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RESUMEN

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)
ha resultado ser una metodologia, con base cientifica y racional, muy util
para el autocontrol de las industrias alimentarias y por ello, en Espafa es de
obligatorio cumplimiento desde el afo 1995 para todos los operadores
alimentarios.

Este hecho hace que tanto las grandes como las medianas y pequefas
empresas (PYME) del sector alimentario estén obligadas a implantar este
sistema. Sin embargo, son las PYME las que tienen que hacer un esfuerzo
adicional para poder llevar a cabo la implementacién de este sistema, ya que
para ellas suponen un coste anadido en recursos tanto humanos como
econdémicos.

En este trabajo se describe una aplicacion informatica disefiada para
apoyar la confecciéon y gestion de un sistema APPCC en una pequefa
empresa productora de helados y postres helados artesanos. Esta aplicacion
se realizd con el gestor de bases de datos Microsoft Access que por medio
de tablas, formularios, consultas e informes hace posible la introduccion,
administracion y presentacion de los datos necesarios para cumplir con los
requisitos del sistema APPCC.

Como resultado se obtuvo una base de datos que simplific y dinamizé la
elaboracién de las especificaciones de materias primas y productos
terminados asi como el estudio APPCC, evitando la repeticion de
informacion en los diferentes apartados. Esta aplicacion facilitd ademas la
actualizacion y adaptacién de los documentos ante cambios en el proceso o
nuevos peligros surgidos y favorecio el cumplimiento de los requerimentos
legales exigidos por las autoridades sanitarias.

PALABRAS CLAVE: Seguridad alimentaria, sistema APPCC, base de datos
Microsoft Access

RESUM

El sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC) ha
resultat ser una metodologia, amb base cientifica i racional, molt Gtil per
'autocontrol de les industries alimentaries i per aixd, en Espanya és
d’obligatori compliment des de lany 1995 per a tots els operadors
alimentaris.
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Aquest fet, fa que tant les grans com les mitjanes i xicotetes empreses
(PIME) del sector alimentari estiguen obligades a implantar aquest sistema.
No obstant aix0, sén les PIME les que han de fer un esfor¢ addicional per
poder dur a terme la implementacié d’aquest sistema, ja que per a elles
suposa un cost afegit en recursos tant humans com economics.

En aquest treball es descriu una aplicacié informatica dissenyada per a
recolzar la confeccié i gestié d’un sistema APPCC en una xicoteta empresa
productora de gelats i postres gelats. L’'aplicacié es va realitzar amb el
gestor de bases de dades Microsoft Access que mitjancant taules,
formularis, consultes i informes fa possible la introduccié, administracié i
presentacié6 de les dades necessaries per complir amb els requisits del
sistema APPCC.

Com a resultat es va obtindre una base de dades que va simplificar i
dinamitzar I'elaboracié de les especificacions de materies primes i productes
acabats aixi com l'estudi APPCC, evitant la repeticid6 d’informacié als
diferents apartats. L’aplicaci6é a més a més, va facilitar I'actualitzacié i
adaptacié dels documents davant de canvis al procés o nous perills sorgits i
va afavorir el compliment dels requeriments legals exigits per les autoritats
sanitaries.

PARAULES CLAU: Seguretat alimentaria, sistema APPCC, base de dades
Microsoft Access.

ABSTRACT

Hazard Analysis and Critical Control Points system (HACCP) has proved
to be a methodology, with a scientific and rational basis, very useful for the
self-control of food industries and because of that, in Spain it has been
mandatory since 1995 for all the food operators.

This fact makes large companies as well as small ones from food industry
are forced to introduce this system. However, the small companies are the
ones which have to make an additional effort to carry out the implementation
of this system because this implies an extra cost for them in human and
financial resources

In this paper, there is a description of a computer application designed to
support the preparation and management of the HACCP system in a small
company that produces ice cream and ice cream desserts. This application
was made with the Microsoft Access database through tables, queries, forms
and reports that made possible the introduction, administration and
presentation of all the necessary data to achieve the HACCP system
requirements.

As a result a database was obtained which simplified and dynamized the
production of raw material and finished products specifications as well as the
HACCP study, avoiding the repetition of information in the different sections.
Moreover, this application facilitated the updating and adaptation of the
documents when changes in the process or new hazards took place and
favoured the achievement of the legal requirements demanded by the health
authorities.

KEY WORDS: Food security, HACCP system, Microsoft Access database.



INTRODUCCION

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)
es un instrumento de gestion con fundamentos cientificos, que establece
prioridades basandose en la evaluacion del riesgo y que puede aplicarse a lo
largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el
consumidor final (CAC, 1993).

El sistema APPCC consta de unas etapas previas y 7 principios. Las
etapas previas consisten en la formacion del equipo APPCC, descripcién del
producto y determinacion de su uso (incluyendo la descripcién de las
materias primas que lo forman y del producto terminado), elaboracién del
diagrama de flujo de los procesos y de su verificacién in situ.

Los principios del sistema de analisis de peligros y puntos de control
criticos son: 1) Identificar y analizar los peligros alimentarios cuya
prevencién, eliminacién o reduccién sea esencial para la elaboracion de
alimentos seguros, 2) Determinar los puntos de control critico (PCC), 3)
Establecer los limites criticos de cada PCC, 4) Establecer los procedimientos
de vigilancia de los PCC (instrumentos o métodos de control, frecuencias,
responsables, etc), 5) Predeterminar las acciones correctoras a tomar
cuando un PCC esta en valores inaceptables segun los limites criticos
establecidos, 6) Establecer procedimientos, que se aplicaran regularmente,
para verificar que las medidas contempladas en los puntos anteriores estan
siendo eficaces, 7) Elaborar documentos y registros que permitan demostrar
la aplicacion efectiva de las medidas contempladas en los puntos anteriores.

La aplicacién del sistema APPCC, ademas de contribuir a la obtencién de
alimentos seguros, aporta a las empresas alimentarias otros beneficios
anadidos, ofreciendo garantias y confianza a las autoridades sanitarias
oficiales y promoviendo las relaciones comerciales nacionales e
internacionales (CCHA, 2001).

Con el tiempo, el sistema APPCC, ha demostrado ser una metodologia
cientifica y racional con enfoque sistematico y preventivo para identificar,
evaluar y controlar los peligros relevantes encontrados en cualquier punto de
la cadena alimentaria permitiendo conseguir asi un elevado nivel de
proteccion en la salud de los consumidores (Escriche y Domenech, 2006).
En Espafa, el afo 1995 y conforme al Real Decreto 2207/1995, se
establecié el sistema APPCC como procedimiento de obligado cumplimiento
en todas las empresas del sector agroalimentario para su autocontrol.
Actualmente, el Reglamento (CE) n® 852/2004 establece la aplicacion
general de procedimientos basados en los principios de andlisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC) para todos los operadores de las
empresas alimentarias.

La implantacion de este sistema no supone ningun problema para las
grandes empresas, sin embargo, las PYME encuentran considerables
dificultades para su aplicacion (Celaya, 2004). Este hecho tiene una
considerable importancia en nuestro pais, ya que las PYME suponen el
99,18% dentro del sector agroalimentario (un 96,31% son pequefnas
empresas y microempresas y un 2,87% medianas empresas en 2010) (FIAB,
2010). Es por tanto, esencial para la seguridad alimentaria, que las PYME



agroalimentarias implanten de manera adecuada el sistema APPCC, ya que
no es posible garantizar la inocuidad de los alimentos en la cadena
alimentaria si las pequefias empresas no desarrollan sus actividades de
manera segura y adecuada (Celaya, 2004).

Para las PYME resulta dificil la implantacion del sistema APPCC debido a
que implican un coste afnadido tanto en recursos econémicos como humanos
(Celaya, 2006), sobre todo en aquellas industrias donde a pesar de su
pequeno tamafo se producen una gran variedad de productos que suponen
cambios en los procesos y aumentan la dificultad del estudio y gestién del
sistema APPCC. Por ello, es interesante el desarrollo de herramientas que
faciliten la implantacion de sistemas de autocontrol de forma agil y dinamica.

El objetivo de este trabajo es el desarrollo de una aplicacion informéatica
que ayude a elaboracién y gestion del sistema APPCC en una pequefa
empresa y a su vez facilite una actualizacién rapida cuando se produzcan
cambios.

La empresa para la que se ha realizado la aplicacién, es una PYME
dedicada a la elaboracién de helados y postres helados, con un extensa
gama de productos fabricados en diferentes procesos de fabricacion.
Actualmente cuenta en su plantilla con 15 personas de las cuales 13
intervienen en los procesos de fabricacidén. En los ultimos afnos, la empresa
ha experimentado un ligero crecimiento a pesar de la situaciéon actual y para
seqguir creciendo apuesta por la continua innovacién en sus procesos y
productos. Por ello, esta aplicacion posibilita la rapida adaptacién del
sistema de autocontrol a nuevos peligros surgidos, cambios en los procesos
0 nuevos procesos. Ademas le permite cumplir sin esfuerzo con los
requisitos legales y las autoridades sanitarias.

MATERIALES Y METODOS

Para disefar esta aplicacion informatica se utilizo el sistema de gestion
de bases de datos Microsoft Access que mediante tablas, formularios,
consultas e informes permite la administracién de los datos y documentos
necesarios para una adecuada gestién del sistema APPCC. Se eligié este
componente del paquete Microsoft Office por su accesibilidad y facil uso,
ademas de ser el mas utilizado y conocido por la mayoria de usuarios de
aplicaciones informaticas de gestion.

En cuanto al procedimiento para la elaboracién del Plan APPCC en la
empresa se siguieron las pautas marcadas por el Manual para la
implantacion de sistemas de autocontrol basados en el APPCC en la
industria agroalimentaria (FEDACOVA).



RESULTADOS Y DISCUSION
Elaboracion de la aplicacion informatica

Los objetos basicos de Microsoft Access usados fueron las tablas,
formularios, consultas e informes. En este sistema de gestion, todos los
datos que se introducen se organizaran en tablas, cada fila de las cuales se
denomina registro donde se almacena cada informacion individual. Cada uno
de los registros consta de campos (uno como minimo) que corresponden a
las columnas en la tabla. Cada registro tiene un campo que lo identifica de
forma Unica del resto de registros (ID o identificador)

Las consultas son las que realmente hacen el trabajo en la base de datos
y pueden realizar diferentes funciones. Una de las funciones mas comunes
es recuperar datos especificos de diferentes tablas y reunirlos en una sola
hoja de datos. Ademas, las consultas permiten anadir criterios para "filtrar"
los datos hasta obtener solo los registros que se desee. Las consultas a
menudo sirven de origen de registros para formularios e informes.

Existen dos tipos basicos de consultas: 1) consultas de seleccién, que
recuperan los datos y hace que estén disponibles para su uso. Los
resultados de la consulta pueden verse en la pantalla, imprimirse o se
pueden utilizar como origen de registros para un formulario o un informe y 2)
consultas de accién: que como su nombre indica, realiza una tarea con los
datos. Las consultas de accién pueden servir para crear tablas nuevas,
agregar datos a tablas existentes, actualizar datos o eliminar datos.

Por otra parte, los formularios y subformularios son las interfaces que se
utilizan para trabajar con los datos y no tener que ver, escribir y editar datos
directamente en las tablas. Los datos gestionados en los formularios pueden
tener su origen en tablas y consultas y se utilizan diferentes tipos de
controles para ver e introducir los datos como los siguientes: 1) Cuadro de
texto: Se utilizan para escribir datos. Cuando se escriba un valor en este
control, se estara modificando el valor almacenado en la tabla, en el campo
correspondiente del registro activo. 2) Cuadro combinado: En muchas
ocasiones, es mas rapido y facil seleccionar un valor de una lista que
recordar un valor para teclearlo, por ello, el cuadro combinado permite crear
una lista a partir de la cual se podra seleccionar un dato o varios. Hay que
definir qué campos se muestran en el control en forma de columnas y que
columna se utiliza para rellenar el campo asociado al control. La lista de
datos tiene su origen en una tabla o, generalmente, en una consulta. 3)
Botén de comando: permite ejecutar una accién con un simple clic, por
ejemplo abrir otro formulario, borrar un registro, etc. 4) Marco de objeto
dependiente: permite insertar una imagen u otro objeto que cambia de un
registro a otro. 5) Casilla de verificacién. Se suele utilizar para presentar un
campo de tipo Si/No. 6) Control pestafa: se utiliza cuando se quiere
presentar para cada registro del origen muchos campos que no caben en
una sola pantalla y se quiere organizar en varias pestanas.

Por ultimo, los informes y subinformes sirven en la base de datos para
resumir y presentar los datos de las tablas de forma ordenada y
estructurada. Cada informe se puede disefar para presentar la informacion



de la forma que se desee. Un informe se puede ejecutar en cualquier
momento y siempre reflejara los datos actualizados de la base de datos. Los
informes suelen tener un formato que permita imprimirlos, pero también se
pueden consultar en la pantalla.

En el disefio de esta aplicacién informatica se crearon dos apartados
diferenciados, 1) Gestion de materias primas y producto terminado para
gestionar toda la informacion referente la descripcién de las materias primas
y productos y 2) Gestidn del Analisis de peligros y Puntos de Control Critico
de los diferentes procesos.

GESTION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO:
TABLAS

Para crear las fichas técnicas de materias primas y producto terminado
primero se elaboraron las tablas, dos principales: T1: “Materias primas” y
T2: “Productos” y el resto de tablas que contenian los datos de forma
genérica para aportar todos los detalles a los productos y materias primas.
Las tablas genéricas fueron: T3: Ingredientes de las materias primas, T4:
Caracteristicas fisico-quimicas, T5: Caracteristicas microbiolégicas, T6:
caracteristicas organolépticas, T7: Valores nutricionales, T8: Proveedores,
T9: Alérgenos, T10: Presentacion y envasado, T11: Etiquetas, T12:
Almacenamiento, T13: Transporte, T14: Vida util, T15: volumen vy
dimensiones, T16: Modo de empleo, T17: Descripciones del producto, T18:
Proveedores. La Figura 1 muestra ejemplos del disefio de las tablas
principales y genéricas y los campos que contienen.

FE MateriasPrimas j CaracteristicasMB
Nombre del campo Tipo de da Nombre del campo Tipt
HI M NsteriaPrima e
LI 0_viateriaprima Jemta ID_caracteristicalVB Texto
Denominacion Texto = =
T Denominacion Texto
Descripcion Texto
ID_Tipoalmacenamiento Texto Fropi
ID_Tipotransporte Texto -
1D_Vidautil Texto | General fBusqueda:
Origen Texto Tamafio del campo &
Envasado Texto Formato
Observaciones Texto Mascara de entrada

FIGURA 1. A) Vista disefo de la tabla principal de las “materias primas” que
contiene su identificador(ID) y varios campos. B) Vista disefio de la tabla
genérica “Caracteristicas microbiol6gicas” que contiene dos campos:
identificador(ID) y la denominacién del dato almacenado.

En aquellos casos en los que un producto o materia prima tenian asociados
varios elementos de una mismo tipo (relacion “uno a varios”), por ejemplo,
varias caracteristicas fisico-quimicas, se crearon tablas intermedias para el
almacenamiento de estos datos. Algunas de estas tablas intermedias se
muestran en la Figura 2.
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FIGURA 2. Tablas intermedias relacionadas “uno a varios” con las tablas
materias primas y productos respectivamente.

FORMULARIOS Y SUBFORMULARIOS

Una vez creadas las tablas, se disefaron los formularios principales
(“Productos” y “Materias primas”) para introducir la informacion relacionada
con las tablas principales (Productos y Materias primas) mediante los
controles definidos anteriormente, como cuadros de texto, cuadros
combinados o botones de comando para ejecutar diferentes acciones como
visualizar informes, afnadir registros, etc.

Para los controles cuadros combinados se disefiaron las
correspondientes consultas para generar las listas con los campos que se
querian visualizar. En la Figura 3 se muestra el disefio de la consulta
originada para crear la lista que mostrara posteriormente, el campo
Denominacion de la tabla Materias primas.

TC Productos MateriasPrimas | . 4
— | AGUA POTABLE
Productos_MateriasPrimas MateriasPrimas LECHE EN POLVO 26%
. * i LECHE EN POLVO 1%
T 7 ID_MateriaPrE‘ NATA 36 %
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Descripcion REQUESON
ID_Tipoalmac ¥ LECHE ENTERA
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FIGURA 3. A) Consulta creada para mostrar en una lista desplegable el
campo Denominacion de las materias primas para almacenar el campo
ID_MateriaPrima en la tabla “Productos_MateriasPrimas”. B) Control cuadro
combinado desplegado mostrando la lista del campo Denominacién de la
tabla MateriasPrimas.

Con los subformularios se recogieron datos en las tablas intermedias en
relacion “uno a varios”, utilizando los mismos tipos control que en los
formularios. En la Figura 4 se presenta el disefio del formulario de las
materias primas donde aparecen los campos y subformularios que lo forman.




MATERIAS PRIMAS

BUSCAR _|[IasEsleluleli=lalee]

CODIGO | ID_Materi.  NOMBRE| D
| ¥ petanie
—T—
”l DESCAIPCJON || [Descipein o rverz o grresiris e
! [ |[# petane
| [ [ [ [ | [ [ [ [ [ | I I T T I I
Origen 4| m
——— = T 1 +——t
R TR EAEY ENEY DUEY RS DY R =T N R R R - N o
# Encabezado del formulario L, || # Encabezado del formulario | || # Detalle
| || & etalte 15 || # Detalle | ALERBENO!
B | ‘ ‘ | L VALORE S NOTRICIONALES T5_oaractertica/l 1= | F i I
INGREDIENTE | |p_jgrediente = ~ ||Descigign Descricpion 1 ||IDAlergeno,
= [ 7 T 1 : T T T T 1T T 1 e
e — L 7|l  pie det tormutario - 2
] l » e w1 FTR— | » 4 m
TS TS T 1 I ——— : —
e se o S| [ e e e 2 | I
[ # petatie | ‘ [ # petane | [ ]| # petaite
[ T T T T[T ] Jond
[ T T T T T T :

FIGURA 4. Vista disefio del formulario de materias primas con los
subformularios correspondientes. EI campo donde se introduce la
descripcién es un ejemplo de cuadro de texto. El campo donde se guardan el
ID_Ingredientes del subformulario Ingredientes es un ejemplo del control de
cuadro combiando. Tambien aparecen botones de comando para acceder a
otros formularios.

INFORMES Y SUBINFORMES

Mediante informes se disefiaron las fichas técnicas de las materias
primas y los productos que recogen la informacion previamente introducida
en los formularios y almacenada en las tablas. Para su disefo, se agruparon
los datos de las diferentes tablas mediante consultas, una de las cuales
aparece en la Figura 5. A su vez, en dichos informes se crearon subinformes
para recoger la informacién de los campos cuya relacién con cada producto
0 materia prima era “uno a varios”. En la Figura 6 se muestra el disefio del
informe de la ficha técnica del producto.
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Productos =

— 1D_Descri| ||
ID_producto Detalle_p
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FIGURA 5. Consulta que relaciona la tabla principal “productos” y las tablas
genéricas con relacién “uno a uno”.
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FIGURA 6: Vlsta dlseno del informe generado para la ficha técnica de los
productos. Se observan los subinformes afiadidos para agrupar los datos
necesarios para las especificaciones del producto.

GESTION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS:

TABLAS

En el segundo apartado, se procedi6 manera analoga al del primer
apartado, creando unas tablas basicas: T1: “Procesos”, T2: “Etapas”, T3:
“Peligros”, T4: “Causas”, T5: “Medidas preventivas”, T6: “Probabilidad”, T7:
“Gravedad”, T8: “Riesgo” y T9: “Peligros Control”. Los datos de estas tablas
permitieron, mediante subformularios y consultas, asignar datos a las tablas
intermedias con relacion “uno a varios” con la tabla “Procesos”, siendo estas,
la tabla  “Proceso_Etapas”,  Proceso_Peligros” y las tablas
“Proceso_Medidas” y “Proceso_Causas”. A su vez, la tabla
Proceso_Peligros se relacioné con la tabla Peligros_Control.

FORMULARIOS Y SUBFORMULARIOS

Para la introduccion de los datos correspondientes al analisis de peligros
se cred un formulario principal a partir del cual se generaron distintos
subformularios para contener los distintos apartados del analisis de peligros
(etapas, peligros, causas, medidas preventivas, etc.). En el subformulario
elaborado para seleccionar los peligros correspondientes a cada etapa, se
incluyé ademas la valoracién del riesgo y la determinacion de puntos criticos
como resultado de un procedimiento realizado en codigo VB (Visual Basic)
para Access. El riesgo se establecié de acuerdo con el cuadro recomendado
por la FAO que lo clasifica como: Satisfactorio, menor, mayor y critico a partir
de la combinacion del grado de gravedad y probabilidad. La determinacion
de los PCC se baso en el arbol de decisiones recomendado por el Codex.

Desde este subformulario, se diseiid un boton de comando mediante el
cual se accede a otro formulario correspondiente a la tabla Peligros_Control,
el cual se utilizara, posteriormente, para establecer el control sobre los
peligros y PCC (limite critico, el sistema de vigilancia y las medidas
correctivas y registros).



INFORMES Y SUBINFORMES

Con todas las tablas anteriores se crearon consultas, una de las cuales
se muestra en la Figura 6, para presentar mediante un informe todos los
datos del estudio APPCC, tanto el andlisis de peligros y PCC como la
vigilancia y control de éstos.

Para generar un cuadro de gestion APPCC personalizado, se genero
ademas un formulario que permite elegir entre diferentes opciones para filtrar
la informacién recogida en la base de datos y obtener asi la informacién
deseada de todo el estudio APPCC.

Probabilidad

IDPrabab
Probabilic

nnnnnnn

Mostrar: [ il il | Fl V]

FIGURA 6. Consulta creada para agrupar los datos del estudio APPCC vy
posteriormente presentarlos en el informe final (cuadro de gestién APPCC).

Descripcion de la aplicacion informatica

Como resultado de toda la programacién detallada en el apartado anterior
se obtuvo la aplicacidén descrita a continuacion.

Al abrir la “Aplicacion para la gestion del Sistema de Andlisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) aparece la primera pantalla, que se
muestra en la Figura 7, la cual contiene los dos apartados diferenciados: A)
Gestion de materias primas y productos y B) Gestidn del Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico.

=] GESTION DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL
APLICACION PARA LA GESTION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (APPCC)

GESTION DE MATERIAS Y PRODUCTOS TERMINADOS

GESTION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTO DE
CONTROL CRITICO

Cerrar

FIGURA 7. Pantalla inicial de la aplicacion informatica.
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GESTION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO:

Al hacer clic en el primer apartado, “Gestion de las materias primas y
producto terminado” de la Figura 7, aparecen los bloques “Tablas | y II”,
“Gestion” e “Informes” (Figura 8).

GESTION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO

TABLAS | TABLAS II GESTION
T R ESPECIFICACIONES
C. Fisico-Quimicas
| Almacenamiento | ESPECIFICACIONES
(Ceiasbbiidns B
C. Organolépticas Vida Util INFORMES |
Volumen y dimensiones
MATERTAS,BRIMAS
Modo de empleo
Descrip. del producto ERODVCIOS

FIGURA 8. Pantalla mostrada para la gestion de las materias primas y
producto terminado.

TABLAS 1Y I

Las tablas sirven para afadir o modificar cualquiera de las caracteristicas
que posteriormente se incorporara a las especificaciones de una materia
prima o producto en concreto.

La Figura 9 muestra la tabla “Caracteristicas Fisico-Quimicas” donde
aparecen todas las caracteristicas posibles que pueden tener algunas de las
materias primas o los productos.

E GESTIOM DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL-Tabla: Caracteristicas Fizco-Quimicas
1D Denominacion
2]
H Riqueza
| 002 Rotacion especifica
[ 003 Densidad aparente
| ooa Densidad de llenado
[l oos Densidad
' 006 Humedad (contenido de agua) %
[ 007 Residuo de ignicion
|| oo Cenizas
| oos Cenizas conductimétricas (dextrosa)
] 020 Hierro
[ 011 Arsénico
| 012 Plomo

FIGURA 9. Tabla “Caracteristicas Fisico-Quimicas” desde donde se podran
anadir nuevas caracteristicas o modificar las ya existentes.

GESTION:

En este bloque es donde se gestionan los datos referentes a las materias
primas y los productos.

Al hacer clic en “Especificaciones materias primas” (Figura 8) aparece la
pantalla mostrada en la Figura 10, donde se puede introducir o modificar la
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informacién sobre las especificaciones que debe cumplir cada una de las
materias primas.

MATERIAS PRIMAS

BUSCAR = N
CODIGO C01001 | NOMBRE LECHE EN POLVO 26%
DESCRIPCION [Leche entera en polvo| PROVEEDORES
DAYB. SL
*
ORIGEN
INGREDIENTES v 'VALORES NUTRICIONALES .|  Descripcion - ALERGENOS =
LECHE EN POLVO =] * =] Leche y sus derivados (incluida lactosa) [=]
*
CARACT FIS-QUM - ] E] eeeee peion =P CAR ORGANOL. - Descripcion -
Humedad (contenido de ai[w] max 3% Color (] Amarillento
Solubilidad max 0.5 mi = Sabor Lécteo
pH (20°C) 6.66.8 (sol 10%) Olor Lécteo
Particulas ADMI Disco A Aspect Poivo cremos
Bulk density 0.45+-0.1 *
Cenizas % +-1
ENVASADO  [Sacos 26 kg, bolsas polietileno Observaciohes:
ALMACENAMIENTO [Almacenar atemp d higi
TRANSPORTE Transportar atemperatura ambiente en condiciones higiénicas E
vibAgTIL [Taf0  []

FIGURA 10. Especificaciones para la leche en polvo 26%. En esta pantalla
se muestran todas las caracteristicas que debe cumplir esta materia prima.

De la misma manera al hacer clic en el apartado “Especificaciones
productos” (Figura 8) aparece la pantalla desde la cual se introducen y se
muestran los datos de cada producto. Como se presenta en la Figura 11, las
especificaciones de producto estan ordenadas en diferentes pestanas, la
primera pestana “principal” incluye la informacion basica sobre el producto
(ingredientes o materia primas, descripcidn, tratamiento tecnolégico que se
le aplica, modo de transporte, modo de almacenamiento, alérgenos que
contiene) la segunda pestafna “caracteristicas” incorpora las caracteristicas
fisico-quimicas, microbiol6gicas, nutricionales y organolépticas del producto,
la tercera pestana “Presentacidon y etiquetado” abarca los tipos de
presentacion del producto y el etiquetado del producto. En la dltima pestana
“diagrama de flujo” se encuentra el diagrama del proceso al que pertenece el
producto en cuestién.

PRODUCTOS
i 03 m -
co. | [CII:ETE | CREMA DE LECHE MERENGADA [Cremas [~] =

Principal | Caracteristicas | Presentacitn y etiquetado | Diagrama de flujo |

Helado artesano
DESCRIPCION ‘
[pas congel

___ NGREDENTES .| CREMAS/SORBETES -
AGUA POTABLE * =l
LECHE EN POLVO 1%

LECHE EN POLVO 26%

DEXTROSA

GLUCOSA LIQUIDA 44 DE
FRUCTOSA
GLUCOSA ATOMIZADA 38%
AZUCAR GLACE
% | MALTODEXTRINA

L

EN| X e X
-

acar del congelador
RBITO!
POLIDEXTROSA
e
DESTINO | MALTITOL .
AZUCAR DECORACION (ISOMALTO) LERGENO D
) =1 | grasa veceTaL

# | MANTECA DE CACAO
EMULGENTES Y ESTABILIZANTES NEUT
§-30 EMULGENTES (Mono y diglicéridos ¢ ~

FIGURA 11. Especificaciones del prodacto “Crema de leche merengada”.

INFORMES

Para presentar los datos previamente introducidos en el bloque “Gestion”
sobre las materias primas y productos en un formato adecuado (ficha
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técnica) al pinchar sobre icono “Productos” del bloque “Informes” aparece
una pantalla (Figura 12) que permite seleccionar el producto sobre el que se
quiere obtener la ficha técnica. Esta pantalla aparece igual para seleccionar
una materia prima al pinchar sobre “Materias primas” en este mismo bloque.

Cerrar formulario

Enviar a ...

@ Pantala

) Impresora

Producto

CREMA DE CANELA
CREMA DE PINA-COCO
CREMA DE LECHE MERENGADA
CREMA DE MARACUYA

CREMA DE MANGO

FIGURA 12. Pantalla que permite seleccionar el producto del cual se quiere
obtener la ficha técnica.

En la Figura 13 se puede ver la Ficha técnica de un producto con todas
sus caracteristicas. La ficha técnica de la materia prima tiene el mismo
formato.

Q i FICHA PRODUCTO
Ao g
Cadige Producta: Procas: [Pogtrer helados 2l
DOEDEMINDIRING ]

Damcripcizn:
Dea

el T T T —

INGREDENTES

P, 90 e 2022 Farmi i

FIGURA 13. Ficha técnica del producto “Dama de mandarina” con todas sus
especificaciones (ingredientes, caracteristicas, tratamiento, tipo de
almacenamiento, etc.)

GESTION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS

Desde la pantalla inicial (Figura 7) y al hacer clic en el apartado “Gestién
del andlisis de peligros y puntos de control critico” aparece la pantalla
mostrada en la Figura 14, donde al igual que en el apartado anterior se
encuentran los bloques “Tablas”, “Gestién” e “Informes”.
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=] Gestién del analisis de PPCC x

GESTION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PCC

TABLAS GESTION
E RROCESOS | ‘ANﬁ\LISIS DE PELIGROS‘
Y PcC
[ ETAPAS |
| SEHEHES ‘ INFORMES
\ CAUSAS |
|  PROCESOS |
| MEDIDAS PREVENTIVAS |

FIGURA 14. Pantalla principal del apartado de gestion del APPCC.

TABLAS

Desde las tablas se podran anadir o modificar los datos necesarios para
llevar a cabo el posterior estudio APPCC de los procesos. Todos los
procesos y etapas de los procesos estaran contenidos en sus tablas
correspondientes asi como los peligros, causas y medidas preventivas
posibles. La Figura 15 presenta la tabla “Peligros” donde aparecen todas los
posibles peligros que pueden surgir en alguno de los procesos.

]

- — ~ —
D Denominacion

Tip:

E 001 Contaminacién microbiana B
| |00z Elevada carga microbiana de materias primas B
| | ooz Desarrollo microbiano B
| | 004 Presencia de microorganismos patogenos B
| |005 Desarrollo microbiano en productos gue requieren temperaturas de conserv: B
| 006 Supervivencia de microorganismaos patégenos B
| | oo7 Incorporacidn de materiales extrafios (plagas, metales, cartones, intrinsecos, |F
| |oos Presencia de contaminantes fisicos en la materia prima F
| |009 Presencia de antibicticos en la leche Q
|| 010 Presencia de micotoxinas en frutos secos, cacao Q
| |o11 Presencia de metales pesados en materias primas Q
| |o12 Contaminacion cruzada con sustancias alergénicas Q
013 Contaminacion por detergentes/desinfectantes Q

: 014 Presencia de plaguicidas en materias primas Q
Sobredosificacién de aditivos con limites legales Q

FIGURA 15. Tabla “Peligros”. el campo ‘“identificador’(ID), el campo
“denominaciéon”(nombre del peligro) y el campo “tipo de peligro”.

GESTION

Desde la pantalla de la Figura 12, se accede al “Analisis de Peligros y
PCC” del bloque “Gestién” donde aparece la pantalla disefiada para el
Analisis de Peligros y determinacion de los puntos de control criticos (Figura
16).

14



- PELIGROS
[0 ] Peligro

FIGURA 16: Formulario creado para el Analisis de lo peligros y los puntos de
control critico.

Para seleccionar el proceso del cual se quiere hacer el estudio, se debe
seleccionar el proceso, y siguiendo el diagrama de flujo se seleccionan
mediante la lista desplegable todas las etapas que conforman el proceso
(figura 17). Una vez seleccionadas todas las etapas del proceso se listaran
los peligros y sus causas de cada una de ellas en los apartados disefiados
para ello (Figura 18).

Para la identificacién de peligros significativos se realiza la valoracién del
riesgo en funcién de la gravedad y la probabilidad de que estos peligros
ocurran. La Figura 19 presenta como se calcula el riesgo, que se obtiene
automaticamente a partir de la seleccién de la probabilidad (Alta, Media,
Baja, Insignificante) y el grado gravedad (Alta, Media, Baja).

as de base de datos

GESTION DE UN SISTEMA

PROCES|

uuuuuu

Proceso g5 hel:

[=] Dl L

Etepa
T ]o1__ |RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
i

|
RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

£ i e PELIGRO
2 )
T’—I—E. g [T AD/C1ON DE NGREDIENTES Causa

MANTECACION

Cremasy sorhetes

avedad =

Panel de expl

DESMOLDEADO -

A) B)
FIGURA 17. A) Campo de seleccion del proceso al cual se va a realizar el
estudio APPCC, B) Lista donde se seleccionan las etapas del proceso
elegido.




Proceso] [Fostres helados IRREE [T T =] Nuevo E
g s O 00|

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
ALMACENAMIENT O DE MATERIAS PRIMAS
03 [MEZCLADO

04__|PASTEURIZACION

aaaaaa

GESTION DE UN SISTEMA DE AUTOCON

PROCESO:!

RECEPC\ON DE MATERIAS PRIMAS Editar f- PELIGROS
|ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
o3 [MEZCLADD

eligro i
l04__[PASTEURIZACION = 007 6n de materiales extrafios (olacas. | =1 F
* = \wmmd Insgnficante [=]  Graveded E R

#|

Panel de exploracion

A)

FIGURA 18. A) Lista desplegable de todos los peligros que pueden aparecer
creada mediante un cuadro combinado en un subformulario. B) Lista creada
de la misma manera donde se seleccionan las causas del peligro.

levada carga microbiana de materias primas PELIGROS Borrar Peligra
Feligra Tipo
cia de microorganismos patagenos |Z| B
| Pr [Vedi [=] Gravedad  |Altz [+ Riesgo  [Mayor ‘
Inslgnlﬁ(ante |
Baja
Probabiidad AR Gravedad [=] Riesgo \

FIGURA 19. Fragmento de la pantalla para la evaluacién del riesgo,
seleccionando la probabilidad y la gravedad se obtiene automaticamente el
riesgo de dicho peligro.

Cuando se ha evaluado el riesgo del peligro si se trata de un peligro
significativo (riesgo satisfactorio) se establecen las medidas preventivas del
listado correspondiente a partir del apartado mostrado en la Figura 20.

Los PCC se determinan para cada peligro de cada etapa respondiendo a
las preguntas del arbol de decisiones. La Figura 19 muestra como se
determinan los PCC que obtendran de manera automatica en funcién de las
respuestas.

FIGURA 20. Pantalla donde se muestra seleccion de las medidas
preventivas a partir de una lista desplegable donde aparecen todas las
medidas preventivas.
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ervivencia de microorganismos patdgenos PELIGROS Borrar Peligro -

Peligro Tipo
de ricroorganismos patdgenos B P1 P2 P3 P4 PCC
g
| Probabiidad [paia [=] Gaveded ARs =] Riesgn |[MBRGE [REN: |

F1 P2 F3 P4 PCC
] -
W | Control
| Probabilidad Insignificante [=] Gravedad [=] Riesgo | (|

FIGURA 21. Determinacion automatica de los PCC en funcion de la
respuesta a las preguntas (P1, P2, P3,P4)

Una vez determinado si el peligro es PCC o no, se procede de manera
diferente. Cuando es un PCC, al pulsar el boton “Control” (Figura 21)
aparecera la pantalla mostrada en la Figura 22 donde se deberan establecer
los limites criticos y limites de accién asi como un sistema de vigilancia para
controlar PCC definiendo qué, quién, cuando, cémo se vigila el PCC y qué
registros que se generan en dicha vigilancia. También es necesario
establecer las medidas correctivas que se realizaran si los resultados de la
vigilancia del PCC indican una pérdida del control en el proceso.

En aquellos peligros que no son PCC también se puede establecer
control estableciendo los registros que se usan para su control o alguna
observacion sobre este (Figura 23).

=] Control de Peligros

DTN s Poaiilie o ===
etes.

Etans| PASTEURIZACION

=
iD:/ 23 Peligro: | Supenvenciade microorganismos patogenos
Editar Borrar (@] [ Deshecer

imite |80 °C 1 min / 70 %C 30 rin.

795 +C 25 5/ 68,3C 30 min

Qué [Control iempa ytemperatura

Cuéndle Cada lote pasteurizado

Medida  [Freprocesado del productoy apertura parte de
Correctora. |Fieajuste de las condiciones de pasteurizacion
Rble Rble calidad

|| Registros  [P-PAP/02 PNC/01

|
FIGURA 22. Pantalla que muestra el formulario de panel de control de un
PCC para establecer el limite critico de accion, el sistema de vigilancia y las
medidas correctivas a ejecutar. Todos los campos que lo forman son
cuadros de texto.

Proceso: Cremas v sorbetes Etapa ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
D 35 Peligro: | Paso de caducidad de las materias primas

Fegistros  |LR/01]

Observac  Seguir el sistema FIFO para la utilizacion de las materias primas

FIGURA 23. Control en aquellos peligros que no son PCC.
INFORMES

Al pinchar en el apartado “Procesos” del bloque “Informes” (Figura 14)
aparece el formulario que se muestra en la Figura 24 y permite elegir entre
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varias opciones con el fin de generar un cuadro de gestion del Plan APPCC
personalizado, de cualquiera de los procesos.

En la figura 25 aparece un fragmento del cuadro de gestion obtenido de
uno de los procesos.

(7] Peligros agrupados por tipo Qfros Informes

[] Inclir Contral

Enviara ... Vista previa de ...

@ Pantala © Todos

(©) Impresora @ El Proceso...

seleccionar Proceso:
Cremas v sorbetes = (Proceso: Cremas y sorbetes)

FIGURA 24. Pantalla que permite generar el cuadro de gestion APPCC
personalizado de informes en funcion de la eleccion de diferentes opciones
como elegir el proceso, agrupar los peligros por tipo, etc.

Proceso: 02  Postres helados
Ftama_ 01 RECEPCION DE M ATERIAS PRIMAS

w Camsas

Materias primas de bajacalidad, por inades uadas ¢ ondis iones de procesads ¢ aimare
Medidas

Plan de control de proveedores

> Paligro 002 [EIRREHN icrobiana de materias primas

Probabilidad:  Gravedad: Riszgo: Pl: Pz PF3 P& PCC
Bajr Alm Menor sifnol sl om o

Opssrrac.:
Registos P01

=>Peligro 005 |Dasakrollo microbiano an

Probabilidad:  Gravedad: Riszgo: PI. PZ P3 P&
Baja Alm Menor s1| NO s mO

Cawsas
Matavias primas de bajacalidad, por inadec uadas ¢ ondic iones de procesads o abwace
Medidas,

Plan de control de proveedores

Certifiade.

2> Peisgre 010 Presencia de micotoxinas en frutos secos, cacao

Probabilidsd  Gravedad: Rigsgo: Wz ks e B B
Baja Alm Menor s1| wo|| | no

9o B1 42 pghg

grg 4pgrg pEEoOEmEnIE: Qs Controlde sfetorinas = e 2etos
SEugkg B 52210 pgkg ave FE24G14E

+G14G2 5 10 ughg

FIGURA 25. Fragmento del cuadro de gestién APPCC de un proceso
generado mediante un informe donde se recogen todos los datos: etapa,
peligros, causas, riesgo y si es PCC su sistema de vigilancia y medidas
correctivas a aplicar.

CONCLUSION

La aplicacién informatica ha permitido crear una base de datos que relne
toda la informacién necesaria para documentar el sistema APPCC. Como
principales ventajas destacan 1) la introduccién de datos de forma dinamica
y evita el tener que escribir datos que se repiten en diferentes productos, 2)
facilita la busqueda o consulta de informacién sobre alguno de los productos
o materia primas de forma rapida.

La elaboracion del Plan APPCC con la herramienta informatica ha
permitido a la empresa la reduccidon de tiempo y trabajo evitando la
duplicacion de informacion como en el caso de peligros o medidas
preventivas que se repiten en diferentes etapas o diferentes procesos.

18



También ha agilizado el proceso de consultas como medidas preventivas o
vigilancia de PCC a aplicar en las diferentes etapas. Ha facilitado la
actualizacion del Plan APPCC a causa de la aparicién de nuevos peligros o
la introduccion de cambios en el proceso asi como el estudio de nuevos
procesos. Ademas ha permitido presentar la documentacion en los formatos
adecuados para su revision y difusion y cumplir sin esfuerzos los
requerimientos establecidos por las autoridades sanitarias.
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