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a calidad e inocuidad de los alimentos es una

cuestién de importancia mundial que exige una

respuesta integrada y global. La Organizacién

de las Naciones Unidas para la Agricultura y la

Alimentacién (FAQ) aboga por un nuevo
enfoque global, el enfoque de la cadena alimentaria,
para conseguir que nuestros alimentos estén libres de
peligros que van desde los plaguicidas a las sustancias
quimicas de origen industrial pasando por bacterias no
deseadas y agentes contaminantes.

Desde hace anos la red de control de alimentos se ha
dirigido exclusivamente a la fase final de la cadena de
alimentacién (transformacién y venta de los alimentos),
pero apenas ha incidido en los eslabones primarios de
dicha cadena. Los dltimos escandalos relacionados con
la cadena alimentaria en su origen (EEB, dioxinas, ...)

han hecho reaccionar y centrar la atencién en controlar
todo el proceso de produccién, desde la granja hasta la
mesa. La clave es reforzar todos y cada uno de los
eslabones del complejo proceso de la produccién de
alimentos hasta que llegan al consumidor, que incluye
desde el modo de plantar o criar, hasta la cosecha, la
recogida, la elaboracién, el empaquetado, la venta y el
propio consumo.

El sistema APPCC es un sistema preventivo de control
de la cadena de produccién. Tiene como objetivo,
por un lado, identificar aquellos peligros que afecten a
la cadena productiva tales como bajas ganancias medias
diarias, fallos reproductivos, baja calidad de los
alimentos, etc, y por otro, peligros potenciales que
afecten a la seguridad e inocuidad alimentaria del
producto asi como especificar medidas para su control.
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Un sistema de este fipo es de momento reco-
mendable en las explotaciones agropecuarias,
aungue en breve se cree que serd de obligado
cumplimiento puesto que en el resto de la cade-
na alimentaria constituye ya una exigencia euro-
pea (Directiva 93/43/CEE). Hay que senalar que
existe ya una propuesta de Reglamento en este
senfido donde se incluye el sector primario.

Por todo ello, desde las secciones de experimen-
taciéon y de vacuno del Instituto Técnico y Ges-
tion Ganadero se estd trabajando ya en esta li-
nea y se ha elaborado un modelo de aplicacién
de un sistema de andlisis de peligros y puntos cri-
ticos de control (APPCC) para explotaciones de
vacuno de carne en ciclo cerrado. Se frata de
un modelo tedrico que deberd ser adaptado a
cada situacion particular. En él se consideran
tanto aspectos de calidad como de seguridad
alimentaria. En breve se irdn elaborando ma-
nuales para el resto de actividades ganaderas.
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Q UE SE ENTIENDE POR CALIDAD?

La calidad de un producto puede definirse des-
de distintos dmbitos, pero lo que si estd claro es
que hoy en dia el consumidor exige minimamen-
te satisfaccion tanto a nivel culinario como a ni-
vel de seguridad alimentaria.

Por ello, el productor de vacuno de carne ya no
sélo centrard sus esfuerzos en producir estupen-
das canales cuya carne sea organolépticamen-
te aceptada por el consumidor, sino que ade-
mds deberd asegurar al mismo que su producto
es salubre. Ello va a implicar que el plan de pro-
duccidén ya no se centre sdlo en aspectos mera-
mente productivos sino también en aspectos hi-
giénico-sanitarios, lo que hace necesario llevar a
cabo programas de autocontrol.

UE ES UN SISTE-
_J  MA DE AUTO-
CONTROL?

El control de la calidad y
salubridad del producto
alimentario est&d en manos
del productor, de aqui la
necesidad de establecer
un sistema propio de auto-
confrol en el que se deben implicar todos los tfra-
bajadores de la explotacién. Asi pues, como su
propio nombre indica, es un sistema propio de
cada explotacién en el que es el propio gana-
dero el que debe ir registrando todo lo que en
ella suceda.
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Q UE ES UN PLAN APPCC?

Para la implantaciéon de un sistema APPCC, de-
bemos asegurar en primer lugar un sistema
de higiene minimo que incluya planes de
limpieza y desinfeccién, desinsectacion y
desratizacion. Ademds, es importante disponer
de un plan de confrol de las aguas. Otro re-
quisito esencial a considerar es la puesta en mar-
cha de un programa de buenas practicas ga-
naderas (BPG).

Una vez asegurados estos aspectos se puede
proceder al andlisis de posibles peligros y puntos
criticos de confrol a través de un drbol de deci-
siones.
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Antes de iniciar un sistema APPCC debe-
mos definir el producto que se pretende
conseguir. Después se determinan las dis-
fintas fases necesarias para la produc-
cion del mismo de forma secuencial, y se
define el objetivo a cumplir en cada una
de las etapas.

A nivel de explotacién, un APPCC es tan
simple como elaborar un plan que evite
hacer las cosas mal.

El sistema de autocontrol APPCC se basa
en siete principios que se resumen a
continuacion:

1. Revisar todos los aspectos de ma-
nejo para identificar practicas de pro-
duccién que afecten a la seguridad
alimentaria, calidad del producto e in-
cluso al medio ambiente. Esto es lo
gue técnicamente se llama andlisis de
peligros (a veces se puede enconfrar
en la bibliografia como andlisis de ries-
gos). La aplicacion mds inmediata de
los APPCC en granja podria estar en el
control de peligros fisicos (resto de
agujas, golpes, fracturas) y quimicos
(residuos de medicamentos, pestici-
das, aditivos prohibidos). Respecto a
los peligros bioldgicos o microbiolégi-
cos (zoonosis, salmonella, listeria), el
control de patdégenos debe ser tal que
el peligro sea minimo. Algunas inter-
venciones son la vacunacién, control
del ambiente, dieta, agua, evitar la
competitividad, adecuado manejo, ...

2. ldentificar los puntos de control
(PCC) donde puedan darse proble-
mas y donde a su vez puedan preve-
nirse y/o confrolarse. Ejemplo: un pun-
to de conftrol seria el almacenamiento
de alimentos para el ganado y de pro-
ductos quimicos. Para asegurar que
los alimentos no se confaminan de for-
ma accidental se deberd almacenar-
los de forma separada a otfros produc-
tos que puedan ser contaminantes co-
mo pesticidas, bidones de combusti-
ble, etc...

3. Establecer los limites criticos asocia-
dos con cada punto de confrol. Ejem-
plo: identificar y controlar los periodos
de supresidon de un fratamiento para
saber cudndo el animal puede ser

vendido para consumo humano.

4. Establecer un sistema de vigilancia
monitorizado para asegurarse de
qgue cada punto de control esté den-
tro de sus limites. Ejemplo: se deben
guardar las instrucciones de uso de un
herbicida para saber cudles son las
restricciones respecto al pastoreo de
los animales sobre esa parcela o inclu-
SO para su corte y posterior conserva-
cion.

5. Establecer acciones correctoras
para aplicarlas en el caso de que se
detecte algun problema no controla-
do en uno de los puntos criticos (se
han sobrepasado los limites).

6. Establecer un sistema de registros
qgue nos permita documentar todo el
plan de autocontrol y comprobar que
se esté trabajando correctamente.
Ejemplo: anotar todos los fratamientos
veterinarios en su correspondiente li-
bro, identificando exactamente a los
animales.

7. Establecer un procedimiento para
verificar que el plan de autocon-
trol se estd llevando correctamen-
te, y que las medidas de prevencion y
control establecidas nos estdn garanti-
zando la seguridad de los productos.

Por supuesto, entendemos que todo siste-
ma de autocontrol debe ir acompanado
de una guia de buenas prdcticas gana-
deras (BPG). Muchas de estas prdcticas
estdn reguladas por la legislaciéon y otras
no son mds que aquello que el sentido
comun te invita a llevar a cabo.

En la prdctica se trata de controlar, regis-
frar y tfener documentados los aspectos
mds relevantes de la explotacion relacio-
nados con la seguridad alimentaria y
que en su mayoria son ya de obligado
control.

Hay que senalar que desde el ITG se da-
rdn cursos de formacidén al respecto y
que se hard un seguimiento tutorizado de
la implantacién del plan APPCC en
aquellas explotaciones interesadas.
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= AUTOCONTROL PARA
EXPLOTACIONES
de

YACUNO

autocamtrol

n APPCC en
una explotacion
consiste,
basicamente, en
elaborar un Plan
que evite hacer las
cosas mal.

n la practica,
implica registrar
en un cuaderno y
tener
documentados los
aspectos mas
relevantes de la
explotacion,
relacionados con la
seguridad alimentaria.
La mayoria de estos
controles son ya
obligatorios.
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