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FUNDAMENTOS
La Unidn Europea, en su  propuesta legidativa de higiene dimentaria (2000/0178 (COD)) incorpora la
obligacion de cumplir los principios del sstema HACCP publicados por € Codex Alimentarius, y que no estaban
recogidos en su totaidad en lalegidacion actud.

Lafindidad dd estudio esandizar 9 |os planes presentados por |as indudtrias dimentarias se han desarrollado
gguiendo los principios y pasos recomendados por organismos internacionades ( Codex, FAO), sin entrar avaorar
el contenido de los mismos. Por tanto se centra en lametodologia parad desarrollo ddl plan y su comparacion con
los criterios mas aceptados.

METODOS

Las 29 empresas incluidas en & estudio pertenecen d Area VIl y d Distrito de Alcorcon del Area VIl dela
Comunidad de Madrid.

Se dabord un protocolo siguiendo las directrices del Codex Alimentarius para vaorar S los documentos de
autocontrol presentados seguian su metodologia. Este incluialas variables siguientes: indica quién ha daborado €
documento, descripcion de productols, identificacion del uso esperado del producto/s y  poblacion diana,
congruccion del diagrama de flujo, verificacion in Stu del diagrama de flujo, listado de pdligros potencidesy de
andigsde peligros, determina Puntos de Control Critico (PCC,), establece Limites Criticos (LC) para cada PCC,
establece Sstema de vigilancia, establece acciones correctoras, establece procedimiento de verificacion, establece
sstemas de documentacion y archivo, y otras para profundizar en la metodologia de |as anteriores (respondidas
solo con SI/No).

RESULTADOSY DISCUSION

Delos 7 principios dd HACCP, d andlisis de pdigros es € que danombre d sstemay una de las tareas més
importantes del mismo, pues S es poco preciso conducirad desarrollo de un plan inadecuado. La identificacion
de medidas preventivas es también fundamenta para poder garantizar la seguridad dimentaria EI' 86,2% no indluye
listado de pdligros potencides previo ala determinacion de PCCs, y un 51,7% no establece medidas preventivas
para cada peligro considerado. Todos los planes contemplan peligros microbiologicosy €  69,0% incluyen
peligrosfiscosy quimicos, aunque de forma generd. El 100% no documenta haber redizado andiss de peligros.
Latraduccién de lostérminos “risk” y “hazard” por “ riesgo”, la bibliografia reciente con términos poco claros,
no diferenciados e incluso no definidos, y latardia modificacion oficia dd nombre dd semaHACCP (afio 2000)
han podido contribuir alano diferenciacion entre pdigro y riesgo, dando lugar a planes HACCP donde todos los
peligros, Sgnificativos o no, se han incluido en d ssema

Todos los documentos revisados indican PCCs, aunque € método utilizado para su determinacidn gparece
indicado s0lo en & 34,5%, y ha sdo en todos los casos € abol de decisiones propuesto por € Codex
Alimentarius

El 100% indica vigilancia, pero poco detdlada: Unicamente un 6,9% indica qué, como, cuando seredizaray fija
la persona que lallevaraacabo. El 48 % indicacémo € PCC volvera a controlarse, fijan destino del producto
que ha estado fuera de control y quién realizaralas acciones correctoras.

Los procedimientos de verificacion no se han contemplado en un 62,1% de los documentos, pero ninglin
documento ha olvidado incluir registros asociados d Sstema.

CONCLUSION

No se sgue lametodol ogia propuesta por € Codex Alimentarius, aunque todos |0s principios excepto € primero,




suelen estar contemplados.



