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Introduccién

La implantacion del sistema de autocontrol en la industria alimentaria, basado en el
analisis de peligros y puntos de control critico (H.A.C.C.P.), ha generado una nueva dina-
mica de trabajo en los empresarios del sector alimentario, en los agentes responsables
del control oficial, y en los técnicos encargados del sistema en la industria alimentaria.

Con relacioén a los agentes responsables del control oficial, este cambio se traduce
en un nuevo concepto de inspeccion donde las tareas de auditorias en seguridad alimentaria
pasan a ocupar un papel primordial, dichas tareas van encaminadas a la comprobacién de la
aplicacion de los Sistemas de Autocontrol en las industrias alimentarias como elemento de
garantia en la inocuidad de los alimentos en aquellos sistemas en los que esta implantado.

Para llevar a cabo esta tarea, hemos considerado imprescindible disponer de herra-
mientas que posibiliten realizar este procedimiento de trabajo de forma sistematica y
ordenada, con la finalidad de homogeneizar criterios entre los actores participantes, y
contribuir de esta forma a garantizar la consecucion de los objetivos del sistema de
autocontrol, y finalmente, poder realizar un proceso continuo de evaluacién y mejora.

Esta circunstancia ha motivado como objetivo principal la realizacion de este traba-
jo, en el que hemos buscado con la elaboracion de estas guias, la posibilidad de seguir un
proceso ordenado y metodico, para obtener un producto, en el que no solamente se
realice una consideracion completa de los aspectos formales del sistema de autocontrol,
sino que ademas y como paso mas importante, se tengan en cuenta los elementos nece-
sarios para poder comprobar que el sistema de autocontrol estudiado cumple su principal
objetivo, es decir, que garantice la inocuidad de los productos sobre el que actua.
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Para ello hemos elaborado dos guias complementarias en sus objetivos:

Guia de viabilidad, pensada para ser utilizada durante la fase de preparacion de
la auditoria / supervision, concretamente durante la revision documental del sistema
de autocontrol.

Guia de eficacia que puede ser usada bien durante la fase de preparacion de la
auditoria / supervision concretamente para revisar el listado de comprobacién o bien al
finalizar la misma, para ver el grado de eficacia con relaciéon a la inocuidad del producto.

Como parte del trabajo hemos creido conveniente pilotar estas guias, siguiendo el
ciclo Shewart o Deming (Planificar, Hacer, Controlar y Actuar en consecuencia), y para
ello se distribuyeron y probaron las guias entre inspectores responsables del control ofi-
cial y técnicos de empresas que realizan actividades sobre los Sistemas de Autocontrol,
al objeto de valorar su utilidad y posteriormente, tras la realizacién de una encuesta,
establecer elementos de mejora sobre las mismas.

Las dos guias tienen la misma estructura, en la primera parte se realiza la
descripcion del establecimiento, legislacién aplicable y documentacion evaluada,
y la segunda parte son una serie de preguntas a las que hay que encontrar res-
puesta en la evaluacion.

Por lo tanto no se trata de un mero cuestionario si no de unas cuestiones, que se
han considerado basicas; a las que hay que encontrar respuesta para poder concluir
con un respaldo suficiente en si el sistema es viable o eficaz (segun la guia utilizada).

Estas guias fueron realizadas durante el | Diploma de Experto Universitario en
Seguridad Alimentaria realizado en la Escuela Andaluza de Salud Publica (EASP) como
trabajo de fin de diploma.

Instrucciones de cumplimentacién

1. Revision del aspecto formal del documento. En este punto se comprobaran
si estan los apartados del sistema tomando como referencia el documento orientativo de
especificaciones de su sistema de autocontrol, elaborado por la Consejeria de Salud de la
Junta de Andalucia y el Codex Alimentarius. Para ello se concluira en cada apartado de
acuerdo a los siguientes gradientes:

« Suficiente, si presenta y describe el contenido necesario conforme al documento
de referencia (documento orientativo).



* Insuficiente, sila descripcion carece de elementos que o bien puedan afectar
a la inocuidad del producto o que disminuya la eficacia de las medidas que
persigan este fin. En caso de optar por este apartado se tendra que rellenar el
cuadro de justificacion.

* No descrito, si no se ha tenido en cuenta.

2. Revision de los fundamentos basicos. En éste apartado se deben ana-

lizar aquellos aspectos basicos encaminados a buscar la inocuidad del alimento, de acuerdo
al tipo de producto y proceso que se vaya a realizar. Entendiendo que la eficacia en la
busqueda de la inocuidad del alimento, se basa en eliminar, disminuir o llevar a un nivel
aceptable el peligro identificado en cada fase. Se clasificara con:

« Si: Siretine el fundamento basico para obtener el resultado previsto (contribuye a
garantizar el objetivo en ese aspecto).

* No: Si no tiene un fundamento basico para garantizar o favorecer la inocuidad del
producto en ese aspecto. En caso negativo tendra que justificarse convenientemente.

3. Consideraciones generales a la hora de evaluar la viabilidad del documento.

Hay que tener en cuenta que estamos trabajando sobre un documento y su viabilidad.

Siempre y cuando exista duda a la hora de clasificar se tendra en cuenta el fin que

persigue el sistema de autocontrol. Por lo que hay que ser flexible a la hora de dar posibilida-
des de correccién de aquellos aspectos que se puedan introducir faciimente y que no impli-
quen una repercusion clara sobre el producto, y por otro lado hay que saber justificar con
coherencia aquellos aspectos relevantes que indiquen que el documento persigue el dar la
mayor seguridad o inocuidad posible al alimento.

La correcta clasificacion y sus justificaciones nos facilitaran la elaboracién del infor-

me a la hora de dar una viabilidad o no.

4. Clasificacion del documento

Viable: Cuando reune los suficientes aspectos formales y los fundamentos basicos.

No viable: Cuando no se han tenido en cuenta fundamentos basicos que incidan o afec-
ten a una garantia aceptable de inocuidad del alimento o bien falten aspectos formales que
incidan sobre ésta garantia.



GUIA PARA EVALUAR LA VIABILIDAD DOCUMENTAL Y EFICACIA DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA IND. ALIMENTARIA

Guia para evaluar la viabilidad de los sistemas de autocontrol en la
industria alimentaria.

General

Identificacion de la Industria

Nombre o razén social:

C.L.F.:

Titular:

Domicilio social:

Domicilio industrial:

N°RGSA:

Teléfono:

Fax:

Responsable del sistem de autocontrol:

Actividad:

1. Legislacion

LEGISLACION DEFINIQI(’)N PRODUCTO | RELACION DE INSTALA-
APLICABLE SEGUN NORMATIVA CIONES NECESARIAS
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2. Identificacion del documento en vigor y fecha de revision

Doc. N° fecha:
Doc. N° fecha:
Doc. N° fecha:

Primera parte (Marcar con una X la opcién elegida)

Planes generales de higiene

P.G.H. DOCUMENTADO

NO DOCUMENTADO

Agua potable

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Mantenimiento

Rastreabilidad

Formacion

0 Control del agua potable

CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE |NODESCRITO

Objetivos

Responsable

Procedimiento ejecucion

Procedimiento vigilancia

Medidas correctoras

Procedimiento verificacion

Registros

Justificar, cuando se opte por insuficiente.
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¢ Se describen medios y procedimientos para que el agua que entra en contac-

S| |NO

to con los alimentos sea, en todo momento, apta para el consumo humano?

Clasificacion de viabilidad del control del agua potable

Justificar

0 Plan de limpieza y desinfeccién

CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE |NODESCRITO

Objetivos

Responsable

Procedimiento ejecucion

Procedimiento vigilancia

Medidas correctoras

Procedimiento verificacion

Registros

Justificar, cuando se opte por insuficiente.

Para la L+D, ¢ se ha realizado una identificacion y clasificacion de zonas,

Sl |NO

maquinarias, y utensilios segun el riesgo?

¢, Se describen los medios y procedimientos para llevar a cabo de manera

Sl |NO

correcta las operaciones de L+D?.

¢ Se tiene previsto la utilizacion de productos autorizados?

Sl |NO

Clasificacion de viabilidad del plan L+D

Justificar
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0 Control de plagas: desinsectacion y desratizacion

CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE |NODESCRITO
Objetivos

Responsable

Procedimiento ejecucion

Procedimiento vigilancia

Medidas correctoras

Procedimiento verificacion

Registros

Justificar, cuando se opte por insuficiente.

¢ Estan descritos los medios fisicos y ambientales para la prevencion y

S| |NO

control de plagas?

¢, Se describe adecuadamente la prevision del empleo de

Sl |NO

medidas correctoras?

Clasificacion de viabilidad del control de plagas

Justificar

0O Plan de mantenimiento

CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE | NODESCRITO
Objetivos

Responsable

Procedimiento ejecucion

Procedimiento vigilancia

Medidas correctoras

Procedimiento verificacion

Registros

Justificar, cuando se opte por insuficiente.
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¢ Esta descrito el procedimiento de mantenimiento de instalaciones, st | No
equipos y utiles para evitar la contaminacién de los productos?
¢, Tienen un listado de equipos que necesiten mantenimiento, teniendo en cuenta
que la no realizacion del mismo incide sobre la seguridad de los productos? SI'|NO
Clasificacion de viabilidad del paln de mantenimiento
Justificar
0 Rastreabilidad
CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE [NODESCRITO
Objetivos
Responsable
Procedimiento ejecucion
Procedimiento vigilancia
Medidas correctoras
Procedimiento verificacion
Registros
Justificar, cuando se opte por insuficiente.
; Esta descrita la elaboracion de una lista de proveedores?
¢ P sl |[NO
Esta pregunta sélo se contestara cuando la actividad de la empresa
sea la de fabricante y/o envasadora.
¢ Esta descrita y es eficaz la relacidon entre Materias Primas-control de SI'|NO
produccién-loteado del producto?
¢ Esta descrita la relacion entre el producto final con su destino a otra st |NO
empresa distribuidora, o al consumidor final?
¢ Esta previsto un sistema de retirada del mercado de producto alterado? si |NO
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Clasificacion de viabilidad del plan de rastreabilidad

Justificar

0 Formaciéon de manipuladores

CONTENIDO SUFICIENTE | INSUFICIENTE [NODESCRITO
Objetivos

Responsable

Procedimiento ejecucion

Procedimiento vigilancia

Medidas correctoras

Procedimiento verificacion
Registros

Justificar, cuando se opte por insuficiente.

¢ Estan documentadas las buenas practicas de manipulacién por puesto sl | NoO
o grupo de puestos de trabajo y su fundamento?

¢ Esta descrito el mecanismo para identificar y corregir las practicas

. . Sl [NO
incorrectas de higiene?

Clasificacion de viabilidad del plan de formacion de manipuladores

Justificar

Segunda Parte (Marcar con una X la opcién elegida)

Plan APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos)

0 Formacion del equipo APPCC

¢ Esta establecido el responsable? S| |NO

155



GUIA PARA EVALUAR LA VIABILIDAD DOCUMENTAL Y EFICACIA DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA IND. ALIMENTARIA

0 Ambito

¢ Esta definido el ambito del sistema? Sl [NO

0 Descripcion del producto

¢ Se incluye en todas las fichas técnicas los aspectos necesarios para

Sl [NO
la seguridad del producto?
0 Diagrama de flujo
¢ Estan descritas todas las etapas de la elaboracion del producto? S| |NO

O Flujo sobre planos

¢ Estan descritos los flujos de materias primas, productos, personal,
envases y embalajes, retirada de residuos y flujos de limpiezade forma | S| [ NO

que se eviten contaminaciones cruzadas?

A partir de este punto habra que considerar todas las etapas del proceso, y en la
justificacion hacer mencién a la etapa que nos estamos refiriendo.

O Analisis de peligros

¢ Se han tenido en cuenta peligros significativos bioldgicos, quimicos y fisicos? | SI | NO
¢, Se ha tenido en cuenta el producto, el procesado, los equipos, las sl |NO
instalaciones y el personal para el analisis de peligros?
O Identificacion de los PCC
¢ Estatodos los P.C.C. relevante? S| |NO
0 establecimiento de limites criticos
¢Los limites criticos establecidos estan validados cientifica, docu- sl |NO
mental o legalmente?
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0 Establecimiento de sistemas de vigilancia

¢ Hay establecido un sistema de vigilancia para asegurar que cada PCC st |No
se mantiene bajo control?
¢ Esta definido como se va a llevar a cabo la vigilancia? Sl [NO
¢ Estan incluidas la formacion y capacitacion de estos vigilantes en el st |NO
plan de formacion?
¢ Esta establecido el sistema de registro de la vigilancia? Sl |NO
0O Establecimiento de medidad correctoras
¢ Estan descritas las medidas correctoras para cada PCC? Sl [NO
¢, Se indica en todos los casos qué hacer con el producto afectado y st |No
como restablecer el proceso?
¢ Esta establecido el sistema de registro de medidas correctoras?
Sl [NO
0 Establecimientos de procedimientos de verificacion
¢ Esta descrito el procedimiento de verificacion? S| [NO
¢ Esta establecido el sistema de registro de verificacion? Sl |NO
¢Incluye actuaciones en cuanto a andlisis de quejas, auditorias o toma
Sl [NO
de muestras?
¢ Esta prevista la mejora del plan en base a los resultados de las si |NO
verificaciones?
0 Establecimiento de procedimiento de revisién
¢ Esté previsto un procedimiento de revision? S| | NO
Clasificacion de viabilidad del plan HACCP
Justificar
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Guia para evaluar la eficacia de los sistemas de autocontrol en la
industria alimentaria

General

Identificacion de la Industria

Nombre o razén social:

C.LLF.:

Titular:

Domicilio social:

Domicilio industrial:

N°RGSA:

Teléfono:

Fax:

Responsable del sistem de autocontrol:

Actividad:
Legislaciéon
LEGISLACION DEFINIQI(’)N PRODUCTO | RELACION DE INSTALA-
APLICABLE SEGUN NORMATIVA CIONES NECESARIAS

Primera parte (Marcar con una X la opcién elegida)

Planes generales de higiene

0 Control de agua

¢ El sistema previsto controla eficazmente la aptitud del agua para el si |NO
consumo humano?

¢ El sistema establecido de registro de vigilancia y verificacién permite

comprobar la eficacia del plan? Sl INO




GUIA PARA EVALUAR LA VIABILIDAD DOCUMENTAL Y EFICACIA DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA IND. ALIMENTARIA

Justificacion de la eficacia del agua:

0 Limpiezay desinfeccion

¢ Es eficaz la limpieza? Sl [NO
¢Los productos de limpieza y desinfeccidon que se utilizan estan
autorizados? SI'|NO
¢, Se utilizan segun instrucciones de uso del fabricante? SI |NO
¢ Los responsables de ejecucion de la limpieza y desinfeccion conocen si |NO
las instrucciones para llevarla a cabo?
¢ Los registros de vigilancia estan cumplimentados correctamente de si |NO
acuerdo con el objetivo de este plan?
En caso de incumplimiento, ¢ se han adoptado las medidas correctoras?
¢ Las verificaciones efectuadas comprueban la eficacia del proceso? SI'|NO
Justificacion de la eficacia del paln L+D:
0 Desinsectacion - Desratizacién (D+D)

¢, Se corresponden las medidas preventivas establecidas en el plan con
las que se aplican en la realidad? SI'|NO
¢Las medidas preventivas son suficientes para evitar la entrada de

S| [NO

especies indeseables teniendo en cuenta la realidad de la empresa?

En caso necesario, ¢ son eficaces las medidas correctoras adoptadas? | S| | NO

En caso de tratamiento quimico, ¢ esta previsto un sistema para evitar la

Sl |NO

contaminacion de los alimentos?

Justificacion de la eficacia del plan D+D:
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0 Mantenimiento

medidas correctoras que las restablezcan?

¢ Es adecuado el estado general de mantenimiento? SI |NO
¢ Existe un listado de instalaciones, equipos y utiles que necesiten
- SI |NO
mantenimiento?
¢ Existe algun elemento cuyo mantenimiento pueda incidir en la seguridad
Sl [NO
del producto que no haya sido incluido en el listado de equipos?.
¢ Las verificaciones efectuadas permiten comprobar la eficacia de este Plan? Sl |NO
Justificacién de la eficacia del plan de mantenimiento:
0 Rastreabilidad
¢ El procedimiento establecido permite realizar un rastreo del producto? | SI | NO
¢ Existe elemento de conexion de los productos y sus circunstancias o
l SI |NO
procesos de produccion?
Justificacion de la eficacia del plan de rastreabilidad:
0 Formacion de manipuladores
¢ Conoceny aplican los manipuladores las buenas practicas de manipulacion? | SI | NO
Ante la deteccidn de practicas incorrectas de higiene, jse adoptan
SI |NO

Justificacion de la eficacia del plan de formacién de manipuladores:
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Segunda parte (Marcar con una X la opcién elegida)

Plan APPCC

0 Descripcion del producto

¢ Estan descritos en el plan todos los productos que se elaboran

SI |NO
en la industria?
¢ Se elaboran los productos de acuerdo con las especificaciones S|
NO
establecidas en sus fichas técnicas?
0 Diagrama de flujo
¢ Es completo y real? SI |NO
sIncluye el diagrama envases, agua, reprocesado de productos y flujo de
, SI |NO
devoluciones?
O Flujos sobre planos
¢, Coinciden los flujos establecidos en el plan con los reales? Sl |NO
O Analisis de peligros y medidas preventivas
Considerando la realidad de la empresa, ¢ existe algun peligro que pueda
comprometer la inocuidad del producto que no se haya tenido en cuenta Sl [NO
en el analisis de peligros?
Para cada uno de los peligros qué hay que mantener bajo control, ¢ se st |NO
aplican medidas preventivas validas?
0 PCC -Limites criticos sistema de vigilancia y medidas correctoras
¢ Los Limites criticos que se vigilan son los establecidos en el Plan?
Tal como se aplica el sistema de vigilancia, ;mantiene controlado los Sl [NO
peligros considerados para cada PCC?
¢ Los registros cumplimentados demuestran una vigilancia efectiva
SI |NO

de cada PCC~?
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¢Las medidas correctoras aplicadas restablecen el proceso y la

Sl |NO

inocuidad del producto?

O Verificacion

i La verificacion efectuada consigue evaluar la eficacia sl | No

del sistema?

¢, Se aplican los resultados de las verificaciones, analisis y devoluciones

Sl [NO

para la mejora del sistema?

Clasificacion de la eficacia del plan HACCP:

Conclusiones
Del resultado de la encuesta y de la utilizacion de las guias, se ha puesto de manifiesto:

» La necesidad de elaborar este tipo de herramientas para unificar criterios y
actuaciones.

» Aumento de la calidad del trabajo cuando se orienta y ordena.

» Demanda de los profesionales implicados en cuanto a la necesidad de
profesionalizar y tecnificar el desarrollo de las actuaciones de auditoria/
supervision.

»>Posibilidad de utilizacion de estas herramientas por parte de agentes del control
oficial y técnicos que trabajen en el sistema de autocontrol de las industrias
alimentarias.

» Soporte documental que puede permitir evaluar la calidad del trabajo efectuado
por los agentes responsables del control oficial y técnicos encargados del sistema
de autocontrol en la industria alimentaria, al quedar plasmado en las mismas el
desarrollo de la auditoria y no sélo el resultado.

» Soporte documental que permite mejorar en gran medida el histérico de cada

establecimiento.



