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Control higiénico-sanitario basado en el sistema
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APPCC (analisis de peligros y puntos criticos de control)

Aplicacién del sistema APPCC en la industria agroalimentaria de productos no transformados y transformados.

Legislacién comunitaria y nacional.
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Las enfermedades de transmisidn alimentaria afectan a la
salud publica y a la economia, porgue los alimentos
contaminados perjudican al consumidor, al comercio y al
turismo y reducen la confianza en el mercado. El aumento del
comercio internacional y de los desplazamientos acelera la
propagacién de peligros sanitarios, y los nuevos patrones de
consumo han impulsado nuevas tecnologias de produccion,
transformacion, envasado y distribucion.

La higiene en toda la cadena alimentaria descansa en tres
pilares: los gobiernos (politicas de inocuidad y educacion
sanitaria), la industria (transporte, conservacién y etiquetado
claro) y los consumidores (practicas higiénicas e instrucciones
de uso). El Sistema HACCP / APPCC es el estandar preventivo
por excelencia: un enfoque cientifico, racional y sistematico
para identificar, evaluar y controlar peligros microbiolégicos,
quimicos y fisicos, que actua a lo largo de todo el proceso y fija
medidas correctoras ante las desviaciones.

CONTROL HIGIENICO-SANITARIO

BASADO EN EL SISTEMA HACCP

[2.2] Antecedentes del sistema HACCP

El sistema nacié en la década de 1960 para garantizar la
inocuidad en las misiones espaciales de la NASA, desarrollado
por Pillsbury con los Laboratorios Natick del Ejército de EEUU
Surgié al comprobar que analizar el producto final no garantiza
al 100 % la seguridad, por lo que se necesitaba controlar el
proceso. El Codex Alimentarius lo internacionalizé y publicé en
1993 las Directrices para su aplicacidon, con 7 principios.

La revision de 2020 del Cédigo de Practicas CXC 1-1969 unificé
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y el Anexo
del HACCP en un solo texto. Novedades:

o Cultura de inocuidad alimentaria, como compromiso de la
direccion y de los trabajadores

« Distincion entre prerrequisitos y HACCP, es decir, entre las
Buenas Practicas de Higiene (BPH) y los Puntos Criticos de
Control (PCC)

» Nuevos anexos con herramientas de comparacién y
plantillas del Plan HACCP

[2.2] Caracteristicas generales del sistema HACCP

EL HACCP es un sistema de autocontrol légico, estructurado y
preventivo que integra conocimientos de microbiologia,
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quimica, tecnologia alimentaria e higiene. Exige colaboracion
estrecha entre la industria y las autoridades sanitarias.

La direccion de la empresa debe liderar la asignacion de
recursos y la formacion continua, con el compromiso de
directivos, técnicos y personal de planta. La Administracion
debe promover su adopcion, capacitar al personal inspector
para la verificacion y velar por la armonizacién con la normativa
internacional. El enfoque es integral, "de la granja a la mesa", y
la FAO y los Ministerios de Sanidad han elaborado manuales de
capacitacion.

[2.3] Ventajas e inconvenientes del sistema HACCP

Controlar el proceso es mas econémico y eficaz que analizar el
producto final. Ventajas principales:

« Reduce costes y desperdicio

o Traslada la gestion del riesgo a la propia empresa
alimentaria

+ Usaindicadores de medicion rapida (temperatura, tiempo,
pH, humedad) y permite aplicar medidas correctoras antes
de que el producto llegue al mercado

« Aumenta la competitividad y la imagen de marca, al reforzar
la confianza de consumidores y autoridades

La principal barrera es la capacitacion técnica y la inversiéon
inicial. Como inconvenientes se senalan la necesidad de
personal cualificado para disenar el sistema y la resistencia
interna al cambio por la percepcion de costes administrativos
iniciales.

Principios generales del sistema HACCP

Los 7 principios del Codex son la base cientifica de cualquier
plan de inocuidad:

« Principio 1, analisis de peligros: identificar los peligros
potenciales (biolégicos, quimicos, fisicos y alérgenos) en
cada etapa y las medidas de control correspondientes

« Principio 2, determinar los PCC: senalar las etapas en las
que un control es esencial para prevenir, eliminar o reducir
un peligro a un nivel aceptable

« Principio 3, limites criticos: criterios cuantificables, minimos
0 maximos, que separan lo aceptable de lo inaceptable en
cada PCC

« Principio 4, vigilancia: observaciones o mediciones
planificadas para comprobar que el PCC esta bajo control,
con registro sistematico

« Principio 5, medidas correctoras: acciones cuando la
vigilancia indica que un PCC no esta bajo control, incluida la
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gestién del producto afectado

» Principio 6, verificacion: métodos, pruebas y auditorias
adicionales para confirmar que el sistema funciona

» Principio 7, documentacion y registro: registros adecuados
y accesibles que demuestren la aplicacién de las medidas de
control

[2.5] Implantacién del sistema HACCP

La implantacion consta de 12 etapas consecutivas. Las siete
ultimas corresponden a los siete principios:

» Equipo HACCP: grupo multidisciplinar (procesos,
microbiologia, calidad, anélisis fisico-quimico, higiene) que
define los términos de referencia del estudio

» Descripcion del producto (ingredientes, aditivos,
estabilidad, proceso, envasado) y uso esperado por el
consumidor y grupos diana

« Diagrama de flujo de todas las fases, desde la recepcion de
materias primas hasta la venta final, y su verificacion in situ
a pie de planta

+ Peligros y medidas preventivas (Principio 1), segin
probabilidad y gravedad en cada etapa

+ Determinacion de los PCC (Principio 2) mediante el érbol de
decisiones

« Limites criticos (Principio 3) y sistema de vigilancia
(Principio 4), con mediciones periddicas o continuas por
personal competente

» Medidas correctoras (Principio 5), con procedimientos y
registros obligatorios

» Documentacion y registro (Principio 7), proporcionado al
tamano de la empresa

« Verificacidn y capacitacion (Principio 6): auditorias internas
y de la autoridad competente, con formacion continua
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Productos no transformados: el ejemplo de las
frutas y hortalizas frescas

Las frutas y hortalizas frescas exigen un control preventivo
centrado en el riesgo microbioldgico, con patégenos como E.
coli (lechugas y vegetales de hoja) o Cyclospora (frutos rojos).
En produccién primaria es vector de riesgo todo elemento en
contacto con el vegetal: agua de riego o lavado, estiércol,
abonos organicos, higiene del personal, transporte y
trazabilidad. De ahi se derivan los siguientes puntos de control:

» Calidad del agua de riego y procesado: las aguas
subterraneas y superficiales pueden tener elevada carga
patdgena por contaminacién fecal. Se supervisan el método
de riego (el goteo presenta menor riesgo que la aspersion),
el intervalo entre el ultimo riego y la cosechay la
higienizacién de los tanques de lavado

« Estiércol y enmiendas organicas: exigen tratamientos
activos (compostaje, pasteurizacién, secado térmico o
digestidn anaerobia) o pasivos que eliminen patdgenos. El
estiércol sin tratar se aplica con una antelacién minima de
60 a 120 dias antes de la recoleccion

+ Higiene y salud de los manipuladores: en Espana rige el
Real Decreto 109/2010. Se excluye al personal con sintomas

activos por Salmonella Typhi, E. coli u hepatitis A y se exige
formacion continuada en higiene

« Transporte y distribucion: se inspeccionan cajas,
contenedores y camiones (sin suciedad ni malos olores) y se
mantiene la cadena de frio

+ Rastreoy trazabilidad: identificar el lote es complejo por la
vida util corta de estos productos, que suelen consumirse
antes de notificarse un brote. Acelerar el rastreo es clave
para contener alertas de salud publica

Productos transformados: el ejemplo de las
conservas de vegetales

En las conservas vegetales el andlisis de peligros se centra en
el tratamiento térmico y el sellado de los envases. Son puntos
clave la carga microbiana de la materia prima, la eficacia del
tratamiento térmico y la calidad higiénica del agua de
refrigeracion. Los PCC son:

 Recepcion y acondicionamiento de la materia prima: debe
llegar limpia y sana, con la menor tierra o arena adherida
(alta carga de esporas), y con control de la temperatura
previa al proceso
« Integridad y hermeticidad de los envases: el desaireado
previo (exhausting) reduce la corrosion y logra el vacio, y el
cierre hermético (doble cierre) es un PCC de primer orden
contra la recontaminacién posterior al proceso
« Tratamiento térmico (coccion botulinica): es el PCC
principal. Busca destruir las esporas de Clostridium
botulinum (reduccion 12D) y el pH del alimento condiciona el
baremo de esterilizaciéon
- Alimentos de baja acidez (pH > 4,6): esterilizacién en
autoclave a méas de 121 °C
- Productos acidificados (como el pimiento del piquillo): si
no soportan esterilizacion extrema, se acidifican de forma
controlada hasta pH < 4,6 y se pasteurizan. Se controlan
de forma continua temperatura, tiempo y curvas de
penetracion de calor en latas testigo
« Enfriamiento de envases: el enfriamiento por aire requiere
controlar la velocidad para evitar colapsos por presién. En el
enfriamiento por agua, el mas extendido, se garantiza agua
potable clorada, con control del cloro residual libre, para
evitar la recontaminacion por microfugas durante la
contraccion del envase

LEGISLACION COMUNITARIA Y

NACIONAL

Legislacién comunitaria

El Paquete de Higiene armoniza la normativa europea sobre
inocuidad bajo el enfoque "de la granja a la mesa". Entré en
vigor en 2006, extendid las obligaciones de higiene a la
produccidén primaria e integré las antiguas directivas
sectoriales en un marco unico.

El Reglamento (CE) 178/2002 es la norma marco de la
legislacién alimentaria europea. Crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) y reparte responsabilidades: el
operador debe garantizar la seguridad de los alimentos
mediante el HACCP y la trazabilidad, y las autoridades
competentes ejercen la tutela, el control oficial y la supervision.
También articula las herramientas de emergencia:

» Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF),
coordinado por la Comisién Europea para notificar riesgos
entre Estados miembros
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» Medidas de emergencia y Planes Generales de Gestion de
Crisis

» Comité Permanente de Vegetales, Animales, Alimentos 'y
Piensos (Comité PAFF), denominacion actual del antiguo
Comité Permanente de la Cadena Alimentaria

Los reglamentos especificos del Paquete de Higiene son:

» Reglamento (CE) 852/2004: requisitos generales de higiene
para todos los productos alimenticios y obligacion de
implantar sistemas de autocontrol basados en los principios
del HACCP, salvo en produccion primaria, donde se aplican
Buenas Practicas de Higiene

+ Reglamento (CE) 853/2004: normas especificas de higiene
para los alimentos de origen animal

+ Reglamento (UE) 2017/625: controles oficiales y demas
actividades oficiales en alimentos y piensos, que derogé los
Reglamentos (CE) 854/2004 y 882/2004 y ha sido
actualizado en aspectos logisticos y aduaneros por
Reglamentos Delegados como el (UE) 2019/2127

Legislacién nacional

La normativa nacional adapta los reglamentos europeos al
marco espanol:

+ Real Decreto 640/2006: condiciones de aplicacion en
Espana de los reglamentos comunitarios del Paquete de
Higiene

« AESAN: la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria'y
Nutricion, creada por la Ley 11/2001, es un Organismo
Auténomo adscrito al Ministerio de Derechos Sociales,
Consumo y Agenda 2030 (segun los Reales Decretos
495/2020 y 209/2024). Comparte las competencias de
proteccion al consumidor con la Direccién General de
Consumo del mismo departamento
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Legislacion internacional

La norma UNE-EN ISO 22000:2018 integra los principios del
HACCP en un sistema global de gestion de la seguridad
alimentaria, con la finalidad de armonizar a escala internacional
los requisitos de inocuidad en toda la cadena de suministro.
Combina la metodologia del Codex Alimentarius con la
estructura de alto nivel de las normas de gestién. Sus objetivos
son:

» Reforzar la proteccién del consumidor y su confianza

« Integrar los Programas de Prerrequisitos (PPR) con los
principios del HACCP y la gestién del riesgo operativo

« Facilitar la certificacién voluntaria y la trazabilidad
internacional entre productores, industria, distribuidores y
Administraciones

Z][=31 CONCLUSION =

EL HACCP es el eje de la inocuidad alimentaria en el comercio
mundial. Tras mas de tres décadas de aplicacion y su exigencia
obligatoria en la UE desde el Reglamento (CE) 852/2004, su
enfoque preventivo sobre el proceso ha resultado mas eficazy
econdmico que los controles analiticos del producto final. La
revision del Codex (CXC 1-1969) con la cultura de inocuidad y la
norma ISO 22000:2018 muestran su evolucién continua.

Para el Servicio de Inspeccion SOIVRE, el control del HACCP es
un pilar de la supervisién del comercio exterior: verificar la
implantacion del autocontrol y comprobar la trazabilidad de los
operadores es determinante en las inspecciones de inocuidad y
calidad comercial de las mercancias de importaciény
exportacion.
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