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AENOR

Alcance ISO 9001

Diseflo,  desarrollo, implantacion,  formacion vy
mantenimiento de sistemas de gestion de la calidad,
medicambiental, de la prevencion de riesgos laborales,
proteccion de datos, sequridad alimentaria y de la calidad y
competencia técnica en laboratorios clinicos.

Empresa
Registrada

1SO 9001
(ER-0772/2013)

AENOR

Alcance ISO 27001

Los sistemas de informacion que dan soporte a las
actividades de disefio, desarrollo, implantacion, formacion y
mantenimiento de sistemas de gestion y el disefio,
desarrollo y comercializacion de software de sistemas de

gestion de acuerdo con la declaracion de aplicabilidad Segundad,
vigente. Informacion
ISO/IEC 27001

(S1-0021/2020)




Sequridad Alimentaria

Si necesita Implantar un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) le podemos asesorar en
Grupo ACMS Consultores mediante un proyecto de consultoria APPCC.

Consultoria APPCC

El Grupo ACMS Consultores esta especializado en la implantacion de Sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC).

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) esta caracterizado por un enfoque preventivo de
los riesgos sanitarios vinculados a los alimentos. Anteriormente se denominaba ARCPC y a partir de la publicacion del
R.D. 202/2000 sobre Normas relativas a los manipuladores de alimentos por acuerdo internacional pasa a denominarse
APPCC.

Por experiencia, se ha demostrado que el sistema APPCC permite una mayor garantia de salubridad de los alimentos
consumidos, una mayor eficacia en la utilizacion de los recursos técnicos y econdmicos de que dispone la industria y una

eficaz tarea por parte de los responsables sanitarios.

En este sentido, el Comité Codex Alimentarius desde 1986, recomienda el uso de estos sistemas de autocontrol y la
Union Europea, ante la llegada del Mercado Unico el 1 de enero de 1993, con la libre circulacion de mercancias, ha hecho
preceptiva la implantacion y mantenimiento por parte de los establecimientos y ha comenzado a exigirlo sectorialmente
en sus Directivas Verticales y luego, de forma general, en todas las empresas del sector alimentario. En Espafia ha
pasado al R.D. 640/2006 de 26 de mayo.

La aplicacion del sistema de APPCC se fundamenta en la identificacion de los riesgos sanitarios de todo tipo, biolégico,
fisico o quimico que potencialmente afecta a los alimentos y la determinacion de los puntos criticos de control (PCC),
adaptado a cada proceso de fabricacidon en particular, desde la recepcion de la materia prima a utilizar hasta la
expedicion del producto terminado.

En los PCC se podran eliminar o minimizar los riesgos identificados, con las pertinentes medidas preventivas, un
adecuado sistema de control, asi como las consecuentes acciones correctoras. Todo el sistema sera sometido a

continuos procesos de verificacion y quedara documentado mediante los correspondientes registros.

Deseo implantar un sistema APPCC

Beneficios de implantar un Sistema APPCC

Al ser un método eficaz y reconocido, de ambito internacional, el Sistema APPCC:

- Permite garantizar un elevado nivel de calidad sanitaria, lo que es especialmente Util en las inspecciones oficiales o en
procesos legales. Una correcta aplicacion de este sistema permite abordar sistematicamente la minimizacion de los
peligros alimentarios ya sean de tipo microbioldgico, fisico o quimico mediante la anticipacion y prevencion, en lugar de
mediante inspeccion del producto final.

- Permite reducir costes de produccion, al conseguir una optimizacion del proceso productivo y minimizaciéon de
productos desechados. Muestra una consolidacion de la imagen de calidad del producto final y, por consiguiente, de la
empresa productora, mejorando la competitividad empresarial.
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Demuestra la conformidad y cumplimiento de las exigencias de la normativa, tanto nacional como comunitaria en

relacion a la seguridad e higiene de los alimentos.

Da confianza a los consumidores en lo relacionado con la seguridad de los productos.

Aspectos claves de un sistema APPCC:

Se debe seguir la metodologia definida en el

Codex Alimentarius en base a los 7 principios y a una serie de operaciones estructurados en una secuencia légica:

- Formacion del equipo APPCC

- Descripcion del producto

- Determinacion de la aplicacion del sistema

- Elaboracién de Diagrama de Flujo

- Verificacion in situ del diagrama de flujo

- Realizacion de Analisis de Peligros y medidas de control

- Determinacion de puntos de control critico

- Establecimiento de Limites Criticos a cada peligro

- Establecimiento de Sistema de Vigilancia para cada PCC

- Establecimiento de Acciones Correctivas

- Establecimiento de Procedimientos de Verificacion y Establecimiento de un Sistema de Registro y Documentacion

La documentacion del sistema debe ser sencilla y practica, para facilitar la comprension de todo el personal que debe
participar en su consecucion. Debe asegurar el control de las etapas productivas de manera que se minimicen al maximo
los riesgos de contaminacion del alimento. Implica una mejora en general en el sistema de control y seguridad
alimentaria.

Metodologia de trabajo de un proyecto de consultoria APPCC

Gracias a la experiencia en el drea de la alimentacién y seguridad alimentaria, el GRUPO ACMS implanta Sistemas de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) de una manera sencilla para la empresa de forma que pueda adaptarse a la

sistematica de trabajo rapida y eficazmente.

Para implantar un Sistema APPCC desarrollamos las siguientes actividades:
- Toma de datos
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- Revision y asesoramiento en cuanto a las instalaciones
- Desarrollo de la documentacion y registros

- Formacion

- Implantacion

- Auditoria

Asi mismo llevamos un seguimiento constante de la implantacion, estando en contacto con el cliente para solucionar
posibles incidencias o dudas que puedan surgir tanto en el transcurso de la implantacion como en su mantenimiento.

ACMS desarrolla la documentacion, en total colaboracion con el cliente, permitiendo una adecuada implantacion y
adaptacion del sistema APPCC teniendo en cuenta la sistematica de trabajo y el personal implicado en ello. Esta
documentacion trata de ser lo mas sencilla, resumida y manejable posible para facilitar el trabajo diario de la empresa
asegurando ademas la seguridad alimentaria y el control de los procesos.

La documentacion APPCC incluye un sistema de trazabilidad, asi como todos los registros asociados necesarios para la
consecucion de una adecuada actividad que asegure el control de la higiene de los alimentos.



Nos definimos como una compafia
consultora independiente  cuyo  objetivo
fundamental es suministrar servicios de
consultoria en las dreas de Gestion
empresarial, que representen para el cliente
una solucion excelente, que satisfaga sus
necesidades explicitas o implicitas, tenga en
cuenta las regulaciones y normas aplicables,
y cumpla los objetivos de plazo y coste
establecidos.
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