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1. Introducción

Según la normativa europea, 
los operadores de una empresa 
alimentaria tienen que diseñar, aplicar 
y mantener autocontroles basados 
en el sistema de análisis de peligros 
y puntos críticos de control (APPCC) 
para garantizar la seguridad de los 
alimentos elaborados. 
El sistema de autocontrol debe ser lo bastante 
flexible para adaptarse a todo tipo de empresa 
por pequeña que sea. En este sentido, las 
empresas de alimentación pueden acogerse a 
sistemas de flexibilización de los autocontroles, 
simplificación de prerrequisitos y guías de 
prácticas correctas de higiene (GPCH). Estas 

guías están reconocidas oficialmente por parte de 
la Administración y suponen una herramienta de 
trabajo que facilita la implantación de un sistema 
de autocontrol que permite mantener un alto nivel 
de seguridad alimentaria, tal y como dispone la 
normativa correspondiente (ver punto 3).

El Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento 
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, 
relativo a la higiene de los productos alimenticios, 
prevé expresamente que los operadores de 
empresas alimentarias deben garantizar la 
supervisión y la instrucción o formación de los 
manipuladores de productos alimenticios en 
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con 
su actividad laboral. 

Este Reglamento prevé también que quienes 
tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento 
del sistema de autocontrol o la aplicación de las 
guías pertinentes tienen que haber recibido una 
formación adecuada con respecto a la aplicación 
de los principios del APPCC. 

Así pues, el operador de la empresa alimentaria 
es el responsable de garantizar la inocuidad de 
los alimentos elaborados. Esta garantía será 
continuada en todos los procesos que sigue el 
alimento, y llevada a cabo directamente por el 
operador económico o a través de las personas 
en quien delegue, que habitualmente pueden 
ser los responsables de la operativa diaria, que 
tendrán los conocimientos suficientes. 

La clave es la correcta manipulación. 
Todas las personas manipuladoras 
tienen la responsabilidad de aplicar 
las normas de higiene y garantizar 
la seguridad de los alimentos que 
elaboran.

Sin embargo, debe haber en todo momento una 
supervisión efectiva de los manipuladores de 
alimentos para verificar in situ que las prácticas 
de manipulación y que los procesos que siguen 
los alimentos son correctos para garantizar la 
seguridad de los alimentos. Según el tamaño 
o características del establecimiento, estas 
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funciones pueden recaer en el mismo propietario 
o responsable del establecimiento, o bien en una 
o más personas en quien delegue, que contarán 
con los conocimientos y la autoridad suficientes 
para supervisar, tomar decisiones y dar 
instrucciones con respecto a las manipulaciones 
y procesos que siguen los alimentos, de acuerdo 
con el sistema de autocontrol del establecimiento, 
con el objetivo de garantizar la seguridad 
alimentaria. 

Este manual tiene como objetivo servir de 
referente para la formación de las personas 

responsables del autocontrol y la supervisión 
de la manipulación de alimentos en pequeñas y 
medianas empresas alimentarias, tanto si se trata 
del mismo operador como de personas en las que 
ha sido delegada esta función. Pretende ser una 
orientación práctica sobre los requisitos que se 
deben garantizar en las industrias alimentarias, 
pero hay que tener en cuenta que el responsable 
lo desarrollará y adaptará a su empresa en función 
del sector y la complejidad de sus procesos.
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2. Funciones y características de la persona responsable del autocontrol

Las funciones y características que la persona 
responsable del autocontrol ha de asumir y 
acreditar.  

Con el fin de asumir esta responsabilidad acreditará los 
conocimientos siguientes: 

	੶ Cómo el diseño de las instalaciones y los equipamientos pueden 
afectar a la seguridad de los productos elaborados.

	੶ Normativa vigente que es de aplicación a su empresa.

	੶ Los planes generales de higiene (planes de prerrequisitos) a 
implantar según el tipo de establecimiento. 

	੶ El sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control 
(APPCC) y/o guías de prácticas correctas de higiene que le sean 
de aplicación. 

	੶ Peligros biológicos, químicos y físicos que pueden afectar a la 
seguridad alimentaria.

	੶ Tratamientos tecnológicos aplicables, especialmente aquellos 
que tienen influencia directa en la seguridad alimentaria 
(pasteurización, esterilización...).

	੶ Las prácticas correctas de higiene (PCH) según la actividad y las 
normativas del sector. 

	੶ Las buenas prácticas a aplicar en materia de alergias e 
intolerancias alimentarias.

La persona responsable del autocontrol tiene que: 

	੶ Garantizar la seguridad alimentaria en el establecimiento. 

	੶ Instaurar y mantener prácticas correctas de higiene (PCH) según la 
actividad y la normativa vigente, y velar por su cumplimiento en la 
operativa diaria. 

	੶ Garantizar que se aplica un sistema de autocontrol (sistema 
APPCC y los planes de prerrequisitos) según las características 
del establecimiento, y mantenerlo actualizado, o bien aplicar una 
guía de prácticas correctas de higiene (GPCH) adecuada a la 
actividad. 

	੶ Efectuar los controles definidos en el plan de autocontrol o la 
GPCH y/o asignar y supervisar a las personas responsables de 
hacerlos. 

	੶ Verificar que los registros de control se llevan a cabo según lo que 
está definido en el sistema de autocontrol o la GPCH. 

	੶ Garantizar que los circuitos, las manipulaciones y los procesos 
sean adecuados para evitar contaminaciones cruzadas. 
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	੶ Detectar las necesidades formativas del 
personal según su puesto de trabajo. 

	੶ Garantizar que existen instrucciones escritas 
específicas de seguridad alimentaria en cada 
puesto de trabajo y verificar su aplicación.

	੶ Durante la operativa diaria, sensibilizar, formar 
y concienciar al personal de la importancia y la 
responsabilidad de su trabajo en la seguridad 
alimentaria, sin perjuicio de la formación 
adecuada al puesto de trabajo que debe 
proporcionar la empresa. 

	੶ Supervisar y verificar la correcta aplicación de 
los conocimientos adquiridos en la formación 
y supervisar in situ las actividades de los 
manipuladores de alimentos del establecimiento 
y darles instrucciones para garantizar que 
cumplen las normas de higiene generales, 
las instrucciones escritas correspondientes a 
cada puesto de trabajo y los procedimientos 
previstos en el sistema de autocontrol.

	੶ Cuando un empleado o empleada presente 
algún tipo de sintomatología, como dolor 
de cabeza, fiebre u otro de tipo respiratorio 
o gastrointestinal, decidir si puede seguir 
manipulando alimentos o lo debe excluir de la 
manipulación temporalmente. 

	੶ Verificar que las materias primas provienen 
de una fuente segura y que cuentan con los 
registros correspondientes. 

	੶ Garantizar la trazabilidad de todas las materias 
primas, productos intermedios y producto final.

	੶ Aplicar medidas correctivas en el caso de 
incidencias. 

	੶ Promover la concienciación en mejora continua 
y la implicación de todo el personal de la 
empresa para producir productos seguros.

	੶ Dejar constancia escrita de las incidencias 
detectadas, así como de las acciones tomadas 
para corregirlas. 

	੶ Actuar como interlocutor con las autoridades 
competentes y sus agentes sin perjuicio de las 
funciones y responsabilidades del titular de la 
actividad. 

No es suficiente con que la persona 
responsable del autocontrol demuestre 
los conocimientos necesarios, sino 
que es tanto o más importante que 
su conocimiento sea desplegado en 
el día a día de la operativa e impulse 
una buena implantación de la cultura 
de seguridad alimentaria en todos los 
niveles de la empresa.
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Un sistema de autocontrol es el conjunto de 
procedimientos que tienen que diseñar, aplicar y 
mantener actualizados las industrias alimentarias para 
garantizar la seguridad e inocuidad de sus productos de 
forma que no causen ningún daño al consumidor. 
Se trata de un sistema preventivo que valora todos los peligros relevantes 
de la actividad o procesos que se desarrollan, establece medidas 
preventivas o de control adecuadas y consistentes para prevenirlos, 
vigilarlos y corregirlos si se presentan, y establece una verificación 
adecuada al respecto. Asimismo, incluye mecanismos de documentación 
y registro para acreditarlo.

A través de él, la empresa es la principal responsable de vigilar que 
se cumplen las medidas aplicadas para minimizar los peligros y que 
funcionan de forma óptima. La autoridad sanitaria competente verificará 
el sistema periódicamente.

En la práctica, eso se traduce en la aplicación de un sistema formado por 
los elementos siguientes:

	੶ Disponer de unas instalaciones y equipamientos de diseño higiénico y 
en estado de mantenimiento correcto

	੶ Prerrequisitos y buenas prácticas de higiene (BPH)

	੶ Sistema APPCC (análisis de peligros y puntos críticos de control)

Instalaciones 􀄫 Prerrequisitos BPH 􀄫 Sistema APPCC

 El sistema de autocontrol se basará en los principios 
establecidos en el Codex Alimentarius CXC 1-1969, rev. 2020
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Prerrequisitos

¿QUÉ SON LOS PRERREQUISITOS?

Los prerrequisitos son todas aquellas prácticas 
y condiciones de funcionamiento necesarias 
para producir alimentos seguros. Nos permiten 
controlar y eliminar o reducir hasta niveles 
aceptables la mayoría de peligros generales 
propios del entorno que pueden darse en un 
determinado establecimiento alimentario. Es decir, 
los peligros que vienen dados por una limpieza 
insuficiente de los equipos, por la presencia de 
plagas en las instalaciones, por unas prácticas de 
manipulación incorrectas...

¿QUÉ PRERREQUISITOS HAY QUE 
IMPLANTAR?

Los prerrequisitos tienen que ser específicos 
para cada establecimiento y adaptados a sus 
actividades y procesos. A continuación, se listan 
los prerrequisitos necesarios, aunque en función 
de la actividad, puede que no todos sean de 
aplicación:

	੶ Plan de control del agua

	੶ Plan de control de temperaturas

	੶ Plan de limpieza y desinfección

	੶ Plan de control de plagas y otros animales 
indeseables

	੶ Plan de control de proveedores

	੶ Plan de control de alérgenos y sustancias que 
provocan intolerancia alimentaria

	੶ Plan de control de cuerpos extraños

	੶ Plan de mantenimiento de instalaciones y 
equipos

	੶ Plan de formación y capacitación del personal 
en seguridad alimentaria

	੶ Plan de control de subproductos y residuos

	੶ Plan de trazabilidad

Los prerrequisitos se tienen que actualizar cuando 
haya cambios en los establecimientos, en los 
productos y/o en los procesos de producción.

 La correcta instauración de los planes 
facilitará la implantación y gestión posterior 
del APPCC.

¿CÓMO DEBEN DOCUMENTARSE?

Cada prerrequisito se documenta en forma de 
plan o procedimiento e incluye una planificación 
y una prueba de que la planificación se está 
llevando a cabo correctamente. Está formado por 
los elementos siguientes:

	࢟ Objetivo del plan

	࢟ Responsable/s

	࢟ Programa (aspectos descriptivos del 
establecimiento, actividades a realizar y 
actividades de comprobación o verificación)

	࢟ Registros
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Sistema APPCC

¿QUÉ ES EL SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS 
CRÍTICOS DE CONTROL (APPCC)? 

El sistema de APPCC es el que permite identificar, evaluar y controlar 
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. Es una 
metodología sistemática de trabajo aplicada por empresas del sector 
alimentario que garantiza la inocuidad de los productos en todas las 
fases de producción mediante el control preventivo de los peligros 
alimentarios (biológicos, físicos y químicos, incluidos los alérgenos). 
Pone énfasis en la necesidad de controlar el proceso desde el inicio, 
implantando procedimientos de vigilancia continua de los puntos de 
control crítico. Por lo tanto, se basa en la prevención en vez de en la 
inspección o análisis de los productos finales. 

La sistemática del APPCC consiste en analizar qué peligros 
se pueden producir en cada una de las etapas del proceso de 
elaboración, determinar en qué puntos o fases se pueden establecer 
medidas preventivas que, una vez controladas, garanticen que un 
peligro para la salud ha sido eliminado o reducido hasta niveles 
aceptables.

 
Se basa en 7 principios (según el Codex Alimentarius):

	࢟ Principio 1 Realizar un análisis de peligros. 

	࢟ Principio 2 Determinar los puntos de control crítico (PCC). 

	࢟ Principio 3 Establecer un límite o límites críticos para cada PCC 
identificado. 

	࢟ Principio 4 Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

	࢟ Principio 5 Establecer las medidas correctivas que se deben 
adoptar cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no 
está bajo control.

	࢟ Principio 6 Establecer procedimientos de verificación para 
confirmar que el sistema de APPCC funciona eficazmente. 

	࢟ Principio 7 Establecer un sistema de documentación sobre 
todos los procedimientos y los registros apropiados para estos 
principios y su aplicación.
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Ejemplos de peligros:

Biológico

Bacterias patógenas

	੶ Staphylococcus aureus

	੶ Salmonella spp. (S. 
Typhimurium, S. Enteriditis)

	੶ Escherichia coli patógenas (E. 
Coli O157:H7, EHEC, EIEC, 
ETEC, EPEC)

	੶ Listeria monocytogenes

	੶ Clostridium botulinum

	੶ Clostridium perfringens

	੶ Bacillus cereus

	੶ Campylobacter spp

	੶ Vibrio cholerae

	੶ Vibrio parahaemolyticus

Virus

	੶ Hepatitis A y E

	੶ Virus del grupo Norwalk

	੶ Rotavirus

Parásitos

	੶ Anisakis

	੶ Trichinella spiralis

Físicos

Plásticos

	੶ De restos de envases, 
elementos de los equipos...

Vidrio

	੶ Procedente de envases, de 
elementos de las instalaciones 
o equipos...

Metal

	੶ Procedente de elementos 
de la maquinaria, de objetos 
personales...

Madera

	੶ Presente en las materias 
primas o por incorporación de 
elementos de las instalaciones.

Piedras

	੶ Presentes en las materias 
primas.

Químicos

Presentes de forma natural

	੶ Alérgenos

	੶ Micotoxinas como la 
aflatoxina o la ocratoxina

	੶ Toxinas (setas, moluscos...)

	੶ Histamina

Provenientes de 
contaminación

	੶ Metales pesados (cadmio, 
plomo, mercurio...)

	੶ Pesticidas

	੶ Antibióticos

	੶ Aditivos no permitidos o 
en cantidad superior a la 
permitida legalmente

	੶ Sustancias procedentes de 
la migración de los envases 
plásticos 

	੶ Productos de limpieza y 
desinfección
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Diferencia entre prerrequisitos y sistema APPCC

Los planes de prerrequisitos gestionan peligros asociados al entorno de trabajo mientras que el APPCC 
gestiona peligros específicos del proceso de producción. Los planes de prerrequisitos se comienzan a 
implantar antes que el APPCC y durante la implantación de éste.

Guías de prácticas correctas de higiene

Las guías de prácticas correctas de higiene son un buen instrumento para ayudar a los operadores de 
las empresas alimentarias a cumplir las normas de higiene de los alimentos y a aplicar los principios del 
sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC). Son documentos que combinan 
prácticas correctas de higiene y elementos basados en el APPCC, y que describen de una manera 
práctica y simple los métodos para controlar peligros en un sector concreto. Aunque están adaptadas a 
un sector alimentario determinado, es necesario hacer adaptaciones a las características de la empresa.

Las guías de prácticas correctas de higiene se caracterizan por:

	੶ Tener carácter voluntario. Los responsables de las empresas del sector alimentario las pueden utilizar 
como medio para el cumplimiento de la normativa sanitaria que les afecta.

	੶ Ser textos de consulta a los que se puede recurrir para saber qué medidas se tienen que adoptar para 
garantizar que los alimentos elaborados son seguros. 

	੶ Servir de herramienta de ayuda para diseñar y aplicar un sistema de autocontrol (APPCC).

	੶ Constituir un marco de referencia tanto para los responsables de las empresas como para las 
autoridades sanitarias. 

Las guías de prácticas correctas de higiene las elaboran los diferentes sectores alimentarios de manera 
voluntaria a través de las asociaciones que los representan. Posteriormente son validadas por la autoridad 
competente teniendo en cuenta que se han consultado todas las partes interesadas y que se han 
contemplado:

	੶ Los códigos de buenas prácticas del Codex Alimentarius.

	੶ Las condiciones previstas en la reglamentación de seguridad alimentaria. 

	੶ Que su contenido y nivel de exigencia son viables para el sector y adecuados para dar cumplimiento a 
las obligaciones de las empresas en cuanto a requisitos generales y específicos de higiene y al sistema 
APPCC.

El reconocimiento oficial de las guías de prácticas correctas de higiene (GPCH) por parte de la 
Administración y el hecho de que las empresas se acojan voluntariamente compromete tanto a las 
empresas como a la Administración: los unos a implantarla y los otros a valorar el uso adecuado como 
parte del proceso de evaluación de las autoridades competentes.

A día de hoy, hay un gran número de guías reconocidas oficialmente a nivel europeo, estatal o 
autonómico. Son consultables desde la página web de la Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria 
(ACSA).

https://www.consumoteca.com/alimentacion/alimentos/codex-alimentarius/
http://Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria
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