las industrias alimentarias.
También se requiere un trabajo de equipo, en el que, idealmente y al menos en
grandes organizaciones, deberian intervenir técnicos competentes como, veterinarios,
farmacéuticos, microbidlogos, tecndlogos de alimentos, quimicos, agrénomos e inge-
nieros, segun el estudio de que se trate, asi como personal propio de la empresa que

conozca su realidad, como responsables de producciény / o la gerencia.

La aplicacién del sistema APPCC es compatible con la puesta en marcha de otros
sistemas de control de la calidad, como la serie 9000 de |a ISO, y es el método utilizado de

preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.

La organizacién debe encontrarse en condiciones adecuadas para asumir la
implantacién del sistema APPCC: dotada de agua potable, buenas condiciones de
limpieza y desinfeccién, infraestructura adecuada, personal formado, libre de pla-

gas y animales indeseables, etc., esto es cumplir los Requisitos Previos o Prerrequisitos.

Para la implantacién del sistema APPCC, es necesaria la elaboracién de un
documento que refleje todos los aspectos relacionados, es decir, el plan APPCC.
Este documento incluird la descripcién de los aspectos relacionados con los posibles
peligros derivados del consumo de los mismos, productos implicados, procesos de

elaboracién, posibles peligros y especialmente las actuaciones tendentes a evitarlos.

El sistema APPCC es flexible, ello permite que sea la propia organizacién la
que gradie la complejidad de su propio plan APPCC. Aunque existen Guias genéri-
cas elaboradas para los diferentes sectores de la industria alimentaria, debe evitarse

el utilizar dichas Guias sin realizar la adaptacién oportuna al establecimiento.

El Plan APPCC debe ser especifico de la propia organizacién. Las Guias existen-

tes sélo deben servir de base para la elaboracién del plan, pero nunca sustituirlo.
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2. REQUISITOS PARA LA IMPLANTACION

Son varios los requisitos necesarios para llevar a cabo la implantacién del
sistema APPCC. No existe un modo correcto o incorrecto de realizarla, lo que si es
cierto es que el método que se elija reflejard la madurez de la organizacién y los

recursos que tiene a su disposicién para todo ello.

A la hora de realizar la implantacién del plan APPCC, es preciso que se com-
pruebe que se pueden gestionar todos los aspectos considerados como criticos. No
debemos olvidar que la elaboracién del sistema APPCC ha necesitado de gran
cantidad de recursos y ahora se trata de no malgastar todos esos recursos por

medio de una implantacién incorrecta del plan APPCC.

Existen diversos modos de controlar el gasto mientras se implanta el sistema
APPCC, sin que esto implique que no se implante el sistema en su totalidad. Se trata
de ver la manera de integrar el APPCC en los controles ya existentes en la empresa,
sin que ello implique un coste adicional. Por ejemplo: es posible que no sea necesario
la creacién de nuevas hojas de registro para el control de la potabilidad del agua
porque ya existen en la empresa. Podremos asi utilizar estos registros, ya sea directa-

mente o corregidos, introduciendo nuevas columnas para datos o firmas adicionales.

Otro aspecto importante a tener en cuenta si se quiere que la implantacién
tenga éxito es la formacién. En este punto es fundamental tener claro que no es
completamente necesario que dicha formacién se realice por medio de la utiliza-
cién de recursos ajenos a la empresa. Una buena solucién podrd ser que los miem-
bros del equipo APPCC reciban formacién que les permita posteriormente formar

a otros trabajadores de la empresa.

En cuanto a los métodos existentes para realizar la implantacién, decir que
son dos bdsicamente: el método del "Big Bang" o lo que es lo mismo, hacerlo todo
de una vez o el método progresivo. Cada método tiene sus ventajas e inconve-
nientes, pero en la gran mayoria de las empresas el método progresivo es proba-

blemente la opcién mds acertada.
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A continuacién se detallan en la tabla que sigue cada una de las ventajas e

inconvenientes de los métodos mencionados.

METODO DEL "BIG BANG"

Método

Ventajas

Desventajas

Todo de una vez

Posibilidad de implantacién |-
répida.
Funciona bien en empresas |-
con sistemas de gestién de
calidad bien desarrollados.
Se implica a la totalidad de los |-
trabajadores de la empresa.
La formacién de todos los
empleados se simplifica. -

Puede necesitar mds tiempo del
esperado.

No se pueden probar individu-
almente los diferentes elemen-
tos del sistema.

Pérdida de credibilidad si los em-
pleados ven que se gestiona inco-
rrectamente.

Se necesita formar a muchos tra-
bajadores de forma inmediata.

METODO PROGRESIVO

Método

Ventajas

Desventajas

Progresivo

Los elementos de apoyo al sis- | -
tema de gestion de calidad
pueden ser desarrollados |-
paralelamente.

La formacién por grupos per-
mite una atencién individual
mayor.

El sistema puede ser puesto a
prueba y depurado.

Es menos probable que el
sistema falle.

Un calendario de implantacién
mds prolongado.

Al trabajar con grupos peque-
fios aislados resulta mds dificil
cambiar la cultura global.
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3. EQUIPO PARA LA IMPLANTACION

Este equipo deberd incluir en su composicién a miembros del equipo APPCC
(los encargados de elaborar el estudio APPCC), personas de Recursos Humanos

asi como representantes de las dreas de Produccién, Mantenimiento y Calidad.

La labor del equipo para la implantacién se iniciard con acordar el método a
seguir y la elaboracién de un plan de implantacién. Asi mismo, serd responsable
de informar a la Direccién de la empresa sobre los progresos realizados con la

frecuencia establecida.

Una de las cuestiones prioritarias que deberd abordar este equipo, en colabora-
cién con el equipo directivo, es la de si se dispone de personal suficiente para realizar
la vigilancia adecuada de los PCC o si ese personal es el adecuado para realizar dicha

tarea. En esta fase de la implantacién la formacién es un aspecto clave:

Todos los trabajadores de la empresa alimentaria tienen que tener la for-
macion adecuada para sus funciones. ‘

Los encargados de la vigilancia de los PCC, sus supervisores y gerentes preci-
sardn de formacién especifica de acuerdo con su papel en el sistema APPCC. El
resto de empleados, incluyendo los de menor nivel, necesitardn unos conocimien-

tos sobre el sistema, aunque sean minimos.

La formacién es un aspecto fundamental en la
empresa hoy dia
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4. SISTEMAS DE VIGILANCIA

Si recordamos de unidades diddcticas anteriores, la vigilancia es la realiza-
cién de pruebas u observaciones para confirmar que el proceso se mantiene bajo

control.

Pues bien, en este epigrafe se trata de pensar cémo se realiza la implantacién

préctica de la vigilancia en los puestos de trabajo.

4.1. REGISTROS DE VIGILANCIA

Las hojas de vigilancia deberdn incluir la informacién detallada de los limites

criticos y las acciones correctoras establecidas.

También resultard de utilidad incluir el método de vigilancia, aunque puede
que esto no sea siempre necesario, en especial cuando se han facilitado las ins-

trucciones de trabajo por separado.

A la hora de elaborar las instrucciones de trabajo, es una buena idea solicitar

que los propios vigilantes preparen o colaboren en su realizacién.

Es importante destacar que estos documentos deberdn ser claros y sencillos,

facilmente entendidos por los operarios que van a hacer uso de ellos.

Cada hoja de vigilancia deberd tener espacio suficiente para registrar los
datos pertinentes y se debe incluir una columna para que firme y escriba la fecha
el vigilante. Ademds, cada hoja de vigilancia debe incluir la referencia del docu-

mento al que pertenece.
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A continuacién se muestra un ejemplo de hoja de vigilancia.

Hoja de registro PCC 4 Comprobacién de la valvula | Plan APPCC. Referencia n® 001
de retorno automatica del
pasteurizador

SISTEMA DE VIGILANCIA Frecuencia: 2 veces por dia, al inicio y al finalizar la jorna-
Ver instruccién de trabajo IT230 |da de trabajo

Accion correctora
Comprobaciones al inicio del trabajo:

— Llamar a mantenimiento.
— Retrasar el inicio.

Comprobaciones al finalizar el trabajo:

- Contactar con el gerente para poner el producto en cuarentena.

Dia y hora Resultado Acciénrealizada |Firma

Revisado por:

Puesto: Firma: Fecha:

4.2. DESVIACIONES

Una desviacién ocurre cuando se sobrepasan los limites criticos establecidos y

el PCC se escapa de su situacién de control. Los vigilantes de los PCC deben saber

exactamente lo que constituye una desviacién.

Es de vital importancia que sepan cudndo y a quién deben informar sobre la

existencia de un problema. Esta informacién podrd proporcionarse al operario por

medio de las hojas de vigilancia o por medio de las instrucciones de trabajo.

Pero también existe una desviacién cuando no se cumple algun requisito de la

vigilancia, es decir, cuando no se llevan a cabo todos los controles de los PCC. Es

de utilidad medir lo bien que se hacen las cosas.
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Pues bien, estos dos tipos de desviaciones pueden ser fdcilmente medibles y

expresados como un simple porcentaje de la manera que se detalla a continuacién:
1. Porcentaje de incumplimientos:

% de incumplimientos = NUmero de comprobaciones de un PCC fuera de

control / NUmero de comprobaciones de un PCC X 100.
2. Porcentaje de comprobaciones no realizadas:

% de comprobaciones no readlizadas = NUmero de comprobaciones de un

PCC no realizadas / NUmero de comprobaciones de un PCC posibles X 100.

4.3. ResuLtADOS

Los trabajadores necesitan hacerse una idea general y conocer cémo de bien
funciona el sistema APPCC. Esto es importante desde el punto de vista de la mo-
tivacién y sirve de ayuda para que los vigilantes sean conscientes de su responsa-
bilidad en el proceso. Por ejemplo, el explicar a un determinado vigilante que su
rdpida accién ahorré dinero a la empresa al evitar la elaboracién de productos
defectuosos hace que aumente su motivacién y que sea mds consciente de su

trabajo y de la importancia de sus acciones.

Pero también resultard de gran ayuda si todo el personal del drea de produc-
cién conoce la importancia de las acciones del vigilante de un determinado PCC.
Y 2cémo llevar a cabo todo esto?, pues mediante reuniones de departamentos o
mediante tablas de resultados que nos permitan reflejar las tendencias existentes

o informes escritos que se hagan circular entre el personal adecuado.
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5. REGISTRO DE DATOS

El principio 7 del sistema APPCC establecia la necesidad de crear sistemas de
registro de datos con el objeto de documentar el sistema. Se deben tener registros
de las dreas consideradas como criticas para la seguridad del producto, asi como
poseer evidencia escrita de que se cumple lo establecido en el plan APPCC. Los
registros son de utilidad tanto para realizar un andlisis de tendencias como para
investigar cualquier incidente relacionado con la seguridad del alimento. Consti-

tuyen la verificacién de que el sistema APPCC funciona correctamente.

En cuanto a la forma de presentar dichos registros, cada dia es mds frecuente
la utilizacién de soportes informdticos para ellos, de este modo son mds fdciles de
archivar; aunque probablemente siempre existan una serie de registros rellenados
a mano que tendremos que tener correctamente codificados (asignar una referen-

cia del documento al que se refiere) y archivados.

Otro aspecto importante a destacar es el tiempo durante el que se deben
guardar los registros, que dependerd de varios factores. En primer lugar, es proba-
ble que exista un tiempo determinado establecido por la legislacién vigente en ese
momento. El tiempo de mantenimiento de los registros vendrd también determi-
nado por la propia naturaleza del producto, por ejemplo, no tiene mucho sentido
guardar los registros de produccién de sandwiches con caducidad de dos dias
tanto tiempo como los registros de produccién de conservas con caducidad de tres
afos. Como norma general se establece que es aconsejable guardarlos durante el
afo posterior a la fecha de caducidad del producto, aunque si se posee un sistema

de calidad certificado, serd preciso guardar los registros durante tres afos.

A continuacién, pasaremos a describir los tipos de registros que debemos

generar para el correcto funcionamiento del sistema APPCC, que son:

1. El plan APPCC: es el documento clave del sistemay habrd que guardarlo
junto con todos los datos utilizados para su creacién, esto es, el diagrama
de flujo, la tabla de andlisis de peligros y la informacién sobre los compo-
nentes del equipo APPCC.
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. El' historial de correcciones del plan APPCC: es importante mantener una

copia de los planes APPCC obsoletos para ver todos los cambios que se han

ido realizando. Esta copia serd Unica y guardada por el lider del equipo.

. Los registros de la vigilancia de los PCC: gracias a las hojas de vigilancia.

. Los registros de la retirada de productos: en caso de producirse una

desviacién de un determinado PCC.

. Los registros de formacion: o evidencia de que el equipo APPCC y el

personal de la empresa ha sido formado en materia de seguridad alimentaria.

. Los registros de las auditorias: mediante los informes de auditorias del

sistema APPCC.

. Los registros de las reuniones: resulta de gran utilidad el guardar las

notas detalladas de las reuniones del equipo APPCC, donde se estable-

cen las acciones a realizar y los plazos establecidos para ello.

. Los registros de las calibraciones: son registros relacionados con el

correcto mantenimiento de equipos de medicién.

. Los procedimientos del sistema: constituyen el conjunto de documen-

tos e instrucciones de trabajo donde se detallan cémo llevar a cabo todas

las actividades de la empresa.

Finalmente, apuntar que los registros se deben almacenar de un modo orga-
nizado que permita recuperarlos fécilmente para su uso por parte de auditores o

autoridades sanitarias.

Guardando todos los registros
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6. INSTALACIONES Y EQUIPOS

Se necesitan diferentes instalaciones para poder desarrollar el proceso e im-
plantar el sistema APPCC. Tendremos que tener en cuenta la instalacién principal
donde se lleva a cabo la elaboracién del producto, asi como una serie de instalacio-
nes especificas igualmente necesarias. Por ejemplo, 2existe un nimero suficiente de
lavamanos y estd bien emplazado? 2El sistema de tratamiento de basuras es el

correcto? 2Hay espacio suficiente para manipular los productos envasados?

También se puede necesitar de un aula de formacién para llevar a cabo char-
las o sesiones formativas del personal y desarrollar asi nuestro plan de formacién.
Pero no debemos dejar atrés el considerar una zona de archivo donde almacenar

todos nuestros registros.

En cuanto al equipo, es importante considerar que se dispone del adecuado
para cada situacién, asi como que se calibran y mantienen adecuadamente. Algu-

nas preguntas importantes a ser tenidas en cuenta son las siguientes:
— &Se dispone del equipo correcto o serd necesario comprarlo nuevo?
— 2Es el adecuado para la tarea?
— ¢&Tiene la suficiente sensibilidad que se requiere?
— &Se puede calibrare
— 8Es fdcil de manejare
— 2&Puede el vigilante del PCC interpretar los resultados?
— @&Soportard los rigores del ambiente de producciéng

— 2Es de fdcil limpieza?
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7. MANTENIMIENTO DE UN sISTEMA APPCC

El sector alimentario y las empresas que desarrollan su actividad en el mismo
estdn sometidos a muchos factores de distinta indole que estdn sujetos a modifica-
ciones con el paso del tiempo, desde innovaciones tecnolégicas a nuevas demandas

del mercado, pasando por modificaciones en las normas legales de aplicacién.

Todo esto implica la necesidad de una adaptacion a las nuevas situaciones
y la adopcién de cambios. En consecuencia, las empresas alimentarias tienen que
asumir un mantenimiento de su sistema de autocontrol en materia de seguridad
alimentaria de forma regular y, en todo caso, cuando tienen lugar cambios en

aspectos que repercuten de una forma directa.

Estos cambios pueden ser referidos a los productos comercializados, materias
primas, procesos u otros factores importantes que afectan a la seguridad de los
alimentos, como pueden ser nuevos conocimientos cientificos, adelantos tecnolé-

gicos o la legislacién.

La normativa de la Unién Europea en materia de higiene de los alimentos
establece de forma expresa la obligacién que tienen las empresas alimentarias a

este respecto.

Un sistema de autocontrol sobre la seguridad de los alimentos, al igual que
un sistema de gestién de la calidad, se encuentran inmersos en un proceso conti-

nuo de actualizacién y cuando sea posible, de mejora.
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La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) muestra de una forma gréfica y
sencilla (figura que se muestra a continuacién) el proceso ciclico que supone el

desarrollo y mantenimiento de un sistema APPCC.

SISTEMA APPCC

- Listado de peligros
- Analisis de peligros
-PCC

- Vigilancia

- Limites criticos

- Acciones correctoras
- Validacion
- Verificacion

- Cumplimiento de
APPCC/Prerrequisitos

- Revisar el plan

- Revisar resultados

- Revisar registros

- Revisar cambios

- Revisar validacion

- Informacion

Mejoras

Productos
seguros, APPCC

- istem .
- Formacién Sistemas dde (NO VALIDACION)
- Concienciacion gestion de - Vigilancia
- Informacion la calidad

(Prerrequisitos)

- Med. preventivas

- Modificaciones

- Acciones correctoras
- Verificaciones

- Prerrequisitos

- Medidas preventivas
- Vigilancia

- Acciones correctoras
- Registros

Mejora continua

El sistema APPCC y su proceso de mantenimiento (Who, 1999)

Desde un punto de vista prdctico, el mantenimiento o revisién de un sistema

APPCC deberia plantearse en dos sentidos:

1. De forma regular: con periodicidad, por ejemplo anual, la empresa

puede revisar su sistema de autocontrol, tanto los aspectos documenta-
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les, como las actividades realizadas y resultados obtenidos, de forma que

permita conocer si se corresponde a la situacién actual.

2. Ante cambios: como anteriormente se ha mencionado, si aparecen mo-
dificaciones que puedan repercutir en la seguridad alimentaria, por ejem-
plo, novedades o modificaciones en productos, materias primas, tipos de

envases, tratamientos higienizantes, etc.

Con este mantenimiento no se pretende acometer una actividad de verifica-
cién, tal como se entiende en los principios del sistema APPCC y ya desarrollada
en otros apartados. Es importante destacar que, mientras que con la verificacién
se pretende comprobar la correcta aplicacién del sistema tal como estd estableci-
do y su eficacia, el mantenimiento se lleva a cabo para que exista una correspon-

dencia con las necesidades y circunstancias de cada momento.
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RESUMEN

El sistema del APPCC debe estar correctamente implantado para ser
eficaz y ello exige el compromiso total de los responsables de las industrias
alimentarias. También se requiere un trabajo de equipo, en el que deberian
intervenir técnicos competentes asi como personal propio de la empresa

que conozca afondo su realidad.

La organizacién debe encontrarse en condiciones adecuadas para asu-
mir la implantacién del sistema APPCC, esto es, cumplir los planes genera-

les de higiene o prerrequisitos establecidos.

El sistema APPCC deberd ser flexible, permitiendo que la propia organizacién

controle su grado de complejidad; asi como ser especifico para cada empresa.

A la hora de redlizar la implantacién del plan APPCC, es preciso que se
compruebe que se pueden gestionar todos los aspectos considerados como
criticos y que el personal involucrado posee la formacién necesaria para

llevar a cabo sus tareas.

En cuanto a los métodos existentes para realizar la implantacién, decir
que son dos bdsicamente: el método del "Big Bang" o lo que es lo mismo,
hacerlo todo de una vez o el método progresivo. Cada método tiene sus
ventdjas e inconvenientes, pero en la gran mayoria de las empresas el mé-

todo progresivo es probablemente la opcién mds acertada.

El equipo necesario para la implantacién deberd estar constituido por
miembros del equipo APPCC (los encargados de elaborar el estudio APPCC),
personas de Recursos Humanos asi como representantes de las dreas de Pro-
duccién, Mantenimiento y Calidad. Una de las cuestiones prioritarias que
deberd abordar este equipo, en colaboracién con el equipo directivo, eslade
si se dispone de personal suficiente para redlizar la vigilancia adecuada de los
PCC vy si ese personadl es el adecuado para realizar dicha tarea, es decir, si

posee la formacién necesaria para el desarrollo correcto de sus funciones.

N\
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7

Pero, 2cémo se realiza la implantacién prdctica de la vigilancia, o lo
que es lo mismo, la realizacién de pruebas que confirmen que el proceso se
mantiene bajo control, en cada uno de los puestos de trabajo? Pues bien,
para ello, debemos generar registros de vigilancia que no son mds que
hojas de vigilancia que incluyen informacién detallada de los limites criticos
y las acciones correctoras establecidas para cada PCC. Otro aspecto impor-
tante a tener en cuenta es el de llevar un control sobre las desviaciones que
se produzcan, ya sea porque se sobrepasen los limites criticos establecidos y
el PCC se escapa de su situacién de control, o porque no se lleven a cabo

todos los controles de los PCC que se han establecido.

Los registros son de utilidad tanto para realizar un andlisis de tenden-
cias como para investigar cualquier incidente relacionado con la seguridad
del alimento. Existen muchos tipos de registros, como son los registros de

retirada de productos, de formacién, de auditorias, etc.

Finalmente, comentar que un sistema de autocontrol sobre la seguri-
dad de los alimentos, al igual que un sistema de gestién de la calidad, se
encuentran inmersos en un proceso continuo de actualizacién y cuando sea
posible, de mejora. Por esta razén, es de vital importancia que se realice el
mantenimiento o revisién del sistema de forma regular y ante la presencia
de posibles cambios, de esta forma, siempre existird una correspondencia

entre las necesidades y las circunstancias de cada momento.
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