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La calidad en las cooperativas y almacenistas de ce-
real exige un cumplimiento estricto de la legislacion
vigente sobre seguridad alimentaria. Hay que sefialar
que el regulador europeo ha desarrollado unos con-
troles muy intensos en esta materia para garantizar
la salud de los consumidores, por la gran importancia
que tienen los cereales y oleaginosas en la dieta hu-
mana y animal.

Las industrias de alimentacién humana y animal de la
Unién Europea estan obligadas a implantar el sistema
de calidad llamado APPCC (Anélisis de Peligros y Pun-
tos de Control Criticos) en sus procesos productivos
(excepto en la produccién primaria realizada por agri-
cultor). Las cooperativas y almacenistas de cereal
estan incluidos en esta consideracion.

Esta normativa esta vigente desde el afio 2004 re-
cogida en los reglamentos europeos del paquete de
higiene alimentaria (Reglamento CE 852,/2004 y Re-
glamento CE 183/2005).

El sistema APPCC ha sido calificado de complicado,
dificil, burocratico y que necesita de conocimiento ex-
perto para su implantacion, pero en general no es asi.
La mayoria de los procesos ya estan implantados en
las empresas y lo que se pide es plasmarlo en regis-
tros y sistematizar los controles. Es cierto que para
implantar el sistema APPCC hay que contar con un
buen nivel de concienciacion y con conocimientos de
su funcionamiento dentro de la empresa.

Con este articulo queremos contribuir a la difusién y
conocimiento de este sistema, haciendo hincapié en
los aspectos mas importantes que deben tener en
cuenta las cooperativas para dicha implantacién.

El APPCC — Andlisis de Peligros y Puntos de Control Cri-
ticos- es un Sistema de Gestion de la Calidad (SGC)
desarrollado dentro y para la industria alimentaria,
que procede de los Comités CODEX -"Codex Alimenta-
rius" (organismo conjunto FAO/OMS). Es la base de
principios generales para practicas en higiene y seguri-
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dad en la elaboracidn, produccidn, transporte y ma-
nejo de alimentos y piensos.

No obstante, el desarrollo de este sistema en nuestro
pais ha tenido importantes dificultades, sobre todo en
industrias relacionadas con la alimentacién animal y
proveedores de cereales. Las causas de esta baja e
inadecuada implantacién en cooperativas y almace-
nistas de cereales pueden ser las siguientes:

B Sector muy atomizado y localizado muy cerca de
los consumidores, de muy pequefio tamafio.

B Con poca cultura de certificacién.

B Con un bajo nivel de exigencia en general de los
clientes.
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¢QUE ES LA NORMA APPCC?

El documento de referencia puede ser descargado de esta
pagina web del Codex: http://goo.gl/OtfDDd. No tiene la es-
tructura a la que estamos acostumbrados con las normas
internacionales ISO u otras contra las que se certifican pro-
cesos de la industria alimentaria (BRC, IFS, ISO 22000, etc.).
Es mas un documento de recomendaciones, lo cual no ha fa-
vorecido una implantacién estandarizada. Desde la propia
Administracién se ha podido constatar incluso que muchas
empresas que han implantado el sistema APPCC desconocen
el documento de referencia.

En este sentido, hay que sefialar que el APPCC no es un sis-
tema independiente de la calidad en la empresa y debe
estar integrado conjuntamente con el resto de sistemas (si
existen, es decir, ISO 9001, ISO 14001 y OSAS 18001). Por otro
lado, es la base de las certificaciones solicitadas para la ex-
portacion de alimentos (BRC, IFS, ISO 22000)

Este Sistema de Gestion de la Calidad esta formado por dos
partes dependientes:

B Los PRERREQUISITOS 0 procedimientos operativos.

€l Plan APPCC segun los siete principios de Codex.

|
Figura 1. Sistema APPCC en la industria alimentaria
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PRERREQUISITOS

Los Prerrequisitos

Se les conoce también como planes de apoyo. Son los proce-
dimientos operativos mediante los cuales se controla el
funcionamiento higiénico y técnico general de la empresa.
Deben estar fuertemente implantados antes de pasar a rea-
lizar un Anélisis de Peligros.

En esta parte tiene gran importancia disponer de GMP sec-
toriales (Guias de Buenas Practicas de Fabricacion).

En las cooperativas cerealistas, los prerrequisitos minimos
que se deben implantar son nueve y se pueden ver en la fi-
gura 1.

Son documentos escritos donde se detalla el “Qué, Quién,
Coémo, Cuando, Dénde y donde se registran” todas las ope-
raciones de la empresa y como se controla/verifica la
actividad.

El Plan APPCC

El plan propiamente dicho se encarga de aplicar los siete prin-
cipios de Codex.

Bdsicamente y como resumen, se trata de un proceso que la
empresa realiza a nivel interno para:

instalaciones y equipos

Programa de formacion
y cualificaciones

Trazabilidad, retirada de
producto y comunicacion
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B Analizar los peligros que pueden surgir en su actividad.

B Determinar los puntos criticos de control (PCC) y esta-
blecer los limites criticos donde hay que actuar.

B Establecer un sistema de vigilancia y control debida-
mente documentado.
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¢COMO ABORDAR SU IMPLANTACION?

Se desarrolla en cinco fases que van desde la planificacion
hasta la implementacidn y el mantenimiento del sistema
APPCC, pasando por la implantacidn de los prerrequisitos y
la creacion del propio plan APPCC.

|
12 Fase: Preparacion y planificacion

Se aconseja iniciar la andadura con una jornada de forma-
cion general en la que, ademds de difundir conocimientos,
conviene informar de las razones de la implantacién de este
sistema de calidad (obligacion legal, demanda de cliente, me-
jora interna, etc.) para que el personal tome conciencia de
su importancia.

Conviene identificar y constituir tempranamente el equipo
APPCC, que debe ser multidisciplinar y tener conocimientos
suficientes del sistema. Este equipo es basico dentro de este
Sistema de Gestion de la Calidad, ya que realiza el diagrama
de flujo y el analisis de riesgos.

Si la empresa no tiene capacidad para ello deberia contratar
asesoria. Pero jcuidado!, porque aquellos sistemas que nacen
como resultado del exclusivo trabajo de la consultora suelen
morir rapido. La empresa debe conocer, participar e incorpo-
rar a su cultura el sistema de calidad, si queremos que se
mantenga vivo y sea Util.

22 Fase: Elaboracién e implantacién de pre-
rrequisitos

En esta fase se deben realizar las siguientes operaciones y no
obligatoriamente en el orden en que se detallan:

o
o
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Establecer un Sistema de documentacion y registro.

Entendemos por “documentos” (o también llamados proce-
dimientos documentados), aquel escrito en el que desa-
rrollamos una forma de hacer u operar en la empresa. Es de-
cir el detalle de qué, quién, cdémo, cuando y dénde se hacen
los procesos de la empresa.

Y entendemos por “registros”, el lugar donde se apuntan los
resultados de las operaciones planeadas, es decir donde re-
gistramos la recepcion de materia prima, el control de
calidad, las desinfecciones del producto, etc.

Como en cualquier sistema de gestién de la calidad, todos los
prerrequisitos, andlisis de peligros, etc. deben basarse en pro-
cedimientos documentados, adecuadamente actualizados y
difundidos por la empresa. Asimismo el sistema de registros
de la vigilancia de los controles, puntos criticos, reclamacio-
nes, etc. debe ser sélido y preciso.

Determinar cémo va a ser nuestro sistema de gestion docu-
mental ayuda a una buena organizacidn de los registros y a
una correcta creacion y difusion de los documentos por toda
la organizacion.

El compromiso de la Direccidon

Debe haber un compromiso de la propiedad por escrito y real
de dotar al sistema de los recursos necesarios. La necesidad
de formacidn y aptitudes técnicas del personal estdn expresa
y reiteradamente mencionadas en el documento del Codex
y suele ser una de las principales causas de una mala implan-
tacién del sistema APPCC.

Elaborar las Fichas de descripcién del producto

Puede hacerse individualmente o agrupados por tipologia de
producto. En las fichas se detalla composicion, estructura fi-
sica y quimica, ingredientes, tratamientos aplicados, envasa-
do, durabilidad, condiciones de almacenamiento y distribu-
cién, instrucciones de uso, criterio microbioldgico o quimico
y etiquetado.

Es conveniente analizar el uso previsto, es decir, a que pobla-
cién (humana o animal) va destinado y los inconvenientes de

un destino no adecuado.

Para implantar el sistema APPCC, es necesario lograr la concienciacién y cono-
cimientos de este sistema dentro de la empresa y a todos los niveles.”




Elaborar el Diagrama de flujo

Deben detallarse todas las fases del
proceso de manipulacion del cereal
(u oleaginosa o proteaginoso), desde
que se inicia la responsabilidad sobre

COSECHA

las materias primas hasta que se en- AEAEREION:

trega el producto al cliente (incluso si
el transporte es subcontratado). Es
decir, debe reflejar la parte de la ca-
dena alimentaria sobre la que la

ALMACENADO

empresa es responsable y, por lo
tanto, sobre la que se realizara el fu-
turo analisis de riesgos.

El diagrama de flujo puede ser Unico
o bien por producto o tipologia de
producto. No hay que olvidar incluir
el empleo de los reciclados/recuperados y el transporte al
cliente.

Elaborando el diagrama de flujo estamos definiendo el al-
cance de nuestro sistema de gestidon de la calidad.

. S

PRERREQUISITOS O PLANES DE APOYO

CONTROL DE PROVEEDORES: Es una de las operativas mas
importantes para garantizar un buen producto final. En este
documento se describe |la operativa real del control de en-
tregas de cereal por parte de los socios y/o la compra a
externos.

Previamente hay que definir cudles son los parametros de
calidad (criterios de aceptacion o de rechazo) que debe cum-
plir cada cereal u oleaginosa (humedad, temperatura, peso
especifico, parametros quimicos como grasa o proteina, ca-
racteristicas organolépticas, impurezas, estado sanitario,
estado del medio de transporte, etc.).

Los Documentos y Registros que se deben llevar asociados
a este prerrequisito son:

B Procedimiento de recepcidn de materias primas y homo-
logacidn de proveedores.

l Normas para la recogida de cereal para la campafia.

| Registro de recepciones de cereal (dia, hora, agricultor,
tipo cereal, parcela, peso, humedad, peso especifico,
proteina, grasa, inspeccion organoléptica, impurezas, in-
sectos, destino etc.)

B Registro de comprobacién del CUADERNO DE EXPLOTA-
CION del agricultor que entrega. (OF 190/2003)

Figura 2. Diagrama de flujo en una
cooperativa o almacén de cereales
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MANTENIMIENTO, LIMPIEZA, DES-

INFECCION Y CALIBRACION DE
INSTALACIONES Y EQUIPOS: Tanto

las instalaciones como los equipos
de la empresa deben estar bien
identificados y senalizados para el

PRE-
ALMACENAMIENTO

l

SECADO

uso que se destinan. Asimismo, de-
ben seguir un protocolo de mante-
nimiento adecuado a cada caso,
que garantice su buen estado de
funcionamiento. Se elaborard un

PREPARACION

Plan de Limpieza, desinfeccion y
mantenimiento anual de instalacio-

TRANSPORTE

nes con detalle, asi como un Plan
de mantenimiento de los equipos.

ALMACENAMIENTO, MANIPULA-
CION, SECADO Y CONTROL DE
CALIDAD. Este requisito constara de:

ll Procedimiento escrito del control operativo.

| Registro de control de calidad (fecha, punto muestreo,
temperatura, humedad, aspecto, infestacion, quién rea-
liza, etc.)

TRAZABILIDAD, RETIRADA DE PRODUCTO Y COMUNICA-
CION: Es uno de los requisitos mas importantes y obligato-
rio en toda industria alimentaria.

El Sistema de Trazabilidad nos permite encontrar y seguir el
rastro (hacia adelante, hacia atras y trazabilidad de proceso)
de los productos y de sus ingredientes a través de todas las
fases de la cadena de suministro, garantizando su origen y
estado en todo momento.

Debemos tener montado un sistema de registros que nos
permita lotear el producto y demostrar la trazabilidad del
proceso. Para comprobar que el sistema de trazabilidad es
correcto se debe realizar un simulacro anual como minimo.

VER MAS INFORMACION

! Se puede encontrar la informacion completa del te- 1

ma, con documentos y modelos de referencia en:
: ) A :

|




Servicios Avanzados

fINTIA Sector Agroalimentario

PLAN DE CONTROL DE CALIDAD DEL SISTEMA APPCC
EN ALMACENAMIENTO DE CEREALES

INTIA dispone de
un Servicio de
Asistencia Técnica
para la
implantaciéon y
seguimiento del
Plan de control de
calidad

Nos encargamos de

Aspectos legales y
administrativos
Implantacion del sistema de
APPCC en la empresa

Seguimiento del sistema, control
de registros y calidad

Analisis quimico y microbioldgico

de muestras Dirigido a:

Comprobacién de basculas Cooperativa, empresas de almacena-
internas y equipos de medida miento de cereales y fabricas de piensos

CONTACTA CON NOSOTROS

Javier Labairu

Edificio Peritos - Avda. Serapio Huici, 22
31610 Villava (Navarra)

T: +34 948 013 040 F: +34 948 013 041
jlabairu@intiasa.es  www.intiasa.es






