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INTRODUCCION

En la Unidén Europea se considera que la seguridad de los alimentos es el
resultado de la integracidon de unas normas apropiadas en materia de seguridad
alimentaria, su aplicacién responsable por las empresas que constituyen los distintos
eslabones de la cadena alimentaria y su verificacién por parte de las autoridades de
control oficial. En este sentido, los nuevos reglamentos comunitarios en materia de
seguridad alimentaria, en particular el Reglamento (CE) n® 852/2004 relativo a la
higiene de los alimentos, refuerzan la necesidad y obligatoriedad de que las
empresas alimentarias apliquen un sistema de autocontrol basado en los principios
del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC). El sistema APPCC
es un meétodo de gran eficacia para garantizar la seguridad de los alimentos,
ofreciendo tal confianza que, en numerosos paises, incluida la Union Europea, es de
aplicacién obligatoria desde los afios 90. En Espafia, la legislacion nacional también
contemplaba este requisito y, en el ambito de las empresas de comidas preparadas,
esta exigencia fue reforzada recogiéndose expresamente en el Real Decreto
3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para
la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.

Pero antes de continuar conviene plantearse ¢qué es un sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC?, a lo que se podria contestar que es el
conjunto de procedimientos elaborados y puestos en practica de forma permanente
por las empresas alimentarias, esencialmente preventivos, y dirigidos a conseguir
que los alimentos que ofrecen al consumidor sean seguros. Mas adelante se
describiran los requisitos y pasos a llevar a cabo para su desarrollo.

A efectos de una aplicacion generalizada de este sistema por toda la cadena
alimentaria, desde la produccion primaria hasta la venta minorista, es muy
importante que su puesta en practica sea lo suficientemente flexible para poderse
utilizar en cualquier tipo de empresa, incluso en las mas pequefas, en todas las
situaciones y sin disminuir la seguridad de los alimentos. En este sentido, la
Comision Europea ha publicado un documento guia sobre la implantacion de
procedimientos basados en el sistema APPCC y enfoques para facilitar su aplicacion
en determinadas empresas, en particular las microempresas. Este documento
contempla que en determinadas situaciones, en funcion del tipo de establecimiento,
las actividades alimentarias que se desarrollan y los riesgos sanitarios asociados, la
implantacion de wunas Practicas Correctas de Higiene (PCH) o sus
correspondientes guias de aplicacion (GPCH), ademas de servir de apoyo
imprescindible a una aplicacion efectiva del sistema APPCC, pueden incluso ejercer
en ciertas situaciones, sin renunciar a las garantias de seguridad de los alimentos
por ellos producidos, un papel equivalente y de mas facil aplicacion. No obstante, es
evidente que el nivel de riesgo sanitario de las actividades alimentarias que tienen
lugar, la complejidad de los procesos y su impacto en la poblacion consumidora,
determinaran la necesidad de aplicacion de un sistema APPCC, su contenido y la
posibilidad de aplicar unas PCH como adaptacion.

De lo que antecede, cuando un establecimiento alimentario desarrolla como sistema
de autocontrol unas PCH, éstas deben responder a todos los requisitos previstos en
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la legislacion sanitaria, estar disefiadas y documentadas basadas en los principios
del APPCC. Adicionalmente, otra opcidén es que un determinado sector alimentario o
colectivo empresarial, por ejemplo a través de una asociacion profesional que les
represente, se plantee elaborar una guia del sistema APPCC o de PCH, que sirva de
modelo o guia a seguir por los establecimientos alimentarios a los que representan,
lo cual se considera un enfoque muy positivo, previsto en la normativa legal e
insistentemente alentado por las Administraciones Sanitarias.

Entre las ventajas de la aplicacion de un sistema de autocontrol, ademas del
objetivo primordial de garantizar la seguridad de los alimentos, se encuentran el
favorecer un uso mas efectivo de los recursos de una empresa, disminuir gastos al
evitar producciones inseguras y permitir a la empresa actuar de forma rapida y
efectiva frente a problemas de seguridad alimentaria, aumentando la confianza de
sus clientes, de las autoridades sanitarias y evitando un deterioro de su imagen
comercial.

La Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid, a través de su Direccion
General de Ordenacioén e Inspeccion, consciente de la importancia y necesidad de la
implantacion de sistemas de autocontrol basados en el APPCC en las empresas de
comidas preparadas, ha promovido este documento con objeto de orientar y facilitar
al sector de los establecimientos de comidas preparadas de la Comunidad de
Madrid, el disefio e implantacion de estos sistemas de autocontrol, sea de forma
convencional o, cuando proceda, a través de una GPCH siguiendo determinadas
orientaciones de la Comision Europea’. Para ello ha contado con la imprescindible
colaboracion del Ayuntamiento de Madrid, a través de su Direccion General de
Coordinacion y el Instituto de Salud Publica Madrid Salud.

En ningun caso pretende imponer o determinar todos los contenidos o forma de
presentacion del sistema de autocontrol de las empresas alimentarias, ya que éstas
son las responsables de su desarrollo adaptado a las propias particularidades y
exigencias que inciden en la seguridad de sus productos alimenticios. Finalmente,
sefalar que tanto las referencias a criterios establecidos por otras Administraciones
distintas de las nacionales o comunitarias 0 a normas de referencia emitidas por
Organismos Internacionales como los ejemplos que se muestran tienen un objetivo
meramente ilustrativo y como tales deben ser interpretados.

Documento de orientacion sobre la aplicacion de procedimientos basados en los principios del APPCC y sobre como facilitar
la aplicacion de los principios del APPCC en determinadas empresas alimentarias
(http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm)
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OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El objeto del presente documento es aportar unas directrices a disposicion de los
establecimientos de comidas preparadas de la Comunidad de Madrid para el
desarrollo y aplicacion de un sistema de autocontrol basado en los principios del
APPCC.

Aunque este documento puede ser de utilidad para cualquier tipo de establecimiento
de comidas preparadas, esta expresamente dirigido a aquellos que sirven sus
comidas directamente al consumidor, en particular a los establecimientos mas
pequefios. Dentro de estos establecimientos se encuentran:

» Comedores de restauracion social: colegios, escuelas infantiles, residencias de
personas mayores, hospitales, empresas.

» Restauracion comercial: restaurantes, cafeterias, bares.

» Venta minorista de comidas preparadas.

Para los establecimientos elaboradores de comidas preparadas que comercializan
sus productos a otros establecimientos alimentarios, son mas apropiadas las
directrices contempladas en el Documento Técnico de Salud Publica n° 116
denominado Guias para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema
APPCC y Practicas Correctas de Higiene en las empresas alimentarias
(http://publicaciones-isp.org). No obstante, las directrices que se presentan en este
documento también pueden ser de gran utilidad para las industrias de comidas
preparadas destinadas a colectividades (ejemplo: cocinas centrales, catering de
medios de transporte), u otras pequenas industrias de comidas preparadas que
lleven a cabo manipulaciones sencillas, peligros bien conocidos y medidas de control
efectivas (ejemplo: patatas fritas, bocadillos envasados y similares).

El @mbito de aplicaciéon se refiere a aquellos requisitos esenciales que deben ser
contemplados en un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC,
dentro del cual se incluyen los planes de Practicas Correctas de Higiene.

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DEL
APPCC

Anteriormente se ha definido este sistema de autocontrol como un conjunto de
procedimientos puestos en practica de forma permanente por las empresas
alimentarias, atendiendo a los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC), esencialmente preventivos y dirigidos a conseguir que los
alimentos que ofrecen al consumidor sean seguros. Conviene explicar un poco mas
en detalle lo anteriormente expuesto:

» Son procedimientos puestos en practica de forma permanente por las empresas
alimentarias porque son las responsables principales de la seguridad de los
alimentos que comercializan y, por tanto, de poner los medios para su
consecucién. Ademas, conviene sefalar que su aplicacién es un requisito legal
obligatorio.

» Se elaboran atendiendo a los principios del APPCC por ser considerados a nivel
internacional de reconocida eficacia y recomendados por organismos de gran
prestigio como la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Comision del
Codex Alimentarius.

» Tiene un enfoque preventivo y orientado a la seguridad alimentaria porque son
los elementos directrices que inspiran el sistema APPCC.

Este sistema de autocontrol, ademas de estar basado en los principios del APPCC,
se apoya también de una forma esencial en lo que se denominan las Practicas
Correctas de Higiene (PCH). Estas practicas consisten en la aplicacion de los
requisitos de higiene alimentaria previstos en la normativa legal y que debe cumplir
toda empresa alimentaria en funcion de sus actividades.

Como se ha dicho con anterioridad en relacion a la necesidad de establecer unos
mecanismos efectivos de flexibilidad, para que todas las empresas alimentarias
puedan aplicar un sistema de autocontrol de forma efectiva, éste puede ser
desarrollado de una forma mas sencilla en determinadas circunstancias. Esta
simplificacion puede llegar a consistir en el desarrollo de unas PCH, pero debe
tenerse presente que para que puedan sustituir a un sistema APPCC deben estar
inspiradas en sus principios, para que el resultado de su aplicacién pueda garantizar
que las comidas preparadas son seguras.

Puesta en préactica de un sistema de autocontrol

Desde un punto de vista operativo, la puesta en practica de un sistema de
autocontrol, tanto del APPCC como de las PCH, se desarrolla de forma secuencial
en las siguientes etapas:

» Disefio de un plan.
» Proceder a su implantacion.

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
el sector de comidas preparadas.
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Disefio de un plan

Una vez que un establecimiento alimentario se propone aplicar un sistema de
autocontrol, el primer paso es elaborar un plan o planes que guien su desarrollo.
Estos planes estableceran practicas especificas, recursos y una secuencia de
actividades a realizar. Para ello se precisa:

Determinacion de responsables.

2. Documentacion descriptiva de las actividades a realizar, controles sobre su
ejecucion y un planteamiento que permita la adopcién, cuando proceda, de
acciones correctoras eficaces.

3. Registros que demuestren su aplicacion y efectividad.
4. Sistema de archivo de documentos y registros.

La determinacion de los responsables del desarrollo y aplicacién del sistema de
autocontrol es una de las primeras tareas a realizar. El numero de personas que
tendran asignada algun tipo de responsabilidad asociada al sistema de autocontrol
es una decisiéon de la empresa y dependera de una serie de factores, entre otros del
numero de trabajadores disponibles. Es muy importante que siempre exista un
responsable principal del desarrollo y mantenimiento del sistema de autocontrol, que
puede asignar o delegar funciones en otras personas (ejemplo: personal de
recepcion, almacén, cocina).

La documentacion tiene que incluir informacion sobre:

» El desarrollo de los principios del sistema APPCC vy los planes de PCH.
» Procedimientos, instrucciones y especificaciones de aplicacion.

La documentacidn tiene que estar actualizada y abarcara todos los aspectos
importantes para la seguridad de los alimentos. Cuando surjan modificaciones en los
productos o en los procesos descritos en el sistema APPCC o en los planes de PCH
se realizaran las adaptaciones precisas (ejemplo: nuevos menus). Los documentos
del plan deberan estar identificados con el numero de edicion y la fecha.

Los registros reflejaran el desarrollo de determinadas actividades y controles
establecidos en los planes, asi como las incidencias y las medidas correctoras
adoptadas. De esta forma se puede demostrar su aplicacion y efectividad.

El sistema de archivo de la documentacién y los distintos registros sera facil de
gestionar y utilizar, independientemente del soporte de la informacién y recursos
materiales utilizados (papel, informatico).

Considerando la importancia de una documentacion y registros suficientes y utiles,
se recomienda que tanto el APPCC como las PCH se ajusten a las necesidades y
posibilidades de la empresa alimentaria, de forma que realmente se lleven a la
practica, puedan implantarse con éxito y aporten garantias sobre la seguridad de los
alimentos. De esta manera, en consideracion al perfil empresarial, complejidad de
los procesos que tienen lugar y riesgos sanitarios asociados a los productos
comercializados, determinados establecimientos podran considerar preciso disponer

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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de exhaustiva documentacion, controles y registros, mientras que otras opten por
sistemas mas sencillos. Lo verdaderamente importante es que los resultados
obtenidos sean satisfactorios y permitan cumplir con los objetivos deseados, que no
son otros que alcanzar un alto nivel de seguridad en los alimentos a disposicion de
los consumidores.

Una optima planificacion de un sistema de autocontrol se puede desarrollar
siguiendo los siguientes pasos:

1°. Parte general

& |dentificar el equipo de trabajo o persona responsable

&~ Describir las comidas preparadas y sus condiciones

&~ Determinar el uso esperado de las comidas y la poblacion de destino
2°. Parte de practicas correctas de higiene (PCH)

&~ Preparar los planes de practicas correctas de higiene

3°. Parte del sistema APPCC

& Aplicar los principios del sistema APPCC

Estos pasos y su contenido seran explicados convenientemente mas adelante.

Implantacion

Una vez que el sistema de autocontrol esta preparado, planificado y asumido por la
direccidon de la empresa alimentaria, se debe proceder a su implantacién, es decir
ponerlo en practica.

Una implantacién adecuada de un sistema de autocontrol significa que:

1. Se cumple lo establecido en la documentacion y es efectivo, es decir, que
puede ofrecer garantias de seguridad en los alimentos.

2. Existe un mantenimiento adecuado. Supone que todos aquellos cambios en las
comidas y sus ingredientes, procesos realizados, instalaciones y equipos, o
cualquier otro aspecto que tenga lugar con el paso del tiempo y que pueda influir
en la seguridad de los alimentos, han sido convenientemente valorados e
incorporados en lo que corresponda al sistema de autocontrol (ejemplo: nuevas
materias primas, comidas preparadas o procesos productivos, remodelaciones en
instalaciones o flujos de produccion, modificaciones o compras de equipos,
diferentes tratamientos higienizantes, nuevos tipos de envases, cambios en las
caducidades de las comidas).

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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Requisitos minimos

Premisas

Se identifican algunos criterios que deben orientar el desarrollo de los sistemas de
autocontrol basados en los principios del APPCC:

1.

Los establecimientos alimentarios son los responsables de garantizar la
seguridad alimentaria de los productos que comercializan y, por tanto, también
son responsables de los medios que utilizan para tal objetivo, dentro de los
cuales debe cobrar un protagonismo clave el sistema de autocontrol que
consideren mas oportuno.

Tal como establece la legislacion en materia de higiene de los alimentos, estos
sistemas o procedimientos deben basarse en los principios del sistema APPCC y
garantizar que son efectivos.

Reconociendo la responsabilidad de los establecimientos alimentarios en esta
materia y la iniciativa que les corresponde, a efectos operativos es necesario
establecer, por parte de la Autoridad Sanitaria, un marco minimo de exigencia en
cuanto a qué tipo de sistema de autocontrol se puede aceptar atendiendo a la
actividad alimentaria que tiene lugar y su repercusion en los consumidores. No
obstante, si una empresa alimentaria es capaz de demostrar de forma objetiva
que un determinado sistema de autocontrol es igual o mas efectivo que el minimo
exigido por la Autoridad Sanitaria, podra ser aceptado por ésta.

Salvaguardando un nivel determinado de seguridad en los alimentos, estos
requisitos minimos deben estar al alcance de colectivos que puedan tener
dificultades por su perfil de pequefia empresa, tener un menor desarrollo o
realizar actividades alimentarias con un enfoque artesanal o tradicional.

Hay que tener presente que sobre aquellos peligros para los que ya existen
pautas y criterios legales para su control, éstos deberan ser tomados como
referencia (ejemplo: temperaturas).

La necesidad de que los establecimientos alimentarios dispongan de unos
requisitos estructurales en sus instalaciones, formacién de su personal y de
dotacion de equipamientos necesarios para llevar a cabo sus actividades.
Cuando se contrate a un tercero la realizacion de alguna de las actividades
incluidas en el sistema de autocontrol, debe tenerse presente que el
establecimiento sigue siendo responsable de garantizar la eficacia de dichas
actividades (ejemplo: limpieza y desinfeccion, mantenimiento de instalaciones,
control de plagas).

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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|. PARTE GENERAL DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL

Un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC, independientemente
del grado de complejidad y del enfoque en su desarrollo, siempre debe contemplar
un conjunto de aspectos de indole general, esenciales para su aplicacion efectiva.
Estos aspectos se refieren a:

» Informacion general sobre el establecimiento alimentario.
» Condiciones aplicables a los productos.
» Uso esperado de los productos y poblacion de destino.

1. INFORMACION GENERAL SOBRE EL ESTABLECIMIENTO
ALIMENTARIO

¢ QUE SIGNIFICA?

Antes de todo, es necesario una adecuada preparacion y planificacion para que la
puesta en practica del sistema de autocontrol sea un éxito. Es fundamental que los
responsables de la empresa, a todos los niveles, entiendan y se comprometan con
las iniciativas a poner en marcha. Este compromiso de la Direccién de la empresa
debe evidenciarse con hechos, entre los cuales son importantes:

» Disponibilidad de los recursos precisos (ejemplo: instalaciones y equipos,
dotacion de personal, formacion).

» Adopcion de las acciones que permitan su aplicacion de forma efectiva (ejemplo:
apoyar y hacer cumplir cuando sea preciso las acciones correctoras previstas en
el sistema de autocontrol).

» Seguimiento en el tiempo. En este sentido, el sistema APPCC es de la empresa y
su plan debe estar firmado por el titular o su representante, como prueba de
responsabilidad y compromiso en su aplicacion, y se acompafiara de la fecha en
la que tiene lugar. También se firmaran y fecharan las futuras actualizaciones que
puedan surgir cuando tengan lugar cambios. Es importante que todo el personal
de la empresa asuma que la aplicacién del sistema debe ser permanente y no
s6lo ante posibles controles externos, como por ejemplo las auditorias oficiales
de la Administracion Sanitaria.

Una vez la direccidon de la empresa asume la necesidad de desarrollar un sistema de
autocontrol, el siguiente paso es decidir quién va a tener la responsabilidad de su
preparacion y puesta en practica.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Equipo de trabajo o personaresponsable de elaborar e implantar el sistema

Esta responsabilidad puede ser compartida por un equipo de personas que tenga
los conocimientos y la experiencia necesarios para desarrollar o adaptar (en el caso

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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de guias de autocontrol sectoriales) el sistema de autocontrol. Es importante incluir
personal que esté directamente involucrado en las actividades de elaboracion de las
comidas, ya que dispone de una experiencia practica muy valiosa y, a efectos
operativos, su participacion en la aplicacion del sistema de autocontrol sera
necesaria. No obstante, muchos establecimientos de comidas preparadas son
pequefias empresas y no es posible formar un equipo de trabajo por limitaciones de
personal o de conocimientos. En estos casos es de gran utilidad acudir a recursos
externos, como por ejemplo consultores expertos (ejemplo: empresas
especializadas, asociaciones sectoriales) o guias de autocontrol sectoriales
preparadas por el colectivo empresarial. También se considera que una persona
con la suficiente formacion y entrenamiento puede ser capaz de preparar y dirigir la
aplicacion del sistema. Cualquiera que sea la decisiéon adoptada, los responsables
del sistema de autocontrol deberian conocer bien las practicas de trabajo concretas
de la empresa para la elaboracion de las comidas, la tecnologia y equipos usados,
los conocimientos de higiene de los alimentos, asi como los principios y metodologia
en los que se basa el sistema de autocontrol.

Tal como se ha mencionado anteriormente se puede necesitar el apoyo de expertos
externos. Sin embargo, se recomienda que la empresa participe activamente en el
desarrollo del sistema de autocontrol, de lo contrario pueden aparecer ciertos
problemas, como por ejemplo que el sistema de autocontrol no se adapte a las
particularidades del establecimiento o la falta de implicaciéon del personal por no
haber contado con su colaboracion.

Los participantes en el disefio del sistema de autocontrol deben estar
contemplados en la documentacion, de forma que puedan identificarse las personas
responsables y su relacion con la empresa. En este sentido, la normativa vigente
sobre higiene de los alimentos establece de forma expresa, que las personas que
tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento de procedimientos basados en los
principios del APPCC o sus guias correspondientes hayan recibido una formacion
adecuada al respecto.

Esquema de planta

También es importante disponer de un plano o croquis del establecimiento en el
que se lleva a cabo la actividad de comidas preparadas. El esquema de planta sirve
para analizar el itinerario que hacen las comidas y los procesos a los que se las
someten, desde que entran las materias primas en el establecimiento hasta su
expedicion o servicio. Para ser de utilidad debera mantener las proporciones entre
las distintas dependencias, con identificacion de las instalaciones y equipos
relevantes desde un punto de vista de la seguridad alimentaria. La valoracion de
este recorrido a través de las instalaciones contribuye a la identificacion de zonas
limpias y sucias, puntos en los que puede haber contaminacion cruzada y otros
aspectos de interés que facilitan una adecuada valoracion de los peligros
alimentarios que pueden surgir y enfocar la forma de controlarlos (ejemplo: si la zona
de recepcion de materias primas es la misma que la de expedicion de comidas
preparadas, se deberan valorar medidas que eviten la contaminacion cruzada entre
las mismas).

Aspectos de interés a valorar en el esquema de planta:
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» Dependencias y zonas de trabajo (ejemplo: recepcion de productos, almacenes,
salas de preparacion, obradores, cocina, fraccionamiento y envasado,
expedicion, sala de limpieza).

» Instalaciones y equipos relevantes (ejemplo: camaras frigorificas, lavamanos,
hornos, abatidores, loncheadoras, envasadoras).

» Secuencia del recorrido que hacen los alimentos (ejemplo: materias primas,
productos intermedios, comidas preparadas) y el material auxiliar (ejemplo:
envases, embalajes, contenedores) por las dependencias y momentos en que
tienen lugar.

» Secuencia de momentos en los que participa el personal, siendo importante
valorar desde la entrada en la empresa a distribuciéon de tareas y turnos de
trabajo.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION
Dentro del apartado de informacién general es muy importante que:

1. El equipo de trabajo responsable de laimplantacién sea competente.

El equipo designado por el establecimiento alimentario, sea un grupo de personas o
un unico responsable, debe disponer de los conocimientos y experiencia suficientes
para una adecuada puesta en practica y mantenimiento del sistema de autocontrol
(ejemplo: formacion académica en ciencias de la salud, cursos especializados en
sequridad alimentaria y el sistema APPCC, experiencia especifica en los productos y
procesos alimentarios del establecimiento).

Para valorar el numero y cualificacion de las personas que deben integrar el equipo
de trabajo también es importante considerar las caracteristicas de la empresa
(ejemplo: en medianas y grandes empresas es habitual encontrar equipos de trabajo
formados por personas de los diferentes departamentos implicados, como calidad,
produccion, laboratorio y mantenimiento; en empresas pequefias con frecuencia es
una unica persona en colaboracion o no con una consultora especializada).

2. La organizacion y nivel de decision en la implantacion sean adecuadas.

En el establecimiento alimentario debe existir un nivel de organizacion que permita
de una forma continuada y eficiente la aplicacion del sistema de autocontrol. Para
ello habra una distribucion de tareas y responsabilidades que se desarrollen a lo
largo de toda la actividad laboral (ejemplo: distintos turnos de trabajo, sustitucion de
bajas laborales, vacaciones). En las pequefias empresas, dado que pueden tener
limitaciones, los aspectos tratados deberan ajustarse a sus posibilidades (ejemplo:
coincidencia de responsabilidades en las mismas personas, adaptacion de algunas
actividades a realizar a los recursos existentes).

El nivel de decisién y su puesta en practica seran idéneos, de forma que cuando sea
preciso adoptar decisiones (ejemplo: acciones correctoras), especialmente aquellas
con repercusiones sanitarias y econdémicas importantes, se puedan llevar a cabo con
la suficiente amplitud y en el momento preciso. En estos aspectos el compromiso de
la direccion de la empresa es esencial (ejemplo: acciones correctoras que implican
destruccion de productos, inversiones en instalaciones y equipos).
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2. CONDICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS

¢ QUE SIGNIFICA?

La descripcion de las comidas que son preparadas y de aquellos aspectos que son
importantes para la seguridad de las mismas, sirven de base para la preparacion y
puesta en practica del sistema de autocontrol. Esta informaciéon también es de gran
utilidad para la identificacion de posibles peligros asociados con el producto y las
medidas para su control. Algunos de los aspectos que a continuacion se indican
pueden ser tratados, al menos parcialmente, en otras partes del sistema de
autocontrol. Los principales aspectos a considerar son descritos a continuacion.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO
Nombre o denominacion de las comidas preparadas y composicién

Es un apartado esencial y nunca debe olvidarse. Consiste en la identificacion de
las comidas elaboradas y sus ingredientes, sin olvidar los aditivos y condimentos
0 especias afadidos. Se puede hacer de forma sencilla, pero debe contribuir a
identificar los aspectos que repercuten en la seguridad alimentaria (ejemplo:
ingredientes que produce alergias). En las empresas que tienen una gran diversidad
de comidas preparadas, muchas de ellas similares y sin diferencias a efectos de
seguridad de los alimentos, es posible hacer esta relacion mediante la agrupacion
de las comidas por:

» |ngredientes similares en los que las distintas particularidades no van a suponer
diferentes peligros (ejemplo: cremas o sopas de verduras con procedimiento de
elaboracion similar, pastas, carnes asadas).

= Procesos o tipos de elaboraciones (ejemplo: con/sin tratamientos térmicos,
comidas para consumir el mismo dia que se elaboran, comidas con
elaboraciones diversas que se consumen en dias posteriores a su elaboracion).
Se muestra un ejemplo en la Tabla 1.

En todo caso, la disponibilidad de una carta de menus con una detallada
composicion de ingredientes ayuda mucho a cumplir con este punto.

Caracteristicas de seguridad del producto terminado

Cuando se considere necesario, es conveniente indicar y valorar las comidas en las
que puedan acontecer ciertos peligros alimentarios (ejemplo: ingredientes crudos
tipo sushi o carpaccio, presencia de huesos o espinas). Otras caracteristicas de
interés tienen que ver con los procesos y tratamientos a los que se han sometido
estas comidas, como por ejemplo la acidez, porcentaje de humedad, contenido en
sal, etc. Estos aspectos a incluir no tienen por qué ser muy detallados, incluso puede
no documentarse este apartado, pero en todo caso si deberan ser tenidos en
consideracion en el sistema de autocontrol cuando se determinen qué peligros
alimentarios son importantes en las comidas preparadas y qué medidas se van a
plantear para su control.
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Tabla 1. Ejemplo de agrupaciones de comidas preparadas en un comedor escolar.

Comidas sin tratamiento
térmico, con ingredientes
crudos y consumo en
frio.

Ensaladas de vegetales.

Lechuga, cebolla, tomates,
zanahoria, aceitunas, endivias,
pimiento rojo.

Frutas enteras, peladas y/o
troceadas.

Manzanas, naranjas, peras,
melocotones, platanos, uvas.

Frio (4° C)

Comidas con tratamiento
térmico (fritos, a la
plancha, asados, cocidos)
y consumo en caliente.

Sopas y purés.

Fideos, pollo, carne, pescado,
verduras, legumbres, tubérculos.

Vegetales y sus cremas o
guisos.

Verduras, legumbres, tubérculos.

Arroces y pastas.

Arroz, fideos, tallarines, espagueti,
tomate frito, queso.

Carnes rojas (filetes,
hamburguesas y albéndigas).

Ternera, cerdo, cordero.

Ave (filetes).

Pollo, pavo.

Huevos vy tortillas.

Huevos, ovoproducto.

Caliente (65 °C)
(ejemplo: mesa
caliente, bano
maria)

Puede haber
enfriamiento

para consumo en frio.

(zumos de naranja, melocotoén,
pifia, uva, platano, etc.).

Segun etiquetado.

Postres (natillas, flanes,
yogures, cuajada, etc.).

Segun etiquetado.

rapidoy
Merluza, pescadilla, lenguado, recalentamiento
Pescados (filetes, trozos) gallo, bacalao, atun, bonito, posterior.
boquerones, calamares, pota.
Rebozados, precocinados o no . .
. Harina, leche, pollo, jamén,
(croquetas, empanadillas,
. queso, huevo, pan rallado.
palitos de pescado, etc.).
Legumbres, patatas, nata
Guarniciones y salsas. pasterizada, queso, extracto de
carne.
Ensaladas diversas (de patatas, | Patatas, pasta, arroz, zanahorias,
Comidas con tratamiento | Pasta, arroz, etc.). pimientos, atun, huevo cocido.
térmico (fritos, asados, ] , °oC
cocidos) y consumoen | Vegetales y sus cremas. Verduras, tubérculos, leche. Frio (4° C)
frio.
Postres (arroz con leche, Leche, arroz, canela, azucar,
natillas). huevo o preparado especifico.
Productos carnicos (jamon i .
curado, chorizo, lomo, etc.). Segun etiquetado.
Productos lacteos (quesos Seqtin etiquetad
Comidas preparadas diversos). egun etiquetado.
(origen industrial) listas [ Productos hortofruticolas Frio (4° C)

Carnes, ave: sin hueso.

Pescados: sin espinas.

Huevos: ovoproductos, salvo huevos fritos.

Régimen de autoservicio.

No hay envasado de
comidas.

24 horas en general y los
alimentos de origen
industrial segun etiqueta.

Observaciones. Condimentacion: todas las comidas se condimentan con aceite de oliva o girasol y, cuando
proceda, sal en dosis apropiadas.
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Tratamientos

Es importante considerar los tratamientos utilizados en las comidas que son de
interés en la seguridad de los alimentos (ejemplo: descongelacion, congelacion,
desinfeccion de hortalizas, tratamientos térmicos, mantenimiento en caliente o en
frio), indicando el proceso y cdmo se ha llevado a cabo. Este apartado puede ser
documentado en otros lugares del sistema de autocontrol (ejemplo: en el diagrama
de flujo, en la determinacion de las medidas de control).

Presentacion, tipo de envasado, etiquetado e informacién al consumidor

Consiste en la descripcion de la forma en la que se presentan para su consumo las
comidas preparadas (ejemplo: raciones, bandejas, autoservicio o no), si procede
también el tipo de envasado (ejemplo: envases plasticos de uso alimentario, acero
inoxidable) y, en su caso, embalado (ejemplo: contenedores isotermos, cajas de
carton). El material utilizado sera apto para uso alimentario y para el tipo de alimento
en cuestion.

La informacion alimentaria sobre un producto se podra poner a disposicion del
cliente destinatario o consumidor final por diferentes medios, que en todo caso se
ajustaran a la legislacién vigente (ejemplo: etiquetas, documentacion comercial,
carta de menus, incluso de una forma verbal al consumidor). Determinadas comidas
preparadas, en particular las destinadas a poblacion vulnerable (ejemplo: alérgicos,
intolerancias u otras patologias) precisaran disponer de cierta informacion adicional
de interés, con objeto de que los consumidores puedan tomar decisiones y utilicen
los alimentos de forma segura (ejemplo: ingredientes, destinatario). Cuando
proceda, el etiquetado de las comidas preparadas se ajustara a lo regulado en la
normativa legal aplicable.

Condiciones de almacenamiento y distribucion

Es importante determinar las condiciones que hacen falta para que las comidas
preparadas se mantengan de forma adecuada hasta su consumo (ejemplo:
refrigeracion a 4 °C, congelacion a -18 °C, mantenimiento a mas de 65 °C).

Si existe algun tipo de distribucion debera indicarse (ejemplo: transporte a
domicilio). El tipo de distribucion y las condiciones en las que se realiza cobra
especial importancia en las industrias de comidas preparadas, porque es en éstas
en las que tiene lugar una distribucion a otros establecimientos (ejemplo: comercio
minorista, colectividades).

Vida util del producto

Determinacion de la duracion de la vida comercial o caducidad de las comidas
preparadas (ejemplo: consumo en 24 horas, 3 dias, 1 mes). Lo anterior incluye
también, en su caso, a las caducidades de los productos intermedios elaborados, lo
que se entiende como caducidades secundarias (ejemplo: masa de croquetas).

Para la determinacion de la caducidad de las comidas preparadas pueden
utilizarse las recomendaciones de guias de buenas practicas dirigidas al sector de
comidas preparadas. En muchos casos es facil de determinar, en particular si se
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pretende dar una vida util corta, por ejemplo dentro de 24 horas y la conservacion es
a temperatura regulada (en caliente 65 °C o en frio 4 °C). La anterior situacion es la
practica general en la restauraciéon social (ejemplo: colegios, residencias de
personas mayores, hospitales). Sin embargo, si se desea dar una vida util de varios
dias deberan valorarse con detenimiento las comidas referidas y se obtendran datos
objetivos que avalen las caducidades determinadas (ejemplo: guias de buenas
practicas, apoyo técnico de consultores expertos, experiencia propia, bibliografia
especializada, estudios en laboratorios especializados).

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

En este apartado se debe prestar atencidn a que:

1. Todas las comidas preparadas estén incluidas.

Todos los productos alimenticios que el establecimiento ofrece al mercado estan
efectivamente contemplados en el sistema de autocontrol, incluidos en su caso los
nuevos menus o métodos de elaboracion introducidos.

2. Ladescripcion de las comidas preparadas sea completay adecuada.

Los puntos referidos en la descripcion documental de los productos deben ser
comprobados para asegurarse de que son veraces y estan en conformidad con la
legislacion alimentaria, incluida la referente al etiquetado de los productos
alimenticios (ejemplo: ingredientes, aditivos cuando se incorporen, vida Uutil,
indicaciones de conservacion, tipo de envase). La descripcidon de las comidas
preparadas es importante, entre otros aspectos, porque contribuye a un analisis de
peligros y adopcion de medidas de control eficaces (ejemplo: en una carne asada los
peligros y las medidas de control son diferentes si se filetea o no con antelacion o si
una vez fileteada se somete a tratamiento térmico o se sirve fria).

3. USO ESPERADO DE LAS COMIDAS PREPARADAS Y LA
POBLACION DE DESTINO

¢ QUE SIGNIFICA?

La determinacion del uso esperado y la poblacién de destino también contribuyen a
la identificacién y valoracion de los peligros alimentarios a los que pueden estar
sometidas las comidas preparadas, asi como a las medidas consecuentes para su
control.

La identificacion del uso esperado consiste en definir la utilizacion prevista que se
haga de las comidas preparadas (ejemplo: consumo inmediato, mantenimiento en
caliente/frio y listo para consumir, calentamiento posterior). En algunas situaciones
puede ser obvio, como por ejemplo el consumo inmediato en un restaurante; sin
embargo puede no ser el caso en otras circunstancias (ejemplo: recalentamiento a
una temperatura de 75 °C en menos de 2 horas en las comidas distribuidas en frio
(£4°C) a una escuela infantil desde una cocina central).
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La definicién de la poblacion de destino es la identificacion de los grupos de la
poblacion o clientes que consumen las comidas preparadas (ejemplo: poblacion
general, trabajadores de una empresa, nifios, personas mayores, enfermos). Estos
datos son muy importantes cuando las comidas son destinadas a los grupos de
poblacion mas vulnerable.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Descripcion del uso esperado

Indicaciones de interés en seguridad alimentaria que puedan corresponder al uso
esperado (ejemplo: listo para consumir, calentamiento posterior hasta alcanzar 75
°C en el centro del producto). Cuando se consideren obvias o implicitas las
respuestas no sera necesario que figuren de forma expresa.

Poblacién de destino

Indicaciones que puedan corresponder a la poblacion o cliente al que se destinan
las comidas. Esto es especialmente importante cuando segmentos sensibles de la
poblacién (ejemplo: nifios, ancianos) o grupos de riesgo (ejemplo: celiacos, alérgicos
al huevo) pueden consumir el producto.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

La determinacién del uso esperado y la poblacién de destino contribuyen a la
identificacion y valoracion de los peligros alimentarios, asi como a las medidas
consecuentes de control.

Se comprobara que el uso esperado (ejemplo: hosteleria, consumidor final, consumo
en el punto de preparacion o en casa) y la poblacién de destino son los previstos por
el establecimiento alimentario, en particular en aquellos casos en los que se dirija a
poblacion vulnerable o de riesgo. Téngase presente que, en algunos casos (ejemplo:
alimentos infantiles o para personas celiacas) la magnitud de ciertos peligros puede
ser superior, lo cual debera tenerse en cuenta en los procesos descritos en su
sistema de autocontrol.
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ll. PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

Se pueden definir como un conjunto de medidas, condiciones y procedimientos de
higiene dirigidos a controlar los peligros alimentarios y garantizar la aptitud para el
consumo humano de un producto alimenticio (en este caso referido a las comidas
preparadas), y todo ello enfocado desde la perspectiva de un sistema de
autocontrol.

Estas practicas deben cumplir los requisitos legales de higiene de los alimentos,
tanto de indole general como especificos, de determinados productos o actividades
alimentarias. Se encuentran descritas en el Reglamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de
abril, de normas de higiene relativas a los productos alimenticios, que a su vez son
complementadas con las indicaciones reflejadas en otras normas legales, por
ejemplo, en el caso de productos de origen animal mediante el Reglamento (CE) n°
853/2004. También son detalladas en documentos de organismos internacionales de
gran prestigio, como por ejemplo en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos de la Comision del Codex Alimentarius y otros Cddigos de Practicas.

A efectos operativos se pueden agrupar los requisitos minimos que deben ser
contemplados en las Practicas Correctas de Higiene (PCH) en:

1. Formacion de trabajadores.

Condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.
Limpieza y desinfeccion.

Plagas: desinsectacion y desratizacion.

Agua de abastecimiento.

Buenas practicas de elaboracién y manipulacion.

Trazabilidad.
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En particular las practicas de elaboracidén y manipulacion deben dirigirse a las
condiciones que deben cumplir los productos (materias primas, productos
semielaborados, productos finales) y las actividades alimentarias que tienen lugar,
incluyendo el control de proveedores, las manipulaciones y procedimientos de
trabajo, condiciones de higiene personal, el control y gestion de residuos y
subproductos vy, si procede, el transporte de alimentos.

Estas practicas pueden ser individualizadas en planes especificos o ser incluidas en
otros ya existentes. En todo caso y a partir de los requisitos minimos planteados, la
empresa alimentaria debe decidir qué practicas correctas de higiene son importantes
para el desarrollo de sus actividades (desde una perspectiva de seguridad
alimentaria) y precisan una planificacion.

Las PCH son imprescindibles para la implantacion efectiva de un sistema
APPCC y, ambos conjuntamente, constituyen el sistema de autocontrol de una
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empresa de comidas preparadas. Para alcanzar con éxito este objetivo y siempre
antes de la implantacion del sistema APPCC, la empresa debe estar desarrollando
sus actividades cumpliendo con unas practicas correctas de higiene, porque éstas
son la base esencial de la seguridad de los alimentos (Figura 1). A manera de
comparacion, con frecuencia se dice que la preparacion de un sistema de
autocontrol se asemeja a la construccién de una casa en la que las PCH son los
cimientos y las paredes, mientras que el sistema APPCC es el tejado.

Figura 1. Relacién entre el sistema APPCC vy las Practicas Correctas de Higiene.

—
L

!

A Sistema APPCC

En determinadas situaciones y por razones de flexibilidad para que cualquier tipo de
establecimiento alimentario (incluso los mas pequefios) pueda desarrollar un sistema
de autocontrol, las PCH pueden ser suficientes para garantizar la seguridad
alimentaria de las comidas preparadas, siempre y cuando sean desarrolladas y
aplicadas en base a los principios del sistema APPCC. En lo que se refiere a
empresas de comidas preparadas los tipos de establecimientos alimentarios que
pueden beneficiarse, si lo desean, de estos mecanismos de flexibilidad son
principalmente los de restauracién comercial (ejemplo: restaurantes, bares, cafés,
pubs) y los de restauracion social no dirigidos a colectivos de riesgo (ejemplo:
comedores de empresas). En lo que se refiere a la restauraciéon social dirigida a los
colectivos de riesgo (ejemplo: hospitales, colegios, escuelas infantiles, residencias
de mayores), es muy importante desarrollar un sistema APPCC ademas de unas
PCH (mas adelante se explica en detalle). También deberan aplicar un sistema
APPCC aquellos establecimientos de restauracion comercial que desarrollen
actividades de mayor riesgo para la seguridad alimentaria.

Como ya hemos dicho para que estas PCH en las situaciones indicadas puedan
servir como sistema de autocontrol deben estar basadas en los principios del
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sistema APPCC. Esto puede hacerse de una manera practica, sencilla y adaptada a
la empresa destinataria y sus actividades, siendo algunos enfoques posibles:

> Determinacién de peligros alimentarios de una forma simple y facil de entender

por las empresas alimentarias, sin entrar necesariamente en evaluaciones
técnicas y detalles poco practicos sobre la naturaleza de los mismos.

Instauracion de medidas preventivas y controles sencillos, claros y practicos,
sin necesariamente hacer una identificacion formal de los PCC. Esto no esta en
contradiccion a que los peligros para la seguridad alimentaria deban ser
detectados y controlados al nivel preciso.

Cuando se establezcan limites criticos pueden basarse en criterios de facil
contrastacion, atendiendo a requisitos legales (ejemplo: temperaturas) o
documentacion bibliografica (ejemplo: guias publicadas o articulos cientificos).
Estos criterios no tienen que ser siempre necesariamente numeéricos, pueden
responder a caracteristicas cualitativas (ejemplo: organolépticas).

Determinacion de medidas de vigilancia sencillas y faciles de aplicar, sin tener
que utilizar equipos complejos o de alto coste. Ejemplos de ello son las
observaciones visuales de caracteristicas organolépticas y de determinadas
practicas de trabajo, comprobaciones manuales o mediciones de temperaturas. A
su vez, estos controles pueden espaciarse en el tiempo si los resultados
obtenidos son adecuados.

Acciones correctoras practicas, que contemplen los principales problemas de
seguridad que puedan surgir en la actividad alimentaria en cuestion y dirigidas
primordialmente al control de los productos afectados. Sin embargo, no tiene que
haber de forma sistematica medidas correctoras previamente determinadas,
aunque si interesa tener previstas aquellas situaciones que por su importancia lo
aconseje (ejemplo: qué hacer ante fallos en el mantenimiento de la cadena de frio
0 en los tratamientos térmicos).

Medidas de verificacion accesibles al perfil empresarial de que se trate. Muchas
pequefias empresas pueden tener dificultades para contratar auditores externos,
implantar programas exhaustivos de analisis laboratoriales o efectuar
validaciones. En estos casos puede enfocarse la verificacion principalmente a las
comprobaciones que puedan hacer ellos mismos y basada primordialmente en la
comprobacién in situ de la aplicacion de las practicas que han implantado,
resultados obtenidos, revision de registros y de la adopcién de acciones
correctoras efectivas cuando hayan sido precisas. Respecto de los analisis
laboratoriales, cuando sean necesarios, deben ser dirigidos sobre todo a
comprobar que el sistema es eficaz.

La documentacion del sistema de autocontrol y los registros que demuestren
su aplicacion seran redactados en un lenguaje de facil comprensiéon y centrados
en los aspectos clave. En este sentido los registros pueden referirse a
determinados controles (ejemplo: temperaturas), incidencias y acciones
correctoras importantes desde el punto de vista de la seguridad de los alimentos.

Cuando el planteamiento de estas PCH ha sido realizado dentro de un determinado
sector empresarial alimentario para orientar la aplicacibn por su colectivo, se
considera una guia de préacticas correctas de higiene (GPCH). Este es un
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concepto que lleva inherente unas exigencias contempladas en el Reglamento (CE)
n® 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. El ejemplo de
aplicaciéon que mas se ajusta a lo anterior es el promovido por las asociaciones
sectoriales, si bien hay otros que pueden ser asi considerados (cadenas de
alimentacion, contratas de restauracion, etc.).
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1. PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES

¢ QUE SIGNIFICA?

El conjunto de requisitos, contenidos y actividades a poner en marcha por los
establecimientos de comidas preparadas para garantizar una adecuada instruccion o
formacion en higiene y seguridad alimentaria a sus trabajadores, en particular los
manipuladores de alimentos.

Al ser un requisito legal, todo el personal involucrado directamente en la
manipulacion de alimentos debe disponer o recibir instruccion y/o formacién en
funcién de su puesto de trabajo.

IMPORTANCIA

La formacion del personal en los establecimientos de comidas preparadas es
fundamental para lograr alimentos seguros:

1. Mejora la seguridad de los productos comercializados a través del conocimiento,
por los manipuladores, de los factores que contribuyen a la seguridad de los
alimentos y la forma de controlarlos o evitarlos.

Contribuye a la mejora continua del establecimiento.
Permite al empresario obtener las maximas prestaciones por parte del personal.

Facilita la motivacién del personal.

ok~ Db

Permite a la empresa optimizar otras inversiones (ejemplo: tecnologia,
instalaciones, nuevos productos).

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades

El establecimiento alimentario debe garantizar que todos los trabajadores que
participan o tienen responsabilidad en las operaciones relacionadas con la higiene
de los alimentos, tienen la instruccién y/o formacion adecuadas a su actividad
laboral.

Cabe interpretar que la instruccién o la formacidén son vias igualmente eficientes
para alcanzar los objetivos de higiene, y que ambas vias pueden ser adecuadas al
puesto de trabajo especifico del manipulador. En principio, corresponde a la
empresa alimentaria decidir, de acuerdo con la actividad laboral de cada trabajador,
que via cumple el objetivo en cada caso.

No obstante, hay que llamar la atencién que la normativa comunitaria de forma
adicional al enfoque general de los parrafos anteriores, menciona dos situaciones
(punto 2 y 3 del capitulo XII del Anexo Il del reglamento (CE) n°® 852/2004 ) en las
que la simple instruccién no resultarian suficiente para garantizar que el
trabajador dispone de la capacitacion requerida para llevar a cabo
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determinadas actividades y que si bien estos requisitos de formacion son
adicionales, son igualmente responsabilidad y objeto de las actividades de la
supervision que debe ejercer la empresa alimentaria. Estas situaciones son
referidas a:

- Quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del sistema de
autocontrol APPCC o sus guias pertinentes, los cuales deberan recibir una
formacion adecuada en lo tocante a la aplicaciéon de los principios del citado
sistema.

- Cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los
programas de formacién para los trabajadores de determinados sectores
alimentarios.

Asi, para valorar las necesidades de instruccion o formacion de los trabajadores (en
adelante se denominaran indistintamente bajo el término genérico de formacion), el
establecimiento alimentario tendra en consideracion no solo las actividades
desarrolladas y productos alimenticios comercializados, sino también las actividades
designadas a cada trabajador (perfil de puesto de trabajo/actividad laboral) (ejemplo:
cocineros, auxiliar de cocina, camarero, jefe almacén, responsable de limpieza,...).

Como en el resto de los planes de practicas correctas de higiene es importante
identificar a los responsables del plan:

= La/s personal/s de la empresa que realizan el disefio, control y seguimiento del
plan de formacién, es decir, las que supervisan que la formacion del manipulador
es acorde con su perfil de puesto de trabajo, que la recibida o aportada por el
trabajador se aplica correctamente y que, en su caso, se corrigen las
desviaciones que puedan detectarse.

= La/s personal/s que, en su caso, desarrollan las actividades formativas, incluidas
las referidas a la instruccion de los trabajadores. Dichas personas pueden:

- Pertenecer al propio establecimiento (ejemplo: responsable del sistema
APPCC, responsable de calidad, jefe de cocina).

- Pertenecer a wuna empresa/entidad externa (ejemplo: asociaciones
sectoriales, escuelas de formacion profesional o educacional, centros de
formacién, personal docente).

Con el fin de conseguir la maxima adecuacion posible a las caracteristicas del
establecimiento, siempre es necesaria la participacion e implicacién del personal de
la empresa, aunque exista apoyo de terceros. En la practica, un porcentaje
importante de las pequefas empresas no tienen recursos propios para desarrollar
por si mismas un plan de formacién, por lo que podrian necesitar de la ayuda de
terceros que les ofrezcan garantias sobre la calidad de la misma y/o establecerlo
como un requisito a aportar por el propio trabajador.

Por otro lado un plan de formacion debe dar respuesta a los siguientes apartados:
» |dentificar los destinatarios de la formacion.
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o Las actividades laborales que se identifican por la empresa alimentaria
que se abordaria bajo la instruccion sin ser precisa de una formacion
especifica o complementaria.

o Las actividades laborales que se identifican por la empresa, en funcion de
su actividad laboral, como objeto de formacion especifica o
complementaria.

0 Los trabajadores que desarrollan o mantienen los procedimientos del
sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC, incluidos sus
guias.

Definir los tipos de actividades formativas.

Se determinaran todas aquellas actividades formativas y/o de instruccion que la
empresa considere precisas para garantizar la seguridad de los alimentos. El
plan debera dar respuesta al menos a los siguientes tipos de actividades:

0 Actividades de formacion inicial: se llevarian a cabo cuando un trabajador
se incorpore a una actividad laboral y no disponga de la formacién o
instruccion necesaria para la actividad a desempefiar. En este caso,
debera llevarse a cabo lo antes posible (ejemplo: antes de finalizar el
primer mes de su contratacion). En el periodo inicial el trabajador podria
desempenar sus funciones bajo la supervision y control de personal
cualificado en materia de higiene y seguridad alimentaria. Estas
actividades no serian precisas en aquellos trabajadores que ya las han
recibido y lo acredite (ejemplo: trabajadores con titulo o certificado
profesional).

o Actividades de formacion continuada: se llevarian a cabo cuando sean
precisas (ejemplo cambio o ampliacion de actividades vinculadas al puesto
de trabajo, fallos en la aplicacion del sistema o modificaciones en la
legislacion alimentaria aplicable o ante cambios tecnologicos,
estructurales, de productos o del sistema de autocontrol en la empresa
que lo hacen necesatrio).

Es importante no olvidar al disefiar el plan que, las actividades formativas
también se refieren a la formacion que tiene lugar directamente en el puesto de
trabajo por personal especializado que adiestra y supervisa al trabajador.

Definir los contenidos de las actividades formativas.

La empresa debe incluir todos los contenidos del plan de formacion que
considere pertinentes para garantizar que la formacion de sus trabajadores
alcanza los objetivos establecidos en la legislacion, teniendo en cuenta la
formacion y experiencia previa, asi como el nivel cultural e incluso el idioma de
los trabajadores (un ejemplo es mostrado en la Tabla 2).

A la hora de identificar los contenidos de la formacion, la empresa alimentaria
debe tener presente, al menos, los contenidos que relacionados con la higiene y
seguridad alimentaria se encuentran establecido en los programas de formacion
para los trabajadores del sector alimentario correspondiente (por ejemplo, ver
Repertorio Nacional de Certificados de profesionalidad: familia profesional de
Hosteleria y Restauracion).
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Tabla 2. Programas de un plan de formacién destinado manipuladores de alimentos
que trabajan en un establecimiento de comidas para colectividades.

Objetivos:

e Adquirir competencias en las actividades que se determinan para poder ejecutarse con autonomia.

e Adquirir capacidad para utilizar instrumentos y técnicas propias del perfil del puesto de trabajo a
desempefiar.

Destinatarios:

Trabajadores de la empresa que inicien su actividad en la misma y no puedan acreditar formacién especifica en
las actividades que va a desarrollar.

Equipo docente:

Responsable de calidad y jefe de cocina. El equipo docente acredita conocimientos y experiencia en los
contenidos a impartir.

Contenidos teéricos

Constara de 35 horas lectivas y contemplara lo siguientes aspectos:

e Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones: Conceptos y niveles de limpieza. Legislaciéon y
requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. Peligros sanitarios asociados a
aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion inadecuados. Procesos y
productos de limpieza.

e Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas: Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores. Guias de
Practicas Correctas de Higiene.

e Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos: Normativa general de manipulacion de
alimentos. Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.
Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas. Métodos de conservacion de los
alimentos.

e Aplicacion de sistemas de autocontrol: Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos. Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. Los
siete principios del sistema de autocontrol APPCC. Trazabilidad.

e Utilizaciéon de recursos eficazmente: Impacto ambiental provocado por el uso. Concepto de las 3 R-s:
Reduccién, Reutilizacion y Reciclado. Metodologias para la reducciéon del consumo de los recursos.

e Recogida selectiva de residuos: Legislacion ambiental. Descripcion de los residuos generados y sus efectos
ambientales. Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos. Parametros para el
control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

Contenidos practicos

Formacién practica en el puesto de trabajo encaminada a conseguir:

e Limpia y/o desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusiéon en la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

e Mantiene buenas practicas higiénicas, evaluando los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

e Aplica buenas practicas de manipulacién de los alimentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

e Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los
principios asociados al mismo.

e Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

e Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental
Se desarrollara hasta que el trabajador adquiere las competencias referidas, minimo un mes.

Evaluacion

Se evaluaran tanto los conocimientos tedricos adquiridos en el programa de formacién como la competencia en
el puesto de trabajo.
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Objetivos:
e Adquirir competencias en las actividades que se determinan para poder ejecutarse con autonomia.
e Adquirir de supervision del trabajo técnico y especializado propio de la actividad de la empresa.

Destinatarios:

Trabajadores de la empresa que vayan a desarrollar o mantener procedimiento de autocontrol basados en lo
principios del APPCC de la empresa.

Equipo docente:

Responsable de calidad Y Jefe de cocina. El equipo docente acredita conocimientos y experiencia en los
contenidos a impartir.

Contenidos teoricos

Constara de 35 horas lectivas y contemplara lo siguientes aspectos:

e Conceptos basicos de nutricion: Macronutrientes. Micronutrientes. Funciones de los macronutrientes y
micronutrientes. Fuentes alimentarias de macronutrientes y micronutrientes. Relacion entre nutricion,
actividad fisica y salud. Excesos y carencias alimentarias. Nutricidon en situaciones especificas: embarazo,
edad infantil, edad avanzada y otras.

e Productos alimenticios destinados a poblaciones especificas: Intolerancias alimentarias. Caracteristicas de
los alimentos dirigidos a sectores de la poblacidon que presentan problemas nutricionales con el balance
energeético, proteinas, carbohidratos, lipidos y otros. Medidas preventivas especificas que se deben seguir
en la elaboraciéon de alimentos que no deben contener alérgenos. Particularidades nutricionales de las
principales culturas del entorno.

e Supervisién de las buenas practicas higiénicas y de manipulaciéon de los alimentos: Principales peligros
fisicos, quimicos o microbiolégicos que pueden tener su origen en unas malas practicas higiénicas o de
manipulacion. Requisitos legales e higiénico-sanitarios de obligado cumplimiento en la industria alimentaria.
Consecuencias para la inocuidad del producto y la seguridad de los consumidores de habitos y/o practicas
inadecuadas durante la produccién en la industria alimentaria. Procedimientos de limpieza y desinfeccion de
los equipos e instalaciones de la industria alimentaria. Métodos de conservacion y su repercusiéon sobre la
seguridad del producto final. Formacién de los manipuladores de alimentos sobre inocuidad alimentaria.

e Supervision de los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado cumplimiento: Requisitos exigidos a los
proveedores. Peligros asociados al agua utilizada en la industria alimentaria. Requisitos de mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos e instalaciones. Procedimiento de mantenimiento. Requisitos para el
control de plagas en la industria alimentaria. Sistemas de calibracién o contrastacion de los equipos clave
del proceso. Residuos. Contaminacion cruzada. Trazabilidad. Gestion de crisis alimentarias. Metodologia
especifica para la toma de acciones correctivas en los casos en los que se presenten incidencias.

e Gestidn de los Sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad: Legislacién europea y estatal relacionada
con los sistemas de autocontrol basados en el APPCC. Diagramas de flujo de los principales procesos de
elaboracion de la industria alimentaria. Identificacion y valoracion de los peligros fisicos, quimicos y
biolégicos asociados a los principales procesos de elaboracion. Identificacion de los Puntos de Control
Criticos (PCC) de los principales procesos de elaboracién. Limites criticos de los PCC. Sistemas de
vigilancia de los PCC. Sistemas de verificacion o validacion del plan de autocontrol. Informaciéon que debe
contemplar el documento APPCC y sus registros asociados.

e Aplicacion de estandares de gestion de la seguridad alimentaria: Diferencias entre lo exigido por la
legislacion sobre seguridad alimentaria y lo requerido por normas voluntarias sobre gestion de la seguridad
alimentaria. Estandares voluntarios sobre gestion de la seguridad alimentaria. Norma BRC. Norma IFS.
Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005. Etapas que se deben seguir para la obtencion de certificados
de gestién de la seguridad alimentaria. Principales no conformidades relacionadas con la seguridad
alimentaria.

Contenidos practicos

Formacién practica en el puesto de trabajo encaminada a conseguir:

o Reconoce los conceptos basicos de una correcta nutricion describiendo sus caracteristicas.

e Reconoce los productos alimenticios destinados a poblaciones especificas valorando sus repercusiones e
implicaciones.

e Supervisa la aplicacién de buenas practicas higiénicas y de manipulaciéon de los alimentos, valorando su
repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los mismos.
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e Supervisa los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado cumplimiento, valorando su importancia para el
control de los peligros higiénico-sanitarios.

o (Gestiona sistemas de autocontrol basados en el APPCC justificando los principios asociados al mismo.

e Aplica estandares voluntarios de gestion de la seguridad alimentaria, reconociendo sus requisitos.

Se desarrollara hasta que el trabajador adquiere las competencias referidas, minimo un mes.

Evaluacion

Se evaluaran tanto los conocimientos tedricos adquiridos en el programa de formaciéon como la competencia en
el puesto de trabajo.

Nota: " Los contenidos formativos corresponden con los recogidos en los médulos/unidades formativas de programas nacionales
de cualificaciones profesionales del sector (méas informacién consultar:
http://www.educacion.es/educa/incual/ice_catalogoWeb.html)."

A su vez, en el caso del personal responsable del desarrollo y mantenimiento del
sistema de autocontrol de la empresa la formacién sera adecuada en lo tocante a
la aplicacion de los principios del APPCC. A titulo orientativo, en funcion del tipo
de establecimiento y tipo de actividad, y sin menoscabo de las vias no formales
de formacién, cabria tener en cuenta la existencia de la formacién
correspondiente a ensefianzas universitarias o a los niveles de cualificacion de
nivel 4 o superior de las cualificaciones profesionales establecidas en aplicaciéon
de la Ley 5/2002 por el Real Decreto 1128/2003, en cuyo curriculo figure
especificamente formacion sobre la aplicacién de los principios del APPCC. Por
lo que respecta al nivel 3 o de técnico superior, podria considerarse a los efectos
de la formacién adecuada para el mantenimiento de un sistema APPCC, pero no
su disefo o preparacion.

= Por ultimo habra que tener en cuenta la metodologia a seguir para impartir
(ejemplo: exposicion, trabajos en grupo) y evaluar (ejemplo: pruebas de nivel de
conocimientos, cuestionarios) la formacion de los trabajadores de la empresa,
debera ser adecuada parar asegurar que los conocimientos adquiridos se aplican
en el puesto de trabajo.

El establecimiento tendra previsto que, en caso de incidencias en la formacién de los
trabajadores, se valoraran y tomaran las acciones correctoras adecuadas. Estas
deberan ser registradas, en particular cuando existan alimentos afectados.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

Es muy importante verificar que la formacién recibida es puesta en practica en el
establecimiento y sirve para mejorar ya que, en definitiva, es la finalidad esencial de
cualquier actividad docente. Estos controles iran destinados a comprobar:

¢ El cumplimiento de las actividades previstas en el plan: mediante la revision de la
formacion desarrollada en un periodo de tiempo determinado (ejemplo: todos los
trabajadores que se incorporan realizan o disponen la formacion inicial precisa, la
formacién continuada tienen lugar ante la elaboracion de nuevos productos
alimenticios o cambios en lineas de procesado).

e La eficacia de las actividades para garantizar el servicio de comidas seguras
(ejemplo: conocimientos adquiridos, aplicacion de las practicas de higiene,
aplicacion de medidas correctoras ante incidencias...). En este caso los métodos
mas utilizados suelen ser la auditoria y la evaluacion de conocimiento.
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Cada establecimiento debera describir la metodologia a seguir el responsable de su
realizacion y la frecuencia de dichos controles.

Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de documentos y/o
registros, de aquellos aspectos que se consideran importantes para justificar la
aplicaciéon y eficacia del plan (ejemplo: el plan de formacion documentado,
acreditacion de la formacion, listados de asistencia a cursos, registros de los
controles, contenido y metodologia de la formacion realizada, identificacion de la
empresa formadora contratada).

Se dispondra de la documentacion que acredite:
¢ Plan de formacion documentado acorde con lo establecido en la legislacion.

e La instruccién y/o formacién recibida por cada trabajador para el desempefio
de la actividad laboral: fechas de los cursos o actividades formativas (ejemplo:
listados de asistentes, titulos/certificados), contenidos de los programas de
formacion (ejemplo: el plan de formacion de la empresa, temario de cursos
externos, contenido curricular de un titulo/certificado profesional) vy
responsable de la formacién impartida.

e La eficacia de la formacidon recibida por los trabajadores de la empresa
(ejemplo: informes de las supervisiones o de auditorias, registros de
incidencias...)

En la Tabla 3 se muestra un ejemplo de registro de actividades del plan de
formacion de trabajadores, que recoge los datos de un manipulador en un solo
registro, si bien es posible recoger en un unico registro los datos de todos los
manipuladores de la empresa.
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Tabla 3. Ejemplo de registro de actividades del plan de formacion de trabajadores.

se aiade al aguow es av 0jo-y no-corresponde cov lo-
establecidoen la instruccién. Refuerzo-de o formaciéw del
plawv de L+D.

t. Lépey cocinero-
Sapientin formadores S.A
(10 hovas)
15/02/2004 | Formacion de manipuladoves (inicial). | 50 horas
Ayudante de cocina (40
hovas)
Sapeintin formadores (10
16/03/2004 | Formacidwen el sistemav de autocontrol | 50 hovay | horas)
Jefe de cocina (40 hovas)
10/11/2006 | Plaw de limpiegavy desinfeccion. 8 hovas Laboratori. S.A.
Imporvtancio del mantenimiento-de lov L
12/06/2007 | [ "EIT o 6 horay Sapientin formadores S.A.
M. Lpey
= 10/11/2006 se observaw que lav cantidad de desinfectoante que 01/07/2007

*Notas para una correcta cumplimentacion

Trabajador: nombre y apellidos del trabajador que realiza la formacion.
Fecha: dia, mes y afio en que se realiza el curso o actividad formativa.
Curso: titulo de la actividad formativa.

Duracioén: horas de duracion de la actividad docente.
Responsable de realizar las actividades: persona o empresa encargada de impartir la formacion.
Incidencias/Acciones correctoras: descripcion breve de las incidencias relacionadas con la formacion y de
las acciones correctoras adoptadas para solucionarlos. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha
de "Acciones correctoras”.
Verificado por/ fecha: firma o iniciales del responsable del plan de formacién que comprueba la realizacion de
las actividades y la correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en
que se realiza la verificacion.
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1. El plan de formacion se pone en practica segun lo indicado en la
documentacion. Los contenidos formativos se ajustaran a lo establecido en el
plan, siendo preciso que el calendario de las actividades formativas y de control
se cumpla y alcance a todo destinatario del mismo.

v' La formacién siempre debera ser util, practica y de interés.

v Las actividades formativas realizadas podran haber sido disefiadas e
impartidas por personal de la propia empresa con capacidad técnica y
practica suficiente o por un tercero que ofrezca garantias de la calidad y
adecuacion de las mismas a las necesidades de la empresa.

2. Es eficaz. La formacion, incluida la instruccion, debe ser apropiada, entendida y
puesta en practica en la elaboracién o manipulacion de los alimentos en cada
puesto de trabajo. Se realizaran actividades de formaciéon continuada cuando
existan cambios en actividades, personal, procesos, equipos, productos,
legislacién, sea preciso reforzar o ante la identificacion de incumplimientos en
materia de higiene y seguridad alimentaria.

v La formaciéon demostrara su eficacia al contribuir a que las comidas
preparadas comercializadas sean seguras y de buena calidad.

3. Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente. La
documentacion y/o registros permitiran comprobar la aplicacion del plan, la
realizaciéon de los controles y el seguimiento de las incidencias y medidas
correctoras aplicadas en su caso.

Es importante conservar los documentos que justifiquen:
v Las actividades formativas de cada trabajador.

v" Los resultados de la supervision de la eficacia de la instruccion o formacion
de cada trabajador
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ELEMENTOS DEL PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES

Descripcion del plan:

v Informacién basica. Se describiran las necesidades de formacién de la empresa

acorde con las actividades de la empresa y en funcion de los diferentes puestos
de trabajo inherentes a ella (contenidos generales y especificos de programa de
formacion segun la actividad/es del establecimiento).

Actividades del plan. Incluye la descripcion de las titulaciones admitidas y, en
su caso, los cursos/practicas de formacion a realizar y la metodologia a seguir
para impartirlos y evaluarlos, asi como su frecuencia y el responsable/s de su
realizacion.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan. Se describira la
sistematica seguida por la empresa para comprobar que se realizan las
actividades previstas y su eficacia, asi como la frecuencia de la supervision y el
responsable/s de su realizacion.

Documentacion y registros. Se acreditara la competencia de los responsables
de la formacion, se documentaran los cursos o practicas (fechas, asistentes,
profesorado, documentos que acrediten la formacién) impartidos y los controles
realizados, asi como las incidencias y medidas correctoras en su caso.

Implantacion:

v' El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros

y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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2. PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS

¢ QUE SIGNIFICA?

El conjunto de actividades a desarrollar para asegurar un correcto disefio, dotacion,
funcionamiento y conservacion de los locales, dependencias, instalaciones, equipos,
magquinaria y utillaje.

IMPORTANCIA

En primer lugar es esencial que la ubicacién, disposicion, disefio y dotacion de las
dependencias, instalaciones y equipos del establecimiento de comidas preparadas
sean acordes con las actividades alimentarias que se realizan. A continuacion, se
debe asegurar un correcto funcionamiento y mantenimiento de todos los elementos
indicados para que las distintas actividades y procesos se desarrollen de una
manera adecuada y prevenir que con su deterioro o mal funcionamiento originen
peligros sobre los alimentos.

La finalidad de este plan se dirige a:

1. Poder trabajar segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas (ejemplo: si
se altera la capacidad de calentamiento de la mesa caliente o de refrigeracion de
la camara, el resultado puede consistir en que las temperaturas de los alimentos
queden dentro del margen de crecimiento o de la supervivencia de
microorganismos).

2. Facilitar, en su caso, los procedimientos de limpieza y desinfeccion (ejemplo: que
las piezas de batidoras, picadoras, loncheadora, filtros y conducciones puedan
desmontarse facilmente para su correcta limpieza y desinfeccion).

3. Evitar la contaminacion de los alimentos por causas diversas (ejemplo:
fragmentos de metales, desprendimiento de yeso, restos de Iubricante y
productos quimicos).

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién béasicay actividades

Lo primero es decidir quién sera la persona del establecimiento responsable de
realizar el control y seguimiento del plan y la/s persona/s del establecimiento y/o
empresa especializada que realizarda las actividades de conservacion vy
mantenimiento.

Pueden diferenciarse dos tipos de actividades relacionadas con este plan segun el
momento en el que tengan lugar:

» Preventivas. Se realizan de forma programada (calendario predeterminado) para
garantizar un mantenimiento adecuado y evitar fallos en dependencias,
instalaciones o equipos. Son las mas recomendables, porque la prevencion de
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defectos impide que surjan determinados riesgos para la seguridad de los
alimentos.

» Correctivas. Tienen lugar cuando surge un fallo o deterioro. En ocasiones son
consecuencia de una falta o inadecuacién de un mantenimiento preventivo. Por
su propia naturaleza, a diferencia del caso anterior, cuando el fallo ha tenido
lugar los alimentos pueden verse afectados.

En la practica ambos tipos de actividades coexisten y deben ser aplicadas. Los
elementos a contemplar son (Tabla 4):

1. ldentificar las dependencias, instalaciones y equipos relevantes para
seguridad de los alimentos elaborados y que precisan revision, mantenimiento
o calibracion. Ejemplos:

» Dependencias e instalaciones: cocina, almacén, vestuarios, suelos,
paredes, techos, ventanas, puertas, conducciones de agua, instalaciones
eléctricas, sumideros.

» Equipos y utiles: equipos de frio, hornos, freidoras, mesas de trabajo,
loncheadora, picadora, cuchillos.

» Equipos de medida: termdémetros, relojes, balanzas.

2. Sobre cada uno de los elementos listados se determinaran las actividades de
mantenimiento, para lo cual se seguiran las recomendaciones del fabricante,
proveedor o instalador correspondiente.

El mantenimiento de la cadena de frio o la aplicacidon de tratamientos térmicos
son fundamentales para la seguridad de los alimentos producidos. Por ello es
fundamental garantizar el correcto funcionamiento de los equipos (ejemplo:
instalaciones de frio, hornos) y la calibracién o verificacion periddica de los
termémetros. Esta Ultima actividad puede ser realizada por empresas
especializadas en calibracidn de equipos o por las empresas contratadas para
el mantenimiento de los mismos con competencia técnica a tal efecto. En la
practica una forma sencilla de llevarlo a efecto es disponer de un termémetro
calibrado con el que revisar el resto de los termdmetros con una frecuencia
determinada (ejemplo: semestral).

3. Describir la frecuencia de las revisiones, sustituciones y calibraciones. El
plan respetara las normas de mantenimiento de los equipos indicadas por los
proveedores.

4. Indicar los responsables de la realizacién de las actividades descritas, que
podra ser del establecimiento y/o de una empresa especializada en funcion
de la competencia del personal del establecimiento (ejemplo: personal de
mantenimiento de la empresa, empresa externa especializada, empresa
fabricante proveedora).

El establecimiento tendra previsto que, en caso de incidencias en la conservacion y
mantenimiento de sus elementos, se valoraran y tomaran las acciones correctoras
adecuadas. Estas deberan ser registradas, en particular cuando existan alimentos
afectados.
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Tabla 4. Ejemplo de actividades del plan de condiciones y mantenimiento de locales,

instalaciones, equipos y utiles.

Suelos, paredes, techos, ventanas,

Comprobar el estado y
funcionamiento de
superficies, cierres,

insectocutoras, de pegamento...).

fallos reparar o sustituir).

> . ; Anual y ante | Responsable
puertas, superficies de trabajo y mosquiteras, burletes, L . o
. - incidencias. mantenimiento.
otras estructuras. grifos (reparar o sustituir
en caso de deterioro o
mal funcionamiento).
Comprobar el estado y
funcionamiento de juntas
y cierres, nivel del medio Responsable
Equipos de frio (camaras de refrigerante, filtros mantenimiento.
refrigeracién y congelacion y (sustitucion), fugas en Anual. Empresa externa
abatidor de temperatura). evaporadores, formacion (instalador de los
de hielo y puntos de luz equipos de frio).
(ante fallos reparar o
sustituir).
Verificacion de las
Sondas de temperatura (hornos, | sondas de temperatura Responsable del
camaras frigorificas, mesas con termometro patrén | Semestral. mantenimiento.
calientes, freidoras). (ante fallos ajustar o
sustituir).
Comprobar el
funcionamiento del
. . termémetro que Empresa externa
Termometro patrén. . . Anual. gy
utilizamos para revisar el especializada.
resto (ante fallos calibrar
o sustituir).
Comprobar el estado y Seqt Empresa
. : . . egun o
Cocina, freidora, horno y extractor. | funcionamiento (ante : especializada
. necesidad. :
fallos reparar o sustituir). (fabricante).
Utiles de cocina (tablas, cuchillos, Com_proba_r ClGEELD Segun .
. . funcionamiento (ante : Jefe de cocina.
espatulas, batidora...). o necesidad.
fallos reparar o sustituir).
Trampas de captura (ldamparas CBIEree Ol S 17 Responsable de
funcionamiento (ante Mensual.

mantenimiento.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

La idoneidad del plan podra comprobarse mediante la revisibn de la dotacion,
conservacion y funcionamiento de los elementos del establecimiento, asi como la
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verificacion de la realizacion de las actividades programadas a través de
documentos y/o registros, auditorias, registros de comprobacion, valoracion de las
acciones correctoras aplicadas en caso de incidencias (ejemplo: certificado de
calibracion de termometros, registro de incidencias). Cada establecimiento debera
describir la metodologia a seguir en estos controles, indicar el responsable de su
realizacion y la frecuencia de los mimos.

Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de documentos y/o de
registros de aquellos aspectos que se consideran importantes para justificar la
aplicaciéon y eficacia del plan (ejemplo: partes de trabajo, facturas, certificados de
calibracion).

Determinadas actividades del plan, como es el caso de la conservacion y
mantenimiento de los equipos de almacenamiento de los productos a temperatura
regulada, los controles efectuados, las incidencias relevantes para la aplicacion del
plan y las medidas correctoras adoptadas (en particular cuando exista alimento
afectado), seran registradas y/o documentadas. Es importante disponer de la
siguiente informacion:

- Actividad realizada y fecha.
- Dependencia, instalacion o equipo en el que se ha realizado.
- Responsable de realizacién de la actividad.

Con respecto a lo anterior y en el caso de llevar a cabo la calibracion de
instrumentos de medicion (ejemplo: termémetros) es suficiente, a efectos de registro,
con disponer del certificado correspondiente.

En la Tabla 5 se muestra un ejemplo de registro de incidencias del plan de
condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1. El plan de condiciones y mantenimiento se pone en practica segun lo
establecido en la documentacion. Las actividades, sus frecuencias y los
responsables, son los establecidos para que funcionen y estén conservados
adecuadamente los locales, dependencias, instalaciones, equipos y utiles.

v' Es importante no olvidar instalaciones o equipos relevantes para la seguridad
de los alimentos (ejemplo: mantenimiento de hornos, campana extractora,
mesa caliente, camaras frigorificas, abatidor de temperatura).

2. Es eficaz. Todas las actividades previstas son capaces, dentro de lo razonable,
de garantizar que las diferentes dependencias, instalaciones y equipos del
establecimiento estén bien conservados y en correcto estado de funcionamiento.
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v' Existe control del buen funcionamiento de aquellos equipos relevantes desde
una perspectiva sanitaria, incluidos los instrumentos de medicién (ejemplo:
termémetros, relojes, balanzas).

3. Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente. Se
archivan y/o registran aquellos aspectos relevantes que sirven para demostrar la
ejecucion y buen funcionamiento del plan, la realizaciéon de controles y el
seguimiento de incidencias y medidas correctoras, en su caso. Para facilitar su
aplicacién efectiva y duradera se buscara la sencillez y en la medida de lo posible
se utilizaran los documentos disponibles (ejemplo: albaranes, facturas, partes de
trabajo, certificados de calibracion).

Tabla 5. Ejemplo de registro de incidencias y acciones correctoras del plan de
condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.

18/03/2005 | Cocina (goteodel lavamanos). Cambio-del pedal. P. Diey
01/01/2006 | Insectocutores de la puertw de | Sustitucionw del  tubo | P. Diey
acceso- v lav cocinou. luminiscente.
12/09/2006 | Camawraw de refrigeracion (faltow | Sustitucidw de las juntas | Hnos. MartinS.L.
ajuste de Lo puerta). de ajusteD.
01/05/2007 | Cocinw (telas mosquiteras rotas). Swtitucionw de las telas | P. Diey
mosquiteras.
O Latemperatwra de lo cimoara era covrectov. M. Lopey

01/07/2007

*Notas para una correcta cumplimentacion

Fecha: dia, mes y afio en que se produce la incidencia.

Incidencia (dependencial/instalacion/equipo): descripcion breve de la incidencia y la dependencia, instalacion
0 equipo en que se produce.

Accion Correctora: breve descripcion de las acciones correctoras realizadas (qué y quién) para solucionar la
incidencia. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha de "Acciones correctoras”.

Responsable de realizar las actividades: persona o empresa encargada de reparar las incidencias de
este plan.

Observaciones: indicacion de cualquier informacién adicional relacionada con la incidencia.

Verificado por/fecha: Firma o iniciales del responsable del plan que comprueba la realizacion de las actividades
y la correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en que se realiza la
verificacion.
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ELEMENTOS DEL PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE
LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS

Descripcién del plan:

v Informacién basica. Incluira un listado de dependencias, instalaciones, equipos
y utillajes a revisar, verificar o calibrar.

v Actividades del plan. Descripcion de las actividades preventivas y correctivas a
realizar, asi como su frecuencia de ejecucion y los responsables de su
realizacion (personal de la empresa o terceros).

v/ Controles para comprobar la aplicacién y eficacia del plan. Se describira la
sistematica para comprobar que se realizan las actividades previstas y su
eficacia, asi como la frecuencia de los controles y los responsables de su
realizacion.

v Documentacién y registros. Se documentaran las actividades mas relevantes
del plan y controles realizados (ejemplo: facturas, albaranes, partes de trabajo),
asi como las posibles incidencias y medidas correctoras adoptadas.

Implantacion:

v El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros
y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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3. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

¢ QUE SIGNIFICA?

El plan de limpieza y desinfeccidon (L+D) es el conjunto de operaciones que tienen
como fin eliminar la suciedad y mantener controlada la poblacion microbiana,
preparando los locales, dependencias, instalaciones, equipos y utiles para el
desarrollo de la actividad.

Dichas operaciones tienen lugar sobre las distintas superficies, entendiéndose como
tales las que contactan directamente con el alimento (ejemplo: superficies de trabajo,
utiles, equipos) y las que no lo hacen (ejemplo: paredes, techos, suelos). En estas
superficies, en particular las que estan en contacto con los alimentos, puede
acumularse contaminacion que pasa a los alimentos durante su manipulaciéon
(contaminacién cruzada). Ademas, en determinadas condiciones de humedad vy
temperatura se favorece el desarrollo y multiplicacion de los microorganismos,
pudiendo contaminar los alimentos posteriormente.

Aunque se traten de forma conjunta, la limpieza y desinfeccién son intervenciones
distintas, independientes, complementarias e imprescindibles dentro de los procesos
de higiene de los establecimientos de comidas preparadas:

» Limpieza. Tiene como objetivo la eliminacion de la suciedad organica y/o
inorganica adherida a las superficies sin alterarlas. Si la limpieza no se hace de
forma adecuada, quedaran restos de suciedad que podrian proteger a los
gérmenes frente a la accion de los agentes desinfectantes e incluso neutralizar
su accion.

» Desinfeccion. Tiene como objetivo la destruccién o reducciéon, en mayor o
menor medida, de los microorganismos presentes en las superficies hasta
disminuir su carga microbiana a niveles que no sean nocivos para la seguridad
de los alimentos. La desinfeccion se puede realizar mediante tratamientos fisicos
(ejemplo: lamparas UV, calor) o quimicos (ejemplo: productos desinfectantes).

IMPORTANCIA

La limpieza y desinfeccion son fundamentales en todos los establecimientos en los
cuales se manipulen alimentos. Realizandose de forma correcta se contribuye a la
produccion y manipulacion higiénica de los alimentos y a una mejor calidad de las
comidas preparadas.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades

Lo primero es decidir quién sera la persona del establecimiento responsable de
realizar el control y seguimiento del plan, asi como la persona/s del establecimiento
y/o empresa especializada que realizara las actividades de L+D. Las actividades de
este plan son realizadas generalmente por personal del propio establecimiento, pero
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es cada vez mas frecuente contratar con empresas especializadas la limpieza y/o
desinfeccion de determinados elementos del establecimiento (ejemplo: campana
extractora)

El plan de L+D es un documento escrito que recoge todo lo referente a estas
operaciones de una forma regular y sistematica (Tabla 6). En el mismo deberan
contemplarse:

1. Todas las dependencias del establecimiento (ejemplo: cocina, almacén de
desperdicios, aseos), las instalaciones (ejemplo: instalacion de abastecimiento
de agua potable cuando se dispone de pozo o depdsito intermedio), los equipos
(ejemplo: picadora, loncheadora, batidora) y los Utiles susceptibles de limpiarse
y/o desinfectarse (ejemplo: cuchillos, bandejas, tablas de corte, recipientes, utiles
de limpieza).

No se pueden olvidar otros elementos que, aunque no participan en la
elaboracion de alimentos, son de interés en materia de higiene (ejemplo:
contenedores y almacén de desperdicios y subproductos, lamparas
insectocutoras). En otras ocasiones, como ocurre con la instalacion de
abastecimiento de agua potable, puede considerarse mas operativo su desarrollo
dentro de otros planes.

También seran incluidos en el plan todas aquellas dependencias y/o
instalaciones en los que la limpieza y desinfeccion es realizada por una empresa
especializada externa contratada (ejemplo: campana extractora).

2. Las persona/empresa responsable de llevar a cabo cada actividad/operacion
del plan (personal especifico de limpieza, manipuladores).

3. El método de limpieza y desinfeccion estara documentado para realizarse
siempre de la misma manera y de forma adecuada. Para ello deberan tenerse en
cuenta las caracteristicas de las superficies y de la maquinaria sobre la que se
efectua el plan y/o de los productos utilizados (ejemplo: temperaturas/tiempos de
actuacion, desmontaje de elementos), asi como las instrucciones del fabricante.
No se debe olvidar hacer mencion a los equipos (ejemplo: lavavajillas, maquinas
de limpieza) y utiles (ejemplo: bayetas, cubos, rasquetas, cepillos) que se
emplean.

Las operaciones se realizaran de tal forma que su ejecucion no pueda ocasionar
la contaminacion de los alimentos, los materiales de envasado y embalado, los
equipos, utiles, instalaciones y dependencias que ya han sido limpiados (ejemplo:
formacion de aerosoles, residuos quimicos).

La forma de describir y desarrollar las instrucciones para realizar las actividades
de limpieza y desinfeccion puede ser muy variable. En la Tabla 7 se propone un
ejemplo de meétodo general de L+D, que es detallado en sus distintas
instalaciones y equipos.

4. Se indicara explicitamente el recorrido en que vayan a realizarse las actividades
(Tabla 8), especialmente cuando su omisién pueda dar lugar a contaminaciones
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cruzadas (ejemplo: dentro de cada dependencia las operaciones se realizaran de
arriba abajo -techos, paredes, supetrficies y suelos- de dentro a fuera y de zona
limpia a zona sucia).

5. La frecuencia o periodicidad con la que se realizan las operaciones y, si es
necesario, el momento de su ejecucion.

6. Los productos a utilizar seran aptos para el uso al que se destinan. Para la
limpieza se emplearan productos detergentes en combinacién con métodos
fisicos, como la aplicacion de agua a determinada presidon y temperatura. La
eleccion del detergente dependera de factores como el tipo de suciedad, el
meétodo de aplicacion, el material a limpiar o la dureza del agua.

Para la eleccién del desinfectante se tendran en cuenta distintos factores como
el método de aplicacién, el tipo de microorganismo a eliminar o la accion
desinfectante. No todos los elementos contemplados en el plan tienen que ser
necesariamente sometidos a desinfeccidn, sino aquellos que se considere
preciso por razones de seguridad alimentaria, en particular las superficies en
contacto con los alimentos (ejemplo: batidora, tablas, vajilla). En muchos casos la
desinfeccién podra realizarse de forma fisica, mediante la utilizacion de
lavavaijillas o tuneles de lavado a temperatura adecuada (282°C).

Es esencial que tanto detergentes como desinfectantes sean utilizados en las
concentraciones y tiempos adecuados para ejercer su accion, segun las
instrucciones de uso de los fabricantes resefiadas en las Fichas Técnicas y/o
Fichas de Datos de Seguridad (podrian ser ineficaces muy diluidos o si se retiran
demasiado rapido y corrosivos o toxicos si se utilizan muy concentrados). En el
caso de los desinfectantes deberan estar inscritos en el Registro Oficial de
Plaguicidas/Biocidas.

Informacién mas detallada al respecto puede obtenerse en el documento de
salud ambiental editado por el Instituto de Salud Publica de la Comunidad de
Madrid denominado “Control del riesgo quimico de sustancias y preparados
peligrosos. Manual de buenas practicas” (ISP, 2006).

Para facilitar el cumplimiento del plan es util preparar una serie de carteles, fichas o
cualquier otro recurso que clarifique las actividades a los operarios y les haga mas
sencilla su realizacion.

El establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias en la limpieza y/o
desinfeccion de los elementos del mismo se valoraran y tomaran las acciones
correctoras adecuadas. Deberan ser registradas, en particular cuando existan
alimentos afectados.
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limpieza y desinfeccion de

Suelos Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
Se realizaran limpiezas intermedias Manipulador
Paredes Semanal | cuando sea necesario. Secado al aire.
Campana extractora | Trimestral | procedimiento general de L+D (Tabla 7). | EQuipo limpieza
e, |Dosues | |
. ’ de cada Procedimiento general de L+D (Tabla 7). | Manipulador
caliente, cacerolas
uso
grandes ...)
Menaje (platos, Después Maquina lavavaijillas. Manipulador
cubiertos, cacerolas) | cada uso
Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
También con cada cambio de producto o
o ) cuando transcurran mas de 30 minutos
Superficies en Después | sin utilizarse y como minimo diaria.
contacto con de cada . - Manipulador
alimentos USO Manipulador Procedimiento general de
L+D (Tabla 7). El Paso 4 se realizara en
dos fases, primero limpieza y después
desinfeccién con aclarado entre ambas.
Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
Horno Diaria Una vez en semana sustituir el Manipulador
detergente por desincrustante.
Suelos Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
Se realizaran limpiezas intermedias Manipulador
Paredes Semanal | ¢ ando sea necesario. Secado al aire.
Equipos/utiles
(p?ca%ora Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
Ioncheadéra) También con cada canjbio de pro_ducto o
; cuando transcurran mas de 30 minutos
STl e G G 5:?;2323 sin utilizarse y como minimo diaria. .
P B Procedimiento general de L+D (Tabla 7). A pUEe ey
— - El paso 4 se realizara en dos fases,
Otras superficies en | Después | hrimero limpieza y después desinfeccién
contacto con de cada con aclarado entre ambas.
alimentos uso
Refrigeracion Semanal
g = - Procedimiento general de L+D (Tabla 7). :
Congelacién Trimestral Manipulador
Abatidor Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
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gmag?aqu?ra Semanal Procedimiento general de L+D (Tabla 7). ,
P Secado de suelos y paredes al aire. Manipulador
ambiente
A c_je_ recepciony | piaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7). | Equipo limpieza
expedicion
CEIIEMELIES Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
cubos de basuras
Servicios higiénicos Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7). | Equipo de limpieza
y vestuarios Secado de suelos y paredes al aire.
Pasillos Diaria Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
Vehiculos de o Procedimiento general de L+D (Tabla 7).
transporte Diaria Secado al aire. Conductor
> Detergente/desinfectante: Doslimp
> Desincrustante: Cleanhigh
> Detergente: Cleanlimp
> Desinfectante: Lejia

Tabla 7. Ejemplo de método general de limpieza y desinfeccion.

DESCRIPCION:

= PASO 1: Despejar la zona (retirar alimentos y utiles o equipos).

= PASO 2: Desmontar los elementos de equipos y maquinaria siguiendo las instrucciones del
fabricante.

= PASO 3: Retirar la suciedad grosera (aspirado, barrido y/o arrastre con agua). En caso de

existir suciedad adherida se procedera al raspado.

PASO 4: Limpieza con aplicaciéon de detergente-desinfectante (1).

PASO 5: Dejar actuar al producto (2).

PASO 6: Aclarar, secary, en su caso, guardar en el lugar indicado.

PASO 7. Los utiles de limpieza seran lavados, aclarados, escurridos o tendidos y

almacenados en el lugar asignado.

no quedaran restos visibles de suciedad, ni de los productos utilizados
para la limpieza y desinfeccion, ni del agua de aclarado.

se aconseja el uso de guantes.

: Manipuladores asignados.

(1) A la concentracion y temperatura indicada en las instrucciones de uso del producto.
(2) Durante el tiempo indicado en las instrucciones de uso del producto.
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Tabla 8. Ejemplo de recorrido de ejecucion del plan de limpieza y desinfeccion.

DESCRIPCION:

PASO 1: Zona de emplatado.

PASO 2: Zona de elaboracién en frio.

PASO 3: Zona de elaboracién en caliente.

PASO 4: Zona de preparacién y mezcla de ingredientes
PASO 5: Camaras.

PASO 6: Almacén a temperatura ambiente.

PASO 7: Zona de recepcion de ingredientes.

PASO 8: Almacén de desperdicios.

Dentro de cada dependencia las operaciones se realizaran de arriba abajo, de dentro a fuera y
de zona limpia a zona sucia.

: Manipulador.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

Existira una metodologia de control y un responsable para comprobar que el plan es
puesto en practica y es eficaz para la seguridad alimentaria. Pueden utilizarse
diferentes métodos: observacion de las actividades diarias realizadas, registros de
comprobacion, auditorias, analisis de muestras de alimentos o superficies,
verificacion de la cumplimentacion de registros, valoracion de las acciones
correctoras aplicadas en caso de incidencias. Cada establecimiento elegira los
métodos de control mas operativos de acuerdo con sus caracteristicas, el
responsable de su realizacion y la frecuencia de los mismos.

El método de control mas utilizado es la inspeccion visual, que consiste en
comprobar que se han realizado las actividades previstas de forma adecuada de
forma que no queden restos visibles de suciedad después de la L+D del
establecimiento. Es un método rapido pero subjetivo, motivo por el cual se debera
definir al maximo el nivel de limpieza deseado (ejemplo: no se encuentran restos
visibles de suciedad o de los productos utilizados para la L+D). En la Tabla 9 se
muestra un ejemplo.

Otros métodos utilizados son los siguientes:

- Control microbioldgico: consiste en evaluar la poblacién de microorganismos
(ejemplo: aerobios, enterobacterias) que quedan en las superficies o en el
ambiente tras el proceso de L+D.

- Control por bioluminiscencia: consiste en la cuantificacién de la presencia de
microorganismos o material organico a través del desprendimiento de luz,
producido por la molécula de ATP presente en todos los seres vivos.

- Control mediante equipos de deteccion rapida de residuos proteicos: se basa en
la deteccidn en las superficies de restos de proteinas, mediante la utilizacién de
sencillos “kits” que permiten una evaluacion rapida de la limpieza efectuada.
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Documentacion y registros

Se dispondra de un sistema de recogida y archivo de documentos y/o registros de
aquellos aspectos que se consideren importantes para justificar la aplicacion y
eficacia del plan (ejemplo: documento que describe el plan de L+D, albaranes y
fichas técnicas de los productos utilizados, partes de trabajo de la empresa externa
contratada en su caso, registros de actividades o controles, boletines de analisis
microbioldgicos).

La realizacion de determinadas actividades, los controles sobre el plan, las
incidencias relevantes y las medidas correctoras adoptadas (en particular cuando
exista alimento afectado) seran registradas y/o documentadas (Tabla 10). Es
importante que el sistema de documentacion y registros sea sencillo y facil de llevar
para que pueda ser realizable y fiable, asi como disponer de la siguiente
informacion:

- Control de las actividades realizadas en las diferentes dependencias,
instalaciones, equipos y utiles y periodicidad de las mismas.

- Productos utilizados y método de aplicacion de los mismos.

- Responsable de la actividad.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1. El plan de limpieza y desinfeccidon se pone en practica segun lo establecido
en la documentacion. Las actividades de aplicacion del plan se ejecutan
fielmente, segun el recorrido y los productos quimicos se utilizan para el uso y en
la dosis indicada, siguiendo el método, la frecuencia y momento especificado por
el plan.

v Se debe evitar la contaminaciéon de alimentos o material auxiliar (envases,
embalajes) mientras se realiza la L+D. Las “prisas”, que con frecuencia
acontecen en los procesos de elaboracidn, pueden motivar la aparicion de
riesgos quimicos por incorrecta aplicacién de los productos utilizados.

2. Es eficaz. Se puede comprobar que las dependencias, instalaciones y equipos
estan limpios antes de comenzar la jornada y que durante la misma estan en
condiciones de trabajo adecuadas, haciendo las limpiezas intermedias que sean
precisas para garantizar una produccion higiénica de alimentos. Los métodos
para comprobar la aplicacion y eficacia del plan (ejemplo: controles visuales,
deteccion rapida de residuos proteicos) y los resultados de los muestreos de
superficies y comidas preparadas en su caso, aportan garantias adicionales de
una produccion higiénica de alimentos.

3. Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente. Las
actividades de limpieza y desinfeccién, el resultado de los controles, las
incidencias acontecidas y las medidas correctoras tomadas ante estas
demuestran que el plan se cumple y es eficaz.
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Tabla 9. Ejemplo de registro de las actividades del plan de limpieza y desinfeccion:

3-8 mawzo

2008

Suelos Diaria R.L. | R.L. | R.L R.L R.L. | R.L. | FA.

Paredes y extractores Semanal R.L.

Filtros de extractores Semanal FA.

Equipos/utiles (marmita, . F.A.

cacerolas, freidora, mesa Eseospues k] AS |AS |AS | ASso | AS A.S.

caliente...)

Menaje (platos, cubiertos, | Después cada AS |AS |AS | AS A.S. A.S. | FA.

cacerolas, ...) uso

Superficies en contacto Después cada AS |AS | AS | A.S A.S. A.S. | FA.

con alimentos uso

Horno Diaria A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. F.A.

Suelos Diaria R.L. | R.L. | R.L. | R.L R.L. | R.L. | FA.

Paredes Semanal R.L.

Equipos/utiles (picadora, Diaria AS |AS | AS | AS A.50 AS. | FA.

loncheadora...)

Superficies de corte Eseospuescada A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. | FA.

Otras superficies en Después cada A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. A.S. | FA.

contacto con alimentos uso

Refrigeracion Semanal R.L

Congelacion Trimestral

Alme_wcén a temperatura Semanal R.L.

ambiente

Zona de recepcion y Diaria LM. |LM. | LM. | LM. |LM. |LM.|FA.

expedicion

Abatidor Diaria R.L. | R.L. | R.L. | R.L. R.L. | R.L. | FA.

Menaje Despuéscada | A.S. | A.S |AS | AS A.S. A.S. | FA.
uso

Contenedores y cubos de Diaria LM. | LM. | LM. |[LM. |LM. |LM.|FA.

basuras

Servicios y vestuarios Diaria R.L. | R.L. | R.L. | R.L R.L R.L. | FA.
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Pasillos Diaria R.L. | R.L. | R.L. | R.L. R.L. R.L. | F.A.
Vehiculos de transporte Diaria L.M.

® Eljueves se detectow restos de grasa en lov gonaw M. Lépey
préxima o lov freidovan. Se limpiav de nuevo-lov gonaw

afectadaw. 08/03/08

- Viernes se Limpiav el horno- cow desincrustante.

@ Elviernes no-se hov realigado- limpiego intermediov de
lov tablaw al caombiow de producto- (cowne frescas/carne
asada). Se cumplimentow registro-de acciones covrectoras.

*Notas para una correcta cumplimentacion

Semana: semana en la que se cumplimenta el registro.

Frecuencia de realizacion: la establecida en el plan para realizar la actividades de L+D en los
dependencias, instalaciones, equipos y utiles que se listan.

L/M/X/J/VISID: la persona que realiza las actividades marcara con sus iniciales o firma la casilla
correspondiente (dependencia, instalacion, equipo y utensilios) el dia de la semana en que realiza la
L+D.

Incidencias y acciones correctoras: descripcion breve de las incidencias y las acciones correctoras
adoptadas para solucionarlas. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha de "Acciones
Correctoras”.

Verificado por y Fecha: firma o iniciales del responsable del plan que comprueba semanalmente la
realizacion de las actividades y la correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido
en el plan, y la fecha en que se realiza la verificacion.

Tabla 10. Ejemplo de registro de incidencias y acciones correctoras.

1) Fecha: 07/03/2008 2) Hora: 12.50

3) Descripcién de la incidencia:
No-se realigow limpiega de lav tablo después de cambion de producto- (cawne fresca/corne asada).

4) ldentificacion de la causa:

tl manipulador encargado- no-conoce lav instruccion que indicow que debe lavarse y desinfectorse lav
tabla al cambiow de producto-

5) Accidn correctora (alimento, PCC, practica de higiene):

Se identifica el producto- cortado- con lav tablo suciav y se retiro pawrow sw destruccidn.
Se realizo la lumpiega de la tablo

Se-elimina el produicto-en el contenedor de desperdicios.

6) Medidas para prevenir su repeticion:
Se repasov lav instruccidn conw el personal encargado- de low oberacid.

7) Alimento afectado: No | Si | 350 grs de carne asada

8) Identificacion del alimento
(denominacioén, cantidad, lote o
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partida)
9) Persona responsable: Firma: Lucio-Sang
10) Verificado por: Firma y fecha: Rauil Gomes (07/03/2008)

*Notas para una correcta cumplimentacién

1, 2) Fecha/hora: fecha/hora en la que tiene lugar la incidencia.

3) Descripcién de la incidencia: se anotaran los problemas detectados que ha provocado una superacion de los
limites criticos o un incumplimiento de las practicas correctas de higiene y en los que se ha visto afectado el
alimento.

4) Identificacion de la causa: descripcion breve de la causa/s que motivo la incidencia.

5) Acciodn correctora: se anotaran las acciones adoptadas sobre el alimento afectado (aceptacion, reclasificacion
a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter al alimento a tratamiento térmico, retirar del consumo) y para
el control del PCC desviado o la practica de higiene incumplida. Se indicara con claridad el destino dado al
producto afectado.

6) Medida para prevenir su recurrencia: descripcion breve de la medidas tomadas para evitar en lo posible que
pueda volver a producirse la misma incidencia.

7) Alimento afectado: marcar NO si el alimento no ha sido perjudicado, marcar Si en caso contrario y rellenar el
campo 8) Identificacion del alimento (denominacion, cantidad, lote o partida.

9) Persona responsable: firma o iniciales de la persona responsable de las acciones correctoras.

10) Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de las acciones
correctoras y la adecuada cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en que
se realiza la verificacion.

ELEMENTOS DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Descripcion del plan:

v Informacién basica. Incluye el listado de dependencias, instalaciones y equipos
implicados.

v' Actividades del plan. Incluye la descripcion de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion y los productos a utilizar en los diferentes elementos, asi como la
frecuencia de ejecucion y el responsable/s de su ejecucion.

v' Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan Se describira la
sistematica a seguir para comprobar que se realizan las actividades previstas y
su eficacia, asi como la frecuencia de los controles y el responsable/s de su
realizacion.

v' Documentacion y registros. Se documentaran determinadas actividades y los
controles realizados, asi como las incidencias y medidas correctoras adoptadas y
el listado de los productos utilizados y el contrato con empresas especializadas
en su caso.

Implantacion:

v' El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros
y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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4. PLAN CONTRA PLAGAS: DESINSECTACION Y DESRATIZACION

¢ QUE SIGNIFICA?

Bajo denominaciones como lucha contra plagas, control vectorial o Ilucha
antivectorial, se recoge un conjunto de medidas encaminadas a evitar la
contaminacién y deterioro de los alimentos provocado por los insectos, roedores y
otros animales indeseables que se comportan como trasmisores (vectores) de
enfermedades. Algunos ejemplos de enfermedades transmitidas por estos vectores
son:

» Moscas: fiebre tifoidea, disenteria bacilar, diarreas.

» Pulgas: tifus murino.

» Cucarachas: fiebre tifoidea, diarreas.

» Roedores (ratas, ratones): salmonelosis, peste bubdnica.

Las infestaciones por plagas se producen cuando en el establecimiento existen:

» Zonas que permiten su entrada.
» Zonas con condiciones adecuadas donde se refugian y reproducen.
» Alimentos y agua o humedad disponible.

Se conoce como control integral de plagas la utilizacién de medidas preventivas y de
control si es necesario, mediante métodos fisicos, quimicos y/o bioldgicos, justificando
y minimizando el uso de biocidas. Permite obtener unos resultados mucho mas
satisfactorios, alcanzando una mayor eficacia con un menor impacto medioambiental y
a un bajo coste econdmico:

= Control fisico consiste en la modificacion de las condiciones ambientales y
estructurales, evitando la entrada y proliferacion de una plaga (ejemplo: telas
mosquiteras en ventanas, burletes en las puertas, eliminacion de desperdicios,
evitar el goteo de grifos).

= Control quimico es la aplicaciéon de sustancias quimicas para acabar con la plaga
en el caso de que se produzca.

= Control bioldégico emplea sistema presa-depredador o agentes patdgenos
selectivos de la plaga a controlar y generalmente son empleados a nivel
medioambiental.

IMPORTANCIA

Las plagas de insectos, roedores y otras especies animales constituyen una importante
amenaza para la seguridad alimentaria por ser reservorio y vectores de enfermedades.

En este sentido el Codex Alimentarius establece en los Requisitos Generales de
Higiene de los Alimentos que uno de los objetivos mas importantes en el proyecto y
construccion de las instalaciones de una empresa alimentaria es "...la existencia de
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una proteccion eficaz contra el acceso y anidamiento de las plagas". Para alcanzar
dicha proteccion es importante que las medidas planteadas incluyan diferentes
aspectos como: andlisis de las plagas potenciales y existentes, procedimientos de
control preventivos y correctivos y sistemas de monitorizacion.

La normativa en materia de higiene de los alimentos establece la necesidad de que los
locales destinados a los productos alimenticios, su disposicion, disefio, construccion,
emplazamiento y tamafo permitan un adecuado control de plagas. A su vez, las
actividades alimentarias tendran lugar libre de la presencia de estas plagas y se
aplicaran procedimientos adecuados de lucha contra ellas y para evitar que los
animales domeésticos puedan acceder a los lugares en que se preparan, manipulan o
almacenan productos alimenticios.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades

Se decidira quién sera la persona del establecimiento responsable de realizar el
control y seguimiento del plan, para lo que se podra solicitar la colaboracion de
empresas especializadas de servicios plaguicidas. En la practica, las actividades de
este plan son llevadas a cabo de forma conjunta, tanto por personal del propio
establecimiento  (ejemplo: actividades preventivas) como por empresas
especializadas (ejemplo: actividades de erradicacion y control).

La preparacion del plan de lucha contra plagas de un establecimiento precisa en
primer lugar una valoracion de las caracteristicas de la empresa alimentaria y su
entorno (en términos técnicos se entiende como diagnéstico de situacion), que
orientara las actividades a realizar.

El diagndstico de situacion permite identificar y priorizar los posibles problemas
frente a plagas y orientar las medidas de control de manera racional y justificada. Un
diagndstico de situacion inicial deberia como minimo responder a las siguientes
preguntas:

1. ¢Qué caracteristicas medioambientales del establecimiento pueden influir en la
aparicion de plagas? El entorno en el que se encuentra puede incrementar o
disminuir el riesgo de infestaciones (ejemplo: se encuentra ubicado en una zona
rural por lo que puede verse afectados por plagas de Apodemus sylvaticus o raton
de campo).

2. ¢Qué caracteristicas estructurales del establecimiento pueden influir en la
aparicion de plagas? El disefio debe considerar medidas que impidan la penetracion
de insectos y roedores (ejemplo: disefiar y construir los edificios y zonas donde se
manipulan alimentos evitando grietas y resquicios, proteger con telas metalicas
ventanas, con filtros los conductos de ventilaciéon y con doble sifonado los sistemas
de drenaje, instalar burletes y cortinas plasticas en las puertas).

En este mismo sentido hay que tener presente que ademas de un adecuado disefio
del establecimiento resulta fundamental su mantenimiento y limpieza, incluyendo las
zonas exteriores de la instalacion (ejemplo: en la zona de lavado existe un sumidero
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en mal estado de conservacion que puede permitir la entrada de Blatta orientalis o
cucaracha negra).

3. ¢ Qué caracteristicas de la actividad alimentaria del establecimiento pueden influir
en la aparicion de plagas? La actividad alimentaria desarrollada también constituye
un dato relevante, puesto que los productos que en la misma se manejan son un
alimento para los insectos y roedores. No hay que olvidar que los residuos
generados constituyen un alimento para insectos y roedores y las zonas donde se
almacenan un habitat adecuado para ellos.

4. ;Se ha detectado la existencia de plagas? En caso afirmativo responder a las
preguntas 5,6y 7.

5. ¢ Qué especies se han identificado?
6. ¢ Qué grado de infestacion existe?
7. ¢ Cuales son los posibles focos?

Una vigilancia o revision periodica de las incidencias permitira mantener actualizado
el diagndstico de situacion. Por lo tanto, dicha actualizacién implicara que como
minimo deberian contestarse a las preguntas 4, 5, 6 y 7 en las vigilancias periddicas
establecidas.

En funcion de los resultados del diagnéstico de situacion inicial el establecimiento
disefiara las actividades a realizar teniendo en cuenta, tanto las medidas
preventivas que se realizan de forma programada (calendario predeterminado) para
evitar la aparicion de plagas en el establecimiento, como de control en el caso de
que aparezcan (fisico y, si es preciso, quimico). Asi, la documentacion del plan
indicara (Tabla 11):

» Medidas para impedir el acceso y el anidamiento. Incluira medidas tales como
barreras fisicas (ejemplo: telas mosquiteras, desaglies sifonados, burletes en
puertas al exterior), saneamiento del medio (ejemplo: limpieza y desinfeccion,
gestion de desperdicios y subproductos generados en el establecimiento),
buenas practicas de manipulacion (ejemplo: control de la higiene de las materias
primas en la recepcion, estiba adecuada en los almacenes) y mantenimiento de
instalaciones (ejemplo: grietas, goteo de grifos).

Es importante no olvidar que para que el plan contra plagas sea eficaz, debe
haber una interrelacion con los planes de limpieza y desinfeccion, mantenimiento
de instalaciones y equipos y buenas practicas de elaboracién y manipulacion. Asi
por ejemplo, ante la presencia de excrementos de roedores y cebos comidos en
un almacén de embalajes, se debe comprobar si existen deficiencias en el
aislamiento de puertas o identificar focos que faciliten el anidamiento de
roedores, como cartones viejos, acumulacion de objetos y equipos en desuso o
acceso a comida y/o bebida y, acto seguido, establecer las acciones correctoras
y resolver las deficiencias para prevenir la recurrencia en un plazo razonable.
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» Procedimientos de tratamientos de erradicacion y control de las plagas. Las
infestaciones de plagas deberan combatirse de manera inmediata con medios
mecanicos (ejemplo: trampas de pegamento, lamparas insectocutoras) y, si fuera
necesario, se aplicaran productos quimicos. La aplicacion de productos
plaguicidas siempre debera justificarse y documentarse y sélo podra realizarse por
personal especializado, que posea su correspondiente carné de aplicador de
plaguicidas como dispone la legislacion vigente. El responsable del establecimiento
y la empresa de control vectorial estableceran las medidas de seguridad y
proteccion necesarias antes, durante y después del tratamiento.

Las empresas de servicios plaguicidas que realicen tratamientos deben estar
autorizadas para ello por el organismo competente. Dicha autorizacién se obtiene
mediante la inscripcion en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios
Plaguicidas (ROESP) de acuerdo con la legislacién vigente. Los responsables del
establecimiento participaran activamente con la empresa contratada en la adopcion
de medidas preventivas y de vigilancia y control, especialmente en aquellas que
impidan el acceso, anidamiento e infestacidon. Informacién adicional sobre estas
empresas, busqueda de empresas autorizadas, requisitos a cumplir y aspectos mas
detallados sobre control de vectores y plagas, pueden encontrarse en la web de la
Comunidad de Madrid (http://www.madrid.org).

Todos los productos plaguicidas aplicados en el establecimiento seran aptos para tal
fin y, por lo tanto, estaran inscritos en el Registro Oficial de Plaguicidas/Biocidas. Este
registro concede a cada plaguicida un numero que determina el afio de autorizacion, el
tipo plaguicida y las siglas HA que indican su uso autorizado en higiene alimentaria
(ejemplo: 06-10-00000-HA: raticida apto para la industria alimentaria con fecha de
inscripcion en el afio 2006).

El establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias en el control de plagas
se valoraran y tomaran las acciones correctoras adecuadas. A su vez, deberan ser
registradas, en particular cuando existan alimentos afectados.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

Existird un método de control y un responsable para comprobar que el plan es puesto
en practica y es eficaz para la seguridad alimentaria. Podra consistir en la
comprobacion del estado de las barreras y zonas de posible anidamiento, observacién
de signos de infestacion (ejemplo: excrementos, huellas, alimentos dafiados,
efemplares vivos), colocacién de trampas de captura (ejemplo: frampas de feromonas,
lamparas insectocutoras), revision de documentos y/o registros (ejemplo: quejas de
clientes, registro de incidencias, informes de la empresa contratada), valoracion de las
acciones correctoras aplicadas en casos de incidencias. En la practica pueden
utilizarse diferentes métodos de control y cada establecimiento elegira los mas
adecuados de acuerdo con sus caracteristicas, el responsable de su realizacion y la
frecuencia de los mismos.
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(A):Instalacion/mantenimiento
de barreras de entrada y
eliminacién de zonas de
anidacion.

(F): Al inicio de la actividad y
cuando se produzcan roturas
o deterioros.

Responsable
mantenimiento.

(C): Observacion de la
integridad de mosquiteras,
burletes, sifones, grietas.

(F): Semestral

Responsable
mantenimiento.

(A): Homologacién de
proveedores.

(F): establecida en el plan de
BPM.

Responsable de
compras.

(A): Buenas practicas de
recepcion y almacenamiento.

Responsable de

(C): Observacién de signos
de infestacion (1) en
recepcion y almacén de
materias primas.

(F): Frecuencia establecida
en el plan de BPM

Jefe de cocina.

plagas.

tratamiento.

. - almaceén.
(F): Cada partida recibida.
(C): Observacién de signos
de infestacion (1) en:

o , . cocina, comedor, almacén, | Responsable del plan
é@)alélgﬂgggc)ilaieQnfeccmn cuarto basuras. de L+D.
instalaciones y equipos y (F): Mensual.
zonas de dificil acceso. Personal de (C): Observacion de signos
(A): Retirada de residuos. limpieza. de infestacion (1) en:

) rincones, bajantes, huecos,

(F): establecida en el plan de camaras dejaire, Responsat_)IeldeI plan

L+D. conductos, arquetas, de mantenimiento.
sumideros.
(F): Mensual.

(A): Instalacion y

mantenimiento de trampas de (C): Control del

PR ([T E d fun;:ionamiento y

; mpresa de

g:gac:gggtgra?efsromonas, servicios evidencias de captura en ResE[)on_sa_bIetde

dependenci.é.s (ej.: cuarto plaguicidas. trampas. mantenimiente-

basura, almacén). (F): Mensual.

(F): Mensual.

(A): tratamientos con (C): Comproba(; la eficacia Responsable de

Co o Empresa de en zonas tratadas. o
plaguicida/biocidas. e mantenimiento
(F): Cuando se detecten N (P} e [preests empresa de cor¥tro|

' plaguicidas. después de aplicar el

de plagas.

(1) Signos de infestacion: excrementos, huellas, alimentos o envases dafiados, ejemplares vivos o
muertos, telas de arafa, ootecas.
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Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de documentos y/o
registros de aquellos aspectos que se consideran importantes para justificar la
aplicacién y eficacia del plan (ejemplo: el plan contra plagas documentado por
escrito, informes técnicos, partes de trabajo, certificados de tratamiento, registro de
controles, contrato con la empresa externa especializada). Es de particular
importancia cuando se refiere a requisitos legales (ejemplo: certificados de
tratamientos).

La realizacion de determinadas actividades, los controles sobre el plan, las
incidencias relevantes y las medidas correctoras adoptadas (en particular cuando
exista alimento afectado), seran registradas y/o documentadas (Tabla 12). Es
importante disponer de la siguiente informacion:

v' Control de las actividades realizadas. No sera preciso la anotacion de todas las
actividades llevadas a cabo, es suficiente con registrar las que resulten mas
relevantes para la empresa (ejemplo: revision periddica de instalaciones y
trampas, observacion de integridad de barreras, verificaciones, tratamiento ante
la aparicion de plagas). Se indicara la fecha y dependencia, instalacion o equipo
en el que se ha realizado.

Cuando se lleven a cabo tratamientos por la aparicion de una plaga se haran
constar las circunstancias, resefiando tipo de plaga y actuaciones realizadas.
En el caso de utilizar los servicios de una empresa de servicios plaguicidas
ésta debe emitir en cada tratamiento un certificado, en el que figuraran sus
datos (incluido el n° de autorizacién en el Registro Oficial de Establecimientos
y Servicios de Plaguicidas, ROESP) y los de la empresa contratante,
productos utilizados, caracteristicas y agente a combatir, tipo de tratamiento
efectuado, método de aplicacion, fecha de prestacion del servicio y validez.

También es importante conocer en cada tratamiento las medidas a adoptar y
la zona tratada y, con respecto al producto utilizado indicar de cada uno de los
plaguicidas, el nombre comercial, la materia activa, el numero de registro
oficial de plaguicida, la dosificacion, el plazo de seguridad y la periodicidad del
tratamiento.

v' Incidencias y medidas correctoras adoptadas en su caso. Cuando aparezca
una plaga se haran constar dichas circunstancias, resefiando tipos y actuaciones
realizadas. Cuando exista producto afectado se cumplimentara el formato de
registro de acciones correctoras (Tabla 42) identificando, ademas del producto
afectado, la causa y las medidas para prevenir su recurrencia.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1. El plan de lucha contra plagas se pone en practica segun lo establecido en
la documentacion. Deben estar implantadas las medidas para impedir el
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acceso, anidamiento y diseminacion, asi como previsto, si es preciso, los
procedimientos de erradicacion y control consecuentes al diagndstico de
situacion inicial. Cuando se detecten incidencias se determinaran las medidas a
tomar y se estableceran.

v La utilizacién de plaguicidas debe estar justificada y su aplicacion se realizara por
personal con la formacién adecuada y con la autorizacion necesaria.

v" No deben utilizarse plaguicidas no autorizados o en dosis o usos distintos a los
permitidos en la Resolucion de Inscripcion en el Registro Oficial de
Plaguicidas/Biocidas.

2. Es eficaz. Todas las actividades que se estan llevando a efecto son suficientes y
garantizan el grado de control establecido en la empresa (ejemplo: ausencia de
roedores en el establecimiento y de insectos en las zonas donde existan
alimentos).

En el caso que se detecte la presencia de vectores se adoptan medidas
correctoras y preventivas adecuadas, ajustadas a las necesidades del
establecimiento y sin adoptar medidas innecesarias o ineficaces (ejemplo: abuso
de aplicacién de productos quimicos, no corregir deficiencias asociadas a
instalaciones o practicas de manipulacion inadecuadas). Con posterioridad se
comprueba que las medidas instauradas son eficaces.

3. Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente. Se
archivan y/o registran aquellos aspectos relevantes que sirven para demostrar la
ejecucion y buen funcionamiento del plan. Es importante conservar el contrato
establecido con la empresa externa, los informes de control antivectorial e
incidencias, y los certificados de tratamientos realizados y otras acciones
correctoras adoptadas en su caso.

Tabla 12. Ejemplo de registro de las actividades del plan contra plagas de un
establecimiento que contrata una empresa especializada.

1) Nombre: Fly S.A.
2) N° ROESP: A/3-KiiX

3) Motivo de lavisita: o Aviso del cliente o Seguimiento de una plaga X Programada
4) Incidencias detectadas en la visita: XNo oSi
5) Descripcion: -

6) Actividades realizadas: Se sustituwyen las trampas instadladas y se revison las bavrevas
de acceso- al establecimiento- (puertos y ventonas).

7) Tratamiento con plaguicidas: X No o Si
Area tratada:

Tipo de tratamiento realizado:

Especies detectadas:

8) Acciones correctoras:
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9) Responsable de realizar las actividades: | 10) Verificado por: M. Ldpez

Pablo-Mawtines Fecha: 01/07/07
Fecha: 24/05/2007

*Notas para una correcta cumplimentacion

1) Nombre y 2) N° ROESP: nombre de la empresa de y niumero de su inscripcion en el Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios de Plaguicidas.

3) Motivo de la visita: marcar con una cruz donde corresponda el motivo por el que la empresa visita el
establecimiento:

- Programada: cuando se contrata un nimero de visitas al afo para que la empresa de control vectorial vigile la
aparicion de plagas.
- Aviso por incidencia: cuando el establecimiento detecta la presencia de una plaga.

- Seguimiento de una plaga: cuando la empresa realiza visitas sucesivas para erradicar una plaga detectada.

4) Incidencias detectadas en la visita: indicarar si existen o no incidencias y en caso afirmativo cumplimentar
el punto 5.

5) Descripcion: breve descripcion de la incidencia.

6) Actividades realizadas: descripcion de las actividades realizadas por la empresa de control vectorial durante
la visita.

7) Tratamiento con plaguicidas/Area tratada/Tipo de tratamiento/Especies detectadas: marcar si ha sido
preciso o no aplicar productos plaguicidas durante la visita. En caso afirmativo indicar la plaga detectada, la
zona tratada con el plaguicida, el tratamiento realizado o el certificado de la empresa de control vectorial que
corresponde y la plaga detectada.

8) Acciones correctoras: descripcion breve de las acciones correctoras adoptadas por el establecimiento en
caso de detectarse incidencias durante la visita. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha de
"Acciones correctoras”.

9) Responsable de realizar las actividades y fecha: firma o iniciales de la persona de la empresa
especializada contratada que realiza las actividades y controles y dia, mes y afio en que se realizan.

10) Verificado por y Fecha: firma o iniciales del responsable del plan que comprueba la realizacion de las
actividades y la correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan y la fecha en que
se realiza la verificacion.

ELEMENTOS DEL PLAN CONTRA PLAGAS

Descripcion del plan:

v Informacién basica. Incluye el diagnostico de situacion inicial y su revision
periodica.
v Actividades del plan. Incluye la descripciéon de las medidas para impedir el acceso

y el anidamiento, los procedimientos de erradicacion y control de plagas, asi como
su frecuencia y el responsable/s de su realizacion.

v' Controles para comprobar la aplicacién y eficacia de plan. Se describira la
sistematica a seguir para comprobar que se realizan las actividades previstas y su
eficacia, asi como la frecuencia de estos controles y el responsable/s de su
realizacion.

v' Documentacion y registros. Se documentaran determinadas actividades y los
controles realizados, asi como las incidencias y medidas correctoras en su caso.
Ademas incluira el ROESP de la empresa aplicadora, el contrato establecido
entre las partes (plan de actividades acordado) y la documentacion técnica de los
productos utilizados para el control de plagas.

Implantacién: ElI plan se pone en practica como esta establecido, en
correspondencia con otros planes preventivos involucrados, es eficaz y existen
registros y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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5. PLAN DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO
¢ QUE SIGNIFICA?

El control del agua en los establecimientos de comidas preparadas es el conjunto de
actividades que permiten garantizar el aprovisionamiento y utilizacion de agua
potable.

IMPORTANCIA

El empleo de agua en cantidad y calidad adecuada es un punto esencial a la hora de
garantizar la obtencion de alimentos seguros. El sistema de abastecimiento de
agua en un establecimiento de comidas preparadas debe garantizar que:

1. Se disponga de agua potable en cantidad y calidad suficiente.

2. Todos los dispositivos estén disefiados y mantenidos en condiciones tales que
eviten la contaminacion del agua que circula por la red de agua potable.

3. Exista una presion tal que impida el reflujo de sifones o dispositivos similares.

4. No exista riesgo de mezcla de agua potable con otras procedentes de redes de
agua no potable empleada para usos no alimentarios (antiincendios, refrigeracion
de equipos frigorificos, riego).

5. El hielo producido, si es de consumo o esta en contacto con alimentos sera
elaborado con agua potable.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades
Los aspectos a considerar en el plan del agua dependen del tipo de suministro:

= Abastecimiento auténomo propio. En este caso todo el sistema es
responsabilidad del establecimiento, que debe disponer de un sistema de
abastecimiento adecuado al volumen de agua potable que necesite. Por tanto,
debe mantener actualizada la documentacion técnica descriptiva de todos los
elementos integrantes del abastecimiento y de las sustancias quimicas
empleadas en los tratamientos del agua, asi como estar dado de alta en el
Sistema de Informacién Nacional de Agua de Consumo (SINAC).

= Abastecimiento por empresa externa. Implica que el establecimiento tiene
contratado el suministro de agua con un gestor externo a la misma (ejemplo:
Canal de Isabel I, Abastecimientos Autdnomos Municipales). Por tanto, sélo es
responsable de la red de distribucién interna (Tabla 13) y, en su caso, de los
depdsitos existentes o de los tratamientos adicionales que se apliquen al agua
(ejemplo: descalcificacion) (Tabla 14). Estos casos deberan ser adecuadamente
documentados y gestionados.

En atencién a lo indicado en el tipo de suministro se elaborara una documentaciéon
que describa el sistema de abastecimiento de agua (propio o externo) y se dispondra
de unos planos o esquema de distribucidn con indicaciéon de los puntos de toma de
agua y de desague y, si procede, de los dep0dsitos intermedios.
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Se decidira quién sera la persona del establecimiento responsable de realizar el
control y seguimiento del plan, y la persona/s del establecimiento y/o empresa
especializada que realizara las actividades del plan del agua de abastecimiento.

El

plan de abastecimiento de agua precisa contemplar actividades de

mantenimiento y de limpieza y desinfeccion. Este apartado es especialmente
importante en los abastecimientos autdonomos propios por la complejidad de los
mismos o en aquellos abastecimientos que dispongan de depdsitos intermedios:

Las actividades de mantenimiento dependeran del tipo de abastecimiento y
garantizaran el funcionamiento de los sistemas de captacion (ejemplo: bombas),
tratamiento (ejemplo: filtros, dosificadores) y estado de los depdsitos y de la red
de distribucion interna del agua incluidos los dispositivos de suministro (ejemplo:
grifos). El establecimiento disehara un sistema de vigilancia de la zona de
captacion que prevenga del empleo de agua con elevados niveles de
contaminacion y designara un responsable de dicha vigilancia.

Las actividades de limpieza y desinfeccidén incorporara las operaciones
pertinentes relacionadas con el sistema de abastecimiento que, en funcién del
tipo de suministro, incluiran todas o s6lo alguna de las siguientes partes: zona de
captacioén, locales donde se realizan los tratamientos y depdsitos. En cualquier
caso, cuando existan depdsitos de agua la frecuencia y sistematica de limpieza
de los mismos cumplira al menos lo establecido en la legislacién vigente. Es
importante recordar que cuando la red de distribucidn es nueva o cuando se
producen modificaciones o reparaciones en la misma, debera realizarse una
limpieza de las conducciones antes de su puesta en funcionamiento.

Tabla 13. Ejemplo de plan del agua de abastecimiento por empresa externa y sin
depdsito intermedio.

Abastecimiento contratado con el Canal de Isabel Il (CYII), sin depésito intermedio, conducciones
de cobre y consumo inferior a 100 m®de agua al dia.

Limpieza de la red de distribucién interna al inicio de la actividad y cuando se produzcan
modificaciones o reparaciones y que realizara el responsable de mantenimiento o una empresa
autorizada en caso necesario.

Instalacion/mantenimiento de elementos aptos para el suministro y distribucidon del agua potable,
que realizara el responsable de mantenimiento y/o una empresa especializada en su caso.

Andlisis de grifo al inicio de la actividad o cuando se modifique la red y que realizara un
laboratorio acreditado. Los parametros a determinar son olor, sabor, turbidez, color, pH,
conductividad, amonio, bacterias coliformes, E.coli, material de conduccion del agua (cobre) y
cloro residual combinado. Los valores satisfactorios son 0.8-2 mg/L de cloro residual combinado
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(establecido por la empresa) y en el resto de los parametros los recogidos en la legislacion
vigente.

= Copia del contrato o facturas del CYII.
= Esquema de la instalacion (conducciones, ubicacién del depdsito y puntos de agua numerados).
= Boletin del analisis de grifo inicial y cuando se modifique la red.

= Registro de incidencias y acciones correctoras.

Tabla 14. Ejemplo del plan del agua de abastecimiento con gestor externo y
depdsito intermedio.

Abastecimiento contratado con el Canal de Isabel Il (CYIl), con depdsito intermedio de obra (25
m?, dosificador de hipoclorito, conducciones de hierro y consumo inferior a 100 m®de agua/dia.

» Limpieza y/o desinfeccion de la red de distribucién interna al inicio de la actividad y cuando se
produzcan modificaciones o reparaciones y que realizara el responsable de mantenimiento o una
empresa autorizada en caso necesario.

= Instalacion/mantenimiento de elementos aptos para el suministro y distribucion del agua potable y
que realizara el responsable de mantenimiento y/o una empresa especializada en su caso.

= Limpieza y desinfeccion del depésito aplicando el protocolo establecido para la limpieza y
desinfeccién de agua fria sanitaria regulado en la legislacién vigente, por empresa especializada
y al menos una vez al afo.

= Tratamiento del agua con hipoclorito sédico mediante dosificador automatico por el responsable
de mantenimiento del establecimiento.

= Revision del dosificador de hipoclorito sédico anual por empresa especializada.

= Controles diarios in situ de cloro residual libre y pH que realizara el responsable de mantenimiento
rotando los grifos de la cocina. Si durante 6 meses los valores son satisfactorios y se mantienen
estables se reducird la frecuencia de los controles a dias alternos. Valores satisfactorios: 0.2-
1mg/L cloro residual libre y pH 6,5-9,5.

= Analisis completo al inicio de la actividad y después de modificaciones en la red y de control anual
mas hierro y que realizara un en laboratorio acreditado. Los parametros a determinar: parametros
son olor, sabor, turbidez, color, conductividad, pH, amonio, bacterias coliformes, E.coli, hierro,
colonias de aerobios a 22°C, Cl. perfringens y cloro residual libre. Los valores satisfactorios: 0.2-1
mg/L de cloro residual libre (establecido por la empresa) y en el resto de los parametros los
valores recogidos en la legislacion vigente.
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= Copia del contrato o facturas del CYII.
= Esquema de la instalacion (conducciones, ubicacién del depdsito y puntos de agua numerados).

= Certificado de limpieza y desinfeccion de la red de distribucion al inicio de la actividad y cuando se
modifique y del depdsito intermedio.

= Boletines de analisis completo inicial o cuando se modifique las condiciones de la red y de control
mas hierro anual.

= Ficha técnica del hipoclorito sddico.

= Registro de control (diario o dias alternos) del plan del agua de abastecimiento (cloro residual libre
y pH).
= Registro de incidencias y acciones correctoras.

El establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias en el agua de
abastecimiento se valoraran y tomaran las acciones correctoras adecuadas. A su
vez, seran registradas, en particular cuando existan alimentos afectados.

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

El plan del agua utilizada en el establecimiento debera incluir un programa de
control analitico. La frecuencia y tipo de analisis dependera de las caracteristicas
del sistema de abastecimiento y del volumen de agua utilizado en el establecimiento,
cumpliendo como minimo lo establecido en la legislacion vigente (Tabla 15).

En la mayoria de los establecimientos de restauracion el suministro de agua procede
del Canal de Isabel Il (CYIl), no dispone de depdsito y el consumo de agua es
inferior a 100m? al dia, por lo que el programa analitico se limita en la practica a un
analisis de grifo al inicio de la actividad o cuando haya modificaciones en las
instalaciones. Debera especificarse el material de las conducciones interiores de
agua para poder incluir este parametro especifico en la analitica. El control de cloro
residual quedara a criterio de la autoridad competente en funcién de las incidencias
detectadas (Tabla 14 y 16).

Con objeto de comprobar que el plan es puesto en practica y es eficaz para la
seguridad alimentaria, ademas de las determinaciones analiticas (microbioldgicas y
fisicoquimicas), podra realizarse la observacién de las caracteristicas organolépticas
(color, olor y sabor), comprobacion del estado general del sistema de
abastecimiento, revision de documentos y/o registros, registros de comprobacion,
auditorias, valoracion de las acciones correctoras aplicadas en caso de incidencias.
Cada establecimiento debera describir la metodologia de control a seguir, el
responsable de su realizacion y la frecuencia de los mimos.

Una informaciéon mas detallada sobre los aspectos tratados puede encontrarse en el
documento de sanidad ambiental titulado “Manual para el autocontrol y gestion de
abastecimientos de agua de consumo publico” (ISP, 2004) que se puede obtener en
la web de la Comunidad de Madrid (http://www.madrid.org).
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Tabla 15. Tipos de analisis de agua y numero de muestras a tomar en
establecimientos con consumos inferiores a 1000 m® al dia.

Tipo de andlisis

1 al inicio de la actividad, empresas que ya estén funcionando o después de modificaciones de red

Cuando lo estime la Autoridad Sanitaria

Tipo de anélisis

<100 m¥/dia

de 100 a 1000 m*/dfa

1/afio (en red) mas parametros relacionados
con la instalacion interior: cobre, niquel,
cromo, hierro, plomo u otros que se
sospeche de su existencia.

3/afio (1 en deposito y 2 en red) mas parametros
relacionados con la instalacion interior: cobre,
niquel, cromo, hierro, plomo u otros que se
sospeche de su existencia.

1 al inicio de la actividad o después de
modificaciones de la red (en red)

Cuando se aplique tratamiento al agua
después de la entrega del Gestor se
efectuara andlisis de subproductos de
tratamiento

1/afio (en red)

Cuando se aplique tratamiento al agua después
de la entrega del Gestor se efectuara analisis de
subproductos de tratamiento

Semanal (en red)

La frecuencia podra ser reducida cuando se demuestre que las concentraciones de cloro residual
se mantienen constantes

Tipo de analisis

<100 m¥/dia

de 100 a 1000 m¥dia

2/afio (1 en ETAP@ y 1 en red)

Cuando no exista ETAP, las muestras se
tomaran de red

5/afio (2 en ETAP, 1 en dep6sito y 2 en red)

Cuando no exista ETAP, las muestras se tomaran de
red

1/5 afos

2/afio (1 en ETAP y 1 en red)

Diario

Diario

@ criterios establecidos por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion en el marco del Grupo de Consenso de
las Comunidades Auténomas

@ ETAP: Estacién de tratamiento de agua potable

Documentacion y registros

Debe estar previsto un sistema de recogida y archivo de documentos y/o registros
de aquellos aspectos que se consideren importantes para justificar la aplicacion y
eficacia del plan (ejemplo: el plan de agua de abastecimiento documentado por
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escrito, contrato con el gestor del abastecimiento, boletines analiticos, ficha técnica
de los productos utilizados para el tratamiento de potabilizacion, plano de la
instalacion). Es de particular importancia cuando se refiere a requisitos legales
(ejemplo: boletines analiticos, certificados de limpieza y desinfeccion del depdsito).

El desarrollo de determinadas actividades, los controles sobre el plan, las
incidencias relevantes y las medidas correctoras adoptadas en su caso (en particular
cuando exista alimento afectado), seran registradas y/o documentadas. Es
importante disponer de la siguiente informacion:

Control de las actividades realizadas (mantenimiento, limpieza y desinfeccion,
tratamientos) y fecha en que se lleva a cabo.

Ficha técnica de los productos utilizados en los tratamientos (en su caso).

Planos o esquema de la instalacion.

Controles analiticos y fecha en la que se realizan.

Responsable de la actividad.

Cuando el establecimiento tenga contratado el suministro del agua con un gestor
externo se debera disponer del contrato o facturas que sirvan de justificacion.

Tabla 16. Ejemplo de registro de control de cloro y pH del agua de abastecimiento
con medicion diaria de parametros.

F. Mawtinv
8-14 enero-de 2007

0.4 0.4 0.6 0.3 0.4 0.4 0.2

0.5 0.6 0.7 0.5 0.7 0.6 0.6

7.1 7.1 7.1 7.1 6.8 7.1 7.1

M. Lopey
Al registrarse valores de clovo ew el umite inferior
durante toda Lo semana, se avisa al servicio- teonico- 01/07/07

parow que revise el sistemav de dosificaciéw de clovo-

*Notas para una correcta cumplimentacion

Responsable de realizar el control: firma o iniciales de la persona que realiza la medicién de cloro y pH.
Fecha: Semana en la que tiene lugar la medicién de cloro y pH.

L, M, X, J,V, Sy D: dias de la semana en que se realiza la medicion de cloro y pH.

Cloro residual libre: valor de cloro residual libre que obtenemos al realizar la medicion.

Cloro residual combinado: valor de cloro residual combinado que obtenemos al realizar la medicion.

pH: valor de pH que obtenemos al realizar la medicion

Incidencias y acciones correctoras: descripcion breve de la causa que motivo la incidencia y de las acciones
adoptadas para solucionar los problemas.

Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de los controles y de las
acciones correctoras en caso de incidencias, y la fecha en que se realiza la verificacion.
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1.

El plan agua de abastecimiento se pone en practica segun lo establecido
en la documentacion. El suministro de agua potable es suficiente y alcanza
todos los puntos que lo precisen, el funcionamiento y mantenimiento del sistema
es adecuado y la toma de muestras, su periodicidad, puntos de muestreo y
parametros analizados, asi como los tratamientos en su caso se realizan segun
lo establecido.

Es eficaz. Los parametros analizados se encuentran dentro de los margenes
establecidos en la legislacion vigente. En el caso de darse resultados
incorrectos son evaluados, tomandose las medidas de subsanacion vy
prevencion oportunas.

Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente.
Existen registros y/o documentos del desarrollo del plan del agua de
abastecimiento que sirven de garantia de su ejecucion y buen funcionamiento.
La informacion mantiene actualizada y se corresponderse con la realidad.

ELEMENTOS DEL PLAN DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO

Descripcién del plan:

v

v

Informacion basica. Incluye el tipo de suministro y, cuando proceda, otros
elementos técnicos.

Actividades del plan. Incluye la descripcién de las actividades de limpieza y
desinfeccion y mantenimiento, asi como su frecuencia de ejecucion y el
responsable/s de su realizacion.

Controles para comprobar la aplicacién y eficacia de plan. Se describira la
sistematica seguida por la empresa para comprobar que se realizan las
actividades previstas y su eficacia, asi como su frecuencia de los controles y el
responsable/s de su realizacion.

Documentacion y registros. Incluye el plano o esquema de la red de
distribucién, contrato o facturas con la empresa abastecedora, certificado/s de
limpieza, las fichas técnicas de los productos (en su caso), el registro de
incidencias y acciones correctoras, asi como los boletines y/o registros de
resultados analiticos.

Implantacion

4

El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros
y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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6. PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y
MANIPULACION

¢ QUE SIGNIFICA?

Bajo la denominacion de Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion se
considera el conjunto de medidas establecidas para garantizar, por un lado, que
quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos alimenticios no tengan
posibilidad de contaminarlos y, por otro, que estas practicas y todos los productos
que intervienen en la elaboracién de las comidas preparadas sean idoneos y
seguros.

Dichas medidas perseguiran:

» El mantenimiento de un grado apropiado de aseo personal y estado de salud, asi
como un adecuado comportamiento y actuacion de los operarios segun los
procedimientos e instrucciones recibidas.

» La existencia, conocimiento y aplicacion de instrucciones de elaboracién,
manipulacion y conservacion que garanticen la producciéon y servicio/venta de
alimentos seguros.

» La conservacion a temperatura regulada de aquellos alimentos que lo precisen,
incluyendo el mantenimiento de la cadena de frio.

» La adecuada gestion de los desperdicios y subproductos de forma que no
plantee un riesgo para la salud publica.

» El garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en el transporte de
materias primas y productos elaborados.

IMPORTANCIA

Contribuyen a la prevencion y control de los peligros que afectan a la seguridad de
los alimentos, favoreciendo ademas una mayor calidad de los mismos. Es
importante indicar que:

1. Las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal y las que
padecen determinadas enfermedades, son portadoras de microorganismos
patdbgenos o se comportan de manera inapropiada, pueden contaminar los
alimentos y transmitir a través de ellos enfermedades a los consumidores.

2. Las instrucciones de elaboracién y manipulacién, conservacion y, en su caso,
transporte de alimentos a temperatura adecuada, gestion de desperdicios y
subproductos y transporte de materias primas y productos terminados, deben
garantizar la seguridad de los alimentos (ejemplo: desinfeccion de vegetales,
gestion de caducidades secundarias, mantenimiento de la cadena de frio).
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades

Las Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacidn recogeran las actividades y
procedimientos que son importantes para la seguridad de los alimentos. Puede no
ser necesaria una documentacion propia del plan si estd adecuadamente
desarrollada en otros planes de practicas correctas de higiene (ejemplo: plan de
formacién) o en la documentacién del sistema APPCC si procede (ejemplo: medidas
preventivas, vigilancia, medidas correctoras).

Se decidira quién sera la persona del establecimiento responsable de realizar el
control y seguimiento del plan, y la persona/s y/o empresa que realizara las
actividades de elaboracion, manipulacidén y conservacion. En los establecimientos de
comidas preparadas las actividades del plan son realizadas habitualmente por
personal del propio establecimiento, sin tener que recurrir a una empresa
especializada. Sin embargo, en ocasiones se recurre a una empresa especializada
para que lleve a cabo la elaboracién y transporte de alimentos al establecimiento
(ejemplo: elaboracion y transporte de comidas en una cocina central para un
colegio).

Se deben describir claramente y de forma concreta las manipulaciones y las
instrucciones de trabajo que se consideren necesarias, teniendo en cuenta las
posibles limitaciones del personal asociadas al nivel cultural o al dominio del idioma,
de forma que todos los operarios conozcan como deben actuar en cualquier fase del
procesado en la que intervengan o puedan intervenir. Lo anterior incluye, ademas de
pautas para realizar las actividades de forma higiénica y determinadas
comprobaciones sobre productos y procesos, los criterios para efectuar acciones
correctoras ante determinados incidencias que puedan surgir. Por supuesto, no es
necesario describir y detallar todas las actividades de la empresa, sino solamente
aquellas que sean relevantes y, en particular, aquellas que de no ser descritas
puedan dar lugar a fallos en la seguridad de los alimentos.

Las descripciones se ajustaran a los productos, actividades y caracteristicas de cada
establecimiento y contemplaran aquellas etapas mas significativas, desde la
recepcion de materias primas, otros ingredientes y materiales, al servicio y/o venta
de las comidas preparadas al consumidor final.

A modo de ejemplo se muestra en la Tabla 17 un listado de instrucciones de
elaboracién/manipulacién importantes en seguridad alimentaria en establecimientos
de comidas preparadas, asi como ejemplos de instruccion de elaboracion y
manipulacion de algunas de ellas (Tablas 18 a 24).

La forma de describir y desarrollar las instrucciones para realizar estas actividades
de elaboracion y manipulacion puede ser muy variable, pero seran claras,
especificas y accesibles a los manipuladores en los distintos puestos de trabajo.

Al final del apartado “Aspectos a considerar en el disefio del plan’, se ha
desarrollado un ejemplo de “Plan de buenas practicas de elaboracion y
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manipulacion” para las etapas mas representativas que tienen lugar durante el
procesado de platos preparados en un establecimiento tipo (Tablas 25 a 30).

Tabla 17. Instrucciones de elaboracidén/manipulacion importantes en seguridad
alimentaria.

Recepcion de productos.

Almacenamiento de productos.
Congelacién/Descongelacion de productos.
Marcado de fechas de caducidad secundaria.
Desinfeccion de frutas y hortalizas.
Preparacién con tratamiento térmico.
Renovacion del aceite de fritura.
Conservacion de alimentos en caliente/frio.

. Enfriamiento rapido de productos.

10. Emplatado y servicio.

CoNooRr~LONE

Como ya se ha comentado anteriormente, en aquellos establecimientos en los que
ademas de los planes correspondientes de Practicas Correctas de Higiene (PCH) se
haya implantado un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC), algunos de los procesos (ejemplo: control de la cadena de frio o los
tratamientos térmicos) pueden haber sido considerados como Puntos de Control
Critico (PCC) y, por lo tanto, no seria preciso considerarlos dentro de este plan.

Los aspectos mas significativos a tener en cuenta en la preparacién de un plan
de Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacion son los siguientes:

1. Higiene de los trabajadores.

Los manipuladores tienen un papel fundamental en la higiene de los alimentos,
siendo aspectos importantes a considerar en este apartado:

» Estado de salud de los manipuladores: las personas que padezcan o sean
portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a través de los
alimentos, no deberan estar autorizadas para su manipulacion ni a entrar en
zonas donde se encuentren cuando exista riesgo de contaminacién directa o
indirecta. Toda persona que se halle en tales circunstancias y que pueda
estar en contacto con productos alimenticios debera ponerlo inmediatamente
en conocimiento del operador de empresa alimentaria.

» Aseo y comportamiento personal.

» Indumentaria de trabajo apropiada a la actividad desarrollada, limpia y, en su
caso, protectora frente a la contaminacion de alimentos.

En este sentido, los manipuladores de alimentos deberan:

a) Cumplir las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y
comportamiento.
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b) Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas por la empresa
para garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.

¢) Mantener un grado elevado de aseo personal, llevar una vestimenta y calzado
adecuados, limpios, de uso exclusivo y utilizar, cuando proceda, cubrecabeza
y mandil limpios y de color claro.

d) Cubrirse los cortes y las heridas con vendajes impermeables apropiados.

e) Lavarse las manos con agua caliente y jabon o desinfectante adecuado,
tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre antes de
incorporarse a su puesto después de una ausencia o de haber realizado
actividades ajenas a su cometidos especifico.

f) Igualmente, durante el ejercicio de la actividad los manipuladores no podran:

- Fumar, masticar goma de mascar, comer en el puesto de trabajo,
estornudar o toser sobre los alimentos, ni realizar cualquier actividad que
pueda ser causa de contaminacion de los alimentos.

- Llevar puestos efectos personales que puedan entrar en contacto directo
con los alimentos, como anillos, pulseras, relojes u otros objetos.

Respecto a la utilizacion de guantes por los manipuladores se recomienda evitar
su uso y realizar el lavado de manos, tantas veces como sea necesario, para
evitar la contaminacién cruzada de los alimentos. Por la falsa sensacion de
seguridad que producen, debera vigilarse el uso de los guantes y limitar su
utilizacion a aquellas situaciones en que las caracteristicas del trabajo y del
trabajador asi lo requieran (en todo caso no emplear guantes de latex para evitar
reacciones alérgicas a consumidores de riesgo?).

2. Control de proveedores.

La seguridad de los alimentos elaborados esta condicionada en gran medida por
las caracteristicas y especificaciones de las materias primas y otros ingredientes
o productos (ejemplo: aditivos, especias, material de envasado). Los requisitos
que la empresa determina para cada suministro describiran las especificaciones
de calidad y seguridad, acordados entre proveedor y comprador para aceptar un
producto.

El establecimiento debe disponer de un listado de proveedores de productos que
compra o contrata. La seleccion de proveedores se puede realizar de diferentes
formas (historico, periodo de prueba, auditoria) y es decisién del establecimiento
la eleccidén del sistema a utilizar. Una vez seleccionado es conveniente realizar
un seguimiento sobre los productos suministrados para verificar su idoneidad y la

2 . . C
Para mayor informacion consultar publicaciéon en http://www.aesan.msc.es
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del proveedor (ejemplo: revision de las certificaciones o autorizaciones aportadas
por el proveedor, cumplimiento de las especificaciones del establecimiento para
cada producto).

3. Instrucciones de elaboracion y manipulacion.

Se describiran las actividades a realizar para las fases o etapas del proceso de
elaboracién que tengan trascendencia en la produccion, transformacion,
conservacion y distribucion segura de las comidas preparadas, tales como la
recepcion de materias primas, almacenamiento y estiba de los productos, lavado
y desinfeccion de frutas y hortalizas, marcado de fechas de caducidad
secundaria, renovacion del aceite de fritura, descongelacion de productos,
preparacion con tratamiento térmico, enfriamiento rapido de productos y recogida
y eliminacién de desperdicios y subproductos.

Las instrucciones estaran orientadas a evitar la contaminacién cruzada de los
alimentos por:

= Los manipuladores (ejemplo: lavado frecuente de manos, uso higiénico de
guantes).

= Oftros alimentos (ejemplo: almacenamiento separado de alimentos listos para
consumo crudos o de distinta naturaleza).

= Los equipos y superficies (ejemplo: determinacion de las zonas y utensilios
de trabajo distintos para manipular alimentos crudos y cocinados).

Por otro lado las instrucciones también estaran orientada a reducir al minimo el
desarrollo y multiplicacion de gérmenes (ejemplo: limpieza y desinfeccion de
frutas y hortalizas, mantenimiento de la cadena de frio, tratamientos térmicos
suficientes, descongelacion, caducidades secundarias, utilizacion de ovoproducto
para la elaboracion de mayonesa). Para ello las actividades tendran lugar:

= Con la celeridad precisa, sin menoscabo de la higiene y, en su caso, evitando
la ruptura de la cadena de frio.

» E| servicio de comidas tendra lugar en el tiempo previsto, minimizando la
utilizacién de comidas sobrantes vy, si tuviera lugar, se adoptaran las medidas
preventivas y de control oportunas.

En relacién con los tratamientos térmicos y, con objeto de reducir a niveles
aceptables o eliminar la contaminacion biolégica de los alimentos y evitar las
toxiinfecciones alimentarias, los alimentos crudos (ejemplo: huevos, pescados,
carnes y alimentos que contengan estos) deben ser cocinados de manera que se
calienten todas las partes a una temperatura y durante un tiempo que sean
seguros, evitando que se queden insuficientemente cocinados (ejemplo: carnes y
tortillas poco hechas, alimentos que no se llegan a descongelar durante el
tratamiento térmico). A titulo orientativo, la Administracion Americana de
Alimentos y Medicamentos (FDA) recomienda alcanzar una temperatura de 74° C
durante 15 segundos cuando se trata de carne de aves, carne de caza silvestre y
rellenos (de carne, de ave, de pescado, etc.), 68° C durante 15 segundos en el
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caso de carne picada y 63° C durante 15 segundos para la carne de vacuno y
cerdo, el pescado y la carne de caza de cria (FDA Food Code, 2009).

Cuando por razones practicas se prefiera que los tratamientos térmicos sélo
dependan de la temperatura, ésta debera ser lo suficientemente alta como para
que el control del tiempo no sea relevante, asi por ejemplo la FDA recomienda
que se alcance al menos 70° C en el centro del producto cocinado en el caso de
carnes rojas o pescado (FDA Food Code, 2009) y 75° C para la carne de ave y
huevos (NACMCF, 2007).

Cuando por el tipo de cocinado los alimentos no puedan alcanzar esta
temperatura en el centro del producto, deberan ser tratados durante mas tiempo
para tener las mismas garantias, asi por ejemplo cuando se trata de carne de
vacuno tipo roast beef, tendremos las mismas garantias cuando se alcanzan 70°
C en el centro del alimento de forma instantanea, que cuando se alcanzan 68° C
durante 15 segundos o 60° C durante 12 minutos (FDA Food Code, 2009).
Ademas se debera tener en cuenta que el método de cocinado (ejemplo: coccidn,
fritura, asado) y otros aspectos como el tamafo de las piezas, influiran en el
tiempo necesario para llegar a alcanzar la temperatura adecuada en el centro del
alimento.

Las comidas preparadas cocinadas, incluidas las que hayan sido previamente
descongeladas, se mantendran en refrigeracion hasta su utilizacion y se
recalentaran, en el menor tiempo posible, de tal manera que se alcance en el
centro del producto la temperatura igual o superior a 65° siendo ésta la
temperatura que se respetara durante el mantenimiento en caliente.

En esta linea, y a titulo orientativo la FDA indica que se debera alcanzar una
temperatura de 74° C en el centro del alimento durante 15 segundos en un
tiempo maximo de 2 horas (FDA Food Code, 2009). Cuando se realiza el
recalentamiento para servir una comida la Comision del Codex Alimentarius
(CAC) recomienda que se alcance 75°C en un tiempo maximo de 1 hora (Codex
CAC/RCP 39, 1993).

Por lo expuesto anteriormente, el control de la temperatura interna que
alcanzan los alimentos en el cocinado es muy importante. Sin embargo,
cuando se cocinan grandes cantidades de alimentos, controlar la temperatura de
todas las unidades o porciones puede resultar inviable e innecesario (ejemplo:
cuando se realizan centenares de tortillas o hamburguesas). Una solucion
practica de lo anterior consiste en comprobar que el tratamiento térmico es capaz
de alcanzar la temperatura interna adecuada en un numero suficientemente
amplio de muestras del alimento de forma repetida y fiable (validacién del
proceso). Después de verificar esto, la frecuencia del control de las temperaturas
puede ser reducida. Por otro lado, en restauracion comercial, con un numero de
menus que suele ser amplio, el control de temperaturas se realizaria por grupos
de platos similares y en restauracién social con un numero limitado de menus al
dia, el control de temperatura se realizaria en cada menu diferente.

Las instrucciones deberan ajustarse a las caracteristicas del proceso y
necesidades de la empresa en cuanto a instalaciones, maquinaria y herramientas
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de control, y al mismo tiempo deben ser eficaces. Para ello es importante
comprobar que la puesta en practica de estas instrucciones ofrece los resultados
que se desean para garantizar un alimento seguro (en términos técnicos se
entiende como validacion). En el caso del ejemplo de instruccion sobre la
renovacion del aceite de fritura de la Tabla 21 se consideran unos valores de
reposicion concretos, pero estos valores no son estandar para todas las
empresas de comidas preparadas, dependeran del tipo y volumen de la comida
que se fria, del tipo de aceite y de la temperatura de fritura. Por ello deberan
hacerse unas comprobaciones en cada establecimiento (validacion del proceso),
haciendo mediciones de compuestos polares presentes en el aceite en las
condiciones previstas de trabajo, de forma que no se superen los valores
establecidos en la legislacion vigente (<25%).

Tabla 18. Ejemplo de instruccién de estiba de productos almacenados.

,Qué? Almacenamiento de materias primas, comidas semielaboradas y elaboradas.
,Quién? Encargado de almacén.

¢,Cuando? Lo mas rapidamente posible después de su recepcion y elaboracion.

¢;Donde? Almacén a temperatura ambiente y camaras de refrigeracion y congelacion.
¢,Como? - Siempre se colocaran en la parte anterior los productos que llevan mas tiempo

almacenado o los que tienen una fecha de caducidad/consumo preferente mas
préxima a su vencimiento, de forma que sean utilizados lo antes posible (sistema
FIFO).

- La estiba permitira el libre flujo del aire en el almacén.

- Los productos se almacenaran siempre en sus envases originales (sin embalajes)
o adecuadamente protegidos en envases de uso alimentario y etiquetados (en
particular las comidas elaboradas y las semielaboradas).

- Nunca estaran en contacto directo con el suelo.

- Los alimentos crudos deben estar separados de los semielaborados y de los
listos para consumo (preparados con o sin tratamiento térmico). También deberan
separarse los alimentos de distinta naturaleza, excepto cuando estén combinados
como ingredientes.

- Nunca se almacenaran alimentos en la zona destinada a otros productos y
viceversa.

- La temperatura de almacenamiento de los productos que requieren ser
mantenidos en refrigeracién se correspondera con la del producto mas sensible
segun la Tabla 22. La colocacién de la cdmara de arriba abajo se realizara de la
forma siguiente:

= Alimentos listos para consumo.

= Alimentos semielaborados.

= Materias primas crudas.
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Tabla 19. Ejemplo de instruccién de lavado y desinfeccion de frutas y hortalizas.

DESCRIPCION:

PASO 1: Las frutas y hortalizas que vayan a consumirse en crudo se lavaran (en ciertos casos
habra un paso previo, por ejemplo retirada de hojas superficiales de lechuga, acelgas puerro,
etc.), antes de ser cortadas, con abundante agua potable y fria para arrastrar los restos de tierra
y suciedad.

PASO 2: Se higienizaran introduciéndolas en una solucién de hipoclorito sédico (lejia apta para
la desinfeccién del agua de bebida), afiadiendo 10 ml del producto por cada 5 litros de agua
potable fria (1).

PASO 3: Se mantendran en dicha solucién durante 5 minutos (1).

PASO 4: Se aclararan con agua potable fria abundante y se dejaran escurrir.

PASO 5: Hasta su preparacion y servicio se mantendran en refrigeracion y adecuadamente
protegidas.

NOTA: El fregadero en el que se realice esta actividad debe ser lavado y desinfectado antes y
después de su uso.

Manipulador implicado en los procesos de cocina.

(1) Concentracion y tiempo indicado a modo de ejemplo, debe ajustarse a las instrucciones de uso del
producto utilizado.

Tabla 20. Ejemplo de instrucciéon de gestion de caducidades secundarias.

DESCRIPCION:

= SITUACION 1: En caso de tratarse de productos envasados y que no se consuman en su
totalidad, una vez abierto el envase se respetaran las indicaciones del fabricante en lo que se
refiere a caducidades secundarias.

= SITUACION 2: El tiempo de conservacion de productos elaborados en el establecimiento sera
inferior a 5 dias si se mantiene a una temperatura <4°C. Si el consumo va a tener lugar dentro
de las 24 horas siguientes a la elaboracion la temperatura de conservacion podra ser < 8°C.

= SITUACION 3: A los productos elaborados y congelados en el establecimiento se les asignara
la fecha de caducidad establecida (1).

Manipulador implicado en los procesos de cocina.

(1) Las fechas de caducidad se estableceran en cada establecimiento en base a estudios de vida util.

Tabla 21. Ejemplo de instruccién de cambio de aceite de fritura.

DESCRIPCION:

= PASO 1: El aceite no debera calentarse a mas de 180°C

= PASO 2: El aceite de la freidora se eliminara cada 3-5 dias de fritura dependiendo del uso
previsto, reponiéndolo por aceite nuevo.

= PASO 3: El cambio de aceite se realizara al final de la jornada. Todo el aceite eliminado se
introducira en contenedores dispuestos para ello y se almacenara en el cuarto de basura
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hasta que sean retirados por una empresa especializada

= PASO 4: Los dias en que la freidora vaya a ser utilizada y al inicio de la jornada y hacia la
mitad de la misma se repondran los niveles de aceite hasta el valor indicado y se realizara un
filtrado después de su enfriamiento al término de la jornada.

= PASO 5: Si los dias en que no toca cambio de aceite se detecta formacién de humo
abundante a temperaturas de fritura normales, se procedera a la renovacion completa del
mismo. También debera renovarse cuando se produzca un cambio evidente de color, sabor u
olor.

ayudante de cocina

Un aspecto importante a tener en cuenta es que algunas personas presentan
reaccion alérgica o de intolerancia a un determinado alimento o ingrediente
(ejemplo: leche, huevos, pescados, mariscos, frutos secos, trigo, soja). Para
prevenir las consecuencias para la salud, que en ocasiones pueden ser graves e
incluso poner la vida en peligro, las comidas preparadas destinadas a estos
consumidores estaran exentas de los ingredientes para los cuales son sensibles.
La preparacién de estas comidas se efectuara de forma muy cuidadosa, con
personal formado y concienciado, con gran control de las materias primas y de la
informacion de su etiquetado, asi como de las instalaciones equipos y utillaje
utilizados y de la limpieza y desinfeccion de los mismos, evitando las
contaminaciones cruzadas.

Por el mismo motivo la utilizacion de guantes de latex para la manipulacién de
alimentos no es adecuada, por el riesgo de originar reacciones alérgicas en los
consumidores y presentar reacciones alérgicas cruzadas con algunos alimentos
(ejemplo: platano, kiwi, castana, eftc.).

4. Conservacion atemperatura regulada.

Aquellos ingredientes, productos intermedios o comidas preparadas cuyo
mantenimiento a temperatura ambiente pueda implicar un riesgo para la salud,
deberan mantenerse en condiciones de temperatura controlada (Tabla 22).
Cuando esto ocurra las empresas dispondran de equipos con una capacidad
suficiente de almacenamiento en frio o en caliente, teniendo en cuenta las
condiciones de temperatura del alimento mas exigente.

Tabla 22. Temperaturas de conservacion a temperatura regulada para distintos tipos
de alimentos:

Carne roja y caza mayor <7°
Carne de aves, conejo y caza menor <4°
CARNE, INCLUYENDO Preparados de carne <4°
DESPOJOS, Y DERIVADOS Productos carnicos Segun etiqueta
Despojos <3°
Carne picada <2°

Temperatura préxima a

PESCADO Y MARISCO Pescado fresco fusion del hielo (<4°)
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Moluscos vivos Segun etiqueta
Leche pasterizada Segun etiqueta
LACTEOS Yogur 1-8°
Helados <-18°
OVOPRODUCTOS Refrigerados <4°
HORTALIZAS 42 gama Segun etiqueta
. ., < 8° (< 24h)
o En refrigeracion < 4° (> 24h)
COMIDAS PREPARADAS En congelacion <18°
En caliente = 65°
CONGELADOS/ULTRACONG. | Todos <-18°

(1) Los responsables de los establecimientos podran fijar unas temperaturas distintas para el almacenamiento conservacion,
transporte y venta, siempre que estén basadas en evidencias cientificas o técnica y hayan sido verificadas por la autoridad
competente.

Para prevenir el crecimiento microbiano no se debera interrumpir la cadena de
frio o el mantenimiento en caliente. Sin embargo, durante la preparacion,
almacenamiento, transporte, presentacion y entrega de los productos
alimenticios, pueden permitirse periodos limitados de tiempo no sometidos a
control de temperatura por necesidades practicas de manipulacién, siempre que
ello no suponga un riesgo para la salud.

Otras actividades de interés en las que interviene la aplicacion del frio son:

- Enfriamiento répido. La legislacién nacional establece que cuando un
producto deba conservarse o ser servido a bajas temperaturas después
de ser cocinado, se refrigerarda cuanto antes, después del final del
tratamiento, para alcanzar la temperatura de conservacion (Tabla 22) y
evitar riesgos en su consumo. También establece que éste enfriamiento
se efectuara después del final del tratamiento y en el plazo de tiempo
mas breve posible, de tal manera que se alcance, en su parte central,
una temperatura inferior o igual a 8 °C. Asi por ejemplo, CAC
recomienda que la temperatura en el centro del alimento debera
reducirse desde 60° C a 10° C en menos de 2 horas, y nunca excedera
de 4 horas (Codex CAC/RCP 39-1993). Algunos métodos utiles de
enfriamiento rapido de comidas son:

= Fraccionar la comida o colocarla en envases de poca capacidad y
profundidad e introducirlos en un equipo de frio.

= Usar equipos especificos de enfriamiento rapido (abatidores de
temperatura). En la Tabla 23 se pone un ejemplo de instruccion de
enfriamiento rapido mediante un abatidor.

= |ntroducir la comida en un envase que se enfria en un recipiente
que contiene hielo o agua helada.

- Manipulacion en ambiente controlado. Cuando la division en
porciones del alimento cocinado y refrigerado sea en un tiempo superior
a 30 minutos, CAC recomienda que se debera realizar en una zona
separada y con temperatura ambiente no superior a 15°C. El producto se
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servira inmediatamente o se almacenara a 4°C. (Codex CAC/RCP 39-
1993).

Tabla 23. Ejemplo de instruccién de enfriamiento rapido.

Qué? Enfriamiento rapido de productos alimenticios.

,Quién? Manipulador implicado en los procesos de cocina.

¢Cuando? Los productos que se almacenen refrigerados o congelados después de alcanzar
la temperatura de tratamiento térmico.

¢.Donde? Abatidor de temperatura.

¢,Coémo? - Los productos se introducen en el abatidor 10 minutos después de finalizar el

tratamiento térmico, para pasar de 60°C a 4°C en menos de 2 horas.

- Para alimentos que se almacenen refrigerados se programa el ciclo de trabajo 1y
para los que se almacenen congelados el 2.

- Es muy importante que el enfriamiento sea continuo y que los productos estén
protegidos para evitar el riesgo de contaminacion.

Descongelacion. Se tiene que realizar de forma que reduzca al minimo
el riesgo de multiplicacion de gérmenes patdgenos o la formacion de
toxinas, por lo que no se realizara a temperatura ambiente (ejemplo:
refrigeraciéon o en microondas para su uso inmediato). En la Tabla 24 se
muestra un ejemplo de instruccion de descongelacion en refrigeracion.

La norma nacional establece que con caracter general la descongelacion
se efectuara en refrigeracion y que una vez descongelados los productos
se elaboraran inmediatamente o se conservaran refrigerados durante un
periodo de tiempo y a una temperatura tal que se evite la alteracion de
los mismos y, en particular, el posible desarrollo de gérmenes patdégenos
o la formacion de toxinas susceptibles de poner en riesgo la salud. A
este respecto, y a titulo orientativo, los alimentos cocinados congelados
pueden almacenarse a 4°C por un maximo de cinco dias y no deberan
congelarse de nuevo (Codex CAC/RCP 39-1993), lo cual es también
aplicable a las materias primas y productos semielaborados.

En todo caso, tanto las materias primas, como los productos
semielaborados o las comidas preparadas una vez descongeladas no se
pueden recongelar.

Congelacion. Cuando el pescado sea consumido crudo o practicamente
crudo (ejemplo: marinado, en vinagre, parcialmente cocinado) debera
congelarse a una temperatura de -20°C durante al menos 24 horas para
destruir los parasitos. También existe la misma obligacion para el
pescado ahumado en frio, en escabeche o salado, cuando el proceso no
destruye las larvas de los parasitos.

La legislacion nacional establece que cuando se congelen alimentos se
efectuara, cuanto antes, una vez finalizada la fase final de la elaboracién
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y aplicando el procedimiento adecuado para alcanzar la temperatura
inferior o igual a -18 °C. A efectos de orientacion, el Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (USDA) indica que el alimento a congelar
debe envasarse adecuadamente y no debe apilarse para que la
congelacion sea lo mas rapida posible, idealmente un espesor de unos
5cm debera estar completamente congelado en unas 2h (USDA 2005).

Tabla 24. Ejemplo de instruccion de descongelacion.

DESCRIPCION:

= PASO 1: Los productos se trasladaran a la camara de refrigeracion 24 h antes de su empleo.

= PASO 2: Estaran adecuadamente protegidos y en un recipiente que permita recoger y
separar el agua de descongelacion del producto.

= PASO 3: Se indicara la fecha de inicio de la descongelacion.

= PASO 4: Una vez descongelados seguir instrucciones del fabricante y, en ausencia de éstas,
consumir en un tiempo maximo de 24.

NOTA: en verduras y precocinados se realizara el tratamiento térmico sin descongelacion previa.

Manipulador implicado en los procesos de cocina

5. Gestién de desperdicios y subproductos.

Los desperdicios de productos alimenticios y subproductos no comestibles
(ejemplo: aceite de fritura) y residuos de otros tipo deberan retirarse con la mayor
rapidez de las salas en las que se encuentren alimentos. Se depositaran en
contenedores adecuados, con cierre, de facil limpieza y desinfeccion y
adecuadamente identificados, de forma que no puedan suponer un riesgo de
contaminacion ni de reintroduccion en el proceso de preparacion de comidas ni
en la cadena alimentaria humana o animal.

El almacenamiento y eliminacion se efectuara de forma higiénica y sin perjudicar
al medio ambiente, con arreglo a la normativa aplicable y no constituyendo una
fuente de contaminacion directa o indirecta ni atraccion para vectores o animales
(ejemplo: el aceite ya utilizado se depositara en contenedores de plastico
destinados a tal efecto y una empresa autorizada se encargara de su recogida
dejando el correspondiente justificante).

6. Condiciones de transporte

Deben ser considerados todos aquellos aspectos que afecten a la recepcion de
materias primas y transporte de producto final que sean fundamentales desde el
punto de vista de la seguridad alimentaria, en particular la temperatura regulada.
Dichos aspectos incluiran:

» Vehiculos con las autorizaciones vigentes.

» Condiciones estructurales e higiénico-sanitarias de las cajas del vehiculo v,
en su caso, de los contenedores en los que se transportan los alimentos.
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Adecuacion del vehiculo a los requisitos de temperatura de los alimentos y
tiempos estimados de transporte.

» Compatibilidad entre los alimentos.

> Estiba adecuada.

» Rapidez y n° de cargas y descargas.

» Reparto a domicilio en contenedores isotermos.

Informacion detallada puede encontrarse en el documento técnico titulado

“Control sanitario del transporte de alimentos” (ISP, 2003) en la web de
publicaciones http://www.publicaciones-isp.org/detalle producto.asp?id=217.

Incidencias y acciones correctoras

Lo descrito anteriormente contempla los criterios importantes que debe recoger el
plan en cuanto a actividades de elaboracion y manipulacién de alimentos, pero
también es necesario establecer determinadas pautas de actuacion para cuando
surja un problema o incidencia que haga que un alimento sea inseguro. Estas pautas
de acciones correctoras se referiran a qué hacer ante aquellos fallos o incidencias
que pueden darse y que tienen trascendencia en la seguridad de los alimentos
(ejemplo: mantenimiento de la cadena de frio, tratamientos térmicos, ciertas
manipulaciones de alimentos).

Los aspectos a considerar se dirigiran primordialmente al control y disposicion de los
alimentos afectados y a corregir la practica incorrecta. Se dan muchos ejemplos en
el modelo de plan que se adjunta al final de este apartado (Tablas 25 a 30).

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

Para comprobar la puesta en practica y eficacia de las Buenas Practicas de
elaboracién y Manipulacion, se dispondra de procedimientos de control y de
verificacion que deberan describirse en la documentacion. Podra incluirse:

= Observacion de las actividades diarias.
= Revision de documentos y/o registros.

= Cuestionarios que identifiquen las posibles desviaciones respecto de las
actividades descritas (ejemplo: registro de comprobacion de buenas
practicas de elaboracién y manipulacion).

= Valoracion de las acciones correctoras aplicadas en caso de incidencias.

= Oftro tipo de métodos, como pueden ser auditorias externas o
comprobaciones analiticas de productos intermedios y finales (ejemplo:
listeria en alimentos listos para consumo).

Cada establecimiento debera indicar la metodologia a seguir, la frecuencia de
realizacion y sus responsables.
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Documentacion y registros

Existira un sistema de recogida y archivo de documento y registros de aquellos
aspectos que se consideren importantes para justificar la aplicacion y eficacia del
plan:

- Documentos: por ejemplo el plan de buenas practicas de elaboracion y
manipulacion documentado por escrito, quejas y sugerencias de los clientes,
partes de baja médica de manipuladores, boletines analiticos.

- Registros: por ejemplo control de la temperatura de los productos alimenticios
(cadena de frio, tratamientos térmicos), registro de control de buenas practicas
de elaboracion y manipulacion, listado de proveedores (Tablas 31 a 33).

La realizacion de determinadas actividades, los controles sobre el plan, las
incidencias relevantes y las medidas correctoras adoptadas (en particular cuando
exista alimento afectado) seran registradas y/o documentadas. Es importante que el
sistema de documentacién y registros sea sencillo y facil de cumplir para que pueda
ser realizable y fiable. No obstante, como su propio nombre indica, es el plan que
mas relacion directa tiene con los alimentos, por lo que mas incidencias con
trascendencia en su seguridad pueden surgir y necesitaran un registro adecuado.

Por lo que antecede un buen sistema de documentacion y registros debera estar
acorde a la trascendencia de las incidencias detectadas y las acciones correctoras
adoptadas. Asi, incidencias sin trascendencia pueden no registrarse, mientras que
en otras de mayor relevancia se podran anotar de una forma sencilla y rapida
(ejemplo: en un apartado de algun registro del plan) (Tabla 32 y 33). Sin embargo,
ante incidencias que, por si mismas o por acumulacién con otras, ponen en peligro la
seguridad de los alimentos la informacion debera ser detallada, siendo importante
registrar los siguientes datos (se muestra un ejemplo en la Tabla 34):

- Fecha de la incidencia y de la accién correctora.
- Descripcion de la incidencia e identificacion de la causa.

- Accion correctora adoptada (control del alimento afectado y subsanacién de la
incidencia).

- Medidas para prevenir su recurrencia (cuando sea posible)
- ldentificacion y destino del alimento afectado.
- Persona responsable de realizar estas actividades

- Persona que verifica (comprueba) la realizacion de las actividades y correcta
cumplimentacion de los registros y fecha.

Para cada uno de estos registros se debe establecer una frecuencia y unas normas
de cumplimentacién, de forma que la informacion aportada sea uniforme y de
utilidad. Los modelos para documentar el plan son muy variados, pero siempre
deberan estar identificados con el numero de edicion y la fecha.

Como ya se ha indicado y a manera de ejemplo que facilite el entendimiento de lo
indicado sobre el disefio de un plan de Buenas Practicas de Elaboracién vy
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Manipulacion, al terminar el apartado “Aspectos a considerar en el disefio del plan”
se adjunta un modelo de plan general para una empresa de comidas preparadas con
las etapas productivas mas comunes.

Relacién con el sistema APPCC

Determinadas actividades y controles contemplados en el Plan de Buenas Practicas
de Elaboracién y Manipulacion, por su importancia en la seguridad de los alimentos
puede ser recomendable que se incluyan dentro de un sistema APPCC (ejemplo:
cadena de frio, tratamientos térmicos). La forma en la que se puede llevar a efecto
se describe en el apartado referente al sistema APPCC.

Si una empresa de comidas preparadas asume que puede cumplir con los requisitos
del sistema APPCC mediante unos planes de Practicas Correctas de Higiene (PCH)
o sus correspondientes guias (GPCH), éstos deberan aportar de forma permanente
garantias de que las comidas preparadas son seguras. A efectos practicos, lo
anterior significa que las actividades, controles y registros a aplicar dentro del
sistema de autocontrol deberan tener un grado de desarrollo suficiente y adecuado,
incluido un sistema de verificacion (informacidon detallada se encuentra en la parte
del sistema APPCC correspondiente a este principio). Esta opcién puede ser de gran
utiidad para empresas de comidas preparadas con actividades alimentarias
sencillas, comunes y bien conocidas, en particular las pequefias empresas de los
sectores de restauracién comercial (ejemplo: bares, cafeterias, restaurantes).
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Tabla 25. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion de un

establecimiento tipo por etapas de proceso.

=La descarga de
alimentos de los
vehiculos de
transporte se realizara
en el menor tiempo
posible (maximo 15
minutos) y se
mantendra la cadena
de frio que
corresponda a cada
producto.

= Se evitara el contacto
directo de los envases
y embalajes con el
suelo o cualquier otra
superficie susceptible
de ensuciarlos o
contaminarlos.

= El personal involucrado
en la descarga vestira
ropas de trabajo de
uso exclusivo y
observara unas
correctas practicas y
habitos higiénicos.

= Control visual de
las condiciones
de transporte:
limpieza del
vehiculo, estiba
de productos,
higiene del
personal.

= Control de las
condiciones de
los productos:
etiquetado,
caducidad,
integridad de los
envases,
caracteristicas
organolépticas.

=Control de la T? en
productos
refrigerados y
congelados con
termémetro
adecuado sin
romper los
envases segun
Tabla 22 (1).

= Control visual de la
correcta
realizacion de las
actividades de
descarga.

=Rechazo y devolucion al
proveedor de los
productos que
sobrepasen la
temperatura
establecida, en 1°C los
refrigerados y en 3°C
los congelados (tomada
en el centro del
alimento).

=Rechazo y devolucion al
proveedor de aquellos
productos que no
lleguen en las
condiciones
contractuales
establecidas. Si es
reiterativo advertir al
proveedory, en su
caso, interrumpir el
suministro.

= Establecer actividades
de formacién
especificas cuando se
detecten fallos de
manipulacién en esta
etapa productiva.

=Registro de
recepcion de
productos (ver
Tabla 31).

=Registro de
acciones
correctoras (ver
Tabla 42).

Encargado de recepcion

Jefe de cocina.

(1) Susceptible de ser contemplado como PCC.
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Tabla 26. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion de un

establecimiento tipo por etapas de proceso.

=|_a colocacion de los
productos en el
interior de la camara
se realizara lo mas
rapidamente posible,
con el fin de evitar
que se rompa la
cadena de frioy la
formacion de
escarcha y de agua
de condensacion.

= Los productos se
colocaran siguiendo
la instruccion “Estiba
de los productos
almacenados” (ver
Tabla 18).

= Se marcaran las
fechas de caducidad
secundaria en todos
los productos que lo
requieran segun la
instruccion “Marcado
de fechas de
caducidad
secundaria” (ver
Tabla 20).

= Los productos
almacenados seran
compatibles
(temperatura, sin
contaminaciones
cruzadas).

= Control visual de las
condiciones de
almacenamiento:
estiba, caducidad,
caracteristicas
organolépticas.

= Control de la
temperatura de las
camaras dos veces
al dia (al principio y
final de la jornada
laboral) (ver Tabla
22).

= Control visual de la
correcta realizacion
de las actividades
segun instruccion.

= Retirada de los alimentos
que hayan superado la
fecha de caducidad o
sufran alteracion de sus
caracteristicas
organolépticas.

= Comprobar temperatura
de los productos con
termémetro sonda en
su interior. En el caso
de que la temperatura
de los productos haya
superado la tolerancia
establecida hasta 1°C
se acepta el producto,
hasta 2°C se somete a
tratamiento térmico o
para consumo
inmediato, a
temperatura superior se
valorara someterlo a
tratamiento térmico
higienizante o se
procedera a su
rechazo.

=Restablecer la
temperatura de las
camaras.

= Establecer actividades
de formacion
especificas cuando se
detecten fallos de
manipulacion.

=Revisar el plan de
condiciones y
mantenimiento de las
camaras.

=Registro
temperaturas
(ver Tabla 32).

=Registro de
acciones
correctoras (ver
Tabla 42).

Encargado de almacén

Jefe de cocina.
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Tabla 27. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion de
un establecimiento tipo por etapas de proceso.

= Higiene personal se
mantiene en todo
momento (ej.: lavado de
las manos antes de
iniciar la manipulacioén o
al cambiar de actividad).

= Utilizar zonas de trabajo
separadas en productos
elaborados y sin elaborar.

= Utilizar superficies de
trabajo, utensilios y
equipos limpios para
cada manipulacion.

= Retirar envases evitando la
contaminacion de los
alimentos.

= Higienizar frutas y
hortalizas segun la
instruccién “Lavado y
desinfeccion de frutas y
hortalizas” (Tabla 19).

= Descongelar productos
segun la instruccion
“Descongelaciéon de
productos” (Tabla 24).

= Utilizar primero los
productos que lleven mas
tiempo y con fecha de
consumo preferente o
caducidad mas proxima a
su vencimiento.

= Mantener los ingredientes
que requieren
refrigeracion a
temperatura ambiente el
menor tiempo posible.

= Preparar en la zona y con
los utensilios e
ingredientes previstos,
las comidas destinadas a
consumidores con
alergias o intolerancias.

= Servir inmediatamente o
mantener a temperatura
regulada los alimentos
elaborados (Tabla 22)(1).

= Control visual de la
correcta realizacion
de las actividades
de preparacion de
productos.

= Valorar el destino de los
alimentos manipulados
incorrectamente. Limpiar y
desinfectar las manos,
superficies, Utiles y
equipos antes de
continuar con la actividad.

= Volver a lavar y desinfectar
las frutas y hortalizas
siguiendo la instruccion.

= Rechazo de los alimentos
descongelados
incorrectamente.

= Rechazo de alimentos que
hayan superado fecha de
caducidad o que hayan
sido recongelados.

= Rechazo de los
ingredientes que requieren
refrigeracion mantenidos a
temperatura ambiente.

= Establecer actividades de
formacion especificas
cuando se detecten fallos
de manipulacion

= Registro de acciones
correctoras (ver
Tabla 42).

segun la instruccién correspondiente

los diferentes responsables

Jefe de cocina.
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Tabla 28. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion de un

establecimiento tipo por etapas de proceso.

= Aplicar el tratamiento
térmico establecido
(=270°C instantanea en
el centro del producto
en carne roja 'y
pescado, 275°C
instantanea en el
centro del producto en
carne de ave y huevos
y en otros alimentos de
mayor riesgo (ej.:
alimentos rellenos,
caza silvestre o de
lidia) 74°C durante 15
segundos) o
combinaciones
tiempo/temperatura
equivalentes.

= Renovacion periddica
del aceite de fritura
segun la instruccién
“Renovacion del aceite
de fritura” (Tabla 21).

=Control de la T2 en
el centro del
producto
mediante
termoémetro sonda

(1).

= Control visual del
estado del aceite
y de la frecuencia
del cambio de
aceite.

=\olver a aplicar el
tratamiento térmico
hasta alcanzar la
temperatura adecuada.

= Cambiar el aceite
inmediatamente. Retirar
producto elaborado con
aceite no apto.

= Establecer actividades
de formacién
especificas cuando se
detecten fallos de
manipulacion

=Registro de
tratamiento
térmico de
productos de
mayor riesgo:
asados,
alimentos
rellenos, frituras
sin descongelar
con anterioridad
al tratamiento
térmico (2).

=Registro de
acciones
correctoras (ver
Tabla 42).

segun la instruccién correspondiente

los diferentes responsables

Jefe de cocina.

(1) Susceptible de ser contemplado como PCC.

(2) Cada establecimiento identificara los productos de riesgo en los que medira y registrara la

temperatura
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Tabla 29. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion de un

establecimiento tipo por etapas de proceso.

=Control de la
temperatura y, si es
preciso, el tiempo
de recalentamiento
con termémetro
sonda (1).

=Control de la
temperatura de
mantenimiento en
caliente.

=Recalentamiento a
temperatura = 75°C
en un tiempo maximo
de 1 hora.

= Todo alimento
recalentado sera
consumido, o en su
defecto rechazado
(solo se recalentara
una vez).

= Mantener el producto
a temperatura =
65°C.

= Recalentar hasta
alcanzar temperatura
adecuada.

= Mantenimiento en
caliente a 60 °C o mas,
se completa el
tratamiento hasta
alcanzar 65°C. De lo
contrario, consumir
inmediatamente o
eliminar los alimentos
preparados y
mantenidos a
temperatura regulada
que quedan fuera de
control de temperatura.

= Establecer actividades
de formacion
especificas cuando se
detecten fallos de
manipulacion

=Registro
temperaturas.

=Registro de
acciones
correctoras (ver
Tabla 42).

segun la instruccién correspondiente

los diferentes responsables

Jefe de cocina.

(1) Susceptible de ser contemplado como PCC.
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Tabla 30. Ejemplo de Plan de Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion de un
establecimiento tipo por etapas de proceso.

= Enfriamiento del =Control de T2y, si =Completar el programa =Registro
producto segun la es preciso, el de enfriamiento o temperaturas.
instruccion tiempo del valorar consumir «Registro de
“Enfriamiento rapido proceso de inmediatamente o, en 9rs
de productos” (Tabla enfriamiento (1). su defecto, eliminar. acclones
23) _ _ correctoras (ver
=Controlde la T?y = Comidas mantenidas a Tabla 42).
= Mantener el producto en tiempo de mas de 8°C son
refrigeracion (Tabla mantenimiento en rechazadas, de 4 a 8°C
22). frio (1). la vida util sera de 24
horas.

= Establecer actividades
de formacion
especificas cuando se
detecten fallos de
manipulacion.

los diferentes responsables
segun la instruccién correspondiente

Jefe de cocina.

(1) Susceptible de ser contemplado como PCC.
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1.

El plan de elaboracion/manipulacion se pone en practica segun lo
establecido en la documentacion. Se realizaran las actividades descritas con la
frecuencia y por los responsables indicados (ejemplo: la recepcion de materias
primas se realizara con rapidez y en condiciones de higiene en cada partida,
comprobando las condiciones de transporte en lo que respecta a la higiene de los
vehiculos, estiba, integridad de los envases, temperatura y documentacion de
acompafiamiento).

Es eficaz. Las actividades realizadas por la empresa son adecuadas y aportan
garantias de seguridad en los alimentos. Ante la aparicion de incidencias se
adoptan medidas de correctoras idoneas (ejemplo: el control de los tratamientos
térmicos y de las temperaturas de las camaras indica que no se incumplen los
limites establecidos).

Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente. El
sistema de documentacion y registros debe ser util y facil de aplicar para la
empresa, por lo que se recomienda registrar solamente aquellos aspectos
importantes para la seguridad de los alimentos, primordialmente actividades de
control, incidencias y acciones correctoras (ejemplo: recepcion de productos,
temperaturas de almacenamiento, tratamientos térmicos, incidencias y medidas
correctoras).

Tabla 31. Ejemplo de registro de control de recepcion de productos.

03/01/ | 10 Kg Carne picada. | Cirnicos 1°C 5834 J. Ruig
2007 Salaumancar
S.L 05/2007

03/01/ | 120 yogures Lecherio 50C 30/01/07 J. Ruig
2007 S.L.

Leche 8x12 59C 15/03/07
08/01/ | 6Kg tomates Frutas  y | - — J- Ruig
2007 verduwras

4KG cebollas S.L. - .

50Kg patutos - -
09/01/ | 5Kg merlugo Congelados | -20° C 5437 (03-2008) | J. Pérey
2007 S.L.

20Kg menestrov -15°C 36458 (02- 2008)

10Kg vawitos pescado- -15°C 370 (05-2008)
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M. Lépey

01/03/07

*Notas para una correcta cumplimentacion

Fecha: fecha de recepcion.

Producto/Cantidad: descripcion de producto recibido y cantidad en peso o volumen.

Proveedor: nombre o razén social del suministrador del producto.

Lote/Caducidad: se anotara el lote y la fecha de caducidad/consumo preferente del producto.

Temperatura: se anotara la temperatura del producto mas sensible recibido en la partida, medida con el
termémetro sonda sin romper el envase. En el caso de no ser un producto que requiera distribucion en frio se
dejara en blanco esta casilla.

Responsable de realizarel control: firma de la persona que hace las observaciones.

Incidencias y acciones correctoras: se anotaran los problemas detectados en la recepcion de productos y las
acciones correctoras adoptadas para solucionarlos. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha de
"Acciones correctoras”.

Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de las actividades y
correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en que se realiza la
verificacion.

Tabla 32. Ejemplo de registro de control diario de temperaturas de camaras y
expositores.

A. Dieg : M. Lopey
12-18 febrero-2007 01/03/07

CAMARA 1
(Comidas preparadasy | @ | 1.5 1.0 3.0 | 15|20 |15 |20|1.0 15|15 |Q |1.0]25
semipreparadas)

CAMARA 2

(Comidas preparadas y
semipreparadas)

0.5|15|10)|15|10|25|05|10|05|20]|10| 20| .05|1.5

CAMARA 3
1.5(30|10|20|20)|25|10 |30 |20|25 |15 |25 )|1.0| 25
(Carnes, pescados)

CAMARA 4
) 10 11 10 12 11 12 10 10 10 11 12 10 12 11
(Frutas y hortalizas)

EXPOSITOR 1
1.0(15|® |(20|10|® |05 |20|10|20]|05]|25|10]|1.5
(Comidas preparadas)

EXPOSITOR 2
1.0|20 |05 |15|10|20|10|15|05|20|1.0| 25 |1.0]| 2.0

(Comidas preparadas)
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CAMARA 1
(Comidas preparadas y | "25 | 24| -25| -22 | -24| -20 | -25 | -24 | -24 | -22/| -25 | -24 | -25 | -20
semipreparadas)

CAMARA 2
24 | 20 | -23 | -21 | -23 | -21 | -24 | -20 | -23 | -23 | -23 | -22| -23 | -20
(Carnes, pescados)

CAMARA 3

(Otros productos)

24 | -23 | 24| -22 | -23 | 22| -23 | -23 | -24 | -21 | -24 | -22 | -24 | -21

O Serealizala L+D y los productos de la Camaral (lunes) y el Expositorl (martes) se
almacenowv provisionadmente ew law Camara? hosto que, después de la limpieza, lov
temperaturo de aumboy es <4°C.

@ Elmiércoles se estropea el termdometvo- del Expositorl. La temperatura conw termémetio-
sondaves 1.5°C. Se awisaw al técnic.oy se instalaw ew sw interior uno-provisional hasto que
se avregle. ELviernes se repara el termdmetro-

® Elsdbado se observa que la temperatura de la cimawa evaw de 6 °C. Se informa ques
haw estado- colocando-productos en sw interior con law puertaw abierto. Se mide lov
tempraturow de los productos y se comprueba que se encuentrowmventre 1 y 3°C. Al cabo-de
unaw horo law tempratuwrow de lav cimonrov es de 2.5°C.

*Notas para una correcta cumplimentacion

Responsable de realizar el control: firma o iniciales de la persona que realiza la observacién de la temperatura
de las camaras.

Semana: fechas en las que se realiza la medicion

Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de los controles y la
correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en que se realiza la
verificacion.

Temperatura: en las casillas en blanco se resefara la T2 del termémetro de la camara dos veces al dia (principio
y final de jornada). En caso de duda se medira con el termédmetro sonda. La temperatura correcta sera inferior a
la del producto mas exigente segun la Tabla 7.

Incidencias y aciones correctoras: indicar los problemas detectados y acciones correctoras adoptada para
solucionarlos relacionada con el mantenimiento de la cadena de frio y en la que no se ha visto afectado el
alimento. En caso de afectar al alimento se cumplimentara una ficha de "Acciones correctoras”.

Tabla 33. Ejemplo de registro de control mensual de buenas practicas de
elaboracion y manipulacién.

f. Péreg 15/12/2007
Vestimenta de trabajo O M
Pulseras, anillos, pendientes, relojes M |
Unas 4] O
Higiene personal 4 O
Habitos y comportamiento 4] O
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Documentacion de origen del producto “ =
Etiquetado y fecha de caducidad = @
Limpieza del vehiculo “ H
Estiba de los productos “ H
Productos de proveedores homologados ;[ E:
Temperatura de los alimentos segun Tabla 22 o O
Caracteristicas organolépticas e higiénico-sanitarias de los productos 7 0
Envases y/o embalajes adecuados y en condiciones higiénico-sanitarias = 0
Practicas higiénicas del personal = 0
Ventilacion de almacén ™ O
Estiba de los productos O M
Integridad de envases de los productos M O
Caracteristicas organolépticas de los productos | O
Identificacion, caducidad y rotacién de los productos O 4
Ausencia de productos incompatibles M O
Ausencia de escarcha y agua de condensacién ™ O
Temperatura de los alimentos segun Tabla 22 | O
Ausencia de alimentos que requieren frio fuera de las camaras ] O
Cubos de basura de apertura no manual con bolsas impermeables o O
Toallas de un solo uso y jabén liquido en lavamanos O o
Extraccién de humos 7 0
Separacion de productos crudos y elaborados 7 0
Temperatura de cocinado alimentos de riesgo (1) 7 0
Temperatura de recalentamiento 7 O
Temperatura de mesa caliente 7 O
Enfriamiento rapido v O
Descongelacion de productos ¥ O
Renovacion del aceite de fritura o 0O
Limpieza y desinfeccion de frutas y hortalizas o 0O
Utilizacién de recipientes de uso alimentario o O
Reserva y conservacion de comidas testigo o O
Cumplimentacion y disponibilidad de otros registros o O

-Manipulador con ropa de trabajo-excesivamente suciav. Cambio-de ropa de trabajo-
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-Bricks de tomate frito- caducadoy: Se eliminan al contenedor.

-Presenciov de bolsas de patatos env contactor directo- cow el suelo. Se coloca en el momento- e

-Presenciov de productos licteos caducados ew lov cimowar de refrigeracion. Se retirav y depositow ew
contenedor par sweliminacidv.

-Awsenciov de toallay de wv solo- uso- Se reponen las toallas:

M. Lopey 15/02/2008

*Notas para una correcta cumplimentacion

Responsable de realizar el control: firma de la persona que realiza la comprobacion.

Fecha: dia, mes y afio en el que se realiza la comprobacion (frecuencia: mensual).

Correcto/Incorrecto: marcar la casilla en blanco segun proceda en la practica correspondiente, teniendo en
cuenta lo establecido en el plan para considerar una practica adecuada o no.

Incidencias/ Acciones Correctoras: describir brevemente las incidencias y las acciones correctoras llevadas a
cabo para solucionarlas. En caso de afectar al alimento cumplimentar una ficha de "Acciones correctoras”.
Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de los controles y la
correcta cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en que se realiza la
verificacion.

(1) Cada establecimiento identificara los productos de riesgo en los que medira y registrara la
temperatura.

Tabla 34. Ejemplo de registro de incidencias y acciones correctoras.

1) Fecha: 27/11/2007 2) Hora: 11.30

3) Descripcion de la incidencia:
Se observav lv presencio de productos licteos caducados enw law camawaw de refrigeraciow.

4) Identificacion de la causa:

No-se hav respetado-el sistema de rotaciénw establecido- en loav instruccidnw de “Estibo de los
productos almacenados’

5) Accidn correctora:
Retirow en el momento-loy productos caducados.
Depdsito-de los yogures exv el contenedor especifico-porow s eliminacid.

6) Medidas para prevenir su recurrencia:

Refuerzo-de la formaciéw de loy manipuladores respecto-av lov instruccidn “Estiba de los
productos almacenados” por deteccidv de practica incorrectou.

7) Alimento afectado: | No | S¢

8) Identificacion del alimento 30 envases de yogures natiwaley marca XXX y n? de

(denominacion, cantidad, lote o Lol QLA
partida)
9) Persona responsable: Firma: . péres
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10) Verificado por: Firma y fecha: M. Lépeg (15/05/2007)

*Notas para una correcta cumplimentacion

1, 2) Fecha/hora: Fecha/hora en la que tiene lugar la incidencia.

3) Descripcu6n de la incidencia: Se anotaran los problemas detectados que ha provocado una superacion de
los limites criticos o un incumplimiento de las practicas correctas de higiene y en los que se ha visto afectado el
alimento.

4) Identificacién de la causa: Descripcion breve de la causa/s que motivo la incidencia.

5) Accién correctora: Se anotaran las acciones adoptadas sobre el alimento afectado (aceptacion,
reclasificacion a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter al alimento a tratamiento térmico, retirar del
consumo) y para el control del PCC desviado o la practica de higiene incumplida. Se indicara con claridad el
destino dado al producto afectado.

6) Medida para prevenir su recurrencia: Descripcion breve de la medidas tomadas para evitar en lo posible
que pueda volver a producirse la misma incidencia.

7) Alimento afectado: marcar No si el alimento no ha sido afectado, marcar Si en caso contrario y rellenar el
campo 8) Identificacion del alimento (denominacion, cantidad, lote o partida).

8) Persona responsable: firma o iniciales de la persona responsable de la accione correctora.

9) Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de las acciones
correctoras y la adecuada cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en
que se realiza la verificacion.

ELEMENTOS DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y
MANIPULACION

Documentacion:

v Informacién basica. Se contemplaran las practicas de elaboracién vy
manipulacion del establecimiento y se indicaran las medidas necesarias para que
los alimentos preparados sean seguros

v' Actividades del plan. Debe contemplar las practicas de elaboracion vy
manipulacion (instrucciones) importantes para la seguridad de los alimentos, la
frecuencia y responsable/s de su realizacion, asi como las acciones correctoras
previstas en caso de problemas de elaboracion y manipulacion.

v' Controles para comprobar la aplicacién y eficacia del plan. Se describiran la
sistematica a seguir para comprobar que se realizan las actividades previstas y su
eficacia, asi como la frecuencia de estos controles y el responsable/s de su
realizacion.

v' Documentacion y registros. Se documentaran los resultados de los controles
realizados, las incidencias y las medidas correctoras en su caso.

Implantacion:

v' El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros
y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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7. PLAN DE TRAZABILIDAD

¢ QUE SIGNIFICA?

Es un sistema de gestion documental que permite seguir la pista de los alimentos a
través de las etapas de produccion, transformacion y distribucion. Dependiendo de la
actividad dentro de la cadena alimentaria el sistema puede necesitar:

» Trazabilidad hacia atras: permite conocer los productos que entran en el
establecimiento y sus proveedores y afecta tanto a alimentos como a envases y
otros materiales utilizados.

» Trazabilidad hacia adelante: permite identificar las comidas expedidas y los
establecimientos destinatarios de las mismas. No es exigible a los
establecimientos de comidas preparadas cuyos productos elaborados estan
destinados al consumidor final. No obstante, aquellos establecimientos de
comidas preparadas que suministren a otros establecimientos, propios o de otras
empresas, deben cumplir este requisito.

» Trazabilidad interna o del proceso: aunque no es un requisito legal explicito, es
importante ya que permite hacer un seguimiento de los productos procesados en
el establecimiento, las comidas a las que se destinan, conocer sus
caracteristicas, tratamientos recibidos y circunstancias a las que han estado
expuestos. No obstante, si es necesaria a efectos de poder identificar las
comidas preparadas comercializadas y sus ingredientes. Adicionalmente, sirve de
vinculo que relaciona la trazabilidad hacia atras y hacia adelante.

IMPORTANCIA

La trazabilidad contribuye a resolver de manera eficaz problemas que afectan a la
cadena alimentaria, mediante una adecuada identificacion de proveedores,
productos y clientes. Ademas, la legislacion vigente obliga a todas las empresas
alimentarias a poner en marcha, aplicar y mantener un sistema de trazabilidad.

Al establecimiento de comidas preparadas le ayuda a:

1. Localizar el origen de problemas de seguridad alimentaria en sus productos
cuando reclama un cliente, se detecta un fallo de produccion y se debe retirar el
producto o existe un problema con algun ingrediente o envase utilizado (mayo
eficacia en la gestion de incidencias).

2. ldentificar, localizar y, en su caso, retirar los productos afectados con rapidez y
precision.

3. Contrarrestar posibles alarmas sociales ante problemas con alimentos (alertas,
intoxicaciones, etc.).

Al consumidor le permite mantener y mejorar su confianza en la seguridad de los
alimentos que adquiere de una empresa.
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A la Administracion le facilita las actividades de control oficial y, junto con la
empresa alimentaria, una gestion eficaz de situaciones de alertas sanitarias,
intoxicaciones etc., reduciendo la alarma social ante eventos de seguridad en los
alimentos.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Informacién basicay actividades

El establecimiento debe definir claramente los criterios que va a seguir para agrupar
e identificar sus productos alimenticios, es decir, qué considera un lote y explicar
claramente como lo identifica. Lo primero a tener en cuenta es la definicion legal de
lote: “conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido, fabricado
o envasado en circunstancias practicamente idénticas” (ejemplo: la fecha de
elaboracion -dia, mes y afio- puede servir para identificar lotes de una comida
preparada). Es importante tener en cuenta las caracteristicas de la empresa y de los
procesos que se realizan (ejemplo: si se usa un solo ingrediente o muchos, si se
anaden ingredientes en distintas fases, si se elaboran productos con mucha
antelacion a su consumo, si se elaboran muchos productos diferentes).

Se decidira quién sera la persona/s del establecimiento responsable de realizar las
actividades del plan, asi como su control y seguimiento.

Para poder establecer una adecuada trazabilidad hacia atras es preciso considerar
cdmo se gestiona el control de proveedores, los productos que suministran, fechas
de las transacciones y la informacion disponible al respecto (ejemplo: listados de
proveedores y requisitos exigibles, especificaciones de compras y documentacion de
acompafamiento, registros de recepcion de materias prima).

En la trazabilidad interna es fundamental la identificacion de las comidas que son
preparadas y los ingredientes que las componen. Para ello, los establecimientos
tendran en cuenta la informacion disponible al respecto, la que se registra y el tipo
de soporte (ejemplo: albaranes, facturas, planning mensual de menus, partes de
trabajo, programas informaticos)

En cuanto a la trazabilidad hacia adelante, cuando sea exigible, tendra en
consideracion el tipo de cliente, la forma en que se efectuan las ventas y la
distribucion de las comidas. Su valoracion posibilitara el disefio de un sistema de
trazabilidad que pueda identificar los establecimientos destinatarios (nombre y
direccion del cliente), las comidas a ellos distribuidas y fechas de la entrega, asi
como otra informacion adicional (cantidad, lotes).

Acorde con las conclusiones® del Comité Permanente de la cadena Alimentaria y
Sanidad Animal de la Comision Europea, se considera que la informacidén necesaria
para cumplir con el requisito de frazabilidad hacia atras y que debe ponerse a
disposicion de las autoridades competentes de forma inmediata en caso de
problemas de seguridad alimentaria (ejemplo: alertas, brotes) es:

® http://ec.europa.eu/food/foodlaw/guidance/index_en.htm .
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> Nombre y direccion del proveedor y naturaleza de los productos
suministrados

> Fecha de la transaccién/entrega

A su vez, en lo que se refiere a trazabilidad hacia adelante, en los establecimientos
que sea exigible, en concreto aquellos que suministren a otros establecimientos o
empresas, €s:

- Nombre y direccion del cliente y naturaleza de los productos que se le
entregaron.

- Fecha de la transaccién/entrega.

Ademas, es recomendable poner a disposicién de la autoridad sanitaria tan pronto
como sea razonablemente posible:

> Volumen o cantidad.
> N° de lote en su caso.
> Descripcién mas detallada del producto.

Cuanto mayor grado de detalle se consiga en la informacidn obtenida sobre las
comidas preparadas o sus ingredientes, mayor sera la precision de la retirada de los
productos en caso necesario y menores seran los riesgos para los consumidores y
las pérdidas econdmicas para las empresas.

El establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias en la gestion de la
trazabilidad se valoraran y tomaran las acciones correctoras adecuadas. Deberan
ser registradas, en particular cuando existan alimentos afectados (Tabla 35).

Controles para comprobar la aplicacion y eficacia del plan

La idoneidad del plan de trazabilidad, es decir, su puesta en practica y eficacia para
la seguridad alimentaria, podra comprobarse mediante revisién de documentos y/o
registros, valoracion de las acciones correctoras aplicadas en caso de incidencias y
auditorias. Cada establecimiento debera describir los métodos de control a seguir,
responsables de su realizacién y la frecuencia de los mimos. Asi por ejemplo, se
pueden efectuar ejercicios practicos de trazabilidad basados en identificar las
materias primas y sus proveedores de una determinada comida preparada, o al
revés, a partir de un determinado albaran y las materias primas que contempla ser
capaz de identificar las comidas preparadas (incluso los productos semielaborados)
a las que se han destinado como ingredientes (cuando proceda, también deberia
incluir la identificacién de los establecimientos destinatarios).

Documentacién y registros

Debera existir un sistema de recogida y archivo de documentos y/o registros de
aquellos aspectos que se consideren importantes para justificar la aplicacion y
eficacia del plan de trazabilidad (ejemplo: el plan de trazabilidad documentado por
escrito, archivo de los albaranes/facturas de compra de materias primas, registros de
control de recepcion, listados de comidas preparadas y sus ingredientes, partes de
trabajo).
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La puesta en practica del plan de trazabilidad en una empresa alimentaria precisa
necesariamente de la existencia de documentos y registros que recojan informacion
relativa a las comidas que son preparadas en el establecimiento y sus ingredientes
(ejemplo: listado de comidas, planning de menus, partes de trabajo), un listado de
proveedores y la documentacion comercial (ejemplo: albaranes, facturas) que
incluya la informacion necesaria (ejemplo: datos del proveedor, producto
suministrado, cantidad y fecha de entrega).

El plan debera estar identificado con el numero de edicion y la fecha. En la Tabla 31
se muestra un ejemplo de registro de recepcion de producto que se puede utilizar
para el seguimiento de la trazabilidad hacia atras.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Una vez que el plan esta preparado y asumido por la empresa se debe proceder a
su implantacion y para ello se tendra en cuenta que:

1. El plan se pone en préactica segun lo establecido en la documentacion. Las
comidas preparadas en el establecimiento, tanto las semielaboradas como las
listas para consumo, estan claramente identificadas segun el criterio de
agrupacion e identificacion propuesto por el establecimiento de comidas
preparadas (ejemplo. se puede utilizar el dia de elaboracion como criterio de
agrupacion, ya que los productos se van a consumir en un periodo breve de
tiempo). Ademas existe un listado de proveedores, se conserva informacién
sobre los productos recibidos (ejemplo: registros de recepcion de materias
primas, albaranes o facturas) y las comidas a las que son destinados como
ingredientes.

2. Es eficaz. Una empresa dispone de trazabilidad hacia atras cuando, escogiendo
al azar un producto recibido, se puede identificar de forma agil quién es el
proveedor y la informacién disponible sobre el producto, en particular su
naturaleza y otra descripcion mas detallada del mismo, fecha de entrega y
cantidad (ejemplo: fodos los productos almacenados se mantienen en sus
envases originales, se conservan los albaranes de entrega de materias primas,
cumplimentandose en su caso los datos relevantes no incluidos, tales como lote
o fecha de caducidad).

Se dispone de trazabilidad interna cuando las comidas preparadas
comercializadas pueden ser identificadas asi como sus ingredientes, y también
se dispone de otra informacion adicional de interés (existencias, tratamientos
sufridos, fecha de elaboracion, etc.).

En el caso de empresas de comidas preparadas con distribucion a otros
establecimientos, se dispone de trazabilidad hacia adelante cuando se es capaz
de obtener con solvencia informacién sobre la identificacion de las empresas
destinatarias, las comidas distribuidas y sus caracteristicas, asi como la fecha de
entrega.

3. Las actividades y/o controles realizados se justifican documentalmente.
Existen los registros y documentos anteriormente mencionados del desarrollo del
plan de trazabilidad y sirven de garantia de su ejecucion.
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Tabla 35. Ejemplo de registro de acciones correctoras.

1) Fecha: 19/09/20007 2) Hora: 10.30 v

3) Descripcion de la incidencia:

Alertow sanitowiov por evwases deteriovados de piniaw enw almibow mawcow “Piias”, formato-
3kg y lotes v afectados con fecha de consumor-preferente posterior a08/2010.

4) ldentificacion de la causa: -

5) Accién correctora:

Seguwv el registro-de entrado: el diav 2/07/07 se-hoaw recibido-6 evwases. Se revisow todo-els
producto-almacenado y sélo-quedoan 3 exwases del lote x; el resto- se hav utiligado: Se
identificonv con unaw pegatina que pone “no-apto”’ y se ubicor en una zono separadow
del almacén o lovesperaw de ser retirados por el proveedor. No-hay existencios de ningiuwy
plato-elaborado- cow law piria.

Devolucidw avproveedor el 25/10/07

6) Medidas para prevenir su recurrencia:

Ninguna

7) Alimento afectado: | No | Si

8) Identificacion del producto i chd@m dggkgd’;mwwpmmmd@
(denominacion, cantidad, lote o consumnc ’

partida)

9) Persona responsable: Firma. José Péres

10) Verificado por: Firmay fecha: M. Lopey (25/20/2007)

*Notas para una correcta cumplimentacion

1, 2) Fecha/hora: fecha/hora en la que tiene lugar la incidencia.

3) Descripcion de la incidencia: se anotaran los problemas detectados que ha provocado una superacién de
los limites criticos o un incumplimiento de las practicas correctas de higiene y en los que se ha visto afectado el
alimento.

4) Identificacién de la causa: descripcion breve de la causa/s que motivo la incidencia.

5) Accioén correctora: se anotaran las acciones adoptadas sobre el alimento afectado (aceptacion,
reclasificacion a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter al alimento a tratamiento térmico, retirar del
consumo) y para el control del PCC desviado o la practica de higiene incumplida. Se indicara con claridad el
destino dado al producto afectado.

6) Medida para evitar su repeticion: descripcion breve de la medidas tomadas para evitar en lo posible que
pueda volver a producirse la misma incidencia.

7) Alimento afectado: marcar NO si el alimento ha sido afectado, marcar Si en caso contrario y rellenar el
campo 8) Identificacion del alimento (denominacion, cantidad y lote o partida).

9) Persona responsable: firma o iniciales de la persona responsable de controlar y registrar las acciones
correctoras.

10) Verificado por y fecha: firma o iniciales de la persona que comprueba la realizacion de las acciones
correctoras y la adecuada cumplimentacion de los registros conforme a lo establecido en el plan, y la fecha en
que se realiza la verificacion.
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ELEMENTOS DEL PLAN DE TRAZABILIDAD

Documentacion:

v' Descripcion de plan. Incluye la definicion de lote (o agrupacion) de las comidas
preparadas por la empresa, descripcion de como se realiza su marcado en ellas,
descripcion de como se mantiene la trazabilidad hacia atras y lo que corresponde
a la trazabilidad interna vy, en su caso, la trazabilidad hacia adelante.

v' Método para comprobar la aplicacién y eficacia del plan. Se describira los
controles a seguir y el responsable de su realizacion.

v' Documentacion y registros. Incluye los registros y documentacion comercial,
asi como las incidencias y medidas correctoras en su caso.

Implantacion:

v' El plan se pone en practica como esta establecido, es eficaz y existen registros
y/o documentos que ponen en evidencia su aplicacion.
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Ill. PARTE DEL SISTEMA APPCC

Un sistema de autocontrol debe estar basado en los principios del sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC). Existen determinados
tipos de empresas de comidas preparadas que, por la trascendencia de las
actividades alimentarias que realizan (ejemplo: determinados tipos de preparaciones
0 poblacién de destino), precisan de la aplicacion de un sistema APPCC formalizado
en todos sus principios y contenidos. Algunos ejemplos de lo anterior son las
industrias de comidas preparadas (ejemplo: establecimientos de elaboracion de
platos preparados, cocinas centrales, catering) y los comedores sociales de
colectividades de poblacion de riesgo (ejemplo: escuelas infantiles, colegios,
residencias de personas mayores, hospitales, instituciones penitenciarias).

La puesta en practica de los principios del sistema APPCC se hace de forma
secuencial. Esto significa que a partir del primer principio, que se refiere a un
analisis de los peligros alimentarios que pueden surgir en las comidas preparadas y
la determinacién de medidas para su control, se desarrollan sucesivamente el resto
de los principios, que son siete en total:

1°. Realizar un andlisis de los peligros relativo a la seguridad de los alimentos y
establecer medidas para su control.

2°. Determinar los Puntos de Control Critico (PCC).
3°. Establecer los limites criticos para cada PCC.
4°, Establecer un sistema de vigilancia para el control de los PCC.

59. Establecer las medidas correctoras cuando el sistema de vigilancia indica que
un PCC no esta controlado.

6°. Establecer los procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema
APPCC funciona eficazmente.

7°. Establecer un sistema de documentacion y registros apropiados para estos
principios y su aplicacion.

Es muy importante entender lo anterior porque al ser principios que se aplican de
forma secuencial y dependen unos de los otros, si algun principio se ha desarrollado
de forma equivocada o insuficiente el resto seran inadecuados. Para facilitar la
preparacion del sistema APPCC se recomienda desarrollar lo que se entiende como
diagramas de flujo e identificar aquellos procesos de elaboracion que tengan
trascendencia en la seguridad de los alimentos.
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1. ELABORACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO Y PROCESOS DE
ELABORACION

¢ QUE SIGNIFICA?

El diagrama de flujo es una representacion esquematica de la secuencia de fases o
etapas llevadas a cabo en la preparacién de las comidas. Es una herramienta util
para la identificacion y control de peligros sobre los alimentos.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Este diagrama conviene realizarlo mediante la observacion de las operaciones que
tienen lugar en la empresa. Muchas veces es suficiente con recorrer el
establecimiento sin prisa siguiendo el proceso en el mismo orden en el que el
producto es elaborado, desde que empieza (zona de recepcidn) hasta que se
termina (zona de expedicion o servicio), observando lo que ocurre en cada area. Es
imprescindible realizar luego la confirmacién in situ del mismo para comprobar que
lo escrito es un fiel reflejo de la realidad.

El estilo del diagrama de flujo del proceso es una eleccion de cada empresa y
pueden usarse palabras, lineas, simbolos, dibujos y numeros, etc., lo importante es
que sea de utilidad. A efectos de aclaracion, al igual que en la parte general sobre
las condiciones aplicables a los productos, los diagramas de flujo pueden
desarrollarse por tipos de comidas preparadas o procesos similares, incluso puede
existir un uUnico diagrama de flujo que contemple los diferentes procesos (se
muestran ejemplos en las Figuras 2, 3 y 4). Una agrupacion sencilla por procesos
puede ser:

» Comidas preparadas no_sometidas a tratamientos térmicos. Pueden tener
ingredientes crudos y otros que han sido elaborados por una industria
alimentaria. Las etapas basicas de este proceso son:

Recepcion de ingredientes = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion =
Mantenimiento en frio = Servicio

» Comidas preparadas con tratamiento térmico. Todos sus ingredientes son
sometidos a tratamiento térmico (coccidn, horneado, fritura). Con frecuencia son
preparadas el mismo dia que se consumen. Las etapas basicas del proceso son:

Recepcion de ingredientes = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion =
Cocinado =» Mantenimiento (caliente/frio) = Servicio

» Comidas preparadas de consumo diferido en el tiempo. Son aquellas que son
consumidas en dias posteriores a su preparacion en la empresa. Esto ocurre por
precisar elaboraciones adicionales, tener que preparar grandes cantidades o por
otro tipo de razones. En estas comidas tienen lugar procesos adicionales como el
enfriamiento  rapido, almacenamiento de productos intermedios 'y
recalentamiento. Las etapas basicas del proceso son:
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Recepcion de ingredientes = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion =
Cocinado = Enfriamiento = Almacenamiento en frio = Recalentamiento (no en
platos frios) = Mantenimiento (caliente/frio) = Servicio

Respecto a los procesos de elaboracion son aquellas indicaciones relativas a los
métodos y técnicas utilizadas en las etapas de preparacion de las comidas que la
empresa considera relevantes para la seguridad alimentaria (ejemplo: instrucciones
para la recepcion y almacenamiento de materias primas, pautas de tratamiento
térmico en horno, coccion, fritura..., como se hace el enfriamiento rapido, o la
descongelacion; como se recalientan las comidas o se mantienen en caliente; si las
comidas se sirven en autoservicio o no). Su finalidad es aportar informacién que
contribuya a un adecuado andlisis de peligros y a la adopcion de medidas eficaces
para su control. Puede no ser necesario describirlos en este apartado si estan
adecuadamente desarrollados en otros planes (ejemplo: Plan de Buenas Practicas
de Elaboracion y Manipulacion).

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION
En este apartado es importante asegurar que:

1. Los diagramas de flujo se corresponden con los productos y su procesado.

Se confirmara in situ en el propio establecimiento que los productos alimenticios
(materias primas, productos intermedios y finales) y sus etapas productivas, incluido
el reprocesado si procede, estan incluidos dentro de los diagramas de flujo.

2. Las actividades productivas son conformes.

Los procesos productivos descritos (ejemplo: tiempos, temperaturas) seran los
puestos en practica en las instalaciones, deben estar en conformidad con la
legislacion sanitaria de aplicacion y estar autorizados.
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Figura 2. Diagrama de flujo en restauracion social (ejemplo: comedor escolar).
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Figura 3. Diagrama de flujo en restauracion comercial (ejemplo: restaurante).
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Figura 4. Diagrama de flujo (ejemplo: cocina central de comidas con tratamiento
térmico).
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2. ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS DE CONTROL (PRINCIPIO 1)

¢ QUE SIGNIFICA?

El andlisis de los peligros que pueden surgir en las comidas preparadas es el primer
principio del sistema APPCC y el que da nombre al sistema. Consiste en:

1. Identificar los peligros a lo largo de las distintas etapas de elaboracion.

2. Establecer las medidas de control frente aquellos peligros cuya prevencion,
eliminacién o reduccion a un nivel aceptable es imprescindible.

Antes de comenzar es necesario entender lo que significa el concepto de peligro:

Agente biologico, fisico o quimico que presente en el alimento puede causar un
efecto adverso para la salud.

Es necesario también destacar que el sistema APPCC esta pensado unicamente
para el control de la seguridad alimentaria y no de otros aspectos como la calidad,
que debera gestionarse por otros medios (ejemplo: en una comida preparada cuya
materia prima principal es bacalao seco salado, el exceso de sal implicara
probablemente un rechazo por parte del consumidor, pero no un problema de
sequridad alimentaria, desde el punto de vista sanitario incluso sera probablemente
mas seguro por una mayor limitacion del desarrollo de microorganismos). Hay que
poner especial atencion en este punto, ya que en muchas ocasiones el fracaso de
un sistema APPCC se debe a la sobrecarga con supuestos peligros que realmente
no lo son, lo que conduce a un sistema dificil de llevar a la practica.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO. DESCRIPCION

Tipos de peligros

El primer paso para realizar correctamente el analisis de peligros es identificar los
peligros alimentarios que pueden tener lugar en la elaboracién y comercializaciéon de
las comidas preparadas. Para ello se deberan ir siguiendo las distintas etapas de
preparacion de las comidas que han sido identificadas en los diagramas de flujo.

¢,De qué informacion sobre los peligros en los alimentos podemos disponer?

Existen diversas fuentes de informacion para ayudar a identificar y analizar los
peligros en un proceso: guias del sistema APPCC elaboradas por asociaciones
sectoriales o instituciones, directrices de las autoridades sanitarias (como es el caso
del presente documento), colaboracion de consultores expertos, estudios cientificos
e investigaciones realizadas, revisiones bibliograficas, archivo de reclamaciones de
la propia empresa, datos epidemiologicos de enfermedades de origen alimentario,
Internet, efc.

¢, Qué tipos de peligros pueden tener lugar en las comidas preparadas?

En las comidas preparadas, asi como en sus materias primas e ingredientes,
siempre se debe valorar la posibilidad de aparicidn de peligros de origen bioldgico,
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quimico y fisico en todas las etapas, desde la recepcion de los ingredientes hasta la
venta o servicio de las comidas. Con posterioridad estos peligros podran ser
descartados o no, en funcién de la valoracién que realice el equipo de trabajo o la
persona responsable del sistema APPCC. Algunos ejemplos se muestran a
continuacion.

e Peligros bioldgicos:

o Bacterias y toxinas de microorganismos (ejemplo: Salmonella,
Campylobacter, E. coli, Vibrio, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
micotoxinas, histamina).

o Virus (ejemplo: hepatitis A, rotavirus, norovirus).

o Parasitos (ejemplo: anisakis, triquina, tenias, toxoplasmas).

e Peligros quimicos:

o Contaminantes naturales de origen vegetal o animal (ejemplo: hongos no
comestibles, pescados toxicos).

o Ingredientes que producen alergias (ejemplo: leche, pescados, frutos
secos).

o Biotecnologicos (ejemplo: Organismos Modificados Genéticamente no
autorizados).

o Contaminantes ambientales o de uso industrial (ejemplo: pesticidas,
herbicidas, antibidticos, promotores del crecimiento, aditivos no
autorizados, lubricantes y tintas, desinfectantes u otros contaminantes de
origen industrial).

o Peligros fisicos:

o Fragmentos de origen diverso que puedan causar dafio fisico al
consumidor (ejemplo: huesos, espinas, vidrio, plastico, metal y madera u
otros objetos).

¢,Como identificar los peligros en los alimentos?

Existen distintas técnicas utiles para identificar los peligros alimentarios, por
ejemplo:

» Dar respuesta a una serie de preguntas, las cuales ayudaran a tomar una
decision sobre los peligros potenciales (se anexa una guia basada en las
recomendaciones del NACMCF en 1997). Hay que tener en cuenta que no son
exhaustivas y que pueden tenerse ideas adicionales.

» La FAO propone 5 actividades que realizadas de forma secuencial facilitan
disponer de un listado de peligros a analizar. Estas actividades son:

A.- Revision de las materias primas, ingredientes y otros materiales que entran:

Por ejemplo, un producto listo para consumir no debe tener patdégenos en cantidades
que puedan danar al consumidor. Sin embargo, si el producto final no es un producto
para consumo directo, puede ser aceptable que tenga presencia de algunos
microorganismos patogenos si una etapa posterior (por ejemplo, cocinado), los
elimina o reduce a un nivel seguro.
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Para cada ingrediente o material auxiliar, escribir al lado B, F o Q para indicar que
existe un peligro potencial biologico, fisico o quimico. Cada vez que se identifique un
peligro, este debe describirse adecuadamente.

B.- Evaluar las operaciones de procesado:

El objetivo de esta actividad es identificar los peligros relacionados con las
operaciones de preparacion y elaboracion de las comidas, teniendo en cuenta el
recorrido de las comidas por las instalaciones de la empresa y movimientos de
personal. Aqui son de gran utilidad el diagrama de flujo realizado y el esquema de
planta.

Al igual que antes, escribir B, F o Q junto a las operaciones o movimientos en los
que se identifique algun peligro biolégico, fisico o quimico. Cada vez que se halle un
peligro, este debe describirse.

C.- Observar las practicas reales en las distintas operaciones:

Deben observarse las operaciones el tiempo suficiente para asegurarse que se
conocen los procesos y practicas habituales. Hay que fijarse en los empleados
(ejemplo: ¢puede producirse una contaminacion cruzada desde un ingrediente crudo
o contaminado a través de las manos del manipulador, guantes, equipo o superficie
de trabajo?). Es importante analizar si existe alguna practica que destruya
microorganismos durante el procesado (ejemplo: tratamiento térmico), si es asi, es
importante considerar la posibilidad de contaminacién cruzada después de esa
operacion.

D.- Tomar medidas de equipos importantes en la seqguridad de los alimentos
(termdémetros de instalaciones de frio o de tratamientos térmicos):

Antes de realizar esta actividad, debemos asegurar que los instrumentos que van a
usarse funcionan bien y estan calibrados (ejemplo: termémetros).

Ejemplos de medidas (dependiendo del tipo de producto y procesado):

» Temperaturas (ejemplo: de las materias primas recibidas, almacén frigorifico,
cocinado, enfriamiento, recalentamiento, mantenimiento en caliente).

» Duracién de determinadas practicas (ejemplo: tratamientos térmicos en
cocinado, enfriamiento rapido).

» El pH de algunas comidas o ingredientes (ejemplo: determinadas salsas).

E.- Analizar las medidas:

Una persona cualificada debe analizar las medidas tomadas para interpretar
correctamente los datos recogidos.

Analisis de peligros

Después de listar todos los peligros que son razonablemente posibles en cada etapa
de preparacion de las comidas, el equipo de trabajo debe valorar la importancia de
cada uno de ellos, considerando al menos su probabilidad de aparicién y su
gravedad. La estimacion de la trascendencia de un peligro se basa en una
combinacion de los conocimientos y experiencia acumulada por los responsables del
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sistema, que podran necesitar buscar informacion adicional (ejemplo: guias de
APPCC disponibles, opiniones de expertos, directrices de las autoridades sanitarias,
bibliografia, datos epidemiolégicos).

La probabilidad de ocurrencia o de que tenga lugar un peligro es inversamente
proporcional al grado de control. De ahi la necesidad de identificar y valorar la
efectividad de las medidas de control que dispone o puede disponer una empresa
ante cada peligro, con objeto de identificar aquellos peligros que se consideran
probables.

La gravedad es el grado de repercusion o seriedad de las consecuencias de un
peligro.

Existen distintas técnicas para la valoracibn de los peligros y evaluar su
importancia, y cualquiera de ellas puede utilizarse para diferenciar los peligros a
controlar dentro del sistema APPCC del resto. Una forma sencilla es la propuesta
por la FAO en 1998 (Figura 5), en la que teniendo en cuenta la probabilidad de
ocurrencia y la gravedad de las consecuencias de cada peligro, se evalua su
importancia clasificandolo en satisfactorio, menor, mayor y critico. Los peligros
considerados mayores o criticos se consideran probables e importantes y deben ser
controlados mediante Puntos de Control Critico (PCC).

Figura 5. Valoracion del peligro segun la probabilidad de ocurrencia y gravedad de
las consecuencias en el consumidor (FAO, 1998).

TABLA (FAO 1998):
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» Probabilidad de ocurrencia: alta, media, baja, nula
» Gravedad de las consecuencias en el consumidor: alta, media, baja

» Valoracién del peligro: Sa satisfactorio, Me menor, Ma mayor, Cr critico

Los peligros incluidos en el sistema APPCC deben ser de tal naturaleza que su
prevencion, eliminacion o reduccion a niveles aceptables sea esencial para producir
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alimentos seguros. Los peligros poco importantes, con escasa probabilidad de
ocurrencia y reducida gravedad no deberian controlarse dentro del sistema
APPCC, siempre que se controlen por otros medios, como por ejemplo mediante los
planes de PCH (lo mismo puede afirmarse si éstos son efectivos para controlar otros
peligros de mayor relevancia). No obstante, se justificaran las razones de estas
decisiones y se identificaran las medidas de control (mas adelante se exponen
ejemplos concretos).

Las empresas de comidas preparadas tienen un conjunto de particularidades que
deben ser tenidas en consideracion. Entre éstas pueden ser destacadas el elevado
numero de comidas que pueden ser preparadas, la diversidad de ingredientes, la
variabilidad en su presentacion final y la preparacién de forma simultdnea de
muchas de ellas. Lo anterior aconseja en muchos casos la conveniencia de enfocar
el sistema APPCC por procesos mas que por comidas individualizadas (platos).

Medidas preventivas o de control

Tras la identificacion de los peligros alimentarios a los que pueden estar expuestas
las comidas preparadas, el equipo APPCC debe considerar qué medidas de control,
si las hay, pueden aplicarse para cada peligro. Las medidas de control son “acciones
o actividades que pueden usarse para prevenir, eliminar o reducir a niveles
aceptables un peligro para la seguridad alimentaria” (CAC, 2003).

Las medidas de control deben estar claramente establecidas y, ademas, aquellas
que se consideran importantes estaran documentadas para que las personas
responsables de su aplicacion puedan llevarlas a cabo sin equivocaciones. Muchas
de estas medidas de control estaran contempladas dentro de los planes de PCH
(ejemplo: planes de Buenas practicas de elaboracion y manipulacion, Limpieza y
desinfeccion, Formacion de manipuladores).

Puede hacer falta mas de una medida de control para un peligro especifico, y una
misma medida puede servir para controlar varios peligros. A continuacion se
muestran ejemplos de medidas de control segun el tipo de peligro y las diferentes
etapas de preparacion de las comidas.

Ejemplos de medidas de control en las etapas de preparacion de comidas

Siguiendo las etapas comunes en la elaboracion de comidas preparadas se pueden
considerar como controles importantes los siguientes:

» Recepcidon de materias primas, ingredientes y otros materiales. Es una actividad
importante en la seguridad alimentaria, y un aspecto esencial es evitar recibir
productos contaminados por gérmenes patdgenos. Para lo anterior es
importante:

0 Recepcion de alimentos a temperatura apropiada (refrigeracion, congelacion).
Se realizara con celeridad para evitar la rotura de la cadena de frio.

0 Proveedores idoneos de los suministros (dispondran de las autorizaciones
sanitarias correspondientes para cada tipo de productos, cumplimientos de
especificaciones contractuales acordadas, etc.).
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» Almacenamiento. EI mantenimiento de la cadena de frio es un punto esencial
para evitar la multiplicacion de gérmenes patdgenos. Se dispondran de
instalaciones adecuadas con suficiente capacidad para almacenar las materias
primas separadas de las comidas elaboradas. Como medidas de control
destacan:

o Temperatura adecuada segun el tipo de producto (ejemplo: carne de vacuno
<7°C, carne de ave < 4 ° C, productos lacteos 1-8 ° C).

0 Buenas practicas de almacenamiento para evitar la contaminacion cruzada,
en particular entre productos listos para consumo y alimentos crudos, sean de
origen animal o vegetal.

» Preparacion. Es una etapa con actividades muy variadas, incluyendo el lavado
de materias primas, congelacion, descongelacion, troceado, picado, mezclado,
etc. Medidas de control importantes:

0 Manipulaciones higiénicas de alimentos y con la rapidez suficiente para evitar
una rotura de la cadena de frio durante demasiado tiempo.

0 Instalaciones y equipos adecuados, en buen estado de Ilimpieza y
desinfeccion.

o Efectuar ciertos tratamientos de forma segura (ejemplo: descongelacion en
refrigeracion, congelacion de pescados crudos a -20 ° C durante 24 horas o
mas).

» Cocinado. es la etapa mas efectiva para eliminar o reducir a un nivel aceptable
la contaminacion bioldgica. Esta en funcion de los factores temperatura y del
tiempo al que se exponen las comidas. Estos factores siempre deben referirse a
la zona mas profunda del producto y en la intensidad del cocinado debe
considerarse:

o Naturaleza de las comidas a cocinar y grado de contaminacion (los productos
crudos tienen un cierto grado de contaminacion, incluso es posible que
contengan gérmenes patogenos). Asi, y a titulo de ejemplo, la FDA (Food
Code 2009) recomienda que mientras que en carne de vacuno, pescado y
carne de caza de cria puede ser suficiente en el centro del producto 70 ° C
instantaneamente, en carne de ave y huevo es 75° C instantaneamente y en
carne de caza silvestre y comidas rellenas (de carne, pescado, efc.) se
precisa alcanzar 74 ° C durante 15 segundos.

o Volumen del producto a cocinar (cuanto mas grande sea la pieza mas
temperatura y tiempo es necesario).

» Division en porciones. Cuando esta actividad tenga lugar, se hara en
condiciones estrictas de higiene, referido tanto al personal manipulador como a
las instalaciones y equipos. Algunas pautas de interés en esta etapa son:

0 Extremar las precauciones para evitar la contaminacion cruzada entre
productos crudos y cocinados.

o0 Se efectuara en el tiempo mas breve posible (ejemplo: no mas de 30 minutos).

o Sies posible tendra lugar en una zona separada.
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o Una vez finalizada, el producto debera servirse inmediatamente o enfriarse.

Enfriamiento. Cuando es preciso enfriar las comidas cocinadas, el enfriamiento
rapido es muy importante para evitar la multiplicacion de un tipo de gérmenes
que forman esporas (ejemplo: Clostridium, Bacillus). El enfriamiento rapido es
imprescindible en determinadas preparaciones, porque el cocinado no elimina
estas esporas de bacterias patdégenas y podrian liberar toxinas patdégenas que no
podran ser eliminadas en ningun tratamiento posterior (ni siquiera repitiendo un
nuevo tratamiento térmico). La bajada rapida de temperatura (ejemplo: de 60 a
10 °C en 2 horas) se puede conseguir de diversas formas:

o Evitar la preparacion de volumenes grandes de comidas y enfriar éstas en
pequefrias porciones.

0 Uso de equipos de enfriamiento rapido (abatidores de temperatura).

o Enfriar las comidas en contenedores con hielo o agua helada.

Recalentamiento. Es una practica muy util para eliminar contaminacion afiadida
después del tratamiento térmico (ejemplo: manipulaciones defectuosas). Se
utilizaran siempre las temperaturas y tiempos adecuados (ejemplo: alcanzar 75°C
en el centro del alimento en no mas de 1 hora desde que se ha retirado del
refrigerador).

Mantenimiento (caliente/frio). Al igual que el enfriamiento rapido, esta actividad
evita que determinadas bacterias patogenas proliferen. EI mantenimiento de las
comidas no es necesario cuando se sirven de forma inmediata después de su
cocinado. Para ello es preciso:

o Disponer de equipos adecuados (mesas calientes).

0 Mantener las temperaturas idéneas (en caliente 65 ° C o mas, en frio 5° C o
menos).

Servicio/venta. Es el ultimo paso previo al consumo y precisa que las comidas
se encuentren protegidas de la contaminacién y a temperatura regulada
mediante:

0 Exposicion en vitrinas, expositores u otros equipos adecuados para estar en
contacto con alimentos. En ellos las comidas se colocaran de forma higiénica
y que evite la contaminacion cruzada.

o0 Temperatura requlada (mantenimiento en caliente o en frio).

Transporte. Es una actividad que se refiere tanto al transporte de las compras
por los proveedores (ejemplo: alimentos, bebidas) como de las comidas ya
preparadas con destino a los consumidores, lo que incluye la venta a domicilio.
Esta etapa es desarrollada de forma variable por las empresas de comidas
preparadas, siendo importante en unos tipos de empresas (ejemplo: catering),
mientras que en otros tipos de empresas no se lleva a cabo (ejemplo:
restauracion social). El cumplimiento de los requisitos de higiene y de
temperatura durante el transporte de alimentos es esencial para:
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o Evitar la multiplicacion de bacterias patdégenas mediante un buen
mantenimiento de la cadena de frio (ejemplo: uso de vehiculos frigorificos o
isotermos, adecuado envasado y embalado de las comidas en contenedores
isotermos).

o Evitar la contaminacion de bacterias patogenas mediante la proteccion de los
alimentos o comidas preparadas, adecuada colocacion en la caja del
vehiculo, la cual estara limpia y en buen estado de uso, asi como los
contenedores en los que aquéllas se transportan.

Importancia de las temperaturas

De todo lo indicado anteriormente puede desprenderse la vital importancia de las
temperaturas en practicamente todas las etapas de preparacién de las comidas,
desde el transporte y recepcion de alimentos hasta su consumo. No obstante, se
permitiran periodos limitados de tiempo no sometidos al control de temperaturas
por necesidades practicas de manipulaciéon durante la preparacion, transporte,
almacenamiento, presentacion y servicio de las comidas, siempre que ello no
suponga un riesgo para la salud.

Sea mediante la aplicacion del frio o mediante el calor, las empresas deben
garantizar que las comidas preparadas estén sometidas a las temperaturas
adecuadas. Para ello, ademas de establecer medidas para un control efectivo
en las distintas actividades alimentarias, se tendran que establecer medios para
garantizar que las temperaturas que indican los equipos (ejemplo: camaras
frigorificas, congeladores, hornos, mesas calientes) son fiables, es decir, marcan
las temperaturas a las que en realidad estan sometidas los alimentos. Para ello,
se efectuaran verificaciones de una forma regular y con los medios adecuados.
Las formas de verificar las sondas de temperatura o termémetros son variadas y
lo idéneo es que se realice mediante un termdmetro calibrado (también llamado
patron) sobre el que se tienen garantias de que la temperatura que indica es
correcta, y con él se puede comprobar que todas las sondas de temperatura y
termometros de la empresa marcan las temperaturas adecuadas. Segun decida
la empresa, estas verificaciones puede efectuarlas por si misma o delegarlas en
la empresa contratada de mantenimiento de equipos, o incluso en el consultor
externo que pueda colaborar en la implantacién del sistema de autocontrol.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Se dirigen primordialmente a poner en practica las medidas de control establecidas
en el sistema APPCC para evitar o eliminar los peligros identificados sobre la
seguridad de los alimentos o reducirlos hasta un nivel aceptable. Es facil de
entender la importancia de una completa y adecuada identificacién de los peligros,
ya que su ausencia tendra como consecuencia una falta de control.

Aspectos a tener en consideracion:

1. Las medidas establecidas para controlar los peligros identificados, se
aplican siguiendo las instrucciones especificadas en el sistema APPCC. Las
medidas de control indicadas en el sistema tienen que ser conocidas por el personal
de la empresa y se ejecutan segun esta establecido.
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Para facilitar la aplicacion de las medidas de control es muy importante tener en
cuenta que:

= El sistema APPCC debe ser lo mas sencillo posible y, por tanto, hay que evitar
incluir peligros y medidas de control innecesarios.

= Las medidas de control seran concretas y aplicables. Si las instrucciones de
aplicacién son genéricas o dificiles de ejecutar, su implantacion sera incorrecta o
ineficaz.

= Para facilitar todo lo anterior el equipo de trabajo que ha preparado el sistema
APPCC tendra los conocimientos y experiencia suficiente, particularmente en los
procesos Yy practicas concretas de la empresa.

2. El personal responsable de poner en marcha las medidas de control esta
motivado y formado en las actividades a realizar. De lo contrario, los operarios
pueden no aplicar adecuadamente una medida de control porque no la conocen, no
tienen suficiente entrenamiento o no se les ha concienciado de su importancia.

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
el sector de comidas preparadas.



Pagina 114 de 243

3. PUNTOS DE CONTROL CRITICO (PRINCIPIO 2)
¢ QUE SIGNIFICA?

Son aquellas “etapas productivas en la preparacion de las comidas o procesos
dentro de ellas en las que un control puede aplicarse y es esencial para prevenir,
eliminar o reducir a niveles aceptables un peligro para la seguridad alimentaria”.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

La determinacion de los PCC precisa una justificaciéon de forma razonada. Para
ello, en cada uno de los peligros alimentarios identificados en las etapas del
diagrama de flujo se identificaran qué medidas existen para su control. Si se
identifica un peligro en una etapa en la que un control es necesario para la seguridad
alimentaria, pero no existe ninguna forma de control en ésta u otra etapa posterior, la
comida a preparar o el proceso de su elaboracion deberan modificarse en algun
punto para permitir la aplicacion de controles adecuados (ejemplo: ante el peligro
biolbgico de la presencia de parasitos anisakis en boquerones en vinagre, Si no son
comprados congelados, la empresa debera establecer una medida de control
consistente en su congelacion a -20 ° C durante 24 horas o mas).

La determinacion de PCC puede facilitarse si se aplica adecuadamente una técnica
denominada arbol de decisién que recomienda la Comision del Codex Alimentarius
(Figura 6). El uso de esta técnica precisa de flexibilidad, cierto grado de experiencia
y puede no ser aplicable en todas las situaciones. Hay que recordar que sélo los
peligros probables se llevaran al arbol de decisiones y no aquellos que son
controlados satisfactoriamente mediante practicas correctas de higiene. En todo
caso, cualquier otra forma o razonamiento justificado puede ser adecuado en la
determinacién de los PCC (ejemplo: guias de APPCC, bibliografia, valoracion
razonada).

El arbol de decision consiste en cuatro preguntas que se responden de forma
secuencial para valorar si un PCC es necesario para controlar un peligro identificado
y en qué etapa de preparacion de comidas debe estar ubicado. En funcién de que el
resultado de cada pregunta sea afirmativo o negativo, se pasa a la siguiente
cuestién o se determina que la medida de control es o no un PCC. Estas preguntas
que se plantean son:

1°. 4 Existen medidas de control?

2°. ¢ La etapa ha sido especificamente disefiada para eliminar el peligro identificado,
prevenirlo o reducirlo a un nivel aceptable?

3°. ¢ Podria producirse en la etapa una contaminacién con el peligro identificado o
incrementarse a un nivel inaceptable?

4°. ;Una etapa posterior eliminara el peligro identificado o lo reducira a un nivel
aceptable?

Algunos ejemplos de PCC que pueden darse en la actividad de las empresas de
comidas preparadas se indican en la Tabla 36.
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Tabla 36. Ejemplos de PCC en empresas de comidas preparadas.

Materias primas y su
recepcion.

Microorganismos patdgenos en
ingredientes (ejemplo: Salmonella, E.
coli, L. monocytogenes, Campylobacter
spp., Clostridium spp.).

Parasitos en ingredientes (ejemplo:
Anisakis).

Cadena de frio.

Tratamiento térmico

Presencia de histamina en productos
de la pesca.

Especificaciones de
productos

Cadena de frio.

Presencia de micotoxinas

Temperatura/humedad en
almacenamiento

Almacenamiento en frio
de productos
(refrigeracion,
congelacion): m.
primas, productos
intermedios y finales.

Multiplicacion de microorganismos
patdgenos (ejemplo: L.
monocytogenes).

Cadena de frio.

Cocinado (coccion,
fritura, horneado).

Supervivencia de microorganismos
patdégenos (ejemplo: Salmonella, E. coli
0157:H7, Campylobacter spp., L.
monocytogenes).

Tratamiento térmico.

Enfriamiento rapido.

Multiplicacién de patégenos y
formacién de toxinas (ejemplo:
Clostridium, Bacillus).

Proceso de enfriamiento.

Recalentamiento.

Multiplicacion de patégenos y
formacion de toxinas (ejemplo:
Clostridium, Bacillus).

Proceso de
recalentamiento.

Mantenimiento en
caliente

Multiplicacion de patégenos (ejemplo:
Salmonella, Staphylococcus aureus).

Proceso de mantenimiento
en caliente.

Mantenimiento en frio.

Multiplicacion de microorganismos
patdgenos (ejemplo: L.
monocytogenes).

Cadena de frio.

Presencia de alérgenos o intolerancias

Etiquetado. a ingredientes. Etiquetado de ingredientes.
Multiplicacion de microorganismos
Transporte. patdgenos (ejemplo: L. Cadena de frio.

monocytogenes).

Los PCC identificados deben documentarse. Se muestran ejemplos de un analisis
de peligros, identificacion de medidas de control y de PCC en las Tablas 37a 43. Se
recomienda identificar numéricamente los PCC con su categoria, segun incluya
peligros fisicos (F), quimicos (Q) o biologicos (B). Esto permite a los responsables
de aplicar el sistema APPCC su localizacion de forma rapida en un punto especifico

del proceso.
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Figura 6. Arbol de decisién recomendado por CAC (2003) para identificar PCC

Arbol de decisiones recomendado por el Codex Alimentarius
para identificar los PCC

DIAGRAMA 2
EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

onder a las preguntas por orden sucesivoe

' v
IEI Modificar la fase,

proceso o producto

i%e necesita control en esta
fase por razones de

inocuidad?

v
| Ho l—’-| no es un PCC |—>| Parar ("} |

iExisten medidas preventivas de control? ‘—‘

¥

iHa sido la fase especificamente concebida para eliminar o - s
reducir a un nivel aceptable la posible presencia de un !
peligro? (*%
h
Ho
Podria producirse una contaminacion con peligros
identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
éstos aumentar a niveles inaceptables? (*%

L J

L
Si | No I—*—I no es un PCC I—»I Parar {*)

:5e eliminaran los peligros identificados o se reducira su

posihle presencia a un nivel aceptable en unafase
posterior? (*%
' ,

| Mo |—>—{ PUNTO CRITICO DE CONTROL

no es un PCC |_"| Parar (*) |

i*1 Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito
"™ Los niveles aceptahles necesitan ser definidos tenienda en cuenta los aobjetivos globales cuanda
se identifican los PCC del Plan de APPCC
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Las consideraciones mas importantes en la aplicacion de los PCC se dirigen a
comprobar:

1. La existencia de PCC para todos los peligros identificados significativos. En
la practica debera tenerse evidencias de que todos los peligros asi considerados en
el analisis de peligros estan controlados mediante PCC.

2. Que los PCC son adecuados para los peligros a controlar. Los Puntos de
Control Critico (PCC) deben permitir un control eficaz de los peligros identificados.
Para ello, se valorara si los PCC determinados se corresponden adecuadamente
con los alimentos, instalaciones, equipos y procedimientos de trabajo de la empresa
de comidas preparadas. En particular se comprobara que aquellos peligros que se
han decidido controlar mediante practicas correctas de higiene (PCH) se realiza de
forma eficaz (ejemplo: manipulaciones en el fraccionamiento y envasado de las
comidas, forma de enfriamiento rapido de las comidas cocinadas).
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Tabla 37. Ejemplo de analisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas.

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas

Recepcién de ingredientes,

Los microorganismos patdgenos identificados o sus toxinas

ambiental, manipuladores...)
Cuerpos extrafios no metalicos
(madera, cristal, plastico...)

uso de un detector de metales en planta)

El historial de registros de la empresa muestra que no ha
habido casos de cuerpos extrafios en materias primas

envases y otros pueden estar en el producto crudo recibido por : 1B

materiales

o » contaminacion fecal (ejemplo: Salmonella sp, E. coli Mantenimiento de la cadena de frio (temperatura)
A) Bioldgicos 0157:H7, Campilobacter, Vibrio parahaemolyticus)
M. patégenos no esporégenos:
(ejepmplg: E. coli 0127'.,_,%, > conte?minaci()n del gmbiente (_externo (ejemplo: Clostridium
Listeria, Salmonella, perfringens y botulinum, Bacillus cereus, )
Campylobacter., Vibrio) » contaminacion del ambiente industrial (ejemplo: Listeria
M. patégenos esporégenos: Si monocytogenes) (1) Especificaciones de producto conformes:
(ejemplo: Bacillus, Clostridium) > Crecimiento de M. patégenos por ruptura de la cadena de > Caracteristicas organolépticas: color, olor, textura, ...
M. toxigénicos: (ejemplo: frio o almacenamiento inadecuado, con posible formacion > Integridad de envases
Staphylococcus, micotoxinas) de toxinas (ejemplo: S. aureus) > Fecha de caducidad
Histamina en pescados Otrqs_peligrqs aso_ciados_a la r_nateria prima (ejemplo: > Documentacion (ejemplo: albaran de
Micotoxinas parasitos, micotoxinas, histamina) se controlan i acompafiamiento, boletines analiticos de materia

i ) o satisfactoriamente al no comprar determinadas materias prima, certificaciones de garantias)
Parasitos: ejemplo:' Anisakis, primas (ejemplo:pescados frescos), no preparar comidas con '
Toxoplasma, Trichinella pescado no cocinado, seleccién de proveedores,
Virus: ej:Norwalk, hepatitis A especificaciones de producto (1), y otras BPEM
B) Quimicos Plan de control de proveedores. Se requiere:
Antcijpiéticos y otros » Proveedores autorizados (ejemplo: RGSA o autorizacion,
me _|camentos certificado de aplicacion del sistema APPCC)
Residuos de hormonas
Plaguicidas No > Especificaciones de producto: (ejemplo: certificacion de - No
Metales pesados, dioxinas... producto de control de residuos quimicos, boletines
Alérgenos analiticos de los lotes)
Pescados téxicos
» BPP en las explotaciones agropecuarias y ganaderas

C) Fisicos Plan de control de proveedores. Se requiere:
Cuerpos extrafios metalicos > Proveedores autorizados (ejemplo: RGSA o autorizacién,
(fragmentos origen industrial, No certificado de aplicacion del sistema APPCC, exigencia de ) No

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboraciéon y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccion), Ml (Mantenimiento de Instalaciones y Equipos), CP (Contra Plagas), M (Microorganismos).
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Tabla 38. Ejemplo de analisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas.

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas

Almacenamiento frigorifico
de ingredientes i
La ruptura de la cadena de frio puede provocar la
A) Biolégicos multiplicacion de bacterias patdgenas vehiculadas por los ’ )
. . Si ingredientes, particularmente aquellos que son crudos Cadena de frio en almacenamiento a una temperatura
M. patégenos (vinculadas a que impida o minimice el crecimiento de bacterias 2B
los ingredientes Otros  peligros  asociados a la multiplicacion de | patdgenas (temperatura)
recepcionados y su microorganismos patoégenos por caducidad de los productos
multiplicacién microbiana) se controlan por BPEM (control de vidas Uutiles)
B) Quimicos No - No
C) Fisicos Plan de BPEM hace que no sea razonable que exista un
riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos
Cuerpos extrafios diversos No ¢ el - No
(metalicos y no metalicos)
Almacenamiento sin frio de Plan de BPEM, LD y CP hacen que no sea razonable que
ingredientes exista un riesgo asociado a peligros biolégicos (ejemplo: } No
L No control de limpieza, estiba, temperatura y humedad
A) Biolégicos adecuados)
B) Quimicos No - No
C) Fisicos No Plan de BPEM y MI hace que no sea razonable que exista un
B . riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos _ N
Cuerpos extrafos diversos ©
(metalicos y no metalicos)
Almacenamiento de envases
y otros materiales . _ No
No Plan de BPEM y LD hacen que no sea razonable que exista
A) Biolégicos un riesgo asociado a peligros bioldgicos
B) Quimicos No - No
C) Fisicos No Plan de BPEM y MI hacen que no sea razonable que exista un
) riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos (ejemplo: voltear
Cuerpos extrafios diversos todos los envases) - No
(metalicos y no metalicos)
Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de Instalaciones y Equipos), CP (Contra Plagas), M (Microorganismos)
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Tabla 39. Ejemplo de andlisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas.

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas ‘

Preparacién y mezcla de
ingredientes
A) Biolégicos

M. patégenos (vinculadas a
los ingredientes, las
contaminaciones cruzadas y

La presencia de gérmenes patégenos y parasitos en los
ingredientes, la contaminacioén cruzada (ejemplo: practicas de
manipulacion incorrectas, equipos e utensilios no higiénicos) o la
multiplicaciéon microbiana (ejemplo: ruptura de la cadena de frio,
descongelacioén inadecuada) son evitados mediante:

» Control de proveedores de materias primas

su multiplicacion, ejemplo: No » Plan de BPEM (ejemplo: mantenimiento de la cadena de frio, = No

Salmonella, Staphylococcus, descongelacion en refrigeracion, manipulaciones higiénicas,

Campylobacter, Escherichia lavado y desinfeccién de vegetales con productos

coli, Vibrio, Listeria) autorizados, tratamientos térmicos adecuados)

Parasitos (ejemplo: Anisakis) > Plan de LD (manipuladores, instalaciones, equipos y

utensilios)

B) Quimicos No Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que existan = No
C) Fisi riesgos asociados a peligros quimicos (ejemplo: control de

) Fisicos ingredientes alergénicos mediante buenas practicas de
Cuerpos extrarios diversos No manipulacion, lineas de trabajo separadas o en horarios - No
(metalicos y no metalicos) distintos, limpiezas intermedias, trazabilidad...) o fisicos.
Tratamiento térmico Tratamiento higienizante: con temperaturas y tiempos
A) Biolégicos validados (ejemplo: 7.0 °C instantanea en el cgntro del

producto en carne roja, pescado y caza de cria; 75 °C

M. patégenos provenientes de Supervivencia de microorganismos patégenos al tratamiento instantanea en el centro del producto en carne de ave y
etapas anteriores Si térmico (Tiempo y/o temperatura inadecuados) huevo, 74°C 15 segundos en rellenos y caza silvestre). 3B
B) Quimicos No - No
C) Eisi Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que existan

)b s riesgos asociados (ejemplo: renovacion de aceites de fritura
Cuerpos extrarios diversos frente a aparicion de exceso de compuestos polares) - No
(metalicos y no metalicos) No

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccion), Ml (Mantenimiento de Instalaciones y Equipos), CP (Contra Plagas), M (Microorganismos)
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Tabla 40. Ejemplo de analisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas.

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas

Divisién en porciones y, en
su caso, mezcla con otros
ingredientes

A) Biolégicos

Después del tratamiento térmico las contaminacién cruzada
con bacterias patégenas (Listeria monocytogenes,
Staphylococcus. aureus, Salmonella spp.,...) por inadecuada
higiene en instalaciones, equipos y utensilios, o en las

M. patégenos (contaminacion No manipulaciones se controlan satisfactoriamente mediante los No
cruzada, ejemplo: Salmonella, planes de BPEM y LD
Staphylococcus, Listeria, La proliferacién microbiana se evitara mediante un procesado
E. coli) rapido (no mas de 30 minutos).
B) Quimicos No - No
— Planes de BPEM MI hacen que no sea razonable que existan
C) Fisicos No riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. ; No
Cuerpos extrafios diversos
Enfriamiento rapido La dotacién de equipos automatizados de enfriamiento rapido
A) Bioldgicos (vulgarmente denominados abatidores) evitan un lento
. enfriamiento (relacion tiempo/temperatura validados, con paso
gjeprit)?gegc/)j;:;z::ladas de 60 a 10°C en < 2 horas, mantenimiento < 4°C). Con ello se
Bacillus ) y formacic')n,de No evita que esporas de bacterias patégenas (ejemplo: - No
i —- Clostridium perfringens y botulinum, Bacillus cereus) den lugar
a formas vegetativas, multiplicacién bacteriana y generacién
de toxinas. Algunas comidas muy voluminosas se enfrian
mediante la introduccion en contenedores con agua helada.
B) Quimicos No - No
— Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que
C) Fisicos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. ; No
Cuerpos extrafios diversos
Almacenamiento frigorifico La contaminacion cruzada de las comidas después del
A) Bioldgicos tratamiento térmico y la ruptura de la cadena de frio pueden Berre eb e ElTEE TS € Ui (e
" P rovocar la multiplicacion de bacterias patégenas.
M. patogenos (contaminacion P . plic rias patog que impida o minimice el crecimiento de bacterias
cruzada y crecimiento, ejemplo: Si Otros peligros asociados a la multiplicacion de patégenas 4B
Salmonella, Listeria, U microorganismos patégenos por caducidad de los productos ’
Staphylococcus) se controlan por BPEM (control de vidas utiles)
B) Quimicos No - No
C) Fisicos Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que
Cuerpos extrafios diversos existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. _ No
(metalicos y no metalicos) No

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacién), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de Instalaciones y Equipos), CP (Contra Plagas), M (Microorganismos)
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Tabla 41. Ejemplo de analisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas.

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas ‘

Recalentamiento
A) Bioldgicos Plan de BPEM garantiza un recalentamiento seguro (que
, No evita que esporas bacterianas germinen), en base a un } No
M. patégenos esporulados proceso validado (paso de refrigeracién a 75 °C , en menos
(ejemplo: Clostridium, de 1 hora).
Bacillus) y formacién de
toxinas
B) Quimicos No Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que - No
C) Fisicos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. _ No
Mantenimiento en frio y
servicio de comidas
A) Biolégicos La ruptura de la cadena de frio puede provocar la
; . Si multiplicacion de bacterias patégenas que han sobrevivido al | cagena de frio en las instalaciones de mantenimiento en 5B
M. p.atpger??s (presenma y tratamiento higienizante o por una contaminacion cruzada frio y servicio a una temperatura que impida o minimice el
mLIIEEET, SRrer posterior a éste. crecimiento de bacterias patdgenas
Salmonella, Listeria ) ’
B) Quimicos No Plan de BPEM (manipulaciones higiénicas) y Ml hacen que no - No
— sea razonable que existan riesgos asociados. La informacion
C) Fisicos al consumidor sobre los ingredientes de las comidas (alergias)
No se apoya en la existencia de fichas técnicas y listas de menus - No
adecuadas (también referida a comidas calientes).
Mantenimiento en caliente y
servicio de comidas
A) Biolégicos
b Ip:_(:ltlt_)ger]ps ( preselnf;la y ; La ruptura de la cadena de calor puede provocar la
muttiplicacion, ejemplo: Si formacién de toxinas o multiplicacién de bacterias patégenas | Cadena de calor en las instalaciones de mantenimiento en 6B
SalmpiElE, SEiniortals que han sobrevivido al tratamiento térmico o por una caliente y servicio a una temperatura que impida o
Campylobacter, Clostridium, contaminacién cruzada posterior al mismo. minimice el crecimiento de bacterias patégenas (ejemplo:
Bacillus ) 65°C).
B) Quimicos No Plan de BPEM (manipulaciones higiénicas y seguras de - No
— alimentos) y Ml (instalaciones, equipos y utensilios idéneos)
C) Fisicos No hacen que no sea razonable que existan riesgos asociados. = No
Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de Instalaciones y Equipos), CP (Contra Plagas), M (Microorganismos)
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Tabla 42. Ejemplo de analisis de peligros y medidas de control en una empresa de comidas preparadas (etapas opcionales).

ANALISIS DE PELIGROS en empresas de comidas preparadas (etapas opcionales) ‘

Envasado de comidas y paso
a contenedores
Plan de BPEM, Ml y LD hace que no sea razonable que
A) Bioldgicos existan riesgos asociados en esta etapa en el suministro de - No
M. patégenos (contaminacion comidas de consumo en el dia a colectividades (ejemplo:
crijgadag) No cierre de envases adecuado).
B) Quimicos No Nota: en productos de consumo diferido (ejemplo: catering de _ No
medios de transporte), con procesos de envasado complejos
C) Fisicos (ejemplo: vacio, atmésfera modificada), podrian tener lugar
- . peligros significativos. - No
Cuerpos extrafios diversos
(metalicos y no metalicos) No
Transporte de comidas . .
Planes de BPEM, LD y MI de vehiculos, la proximidad de los
A) Biolégicos puntos de venta y la dotacion de envases/embalajes
i . No adecuados garantizan el mantenimiento de la temperatura )
M. patogenos (crecimiento y (caliente 65 °C, refrigeracion 4 °C). De esta forma se evitan No
I cruzada, los peligros potenciales asociados a contaminacion y
ejemplo: Salmonella, Listeria, multiplicacién microbiana.
Staphylococcus)
B) Quimicos No No
C) Fisicos No es razonable que existan riesgos asociados.
Cuerpos extrafios diversos No
(metalicos y no metalicos) No

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacién), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control Plagas), M (microorganismos)
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Tabla 43. Ejemplo de determinacion de PCC mediante un arbol de decisiones.

DETERMINACION DE PCC

Si el peligro es plenamente controlado por practicas correctas de higiene no aplicar el arbol de decisiones
Etapas del proceso Peligros probables P1 P2 P3 P4 PCC n°
e 1
Recepcion B: Bacterias, virus, parasitos patégenos f)arc@lmente
ingredientes (presencia, crecimiento, contaminacion Si No Si tNto S'?mtpr‘f,e' ] 1B
ratamiento termico es

perecederos cruzada) suficiente (ej: fritura)

Almacenamiento o . . .

ilidorifico de B: Crecimiento de bacterias patdgenas por Si Si _ ) 2B

. 9 . ruptura de la cadena de frio

ingredientes

retErTiERe (G B: Supervivencia de bacterias patégenas Si Si } ) 3B

al tratamiento térmico

A!ma(:‘(-?-namiento _ B: Crecimiento de bacterias patdgenas, )

frigorifico de comidas | esporuladas o no, con posible formacion Si S ) i 4B
preparadas de toxinas, por ruptura de la cadena de

frio
Mantenimiento en frio B: Crecimiento de bacterlgs patogen§§, si
cerviels dle eomit e esporuladas o no, con posible formacién | Si _ } 5B

y de toxinas, por ruptura de la cadena de

preparadas e

Mantenimientoen | 8 e e formacion

Ca“e_gte y Servm'g de | 4o toxinas, por ruptura de la cadena de Si Si B ) 6B
comidas preparadas calor
P1: ¢Existen medidas de control? P2: ;La operacion es especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable? P3: ;La contaminacién o el aumento del peligro
podrian ser inaceptables? P4: ;Se eliminaran o reduciran los peligros a un nivel aceptable en una etapa posterior?
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4. LIMITES CRITICOS (PRINCIPIO 3)
¢ QUE SIGNIFICA?

Se define limite critico como: “criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable en
el control de un PCC”.

La finalidad de estos limites criticos es poder controlar los PCC de una forma
objetiva y practica. De esta forma las empresas pueden tener garantias de que las
comidas que preparan son seguras.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Los limites criticos son valores cuantitativos medibles (ejemplo: temperatura,
tiempo, acidez) o, en caso de ser criterios cualitativos, deben ser susceptibles de
una valoracién objetiva (ejemplo: caracteristicas organolépticas como color, olor y
textura, presencia/ausencia o si/no de un atributo como la hermeticidad de un
envase o la declaracion de ingredientes en una etiqueta de un alimento) y estar
claramente definidos, sin ningun tipo de ambigledad (Tabla 44).

Tabla 44. Ejemplos de peligros, PCC vy limites criticos.

Parasitos (c) Recepcion de producto | Ausencia visual de parasitos
Congelacién - 20 °C, 24 horas
Parasitos (s)
Cocinado 75 °C centro del alimento
Bacterias patégenas (m) Cadena de frio 4 °C (refrigeracion), - 18 °C (congelacion)
Bacterias patogenas (s) Cocinado 75 °C centro del alimento
Bacterias patdgenas (m) Enfriamiento rapido Paso de 60 °C a 10 °C en 2 horas
Bacterias patdgenas (m) Mantenimiento en 65 °C
caliente
Bacterias patdgenas (s, m) Acidificacion pH = 4,6 para Clostridium perfringens
Alergenos (c) Etiquetado Declaracion de ingredientes correcta
Bacterias patdgenas (c, m) Hermeticidad envase Envase hermético

Nota: ¢ (contaminacion), m (multiplicacion), s (supervivencia a un tratamiento)

Es necesario que los responsables de determinar los limites criticos conozcan bien
los procesos que tienen lugar en la preparacion de las comidas, su relacién con la
seguridad de los alimentos y las exigencias legales existentes.
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La determinacion de los limites criticos debe estar razonada. Se recomienda seguir
el procedimiento siguiente:

1.- Para cada PCC estudiar si existe fijado un valor legal para garantizar la seguridad
alimentaria. Si es asi, elegirlo. Ejemplo: temperatura en el interior de la carne de
animales de abasto nunca debe ser superior a 7 °C (para prevenir multiplicacion de
microorganismos patdgenos).

2.- Si no existen limites legales para un PCC, hay que establecer uno que sea
adecuado para mantener el control de dicho peligro. Puede obtenerse informacion
de guias sectoriales, publicaciones cientificas o datos de investigaciones de
expertos, de estudios experimentales, etc. Si existen dudas, debe elegirse siempre
el valor de menor riesgo, por ejemplo 75 °C para carne de pollo (destruccion de
patégenos en la etapa de coccion, fuente: “FDA 2009 Food Code®).

3.- Siempre debe documentarse y archivarse la informacion utilizada para fijar los
limites criticos (ejemplo: estudios, informes cientificos, bibliografia, etc.).

Con frecuencia los PCC pueden disponer de mas de un limite critico (ejemplo: los
tratamientos térmicos dependen de la temperatura y del tiempo de exposicion al que
se someten las comidas, salvo que la temperatura sea suficientemente alta).

Limites operativos o de alarma

Lo mejor para una empresa es no superar nunca los limites criticos, ya que esto
puede implicar un problema de seguridad alimentaria con pérdidas econémicas por
afectacion de productos (eliminacion o reprocesado del producto, devolucion de
mercancia, etc.). Para ello se pueden determinar criterios méas exigentes que un
limite critico. Estos criterios se conocen como “limites operativos” o “limites de
alarma”, y no deben confundirse con los limites criticos (ejemplo: temperatura de
refrigeracion de 3 °C para carnes rojas (limite critico a 7 °C), horneado hasta
alcanzar 80 °C en centro de producto (limite critico a 75 °C), mantenimiento de
comidas preparadas en caliente a 70 °C (limite critico a 65 °C).

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

En lo que se refiere a los limites criticos, aspectos importantes a considerar en la
puesta en practica de este principio son:

1. Existencia de limites criticos para cada PCC. Se comprobara que los limites
criticos establecidos contemplan todos los PCC determinados.

2. Los limites criticos son adecuados. Se confirmara que los limites criticos son
seguros, son conformes a la legislacién aplicable y que en la practica pueden ser
vigilados (ejemplo: los equipos de frio pueden alcanzar 4 ° C en todo el ambiente de
la camara o vitrina, los hornos pueden conseguir una temperatura de 75 ° C en la
parte mas interna de las comidas, o las mesas calientes 65 ° C). También se
evaluara que exista una coherencia con las medidas de vigilancia establecidas y
puedan ser medidos con la rapidez precisa (ejemplo: temperaturas, tiempos de
trabajo, requisitos organolépticos).
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5. MEDIDAS DE VIGILANCIA (principio 4)
¢ QUE SIGNIFICA?

Se define vigilancia como “las medidas previstas para comprobar que los PCC
estan bajo control, por tanto dentro de sus limites criticos”.

La vigilancia es fundamental en el sistema APPCC. Su finalidad es:

1. Disponer de garantias que reflejen el control de los PCC vy, por tanto, que las
comidas se preparan y sirven de forma higiénica.

2. De lo contrario, detectar con rapidez y eficacia una pérdida de control de un
PCC, e inmediatamente aplicar acciones correctoras.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Los procedimientos de vigilancia deben estar descritos en la documentacion del
sistema APPCC. En muchas ocasiones se presentan como instrucciones de trabajo
que recogen los siguientes apartados:

e Qué se vigila (ejemplo: temperatura de la cocciéon o de mantenimiento de frio).

e COmo se realiza (ejemplo: termémetro sonda del horno o de la camara de frio,
termémetro manual, en el centro del producto, en el ambiente de refrigeracion).

e Frecuencia y el momento de las actividades. (ejemplo: continua, 3 veces al dia:
al empezar, a media jornada y al final; en cada lote).

e Quién es la persona encargada de su ejecucion (ejemplo: ayudante de cocina,
cocinero, personal de mantenimiento).

Es importante que las personas encargadas de la vigilancia dispongan de:

1.Formacién y capacitacion apropiada en el método de vigilancia a emplear
(ejemplo: uso y lectura de termémetros, tiras reactivas, pHmetros).

2.Entiendan totalmente la importancia de las acciones que realizan.
3.Autoridad para realizar las acciones descritas.
4.Instrucciones de trabajo de vigilancia faciles de llevar a cabo.

Hay muchas formas de vigilar los limites criticos de un PCC. Cuando sea posible
es preferible la vigilancia continua (ejemplo: equipos automaticos para control de
tiempo/temperatura usados en etapas de cocinado, termografos en las instalaciones
de frio). Cuando la vigilancia sea discontinua (ejemplo: examenes visuales, medida
de lectores de temperatura) la frecuencia debe establecerse de forma que se
garantice de manera aceptable que el PCC esta bajo control. A mayor frecuencia en
la vigilancia, mayor seguridad y menor cantidad de alimentos se veran afectados si
se produce una pérdida de control en un PCC.
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Cada empresa necesita establecer sus procedimientos y frecuencias propios de
vigilancia en funcion del tamafo y recursos disponibles, tipos de productos y
actividades, disefo de instalaciones y equipo, velocidad de procesado, etc. La
frecuencia de las actividades de vigilancia puede cambiar con el tiempo. Un historial
de las actividades de vigilancia que indican que el proceso esta controlado de forma
consistente puede apoyar la reduccion de la frecuencia de estas actividades
(ejemplo: vigilar las temperaturas de frio 2 veces al dia, en vez de 3 6 4, o las
temperaturas de cocinado limitarlas a un control en la primera partida de cada tipo
de comida), incluso llegar a la conclusién de retirar un PCC porque se puede
controlar de forma eficaz mediante los planes de PCH (ejemplo: descongelacion,
enfriamiento rapido, recalentamiento).

Sera necesario que los procedimientos de vigilancia de los PCC se realicen con
rapidez, porque no hay tiempo disponible para pruebas que tardan en dar
resultados. Por este motivo, en general las medidas fisicas y las observaciones
visuales son preferibles (ejemplo: temperatura, tiempo, -caracteristicas
organolépticas), descartando los analisis microbiologicos. Estos analisis estan mas
indicados para la puesta en practica del principio de verificacion.

Los resultados del sistema de vigilancia de cada PCC se registraran en los
formatos establecidos y no puede haber ningun PCC cuya vigilancia no tenga
asignada un registro. Es importante que las hojas de registro sean manejables, de
sencillo entendimiento y faciles de rellenar, porque tendran que estar proximas a los
puestos de trabajo y se cumplimentaran por operarios que siempre tienen
limitaciones de tiempo. Se muestran ejemplos en las Tablas 45 a 48.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

En la puesta en practica de las medidas de vigilancia es importante garantizar que:

1. Las medidas de vigilancia son cumplidas siguiendo las instrucciones. Las
pautas para aplicar el control de los PCC se llevan a efecto para cada uno de los
limites criticos. Se cumplen todos los aspectos relativos a qué actividades tienen
que controlarse, quién es el responsable, como hay que hacerlo y cuando
(frecuencia). Si ademas los operarios saben el por qué, las instrucciones se
seguiran mejor.

2. Las medidas de vigilancia son efectivas en el control de los PCC. Su
implantacion es capaz de detectar las desviaciones en los limites criticos y la
frecuencia de vigilancia es suficiente para garantizar que una comida insegura no
llegue al consumidor.

3. Las medidas de vigilancia se registran siguiendo las instrucciones y
formatos establecidos. El resultado de la vigilancia de los PCC es registrada
por la persona responsable, en los formatos y con la frecuencia determinada. Es
importante que:

=> El numero de registros a cumplimentar sea el necesario. Si es excesivo e
injustificado supondra un esfuerzo inutil y dificil de mantener.

=> Las hojas de registros de vigilancia seran faciles de rellenar y practicas de
usar y guardar.
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6. MEDIDAS CORRECTORAS (principio 5)
¢ QUE SIGNIFICA?

Son “aquellas medidas que deben ser tomadas cuando los resultados de la
vigilancia en un PCC indican una pérdida de control’. Se considera una pérdida de
control la superacion del limite critico en un PCC.

Su importancia radica en que cuando la vigilancia detecta que se ha superado un
limite critico, los alimentos o comidas preparadas implicadas son inseguras, pueden
ser peligrosas, y por tanto se deben tomar medidas correctoras.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Dada la trascendencia para la seguridad alimentaria, la empresa debe designar un
responsable de la ejecucion de las medidas correctoras. Esta persona o personas
tendran los conocimientos y la capacidad de toma de decisiones apropiadas.

Estas acciones contemplaran en primer lugar medidas para controlar el producto
inseguro y el PCC desviado, y siempre que sea posible la identificacion de la causa
y la forma de prevenir su recurrencia. A continuacion se explica con mayor detalle
estos aspectos.

Elementos que componen una accién correctora

Una accion correctora debe contemplar:

1. Identificacién y control del producto afectado. De esta forma no puede ser
comercializada ninguna comida insegura o nociva para la salud. Una vez
evaluada, su disposicion o destino puede variar en funcion del grado de
afectacion, existiendo las siguientes posibilidades:

Aceptacion (no ha sufrido ningun deterioro en materia de seguridad).

Reprocesado (ejemplo: repetir determinados procesos, como un
tratamiento térmico).

c. Reclasificacion (ejemplo: destino a otro tipo de comida que precise o
soporte tratamientos higienizantes necesarios, tales como aplicacion
de calor, para garantizar su seguridad, reduccion de su vida util).

d. Retirada del consumo humano, incluso su destruccion.

2. Control del PCC desviado. La medida correctora debe garantizar la vuelta a la
normalidad del PCC dentro de sus limites criticos (ejemplo: equipos de frio que
suministran la temperatura prevista, hornos que ceden el calor suficiente).

3. Ildentificacion de la causa de la desviacion (ejemplo: materias primas
contaminadas, aplicacion no homogénea del calor en hornos de coccion,
compresores deteriorados o pérdida del agente refrigerante en las camaras de
refrigeracion, falta de conocimiento o malas practicas del personal manipulador).
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4. Prevencion de su recurrencia (ejemplo: cambio de proveedor de alimentos,
dotacion de nuevos hornos con capacidad en correspondencia con las
necesidades previstas, reparacion de instalaciones de frio, actividades de
formacion y concienciacion del personal).

Estas acciones correctoras a adoptar ante las desviaciones posibles en los PCC
deben tenerse previstas de forma anticipada en la medida que sea posible y
razonable (es evidente que no todo se puede prever, ni tampoco es practico
hacerlo). Los procedimientos a aplicar deben ser claros y de facil comprension para
los empleados responsables de su ejecucidn, pues asi se evitaran errores. En
ciertas situaciones, en particular cuando surge una desviacion para la que no estan
previstas acciones correctoras, sera preciso tomar medidas adicionales, como por
ejemplo consultar a expertos en seguridad alimentaria o efectuar analisis
laboratoriales para garantizar la seguridad de los alimentos involucrados.

Es necesario un registro de las acciones correctoras que se llevan a cabo (Tabla
49). La informacion a contemplar en este registro incluird los elementos
mencionados con anterioridad, sera firmado y fechado por el responsable de su
ejecucion y seguimiento.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

Se dirigiran a la puesta en practica de medidas correctoras siempre que los
resultados de la vigilancia de PCC indican una pérdida de su control.

Las cuestiones esenciales a llevar e efecto en la implantacion son:

1. Las medidas correctoras se aplican siempre que la vigilancia detecta
desviaciones en los limites criticos.

= Acciones sobre las comidas afectadas, tras su evaluaciéon por personal
capacitado (ejemplo: aceptar, reprocesar, reclasificar o retirar, segun grado de
afectacion del producto).

= Acciones para corregir el problema y que permitiran el control del PCC.
(ejemplo: ajustar los parametros de trabajo de un horno o de una camara
frigorifica para que funcione adecuadamente).

= Acciones para conocer la causa de la desviacion, evitar su recurrencia y
comprobar la efectividad de las medidas correctoras adoptadas. Esto no
siempre es facil y posible, pero es importante para procurar que no vuelva a
tener lugar el problema ante circunstancias similares (ejemplo: fallos en los
equipos de frio por falta de un mantenimiento preventivo, o falta de
verificacion de los termoémetros).

2. Las instrucciones para adoptar las acciones correctoras son concretas,
realizables y el personal responsable las conoce y sabe ponerlas en
practica. Estos aspectos son muy importantes para que la implantacion de
acciones correctoras se realice como esta previsto y sea efectiva. Cuando no se
cumplen las medidas correctoras previstas, las causas pueden radicar en un
exceso de PCC incorrectamente identificados. Esto provoca una situacién en la
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que se tienen que tomar acciones correctoras, pero no se sabe muy bien cuales
y como adoptarlas, perdiendo el sistema APPCC credibilidad.

3. Las medidas correctoras son efectivas para controlar el PCC y para
garantizar un producto seguro. Las acciones aplicadas son adecuadas y
existen evidencias de ser eficaces, es decir que el PCC es controlado y el
alimento afectado es identificado, evaluado y su destino es apropiado.

4. Las medidas correctoras tomadas son registradas. Las medidas tomadas
ante un PCC sin control se registran en los formatos establecidos. Su finalidad es
disponer de garantias de haber sido adoptadas.
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7. MEDIDAS DE VERIFICACION (principio 6)
¢ QUE SIGNIFICA?

La verificacion consiste en “la aplicacion de actividades distintas de la vigilancia,
para comprobar regularmente el cumplimiento y eficacia del sistema APPCC”.
Este principio debera ser aplicado en cualquier sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC, incluso en aquellos que consistan en Guias de Practicas
Correctas de Higiene (GPCH). Asi, lo que a continuacion se describe es también de
aplicacion en éstas.

Una cuidadosa y detallada preparacién de un sistema de autocontrol no garantiza la
eficacia del mismo. Los procedimientos de verificacion son necesarios para evaluar
la efectividad del sistema y confirmar que funciona de acuerdo con lo establecido.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Los procedimientos de verificacion, tal como se entiende en los principios del
APPCC, son responsabilidad de la empresa alimentaria. El papel de las
Administraciones Publicas tiene un enfoque diferente, esta dirigido
primordialmente al control oficial, con objeto de comprobar que las empresas
cumplen con los requisitos legales en materia de higiene alimentaria, incluida la
aplicacion de sistemas de autocontrol.

La verificacion también es diferente a la vigilancia de los PCC, pues estas medidas
se dirigen al control programado de los PCC y con un enfoque diario, mientras que
las verificaciones se refieren a comprobaciones sobre todo el sistema de autocontrol
y se efectuan de una forma mas diferida en el tiempo.

Las actividades de verificacion deben ser determinadas. Las mas esenciales
consisten en:

» La observacion de como el personal de la empresa lleva a efecto las actividades
descritas en el sistema de autocontrol:

o Las medidas preventivas o de control de los peligros identificados se
aplican.

0o Las medidas de vigilancia sobre los PCC o los planes de practicas
correctas de higiene son llevadas a efecto correctamente y como estaban
planificadas.

0 Las acciones correctoras son puestas en practica cuando se superan los
limites criticos.

» La revision de los documentos y registros de los resultados obtenidos con la
puesta en marcha del sistema, con objeto de comprobar su cumplimentacién y
una aplicacion adecuada de las actividades mencionadas anteriormente. Es de
gran utilidad que estos registros tengan un apartado que permita dejar constancia
de la verificacion efectuada.
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En definitiva, estas actividades de verificacion buscan disponer de evidencias o
hechos objetivos que indiquen que el sistema de autocontrol se pone en practica y
sus resultados indican que las comidas preparadas son seguras.

Debe programarse una frecuencia de las actividades de verificacion a realizar que
aseguren que el sistema APPCC se esta aplicando en todo momento y de una forma
satisfactoria.

A su vez, se dispondra de registros de las actividades llevadas a cabo, resultados
obtenidos y acciones adoptadas (ejemplo: registro de comprobacion, informes). Para
facilitar estos registros pueden utilizarse otros de los que ya disponga la empresa
(ejemplo: registros de vigilancia de PCC o los de acciones correctoras).

La empresa designara responsables para efectuar estas verificaciones. Siempre
que sea posible, se efectuara por personas distintas de las responsables de la
vigilancia de PCC y de las medidas correctoras (ejemplo: persona encargada del
desarrollo y mantenimiento del sistema de autocontrol, personal del departamento
de calidad o supervisores de una contrata de servicios de comidas a colectividades).
A su vez, es importante que dispongan de la suficiente capacitacion, por lo que
tendran una formacion adecuada al respecto. Cuando lo anterior no sea factible, una
opcion aceptable es recurrir a la ayuda de expertos externos (ejemplo: asociaciones
sectoriales, empresas especializadas en seguridad alimentaria).

Atendiendo a los riesgos para la seguridad alimentaria que puedan implicar las
comidas elaboradas por la empresa, las actividades de verificacidon descritas
deberan ser complementadas en mayor o menor medida con otras actividades de
verificacidon. Dentro de éstas se pueden considerar:

e Validaciones
e Muestreos y pruebas de laboratorio.
e Calibracion de equipos.

e Auditorias.

Validaciones

La validacion es un tipo de verificacion dirigida expresamente a “obtener evidencias
de que el sistema de autocontrol es efectivo”.

En primer lugar y por orden de importancia se debe considerar lo que se denomina
una validacién inicial, la cual tiene lugar cuando el sistema de autocontrol se
implanta por primera vez. Supone asegurarse de que es apropiado para los
productos y actividades que se plantean, que se obtienen los resultados esperados,
y en definitiva, que las comidas preparadas son seguras. Para ello debe dirigirse a:

e Comprobar que los peligros alimentarios detectados estan en correspondencia
con las comidas y procesos que tienen lugar en la empresa.
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e Asegurar que las medidas preventivas y los planes de practicas correctas de
higiene, los PCC vy los limites criticos son adecuados y estan justificados
(ejemplo: legislacion, bibliografia, guias de APPCC disponibles).

e Determinar si las actividades de vigilancia, las acciones correctoras y el sistema
de registro se pueden llevar a efecto en la empresa y sus resultados son
adecuados.

e Garantizar que las comidas preparadas son seguras en las condiciones de
comercializacidén previstas y durante toda su vida util. Para ello es fundamental
que estas comidas cumplan los criterios microbiologicos exigibles legalmente y
que exista una determinacion adecuada de su vida util.

En segundo lugar también son importantes las validaciones de mantenimiento en
el tiempo de un sistema de autocontrol ya implantado. Esto es preciso ante cambios
en los productos, procesos u otros factores relevantes en la seguridad de los
alimentos. La validacién del sistema puede efectuarse de forma periddica, por
ejemplo anual, y siempre que se produzcan los cambios mencionados. Aspectos
importantes a considerar son:

¢ Modificaciones producidas que pueden afectar al sistema de autocontrol, por
ejemplo nuevas instalaciones o equipos, cambios en los procesos de elaboracion
o en las comidas preparadas. Son de particular importancia aquellos que
repercutan en PCC o su control.

e Resultados de las verificaciones, analisis laboratoriales y otros hallazgos
(ejemplo: reclamaciones de clientes).

e Integracion del sistema APPCC con los planes de Practicas Correctas de
Higiene.

e Actualizacion de los conocimientos cientificos del momento y la normativa legal
de aplicacion.

La validacion es una responsabilidad de la empresa. Entre las opciones de ayuda
para validar el sistema de autocontrol se encuentra el apoyo de consultores
expertos, la bibliografia cientifica, la legislacion sanitaria aplicable y los estudios de
laboratorio. La validacién de un sistema de autocontrol es compleja y debe ser
efectuada por personas con los conocimientos y experiencia adecuados. Las
pequefas empresas no suelen tener personal capacitado para efectuar estas
validaciones, por lo que el apoyo de sus asociaciones sectoriales y los consultores
expertos es esencial. En lo que se refiere a las asociaciones sectoriales, la
preparacion por ellas de guias de practicas correctas de higiene y del sistema
APPCC es un servicio que puede ser esencial para facilitar a sus asociados
implantar con éxito un sistema de autocontrol.

Muestreos y pruebas de laboratorio

Dentro de las verificaciones también se incluyen la toma de muestras y su andlisis
en el laboratorio. Esto implica la recogida de alimentos y realizacién de pruebas para
asegurar la seguridad de las comidas preparadas. Los analisis a realizar pueden ser
de distinta indole, siendo los microbiolégicos los que en la practica tienen mayor
interés en las empresas de comidas preparadas. Estas pruebas de laboratorio deben
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responder a criterios relativos a la seguridad de los alimentos, los cuales deben
cumplir la normativa sanitaria. Casos de lo anteriormente mencionado son la
presencia de gérmenes patdgenos (ejemplo: Salmonella spp., Listeria
monocytogenes) y otras bacterias que sirven de indicadores de higiene (ejemplo:
enterobacterias, Staphylococcus aureus).

Estos analisis laboratoriales se contemplaran en una programacién que describa
los tipos de pruebas a realizar, productos o sustratos implicados (ejemplo: materias
primas, productos finales, zonas de trabajo y equipos), pruebas a realizar, métodos
utilizados, frecuencias y responsables de ejecucidén. Debe tenerse en consideracion
que la validez de los resultados esta influenciada por la capacitacion del personal del
laboratorio, medios disponibles y técnicas a utilizar, las cuales deben ser fiables y
ajustarse a las normativas legales de aplicacidn (ejemplo: método de ensayo, limites
de deteccion, n° de muestras a tomar).

A efectos practicos, estos analisis y pruebas de laboratorio estan muy indicados para
lo que se denomina la validacion de los sistemas autocontrol.

Calibracion de equipos

La calibracion consiste en una revision de los instrumentos y equipos con un
estandar para asegurar su exactitud. Debe estar programada, habitualmente se
realiza por empresas capacitadas, y los registros de su aplicacion estaran
documentados y disponibles para su revision durante las actividades de verificacion.

La calibraciéon de equipos que forman parte de PCC o de su control, como, por
ejemplo las sondas de temperatura (hornos, otros equipos de cocinado o de
instalaciones de frio), es muy importante: si el equipo no esta calibrado sus
resultados pueden no ser exactos y, por tanto, el PCC no estara bajo un control
suficiente. Ejemplos de equipos a calibrar son las sondas de temperatura, relojes y
balanzas.

En muchas ocasiones es practico y econdmico calibrar determinados equipos,
considerados como “patrones”, los cuales sirven para que la empresa verifique otros
equipos analogos (ejemplo: termometro patron calibrado por un laboratorio
acreditado, el cual es utilizado por la empresa para verificar de forma interna las
sondas de temperatura de sus equipos de frio y de tratamientos térmicos). La
empresa también puede optar a que estas calibraciones y verificaciones sean
efectuadas por empresas externas, por ejemplo las contratadas para el
mantenimiento de instalaciones y equipos siempre que dispongan de la cualificacion
técnica correspondiente. Debe tenerse presente que las actividades alimentarias
dependen cada vez mas del funcionamiento idoneo de determinados equipos, los
cuales deben ser revisados con periodicidad, sea mediante calibraciones u otro tipo
de comprobaciones.

Auditorias

La auditoria es un examen o valoracion sujeta a unas normas para determinar si el
sistema APPCC estad implantado en la empresa de comidas preparadas y es
efectivo. Entre otras actividades comprende la valoracion "in situ" de las practicas de
trabajo cotidianas de la empresa, preguntas al personal y comprobaciones de
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documentos y registros. Los hallazgos y datos obtenidos deben ser
convenientemente analizados y los resultados obtenidos documentados. Con objeto
de su puesta en practica en las pequenas empresas, conviene dar a estas auditorias
un enfoque practico. Desde la perspectiva planteada, son importantes los siguientes
aspectos:

> Asignar los responsables de su aplicacion. Lo idéneo es llevarlas a cabo por
una o varias personas no involucradas directamente en la vigilancia y control de
los PCC, pertenezcan a la empresa (auditorias internas, por ejemplo las
efectuadas por personal del departamento de calidad) o no (auditorias externas).
En todos los casos es muy importante que las personas responsables tengan los
conocimientos y experiencia adecuados en los temas a tratar, de lo contrario los
resultados obtenidos de su labor seran menores de los esperados o incluso
perjudiciales.

» El alcance o ambito de una auditoria debe contemplar todo el sistema de
autocontrol, tanto los planes de practicas correctas de higiene como el sistema
APPCC. Si se considera preciso, de forma complementaria se puede auditar sélo
una parte del sistema de autocontrol, al focalizar determinados PCC y su
vigilancia, o la adopcion de acciones correctoras. También puede ser dirigido a
aspectos como la mejora tecnolégica, identificar necesidades de capacitacién o
verificar la calidad sanitaria de los productos.

» Una actividad de la auditoria es la observacién in situ de la implantacién del
sistema APPCC durante el desarrollo cotidiano de las actividades alimentarias.
Es muy importante hacer preguntas al personal implicado en los distintos
procesos, independientemente de su cargo, para lo cual hace falta tener un cierto
grado de entrenamiento, experiencia y capacidad de comunicacion. Algunos
ejemplos sobre los que es recomendable utilizar la observacién in situ a efectos
de verificar que:

e La descripcién de las comidas preparadas y los diagramas de flujo son
correctos.

e Se ponen en practica los distintos planes de practicas correctas de higiene. .
e Se cumple la vigilancia descrita para el control de los PCC.
e Se adoptan acciones correctoras cuando se superan los limites criticos.

e Los registros se rellenan apropiadamente, en el momento de la observacion y
son adecuados.

» Otra actividad importante es la comprobacién de documentos y registros, por
ejemplo aquellos que puedan demostrar que:

e Las actividades de vigilancia se realizan segun las instrucciones especificadas
en el plan (ejemplo: metodologia, frecuencia, responsables).

e Las acciones correctoras han sido adecuadas (ejemplo: control del producto,
proceso, causa y su prevencion).

e Los equipos especificados se han calibrado o verificado con las frecuencias
indicadas en el plan.
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» Las auditorias y otras verificaciones analogas deben tener la frecuencia
suficiente para asegurar que el sistema APPCC se esta siguiendo de forma
continua. Se deben hacer de forma periddica, por ejemplo de forma anual, y
también ante situaciones como la aparicion de fallos sistematicos en la aplicacion
del plan o un cambio importante de productos, instalaciones o procesos.

» Los resultados de estas valoraciones deben estar documentados en informes y
sus conclusiones, tanto referidas a cumplimientos como incumplimientos, deben
contribuir a que la empresa mejore en la aplicacion y efectividad de su sistema
de autocontrol.

Flexibilidad hacia las pequefias empresas

Las pequenas empresas estan condicionadas a sus limitaciones de recursos, sean
de organizacion, economicas o de conocimiento, por lo que las actividades de
verificacion descritas deberan ser practicas y realistas. Algunos ejemplos se
muestran a continuacion:

» En empresas con tipos de comidas bien conocidas y consumidas el mismo dia
que son preparadas (ejemplo: comedores sociales), pueden plantearse
actividades de verificacion faciles y sencillas, centradas en comprobaciones de la
puesta en practica de las actividades y registros previstos en el sistema de
autocontrol. En estos casos, otras actividades como la realizacion de
validaciones y analisis pueden centrarse principalmente en la validacion inicial del
sistema, y una vez comprobado que es adecuado, pueden ser reducidas y
espaciadas en el tiempo.

» En empresas con tipos de comidas consumidas en dias posteriores a su
preparacion, ciertas particularidades tecnoldgicas (ejemplo: consumo de
productos de origen animal crudos, envasado al vacio o en atmosfera
modificada), elaboracion de grandes cantidades, etc., en definitiva comidas con
particularidades adicionales de repercusion en la seguridad de los alimentos,
deberan planificarse todas las medidas de verificacion precisas. En estas
situaciones el papel de las validaciones, analisis laboratoriales y auditorias tienen
un mayor protagonismo.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

La puesta en practica de las medidas de verificacion tiene por objeto determinar el
cumplimiento del sistema de autocontrol y su efectividad. Cuestiones a conseguir en
la implantacion:

1. Las actividades de verificaciéon son cumplidas. Se llevan a la practica las
distintas actividades de verificacion previstas con las frecuencias determinadas.

2. El sistema de autocontrol es efectivo. Las medidas de verificacion deben
confirmar que el sistema esta funcionando eficazmente, tanto los planes de
practicas correctas de higiene como el sistema APPCC. En este sentido,
atendiendo a los resultados obtenidos con el paso del tiempo, la frecuencia y
métodos utilizados en la verificacion podran ser modificados, incluso reducidos
en la medida que sea posible.
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8. SISTEMA DE DOCUMENTACION Y REGISTRO (principio 7)

¢ QUE SIGNIFICA?

Es el ultimo de los principios del sistema APPCC y determina la necesidad de
disponer de documentos que describan el sistema, sus principios y los registros de
aplicacion.

La documentacidon que desarrolla el sistema APPCC va a permitir su puesta en
practica uniforme en conformidad con los principios que lo configuran.

Los registros son esenciales para comprobar la implantacion correcta del sistema
APPCC. Deben ser capaces de mostrar un seguimiento del procesado de las
comidas preparadas mediante los resultados de la vigilancia de los PCC, las
medidas correctoras y de verificacion.

ASPECTOS A CONSIDERAR EN EL DISENO

Pueden tener cualquier tipo de soporte siempre que sea de utilidad, por ejemplo
escrito, grafico, computerizado; y por supuesto pueden ser resultado de la
adaptacion de documentos ya existentes (ejemplo: albaranes, documentos
comerciales internos, listas de control, facturas), sobre los que el personal esta
acostumbrado a trabajar.

Un punto esencial es que la documentacion y los registros previstos sean de
utilidad para la empresa: debe documentarse solo lo que es necesario y se puede
manejar en la practica. Los registros son susceptibles de modificarse con el tiempo,
para hacerlos agiles y operativos.

Tipos de documentos y registros
Se pueden considerar los siguientes tipos:

1. Documentacion:

» Documentos de apoyo a la aplicacion de los principios del sistema:
informacion sobre el equipo de trabajo, descripcion de los productos, uso
esperado y poblaciéon de destino, diagramas de flujo y su documentacion
descriptiva.

» Procedimientos, instrucciones de trabajo y otros documentos que describen
y justifican el desarrollo de los principios: andlisis de peligros, medidas de
control, determinacién de PCC, limites criticos, medidas de vigilancia,
acciones correctoras y procedimientos de verificacion.

» Documentos externos a la empresa (ejemplo: reclamaciones, devoluciones
de clientes, documentos de control oficial de Administraciones).

La informacién a contemplar en la documentacion del sistema APPCC ha sido
descrita en cada uno de los apartados anteriores que describen los distintos
principios y pasos preparatorios que constituyen el sistema. Un requisito esencial
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sobre el sistema es que sea firmado y fechado por un responsable legal de la
empresa, tanto el inicial como las sucesivas actualizaciones, como evidencia de
compromiso en su aplicacién y seguimiento.

2. Registros:
» Registros de la vigilancia de los PCC.
> Registros de las acciones correctoras.
» Registros de las actividades de verificacion.

Datos importantes que deberian contener los registros generados por el sistema
APPCC son:
Registros de la vigilancia:

- Denominacion del registro, que debera permitir identificar el control sobre el PCC
en cuestion y el limite critico vigilado.

- Fechay, cuando proceda, momento de la observacion.
- Observaciéon o medida efectuada de control.
- Firma o identificacidon del responsable que realiza la vigilancia.

Registros de las acciones correctoras:

- Identificacion del registro, que permitira relacionarlo con la correspondiente
desviaciéon del PCC que lo motiva.

- Fechay, cuando proceda, momento de la medida correctora.

- Identificacion del producto, cantidad afectada, acciones adoptadas y su
disposicion (aceptacioén, reprocesado, reclasificacion, retirada del consumo).

- Medidas para volver el PCC bajo control, dentro de sus limites criticos.

- Identificacion de la causa que originé la desviacion y medidas para prevenir su
recurrencia.

- Firma o identificacién del responsable de acciones correctoras.

Registros de las actividades de verificacion:

- Los resultados de las verificaciones pueden registrarse de formas diversas
(ejemplo: registros de las comprobaciones, utilizar otros formatos ya previstos
como son los de vigilancia de PCC, informes de auditorias).

- Relacion de equipos verificados, sus resultados y documentos que lo justifican
(ejemplo: certificados de las calibraciones de sondas de temperatura, balanzas,
higrometros...).

- Resultados de los analisis laboratoriales (ejemplo: microbiolégicos, fisico-
quimicos).

- Resultados de otras actividades de interés (ejemplo: informes sobre las
reclamaciones de consumidores y clientes).
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ASPECTOS A CONSIDERAR EN LA IMPLANTACION

La documentacidon del sistema APPCC vy los registros de la implantacion deben
permitir su puesta en practica en la empresa de una forma uniforme y disponer de
resultados que ofrezcan garantias sobre la seguridad de las comidas que son
preparadas. Los aspectos de mayor interés son:

1. Los procedimientos, instrucciones y especificaciones facilitan la aplicacién
efectiva del sistema. La finalidad de la documentacion es aportar informacion
veraz y servir de guia que oriente las actividades a realizar. En consecuencia
tiene que ponerse en practica, y lo que no se aplique debe valorarse su cambio o
eliminacion.

- Es muy importante no sobredimensionar la documentacion, porque dificultara
su aplicacién. Debe ser practica y documentar sélo lo necesario (ejemplo:
medidas de vigilancia con instrucciones claras y sencillas, y con frecuencias
de aplicacion razonables).

- Tampoco olvidar que la documentacion debe ser operativa, porque de lo
contrario también dificultara su aplicacion (ejemplo: elaboracion de fichas,
cuadros e instrucciones faciles de aplicar que pueden estar proximas a los
puestos de trabajo).

2. La documentacion esta actualizada respecto de las actividades que realiza
la empresa. Los diferentes tipos de comidas, procesos de elaboracién y otros
aspectos importantes en la seguridad de los alimentos y que tienen lugar en la
empresa estan recogidos en el sistema APPCC.

- Tener presente que un sistema APPCC que no esta actualizado es
incompleto, y por tanto inadecuado.

3. Los resultados de la implantacion del sistema APPCC son registrados.
Ademas, los registros contienen aquella informacion que es relevante y que
justifica las actividades realizadas y su adecuacion.

Es importante:

- Registrar los resultados de la vigilancia de cada PCC y con las frecuencias
establecidas. Esto facilitara y servira de justificacion para la adopcién de
medidas correctoras oportunas (ejemplo: medidas concretas, fechas, firmas).

- Registrar los resultados de las acciones correctoras. Son datos esenciales
para la seguridad de los alimentos y que dan credibilidad al sistema APPCC.

- Registrar los resultados de las actividades de verificacion. Serviran de base
para mejorar el sistema implantado.
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Fecha:

Producto

Proveedor

Cantidad

Temperatura (°C)

Vigilado por (firma)

Observaciones:

Verificado por (firma vy
fecha):

Fecha: fecha de recepcion de las materias primas.
Producto: descripcion de la materia prima recibida.
Proveedor: identificacion del proveedor de la materia prima.

Cantidad: cantidad (en Kg., litros o en otras unidades) de materia prima recibida.
Lote o partida: lote o partida del producto (materia prima, ingrediente) recibido.

Temperatura: temperatura de la materia prima recibida medida con termémetro sonda o infrarrojos.
Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia.

Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC comprueba la realizacion
de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta cumplimentacién de los

registros.
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R1

R2

R3

R4

C1

C2

Fecha
T1

T2

T1

T2

T1

T2

T1

T2

T1

T2

T1

T2

Vigilado por
(firma)

Observaciones:

Verificado por
(firma y fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de las camaras.

R1 carnes/R2 pescados/R3 verduras/R4 otros/ C1/C2: identificacion de la camara frigorifica segun tipo de producto (R: refrigeracion, C: congelacion).
T1/T2: temperatura ambiente de la camara reflejada en el visor de la misma.
Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el plan y la correcta cumplimentacién de

los registros.
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Fecha: Horno 1 Horno 2 Freidora 1 | Freidora 2
: : : : - : : Vigilado por (firma)
Producto Registro grafico Registro manual | Registro grafico |Registro manual Registro
Observaciones: Verificado por (firmay

fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de las camaras.
Horno 1/Horno 2/Freidora 1/Freidora 2: identificacion del horno o freidora donde se realiza la medicion.
Registro grafico: temperatura reflejada en el visor del horno.
Registro manual: temperatura medida con el termémetro sonda en centro de producto.
Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta cumplimentacion de

los registros.
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Fecha

Mantenimiento en frio

Mantenimiento en caliente

MF1

MF2

MF3

MC1

MC2

MC3

Vigilado por (firma)

Observaciones:

Verificado por
(firma y fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de los equipos de mantenimiento de las comidas preparadas.

Mantenimiento en frio/Mantenimiento en caliente: identificacion de la mesa caliente o cdmara donde se realiza la medicion.
MF1/MF2/MF3/MC1/MC2/MC3: temperatura ambiental reflejada en el visor de la instalacion de frio (MF) o de la mesa caliente (MC) donde se hace la medicion (cada equipo estara identificado

segun tipo de producto).
Incidencias: breve resumen de cualquier incidencia producida (si es preciso completar en observaciones).

Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro.
Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia o comentario de interés.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta

cumplimentacion de los registros.
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Tabla 49. Ejemplo de formato de registro de acciones correctoras.

1) Fecha: 2) Hora:

3) Descripcion de la incidencia/desviacion de PCC:

4) Identificacion de la causa:

5) Accién correctora (alimento, PCC, practica de higiene):

6) Medidas para evitar su repeticion:

7) Alimento afectado:| No | Si | (ante alimentos afectados identificar el alimento)

8) Identificacion del alimento
(denominacion, cantidad, lote o

partida)
9) Persona responsable: Firma:
10) Verificado por: Firma y fecha:

1,2) Fechay hora: fecha y hora en la que tiene lugar la incidencia.

3) Descripcion de la incidencia: explicacion del problema que ha provocado una superacion de los limites criticos o un
incumplimiento de las practicas correctas de higiene.

4) Identificacion de la causa: determinar, en la medida de lo posible, la causa-s de la incidencia.

5) Accion correctora: descripcion de las acciones correctoras adoptadas sobre el alimento afectado (aceptacion como esta,
reclasificacion a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter el alimento a un tratamiento térmico, retirar del consumo) y
para el control del PCC desviado o practicas de higiene incumplidas. Se indicara con claridad el destino dado al producto
afectado.

6) Medidas para evitar su repeticion: descripcién de las acciones para prevenir que el problema vuelva a ocurrir en el futuro.
7) Alimento afectado: marcar NO si el alimento no ha sido afectado, marcar Si en caso contrario y rellenar el campo de 8)
identificaciéon del alimento (denominacion, cantidad, lote o partida).

9) Persona responsable (firma): firma o iniciales de la persona responsable de las acciones correctoras.

10) Verificado por (firma/fecha): firma o iniciales del responsable del sistema de autocontrol que comprueba la realizacién de
las acciones correctoras conforme a lo establecido y la correcta cumplimentacion de los registros.

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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Cuadros de gestién

Es muy practico disponer de tablas o cuadros en los que se recogen los PCC
identificados en la empresa y las medidas que contempla el sistema APPCC para su
control. Son Uutiles porque permiten al personal de la empresa implicado una
aplicacion sencilla y practica. Sin embargo, no hay que olvidar que los cuadros de
gestion son muchas veces tablas de control resumen del sistema, y que en general
es preciso ampliar o detallar mas informacion en otros apartados de la
documentacion. Un ejemplo se muestra en las Tablas 50 a 55.
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el sector de comidas preparadas.



Tabla 50. Cuadro de gestion del sistema APPCC en una empresa de comidas preparadas (por etapas).

SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘
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PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacion Registros
Recepcién B: M. patégenos | Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: jefe de cocina I. Control del PCC: 1) Responsable:
de (pre§e(10|a, Refrigeracion (2-8 °C pelsond asignada de | 2) Frecuencia: ante desviacion 1) Responsable: persona asignada
ingredientes | crecimiento por | sequn materia prima): recepcion. en los limites criticos. persona encargada del 2) Frecuencia:
pleéecederos :fnTpE):rgt/Sra > Carne de vacuno, 2) Frecuencia: cada 3) Procedimiento: desarrollo y cuando tienen

L : ino 7°C entrada. . S mantenimiento del lugar todos los
incorrectos porcino, ovino o » Producto: inmovilizacion de . L
5D ! 3) Procedimiento: > sistema APPCC. procedimientos de
contaminacion > Carne de ave, conejo y producto, valoracion del o vigilancia
cruzada). caza menor 4 °C » Control de incumplimiento y toma de 2) Frecuencia: mensual. acCiones
> Despojos 3 °C temperatura de un decision sobre su destino 3) Procedimiento: correctoras y de
> Carne picada 2°C producto con el segun la desviacion de la supervision de la P
P limite critico méas temperatura interna del aplicacion de la presente o
> Preparados de carne exigente (ejemplo: producto y el tiempo de instruccion de control del | 3) Procedimiento:
4°C carne de ave). exposicién: rechazo, PCC 1B (vigilancia, se rellenan los
» Pescado fresco 4°C aceptacion, reclasificacion o acciones correctoras y forthItos'd )
q procesado para consumo registros). establecidos segun
>Ov09roductos 4°C inmediato (por necesidades instrupciongs
> Comidas preparadas 8 practicas de manipulacién se (medidas, firma,
°C (<24 horas), 4 °C puede permitir breves fechay hora)
(>24 horas) periodos de tiempo fuera de Ejemplo: valores
> Otros productos segun limites criticos si no hay de temperaturas,
norma legal o riesgo para la seguridad devoluciones de
prescripcion de su alimentaria, con una productos y otras
etiquetado. tolerancia hasta +1 °C en acciones
Congelacion / refrigerados y + 3 °C en correctoras,
Ultracongelacién: en ultracongelados). actuaciones sobre
general -18°C, salvo otra » Proceso: control del proveedor proveedores.
indicacion legal o en su del suministro.
etiquetado. > Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.
Observaciones:

(1) Reclasificacion: cambiar el destino del producto a una comida preparada cuyo procesado o tratamiento higienizante garantice la seguridad alimentaria.
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SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘

PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion
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Registros

Almacén
frigorifico de
ingredientes

2B

B: M. patégenos
(crecimiento de
por abuso de
tiempo y/o
temperatura)

Temperatura :
Refrigeracion (2-8 °C
segun materia prima):
» Carne de vacuno,
porcino, ovino 7°C

> Carne de ave, conejo y
caza menor 4
°CDespojos 3 °C

> Carne picada 2°C

> Preparados de carne
4°C

> Pescado fresco 4°C

> Ovoproductos 4 °C

> Comidas preparadas 8
°C (<24 horas), 4 °C
(>24 horas)

» Otros productos segun
norma legal o
prescripcion de su
etiquetado.

Congelacion /
Ultracongelacion: en
general -18°C, salvo otra
prescripcion indicada en
norma legal o
prescripcion de su
etiquetado.

1) Responsable:
persona asignada
de almacén.

2) Frecuencia:
cada 8 horas.

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
camaras
mediante la
observacion
visual de los
lectores de
temperatura.

1) Responsable: jefe de cocina.

2) Frecuencia: ante desviacion en
los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion (rechazo,
aceptacion, reclasificacion o
procesado para consumo
inmediato)

Refrigerados: desviaciones de
hasta 1°C se acepta el producto,
hasta 2°C el producto se somete a
tratamiento térmico o consumo en
24 horas, a temperaturas
superiores se valorara si el
producto puede ser sometido a un
tratamiento térmico higienizante
que garantice su seguridad o de lo
contrario se retira del consumo).

Congelados: desviaciones hasta
3°C se acepta el producto, de lo
contrario se valora la posibilidad de
acortar la vida util o se descongela.

» Proceso: normalizacion de la
temperatura de instalaciones
frigorificas.

> Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.

|. Control del PCC:

1) Responsable:
persona encargada del
desarrollo y
mantenimiento del
sistema APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 2B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas:

1) Responsable: mismo
que en .

2) Frecuencia: anual

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de
instalaciones frigorificas
con termémetro
calibrado.

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:
cuando tienen
lugar todos los
procedimientos de
vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora)

Ejemplo: valores
de temperaturas,
verificaciones de la
exactitud de las
sondas y valores
obtenidos,
certificados de
calibracién por
entidad
reconocida.
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SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘

PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion
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Registros

3B

Tratamiento
térmico

B: M. patégenos
(supervivencia por
tratamiento térmico
insuficiente)

Temperatura:

interna minimo 70°C
instantanea
(cualquier otra
combinacion
equivalente con
reduccion > 7 log de
Salmonella, ej: 62
°C- 5 minutos, 60 °C-
12 minutos) en el
centro del producto
en carne roja 'y
pescado y 75°C
instantanea en el
centro del producto
en carne de ave y
huevo.

» En productos de
mayor riesgo,
ejemplo rellenos
(carne, ave,
pescado, etc) y
carne de caza
silvestre 74°C, 15
segundos.

1) Responsable:
persona asignada de
cocina.

2) Frecuencia: cada
lote o partida.

3) Procedimiento:

» Control visual de
los registros de
temperatura vy, si
es preciso, tiempo
de cada lote o
partida de comidas
(equipos con
indicadores
visuales de lectura,
por ejemplo
hornos).

» Medicién manual
con termoémetro al
finalizar el
tratamiento térmico
en el centro de
comidas (equipos
sin indicadores
visuales de
lectura).

1) Responsable: jefe de cocina.

2) Frecuencia: ante desviacion en
los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: de forma general
se reprocesa el producto de
forma inmediata (hasta alcanzar
la temperatura y tiempo
determinado), si no es posible
se retira del consumo.

» Proceso: se normalizan los
parametros de funcionamiento
de los hornos.

» Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: zonas frias por
circulacion no homogénea de
aire caliente, sondas
descalibradas, mantenimiento
de hornos inadecuado.

|. Control del PCC:

1) Responsable:
persona encargada del
desarrollo y
mantenimiento del
sistema APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 3B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

II. Calibracién o
verificacion de sondas:

1) Responsable: mismo
que en |

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de hornos con
termémetro calibrado.

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:
cuando tienen
lugar los
procedimientos de
vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo: registros
de los tiempos y
temperaturas del
tratamiento
térmico, acciones
correctoras,
calibracién o
verificacion de
sondas.
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SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘
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y/o temperatura).

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
instalaciones
frigorificas
(observacién
visual de los
lectores de
temperatura).

producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: rechazo,
aceptacion, reprocesado
(aceptacion si temperatura es
igual o menor de 5°C, si es
mayor de 5 hasta 8°C se acorta
la vida util de la comida a 24
horas, por encima de 8°C se
retira del consumo o, si es
posible, se reprocesa con un
tratamiento térmico higienizante
que garantice la seguridad de la
comida).

» Proceso: normalizacion de la
temperatura de instalaciones
frigorificas.

» Identificacién de la causa y
prevencion de recurrencia.

PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacion Registros
Almacén B: M. patégenos | Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: jefe de cocina. I. Control del PCC. 1) Responsable:
frigorifico (crecimiento y, en| ;. goC (si consumo en | Persona asignada de | 2 Frecuencia: ante desviacion en | 1) Responsable: persona asignada
4B algunos casos, 24 horas) almacen. limites criticos. persona encargada del 2) Frecuencia:

produccion de . 2) F ia: cad . d Il do ti |

. > 4°C (si consumo en | 2) Frecuencia: cada | 3) procedimiento: esarrollo y cuando tienen lugar
oxinas, por 72horas) 8 horas. . I mantenimiento del todos los

abuso de tiempo ' > Producto: inmovilizacion de sistema APPCC. procedimientos de

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 4B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas.

1) Responsable: mismo
que en .

2) Frecuencia: anual

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de camaras con
termémetro calibrado.

vigilancia, acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo:
temperaturas,
acciones
correctoras
verificaciones de la
exactitud de las
sondas,
certificados de
calibracion.
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SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘

PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion
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Registros

Mantenimiento
en frio y servicio
de comidas
preparadas

5B

B: M. patégenos
(crecimiento por
abuso de tiempo
y/o
temperatura).

Temperatura:

» 8°C (si consumo en
24 horas)

» 4°C (si consumo en
72 horas).

1) Responsable:
persona asignada
de cocina.

2) Frecuencia:
cada turno de
comidas.

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
cadmaras y
mostradores
frios (ejemplo:
observacion
visual de los
lectores de
temperatura).

1) Responsable: jefe de cocina.

2) Frecuencia: ante desviacion
en los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracion del
incumplimiento y toma de
decisién sobre su destino
segun la desviacion de la
temperatura interna del
producto y el tiempo de
exposicion: aceptaciéon o
retirada (aceptacion si
temperatura es igual o menor
de 5°C, si es mayor de 5 hasta
8°C se acorta la vida util de la
comida a 24 horas, por encima
de 8°C se retira del consumo).

» Proceso: normalizacion de la
temperatura de camaras y
mostradores frios.

» Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: equipos de frio
inadecuados, puertas
averiadas, formacion de hielo.

|. Control del PCC.

1) Responsable: persona
encargada del desarrollo y
mantenimiento del sistema
APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la aplicacién
de la presente instruccion de
control del PCC 5B
(vigilancia, acciones
correctoras y registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas.

1) Responsable: mismo que
en |

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la exactitud
de temperaturas de
termémetros de vigilancia y
sondas de expositores de
frio con termoémetro
calibrado.

Ill. Programa de analisis
laboratorial. (microbiologia
de producto final, segun
norma legal)

1) Responsable: mismo que
en l.

2) Frecuencia: validacion
inicial, luego trimestral.

3) Procedimiento: segun
programa de analisis.

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:
cuando tienen
lugar todos los
procedimientos de
vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo:
temperaturas,
acciones
correctoras,
verificaciones de la
exactitud de las
sondas,
certificados de
calibracion,
boletines de
analisis.
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SISTEMA APPCC en empresas de comidas preparadas ‘

PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion
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Registros

Mantenimiento
en caliente y
servicio de
comidas
preparadas

6B

B: M. patdégenos
(crecimiento y,
en algunos
casos,
produccién de
toxinas, por un
insuficiente
mantenimiento
en caliente).

Temperatura:
» 65 °C.

1) Responsable:
persona asignada
de cocina.

2) Frecuencia:
cada turno de
comidas.

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
mesas calientes
y expositores
mediante
observacion
visual de los
lectores de los
equipos.

1) Responsable: jefe de cocina.

2) Frecuencia: ante desviaciones
en los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracion del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: aceptacion o
retirada (aceptacion si la
temperatura del producto no es
inferior a 60°C, de lo contrario se
consumirg antes de 2 horas a
partir del momento en el que se
garantiza una temperatura de
65°C o se retira del consumo).

» Proceso: normalizar parametros
de los equipos de mantenimiento
de calor (ejemplo: mesas
calientes, expositores para el
servicio de comidas).

» Identificacién de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: calor insuficiente, falta
de estandarizacién en tamano de
productos.

I. Control del PCC

1) Responsable: persona
encargada del desarrollo y
mantenimiento del sistema
APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervisién de la
aplicacioén de la presente
instruccién de control del
PCC 6B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas.

1) Responsable: mismo
queen l.

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la exactitud
de temperaturas de
termémetros de vigilancia y
sondas de los equipos de
mantenimiento en caliente.

Ill. Programa de analisis
laboratorial (microbiologia
de producto final, segun
norma legal).

1) Responsable: mismo
queen |.

2) Frecuencia: validacion
inicial, luego trimestral.

3) Procedimiento: segun
programa de analisis.

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:
cuando tienen lugar
los procedimientos
de vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo: registros
de los tiempos y
temperaturas de
recalentamiento,
acciones
correctoras,
calibracion o
verificacion de
sondas, boletines
de analisis.
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ANEXOS

1. GUIA PARA PREPARAR UN SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO
EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

Introduccion

Con la finalidad de facilitar la preparacion de un sistema de autocontrol a las
empresas de comidas preparadas, en particular a las mas pequefas, se ha
redactado la presente guia.

Forma de utilizar esta guia

Esta guia se ha organizado en tres partes, que a su vez se desglosan en diferentes
apartados en forma de fichas. Cada ficha contempla un apartado importante del
sistema de autocontrol, sean aspectos generales del mismo, un plan de practicas
correctas de higiene o un determinado principio del sistema APPCC.

Partes:

1. Parte general de un sistema de autocontrol

- Ficha 1: informacién general.
- Ficha 2: condiciones aplicables a los productos.

2. Parte de Practicas Correctas de Higiene

- Ficha 3: plan de formacién de trabajadores.

- Ficha 4: plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y
equipos.

Ficha 5: plan de limpieza y desinfeccion.

Ficha 6: plan contra plagas.

Ficha 7: plan del agua de abastecimiento.

Ficha 8: plan de buenas practicas de elaboracion y manipulacion.

20 2 2 2 2

Ficha 9: plan de trazabilidad.
3. Parte del sistema APPCC

Ficha 10: diagrama de flujo y procesos de elaboracion.
Ficha 11: analisis de peligros y medidas de control.
Ficha 12: puntos de control critico (PCC).

Ficha 13: limites criticos.

Ficha 14: medidas de vigilancia.

Ficha 15: medidas correctoras.

20 200 20 N 2 N 7

Ficha 16: medidas de verificacion.
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- Ficha 17: ejemplo de tabla de gestion.
Cumplimentacion de las fichas

Las fichas se presentan de forma numerada con la finalidad de guiar a la empresa
alimentaria paso a paso en la preparacion de su sistema de autocontrol.

Cada ficha dispone de uno o mas modelos o formularios que contemplan una serie
de cuestiones a las que se debe dar respuesta con el desarrollo que sea preciso.
Los contenidos a incluir dependeran de las condiciones y caracteristicas de la
empresa alimentaria, las comidas preparadas que son comercializadas, los procesos
que tengan lugar y los aspectos que se consideren necesarios a incluir dentro su
sistema de autocontrol. Por lo que antecede, habra empresas en las que las fichas
se ajustan bastante bien a sus necesidades, otras deberan completar y/o modificar
determinados aspectos, mientras que aquellas con actividades mas simples
determinados apartados de las fichas no seran aplicables (ejemplo: empresas que
reciben las comidas desde una cocina central, bares).

Para facilitar la cumplimentacion de las fichas, cada una de ellas dispone de unas
instrucciones, que de una forma sencilla las explican mediante los siguientes
aspectos:

0 Informacion basica. Son aspectos generales que se deben considerar en la
cumplimentacion y puesta en practica de cada ficha.

0 Actividades del plan. Consisten en la descripcion de las actividades que
desarrollan cada ficha (ejemplo: actividades preventivas y/o correctivas),
incluyendo la forma de llevarlas a cabo, frecuencias de realizacion y personas
asignadas.

o Controles para comprobar la aplicacion y eficacia. Comprenden las distintas
comprobaciones que se llevaran a cabo para conocer que el plan incluido en la
ficha se aplica de forma eficaz. Ademas, se identifica la persona del
establecimiento que se responsabiliza del plan considerado (esta persona puede
ser responsable de uno o0 mas planes, incluso de todo el sistema de autocontrol).

o Documentos y registros. Se refiere a aquella documentacion y registros que
sirven para describir y facilitar la aplicacién de la ficha y contribuyen a demostrar
su correcta puesta en practica.

No obstante, para una mayor aclaracion y detalle, debe consultarse el apartado
correspondiente incluido en el texto del presente documento.

De forma adicional, para facilitar la preparacion del sistema de autocontrol, este
documento se acompana de un conjunto de fichas rellenadas. Su finalidad es servir
de ejemplo de cumplimentacién. Ademas, se presentan de forma que pueden ser
aceptadas tal como estan, borradas o modificadas todo lo necesario para que se
adapten al sistema de autocontrol de cada empresa alimentaria.
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PARTE GENERAL DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL

FICHA 1: INFORMACION GENERAL

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Los establecimientos alimentarios deben crear, aplicar y mantener un sistema de autocontrol
basado en los principios del sistema APPCC. Quienes tengan a su cargo el desarrollo y
mantenimiento del citado sistema de autocontrol habran recibido la formacién adecuada.

2. ACTIVIDADES

Los aspectos a considerar son:
2.1. Indicar la persona o personas (equipo de trabajo) que:

» Han elaborado o adaptado el documento del sistema de autocontrol del
establecimiento y su cargo (ejemplo: responsable de calidad, director del centro,
cocinero). Siempre que haya una participacién de una empresa externa, ésta sera
igualmente identificada.

» También se indicara quién/es es el responsable del sistema de autocontrol en el
establecimiento, es decir, su puesta en practica. A su vez pueden designarse
responsables concretos de determinados planes.

2.2. Firma del responsable del establecimiento de comidas preparadas. Como
garantia del compromiso y aplicacidn del sistema de autocontrol por parte de la empresa, la
documentacion del citado sistema sera firmada por el titular del establecimiento o un
responsable del mismo con suficiente cargo (ejemplo: propietario, director del
establecimiento, gerente).

2.3. Informacion relativa a:

» Numero de trabajadores (incluir todo el personal que trabaja en el establecimiento,
sea manipulador o no y sea de la propia empresa o de un servicio contratado).

» Numero de manipuladores de alimentos: personas del establecimiento que tienen
contacto directo con los alimentos (ejemplo: cocineros, ayudantes de cocina,
camareros, cualquier otro personal auxiliar que pueda manipular alimentos con
mayor o menor intensidad o frecuencia).

» Numero de comidas preparadas diariamente (estimacidon en base a una media
anual).

» Tipo de sector de restauracion (ejemplo: social, comercial).

3. USO ESPERADO

Se debera describir el uso esperado del producto, esto es, el modo de empleo por parte del
destinatario del producto (ejemplo: consumo en el establecimiento, listo para consumir en
domicilio), dado que esta informacion permitira valorar la existencia de peligros especificos
relacionados con su uso.
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4. POBLACION DESTINO

Las indicaciones sobre la poblacion o cliente al que se destina la comida elaborada son
fundamentales para valorar los peligros, especialmente cuando va destinada a segmentos
sensibles de la poblacion (nifios, enfermos, ancianos, mujeres gestantes, alérgicos). En los
establecimientos que elaboran comidas para la poblacion en general, es comun que puedan
ser consumidas a su vez por poblacion mas sensible; no obstante s6lo se marcara la opcidn
de poblacion de riesgo en la tabla de Informacién General (p. 4) si la comida se elabora
especificamente para estos grupos (ejemplo: la comida elaborada en un restaurante se
consume por nifios que acuden al mismo, sin embargo no se ha elaborado especificamente
para ellos y deberia de marcarse la opcion “poblacién general”. La comida elaborada en el
comedor de un colegio se elabora especificamente para nifios y, por lo tanto, deberia
marcarse la opcién ‘poblacion de riesgo”. Por ultimo indicar que en las cocinas de un
hospital se elaboran menus especificos para las personas enfermas, pero también menus
para los trabajadores de la institucion, por lo que se marcaria la opcion “ambos’).

5. DOCUMENTACION Y REGISTROS

La informacion general indicada estara documentada (persona o personas que han
elaborado el sistema de autocontrol, su cargo y la firma del responsable de la empresa).
Ademas se incluiran unos planos o esquema de planta (plano o croquis) que mantenga las
proporciones entre las distintas dependencias, con identificacion de las diferentes estancias
y los equipos relevantes desde el punto de vista de seguridad alimentaria (ejemplo: zona de
recepcion, pasillos, almacenes, camaras frigorificas, cocina, office, zona de comedor).

Es importante tener en cuenta que los documentos/modelos que se empleen para elaborar
un sistema de autocontrol deben estar adecuadamente identificados con su fecha de
elaboracion y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de modelo de informacién general cumplimentado
(Modelo 1) para documentar esta apartado, asi como el mismo modelo sin completar que
podra ser utilizado para describir la informacion de su establecimiento.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlo para justificar
la aplicacién de esta ficha. Aquellos aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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MODELO 1 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)
INFORMACION GENERAL COLEGIO LOS MAGNOLIOS
Fecha: 09/10/2008 Edicién:1°
1. INFORMACION BASICA:
Razon Social: EDUCA S.L.
Nombre comercial: Comedor escolar del colegio los Magnolios
Direccion: Avda. de los Magnolios s/n. Madrid
Tfno.: 91XXXXXXX FAX: 91YYYYYYY

Correo electronico: colegiolosmagnolios@mail.es

2. ACTIVIDADES:
Equipo de trabajo de autocontrol formado por:
[] Sélo por personal del establecimiento

Xl Equipo mixto, personal establecimiento y empresa externa

Listado de personas que forman parte del equipo de autocontrol: CARGO:

NOMBRE: Director Colegio

Juan Gémez Martinez Jefa de Cocina

Esther Pérez Lopez Responsable de mantenimiento

Pedro Gonzalez Martin .
Asesor empresa de comidas

Julidn Sanchez Garcia preparadas Bestcatering
RESPONSABLE DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL (Nombre y cargo):
Esther Pérez Lopez - Jefa de cocina

RESPONSABLE DE LA EMPRESA (Nombre y cargo):

Juan G6émez Martinez — Director del Colegio

Firma del responsable de la empresa: Juan Gimes Mantines

Numero de trabajadores:

1 Menos de 10 XEntre 10 y 49 [150 o mas

N° de manipuladores: 6

Numero de comidas preparadas diariamente:

[ 1 Menos de 50 X Entre 50 y 150 [1 Entre 151y 500
1 Entre 501 y 1000 1 Mas de 1000
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INFORMACION GENERAL COLEGIO LOS MAGNOLIOS

Sector:
Restauracioén social:  [X] Colegio [1 Esc. Infantil [] Residencia 3° edad
[1 Hospital [1Empresa [ Otros (Indicar cual): .......................
Restauraciéon comercial: [] Restaurante [] Bar/Cafeteria.
[] Establecimiento de temporada [] Establecimiento comida
para llevar

[] Otros (Indicar cudl): ...............oeenee

Venta minorista de comidas preparadas: []

3. USO ESPERADO:

Después de su elaboracién las comidas van a ser consumidas:

[] Inmediatamente XI Después de un periodo de conservacion en caliente
[] Después de recalentar X Después de un periodo de conservacion en frio

[1 Después de realizar un procesado adicional (ejemplo: enfriamiento rapido, almacenamiento en frio
y recalentamiento)

Las comidas elaboradas en el establecimiento van a ser consumidas en:

X El propio establecimiento ] En otro establecimiento de comidas preparadas
[J En un domicilio particular realizandose [J En un domicilio particular sin reparto a domicilio
reparto a domicilio [] Oftros (indicar CUl):..........cooeieiiiiiiiiiee.

4. POBLACION DESTINO:

Las comidas elaboradas en el establecimiento van destinadas especificamente a:

[1 Poblacion en general

Xl Poblacion de riesgo (niflos, ancianos, enfermos, mujeres gestantes, alérgicos/intolerantes)

1 Ambos

5. DOCUMENTACION Y REGISTROS:

Contrato con la empresa de comidas preparadas que gestiona el comedor del colegio.

Contrato con el Laboratorio de andlisis de alimentos, superficies y agua.

Esquema de las instalaciones de cocina del colegio.
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MODELO 1
INFORMACION GENERAL
Fecha: Edicién:
1. INFORMACION BASICA:
Razoén Social:
Nombre comercial:
Direccion:
Teléfono.: FAX:
Correo electronico:
2. ACTIVIDADES:
Equipo de trabajo de autocontrol formado por:
[] Sélo por personal del establecimiento
[1 Equipo mixto, personal establecimiento y empresa externa

Listado de personas que forman parte del equipo de autocontrol:

NOMBRE: CARGO:

RESPONSABLE DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL (Nombre y cargo):

RESPONSABLE DE LA EMPRESA (Nombre y cargo):

Firma del responsable de la empresa:

Numero de trabajadores:

[1 Menos de 10 [1 Entre 10y 49 [] 50 o mas
N° de manipuladores:

Numero de comidas preparadas diariamente:

] Menos de 50 ] Entre 50 y 150 ] Entre 151 y 500
1 Entre 501 y 1000 [] Mas de 1000
Sector:
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INFORMACION GENERAL
Restauracion social:  [] Colegio [] Esc. Infantil [] Residencia 3° edad

[] Hospital [] Empresa [ Otros (Indicar cudl):............coceevvennn..

Restauracion comercial: [1 Restaurante [1 Bar/cafeteria.
[] Establecimiento de temporada [] Establecimiento comida
para llevar

Venta minorista de comidas preparadas: [

3. USO ESPERADO:

Después de su elaboracion las comidas van a ser consumidas:

[J Inmediatamente [] Después de un periodo de conservacién en caliente
[1 Después de recalentar [ 1 Después de un periodo de conservacion en frio

[ 1 Después de realizar un procesado adicional (ejemplo: fritura en precocinados)

Las comidas elaboradas en el establecimiento van a ser consumidas en:

1 El propio establecimiento [1 En otro establecimiento de comidas preparadas
1 En un domicilio particular realizandose [] En un domicilio particular sin reparto a domicilio
reparto a domicilio [] Oftros(indicar cual):

4. POBLACION DESTINO:

Las comidas elaboradas en el establecimiento van destinadas especificamente a:

[]1 Poblacion en general

[1 Poblacién de riesgo (nifios, ancianos, enfermos, mujeres gestantes, alérgicos/intolerantes)

[0 Ambos

5. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
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PARTE GENERAL DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL

FICHA 2: CONDICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

La identificacion de las comidas preparadas y la descripcion de aquellas caracteristicas
que son importantes para la seguridad de los alimentos, sirven de base para el desarrollo y
puesta en practica del sistema de autocontrol.

2. ACTIVIDADES
Los aspectos a contemplar son:

2.1.  Nombre o denominacion de las comidas preparadas y composicién. Consiste en
identificar las comidas que son elaboradas y sus ingredientes. Para ello se pueden hacer
agrupaciones de comidas con ingredientes y/o procesos de elaboraciéon similares
(ejemplo: comidas sin tratamiento térmico, comidas con tratamiento térmico y consumo
en frio, comidas con tratamiento térmico y consumo en caliente, comidas preparadas de
origen industrial).

2.2. Caracteristicas de seguridad del producto terminado. Cuando se considere
necesario se indicaran aquellas caracteristicas de las comidas que puedan influir en la
seguridad de las comidas preparadas (ejemplo: pescado sin espinas, huevo
pasterizado).

2.3. Tratamientos. Indicar los diferentes tratamientos de interés en la seguridad
alimentaria a los que se someten las comidas preparadas por la empresa (ejemplo:
tratamiento térmico, consumo en caliente, consumo en frio).

2.4. Presentacién y tipo de envasado. Descripcion de la forma en la que se presentan
las comidas para su consumo y, en su caso, también los envases utilizados (ejemplo:
raciones, autoservicio, envasado al vacio).

2.5. Condiciones de almacenamiento y distribucién. Indicar las condiciones de
conservacion de las comidas preparadas.

2.6. Vida util. Indicar la duracion de la vida comercial o caducidad de las comidas
preparadas (ejemplo: 24 horas, 3 dias, 5 dias).

Parte de la informacion anteriormente descrita puede estar contemplada o desarrollada en
mayor detalle en otras partes del sistema de autocontrol.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Las condiciones aplicables a los productos estaran documentadas (denominacion y
composicion de las comidas, sus caracteristicas de seguridad y tratamientos, la
presentacion y en su caso el envasado, las condiciones de almacenamiento y distribucion y
la vida util), pudiéndose describir de una forma sencilla y practica.
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A continuaciéon se adjunta un ejemplo de modelo cumplimentado de condiciones
aplicables a los productos (Modelo 2) para documentar esta apartado, asi como el mismo
modelo sin completar que podra ser utilizado para describir esta ficha en su establecimiento.
El ejemplo cumplimentado puede ser utilizado tal como estd si se ajusta a sus
circunstancias, sefialando en la columna de tratamientos aquellos tipos de tratamientos que
si 0 no son utilizados para preparar las comidas en su establecimiento.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlo para justificar
la aplicacion de este principio. Aquellos aspectos que necesiten ser afnadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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Tratamientos

Comidas sin
tratamiento térmico,
con ingredientes
crudos y consumo
en frio.

Comidas con
tratamiento térmico
(fritos, a la plancha,
asados, cocidos) y
consumo en
caliente.

Comidas con
tratamiento térmico
(fritos, asados,
cocidos) y
consumo en frio.

Comidas
preparadas (origen
industrial) listas
para consumo en
frio.
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MODELO 2 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Grupo de comidas

Ensaladas de vegetales.

Frutas enteras, peladas y/o
troceadas.

Sopas y purés.

Vegetales y sus cremas o
guisos.

Arroces y pastas.

Carnes rojas (filetes,
hamburguesas y albéndigas).

Ave (filetes).

Huevos vy tortillas.

Pescados (filetes, trozos)

Rebozados, precocinados o no
(croquetas, empanadillas,
palitos de pescado, etc.)

Guarniciones y salsas.

Ensaladas diversas (de
patatas, pasta, arroz, etc.).

Vegetales y sus cremas

Postres (arroz con leche,
natillas).

Productos carnicos (jamén
curado, chorizo, lomo, etc.).
Productos lacteos (quesos
diversos).

Productos hortofruticolas
(zumos de naranja, melocotén,
pifia, uva, platano, etc.).

Postres (natillas, flanes,
yogures, cuajada, etc.).

Caracteristicas de seguridad

Carnes, ave: sin hueso.
Pescados: sin espinas.

Ingredientes Conservacion

Lechuga, cebolla, tomates,
zanahoria, aceitunas, endivias,

pimiento rojo. Frio (4° C).

Manzanas, naranjas, peras,
melocotones, platanos, uvas.

Fideos, pollo, carne, pescado,
verduras, legumbres, tubérculos.

Verduras, legumbres, tubérculos y
otros (pollo, chorizo, queso).

Arroz, fideos, tallarines, espagueti,
tomate frito, queso, bacon.

Caliente (65 ° C)
(ejemplo: mesa
caliente, bano
maria).

Puede haber
enfriamiento
rapidoy
recalentamiento
posterior.

Ternera, cerdo, cordero.
Pollo, pavo.

Huevos, ovoproducto.

Merluza, pescadilla, lenguado,
gallo, bacalao, atun, bonito,
boquerones, calamares, pota.

Harina, leche, pollo, jamén, queso,
huevo, pan rallado.

Legumbres, patatas, nata
pasteurizada, queso, extracto de
carne.

Patatas, pasta, arroz, zanahorias,
pimientos, atun, huevo cocido,
legumbres y otros.

Verduras, tubérculos, legumbres,
leche.

Frio (4° C).

Leche, arroz, canela, azucar,
huevo o preparado especifico.

Segun etiquetado.

Segun etiquetado.
Frio (4° C).
Segun etiquetado.

Segun etiquetado.

Presentacién y

Caducidad
envasado

Régimen de
autoservicio. No hay
envasado de comidas.

24 horas en general y los
alimentos de origen
industrial segun etiqueta.

Observaciones: Condimentacion (las comidas se condimentan con aceite de oliva o girasol y, cuando proceda,
sal en dosis apropiadas).
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MODELO 2
Listado de comidas preparadas
Tratamientos Grupo de comidas Ingredientes Conservacioén
Caracteristicas de seguridad Presentacion y envasado Caducidad

Observaciones:
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 3: PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran y valoraran las necesidades de instruccién y/o formacion del establecimiento
alimentario en base al nivel de conocimientos que tengan y necesiten sus trabajadores para
garantizar la seguridad de los alimentos (programa de formacién). Dicha instruccién o
formacion (en adelante ambos conceptos estaran recogidos bajo el término genérico
formacién) pueden ser disefadas e impartidas de acuerdo a las siguientes posibilidades:

“ Opcidn 1. Por el propio establecimiento.

“ Opcién 2. Por una empresal/entidad de formacion (ejemplo: asociaciones sectoriales,
escuelas de formacioén profesional o educacional, centros de formacion).

“ Opcién 3. Por ambos, cuando existan actividades realizadas por personal del
establecimiento (ejemplo: formacion inicial) y por una empresa/entidad de formacion
(ejemplo: formacion continuada).

Para lo anterior también se tendra en consideracion la formacion aportada por cada
trabajador.

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

2.1. Descripcion de las actividades:

J

% Las actividades son dirigidas a la formacion inicial y continuada de los trabajadores,
se realizaran de acuerdo con la legislacion y las necesidades de la empresa. Se
indicaran los contenidos y la metodologia a seguir para impartir y evaluar la formacion.
La formacion puede ser impartida por una empresa especializada contratada y se
ajustara a la normativa vigente (ej.: contenidos y horas docentes establecidos en las
certificaciones de profesionalidad de la familia de hosteleria y restauracion).

“ EIl establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias se valoren y tomen las
acciones correctoras adecuadas que ademas se registraran, en particular cuando
existan alimentos afectados.

2.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

2.3. Personas y/o empresas/entidades que realizan las actividades de formacion
(formador).

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1 Controles: se describira la sistematica seguida por la empresa para comprobar o
supervisar la realizacion de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas.
Entre estos controles pueden incluirse:

<+ Comprobacion de la puesta en practica del plan en cada puesto de trabajo.

«» Comprobacién de la cumplimentacion de los registros y documentos.

“» Valoracion de las incidencias y acciones correctoras aplicadas.
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3.2. Responsable del plan. Es la persona que forma parte del establecimiento y que esta
encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Serviran para demostrar la aplicacion y eficacia del plan. Cuando la formacion sea realizada
por personal del establecimiento se debera justificar documentalmente que dispone de
conocimientos y experiencia para realizar las actividades de formacion. Ejemplos de
documentos y registros asociados al plan de formacién son: plan documentado por escrito,
contenidos y metodologia de la formacion, certificados de formacién de los trabajadores,
acreditacion de la empresa formadora contratada.

En el caso de realizarse toda la formacién de trabajadores por una empresa especializada
(opcidn 2), los documentos a justificar se ajustaran a lo contemplado en la normativa vigente
(ejemplo: certificados).

Existira, en su caso, un registro de incidencias y acciones correctoras.

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracion y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de:

0 Modelo del plan de formaciéon cumplimentado (Modelo 3) con objeto de facilitar su
comprension.

0 Modelo 3 del plan sin cumplimentar que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento.

0 Modelo de registro de las actividades del plan (Modelo 4) que podra ser utilizado por
la persona del establecimiento responsable de cumplimentarlo.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlos para justificar
la aplicacion del plan. Aquellos aspectos que necesiten ser afadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre los modelos que se adjuntan como ejemplo en
esta ficha.
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MODELO 3 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES COLEGIO LOS MAGNOLIOS

Fecha: 09/10/2008 Edicién: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Desarrollado por:

[] El propio establecimiento X Una empresa/entidad de formacion ] Ambos
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Frecuencia de Responsable de realizar

Descripcion del tipo de actividad formativa N g
realizacion las actividades

Formaciéon basica de manipulador de alimentos.
Contenido y metodologia segun legislacion vigente.
Asisten todos los manipuladores de alimentos.

Al inicio de su Escuela de formacion de
contrato. manipuladores S.A.

Al inicio de su

Formacién sobre elaboracion de menuds para dietas contrato y L
. . . . . Asociacion de empresas
especiales (alergias, celiacos...). Asiste el jefe de cuando se .
) de educacion.
cocina. produzcan
cambios.
Formacion sobre técnicas de limpieza y desinfeccion.  Cuando se Empresa proveedora de
Asiste todo el personal de cocina y el de limpieza. produzcan productos de limpieza y
incidencias. desinfeccion.

Refuerzo de la formacién de manipuladores cuando se

; .. . Cuando se Empresa de comidas
detecten incumplimientos en las practicas de .
C ) s . produzcan preparadas que gestiona
elaboracién 'y manipulaciéon. Asiste el personal . :
incidencias. el comedor.

implicado.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion

Comprobacién de la existencia de documentos que acrediten la
formacién de manipuladores vigentes.

Comprobacién de la aplicacion de las practicas de manipulacion en
el puesto de trabajo.

Valoracion de las acciones correctoras.

Anual (mes de septiembre).

Mensual.

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo): Director del Colegio
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
Documentos que acrediten la formacion de manipuladores (certificados).

Registro de actividades de formacion.
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MODELO 3
PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES
Fecha: Edicion:
1. INFORMACION BASICA:
Desarrollado por:
[IEI propio establecimiento ] Una empresa de formacion ]

Ambos
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Frecuencia de Responsable de realizar

Descripcion del tipo de actividad formativa N s
realizacion las actividades

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcion del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
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MODELO 4

REGISTRO DE ACTIVIDADES DE FORMACION

Trabajador Fecha Curso Duracion Formador

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:
Verificado por:

Fecha:

Instrucciones para cumplimentar la tabla:

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 4: PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran y valoraran los elementos del establecimiento (dependencias,
instalaciones, equipos Yy utensilios) qué requieren mantenimiento preventivo y/o
correctivo, asi como las necesidades de la empresa a efectos de garantizar un adecuado
disefo, dotacién, funcionamiento y conservacion de los elementos del establecimiento.
El mantenimiento podra realizarse conforme a las siguientes posibilidades:

“ Opcidn 1. Por el propio establecimiento.
“ Opcidn 2. Por empresa especializada.

% Opcién 3. Por ambos, cuando en el mismo establecimiento existan actividades
realizadas por personal de la empresa (ejemplo: verificacion de las sondas de
temperatura de los equipos) y una empresa especializada (ejemplo: calibrado de
termdémetro patrén por la empresa acreditada).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

2.1. Descripcion de las actividades preventivas y/o correctivas desarrolladas en el plan.
En algunos casos los locales, instalaciones, equipos y utensilios requeriran actividades
dirigidas principalmente a la correccion de las incidencias que puedan detectarse en el
funcionamiento y conservacion. Las actividades a describir incluyen:

“ Las actividades preventivas y/o correctivas de conservacion y mantenimiento
realizadas en los distintos elementos del establecimiento.

“ EIl establecimiento tendra previsto que, en caso de incidencias de conservacion y
mantenimiento de los elementos del mismo, se valoren y tomen las acciones
correctoras adecuadas que ademas se registraran, en particular cuando existan
alimentos afectados.

2.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

2.3. Personas o empresas que realizan las actividades del plan.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles: se describira la sistematica seguida por el establecimiento para comprobar
la realizacion de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas. Entre estos
controles pueden incluirse:

« Comprobacion del estado general de la dotacion, funcionamiento y conservacion de los
elementos del establecimiento.

« Comprobacién/verificacion de la cumplimentacién de los registros y documentos.

“ Valoracion de las incidencias y acciones correctoras aplicadas.

3.2. Responsable del plan. Es la persona que forma parte del establecimiento y que esta
encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.
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4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Servira para demostrar la aplicacién y eficacia del plan. El plan estara documentado por
escrito. Ejemplos de documentos y registros asociados al plan son: registros de actividades,
certificados de calibracion, albaranes y facturas de empresas especializadas, contratos con
empresas que realicen mantenimiento preventivo.

En algunos casos puede ser suficiente con los documentos que justifiquen las actividades
realizadas por empresas de mantenimiento externo (ejemplo: facturas, albaranes). En todos
los casos sera necesario el registro de incidencias y acciones correctoras, en particular
cuando existan alimentos afectados.

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracion y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de modelo del plan de condiciones vy
mantenimiento cumplimentado (Modelo 5) con objeto de facilitar su comprension, asi como
el mismo modelo sin completar que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento. Para el registro de incidencias y acciones correctoras podra ser utilizado
el Modelo 23.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlo para justificar
la aplicacion del plan. Aquellos aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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MODELO 5 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)
PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,

INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTILES COLEGIO LOS MAGNOLIOS

Fecha: 09/10/2008

Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Desarrollado por:

[ El propio establecimiento  [] Una empresa especializada X Ambos
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:
Identificacion de Descripcion del tipo de actividad de E . Responsable
dependencia/instalacion/ mantenimiento recuencia realizar las
L , , de realizacion L
equipo/util (Preventivas/Correctivas) actividades

Suelos, paredes, techos,
ventanas, puertas,
superficies de trabajo y
otras estructuras.

Equipos de frio
(camaras de
refrigeracion y

Comprobar el estado/funcionamiento

de superficies, cierres, mosquiteras,
burletes, grifos. Reparacion o
sustitucién en caso de mal
funcionamiento o conservacion.

Comprobar el estado de juntas y
cierre, nivel del medio refrigerante,
filtros (sustitucion), fugas en
evaporadores, formacion de hielo y

Anual y ante
incidencias.

Anual y ante

Responsable
mantenimiento.
Empresa externa
€n su caso.

Empresa externa
(instalador de los

9 . . incidencias. : g
congelacion y abatidor puntos de luz. Reparacion o equipos de frio).
de temperatura). sustitucion en caso de mal

funcionamiento o conservacion.
Sondas de temperatura  Verificacion de las sondas de Semestral Responsable del
(hornos, camaras temperatura con termémetro patrén. ante y mantenimiento.
frigorificas, mesa Ajuste o sustituciéon en caso de mal incidencias Empresa externa
caliente). funcionamiento o conservacion. ' en su caso.
Comprobar el funcionamiento del Empresa externa
. . termémetro que utilizamos para (mantenimiento
Termdmetro patron. . . Anual. .
revisar el resto de los termémetros de equipos de
(ante fallos, calibrar o sustituir). frio).
. Reparacién cuando existen
Freidora, horno y P : . Ante Empresa externa
problemas de funcionamientoy ensu . . . .
extractor. o incidencias. (fabricante).
caso sustitucion.
Comprobar el funcionamiento del Responsable de
Lamparas tubo luminoso. Reparacién o mantenimiento.
. L Mensual.
insectocutoras. sustitucién en caso de mal Empresa de lucha
funcionamiento o conservacion. contra plagas.
Utiles de cocina (tablas, . Y
; . Reparacion o sustitucion en caso de | Ante .
cuchillos, espatulas, . . - L . Jefe de cocina.
mal funcionamiento o conservacion. incidencias.

batidora).

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:

Descripcion del tipo de control

Comprobacién visual del estado de las estructuras, instalaciones y Trimestral

equipos.

Verificacion de la cumplimentacion de registros y valoracion de las

acciones correctoras.

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo): Responsable de mantenimiento del colegio.

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
Factura/Albaran de las actuaciones realizadas por las empresas de mantenimiento externo.
Certificado de calibracion del termémetro patrén.
Registro de incidencias y acciones correctoras.

Frecuencia de realizacion

Semestral.
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MODELO 5
PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,
INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTILES
Fecha: Edicion:
1. INFORMACION BASICA:

Desarrollado por:
[] El propio establecimiento  [[] Una empresa especializada [1 Ambos

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Identificacion de Responsable de

o . Descripcion del tipo de actividad de Frecuencia .
dependencia/instalacién/ L N realizar las
S mantenimiento de realizacion L
equipo/util actividades
3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcion del tipo de control Frecuencia de realizaciéon

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 5: PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran y valoraran los elementos del establecimiento (locales, instalaciones,
equipos y utiles) que requieren limpieza y/o desinfeccion; asi como las necesidades del
establecimiento para garantizar la produccion higiénica de alimentos. El plan podra
realizarse de acuerdo a las siguientes posibilidades:

“ Opcidn 1. Por el propio establecimiento.
% Opcidn 2. Por una empresa especializada.

“ Opcién 3. Por ambos, cuando en el mismo establecimiento existan actividades
realizadas por personal propio y por personas de otra empresa (ejemplo: campana
extractora).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

2.1. Descripcion de las actividades:

% Limpieza y/o desinfeccidn realizadas en los distintos elementos del establecimiento,
indicando el recorrido, método, productos y utensilios de limpieza que se emplearan en
cada caso.

“ El establecimiento tendra previsto que, en caso de incidencias en la limpieza y
desinfecciéon de los elementos del establecimiento, se valoren y tomen las acciones
correctoras adecuadas que ademas se registraran, en particular cuando existan
alimentos afectados.

2.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

2.3. Personas o0 empresas que realizan las actividades de limpieza y/o desinfeccion.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles. Es la descripcién de la sistematica seguida para comprobar la realizaciéon de
las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas. Entre estos controles pueden
incluirse:

/

“» Comprobacién del estado general de limpieza del establecimiento.

/

<+ Comprobacién/verificacién de la cumplimentacion de registros.
« Analisis microbiolégicos de superficies que contactan con alimentos.
“» Valoracién de las acciones correctoras aplicadas en casos de desviaciones.

3.2. Responsable del plan. Es la persona que forma parte del establecimiento y que esta
encargada de controlar que el plan de limpieza y desinfeccion es aplicado adecuadamente.
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4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Sirven para demostrar la aplicacion y eficacia del plan. El plan de limpieza y desinfeccion
estara documentado por escrito. Ejemplos de documentos y registros asociados a este plan
son: registros de actividades, listado actualizado de productos que se utilizan, instrucciones
de empleo de productos de limpieza y desinfeccion, partes de trabajo y contratos con
empresas especializadas.

En el caso de que todas las actividades de limpieza/desinfeccion se desarrollen por empresa
especializada (opcién 2) es importante disponer de los partes de trabajo y el contrato con la
empresa. En todos los casos sera necesario el registro de incidencias y acciones
correctoras, en particular cuando existan alimentos afectados.

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracién y edicion.

A continuacién se adjunta un ejemplo de:

0 Modelo del plan de limpieza y desinfeccién cumplimentado (Modelo 6) con objeto de
facilitar su comprension.

0 Modelo 6 sin completar que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento.

0 Modelo de registro diario de actividades del plan. Se adjuntan como ejemplos dos
modelos, uno por si se prefiere realizar un registro de actividades en una hoja semanal
(Modelo 7), y otro por si se prefiere realizarlo en una hoja mensual (Modelo 8).

Para el registro de incidencias y acciones correctoras podran ser utilizados los modelos
anteriormente indicados.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlo para justificar
la aplicacion del plan. Aquellos aspectos que necesiten ser afadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION COLEGIO LOS MAGNOLIOS

Fecha: 09/10/2008

Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Desarrollado por:

] El propio establecimiento

[] Una empresa especializada

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Identificacion del
elemento a

limpiar/desinfectar

Suelos zona de
elaboracion.

Paredes zona de
elaboracion.

Paredes y suelo
zona de almacén.
Campana
extractora.

Marmita y mesa
caliente.

Loncheadora,
batidora, picadora y
afines.

Superficies de
trabajo, utensilios,
y tablas de corte.

Cémaras de
refrigeracion.

Camaras de
congelacion.

Horno y freidora.

Abatidor.

Menaje.

Contenedores de
residuos.

Descripcion del método empleado en la
limpieza/desinfeccion.

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia. Secar al aire.
Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia. Secar al aire.
Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia. Secar al aire.
Procedimiento especifico de la empresa
especializada.

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desinfectante.
Enjuagar con agua limpia.

Secar con toalla de papel.

Retirar residuos.

Aplicar detergente.

Aplicar desinfectante.

Enjuagar con agua limpia.

Secar con toalla de papel.

Retirar residuos.

Aplicar detergente.

Aplicar desinfectante.

Enjuagar con agua limpia.

Secar con toalla de papel.

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desinfectante.
Enjuagar con agua limpia.

Secar al aire.

Descongelar y retirar residuos.

Aplicar detergente/desinfectante.
Enjuagar con agua limpia.

Secar al aire.

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia.

Secar al aire.

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia.

Secar al aire.

Magquina lavavaijillas (detergente y
temperatura superior a 85°).

Retirar residuos.

Aplicar detergente/desengrasante.
Enjuagar con agua limpia. Secar al aire.

X Ambos
. Responsable de
Frecuencia .
R realizar las
de realizacion o
actividades
. Personal de
Diario. L
limpieza.
Personal de
Semanal. L
limpieza.
Personal de
Semanal. L
limpieza.
. Empresa externa
Trimestral. o
especializada.
. Personal de
Diario. -
limpieza.
Después de .
P Personal de cocina.
cada uso.
Después de .
P Personal de cocina.
cada uso.
Personal de
Semanal. L
limpieza.
. Personal de
Trimestral. L
limpieza.
. Personal de
Diario. L
limpieza.
i Personal de
Diario. L
limpieza.
Después de .
P Personal de cocina.
cada uso.
. Personal de
Diario. -
limpieza.
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION COLEGIO LOS MAGNOLIOS
3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcion del tipo de control Frecuencia de realizacion

Verificacion del estado correcto de limpieza y desinfeccion,
cumplimentacién de los registros, asi como valoracién de las Semanal.
acciones correctoras.

Control analitico de superficies en contacto con los alimentos. Ante una incidencia o problema
que lo justifique.

RESPONSABLE DEL PLAN (cargo): Jefe de cocina
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
Fichas técnicas de los productos de limpieza en su caso.

Factura/albaran de las empresas externas de limpiezas especializadas.

Registro diario de actividades de limpieza y desinfeccion.
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MODELO 6

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Fecha: Edicion:
1. INFORMACION BASICA:
Desarrollado por:
] El propio establecimiento  [] Una empresa especializada ] Ambos
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Identificacion del Responsable de

Descripcion del método empleado en la Frecuencia

elemento a o X i N realizar las
N . limpieza/desinfeccion. de realizacién L
limpiar/desinfectar actividades
3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcion del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (cargo):
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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REGISTRO DIARIO DE ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Semana:
Diario
Suelo zona elaboracion

Marmita y mesa
caliente

Horno y freidora
Abatidor

Contenedores de
residuos

Después de cada uso

Loncheadora, picadora,
batidora y afines

Superficies de trabajo,
utensilios y tablas corte

Menaje
Semanal

Paredes zona
elaboracién

Paredes y suelo de
almacén

Trimestral
Campana extractora

Camaras de
refrigeracion

Semestral
Camara congelacion

M X

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:

Semana: semana en la que se cumplimenta el registro.
L/M/X/IJIIVISID: la persona-s que realizan las actividades marca con sus iniciales en la casilla del utensilio/equipo/instalacion
correspondiente al dia de la semana en el que se realiza la actividad de limpieza/desinfeccion.
Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias detectadas en la ejecucion del plan y las acciones

correctoras desarrolladas para subsanarlas.

Dia
J

\Y

Fecha:

Verificado por :

Verificado por/fecha: firma o iniciales de la persona del establecimiento responsable del plan de limpieza y desinfeccion, que
controla semanalmente la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el plan (no se observa restos visibles de
suciedad, ni de productos de limpieza, ni de agua de aclarado), incidencias y acciones correctoras, asi como la correcta

cumplimentacion de los registros.

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en
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MODELO 8

REGISTRO DIARIO DE ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Dia

Mes: 12 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Diario

Suelo zona elaboracion
Marmita y mesa caliente
Horno y freidora

Abatidor

Contenedores de residuos

Después de cada uso
Loncheadora, picadora,
batidora y afines
Superficies de trabajo,
utensilios y tablas corte
Menaje

Semanal

Paredes zona elaboracion
Paredes y suelo de
almacén

Trimestral

Campana extractora
Camaras de refrigeracion
Semestral

Camara congelacion

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:
Verificado por :

Fecha:

Mes: mes en el que se cumplimenta el registro.

Dia (1, 2, 3, ..., 31): la persona-s que realizan las actividades marca con sus iniciales en la casilla del utensilio/equipo/instalacion correspondiente al dia de la semana en el que se realiza la
actividad de limpieza/desinfeccion.

Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias detectadas en la ejecucion del plan y las acciones correctoras desarrolladas para subsanarlas.

Verificado por/fecha: firma o iniciales de la persona del establecimiento responsable del plan de limpieza y desinfeccién, que controla mensualmente la realizacion de las actividades conforme a lo
establecido en el plan (no se observa restos visibles de suciedad, ni de productos de limpieza, ni de agua de aclarado) y la correcta cumplimentacion de los registros.
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 6: PLAN CONTRA PLAGAS

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran y valoraran las caracteristicas de la empresa y su entorno (diagnéstico de
situacion) que puedan condicionar la aparicion de problemas en el establecimiento por la
presencia de insectos, roedores y otros animales indeseables, con objeto de definir las
necesidades del establecimiento para garantizar un adecuado control y las actividades a
llevar a cabo. El plan se podra realizar de acuerdo a las siguientes posibilidades:

“» Opcidn 1. Por el propio establecimiento.
“ Opcidn 2. Por una empresa de servicios plaguicidas.

“ Opcién 3. Por ambos (es la situacibn mas habitual), cuando existan actividades
realizadas por personal de la empresa de comidas preparadas (ejemplo: medidas para
impedir acceso y anidamiento) y otras por una empresa de servicios plaguicidas
(ejemplo: tratamientos).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN
2.1. Descripcion de las actividades incluira:

% Las preventivas y/o de erradicacion y control. Entre las primeras se incluyen medidas
para impedir el acceso, el anidamiento y la infestacion de animales indeseables
(ejemplo: barreras fisicas, saneamiento del recinto exterior del local, buenas practicas de
manipulacién y mantenimiento de instalaciones), que sean desarrolladas por el propio
establecimiento. Su efectividad evita que se tengan que realizar actividades de
erradicacion y control (ejemplo: cebos, tratamientos).

«» El establecimiento tendra previsto que, en caso de problemas en el control de plagas se
valoren y tomen las acciones correctoras adecuadas que ademas se registraran, en
particular cuando existan alimentos afectados.

1.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

1.3. Personas y/o empresa que realizan las actividades del plan de control de plagas.
Cuando sea preciso utilizar productos plaguicidas los responsables de su aplicacion
cumpliran la normativa legal al respecto.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles. Es la descripcion de la sistematica seguida por el establecimiento para
comprobar la realizacion de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas.
Entre estos controles, en los que se podra solicitar la colaboracion de una empresa
especializada de servicios plaguicidas, pueden incluirse:

“» Comprobacién del estado general de las barreras (ejemplo: puertas, ventanas,
sumideros) y de las zonas de posible anidamiento de plagas, asi como de signos de
infestacion.

% Comprobacién/verificacién de la cumplimentacién de los registros y documentos.
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“» Valoracién de las acciones correctoras aplicadas en casos de presentarse problemas de
control de plagas.

3.2. Responsable del plan. Es la persona que forma parte del establecimiento y que esta
encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Sirven para demostrar la aplicaciéon y eficacia del plan. El plan contra plagas estara
documentado por escrito. Se registraran las actividades que se consideren relevantes, los
controles sobre el plan y las incidencias y medidas correctoras. Ejemplos de documentacion
y registros asociados al plan son: diagnéstico de situacion, registros de actividades,
autorizaciones de las empresas aplicadoras de productos plaguicidas, contratos con las
mismas, certificados de tratamientos plaguicidas.

Respecto a las actividades que se realizan por una empresa especializada de servicios
plaguicidas se dispondra de:

o0 Los certificados de tratamiento, cuando se apliquen productos plaguicidas.

o Documentacion justificativa de otras actividades preventivas o de control del plan contra
plagas (ejemplo: partes de trabajo).

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracién y edicion.

A continuacién se adjunta un ejemplo de:

0 Modelo del plan contra plagas cumplimentado (Modelo 9) con objeto de facilitar su
comprension.

0 Modelo del plan sin completar que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento.

Para el registro de incidencias y acciones correctoras podra ser utilizado el Modelo 23.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlos para justificar
la aplicacion del plan. Aquellos aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre los modelos que se adjuntan como ejemplo en
esta ficha.
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PLAN CONTRA PLAGAS COLEGIO LOS MAGNOLIOS
Fecha: 09/10/2008 Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Desarrollado por:

[] Propio establecimiento X Empresa de servicios plaguicidas  [] Ambos
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Frecuencia de Responsable de
realizacion realizar la actividad

Al inicio de la

C - actividad escolar -
Instalacion/mantenimiento de barreras de entrada y cuando se y Empresa de servicios

eliminacion zonas de anidacion. plaguicidas
produzcan roturas

o deterioros.

Descripcion del tipo de actividad

Empresa de servicios
plaguicidas
Empresa de servicios

Instalacion/mantenimiento de lamparas insectocutoras. = Semestral.

Instalacidon/mantenimiento de sistemas de
Semestral.

monitorizacion de plagas. plaguicidas
Aplicacion de productos plaguicidas. Cuando se detecta = Empresa de servicios
una plaga. plaguicidas

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:

Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion
Comprobaciéon del estado de las barreras pasiva y lamparas
i Semestral.
insectocutoras.
Comprobacién de los sistemas de monitorizacion.
Semestral.
Verificacion de la cumplimentacion de registros y valoracion de las
acciones correctoras. Semestral.

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo): Director del Colegio.
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
Autorizacion de la empresa de Servicios Plaguicidas (ROESP).

Partes de trabajo de la empresa de servicios plaguicidas (actividades preventivas y controles
efectuados)

Certificado de aplicacion de productos plaguicidas en su caso.

Documentacion técnica de los productos empleados en el control de plagas.
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MODELO 9
PLAN CONTRA PLAGAS
Fecha: Edicion:

1. INFORMACION BASICA:
Desarrollado por:
1 El propio establecimiento  [] Una empresa autorizada de control de plagas [ 1 Ambos

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:
Frecuencia de Responsable de

Descripcion del tipo de actividad realizacion realizar la actividad

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 7: PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran las caracteristicas del sistema de abastecimiento de agua potable del
establecimiento y se valoraran las necesidades del mismo para garantizar un aporte en
cantidad y calidad suficiente de agua. El plan se puede gestionar de acuerdo a las
siguientes posibilidades de abastecimiento:

“ Opcién 1. Por empresa externa. Se debe indicar expresamente cual es la empresa
(ejemplo: Canal de Isabel I, abastecimiento municipal).

“ Opcidén 2. Por empresa externa y con depésito intermedio de agua en la instalaciéon. Se
debe indicar expresamente cual es la empresa y se describird tipo, capacidad y
ubicacién del depésito intermedio (ejemplo: depésito de acero inoxidable de 30 m®
instalado en cuarto anejo al almacén de materias primas).

“ Opcidn 3. Propio a través de pozo (u otro tipo de captacion). En este caso se describiran
los tratamientos y productos empleados para potabilizar el agua (tipo de sistema de
depuracion, tipo y dosificacion de desinfectante, etc.).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

Los aspectos a considerar en este apartado son:

2.1. Descripcion de las actividades:

K/

< Preventivas y/o correctivas desarrolladas en el plan. En muchos casos el
abastecimiento de agua se realiza por una empresa externa y no existen depdsitos
intermedios (Opcién 1), por lo que las actividades del plan pueden ser dirigidas
principalmente a una limpieza de la red de distribucion cuando se inicia la actividad del
establecimiento por primera vez y cuando se produzcan modificaciones en la citada red,
asi como a la correccion de las incidencias que puedan detectarse en el suministro.

o

< EIl establecimiento tendra previsto que en caso de incidencias se valoren y tomen las
acciones correctoras adecuadas, que ademas se registraran, en particular cuando
existan alimentos afectados.

En los restantes tipos de suministros (Opciones 2 y 3) ademas se describiran:

K/

“ Las actividades de mantenimiento y limpieza realizadas en los distintos elementos del
sistema. En el apartado 4 de esta ficha se incluye un modelo que puede utilizarse para
describirlas.

2.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

2.3. Persona o empresa que realizan las actividades del plan de agua de
abastecimiento.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles. Es la descripcion de la sistematica seguida por el establecimiento para
comprobar la realizacién de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las
mismas. Entre estos controles pueden incluirse:
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Comprobacion del mantenimiento y conservacion de los elementos de la red de
distribucion y en las opciones 2 y 3 se tendra en cuenta que es preciso realizar
comprobaciones del estado general del sistema de abastecimiento (depésito,
depuradora, etc.).

Observacion de las caracteristicas del agua (olor, color, y sabor) y los analisis
obligatorios segun el tipo de abastecimiento, que seran:

0 Opcion 1: analisis tipo grifo cuando el establecimiento comienza su actividad por
primera vez (si no se ha realizado nunca tendra que realizarse), o después de
modificaciones en la red.

o Opciones 2 y 3: determinaciones analiticas microbiolégicas y fisicoquimicas en
funcion de las caracteristicas del sistema de abastecimiento y consumo de agua (ver
tabla anexa).

Comprobacion/verificacion de la cumplimentacion de los registros y de existencia de
documentos.

Valoracion de las acciones correctoras aplicadas en caso de detectarse incidencias.

3.2. Responsable del plan. Es la persona que forma parte del establecimiento y que esta
encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.

TABLA DE FRECUENCIA DE MUESTREO Y TIPO DE ANALISIS EN FUNCION DE LAS CARACTERISITICAS DEL
SISTEMA DE ABASTECIMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO ALIMENTARIO Y DE SU CONSUMO DE AGUA

ESTABLECIMIENTO CON SUMINISTRO EXTERNO Y SIN DEPOSITO INTERMEDIO

Tipo de
analisis

Grifo

1 al inicio de la actividad o en empresas que ya estén funcionando o después de modificaciones en la red

Cloro residual

Cuando lo estime la Autoridad Sanitaria

ESTABLECIMIENTO CON SUMINISTRO EXTERNO Y DEPOSITO INTERMEDIO

L0l Consumo < 100 m*/dia Consumo de 100 a 1.000 m*/dia
analisis
~ . . . 3/afio (1 en depodsito y 2 en red) mas parametros
1/afio (en red) mas parametros relacionados con . . S .
. e S r 3 . relacionados con la instalacién interior: cobre, niquel,
Control la instalacién interior: cobre, niquel, cromo, hierro, )
. ) cromo, hierro, plomo u otros que se sospeche de su
plomo y otros que se sospeche de su existencia. . ;
existencia.
1 al inicio de la actividad o después de 1/afio (en red)
modificaciones de la red (en red).
Completo Cuando se aplique tratamiento al agua después de la

Cuando se aplique tratamiento al agua después
de la entrega del Gestor se efectuara analisis de
subproductos de tratamiento.

entrega del Gestor se efectuara analisis de
subproductos de tratamiento.

Semanal (en red) Semanal (en red)

Cloro residual La frecuencia podra ser reducida cuando se | La frecuencia podra ser reducida cuando se demuestre

demuestre que las concentraciones de cloro | que las concentraciones de cloro residual se mantienen
residual se mantienen constantes. constantes.
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ESTABLECIMIENTO CON SUMINISTRO POR ABASTECIMIENTO AUTONOMO
2D ED Consumo < 100 m*/dia Consumo de 100 a 1.000 m*/dia
analisis

2/afio 5/afio
Control (1 en ETAP*y 1 en red) (2 en ETAP, 1 en deposito y 2 en red)
Cuando no exista ETAP las muestras se tomaran | Cuando no exista ETAP las muestras se tomaran de
de red. red.
2/afo
Completo 1/5 afios
(1 en ETAP y 1 en red)
Cloro residual Diario Diario

*ETAP: Estacion de tratamiento de agua potable

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El plan de agua de abastecimiento estara documentado por escrito. Sirve para demostrar la
aplicacién y eficacia del plan. Se debera contar con un plano o esquema de planta que
muestre la red de agua en el establecimiento. En la Opcién 1 puede ser suficiente con la
identificacion de los puntos de toma de agua y de desaglie. En la Opcion 3 se deberan
describir los elementos de captacion, tratamiento y distribucion.

Los establecimientos que se abastecen por empresa externa y no disponen de depdsito
intermedio (Opcidn 1), la documentacién/registros de este plan puede limitarse a:
plano/esquema de distribucion del agua, el boletin del analisis tipo grifo, el contrato (o
factura) con la empresa abastecedora y el registro de incidencias y acciones correctoras.

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracion y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de:

0 Modelo del plan de agua de abastecimiento cumplimentado (Modelo 10) con objeto de
facilitar su comprension.

0 Modelo 10 sin completar, que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento.

Para el registro de incidencias y acciones correctoras podra ser utilizado el Modelo 23.

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que el
ejemplo mostrado se ajusta a sus necesidades, en cuyo caso podra utilizarlo para justificar
la aplicacion del plan. Aquellos aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o
modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO COLEGIO LOS MAGNOLIOS
Fecha: 09/10/2008 Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Tipo da abastecimiento:

XI Suministro por gestor externo sin deposito intermedio
[] Suministro por gestor externo con depdsito intermedio
[] Abastecimiento propio

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Descripcion del tipo de actividad sobre el sistema de
abastecimiento

Instalacion/mantenimiento de la red interna del
establecimiento con materiales aptos para el suministro
y distribucion de agua potable.

Limpieza de la red de distribucién interna del
establecimiento

Frecuencia de
realizacion

Cuando se
produzcan
modificaciones y/o
reparaciones en la
red interna.

Cuando se inicia la
actividad del
establecimiento
por primera vez y
cuando se
produzcan
modificaciones en
la citada red

Responsable de
realizar las actividades
Personal de
mantenimiento.

Personal de
mantenimiento.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Frecuencia de realizacion

Descripcioén del tipo de control

Comprobacién visual por parte del personal de mantenimiento de la

inexistencia de fugas, goteos o roturas.
Analisis tipo grifo del agua potable.

Verificacion de la cumplimentacion de registros y valoracién de las

acciones correctoras.

Semestral.

Una vez al inicio de la
actividad y cuando tengan
lugar modificaciones de la red
interna del agua potable.

Anual.

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo): Responsable de mantenimiento del colegio

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:

Contrato/facturas con el suministrador de agua abastecimiento.

Plano/esquema de distribuciéon del agua dentro del establecimiento (puntos de toma de agua y

desague).
Boletines analiticos del agua abastecimiento.

Registro de incidencias y acciones correctoras.
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PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO
Fecha: Edicion:
1. INFORMACION BASICA:
Tipo da abastecimiento:
[1 Suministro por gestor externo sin depésito intermedio
[] Suministro por gestor externo con depdsito intermedio
[] Abastecimiento propio
2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Descripcién del tipo de actividad sobre el sistema de Frecuencia de Responsable de
abastecimiento realizacion realizar las actividades

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. DOCUMENTACION Y REGISTROS:
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 8: PLAN DE BUENAS PRACTIC}AS DE ELABORACION Y
MANIPULACION

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Se conoceran las practicas de elaboracion y manipulacion del establecimiento y se indicaran
las medidas necesarias para garantizar que las comidas preparadas sean idéneas vy
seguras.

Respecto a la elaboracion y transporte de comidas las posibilidades de gestion del plan son
las siguientes:

«» Opciodn 1. Por el propio establecimiento.
“ Opcidn 2. Por una empresa registrada (ejemplo: contratas de servicio de comidas).

% Opcidn 3. Por ambos, cuando en el mismo establecimiento existan actividades
realizadas por personal de la empresa y una empresa registrada (ejemplo: elaboracion
de parte de los platos del menu por el personal del establecimiento y de otros por una
cocina central).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

2.1. Descripcion de las actividades incluye:

% La elaboracion y manipulacion de alimentos para que sean idéneos y seguros,
mediante instrucciones relativas a:

Mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal.
Control de proveedores.

Produccién y venta de alimentos seguros.

Conservacion de alimentos a temperatura regulada.

Gestion de desperdicios, subproductos y otros residuos.

O O O o o o

Transporte adecuado de alimentos.

< El establecimiento tendra previsto que, en caso de problemas de elaboraciéon y
manipulacién, se valoren y tomen las acciones correctoras adecuadas que ademas se
registraran, en particular cuando existan alimentos afectados. Es importante tener en
cuenta que, ante situaciones que puedan comprometer la seguridad de los alimentos, las
acciones correctoras deberan estar descritas con antelacion.

2.2. Calendario de las actividades a realizar (frecuencia).

2.3. Personas o empresa que realizan las actividades del plan de buenas practicas de
elaboracion y manipulacion.
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3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles. Es la descripcién de la sistematica seguida por la empresa para comprobar
la realizacion de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas. Entre estos
controles pueden incluirse:

< Comprobacién de la puesta en practica de las instrucciones de elaboracién y
manipulacion.

% Comprobacién/verificaciéon de la cumplimentacién de los registros.
+» Valoracién de las acciones correctoras aplicadas en casos de desviaciones.

« Analisis de alimentos elaborados en el establecimiento para comprobar que cumple los
criterios establecidos en la legislacion vigente.

3.2. Persona de la empresa responsable del plan. Es la persona que forma parte del
establecimiento y que esta encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.
Este responsable podra delegar en otras personas determinadas actividades de control.

4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El plan estarda documentado por escrito. Sirve para demostrar la aplicacion y eficacia del
plan. Se deberan realizar registros de aquellas actividades y controles que se consideren
fundamentales para garantizar la seguridad alimentaria, asi como de las incidencias y
medidas correctoras. Ejemplos de documentacién y registros asociados al plan son:
registros de control de temperaturas en los tratamientos térmicos, registro de control de la
cadena del frio, contrato con las empresas de servicio de comidas, copia del registro
sanitario de industria de las cocinas centrales.

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracion y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de:

0 Modelo del plan de buenas préacticas de elaboracién y manipulacion cumplimentado
(Modelo 11) con objeto de facilitar su comprension.

0 Modelo 12 sin completar que podra ser utilizado para describir el plan de su
establecimiento.

0 Modelo de registro de control diario (Modelo 12).
0 Modelo de registro de control mensual (Modelo 13).
0 Modelo de listado de proveedores (Modelo 14).

Para el registro de incidencias y acciones correctoras también podra ser utilizado el
Modelo 23, en particular si un alimento ha sido afectado.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si el ejemplo mostrado se ajusta a sus
necesidades (en todo o en parte) y si lo utiliza para justificar la aplicacion del plan. Aquellos
aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o modificados, pueden ser actualizados
sobre el modelo adjuntado como ejemplo en esta ficha.
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MODELO 11 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)
PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION

COLEGIO LOS MAGNOLIOS
Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:

Desarrolladas por:
X El propio establecimiento

[J Una empresa especializada

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

Etapa del

proceso

Recepcion
materias primas

Almacenamiento
frigorifico

Lavado de
vegetales

Descongelacién

Tratamiento
térmico (inicial y
recalentamiento)

Enfriamiento

Fritura de
alimentos

Mantenimiento
en caliente

Fileteado y
troceado de
alimentos

Descripcion de la practica

Descarga de los vehiculos/almacenamiento en el
menor tiempo posible y evitar contacto con el
suelo.

Almacenamiento en las cdmaras frigorificas
correspondientes segun el tipo de producto
(materia prima, productos final, vegetales...).
Temperatura <4°C en los productos refrigerados
y <-18°C en los congelados. Los productos
estaran protegidos, identificados y dentro de sus
fechas de consumo preferente.

Los vegetales que se vayan a consumir frescos
se introduciran en un bafio de agua con 10 ml de
hipoclorito (lejia par la desinfeccion de agua de
bebida) por cada 5 litros de agua durante 5
minutos. Después aclarar con agua y dejar
escurrir.

Las verduras congeladas y los precocinados se
trataran térmicamente sin descongelacion previa.

El resto de los productos congelados se
introduciran 24 horas antes de su empleo en la
camara de refrigeracion, adecuadamente
protegidos e indicando la fecha de inicio en
descongelacién.

Aplicar tratamientos térmicos a los productos que
aseguran una temperatura en centro de producto
de al menos 75° C (en caso de recalentamiento
alcanzar esta temperatura antes de 1hora).

Los alimentos que deben ser enfriados se
introducen en el abatidor para pasar de 60 a 4°C
en menos de 2 horas.

El aceite de fritura se cambiara cada 3-5 dias
dependiendo del uso. No calentar a mas de
180°C.

Los productos terminados que deban
mantenerse en caliente se introduciran en la
mesa caliente hasta su consumo (mas de 65°C),
tapados y se consumiran antes de 4 horas.

Se emplearan diferentes tablas para el
fileteado/troceado de los alimentos con el
siguiente criterio: tabla azul-pescado fresco,

] Ambos

Acciones correctoras

Rechazo del producto defec-
tuoso o a temperaturas inade-
cuadas (sobrepasan mas de
1°C la temperatura
establecida).

Rechazo de los productos
defectuosos o a temperaturas
inadecuadas (sobrepasa mas
de 1°C la temperatura
establecida), o valorar su
consumo inmediato o un
tratamiento térmico eficaz.

Reestablecimiento de la
temperatura de las camaras.

Volver a introducir el producto
en el bafo con hipoclorito.

Elaboracion en el dia de los
productos descongelados que
lleven mas de 24 horas en la
camara descongelandose.

Tratar durante mas tiempo
para alcanzar al menos 75°C.

Completar el programa de
enfriamiento o consumir
inmediatamente o, en su
defecto, eliminar.

Cambio inmediato de aceite en
el caso de detectarse olor,
color, sabor o humo anémalos.

Ajustar la temperatura mas de
65°C, de lo contrario consumir
inmediatamente o, en su
defecto, eliminar.

Retirar el producto o someterlo
a un tratamiento térmico
suficiente.
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PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION
COLEGIO LOS MAGNOLIOS

tabla roja-carne fresca, tabla verde-vegetales
frescos, tabla amarilla-quesos, tabla blanca-
producto terminado.

Todo el fiambre se cortara en la loncheadora.
Cada vez que los manipuladores deban salir del

Lavado de recinto de cocina o comedor, al cambiar entre .
X . Realizar el proceso de lavado.
manos diferentes tipos de productos crudos, o de crudo
a cocinado.
3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcion del tipo de control Frecuencia de realizaciéon

Recepcion de la materia prima: control con termoémetro sonda de la

temperatura de recepcion de los productos refrigerados (segun

producto) y congelados (-18°C) y de las caracteristicas del productos = En cada recepcion
(envases integros, etiquetados, sin color u olor extrafio, caducidad,

etc.).

Almacenamiento frigorifico: control con termémetro sonda de la Dos veces al dia
temperatura de los productos refrigerados (4°C) y congelados (-18°C).

Tratamiento térmico: control con termédmetro sonda de la temperatura

en centro de los alimentos tratados térmicamente (75°C,) y del aceite  Diario sobre cada grupo de
(2180°C). El control se realizara en un producto de cada tipo de productos
alimento que forme parte de un menu.

Toma de muestras testigo: se tomara una muestra testigo de cada

menu servido y se almacenara durante 7 dias en congelacién Diario

(rotulado y en envases estéril).

Andlisis microbioldgico de los productos elaborados.
Semestral

Control visual de las condiciones de almacenamiento (cada producto

en su camara, protegido, identificado, etc.) y manipulacién (uso

correcto de abatidor, tratamientos térmicos adecuados, uso correcto Mensual
de tablas de fileteado/troceado, etc.).

Verificacion de la cumplimentacion de registros y valoracién de las
acciones correctoras. Semestral

RESPONSABLE DEL PLAN (cargo): Jefe de cocina

4. RELACION DE DOCUMENTACION Y REGISTROS ASOCIADOS AL PLAN:

Registro diario de actividades del plan de buenas practicas de elaboracién y manipulacion.
Listado de comprobacion mensual de Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacion.
Registro de incidencias y acciones correctoras.

Listado de proveedores y productos que suministran.

Documentacién del laboratorio de analisis (técnicas analiticas, plan de muestreo y autorizaciones).

Resultados de andlisis microbioldgicos de las comidas preparadas.
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MODELO 11
PLAN DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION
Fecha: Edicion:

1. INFORMACION BASICA:
Desarrolladas por:

] El propio establecimiento  [] Una empresa especializada ] Ambos

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:

=z e Descripcion de la practica Acciones correctoras
proceso

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. RELACION DE DOCUMENTACION Y REGISTROS ASOCIADOS AL PLAN:
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MODELO 12

REGISTRO DE CONTROL DIARIO )
PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION

Responsable: Fecha:
Recepcion de materia prima a temperatura regulada
Materia prima Temperatura de materia prima

Almacenamiento y conservacion a temperatura regulada

e . T.emperatura (?quipo .
Inicio de la jornada  Final de la jornada

Cémara refrigeracion 1:

Camara refrigeracion 2:

Céamara refrigeracion 3:

Congelador 1:

Congelador 2:

Congelador 3:

Expositor frigorifico 1:

Expositor frigorifico 2:

Mesa caliente 1:

Mesa caliente 2:

Elaboracion de comidas con tratamiento térmico

Comida: Temperatura de la comida

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS
Verificado por:

Fecha:

Responsable: firma o iniciales de la persona que realiza los controles y cumplimenta el registro.

Fecha: dia, mes y afio en la que se realizan las actividades.

Materia prima: identificar la materia prima recibida.

Temperatura materia prima: temperatura en centro de producto de la materia prima recibida medida con un termémetro
sonda y en aquellos productos que no sea posible pinchar (por ejemplo congelados) se medira la temperatura de superficie.
Temperatura del equipo inicio/final de la jornada: temperatura ambiental que figura en el registro (visor o display) del equipo
correspondiente medidas al inicio y al final de la jornada.

Comida: identificar las comidas elaboradas con tratamiento térmico (por ejemplo el restauraciéon social las comidas incluidas
en el menu de un dia y en restauracién comercial una representacion de los grupos de productos elaborados).

Temperatura de la comida: temperatura en el centro del producto correspondiente medido con termémetro sonda.
Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias detectadas, asi como de las acciones correctoras
desarrolladas para subsanarlas.

Verificado por/fecha: firma o iniciales de la persona del establecimiento responsable del plan de buenas practicas de
elaboracion y manipulacion, que comprueba en la fecha indicada la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en
el plan y la correcta cumplimentacién de los registros.
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MODELO 13

REGISTRO DE CONTROL MENSUAL
PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION Y MANIPULACION

Responsable: Fecha:

Manipuladores Incorrecto Correcto
Vestimenta de trabajo O O
Pulseras, anillos, pendientes, relojes O O
Ufias O O
Higiene personal O O
Habitos y comportamiento O O
Transporte y recepcién Incorrecto  Correcto

Documentacion de origen del producto (albaranes, facturas)
Etiquetado y fecha de caducidad

Limpieza de la caja del vehiculo

Colocacion de los productos sin riesgo de contaminacion
Productos de proveedores autorizados (homologados)
Temperatura de los alimentos

Aspecto de los productos (color, olor ...)

Envases y/o embalajes de uso alimentario, integros y limpios
Practicas higiénicas del personal

Almacenamiento frigorifico o a temperatura no regulado Inco

Oooooooooo

ecto Correcto

OO0O0O0O0O00O0O0s OOoOoOoOoOooooo

Ventilacion de almacén -
Colocacion de los productos en el lugar asignado -
Integridad de envases de los productos g
Aspecto de los productos (color, olor ...) O
Identificacion y caducidad de los productos O
Ausencia de productos incompatibles 0O
Ausencia de escarcha y agua de condensacion en los productos 0O
Temperatura de los alimentos O
Ausencia de alimentos que requieren frio fuera de las camaras O
Elaboracién y manipulacion Incorrecto = Correcto
Cubos de basura de apertura no manual con bolsas impermeables O O
Toallas de un solo uso y jabén liquido en lavamanos O O
Extraccion de humos O O
Separacién de productos crudos y elaborados O O
Temperatura de cocinado de los alimentos de riesgo O O
Temperatura de recalentamiento O O
Temperatura de mesa caliente O O
Enfriamiento rapido O O
Descongelacion de productos O O
Renovacion del aceite de fritura O O
Limpieza y desinfeccién de frutas y hortalizas g O
Utilizacién de recipientes de uso alimentario g g

Reserva y conservacion de comidas testigo
INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS: Verificado por:

Fecha:

Responsable: firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro mensualmente.

Fecha: indicar el dia, mes y afio en el que se realizan las comprobaciones.

Incorrecto/Correcto: marcar con una X segun proceda en la practica correspondiente, teniendo en consideracion lo
establecido en el plan de buenas practicas de manipulacién y elaboracion para considerar una practica adecuada o no.
Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias detectadas asi como de las acciones correctoras
desarrolladas para subsanarlas.

Verificado por/fecha: firma o iniciales de la persona del establecimiento responsable del plan de buenas practicas de
manipulacion y elaboracion, que comprueba en la fecha indicada la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en
el plan y la correcta cumplimentacion de los registros.
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MODELO 14

LISTADO DE PROVEEDORES

Fecha Fecha
de de
alta baja

Nombre Razén social Direccién y N° Producto/s
comercial teléfono RGSA/AS suministrados

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:
Verificado por:

Fecha:

Nombre comercial: nombre con el que se designa al establecimiento o empresa.

Razon social: razén social o nombre y apellidos del titular del establecimiento.

Direccién y teléfono: lugar donde se ubica el establecimiento o empresa.

N° RGSA/AS: numero del Registro General Sanitario de Alimentos de Industrias Alimentarias (RGSA) o N° de Autorizacion
Sanitaria (AS) del establecimiento en su caso.

Productos: relacién de alimentos o productos alimentarios que nos suministra ese proveedor.

Fecha de altay Fecha de baja: dia, mes y afio en el que el proveedor se incluye en el listado y fecha en la que se le da de
baja respectivamente.

Verificado por/fecha: firma o iniciales de la persona del establecimiento responsable del plan de buenas practicas de
manipulacion y elaboracion, que comprueba en la fecha indicada la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en
el plan y la correcta cumplimentacion de los registros.
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PARTE DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

FICHA 9: PLAN DE TRAZABILIDAD

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

En los establecimientos considerados el desarrollo de un plan de trazabilidad consiste en la
puesta en practica de un sistema de identificacion de los alimentos que son recibidos en la
empresa y de las comidas, incluidos sus ingredientes, que son preparadas y/o consumidas
en ella. Para esto, es de gran utilidad la identificacion de las comidas que han sido
elaboradas en las mismas condiciones, lo que se conoce bajo el nombre de lote (ejemplo:
fecha en la que se elabora una comida preparada).

2. ACTIVIDADES DEL PLAN

Los aspectos a considerar en este apartado son:

2.1 Descripcién de las actividades desarrolladas en el plan:

J

“ Procedimiento seguido en el establecimiento que permita disponer de forma agil de:

o Nombre y direccién completa de los proveedores, los productos suministrados y la
fecha de entrega (es recomendable que también se pueda disponer en un tiempo
razonable de los datos sobre la cantidad, numero de lote y descripcion mas detallada
de las materias primas recibidas.

o La identificacion de las comidas que son preparadas y los ingredientes que las
componen.

o En su caso, nombre y direcciéon completa del cliente, naturaleza de los productos que
se le entregaron y fecha de transaccion o entrega.

«» El establecimiento tendra previsto que, en caso de problemas de trazabilidad, se valoren
y tomen las acciones correctoras adecuadas y que ademas se registren, en particular
cuando existan alimentos afectados.

2.2 Persona que realiza las actividades del plan de trazabilidad.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN

3.1. Controles. Es la descripcion de la sistematica seguida por la empresa para comprobar
la realizacion de las actividades descritas en el plan y la eficacia de las mismas. Entre estos
controles pueden incluirse:

< Comprobacién de la puesta en practica del plan (ejemplo: comprobar que se puede
encontrar la informacion de todos los proveedores de los ingredientes de una
determinada comida preparada).

« Comprobacién/verificaciéon de la cumplimentacién de los registros y documentos.

“ Valoracion de las incidencias y acciones correctoras aplicadas en casos de
desviaciones.

3.2. Persona de la empresa responsable del plan. Es la persona que forma parte del
establecimiento y que esta encargada de controlar que el plan es aplicado adecuadamente.
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4. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El plan estara documentado por escrito. Sirve para demostrar la aplicacion y eficacia del
plan. En muchos casos puede ser suficiente con disponer de un listado de proveedores y
productos suministrados, el archivo de albaranes y facturas con los datos necesarios y la
informacién que permita conocer las comidas que son elaboradas y sus ingredientes
(ejempilo: listado de comidas preparadas modelo 2, planning de menus, partes de trabajo).

Es importante tener en cuenta que los modelos que se empleen para documentar un plan
deben estar adecuadamente identificados con su fecha de elaboracién y edicion.

A continuacion se adjunta un ejemplo de modelo del plan de trazabilidad cumplimentado
(Modelo 15) con objeto de facilitar su comprension, asi como el mismo modelo sin
completar que podra ser utilizado para describir el plan de su establecimiento. Para el
registro de incidencias y acciones correctoras podra ser utilizado el Modelo 23.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si el ejemplo mostrado se ajusta a sus
necesidades (en todo o en parte) y si lo utiliza para justificar la aplicacion del plan. Aquellos
aspectos que necesiten ser anadidos, retirados o modificados, pueden ser actualizados
sobre el modelo adjuntado como ejemplo en esta ficha.
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MODELO 15 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)
PLAN DE TRAZABILIDAD COLEGIO LOS MAGNOLIOS
Fecha: 09/10/2008 Edicion: 1°

1. INFORMACION BASICA:
Descripcioén de lote:
Grupo de alimentos elaborados en un mismo dia.

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:
Descripcién de la gestion de la trazabilidad:

La gestion de la trazabilidad se basa en la informacion registrada en:
- Listado de comidas preparadas (modelo 2).
- Ellistado actualizado de proveedores y productos que suministran.

- Las facturas/albaranes de cada uno de los envios remitidos por los proveedores. Esta
documentacion indicara: nombre y direccion del proveedor, fecha de suministro, tipo de producto
suministrado y cantidad.

El listado de comidas y otra informacién disponible permiten identificar los ingredientes empleados en
su elaboracion. El listado de proveedores/productos podra identificar el proveedor de dicha materia
prima. La consulta de las facturas/albaranes de un proveedor permitira identificar los productos y las
cantidades suministradas, asi como la fecha de entrega.

Los productos perecederos se reciben el dia de su consumo o 24 horas anteriores. El resto de los
productos se reciben un periodo de 15 dias antes de su consumo.

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion
Identificacion de las materias primas/proveedores y fecha de

. . Anual
entrega que conformaron el menu de un dia.
Verificacion de la cumplimentacion de registros y valoracion de las
acciones correctoras. Anual

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo): Jefa de cocina
4. RELACION DE DOCUMENTACION Y REGISTROS ASOCIADOS AL PLAN:

Listado vigente de proveedores y productos que suministran (documento comun a la ficha 8 plan de
Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion).

Listado de comidas e ingredientes (documento comun a la ficha 2 de condiciones aplicables a los
productos)

Informacién que permita conocer las comidas preparadas y consumidas cada dia (planning mensual
de menus).

Facturas/albaranes de todas las materias primas suministradas.

Registro de incidencias y acciones correctoras.
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MODELO 15
PLAN DE TRAZABILIDAD
Fecha: Edicion:
1. INFORMACION BASICA:
Descripcioén de lote:

2. ACTIVIDADES DEL PLAN:
Descripcién de la gestion de la trazabilidad:

3. CONTROLES PARA COMPROBAR LA APLICACION Y EFICACIA DEL PLAN:
Descripcién del tipo de control Frecuencia de realizacion

RESPONSABLE DEL PLAN (Cargo):
4. RELACION DE DOCUMENTACION Y REGISTROS ASOCIADOS AL PLAN:
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 10: DIAGRAMA DE FLUJO Y PROCESOS DE ELABORACION

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

El diagrama de flujo es una representacion esquematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la preparacion de las comidas. Es una herramienta util para
la identificacion y control de peligros sobre los alimentos. La elaboraciéon de este diagrama
precisa del conocimiento previo de los procesos de elaboracion que tienen lugar en la
preparacion de las comidas.

2. ACTIVIDADES

Realizar uno o mas diagramas de flujo que contemplen las etapas de preparacion de las
comidas. Dada la gran variedad de comidas que pueden ser elaboradas en un
establecimiento de comidas preparadas, una forma practica de recoger las distintas etapas o
fases que tienen lugar es agrupar las comidas por procesos similares (ejemplo: comidas
sometidas a tratamientos térmicos, no sometidas a tratamiento térmico, consumidas en dias
posteriores a su preparacion). De esta forma, con unos pocos diagramas de flujo o incluso
un unico diagrama, pueden estar todas las comidas representadas. Una forma sencilla de
realizarlos consiste en:

1° Identificacion de las etapas productivas. Atendiendo a las distintas actividades que
comprende la elaboracién de las comidas se identifican de forma secuencial las etapas que
acontecen. Es importante comprobar de forma practica su veracidad.

2° Hacer una representacion esquematica. Por cada proceso que agrupe un numero
determinado de comidas que se elaboran de una forma similar, se efectuara un diagrama de
flujo. En empresas de comidas preparadas con elaboraciones comunes y sin procesos
complejos, es posible que pueda ser suficiente con un Unico diagrama de flujo.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Los diagramas de flujo estaran documentados. A continuacion se adjuntan modelos de
diagramas de flujo (Modelos 16ay 16b) que recogen los tipos de procesos mas comunes
en la preparacion de comidas en restauracion social (ejemplo: colegios, escuelas infantiles,
residencias de ancianos) y comercial (restaurantes, cafeterias).

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si los ejemplos mostrados se ajustan a
sus necesidades (en todo o en parte) y si los utiliza para justificar la aplicacién de este
apartado. Aquellas etapas productivas que necesiten ser afadidas, retiradas o modificadas,
pueden ser actualizadas sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta ficha.
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MODELO 16a (diagrama de flujo en restauracion social)

Recepcion

v A 4 v
Almacenamiento a Almacenamiento Almacenamiento en
temperatura no regulada en refrigeracion congelacién
v
Descongelacion
v \ 4 v
\ 4
Preparacién
v v
Alimentos de Alimentos cocinados
consumo en (tratamiento térmico)
crudo v
\ 2 v L 4
Consumo Linea caliente de Linea fria de
inmediato mantenimiento conservacion
A
Enfriamiento
rapido
v v v
Mantenimiento Mantenimiento Mantenimiento
en frio en caliente en frio
\ 4 v \ 4
A

» Emplatado de comidas
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MODELO 16b (diagrama de flujo en restauracién comercial)

Recepcién

\ 4 \ 4 \ 4
Almacenamiento a Almacenamiento » Congelacion »| Almacenamiento en
temperatura no regulada en refrigeracion congelacién
v
Descongelacion
v v
v
Preparacion
v v
Alimentos de Alimentos cocinados
consumo en (tratamiento térmico)
crudo v
v v v
Consumo Linea caliente de Linea fria de
inmediato mantenimiento conservacion
v ! v
Enfriamiento rapido
A »| Almacenamiento Almacenamiento [¢
o en congelacion en refrigeracion
Mantenimiento v
en frio
Descongelacién
v _ v
v

Mantenimiento
en caliente

Recalentamiento

No

A 4

A\ 4

Emplatado de comidas
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 11: ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS DE CONTROL

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

A partir de la informacion disponible contemplada en la parte general del sistema de
autocontrol (aspectos generales, condiciones de los productos, uso esperado y poblaciéon de
destino) en los diagramas de flujo y procesos de elaboracion, se hara un analisis de
peligros y se estableceran medidas para su control.

2. ACTIVIDADES

Describir un analisis de los peligros que puedan tener lugar en la preparacion de las
comidas y determinar las medidas de control. Una forma sencilla de realizarlo consiste en
cumplimentar las columnas de una tabla con los siguientes encabezamientos:

1. Peligros identificados (primera columna). Siguiendo el o los diagramas de flujo de los
procesos de preparacion de comidas, identificar los peligros biolégicos, quimicos o
fisicos que puedan acontecer por cada etapa productiva.

2. Probabilidad de ocurrencia (segunda columna). Hacer una valoracién de la
probabilidad o posibilidad de aparicion que, de forma razonable, pueda tener cada
peligro considerado en el establecimiento, teniendo en consideracién su gravedad (grado
de importancia o seriedad de las consecuencias en el consumidor). Como resultado del
analisis en el peligro considerado indicar:

“ Si: significa que el peligro considerado es probable que tenga lugar en el
establecimiento (siempre implica la necesidad de un control mediante PCC).

“ No: significa que el peligro considerado no es probable en el establecimiento por la
escasa frecuencia de aparicion y/o es posible un control adecuado mediante
determinados planes de practicas correctas de higiene.

3. Fundamento (tercera columna). Indicar una justificacién de la decisién tomada en el
analisis de peligros, tanto en el caso afirmativo (Si) como en el negativo (No).

4. Controlados en (cuarta columna). Indicar las medidas de prevencion o eliminacion del
peligro identificado o su reduccion a un nivel aceptable. Una o mas de las medidas de
control identificadas seran PCC, mientras que el resto de ellas se aplicaran dentro de los
planes de practicas correctas de higiene. No se cumplimentara este apartado en
aquellos peligros que no se consideren probables.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 1 de analisis de peligros y las medidas de control estara documentado. A
continuacion se adjunta un modelo de tabla de analisis de peligros y medidas de control
(Modelo 17), asi como el mismo modelo cumplimentado con objeto de facilitar su
comprension. La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si el ejemplo mostrado se
ajusta a sus necesidades (en todo o en parte) y si lo utiliza para justificar la aplicacion de
este principio. Aquellas etapas productivas que necesiten ser afiadidas, retiradas o
modificadas, pueden ser actualizadas sobre el modelo que se adjunta como ejemplo en esta
ficha.
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MODELO 17

Etapa:

Controlados en
. . s Probabilidad . L, L
Peligros identificados | ocur:elncia Fundamento (prevencion, eliminacion o reduccion a un PCC

nivel aceptable)

A) Bioldgicos

B) Quimicos

C) Fisicos

Abreviaturas.: BPM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccion), M (Mantenimiento), CP (Control Plagas), T? (temperatura), t (tiempo)
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MODELO 17 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Controlados en

o Probabilidad _ oniroiad iy
Peligros identificados de ocurrencia Fundamento (prevencion, eliminacion o reduccion a un PCC
nivel aceptable)
Recepcion de ingredientes, Los microorganismos patégenos identificados o sus toxinas
envas_esl y otros pueden estar en el producto crudo recibido por :
materiales L ) .
» contaminacion fecal (ejemplo: Salmonella sp, E. coli M Foi ‘
A4 ’ t to de la cad de frio (t tura).
A) Biologicos 0157:H7, Campilobacter, Vibrio parahaemolyticus). antenimiento de |a cadena de frio (temperatura)
M. patog_enos no esporogenos: » contaminacion del ambiente externo (ejemplo: Clostridium
(ngetmplo;SE} coli (?1157-"/ 7, perfringens y botulinum, Bacillus cereus, ).
isteria, Salmonella, L . ) . . .
Campviobacter.. Vibrio » contaminacion del ambiente industrial (ejemplo: Listeria .
Pyl ., Vibrio) monocytogenes) (1) Especificaciones de producto conformes:
M. patgenos esporégenos: Si .. . . > Caracteristicas organolépticas: color, olor, textura 1B
(ejemplo: Bacillus, Clostridium) > C'reC|m|ento de M_. patqgenos por ruptura de_ la cadena_(?e - o 9 p : ) )
M. toxigénicos: (jemplo: gnoto glmace_nam||er.1tg inadecuado, con posible formacion ntegridad de envases.
Staphylococcus, micotoxinas) ot ° o>|<.|nas (eJem.pcc;. j e:ureui). ia prima (ejempl > Fecha de caducidad.
. . ros peligros asociados a la materia prima (ejemplo: > Documentacién (eiemplo: albaran de
ristamina en pescados parasitos, micotoxinas, histamina) se controlan acompaﬁamiento(, lj)oleﬁ)ines analiticos de materia
Micotoxinas satisfactoriamente al no comprar determinadas materias prima, certificaciones de garantias).
Parasitos: ejemplo: Anisakis, primas (ejemplo:pescados frescos), no preparar comidas con '
Toxoplasma, Trichinella pescado no cocinado, seleccién de proveedores,
Virus: ej:Norwalk, hepatitis A especificaciones de producto (1), y otras BPEM.
B) Quimicos Plan de control de proveedores. Se requiere:
Antibicticos y otros » Proveedores autorizados (ejemplo: RGSA o autorizacion,
medicamentos certificado de aplicacion del sistema APPCC).
Re3|d.u<?s de hormonas > Especificaciones de producto: (ejemplo: certificacién de
Plaguicidas No producto de control de residuos quimicos, boletines - No
Metales pesados, dioxinas... analiticos de los lotes).
Alérgenos » BPP en las explotaciones agropecuarias y ganaderas.
Pescados téxicos Planes de trazabilidad y BPEM permiten llevar un control
adecuado de los ingredientes alergénicos de cada comida.
g) Fisicos ar ali Plan de control de proveedores. Se requiere:
(f;egrr?‘césrfoxsrggzsﬁgneena 1cos » Proveedores autorizados (ejemplo: RGSA o autorizacion,
industrial, ambiental, No certificado de aplicacion del sistema APPCC, exigencia de _ No

manipuladores...)

Cuerpos extrafios no metalicos
(madera, cristal, plastico...)

uso de un detector de metales en planta).

El historial de registros de la empresa muestra que no ha
habido casos de cuerpos extrafios en materias primas.

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacién), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control de Plagas), M (microorganismos)

Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en el sector de comidas preparadas.




Pagina 208 de 243

MODELO 17 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Probabilidad

Controlados en

i [ ifi ) u vencion, eliminacio uccién a u
Peligros identificados de ocurrencia Fundamento revencion, eliminacién o reduccion a un PCC
nivel aceptable)
Almacenamiento frigorifico
de ingredientes 9 La ruptura de la cadena de frio puede provocar la
A) Biol6gi multiplicacion de bacterias patégenas vehiculadas por los Cadena de frio en almacenamiento a una temperatura
) Bio ?g|cos ) si ingredientes, particularmente aquellos que son crudos. que impida o minimice el crecimiento de bacterias
:VI' patoggino? (vinculadas a Otros peligros asociados a la multiplicacién de patdgenas (temperatura). 2B
0s ingre Iec? es microorganismos patégenos por caducidad de los productos
ﬁﬁﬁﬁ)ﬂgggégsrrzli;gbiana) se controlan por BPEM (control de vidas dtiles).
B) Quimicos No - No
C) Fisicos Planes de BPEM MI hacen que no sea razonable que exista
Cuerpos extrafios diversos No un riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos. . No
(metalicos y no metalicos)
Almacenamiento sin frio de Planes de BPEM, LD y CP hacen que no sea razonable que
ingredientes exista un riesgo asociado a peligros bioldgicos (ejemplo: } No
A) Bioldgicos No control de limpieza, estiba, temperatura y humedad
adecuados).
B) Quimicos No - No
C) Fisicos No Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que exista
Cuerpos extrafios diversos un riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos. _ No
(metalicos y no metalicos)
Almacenamiento de envases
y otros materiales Planes de BPEM y LD hacen que no sea razonable que exista ) No
A) Biologicos No un riesgo asociado a peligros biolégicos.
B) Quimicos No - No
— Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que exista
C) Fisicos No un riesgo asociado a peligros quimicos o fisicos (ejemplo:
- No

Cuerpos extrafios diversos
(metalicos y no metalicos)

voltear todos los envases).

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccion), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control de Plagas), M (microorganismos)

Directrices para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en el sector de comidas preparadas.




Pagina 209 de 243

MODELO 17 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Controlados en

. : - Probabilidad fa Y 14 :
Peligros identificados . Fundamento (prevencion, eliminacion o reduccion a un nivel | PCC
de ocurrencia
aceptable)
p - lad La presencia de gérmenes patdgenos y parasitos en los
. repacljr‘acmn y mezcla de ingredientes, la contaminacion cruzada (ejemplo: practicas de
Ingre |e,nt'es manipulacion incorrectas, equipos e utensilios no higiénicos) o la
A) Biol6gicos multiplicacién microbiana (ejemplo: ruptura de la cadena de frio,
M. patégenos (vinculadas a descongelacién inadecuada) son evitados mediante:
los ingredientes, las g No » Control de proveedores de materias primas. No
gzn;auﬁr:imﬁg;%?:: (;r.:f: |2-S y » Plan de BPEM (ejemplo: mantenimiento de la cadena de frio,
Sa/monzlla Sta ‘h Jlocgcc.us descongelacién en refrigeracion, manipulaciones higiénicas,
Campylo ba,cter P E;/cherichia, lavado y desinfeccién de vegetales con productos
coli, Vibrio, Listeria) autorizados, trat'amlentos te'rmlcos .adecuados').
Parasitos (ejemplo: Anisakis) » Plan d(la.LD (manipuladores, instalaciones, equipos y
utensilios).
B) Quimicos No Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que existan - No
— riesgos asociados a peligros quimicos (ejemplo: control de
C) Fisicos ingredientes alergénicos mediante buenas practicas de
Cuerpos extrafios diversos No manipulacién, lineas de trabajo separadas o en horarios - No
(metalicos y no metélicos) distintos, limpiezas intermedias, trazabilidad...) o fisicos.
Tratamiento térmico Tratamiento higienizante: con temperaturas y tiempos
A) Biolégicos Supervivencia de microorganismos patégenos al tratamiento validados (sjemplo: 70 °C instanténea en el centro del
i 9 . Si térrrJnico (tiempo y/o tem gratura ina%ecgados) producto en carne roja, pescado y caza de cria; 75 °C 3B
M. patégenos provenientes de poy P : instantanea en el centro del producto en carne de ave y
etapas anteriores huevo, 74°C 15 segundos en rellenos y caza silvestre).
B) Quimicos No . - No
— Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que existan
C) Fisicos riesgos asociados (ejemplo: renovacion de aceites de fritura
Cuerpos extrafios diversos No - No

(metalicos y no metalicos)

frente a aparicion de exceso de compuestos polares).

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacién), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control de Plagas), M (microorganismos)
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MODELO 17 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Controlados en

. . s Probabilidad L e . .
Peligros identificados : Fundamento (prevencion, eliminacion o reduccién a un nivel | PCC
de ocurrencia
aceptable)
Divisi6n en porciones y, en Después d.el tratamiento tér.micq la contaminacién cruzada
su caso. mezcla con otros con bacterias patégenas (Listeria monocytogenes,
ingredi éntes Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,...) por inadecuada
A) Bioléai N higiene en instalaciones, equipos y utensilios, o en las N
) Biol6gicos ° manipulaciones se controlan satisfactoriamente mediante los - ©
M. patdgenos (contaminacion planes de BPEM y LD.
cgrtuzid?, ej::Salqun;ellg, E. coli, La proliferacién microbiana se evitara mediante un procesado
aphylococcus, Listeria ) rapido (no mas de 30 minutos).
B) Quimicos No - No
C) Fisicos Plgnes d.e BPEMy MI hacen que no sea r.azonablle' que
Cuerpos extrafios diversos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. . No
(metdlicos y no metalicos)
La dotacién de equipos automatizados de enfriamiento rapido
Enfriamiento rapido (tambien denominados abatidores) evitan un lento
A) Biol6gicos enfriamiento (relacién tiempo/temperatura validados, con paso
'g de 60 a 10°C en < 2 horas, mantenimiento < 4°C). Con ello se
M. patoggnos esporuladas No evita que esporas de bacterias patdgenas (ejemplo: - No
(ejemplo: Clostridium, Clostridium perfringens y botulinum, Bacillus cereus) den lugar
Bacillus ) y formacién de a formas vegetativas, multiplicacién bacteriana y generacion
toxinas de toxinas. Algunas comidas muy voluminosas se enfrian
mediante la introduccién en contenedores con agua helada.
B) Quimicos No - No
C) Fisicos Plgnes d_e BPEM Yy MI hacen que no sea rgzonab!e_ que
Cuerpos extrafios diversos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. . No
(metalicos y no metalicos)
Almacenamiento frigorifico La coqtaminqcién cruzada de las comidas despué§ del
A) Bioléai tratamiento térmico y la ruptura de la cadena de frio pueden Cad de fri | ient t ¢
) Biolégicos provocar la multiplicacion de bacterias patégenas. adena ae irio en aimacenamiento a una temperatura
M. patogenos (contaminacion Otros peligros asociados a la multiplicacion de qu;e'lmplda © minimice el crecimiento de bacterias 4B
imi ; . i atdgenas.
grulzada )l/lcreLc]Tlepto, ejemplo: Si microorganismos patdgenos por caducidad de los productos patog
almonella, Listeria) se controlan por BPEM (control de vidas dtiles).
B) Quimicos No - No
— Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que
C) Fisicos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. ; No

Cuerpos extrafios diversos

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracion y Manipulacion), LD (Limpieza y Desinfeccion), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control de Plagas), M (microorganismos)
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MODELO 17 (EJEMPLO CUMPLIMENTADO)

Controlados en

. : - Probabilidad . S L .
Peligros identificados P — Fundamento (prevencion, eliminacién o reduccién a un nivel | PCC
aceptable)
Recalentamiento
A) Biolégicos Plan de BPEM garantiza un recalentamiento seguro (que
M. patégenos esporulados No evita que esporas bacterianas germinen), en base a un ) No
(ejemplo: Clostridium, proceso validado (paso de refrigeraciéon a 75 °C en menos de
Bacillus) y formacion de 1 hora).
toxinas
B) Quimicos No Planes de BPEM y MI hacen que no sea razonable que ) No
C) Fisicos No existan riesgos asociados a peligros quimicos o fisicos. - No
Mantenimiento en frio y
servicio de comidas
A) Biolégicos .
M. paté . La ruptura de la cadena de frio puede provocar la
mﬁﬁia I(i)c?ai?gr? (gr:;e?;la y si multiplicacion de bacterias patégenas que han sobrevivido al | Cadena de frio en las instalaciones de mantenimiento en 5B
Salmr:)nella ét; h F;oéoccus tratamiento higienizante o por una contaminacion cruzada frio y servicio a una temperatura que impida o minimice el
Listeria Ca’mpy/gbgcter E posterior a éste. crecimiento de bacterias patégenas.
coli )
B) Quimicos No Plan de BPEM (manipulaciones higiénicas y seguras de - No
O Fisi alimentos) y Ml (instalaciones, equipos y utensilios idéneos)
) Fisicos hacen que no sea razonable que existan riesgos asociados.
La informacién al consumidor sobre los ingredientes de las
No comidas preparadas (alergias) se apoya en la existencia de - No
fichas técnicas y listas de menus adecuadas (también referida
a comidas calientes).
Mantenimiento en caliente y
servicio de comidas
A) Biolégicos
M. patégenos ( presencia y La ruptura de la cadena de calor puede provocar la Cad d | las instalaci d tenimient
multiplicacion, ejemplo: Si formacién de toxinas o multiplicacion de bacterias patdgenas al' er:a € calor en las ",:S a aC|otnes € man %nlmlen oen 6B
Salmonella, Staphylococcus que han sobrevivido al tratamiento térmico o por una caliente y slewlc[o a uPaderEpetra ura qute: Impida o lo:
Campylobacter, Clostridium, contaminacion cruzada posterior al mismo. gn?lcmlce el crecimiento de bacterias patégenas (ejemplo:
Bacillus ) 5°C).
B) Quimicos No Plan de BPEM (manipulaciones higiénicas y seguras de - No
O Fisi alimentos) y Ml (instalaciones, equipos y utensilios idéneos)
) Fisicos No hacen que no sea razonable que existan riesgos asociados. - No

Abrev.: BPEM (Buenas Practicas de Elaboracién y Manipulacién), LD (Limpieza y Desinfeccién), Ml (Mantenimiento de instalaciones y equipos), CP (Control de Plagas), M (microorganismos)
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FICHA 12: PUNTOS DE CONTROL CRITICO (PCC)

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

A partir de la informacién y los resultados obtenidos en el analisis de peligros y medidas de
control se determinaran los Puntos de Control Critico (PCC).

2. ACTIVIDADES

Identificar los PCC mediante la valoracion de las medidas de control que son
imprescindibles para prevenir o eliminar o reducir un peligro a un nivel aceptable para la
seguridad de los alimentos.

Una forma sencilla para documentarlos consiste incorporarlos a la Tabla propuesta en la
Ficha 11: Analisis de peligros y medidas de control como quinta columna (Modelo 18). Asi,
de entre las medidas de control descritas en la tabla (cuarta columna) para cada peligro
identificado, se seleccionan aquellas que se consideran PCC. Para una facil identificacion de
los PCC se numeraran correlativamente segun aparecen y afadiran las letras B, Q o F
atendiendo a si el peligro a controlar es de tipo bioldgico, quimico o fisico. Tener en
consideracion que un peligro puede tener lugar en una etapa de preparacion de comidas y el
PCC para su control estar ubicado en una etapa posterior. Una ayuda para la seleccién y
ubicacién de PCC es lo que se denomina el arbol de decisidon, mediante el cual y a través
de la contestacion secuencial a una serie de preguntas se llega a la determinacion de qué
peligros deben ser controlados mediante PCC y en qué etapa productiva se encuentran.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 2 de identificacion de PCC estara documentado. A continuacion se adjunta un
modelo de tabla de determinacién de PCC (Modelo 18), asi como el mismo modelo
cumplimentado con objeto de facilitar su comprension (si se emplea el arbol de decision
para la identificacion de los PCC también se documentara).

La empresa de comidas preparadas, bajo su responsabilidad, puede considerar que los
ejemplos mostrados se ajustan a sus necesidades (en todo o en parte), en cuyo caso
podrian utilizarlos para justificar la aplicacion de este principio. Aquellos PCC que necesiten
ser afadidos, retirados o modificados, pueden ser actualizados sobre el modelo adjuntado
como ejemplo en esta ficha.
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Si el peligro es plenamente controlado por practicas correctas de higiene no aplicar el arbol de decisiones

Etapa del proceso

Peligros identificados

P1

P2

P3

P4

PCCn°

P1: ;Existen medidas de control? P2: ;La operacién es especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable? P3: ;La contaminacién o el aumento del peligro
podrian ser inaceptables? P4: ;Se eliminaran o reduciran los peligros a un nivel aceptable en una etapa posterior?
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Si el peligro es plenamente controlado por practicas correctas de higiene no aplicar el arbol de decisiones
Etapas del proceso Peligros identificados P1 P2 P3 P4 PCCn°
Parcialmente '
' No siempre el
Recepcion B: Bacterias, virus, parasitos tratamiento
ingredientes patdgenos (presencia, crecimiento, Si No Si térmico es 1B
perecederos contaminacioén cruzada) suficiente
(ejempilo: fritura,
asados).
Almacenamiento - . . .
CoT B: Crecimiento de bacterias patégenas Si .
frigorifico de . Si - - 2B
ingredientes por ruptura de la cadena de frio
Tratamiento térmico B: $uperV|venC|a de. bactelnas_ Si Si - - 3B
patdgenas al tratamiento térmico
Almacenamiento B: Crecimiento de bacterias
frigorifico de comidas | patégenas, esporuladas o no, con Si Si . - 4B
preparadas posible formacion de toxinas, por
ruptura de la cadena de frio
Mantenimiento en frio B: Crecimiento de bacterias
o . patdgenas, esporuladas o no, con Si ,
y servicio de comidas X ” : Si - - 5B
reparadas posible formacién de toxinas, por
prep ruptura de la cadena de frio
Mantenimiento en B: Crecimiento de bacterias
. L patdgenas, esporuladas o no, con , ,
caliente y servicio de osible formacién de toxinas, por Si Si ) . 6B
comidas preparadas P P
ruptura de la cadena de calor
P1: ;Existen medidas de control? P2: ;La operacién es especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable? P3: ;La contaminacién o el aumento del peligro
podrian ser inaceptables? P4: ;Se eliminaran o reduciran los peligros a un nivel aceptable en una etapa posterior?

Directrices para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en el sector de comidas preparadas.



Pagina 215 de 243

PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 13: LIMITES CRITICOS
INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Una vez determinados los PCC se estableceran los limites criticos para cada uno de ellos.

2. ACTIVIDADES

Determinar los limites criticos mediante el establecimiento de criterios o valores objetivos,
sean cuantitativos (ejemplo: temperaturas, tiempos) o cualitativos (ejemplo: caracteristicas
organolépticas de frescura, etiquetado, hermeticidad de un envase), que sirven para conocer
si un PCC esta bajo control.

Tener en cuenta que siempre habra uno o mas limites criticos para cada PCC (ejemplo:
temperatura y tiempo de un tratamiento térmico).

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 3 de determinacién de limites criticos estara documentado. A manera de
ejemplo se muestra en la Ficha 17 un modelo de ejemplo de tabla de gestion del sistema
APPCC (Modelo 24) que puede ser utilizado para identificar los limites criticos para cada
PCC identificado, asi como un ejemplo cumplimentado con objeto de facilitar su
comprension.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si el ejemplo mostrado se ajusta a sus
necesidades (en todo o en parte) y si lo utiliza para justificar la aplicacion de este principio.
Aquellos limites criticos que necesiten ser afadidos, retirados o modificados, pueden ser
actualizados sobre el modelo de la tabla que se adjunta como ejemplo en la Ficha 17.
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 14: MEDIDAS DE VIGILANCIA

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Una vez determinados los limites criticos para cada PCC, con esta informacion, se
estableceran las medidas de vigilancia sobre ellos.

2. ACTIVIDADES

Determinar las medidas de vigilancia mediante la elaboracién de unas instrucciones de
trabajo que describan:

1. Qué se vigila (ejemplo: temperatura de horneado, temperatura de mantenimiento de la
cadena de frio).

2. Cémo se realiza la vigilancia (ejemplo: mediciéon de la temperatura del centro del
alimento con un termometro sonda, medicion de la temperatura ambiental de una
camatra frigorifica).

3. Frecuencia de la vigilancia (ejemplo: antes de comenzar la jornada, 3 veces al dia, cada
vez que se realice).

4. Quién es la persona encargada de su puesta en practica (ejemplo: ayudante de cocina,
cocinero).

Tener en consideracion que siempre habra medidas de vigilancia establecidas para cada
limite critico.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 4 de determinacion de medidas de vigilancia estara documentado. A manera de
ejemplo, se muestra en la Ficha 17 un modelo de tabla de gestién del sistema APPCC
(Modelo 24) que puede ser utilizado para describir las medidas de vigilancia para cada PCC
identificado, asi como el citado Modelo cumplimentado para facilitar su comprension.

La implantacion o puesta en practica de las medidas de vigilancia debera disponer de
registros en los que se indiquen los resultados obtenidos. Ejemplos de modelos de
registros de vigilancia de mantenimiento de la cadena de frio (Modelo 19 y 20),
tratamientos térmicos (Modelo 21) y mantenimiento de producto final (Modelo 22) son
mostrados en esta Ficha.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si los ejemplos mostrados se ajustan a
sus necesidades (en todo o en parte) y si los utiliza para justificar la aplicacion de este
principio. Aquellas medidas de vigilancia o0 modelos de registro que necesiten ser anadidos,
retirados o modificados, pueden ser actualizadas sobre los modelos adjuntados como
ejemplos en la Ficha 17 o en esta Ficha.
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Fecha:

Producto

Proveedor

Cantidad

Temperatura (°C)

Vigilado por (firma)

Observaciones:

Verificado por (firma y fecha):

Fecha: fecha de recepcion de los ingredientes.
Producto: identificacion de los ingredientes recibidos.
Proveedor: identificacion del proveedor de los productos.

Cantidad: cantidad (en Kg., litros o en otras unidades) de producto.

Temperatura: temperatura de los productos recibidos medida con termémetro sonda o

infrarrojos.

Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que hace la vigilancia y cumplimenta el

registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia o comentario de interés.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la
realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta
cumplimentacion de los registros.
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MODELO 20
R1 R2 R3 R4 C1 c2 Vigilado por
Fecha i
T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 (firma)
Observaciones: Verificado por

(firma y fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de las camaras de frio.

R1/R2 /R3 /R4/ C1/C2: identificacion de la camara frigorifica segun tipo de producto (R: refrigeracion, C: congelacion).

T1/T2: temperatura ambiente de la camara reflejada en el visor de la misma.
Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que hace la vigilancia y cumplimenta el registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia o comentario de interés.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el plan y la correcta cumplimentacion de

los registros.
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MODELO 21
Fecha: Horno 1 Horno 2 Freidora 1 Freidora 2
Vigilado por (firma)
Producto Registro grafico |Registro manual |Registro grafico |Registro manual Registro
Observaciones: Verificado por (firma y fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de los equipos de tratamientos térmicos.
Horno 1/Horno 2/Freidora 1/Freidora 2: identificacion del horno o freidora donde se realiza la mediciéon de temperatura.
Registro grafico: temperatura reflejada en el visor del horno.
Registro manual: temperatura medida con el termémetro sonda en el centro del alimento.

Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que hace la vigilancia y cumplimenta el registro.
Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia o comentario de interés.

Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta

cumplimentacion de los registros.
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Fecha

Mantenimiento en frio

Mantenimiento en caliente

MF1

MF2

MF3

MC1

MC2

MC3

Vigilado por (firma)

Observaciones:

Verificado por (firma y fecha):

Fecha: fecha de comprobacion de la temperatura de los equipos de mantenimiento de las comidas preparadas.
Mantenimiento en frio/Mantenimiento en caliente: identificacion de la mesa caliente o cdmara donde se realiza la medicion.

MF1/MF2/MF3/MC1/MC2/MC3: temperatura ambiental reflejada en el visor del equipo de frio (MF) o de la mesa caliente (MC) donde se realiza la medicién (cada equipo estara identificado segun

tipo de producto).

Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que hace la vigilancia y cumplimenta el registro.

Observaciones: breve descripcion de cualquier incidencia o comentario de interés.
Verificado por/fecha: firma o iniciales del responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta
cumplimentacion de los registros.
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 15: MEDIDAS CORRECTORAS

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

Una vez establecidas las medidas de vigilancia para cada PCC, se deben plantear las
acciones correctoras que se tendran previstas para cuando estos PCC se encuentren fuera
de control.

2. ACTIVIDADES

Determinar las medidas correctoras a adoptar cuando las medidas de vigilancia detectan
que los limites criticos han sido superados. Estas acciones pueden orientarse mediante
unas instrucciones de trabajo que describan:

1. Procedimiento de actuacion. Con respecto a:

“ Identificacién y control de los alimentos afectados. Una vez evaluado el riesgo de los
productos afectados su destino puede variar desde su aceptacion, reprocesado y
reclasificacion a otro destino, hasta su retirada del consumo humano o incluso su
destruccion.

«» Control del PCC desviado. La accioén correctora devolvera a la normalidad el PCC dentro
de sus limites criticos (ejemplo: los equipos suministran un mantenimiento de frio
adecuado, los hornos calientan las comidas a la temperatura deseada).

< Identificacion de la causa y prevenir que el fallo vuelva a ocurrir.

2. Frecuencia. La adopcion de las acciones correctoras tendran lugar siempre que las
medidas de vigilancia detecten una desviacién en los limites criticos.

3. Responsable. Es la persona encargada de su puesta en practica (ejemplo: jefe de
cocina, gerente).

Estas acciones correctoras estaran previstas de forma anticipada en la medida que sea
posible y razonable. En ciertas situaciones, en particular cuando surge una desviacion para
la que no estan previstas acciones correctoras, sera preciso tomar medidas adicionales,
como por ejemplo consultar a expertos en seguridad alimentaria o efectuar analisis
laboratoriales para garantizar la seguridad de los alimentos involucrados.

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 5 de determinacion de acciones correctoras estara documentado. A manera de
ejemplo se muestra en la Ficha 17 un modelo de tabla de gestién del sistema APPCC
(Modelo 24) que puede ser utilizado para describir las medidas correctoras a adoptar ante
las desviaciones en los PCC, asi como el citado Modelo cumplimentado con objeto de
facilitar su comprension.
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La implantacion o puesta en practica de las medidas correctoras dispondra de registros en
los que se indiquen los resultados obtenidos (Modelo 23). EI modelo incluido en esta Ficha
es el mismo que el presentado en la Ficha 8 (Buenas Practicas de Manipulacion y
Elaboracio6n).

La empresa de considerara, bajo su responsabilidad, si los ejemplos mostrados se ajustan a
sus necesidades (en todo o en parte) y si los utiliza para justificar la aplicacion de este
principio. Aquellas medidas correctoras o0 modelo de registro que necesiten ser afadidas,
retiradas o modificadas, pueden ser actualizadas sobre los modelos adjuntados como
ejemplos en la Ficha 17 y en la presente Ficha.
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MODELO 23

1) Fecha: 2) Hora:

3) Descripcion de la incidencia:

4) Identificacion de la causa:

5) Accion correctora (alimento, PCC, practica de higiene):

6) Medidas para prevenir su repeticion:

7) Alimento afectado: No | Si | (ante alimentos afectados proceder a su identificacion: 8)

8) Identificacion del alimento
(denominacion, cantidad, lote o

partida)
9) Persona responsable: Firma:
10) Verificado por: Firma y fecha:

1,2) Fechay hora: fecha y hora en la que tiene lugar la incidencia.

3) Descripcion de la incidencia: explicacion del problema que ha provocado una superacion de los limites criticos o un
incumplimiento de las practicas correctas de higiene.

4) Identificacion de la causa: determinar, en la medida de lo posible, la-s causa-s de la incidencia.

5) Accion correctora: descripcion de las acciones correctoras adoptadas sobre el alimento afectado (aceptacion como esta,
reclasificacion a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter el alimento a un tratamiento térmico, retirar del consumo) y
control del PCC desviado o practicas de higiene incumplidas. Se indicara con claridad el destino dado al producto afectado.

6) Medidas para prevenir su repeticion: descripcion de las acciones para evitar que el problema vuelva a ocurrir en el futuro.

7) Alimento afectado: marcar NO si el alimento no ha sido afectado, marcar Si en caso contrario y rellenar el campo 8)
identificacion del alimento (denominacion, cantidad, lote o partida).

9) Persona responsable (firma): firma o iniciales de la persona responsable de las acciones correctoras.

10) Verificado por (firma/fecha): firma o iniciales del responsable del sistema de autocontrol que comprueba la realizacion de
las acciones correctoras conforme a lo establecido y la correcta cumplimentacion de los registros.
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 16: MEDIDAS DE VERIFICACION

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

1. INFORMACION BASICA

La informacion que se desprende de la preparacion del sistema APPCC, desde el analisis
de peligros y medidas de control hasta las instrucciones para adoptar acciones correctoras,
debe orientar la determinacion de las medidas de verificacion del sistema.

2. ACTIVIDADES

Determinar las medidas de verificacion a adoptar, distintas de las de vigilancia, que sirven
para comprobar el cumplimiento y eficacia del sistema APPCC. Estas acciones pueden
describirse mediante instrucciones de trabajo:

1. Actividades de verificacién. Las mas esenciales son:

/

<+ Comprobacion de la puesta en practica del sistema APPCC en todos sus principios.
Se refiere, tanto a la observacion de como se implantan las medidas preventivas, de
vigilancia y las acciones correctoras, como a la revisiéon de documentos y registros
de los resultados obtenidos.

“ Validaciones del sistema APPCC. Comprende tanto la validacién inicial (cuando el
sistema APPCC se implanta por primera vez), como las validaciones de
mantenimiento (comprobaciones peridédicas).

% Muestreos y pruebas de laboratorio. Se refiere a analisis de comidas preparadas
atendiendo al numero de muestras, parametros y métodos contemplados en la
legislacion sanitaria.

% Calibracion de equipos de medida. Es una revision de determinados equipos
importantes en la seguridad de los alimentos para asegurar su exactitud (ejemplo:
termoémetros de equipos de frio, sondas de temperatura de equipos de tratamientos
térmicos como hornos y mesas calientes).

< Auditorias.

2. Frecuencia. Es la periodicidad con la que se realizaran las actividades de verificacion
(ejemplo: trimestral, semestral, anual).

3. Quiénes son las personas responsables encargadas de su puesta en practica. Lo
idoneo es llevarlas a cabo por personal no involucrado en las actividades de vigilancia de
PCC y de adopcion de acciones correctoras. En la mayor parte de los casos, aunque es
imprescindible que existan responsables de la empresa, se precisa colaboracion de
empresas externas (ejemplo: laboratorios de anélisis, empresas de calibracion de
equipos de medida, auditores).

En las pequefas empresas las actividades de verificacién propuestas seran practicas y
realistas, y se adaptaran a las necesidades detectadas (ejemplo: realizacién de validaciones
y analisis laboratoriales centrados en la implantacion inicial del sistema y, una vez
comprobada su adecuacion, pueden ser reducidas y espaciadas en el tiempo).
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Una forma sencilla de documentarlas consiste en incorporarlas al cuadro de gestion del
Sistema APPCC que figura en Ficha 17 (Modelo 24).

3. DOCUMENTACION Y REGISTROS

El principio 6 de determinacion de medidas de verificacion estara documentado. A manera
de ejemplo se muestra en la Ficha 17 un modelo de tabla de gestion del sistema APPCC
(Modelo 24) que puede ser utilizado para describir las medidas de verificacion, asi como el
mismo modelo cumplimentado con objeto de facilitar su comprension

La implantacion o puesta en practica de las medidas de verificacion dispondra de registros
en los que se indiquen los resultados obtenidos.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si los ejemplos mostrados se ajustan a
sus necesidades (en todo o en parte) y si los utiliza para justificar la aplicacion de este
principio. Aquellas medidas de verificacion que necesiten ser afadidas, retiradas o
modificadas, pueden ser actualizadas sobre el modelo de tabla adjuntada como ejemplo en
esta Ficha.
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PARTE DEL SISTEMA APPCC

FICHA 17: EJEMPLO DE TABLA DE GESTION DEL SISTEMA APPCC
INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

4. INFORMACION BASICA

A continuaciéon se muestra un modelo de tabla de gestién del Sistema APPCC (Modelo
24), asi como el mismo modelo cumplimentado con objeto de facilitar su comprensiéon. En
este modelo a manera de tabla se pueden incluir los PCC identificados a partir de un analisis
de peligros y determinacién de medidas de control previo, los limites criticos, las medidas de
vigilancia, las acciones correctoras y de verificacion.

La empresa considerara, bajo su responsabilidad, si los ejemplos mostrados se ajustan a
sus necesidades (en todo o en parte) y si los utiliza para justificar la aplicacion de su sistema
APPCC. Aquellas medidas que necesiten ser afadidas, retiradas o modificadas, pueden ser
actualizadas sobre el modelo de tabla adjuntada como ejemplo en esta Ficha.
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PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion

Registros
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PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacion Registros
Recepcién B: M. patégenos | Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: jefe de cocina I. Control del PCC: 1) Responsable:
de (pre§e(10|a, Refrigeracion (2-8 °C persona asignada de | 2) Frecuencia: Ante desviacion 1) Responsable: persona asignada
ingredientes | crecimiento por | sequn materia prima): recepcion. en los limites criticos. persona encargada del 2) Frecuencia:
perecederos | tiempo y/o 5 Carne de vacuno 2) Frecuencia: Cada | 3) procedimiento: desarrollo y cuando tienen

1B temperatura i ino 7°C entrada. o mantenimiento del lugar todos los
incorrectos porcino, ovino o > Producto: inmovilizacién de . .y
S, . 3) Procedimiento: s sistema APPCC. procedimientos de
contaminacion > Carne de ave, conejo y producto, valoracion del . vigilancia
cruzada). caza menor 4 °C > Control de incumplimiento y toma de 2) Frecuencia: mensual. acciones
> Despojos 3 °C temperatura de un decisién sobre su destino 3) Procedimiento: correctoras y de
c icada 2°C producto con el segun la desviacion de la supervision de la verificacion
> Carne picada limite critico mas temperatura interna del aplicacion de la presente o
> Preparados de carne exigente (ejemplo: producto y el tiempo de instruccion de control del | 3) Procedimiento:
4°C carne de ave). exposicién: rechazo, PCC 1B (vigilancia, se rellenan los
» Pescado fresco 4 °C aceptacion, reclasificacion o acciones correctoras y fOthsltOSd )
o procesado para consumo registros). establecidos segun
>Ov09roductos 4°C inmediato (por necesidades instrupciongs
» Comidas preparadas 8 practicas de manipulacién se (medidas, firma,
°C (<24 horas), 4 °C puede permitir breves fecha y hora)
(>24 horas) periodos de tiempo fuera de Ejemplo: valores
> Otros productos segun limites criticos si no hay de temperaturas,
norma legal o riesgo para la seguridad devoluciones de
prescripcion de su alimentaria, con una productos y otras
etiquetado. tolerancia hasta +1 °C en acciones
Congelacion / refrigerados y + 3 °C en correctoras,
Ultracongelacion: en ultracongelados). actuaciones sobre
general -18°C, salvo otra » Proceso: control del proveedor proveedores.
indicacion legal o de su del suministro.
etiquetado. > Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.
Observaciones:

(1) Reclasificacion: cambiar el destino del producto a una comida preparada cuyo procesado o tratamiento higienizante garantice la seguridad alimentaria.
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PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion

Registros

Almacén
frigorifico de
ingredientes

2B

B: M. patégenos
(crecimiento de
por abuso de
tiempo y/o
temperatura)

Temperatura :
Refrigeracion (2-8 °C
segun materia prima):
» Carne de vacuno,
porcino, ovino 7°C

> Carne de ave, conejo y
caza menor 4
°CDespojos 3 °C

> Carne picada 2°C

> Preparados de carne
4°C

> Pescado fresco 4°C

> Ovoproductos 4 °C

> Comidas preparadas 8
°C (<24 horas), 4 °C
(>24 horas)

» Otros productos segun
norma legal o
prescripcion de su
etiquetado.

Congelacion /
ultracongelacién: en
general -18°C, salvo otra
prescripcion indicada en
norma legal o
prescripcion de su
etiquetado.

1) Responsable:
persona asignada
de almacén.

2) Frecuencia:
cada 8 horas.

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
camaras
mediante la
observacion
visual de los
lectores de
temperatura.

1) Responsable: Jefe de cocina.

2) Frecuencia: Ante desviacion en
los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion ( rechazo,
aceptacion, reclasificacion o
procesado para consumo
inmediato)

Refrigerados: desviaciones de
hasta 1°C se acepta el producto,
hasta 2°C el producto refrigerado
se somete a tratamiento térmico o
consumo en 24 horas, a
temperaturas superiores se
valorara si el producto puede ser
sometido a un tratamiento térmico
higienizante que garantice su
seguridad, de lo contrario se retira
del consumo.

Congelados: desviaciones hasta
3°C se acepta el producto, de lo
contrario se valora la posibilidad de
acortar la vida util o se descongela.

» Proceso: normalizacion de la
temperatura de instalaciones
frigorificas.

» Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.

|. Control del PCC:

1) Responsable:
persona encargada del
desarrollo y
mantenimiento del
sistema APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 2B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracion o
verificacion de sondas:

1) Responsable: mismo
queenl.

2) Frecuencia: anual

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de
instalaciones frigorificas
con termémetro
calibrado.

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:
cuando tienen
lugar todos los
procedimientos de
vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora)

Ejemplo: valores
de temperaturas,
verificaciones de la
exactitud de las
sondas y valores
obtenidos,
certificados de
calibracion por
entidad
reconocida.
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PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacién Registros
Tratamiento | B: M. patégenos Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: Jefe de cocina. I. Control del PCC: 1) Responsable:
térmico (supervivencia por . persona asignada de | 2y Frec ia: Ante desviacié DR ble: persona asignada

) ' PS Parte més interna del _ uencia: Ante desviacion en ) Responsable: N3
3B tratamiento termico alimento minimo cocina. los limites criticos. persona encargada del 2) Frecuencia:

insuficiente)

70°C instantanea
(cualquier otra
combinacion
equivalente con
reduccion > 7 log de
Salmonella, ej: 62
°C- 5 minutos, 60 °C-
12 minutos) en el
centro del producto
en carne rojay
pescado y 75°C
instantanea en el
centro del producto
en carne de ave y
huevo.

En productos de
mayor riesgo,
ejemplo rellenos

(carne, ave, pescado,

etc) y carne de caza
silvestre 74°C, 15
segundos.

2) Frecuencia: cada
lote o partida.

3) Procedimiento:

» Control visual de
los registros de
temperatura vy, si
es preciso, tiempo
de cada lote o

partida de comidas

(equipos con
indicadores

visuales de lectura,

por ejemplo
hornos).

» Medicién manual
con termometro al
finalizar el

tratamiento térmico

en el centro de
comidas (equipos
sin indicadores
visuales de
lectura).

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: de forma general
se reprocesa el producto de
forma inmediata (hasta alcanzar
la temperatura y tiempo
determinado), si no es posible
se retira del consumo.

» Proceso: se normalizan los
parametros de funcionamiento
de los hornos.

» Identificacién de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: zonas frias por
circulacion no homogénea de
aire caliente, sondas
descalibradas, mantenimiento
de hornos inadecuado.

desarrollo y
mantenimiento del
sistema APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 3B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas:

1) Responsable: mismo
queen l.

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de hornos con
termémetro calibrado.

cuando tienen
lugar los
procedimientos de
vigilancia,
acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo: registros
de los tiempos y
temperaturas del
tratamiento
térmico, acciones
correctoras,
calibracién o
verificacion de
sondas.
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PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacion Registros
Almacén B: M. patégenos | Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: Jefe de cocina. I. Control del PCC. 1) Responsable:
frigorifico de | (crecimiento y, en| . goC (sj consumo en | Persona asignadade | ) Frecuencia: Ante desviacion en | 1) Responsable: persona asignada
comidas algunos casos, 24 horas). almacen. limites criticos. persona encargada del 2) Frecuencia:
preparadas fro.ducmon de > 4°C (si consumo en | 2) Frecuencia: cada | 3) procedimiento: desarrollo y cuando tienen lugar
4B oxinas, por 72 horas) 8 horas. . I mantenimiento del todos los

abuso de tiempo ' > Producto: inmovilizacion de sistema APPCC. procedimientos de

y/o temperatura).

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
instalaciones
frigorificas
(observacién
visual de los
lectores de
temperatura).

producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: rechazo,
aceptacion, reprocesado
(aceptacion si temperatura es
igual o menor de 5°C, si es
mayor de 5 hasta 8°C se acorta
la vida util de la comida a 24
horas, por encima de 8°C se
retira del consumo o, si es
posible, se reprocesa con un
tratamiento térmico higienizante
que garantice la seguridad de la
comida).

» Proceso: normalizacién de la
temperatura de instalaciones
frigorificas.

» Identificacién de la causa y
prevencion de recurrencia.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccion de control del
PCC 4B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

. Calibracién o
verificacion de sondas.

1) Responsable: mismo
queen l.

2) Frecuencia: anual

3) Procedimiento:
verificacion de la
exactitud de
temperaturas de
termémetros de vigilancia
y sondas de camaras con
termémetro calibrado.

vigilancia, acciones
correctoras y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo:
temperaturas,
acciones correctoras
verificaciones de la
exactitud de las
sondas, certificados
de calibracion.
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PCC

Peligros

Limites criticos

Vigilancia

Medidas correctoras

Verificacion

Registros

Mantenimiento
en frio y servicio
de comidas
preparadas

5B

B: M. patégenos
(crecimiento por
abuso de tiempo
y / o
temperatura).

Temperatura:

» 8°C (si consumo en
24 horas).

» 4°C (si consumo en
72 horas).

1) Responsable:
persona asignada
de cocina.

2) Frecuencia:
cada turno de
comidas.

3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
camaras y
mostradores
frios (ejemplo:
observacion
visual de los
lectores de
temperatura).

1) Responsable: Jefe de cocina.

2) Frecuencia: ante desviacion
en los limites criticos.

3) Procedimiento:

» Producto: inmovilizacién de
producto, valoracion del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino
segun la desviacion de la
temperatura interna del
producto y el tiempo de
exposicion: aceptacion o
retirada (aceptacion si
temperatura es igual o menor
de 5°C, si es mayor de 5 hasta
8°C se acorta la vida util de la
comida a 24 horas, por encima
de 8°C se retira del consumo).

» Proceso: normalizacion de la
temperatura de cdmaras y
mostradores frios.

» Identificacién de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: equipos de frio
inadecuados, puertas
averiadas, formacién de hielo.

I. Control del PCC.

1) Responsable: persona
encargada del desarrollo y
mantenimiento del sistema
APPCC.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la aplicacion
de la presente instruccion de
control  del PCC 5B
(vigilancia, acciones
correctoras y registros).

Il. Calibracién 0]
verificaciéon de sondas.

1) Responsable: mismo que
enl.

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la exactitud
de temperaturas de

termémetros de vigilancia y
sondas de expositores de

frio con termémetro
calibrado.

lll. Programa de analisis
laboratorial. (microbiologia
de producto final, segun
norma legal)

1) Responsable: mismo que
enl.

2) Frecuencia: validacion
inicial, luego trimestral.

3) Procedimiento:
programa de analisis.

segun

1) Responsable:
persona asignada

2) Frecuencia:
cuando tienen lugar
todos los
procedimientos de

vigilancia, acciones
correctoras 'y de
verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas,

fecha y hora).

firma,

Ejemplo:
temperaturas,
acciones
correctoras,
verificaciones de la
exactitud de las
sondas,

certificados de
calibracion, boletines
de analisis.
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PCC Peligros Limites criticos Vigilancia Medidas correctoras Verificacion Registros
Mantenimiento | B: M. patégenos | Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: Jefe de cocina. I. Control del PCC 1) Responsable:
encalientey | (crecimientoy, | » 65°C. persona asignada 2) Frecuencia: Ante desviaciones | 1) Responsable: persona | Persona asignada
servicio de en algunos de cocina. en los limites criticos. encargada del desarrolloy | 2) Frecuencia:
comidas Casos, 2) Frecuencia: 3) Procedimiento: mantenimiento del sistema | cuando tienen lugar
preparadas produccion de cada turno de APPCC. los procedimientos

6B

toxinas, por un
insuficiente
mantenimiento
en caliente).

comidas.
3) Procedimiento:

» Control de
temperatura
ambiental de las
mesas calientes
y expositores
mediante
observacion
visual de los
lectores de los
equipos.

» Producto: inmovilizacion de
producto, valoracién del
incumplimiento y toma de
decision sobre su destino segun
la desviacion de temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion: aceptacion o
retirada (aceptacion si
temperatura del producto no es
inferior a 60°C, de lo contrario se
consumira antes de 2 horas a
partir del momento en el que se
garantiza una temperatura de
65°C o se retira del consumo).

» Proceso: normalizar parametros
de los equipos de mantenimiento
de calor (ejemplo: mesas
calientes, expositores para el
servicio de comidas).

» Identificacion de la causa y
prevencion de recurrencia.
Ejemplo: calor insuficiente, falta
de estandarizacién en tamano de
productos.

2) Frecuencia: mensual.

3) Procedimiento:
supervision de la
aplicacion de la presente
instruccién de control del
PCC 6B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros).

Il. Calibracién o
verificacion de sondas.

1) Responsable: mismo
queen |.

2) Frecuencia: anual.

3) Procedimiento:
verificacion de la exactitud
de temperaturas de
termémetros de vigilancia y
sondas de los equipos de
mantenimiento en caliente.
Ill. Programa de anlisis
laboratorial (microbiologia
de producto final, segun
norma legal).

1) Responsable: mismo
queen |.

2) Frecuencia: validacion
inicial, luego trimestral.

3) Procedimiento: segun
programa de analisis.

de vigilancia,
acciones correctoras
y de verificacion.

3) Procedimiento:

se rellenan los
formatos
establecidos segun
instrucciones
(medidas, firma,
fecha y hora).
Ejemplo: registros
de los tiempos y
temperaturas de
recalentamiento,
acciones
correctoras,
calibracion o
verificaciéon de
sondas, boletines
de analisis.
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2. GLOSARIO

Analisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes para
la seguridad de los alimentos y, por tanto, deben ser contemplados en el plan
APPCC.

Arbol de decisiones: herramienta de ayuda para la toma de decisiones. Consiste
en una secuencia ordenada de preguntas que en funcién de las respuestas conduce
a distintas decisiones. En el sistema APPCC se utiliza para determinar si una etapa
o un punto de la misma es un PCC para un determinado peligro.

Auditoria: examen metddico e independiente que se realiza para determinar si las
actividades realizadas y los resultados obtenidos cumplen las disposiciones
previamente establecidas, y si estas disposiciones se llevan realmente a cabo y son
adecuadas para alcanzar los objetivos.

Colectividades: cualquier establecimiento (incluidos un vehiculo o un puesto fijo o
movil), como restaurantes, comedores, centros de ensefianza y hospitalarios, donde
como actividad empresarial se preparan alimentos para ser entregados al
consumidor final y quedan listos para el consumo sin ninguna otra preparacion
posterior.

Comida preparada: elaboracion culinaria resultado de la preparacion en crudo o del
cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen animal
o0 vegetal, con o sin la adicion de otras sustancias autorizadas y, en su caso,
condimentada. Podra presentarse envasada o no y dispuesta para consumo, bien
directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.

Consumidor final: el consumidor ultimo de un producto alimenticio que no empleara
dicho alimento como parte de ninguna operacion o actividad mercantil en el sector
de la alimentacion.

Controlar: adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan APPCC.

Desviacion: situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Determinaciéon del riesgo: proceso con fundamento cientifico formado por cuatro
etapas: identificacion del factor de peligro, caracterizacion del factor de peligro,
determinacién de la exposicion y caracterizacion del riesgo.

Diagrama de flujo: representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Fase: cualquier punto, procedimiento, operaciéon o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Formacion: la preparacion profesional de un trabajador en el ambito de la higiene
de los alimentos.

Gravedad: magnitud de un peligro o el grado de las consecuencias que pueden
resultar cuando ese peligro existe.
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Instruccion: la comunicacion o puesta en conocimiento de determinada
informacion, habilidades o experiencias a una persona con la intencion de que las
aprenda y ponga en practica.

Limite Critico: criterio que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad en el control de
un PCC.

Medida correctora: acciéon que debe ser adoptada cuando los resultados de la
vigilancia de un PCC indican pérdida de control, es decir, que se ha superado un
limite critico.

Medida de control: cualquier accion o actividad que pueda ser usada para prevenir
o eliminar un peligro para la seguridad alimentaria o reducir su impacto a un nivel
aceptable.

Peligro: agente bioldgico, fisico o quimico que presente en el alimento puede causar
un efecto adverso para la salud del consumidor.

Plan APPCC: documento preparado conforme a los principios del sistema APPCC
para asegurar el control de los peligros que son significativos para la seguridad
alimentaria en el segmento de la cadena alimentaria que se haya considerado.

Prerrequisitos de APPCC: Practicas y condiciones necesarias previas y durante la
implantacion de un plan APPCC y que son esenciales para la seguridad de los
alimentos, como son descritas en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos de la Comisidn del Codex Alimentarius y otros Codigos de Practicas. Se
consideran sinénimo de practicas correctas de higiene, tal como establece la
legislacion de la Union Europea en materia de higiene de los alimentos.

Punto de Control Critico (PCC): punto, procedimiento, operacion o etapa en el que
se puede realizar control y éste es esencial para prevenir, eliminar o reducir a nivel
aceptable un peligro para la seguridad alimentaria.

Riesgo: ponderacion de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la
gravedad de ese efecto, como consecuencia de un factor de peligro.

Sistema APPCC: sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que
son significativos para la seguridad alimentaria.

Trazabilidad: la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las
etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un alimento o sustancia
destinada a ser incorporada en alimentos, o con probabilidad de serlo.

Validacién: obtener evidencias de que las actuaciones contempladas en el plan
APPCC son eficaces para la seguridad alimentaria.

Verificacion: utilizacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para determinar que las actuaciones previstas en el plan
APPCC se cumplen.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de
los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.
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5. DIRECCIONES DE INTERNET
Paginas web de gran interés relacionadas con los temas tratados:

» Comunidad de Madrid: http://www.madrid.org

Se puede acceder a informacién suministrada por la Consejeria de Sanidad y
Consumo en diferentes aspectos de la salud publica, alimentacion, seguridad
alimentaria, red de alerta, manipuladores de alimentos, sanidad ambiental, etc.

» Publicaciones del Instituto de Salud Publica de la Comunidad de Madrid
(ISP): http://www.publicaciones-isp.org

Ofrece las publicaciones del ISP en distintas facetas de la salud publica como la
seguridad alimentaria, sanidad ambiental y promocion de la salud, muchas de las
cuales pueden ser descargadas directamente de la red.

> Ministerio de Sanidad y Consumo: http://www.msc.es

Dispone de informacion muy amplia dirigida a instituciones, ciudadanos vy
profesionales en aspectos diversos de la salud publica y la seguridad de los
alimentos. En su pagina principal se puede acceder a diferentes instituciones como
la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria (AESA), Instituto Nacional de
Consumo y el Instituto de Salud Carlos lII.

> Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA): http://www.aesan.msc.es

Contiene un portal de seguridad alimentaria en el se informa sobre la AESA y sus
actividades, red de alerta, aspectos de control oficial, evaluacion de riesgos, cadena
alimentaria, legislacion, rincon del consumidor, publicaciones y estudios. Facilita
enlaces con instituciones y organizaciones con responsabilidades en materia de
seguridad alimentaria, a nivel internacional, nacional y autonémico.

> Union Europea: http://www.europa.eu

Es la pagina web oficial de la Union Europea. Ofrece informacién muy amplia y
diversa de sus actividades en el campo de la seguridad alimentaria, tales como
noticias, legislaciéon, temas especificos, misiones comunitarias, recursos,
publicaciones e informes.

> Agencia Europea para la Seguridad Alimentaria (EFSA):
http://www.efsa.europa.eu

> Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion
(FAO): http://www.fao.org

Ofrece un portal de seguridad alimentaria y aseguramiento de la calidad, el cual
contempla diferentes aspectos sobre la cadena alimentaria, sistema APPCC,
practicas correctas de higiene, publicaciones, contenidos tematicos, enlaces con
otras organizaciones, etc.

> Organizacion Mundial de la Salud (OMS): http://www.who.org
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Dispone de un enlace dirigido a la seguridad alimentaria que recoge temas relativos
a los riesgos alimentarios y enfermedades asociadas, estandares, sistema APPCC,
informes y publicaciones, noticias de actualidad, enlaces de interés y otros
contenidos relacionados.

» Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net

Es el portal oficial del Codex alimentarius. Contiene informacion de las actividades
del programa conjunto de la FAO y la OMS sobre estandares alimentarios, de la
comision y sus diferentes comités. Se puede acceder a los estandares oficiales,
reuniones e informes, publicaciones y otros temas relativos a los alimentos en un
contexto internacional.

» Catalogo de Cualificaciones Profesionales (CNCP):
http://www.educacion.es/educalincual/

Es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacion
Profesional (SNCFP), entre sus funciones figura el adecuar la formacion profesional
a los requerimientos del sistema productivo, ejercer como referente para la
evaluacion y el reconocimiento de las competencias adquiridas por vias formales y
no formales y promover la formacion a lo largo de la vida. El Catalogo se organiza en
familias profesionales y niveles. Define 26 familias profesionales -atendiendo a
criterios de afinidad de la competencia profesional de las ocupaciones y puestos de
trabajo detectados- y cinco niveles de cualificacion, de acuerdo al grado de
conocimiento, iniciativa, autonomia y responsabilidad preciso para realizar dicha
actividad laboral- entre las que se encuentran las de industrias alimentarias y de
Hosteleria y Restauracion.
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