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Introduccion

Desde que el sistema HACCP fue reconocido como el més apropiado para garantizar la seguridad de los
alimentos que consumimos, la practica totalidad de la bibliografia especializada ha dirigido los trabajos,
recomendaciones y guias de aplicacién hacia la gran industria alimentaria, sobre todo en sus fases de
manipulacién, elaboracion, distribucion y comercializacién. Por omisién, exclusiéon, o quizas por su
complejidad, estas mismas actividades llevadas acabo por pequefias empresas, de estructura familiar,
que mayoritariamente realizan dichas actividades en el &mbito local, no han sido objeto de interés hasta
finales de la década de los noventa, cuando poco a poco, a partir de las recomendaciones de la omsl y
de la Comision del Codex Alimentarius 2.

Algunos paises, a partir del desarrollo de la Directiva 93/43/CE3, han puesto en marcha algunas
experiencias relacionadas con la aplicacién del sistema HACCP en pequefias empresas, no sin las
dificultades que suponen, ademas de las propias de la implantacion del sistema, aquellas especificas
citadas en forma de barreras en los documentos de la OMS y la Comisién del Codex.

En el Estado Espafiol, y como consecuencia del informe de una Misidn llevada a cabo por 4 inspectores
de la Oficina de Alimentos y Veterinaria (FVO) DE LA Direccion General de Sanidad y Proteccion de los
Consumidores de la Comisién, durante los dias 19 al 23 de marzo de 2001, con el fin de evaluar los
sistemas oficiales de control de comestibles y en particular de la implantacion de controles de alimentos
de origen no animal en el sector detallista, se pone en evidencia las carencias en el control oficial de los
establecimientos detallistas y la falta de Guias de Practicas Correctas de Higiene especificas (sélo una),
entre otros aspectos.

Elaboracion de una GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE (GPCH).

La experiencia en un sector de elaboracion y comercio minorista.

Para facilitar las labores de implantacién del sistema HACCP y, de acuerdo con lo establecido en el RD
2207/1995, “las empresas del sector alimentario podran utilizar voluntariamente guias de practicas
correctas de higiene como un medio para garantizar la higiene de los alimentos y velaran por que se
definan, se pongan en practica, se cumplan y se actualicen sistemas eficaces de control adecuados, de
acuerdo con los principios en los que se basa el sistema APPCC".

1 Estrategias para implementar HACCP en empresas pequefias y/o poco desarrolladas. WHO/SDE/PHE/FOS/99.7. Informe de una
consulta de la OMS. La Haya 16-19 junio 1999.

2 Document de travail sur I'utilitsations du Systéeme HACCP dans les petites enterprises moins dévelopées. Comité du Codex sur
I'hygiene alimentaire. 33e session. Wasington DC 23-28 octobre 2000. CX/FH 00/10 Juillet 2000.

3 Traspuesta al ordenamiento juridico espafiol por el RD. 2207/1995, de 28 de septiembre, sobre higiene de los productos
alimenticios (BOE nim. 50 de 27 de febrero de 1996).
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En este orden de cosas, y dada la necesidad de avanzar en los principios de seguridad alimentaria, el
sector de elaboracion y comercio minorista de la carne de Catalunya, representado por La Federacién
Catalana de Carniceros y Carniceros Charcuteros, decide en 1999 iniciar los trabajos para la elaboracién
de una GPCH especifica sobre sus actividades tradicionales. Los estudios y la realizacién de la obra
fueron encargados a la FUNDACIO OFICIS DE LA CARN, organismo de investigacion y estudios
vinculado al sector.

Dos tipos de objetivos fueron definidos desde los inicios de elaboracién de la GPCH:

= Higiénicos, como objetivos principales, destinados a garantizar la seguridad de los alimentos,
de acuerdo con los requerimientos legales vigentes, y

= Politicos, destinados a una reconversion y modernizacién de un sector regido por unas
normas técnico-sanitarias que no han sufrido evoluciéon desde el afio 1984, y cuya necesidad
cobra especial interés después de la fuerte crisis vivida a raiz de la EEB.

El ambito de aplicacion de la GPCH se extiende al conjunto de los profesionales que ejercen una
actividad tradicional de carniceria, carniceria—salchicheria, carniceria-charcuteria, charcuteria 'y en
algunos casos la elaboracion de comidas para llevar.

Caso préctico: la “GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA LOS ESTABLECIMIENTOS
DE ELABORACION Y EL COMERCIO MINORISTA DE LA CARNE Y COMIDAS PARA LLEVAR".

1. Elementos para su disefio:

1.1 Respeto a los principios HACCP: su elaboracion responde fielmente a los principios y directrices
de HACCP establecidas en el Codex Alimentarius 4.

1.2 Requerimientos esenciales: Elaborada expresamente para el sector, por sus propios
profesionales, en colaboracién con la administracién quien evalla los resultados, y acompafiada
de un amplio plan de difusion entre los profesionales que integran el sector, principales usuarios,
asi como entre los profesionales sanitarios responsables de la vigilancia y control.

1.3 Amplia base de consenso: El propio sector que es quien la encarga. La Administracion quien la
evalla y da su conformidad. Los consumidores, destinatarios finales de los productos elaborados
bajo las recomendaciones de la GPCH opinan sobre su contenido.

1.4 Disefio sencillo y uso facil: los usuarios de la GPCH deben tener en sus manos un documentos
de facil comprension y sobre todo de uso practico, capaz de integrarse en las labores cotidianas
de las empresas. Se ha propuesto un sistema de fichas practicas, tomando el ejemplo del éxito
de otras experiencias similares.

1.5 Informacién y difusion: la GPCH debe llegar no solo a quienes la han encargado, sino a todos los
sectores relacionados. El éxito y la eficacia de su implantacién dependera ademas, de su
difusion entre todo el personal de las empresas desde los responsables hasta los aprendices. La
GPCH ha previsto un plan de informacién y difusién de la misma. Dicho plan de difusién
contempla las ventajas, tanto sanitarias, como econémicas y de imagen de calidad, que la
implantacion de la GPCH puede conllevar para los establecimientos que la adopten.

4 sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) — Directrices para su aplicacion. Anexo al CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997). CODEX ALIMENTARIUS. Suplemento al volumen 1B. Requisitos Generales (Higiene de los Alimentos). 22
Edicion. FAO-OMS. Roma 1998.
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1.6 Estrategias de elaboracion de la GPCH:

a) Constitucion del equipo de trabajo: El equipo de trabajo creado para la
elaboracion de la GPCH responde al caracter multidisciplinar recomendado por la
bibliografia especializada. Esta constituido por tres profesionales del sector con experiencia
reconocida y representativos de las distintas actividades de produccién, asistidos por
Técnicos especialistas en materia de higiene (Lic. en Veterinaria, Lic. en Ciencias
Quimicas, Lic. en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Lic. en Farmacia) con un amplio y
profundo conocimiento del sector.

b) Documentacion de referencia: La blsqueda y el analisis de documentacion de
referencia han marcado los primeros pasos del equipo de trabajo. Documentacién HACCP,
Guias ya publicadas o en preparaciéon han sido analizadas y tomadas como referencia,
textos legales, bibliografia especializada, articulos, trabajos, etc., han sido utilizados incluso
como ejemplos a seguir.

c) Analisis del sector: la importancia de este apartado radica en definir claramente
cual es el perfil de los establecimientos del sector minorista de la carne, con el objetivo final
de obtener una descripcion que refleje fielmente la realidad. Las empresas responden a las
siguientes caracteristicas:

s Empresas familiares con escasos recursos humanos

» De pequefias dimensiones
= Produccién limitada
s Gran variedad de productos
= Mdltiples procesos
= Rotacion frecuente de mercancias
»  Coexistencia de productos de elaboracion propia y foraneos
= Ambito de comercializacion local (municipio — comarca)
= Venta directa, mayoritariamente asistida. Venta a restauracion.
»  Criterios de gestion poco evolucionados.
= Falta de habitos de autocontrol
d) Ambito legal: La adaptacion al marco legal vigente se contempla como objetivo

final del ejercicio de las actividades de la GPCH, aunque para su elaboraciéon no se ha
contemplado expresamente la reglamentacion especifica5. En cualquier caso, dado el
objetivo de actualizacion del sector, se han considerado para su analisis y descripcion,
aquellas practicas que con mayor o menor tolerancia, han ido incorporandose a los
establecimientos minoristas en los Ultimos afios como consecuencia de la evolucion de los
habitos de consumo.

e) Estudio técnico: Ambito de estudio y aplicacion. Actividades: El ambito de estudio
de la GPCH ha sido definido a partir de la observacion y estudio de todas las actividades
de elaboracién, manipulacién y comercializaciéon que tienen lugar en los establecimientos
de elaboracion y el comercio minorista de la carne y comidas para llevar. La GPCH
pretende abarcar todas aquellas practicas que se llevan a cabo y aquellos productos que

5 _ RD. 379/1984, de 25 de enero, por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Industrias, Almacenes al por
Mayor y Envasadores de Productos y Derivados Carnicos Elaborados y de los Establecimientos de Comercio al por Menor de la
Carne y Productos Elaborados. (BOE num. 99 de 25/04/84)

- RD. 381/1984 de la Presidencia del Gobierno, de 25 de enero, por el que se aprueba la Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria del
Comercio Minorista de la Alimentacion. (BOE ndm. 49 de 27/02/84).
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9)

se elaboran y comercializan en estos establecimientos ubicadas en el ambito territorial que

defina la administracion competente. Dichas actividades se ejercen en el marco de:

= La venta directa al consumidor en las propias dependencias de venta, o en puntos de
venta de mercados y galerias de alimentacion, incluidos el reparto a domicilio y
aquellas modalidades de venta directa derivadas del comercio electrénico, asi como en
determinadas fiestas familiares (bodas, bautizos, comuniones...).

= La venta directa al consumidor en mercados no fijos debidamente autorizados (venta
ambulante).

= La venta de una parte de la produccién a personas o entidades que no consumiran
personalmente los productos.

Limites del estudio: Productos. Procesos. Ante la complejidad manifiesta para

abordar la amplia gama de productos que se elaboran, como consecuencia de las diversas
actividades que desarrolla el sector minorista carnico, ha sido necesario establecer unos
limites del estudio claros y definidos. Para ello, se disefi6 una encuesta destinada a una
poblacién representativa de profesionales que ejercen las distintas actividades en todo el
territorio de Catalunya, con el objetivo de delimitar los productos y procesos de elaboracion
a analizar e incluir en la GPCH. Los productos objeto de estudio han sido considerados
como representativos de una familia de especialidades de caracteristicas de riesgo
similares. Asi de acuerdo con las actividades tradicionales, se han incluido los productos
relacionados en la Tabla 1.
De la elaboracién de los diagramas de flujo de dichos productos se han obtenido el
conjunto de etapas o procesos que configuran el tronco central de la GPCH y que se
agrupan en forma de Fichas de Practicas Correctas Comunes o Especificas segun la
actividad.

Pautas de trabajo. Elaboracion y redaccion de la GPCH. La elaboracion definitiva

del contenido de la GPCH ha requerido de la adopcion de unas pautas de trabajo
sistematizadas y regulares: andlisis de los procesos, redaccion de textos, discusion por
grupo de trabajo, introduccién de mejoras, redaccién del documento base.
Con la progresion de los trabajos, se consideré oportuno incorporar a la GPCH aquellos
elementos considerados como “prerrequisitos” por la bibliografia especializada como punto
de partida para la aplicacion de la misma. Por otro lado, un conjunto de recomendaciones y
elementos de soporte han sido incluidos en los anexos de la GPCH con el fin de facilitar la
aplicacion practica de sus principios .

2. Flementos para la evaluaciéon del contenido

2.1 Definicién de conceptos. Para su éptima utilizacion la GPCH debe nutrirse de conceptos claros y bien
definidos, que respondan fielmente a las recomendaciones y principios basicos del sistema HACCP,
de ahi que las aportaciones de los técnicos representantes de la administracion fueran consideradas
fundamentales. Por ello la GPCH propone:

Unas pautas de actuacion o métodos de trabajo mediante los cuales puede llegarse a conseguir
un nivel de higiene considerado suficiente (medidas preventivas).

Unos métodos de control y verificaciones regulares que permitan acreditar la conformidad de los
alimentos con las disposiciones de la normativa vigente (sistemas de vigilancia).

2.2 Fiel reflejo de la realidad profesional. Al ser la GPCH un conjunto de recomendaciones a aplicar en el
dia a dia en los establecimientos de elaboracién y comercio minorista de la carne y comidas para
llevar, el contenido del documento debe reflejar claramente todos los aspectos de la practica
cotidiana correspondientes a las multiples actividades llevadas a cabo en dichos establecimientos. No
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tendria ningln sentido, ni los resultados finales serian los esperados, si la descripcion de procesos o
la proposicion de medidas fueran referidas a otro tipo de establecimientos, aun dentro del mismo
sector carnico.

Ademas, la GPCH esta pensada como un instrumento capaz de evolucionar con el transcurso del
tiempo y adaptarse a los cambios requeridos por la evolucién tecnoldgica, profesional o de la propia
legislacién. Por esta razén se ha disefiado en un formato abierto, que permite la incorporacién o
substitucién de aquellos elementos que se consideren importantes como para que estén presentes, 0
aquellos otros que hayan quedado obsoletos.

2.3 Propuestas sencillas, racionales, adecuadas y pertinentes. En la misma linea que el apartado anterior
y atendiendo a quienes va dirigida la GPCH, su contenido debe ser facilmente comprensible,
adaptado a su realidad profesional. Debe ser adecuado a sus actividades, instalaciones, procesos y
productos, y en todo caso pertinentes a sus practicas habituales en el marco legal competente. Por
ejemplo, dadas las peculiares caracteristicas de los establecimientos del sector, los sistemas de
documentacion y registros escritos se han reducido al maximo posible (de todas formas un sistema
de registros sencillo e integrado planamente en las tareas cotidianas del obrador, puede incorporarse
a aquellas empresas que asi lo requieran de acuerdo a las particularidades de su sistema de
autocontrol).

2.4 Acordes a la legalidad, de tal forma que aplicando las recomendaciones de la GPCH, el profesional
respeta las exigencias fijadas por la normativa vigente en materia de higiene.

2.5 Proceso de evaluacion: A la discusién de los contenidos que realiza el equipo de trabajo de la
GPCH, le sigue de forma periddica la evaluacion por parte de expertos de la administracion
autonémica quienes introducen las correcciones y mejoras pertinentes. Una vez concluida la
evaluacion global se somete a un analisis y revision por el equipo de trabajo y a la aprobacién por
parte de los representantes del sector, quienes encargaron la redaccion de la GPCH. Posteriormente
se somete a una evaluacion final por parte de la Administracion.

Esta prevista ademas una consulta a las asociaciones de consumidores

3. Flementos para su implantacién

3.1 Reconocimiento administrativo: La declaracion de la GPCH como obra de interés sanitario es
fundamental para que se constituya como documento de referencia para los profesionales del sector
ante todo, pero también para los técnicos de control alimentario de las distintas administraciones, al
ponerse a su disposicion una herramienta util para el desarrollo e implantacion del sistema HACCP
en este tipo de establecimientos. EI compromiso de la administracion esta considerado como uno de
los factores mas importantes para conseguir dichos objetivos.

3.2 Informacioén y difusion: la GPCH va destinada a todo un sector, con lo que la informacién puntual de
los trabajos, de los objetivos y de la puesta en marcha debe responder a un plan meticulosamente
estudiado para que todos aquellos profesionales que decidan acogerse a ella puedan hacerlo
cémodamente y trasladar sus contenidos a las tareas diarias de sus empresas. Por otro lado debe
darse a conocer a la propia administracion y a sus representantes o inspectores, quienes deberan
vigilar su implantacion en dichas empresas. A los profesionales sanitarios vinculados a la seguridad
alimentaria, posibles asesores de implantacion de los planes de autocontrol. A los consumidores,
destinatarios finales de los productos elaborados, como garantia de salubridad de dichos productos.
A otros sectores afines, con el fin de sumar esfuerzos para un mismo fin

3.3 Implantacién; En la implantacion de la GPCH se han considerado varias etapas:
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Etapa de Formacion: los responsables de las empresas que voluntariamente
decidan acogerse a la GPCH deberan asistir de forma obligatoria a un curso de formaciéon que
garantice la adquisicién de los conocimientos y las premisas basicas para la utilizacion de la Guia
en sus establecimientos como herramienta de implantacién de un plan de autocontrol segun el
sistema APPCC. Ademas de la formacién de responsables, se ha disefiado un plan de formacién
especifico destinado a la difusién del contenido de la GPCH a los operarios y personal de venta
gue responde a las exigencias de formacion contempladas en la normativa vigente.

Etapa de Implantacion: (propiamente dicha) ya en los establecimientos de elaboracion y el
comercio minorista de la carne y comidas para llevar, representa la puesta en marcha de los
principios de la Guia por los responsable formados en el curso de implantacion. Esta fase podra
incorporar un conjunto de material de soporte (material grafico, material de control, sistemas de
registro personalizados, etc.), que llenara de contenido y aportara las pruebas de la aplicacion
correcta de la GPCH.

Etapa de Auditoria o verificacion: se trata de una etapa fundamental, que aln se encuentra en
una fase muy embrionaria, aunque se han considerado varias posibilidades o sistemas de
verificacion: auditorias directas, autoevaluacién de resultados de autocontrol, etc. Esta etapa
deberia realizarse sobre una muestra de establecimientos acogidos a la GPCH en un plazo de 4
afios desde el comienzo de la aplicaciéon de los principios de la GPCH.

Etapa de Evaluacion de resultados: debe permitir un analisis de la eficacia del proyecto y una
revision de sus planteamientos si procede, ademas debe considerarse como punto de partida de
nuevas propuestas y actualizaciones.

Dicha evaluacién deberia llevarse a cabo no solo por los agentes del propio sector minorista de la
carne, sino en colaboracién con la administracién y las asociaciones de consumidores.

Es evidente de que estamos trabajando en un proyecto a medio o largo plazo (4-5 afios). La complejidad
del sector minorista conlleva cierta precaucién. No olvidemos que después de cinco afios de publicacion
del RD. 2207/1995, la implantacion de los sistemas HACCP en las industrias alimentarias en general se
ha realizado de forma desigual, y en algunos casos se encuentra en fases iniciales, ain disponiendo de
Guias de implantacién y de mucha informacioén al respecto.

TABLA 1: PRODUCTOS OBJETO DE ESTUDIO EN LA GPCH

CARNICERIA CARNICERIA CARNICERIA COMIDAS PREPARADAS
SALCHICHERIA CHARCUTERIA
Ensalada de pasta
Carpaccio Panceta salada Salchichén Gazpacho
Aleta rellena Salchicha cruda Jamon Cocido Canapés
Redondo de Ternera Butifarra de huevo Mortadela Escalibada
mechado Butifarra negra Salchichas ahumadas Canelones de carne
Escalopas Chorizo fresco Galantina de huevo Macarrones
Brochetas y Pinchos Paté de Campafia Paté a la pimienta Redondo de pollo al horno
Hamburguesas Salmuera Fricando
Pollo relleno Rosbif
Pollo al ast
Calamares rellenos de carne
Bacalao a la vizcaina
Tortilla espafiola
Huevos rellenos de atin
Flan

6 RD. 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos. (BOE nim. 48

de 25/02/2000)
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