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INTRODUCCION
La necesidad de evaluar la idoneidad de un Sistema HACCP implantado por una
industria, obliga a la administracion a cambiar €l sistema de inspeccién utilizado hasta
ahora, basado en una inspeccion puntual, en un momento dado, por un sistema de
inspeccion que permita obtener conclusiones sobre la forma de trabajo y los controles
gue ha puesto en marcha laindustria con €l objetivo de producir alimentos seguros.

MATERIAL Y METODO

En e grupo de trabgjo para HACCP de la CAPV, se decide elaborar un Manual de
supervision que permita redlizar las actividades necesarias de una forma estructurada,
evitando que se nos pase algo por ato, y ademéas mantener la objetividad y homogeni zar
la actuacion de los distintos Técnicos de Salud Pablica

RESULTADO

El Manua se ha elaborado utilizando como base la técnica de auditoria, y en é se
describen los distintos pasos y actividades arealizar, con € fin de ser capaces de evaluar
la adecuada implantacion y mantenimiento del Sistema HACCP de una industria
alimentaria.

L os pasos generales que se siguen van, desde la revision del proyecto presentado por
la empresa, que nos va permitir elaborar los listados de comprobacion y planificar la
auditoria, pasando por la descripcion de actividades necesarias para comprobar la
aplicacion préactica de lo indicado en € documento, tanto analizando la formacion del
personal manipulador y encargado de vigilancia, es decir , s saben lo que tienen que
hacer y controlar , como la realizacion del trabajo propiamente dicha, es decir, s hacen
lo que dicen que tienen que hacer y lo registran, Ilegando por dltimo a dictamen e
informe final en & que se indicala conformidad o no del sistema implantado.

Parte de estas actividades se pueden realizar en nuestra oficina ( revision del proyecto
presentado, elaboracion de los listados de comprobacion o del informe final) y €l resto
de actividades se redlizardn en la propia empresa, utilizando reuniones con € equipo
HACCP, hablando con el personal ,observando & procesado, haciendo mediciones , es
decir, todo lo necesario para obtener conclusiones sobre si e sistema implantado nos
parece suficiente para conseguir nuestro objetivo: la produccién de alimentos seguros.

El documento incluye también consideraciones practicas, tales como, €
comportamiento del inspector, las trampas que conviene evitar y otras consideraciones
finales que pueden ser (tiles ala hora de afrontar este nuevo reto.



