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Hoyé

ÅLa ñFood Standards Agencyò

ÅPlanes Genéricos
ïñSafer Food Better Businessò
ÅComo se desarrollo

ÅContenidos

ÅEvaluación Futuro

ÅEs APPCC suficiente - ¿Algo mas?



La ñFood Standards Agencyò

ÅDepartamento gubernamental 

independiente

ïProteger a los consumidores en todos los 

aspectos relacionados con alimentación

ÅSeguridad alimentaria y nutrición

ÅVisión

ïAlimentos seguros y dieta saludable para todos

ÅValores

ïEl consumidor

ïAbierta e independiente

ïEvidencias científicas
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Historia comenzó en abril del 2000 como un 
departamento del gobierno dirigido por una junta 
independiente para proteger a los consumidores

Responsabilidades seguridad 
alimentaria y nutrición; análisis , manejo y 
comunicación de riesgos

Objetivo proteger a los consumidores 
mejorando la seguridad de los alimentos y 
proporcionando información clara y honesta y 
favorecer la elección de una dieta saludable.

¿Qué Ŝǎ ƭŀ άCƻƻŘ {ǘŀƴŘŀǊŘǎ !ƎŜƴŎȅέ? Χ
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Reuniones Consejo No Ejecutivo

www.food.gov.uk
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www.eatwell.gov.uk



www.eatwell.gov.uk



6 Mayo (¡Hoy!)



Legislación europea

ÅNuevos reglamentos - Enero 2006

ÅSistemas de manejo de seguridad alimentaria 

basados en los principios APPCC

ÅFormación del personal en APPCC (Capitulo 

XII)

ÅFlexibilidad en el reglamento para su 

aplicación
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Guía de la Comisión

ÅSe fija en los objetivos

ÅReferencias a CODEX

ÅDificultades de las PYMES

ÅSugiereé

ïAPPCC tradicional

ïAPPCCs genéricos

ïGuías de buenas practicas

ïPracticas correctas de higiene y guías de higiene
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Flexibilidad

ÅGuías genéricas ïPCC pre determinados

ÅEl limite critico no tienen por que ser un valor 

numérico concreto ïobservación visual

ÅVigilancia ïprocedimiento simple ï

observación visual

ÅRegistro solo cuando se detecta un 

incumplimiento y la acción correctora

ÅRegistros - diario o una lista de comprobación
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1,000,000 casos

19,500 hospitalizaciones

500 muertes

Coste para la economía del Reino 

Unido ïú1.5billones al año

Enfermedades de origen alimentario
Reino Unido [2006]



Estrategia de la FSA

ÅProteger a los consumidores reduciendo 

enfermedades de origen alimentario

ÅPYMEs de restauración suponen un riesgo 

significativo

ÅAPPCC ïdesafío

ÅPrograma - 12 millones £
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¿Por qué SFBB?

Å Sector de alimentación del Reino Unido:

Å ~ 600.000 establecimientos alimentación

Å 60% son restauradores, ~ 3m empleados

Å 80% son micro-negocios (<5 empleados)
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Årotación

Åtamaño

Åalfabetización/ idioma

ÅLimitados conocimientos técnicos



No es una l²nea de producci·né

PCH

Comienzo

PCC

Fin
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Sopa de lata/sobre Sopa de la casa



Desarrollo de SFBB

ÅAPPCC tradicional ïfabricación

ÅLos principios validos, pero necesario 

adaptarlos a la restauración

ÅDesarrollado con PYMES, inspectores y 

expertos

ÅPrioridad ïque sea aplicable a PYMES con 

escaso conocimiento de APPCC

ÅConsultado con la Comisión, en línea con la 

guía de flexibilidad
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Prueba Piloto SFBB

ÅDesarrollado en 50 establecimientos 

pequeños

ÅPuesto a prueba ~1.000 establecimientos 

(Inglaterra)

Å20 ayuntamientos
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Resultados

ÅResultados usados para desarrollar al versión 

final (Septiembre 2005):

ïSFBB efectivo en las PYMES

ïTalleres primero, seguido de apoyo individual

ïTiempo medio para su implementación: 4,5 horas

ïEsencial la participación de los inspectores

ïPractico ïuso de dibujos y gráficos
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SFBB resumen
ÅSimple

ÅNo usa terminología compleja ïintegra requisitos 

previos y APPCC

ÅDividido en las ñ4 Cesò

ïCross Contamination (Contaminación Cruzada)

ïCooking (Cocinado)

ïChilling (Enfriado)

ïCleaning (Limpieza)

ïManagement (Gestión)
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Guía hostelería - SFBB  
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Practicas seguras de higiene

ÅHojas 

informativas 

que explican 

practicas 

esenciales de 

higiene 
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