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COMUNICACIÓN DE LA COMISIÓN 2022/C 355/01 sobre la
aplicación de sistemas de gestión de la seguridad alimentaria que
contemplan buenas prácticas de higiene y procedimientos
basados en los principios del APPCC (…)

9 CFR 417 – HACCP SYSTEMS

DIRECTIVA 5000.1 – CAPITULO III – EVALUACIÓN APPCC

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/controlOficial/paisesTerceros/docs/Direct_5000_1-rev4.pdf
https://www.ecfr.gov/current/title-9/chapter-III/subchapter-E/part-417
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)


02. CONCEPTOS

Proceso de recopilación y evaluación de información de los peligros detectados

en las materias primas y otros ingredientes, en el entorno, en el proceso o en los

alimentos y de las condiciones que los originan para decidir si son peligros

significativos8

Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o

eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para

reducirlo a un nivel aceptable.

Criterio, observable o medible, relativo a una medida de control en un PCC, que

permite diferenciar la aceptabilidad o inaceptabilidad del alimento.

Todo agente biológico, químico o físico presente en un alimento que pueda tener

un efecto perjudicial para la salud

La ponderación de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la

gravedad de ese efecto, como consecuencia de un factor de peligro“

“

“
“
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02. CONCEPTOS

Vigilancia o monitorización

Verificación

Validación

Producción específica
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02. CONCEPTOS

Procedimientos basados en el APPCC o «HACPP»:
procedimientos basados en los principios del análisis de
peligros y puntos de control crítico (APPCC), es decir, un
sistema de autocontrol que permite detectar, evaluar y
controlar peligros significativos para la inocuidad de los
alimentos en consonancia con los principios del APPCC.

Plan de APPCC: documentación o conjunto de documentos
preparados de conformidad con los principios del APPCC para
garantizar el control de los peligros significativos en la
empresa alimentaria.
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02. CONCEPTOS

Sistema de gestión de la seguridad
alimentaria (SGSA): programas de
prerrequisitos, complementados con
medidas de control en los PCC, según
corresponda, que, tomados en su conjunto,
garantizan que los alimentos sean inocuos y
aptos para su uso previsto.
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03. BASE NORMATIVA

Art 1. El OEA tendrá en cuenta (…):
• es el principal responsable de la seguridad alimentaria;
• la aplicación general de procedimientos basados en los principios de

análisis de peligros y puntos de control crítico (APPCC) que, junto
con la aplicación de prácticas higiénicas correctas, debería reforzar
la responsabilidad de los operadores de empresa alimentaria;

• las guías de prácticas correctas son un instrumento valioso para
ayudar a los operadores de empresa alimentaria en todos los niveles
de la cadena alimentaria a cumplir las normas sobre higiene de los
alimentos y a aplicar los principios de APPCC;

Art 5. “Los OEA deberán crear, aplicar y mantener procedimiento o
procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC”
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04. COMPRENSIÓN DEL APPCC
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04. COMPRENSIÓN DEL APPCC
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pre-envío

Datos de producción

PCC – LC – Acciones correctoras

PRP-PC 

Resultados de micro

Resultados de residuos

¿Cobertura Oficial?
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¿Cuando se realiza la preenvío?

“A cada exportación o expedición”
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04. EVALUACIÓN APPCC

Ver Checklist
Comunicación Comisión
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Diseño

Implementación

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)


04. EVALUACIÓN APPCC [TIPS]

• “Si lo hiciéramos nosotros sería diferente” pero, 
debe ser coherente. 

• Seamos ordenados!

• Hay que comprender los PCC antes de bajar a planta 
(CG) - bajar a planta con el/los CG

• Girar preguntas a Calidad y Responsables de 
Implementar PCC- Ver demostraciones de 
implementación PCC
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04. EVALUACIÓN APPCC

1. Fichas Técnicas [productos exportables]
2. Diagrama de flujo
3. PLAN APPCC – firmado, fechado… versión…GxP…Árbol Decisiones
4. Análisis de peligros

1. Todos los peligros esperables?
2. Existe coherencia? [G y P] – Determinación PCC
3. Documentación de apoyo (respaldo)

5. Límites críticos
1. Niveles objetivos?
2. Coherencia? (LC varios… HPP ejemplo)
3. Documentación de apoyo (respaldo) - validación

6. Monitorización (vigilancia)
1. Cuándo, Cómo, Quién, Dónde
2. Frecuencia continua? No continua? Respaldo toma decisiones.

7. Acciones correctoras planteadas
1. Id causa, acción inmediata, para evitar la recurrencia, PCC bajo control

8. Verificación
1. Procedimientos establecidos en CG
2. OD – producción específica – frecuencia

9. Registros (Formatos!) y Documentación
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Diseño Ver Checklist
Comunicación Comisión

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)


Implementación

04. EVALUACIÓN APPCC
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Ver Checklist
Comunicación Comisión

Monitorización - Vigilancia

Verificación

Registros

Acciones correctoras

Reevaluación
No presuponer

OD 
(Observación directa)

Verificación de 
registros
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)


¿Incumplimientos?

04. EVALUACIÓN APPCC
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Menores:

 Limitados a uno o 2 principios y limitados a alguna partida. Existe cumplimiento en la mayoría

de las partidas.

 Los incumplimientos son de tipo documental respecto a los requerimientos del PT

Graves

 Incumplimientos en el diseño respecto a análisis de peligros, diagrama de flujo y cuadros de

gestión (límites críticos, monitorización, acciones correctoras y verificación)

 Incumplimientos que afectan a la implementación de los PCC respecto a varios de los

principios (monitorización, acciones correctoras, verificación y registro/preenvio en los casos

que sea requerido).

 Existe una debilidad potencial del establecimiento en el marco de una auditoría de PT.

Muy graves:

 Existen incumplimientos recurrentes en APPCC/HACCP comunicados por los SOSP que no

tienen acciones correctoras documentadas y/o frente a la recurrencia no se han adoptado

medidas alternativas.

 Estos incumplimientos recurrentes han sido documentados el marco de auditorías de PT y

existen antecedentes de acción normativa por estos hallazgos.
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05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS

1. Con que principio del APPCC relacionarías el contenido Nº3. ¿En

qué consiste dicho principio?
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05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS

1. Las casillas vacías y marcadas en gris de la tabla Nº3 ¿Cómo las

cumplimentarías? Justifica tu respuesta.
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05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS

1. Que etapas, y para que peligros, debería pasar la empresa por el árbol

de decisiones para comprobar si se trata de un PCC. ¿La empresa

debería haber determinado algún PCC?. Justifica tu respuesta.

ETAPA. PELIGRO 

IDENTIFICADO. CAUSA

P1

¿Existen 

medidas 

preventivas? 

(Sí/No)

P2

¿La etapa está 

diseñada para 

eliminar o reducir 

el peligro? 

(Sí/No). 

P3

¿Puede haber 

contaminación o 

aumentar el 

peligro? (Sí/No). 

P4

¿Una etapa posterior 

puede reducir el 

peligro hasta un nivel 

aceptable? (Sí/No). Si 

es sí, ¿Cuál?

PCC

(Sí /No)

RECEPCIÓN. BIOLÓGICO. 

PROLIFERACION

SI No SI SI. El tratamiento

térmico.

NO

RECEPCIÓN. FISICO

(metales, como agujas,

esquirlas, pendientes…).

Origen.

SI No Si Si. Envasado y

detector de metales.

NO

COCCIÓN. BIOLOGICO.

Supervivencia.

SI SI. SI

ENVASADO (detector).

FISICO. Presencia o Fallo

del detector.

SI SI SI
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05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS

1. Que etapas, y para que peligros, debería pasar la empresa por el árbol

de decisiones para comprobar si se trata de un PCC. ¿La empresa

debería haber determinado algún PCC?. Justifica tu respuesta.

ETAPA. PELIGRO 

IDENTIFICADO. CAUSA

P1

¿Puede 

mantenerse 

peligro con 

PRR? (Sí/No)

P2

¿La etapa está 

diseñada para 

eliminar o reducir 

el peligro? 

(Sí/No). 

P3

¿Puede haber 

contaminación o 

aumentar el 

peligro? (Sí/No). 

P4

¿Una etapa posterior 

puede reducir el 

peligro hasta un nivel 

aceptable? (Sí/No). 

PCC

(Sí /No)

RECEPCIÓN. BIOLÓGICO. 

PROLIFERACION

SI NO

RECEPCIÓN. FISICO

(metales, como agujas,

esquirlas, pendientes…).

Origen.

NO NO NO

COCCIÓN. BIOLOGICO.

Supervivencia.

NO SI NO SI SI

ENVASADO (detector).

FISICO. Presencia o Fallo

del detector.

NO SI NO SI SI



05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS

1. En el caso de que creas que la empresa ha establecido algún PCC.

¿Cómo podrían controlarse?

• LC
• Procedimiento monitorización
• Acciones correctoras
• Procedimiento verificación
• Registro
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05. SUPUESTOS Y EJERCICIOS
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Una empresa que elabora tortillas con chorizo ha determinado como 
PCC el formado (tratamiento térmico) de la tortilla. 

¿Cómo evaluaría el diseño del PCC?

¿Cómo evaluaría su implementación por Registros y por OD?

PONENTE  HACE DE EMPRESA

RESTO  AUDITORES



APPCC/HACPP. 
DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN. 

SUPUESTOS PRÁCTICOS. 

Tomás Barranco Benacloch 
tbarranco@sanidad.gob.es

exportacionsanidad@sanidad.gob.es

mailto:tbarranco@sanidad.gob.es

