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PRESENTACION

Es un placer para mi poder presentar una publicacién sobre las
“Directrices para un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en Ia
Comunidad de Madrid".

Las empresas alimentarias deben producir y comercializar
alimentos seguros. Con tal finalidad el Reglamento (CE) n° 852/2004 de
la Unién Europea contempla la necesidad de que las empresas
alimentarias implanten un sistema de autocontrol basado en los
principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Nuestra region fiene una gran tradicién pastelera y la elaboracién
de estos productos se viene realizando en numerosas ocasiones por
pequenas empresas familiares. Las pequefias y medianas empresas y
los auténomos han representado siempre la piedra angular del tejido
empresarial madrilefio y con su esfuerzo v dedicacion han contibuido
activamente a la creacién de empleo y riqueza en la Comunidad de
Madrid. Por este motivo, el Gobierno Regional ha mostrado siempre su
apoyo a este colectivo tan necesario.

Por ello, a fravés de este documento la Consejeria de Sanidad
desea orientar a los establecimientos de pasteleria ubicados en la
Comunidad de Madrid en la preparacién, implantacion v
mantenimiento de un sistema de autocontrol adecuado que cuente
con las caracteristicas exigidas por la legislacién vigente.

Estoy convencida de que esta publicacién, fruto de un importante
trabojo en equipo de grandes profesionales, va a constituir una
herramienta de gran utiidad que nos permitird sin duda seguir
avanzando vy situarnos a la vanguardia de Europa en materia de
seguridad alimentaria.

R
K
Comunidag-de Madrid

TNSEJEKIA REASA )

T ORDENACION E INSPL OO N

Paloma Martin Martin
Directora General de Ordenacién e Inspeccién
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INTRODUCCION

Tal y como destaca la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacién (FAO), todos los paises necesitan contar con programas de control de
los alimentos para garantizar que los suministros nacionales sean inocuos, de
buena calidad y disponibles en cantidades adecuadas. En la Unién Europea, la
seguridad de los alimentos producidos y comercializados es el resultado de:

= La existencia de unas normas apropiadas en materia de seguridad alimentaria.

= La aplicacion responsable de dichas normas por las empresas que constituyen
los distintos eslabones de la cadena alimentaria.

= La verificacion por parte de las autoridades de control oficial del cumplimiento
de las normas en materia de seguridad alimentaria.

Asi, los reglamentos comunitarios en materia de seguridad alimentaria y, en
particular, el Reglamento (CE) n°® 852/2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, establecen que, en la gestion de la inocuidad de los alimentos
producidos por las empresas alimentarias, deben aplicarse los sistemas de
autocontrol basados en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

Los sistemas de autocontrol aplican fundamentos cientificos y son reconocidos
internacionalmente por organismos como el Codex Alimentarius®, por su idoneidad
en el control de los peligros a lo largo de toda la cadena alimentaria. Ademas de su
objetivo primordial de garantizar la seguridad de los alimentos, su aplicacion tiene
como ventajas: 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
asi la confianza de sus clientes, de las autoridades sanitarias y evitando el deterioro
de su imagen comercial.

La Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid, a través de su Direccion
General de Ordenacidén e Inspecciéon, es consciente de la importancia y necesidad
de la implantaciéon de sistemas de autocontrol basados en el APPCC en las
empresas de de bolleria, pasteleria, reposteria y otros productos afines.
Asi, ha promovido la publicaciébn de este documento con el objeto de orientar y
facilitar el disefio y la puesta en practica de estos sistemas de autocontrol en el
sector. Para ello, ha contado con la valiosa colaboracion del Ayuntamiento de
Madrid, a través del Instituto de Salud Publica de Madrid Salud.

1 La comisién del Codex Alimentarius es un organismo mixto FAO/OMS creado en 1963 que elabora
normas, directrices y cédigos de practicas alimentarias internacionales destinadas a proteger la salud de
los consumidores y garantizar la aplicacion de préacticas leales en el comercio de alimentos
(http://www.codexalimentarius.org)
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1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Los sistemas de autocontrol basados en los principios del APPCC (en lo sucesivo
sistemas de autocontrol) son un conjunto de procedimientos sistematicos y
preventivos, elaborados y puestos en practica de forma permanente por las
empresas alimentarias. Este tipo de sistemas permiten a las empresas identificar,
evaluar y controlar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos que pueden
concurrir durante la elaboracidon y la comercializacion de alimentos mediante la
prevision y la prevencion, en lugar de hacerlo solo en los productos finales.

Su disefio e implantaciéon se basa en la aplicaciéon de 7 principios que se desarrollan
de forma secuencial (Figura 1). Aunque la aplicaciéon de estos principios se va a
tratar en el presente documento, una descripcion mas detallada puede consultarse
en el Documento Técnico de Higiene y Seguridad Alimentaria n® 10 denominado
Directrices para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y
unas practicas correctas de higiene en las empresas alimentarias. Requisitos
basicos en la Comunidad de Madrid (DGOI, 2012c) (este documento puede
descargarse de la pagina web de la Comunidad de Madrid).

Realizar el analisis de peligros: identificar los peligros potenciales asociados
a la produccién de los alimentos en todas sus fases. Evaluar la posibilidad de
gue surjan uno o mas peligros e identificar las medidas para controlarlos.

Determinar los PCC: puntos, procedimientos o fases del proceso que pueden
controlarse con el fin de eliminar el o los peligros, o en su defecto, reducir al
minimo la posibilidad de que ocurran.

P

Establecer los limites criticos: criterios que diferencian la aceptabilidad de la
inaceptabilidad para cada PCC. Estos limites deben ser cumplidos para

asegurar que el PCC estéa bajo control.
P

Establecer las medidas de vigilancia de los PCC: sistema para comprobar que
los PCC estan bajo control, mediante pruebas u observaciones programadas.

e

Establecer las medidas correctoras: actividades/operaciones que han de
adoptarse cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esta

controlado.
P

Establecer un sistema de verificacion: métodos, procedimientos, ensayos y
otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, que permiten constatar el
cumplimiento el sistema APPCC y confirmar que el sistema funciona

eficazmente.
P

Establecer un sistema de documentacion y registro: método eficaz y preciso
gue permite documentar los procedimientos del sistema APPCC (andlisis de

peligros, determinacion de PCC, vigilancias de PCC, acciones correctoras...)
e

Figura 1.- Principios del sistema APPCC (CCA, 2003)

El objeto del presente documento es aportar unas directrices para el desarrollo y
aplicacion de un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC, en el


http://www.madrid.org/cs/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=cadena&blobheadervalue1=filename%3DDTHYSA_10_appcc.pdf&blobheadervalue2=language%3Des%26site%3DPortalSalud&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1310985845550&ssbinary=true
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ambito de las empresas del sector de bolleria, pasteleria, reposteria y otros
productos afines de la Comunidad de Madrid (en lo sucesivo, sector de pasteleria).

En aplicacion de los principios de flexibilidad y proporcionalidad, la legislacién prevé
la posibilidad de que muchas empresas alimentarias, en particular las pequenias,
sustituyan sistemas de autocontrol propios por la aplicacién de las guias sectoriales
de practicas correctas de higiene (PCH) y de aplicacién del sistema APPCC. Asi, el
desarrollo por parte de un determinado sector alimentario o colectivo empresarial
de una guia del sistema APPCC o de PCH basadas en sus principios, que sirva de
modelo a seguir por los establecimientos alimentarios a los que representan, se
considera un enfoque muy positivo e insistentemente alentado por las
Administraciones Sanitarias.

Tal y como se establece en la reglamentacion alimentaria este tipo de guias
sectoriales deben ser evaluadas por las autoridades competentes, para garantizar
que han sido desarrolladas en conformidad con la normativa vigente y que la
aplicacion de su contenido es viable para el tipo de empresa, las categorias, los
sectores y los productos alimenticios a los que se refiere. Por ello, estas directrices
pretenden aportar informacién que pueda ser de utilidad para la elaboracién de de
los sistemas de autocontrol en empresas de pasteleria y, en particular, de las guias
de este sector.

Para facilitar la consulta y el manejo de estas directrices, el documento se ha
dividido en dos grandes apartados:

= Un primer apartado donde se detallan los aspectos especificos de los sistemas
de autocontrol en las empresas del sector de pasteleria. Para ilustrar esta parte,
se ha desarrollado un ejemplo completo de la documentacién de un sistema de
autocontrol de una empresa alimentaria ficticia, siguiendo la secuencia légica de
aplicacion del sistema APPCC establecida por la Comision Codex Alimentarius.
Este ejemplo aparecerd al final del los apartados del plan APPCC y de las PCH.

= Un segundo apartado en el que, teniendo en consideracion los criterios de
flexibilidad establecidos en la Union Europea, se ha desarrollado un modelo de
guia de practicas correctas de higiene destinada a los establecimientos de
pequefio tamafio y con procedimientos de trabajo muy sencillos.

El presente documento en ningun caso pretende imponer o determinar todos los
contenidos o la forma de presentacion del sistema de autocontrol de las empresas
del sector de la pasteleria, ya que éstas son las responsables de su desarrollo y
adaptacion a las particularidades y exigencias que repercuten en la seguridad de los
productos alimentarios que comercializan.

Conviene sefalar que, tanto las referencias realizadas a criterios establecidos por
otras administraciones como a las normas emitidas por los organismos
internacionales, tienen un objetivo meramente ilustrativo, y como tales deben ser
interpretadas.
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1I. GLOSARIO

A efectos del presente documento se entendera por:

Alimento o producto alimenticio: cualquier sustancia o producto destinado a ser
ingerido por los seres humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si ha
sido transformado entera o parcialmente como si no. Incluye las bebidas, la goma
de mascar y cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al
alimento durante su fabricacion, preparacion o tratamiento.

Alimentos listos para consumo: los destinados por el productor o el fabricante al
consumo humano directo sin necesidad de cocinado u otro tipo de transformacion
eficaz para eliminar o reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos.

Analisis de peligros: proceso de recopilacién y evaluacion de informacién 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 funcidn 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: un examen sistematico e independiente para determinar si las
actividades realizadas y los resultados obtenidos se corresponden con los planes
establecidos, y si éstos se aplican eficazmente y son adecuados para alcanzar los
objetivos.

Comercio al por menor: la manipulacién o transformacion de alimentos y su
almacenamiento en el punto de venta o entrega al consumidor final; se incluyen las
terminales de distribucion, las actividades de restauracion colectiva, los comedores
de empresa, los servicios de restauracion de instituciones, los restaurantes y otros
servicios alimentarios similares, las tiendas, los centros de distribuciéon de los
supermercados y los puntos de venta al publico al por mayor.

Consumidor final: el consumidor ultimo de un producto alimenticio que no
empleara dicho alimento como parte de ninguna operaciéon o actividad mercantil en
el sector de la alimentacion.

Contaminacion: la introduccion o presencia de un peligro.

Control oficial: la actividad realizada por la autoridad sanitaria competente para
verificar el cumplimiento de la legislacion sobre alimentos.

Controlar: adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan APPCC.

Cumplimiento de la higiene alimentaria: significa que el sistema de autocontrol
del establecimiento alimentario se ajusta a los requisitos sanitarios legales en
materia de higiene de los alimentos. Se define incumplimiento a lo contrario de lo
anterior.

Desviacion: situaciéon existente cuando un limite critico es incumplido.

Determinacion del riesgo: proceso con fundamento cientifico formado por cuatro
etapas: identificacion del factor de peligro, caracterizacion del factor de peligro,
determinacion de la exposiciéon y caracterizacion del riesgo.

Diagrama de flujo: representacion sisteméatica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccién o elaboraciéon de un determinado
producto alimenticio.
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Documentacion: conjunto de documentos que describen o aportan informacion
sobre la aplicacién y eficacia del sistema de autocontrol.

Empresa alimentaria/establecimientos alimentario: toda empresa publica o
privada que, con o sin animo de lucro, lleve a cabo cualquier actividad relacionada
con cualquiera de las etapas de la produccion, la transformacién y la distribucién de
alimentos.

Etapa: cualquier punto, procedimiento, operacion o fase de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Gravedad: magnitud de un peligro o el grado de las consecuencias que pueden
resultar cuando ese peligro existe.

Higiene alimentaria: las medidas y condiciones necesarias para controlar los
peligros y garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio
teniendo en cuenta la utilizacién prevista para dicho producto.

Implantacion de un sistema de autocontrol: es la puesta en practica del
mismo.

Legislacion alimentaria: las disposiciones legales, reglamentarias vy
administrativas aplicables en la Comunidad Europea o a nivel nacional a los
alimentos en general, y a la seguridad de los alimentos en particular.

Limite Critico: criterio que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad en el control
de un PCC.

Lote: un conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio, producido,
fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas

Medida correctora: accion 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/preventiva: cualquier acciéon 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: un agente o condiciéon biolégica, fisica o quimica que puede hacer que un
alimento no sea seguro para el consumo humano.

Plan APPCC: un documento preparado conforme a los 7 principios del sistema
APPCC para asegurar el control de los peligros que son significativos para la
seguridad alimentaria de los productos considerados y su uso previsto. Es sinbnimo
de documento del sistema APPCC.

Practicas correctas de higiene (PCH): las préacticas y condiciones necesarias
previamente 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 Comisién del Codex Alimentarius y otros Cédigos de
Préacticas. Es sindnimo de Prerrequisitos del APPCC.

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.

Registros/documentacion: conjunto de datos relacionados entre si, que
constituyen una unidad de informacidon que pueden presentarse como formularios u
otros formatos y que permiten justificar la aplicacion y eficacia del sistema de
autocontrol.

Riesgo: ponderacion de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de
la gravedad de ese efecto, c"Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el
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sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid". omo consecuencia de un factor de
peligro.

Sistema de autocontrol: procedimiento o procedimientos permanentes basados
en los principios del APPCC que los EA deben disefiar, poner en practica y mantener
actualizados. Con el propdsito de aplicar criterios de flexibilidad que permitan su
desarrollo en todas las situaciones, incluidas las pequefias empresas, el sistema de
autocontrol puede consistir, segun se determine, en un sistema APPCC
convencional, y/o planes de PCH o en sus correspondientes guias.

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 distribuciéon, de un alimento o una
sustancia destinada a ser incorporada en alimentos o con probabilidad de serlo.

Validacion: obtener evidencias de que las actuaciones contempladas en el plan
APPCC son eficaces para la seguridad alimentaria.

Verificacion: la aplicacibn de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar que las actuaciones
previstas en el plan APPCC se cumplen.

Vida util: el periodo anterior a la fecha de duracibn minima o a la fecha de
caducidad.

Vigilar/medidas de vigilancia: llevar a cabo una secuencia planificada de
observaciones o mediciones de los pardmetros de control para evaluar si un PCC
esta bajo control.
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11l. EL SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO EN
LOS PRINCIPIOS DEL APPCC EN UNA
EMPRESA ALIMENTARIA DEL SECTOR DE
PASTELERIA

Tal y como establece la legislacion alimentaria en la Unidn Europea, los operadores
de las empresas alimentarias deben crear, aplicar y mantener un procedimiento o
procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC. Para el desarrollo
de este tipo de sistemas en el sector de la pasteleria, es importante que la empresa
tenga presente una serie de consideraciones:

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

Ademas, los establecimientos alimentarios deben disponer de unos requisitos
estructurales en sus instalaciones y una dotacidn de equipos necesarios, asi
como personal formado para llevar a cabo sus actividades. Cuando se contrate a
un tercero para la realizacion de alguna de las actividades incluidas en el
sistema de autocontrol, debe tenerse presente que el establecimiento sigue
siendo el responsable de garantizar la eficacia de dichas actividades.

= 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
(en el caso de la Comunidad de Madrid, puede consultarse en la pagina web de
la Comunidad de Madrid). 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 los colectivos que puedan tener
dificultades por su perfil: empresas de pequefio tamafio y/o escaso desarrollo
tecnoldgico y/o que realizan actividades con un enfoque artesanal o tradicional.

= En aquellos peligros para los que ya existen pautas y criterios legales para su
control, éstos deberan ser tomados como referencia (ej.: la temperatura de
almacenamiento de los productos ultracongelados deber ser menor o igual a
-18°C).

Con el objeto de mejorar la comprension del presente documento, es importante
diferenciar:

Sistema APPCC: son los métodos/procedimientos que permiten identificar, evaluar
y controlar los peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Plan APPCC: es el documento preparado en conformidad con los principios del
sistema APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos.
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Desarrollo de un sistema de autocontrol

La puesta en practica de un sistema de autocontrol requiere una adecuada
preparacion y planificacion para que 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, como es la disponibilidad de los recursos
precisos (ej.: instalaciones y equipos, dotacion de personal, formacién), la adopcion
de las acciones que permitan su aplicacion de forma efectiva (ej.: apoyar y hacer
cumplir cuando sea preciso las acciones correctoras previstas en el sistema de
autocontrol) y el seguimiento en el tiempo.

Desde un punto de vista operativo, el funcionamiento efectivo de un sistema de
autocontrol en una empresa alimentaria se puede agrupar en tres grandes bloques
(Figura 2):

Compromiso de la empresa
Disponibilidad de recursos
1.- Formacién del equipo de trabajo
2.- Descripcion de los productos
o) 3.- Identificacién del uso al que se destina
= 4.- Elaboracién del diagrama de flujo Disefio de planes de PCH:
L 5.- Verificacion in situ del diagrama de flujo Formacion
2] 6.- Enumeracion de todos los posibles peligros, Condiciones y mantenimiento
(a] ejecucion de un andlisis de peligros y el estudio de de locales y equipos
las medidas para controlar los peligros identificados Limpieza y desinfeccion
7.- Determinacién de los PCC Contra plagas
8.- Establecimiento de los limites criticos para cada Agua de abastecimiento
PCC Buenas practicas de elaboracion
9.- Establecimiento del sistema de vigilancia para Trazabilidad
cada PCC Proveedores
10.- Establecimiento de las medidas correctoras Disefio de Plan APPCC
11.- Establecimiento del sistema de verificacion
12.- Establecimiento del sistema de documentacion
y registro
Formacioén de los trabajadores
— Puesta en practica segln lo
= establecido en la documentacién de los
O planes de PCH
O Comprobacion de la efectividad
}i: Formacion de los trabajadores
=z Puesta en practica segln lo
i establecido en el documentos de Plan
o APPCC
= Comprobacién de la efectividad del
L | plan
@]
|_
Z
o Cumplimiento de lo establecido en los
g planes PCH y plan APPCC
Z Sistema de autocontrol Los cambios en los productos,
L,'_J (PCH/APPCC) ingredientes, procesos, instalaciones...
=z son valorados e incorporados al sistema
< Comprobacion de la efectividad del
= plan

Figura 2.- Puesta en practica de un sistema de autocontrol
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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 el plan APPCC. No obstante, en su disefio
es importante tener en cuenta que no es necesario desmantelar los procedimientos
de control de calidad y las buenas practicas de elaboracion que estuvieran
establecidos, pero sera necesaria su revision para incorporarlos debidamente al
plan APPCC.

La Unién Europea® ha publicado un documento-guia sobre la implantacién de
procedimientos basados en los principios del APPCC, que incluye enfoques para
facilitar su aplicacion en las empresas alimentarias y, en particular,
recomendaciones para las microempresas (HCPDG, 2005). Este documento
contempla que, en determinadas situaciones (en funcién del tipo de
establecimiento, las actividades alimentarias desarrolladas y los riesgos sanitarios
asociados), la implantacion de unas Practicas Correctas de Higiene (PCH) o sus
correspondientes guias de aplicacion, puede constituir el sistema de autocontrol de
una empresa, siempre que las PCH o las guias estén elaboradas teniendo en
consideracion los siete principios de los sistemas APPCC.

En el caso de que un establecimiento se adhiera a una guia de PCH, no sera preciso
disefar el plan APPCC, pero si realizar las adaptaciones necesarias de la guia al
establecimiento alimentario dénde vaya a implantarse (ver apartado de “Guias de
practicas correctas de higiene y de la aplicacion de los principios del sistema
APPCC” en péagina 130).

En cualquiera de los casos anteriores, la forma méas recomendable de llevar a cabo
este proceso es utilizar la secuencia l6gica para la aplicacion del sistema APPCC,
que establece doce pasos a seguir y que desarrollaremos en el siguiente apartado.

Implantacion

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

Es importante que el personal que vaya a estar implicado en su puesta en practica
haya sido formado e instruido de manera que, ademas de poder desarrollar sus
nuevas responsabilidades o tareas, comprenda la importancia de las mismas en el
funcionamiento del sistema de autocontrol implantado y su repercusion en la
seguridad de los alimentos producidos o comercializados en su empresa. Es
recomendable empezar por implantar los planes de practicas correctas de higiene vy,
posteriormente, abordar el resto del plan APPCC.

Una implantacién podra considerarse adecuada cuando la empresa haya
comprobado que se cumple lo establecido en la documentacion y que es efectivo,
es decir, que puede ofrecer garantias de seguridad en los alimentos.

Mantenimiento

El cumplimiento de todo lo establecido en el sistema de autocontrol debe ser
mantenido en el tiempo y actualizado. Ademas, es muy importante que cualquier
cambio en los productos y sus ingredientes, los procesos realizados, las
instalaciones y los equipos, o cualquier otro aspecto que tenga lugar con el paso del
tiempo y que pueda influir en la seguridad de los alimentos, sea convenientemente
valorado e incorporado en lo que corresponda al sistema de autocontrol.

2 Food and feed safety. Direccion General de Salud y Consumidores de la Comision Europea
(http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quide_en.htm)
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IV. DISENO Y PUESTA EN PRACTICA DE UN
SISTEMA APPCC: APLICACION DE LOS
PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

Tal y como ya hemos indicado, la Comisién del Codex Alimentarius recomienda a
las empresas alimentarias el uso de la denominada “Secuencia légica para la
aplicacion del sistema APPCC” (Figura 3), como mejor método para desarrollar de
forma correcta y efectiva los siete principios de los sistemas APPCC.

1°) Formacién del equipo de trabajo

2°) Descripcion de los productos

3°) Identificacion del uso al que se destina

4°) Elaboracion del diagrama de flujo

59) Verificacion in situ del diagrama de flujo

6°) Enumeracion de todos los posibles peligros,
ejecucion del analisis de peligros y el estudio d
las medidas para controlar los peligros
identificados

\_

7°) Determinacion de los PCC

8°) Establecimiento de los limites criticos para
cada PCC

9°) Establecimiento del sistema de vigilancia
para cada PCC

10°) Establecimiento de las medidas correctoras

11°) Establecimiento del sistema de verificacion

12°) Establecimiento del sistema de documentacio
y registro

Figura 3.- Secuencia légica para la aplicacion de un sistema APPCC (CCA, 2003)

A lo largo de este apartado se van a detallar las tareas que debe realizar cada
empresa alimentaria para aplicar los 12 pasos de la secuencia logica, asi como
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la documentacion que debe generarse y los aspectos que deben tenerse en cuenta
cuando se ponga en practica en la empresa. Para cada uno de estos pasos, se
describira, en qué consiste, cobmo se documenta y como se implanta.

IV.1. FORMACION DE UN EQUIPO DE TRABAJO: PRIMER
PASO

El primer paso para el disefio, puesta en practica y mantenimiento de un sistema
APPCC, consiste en la formacién de un equipo que tenga el conocimiento técnico
especializado para desarrollar el sistema de autocontrol de la empresa. Este equipo
debe ser multidisciplinario e incluir al personal de diferentes departamentos (ej.:
produccion, calidad, limpieza, almacén, mantenimiento), de forma que tenga una
acertada combinacién de experiencia y conocimientos técnicos en el sector de
pasteleria. No obstante, es importante que exista un responsable principal del
desarrollo y mantenimiento del sistema de autocontrol que puede asignar o delegar
funciones en otras personas (ej.: personal de recepcion, responsable de almacén).
También es importante incluir personas que estén directamente involucradas en las
actividades de elaboracién de los productos de pasteleria (ej.: jefe de obrador), ya
que disponen de una experiencia practica muy valiosa y, a efectos operativos, su
participacion en la aplicacion del sistema de autocontrol sera necesaria.

Muchos establecimientos son pequefias empresas y no es posible formar un equipo
de trabajo por limitaciones de personal o de recursos. Asi, en determinadas
circunstancias, se considera que una sola persona con la suficiente formacion y
entrenamiento puede ser capaz de preparar y dirigir la aplicacion del sistema de
autocontrol, aunque, con frecuencia, es necesario el apoyo de expertos externos
que conozcan el sector (ej.: asociaciones sectoriales, consultores). También es
posible adherirse a una guia sectorial difundida por las asociaciones.

En todos los casos, la empresa debe participar activamente en el desarrollo del
sistema de autocontrol o en la adaptacién de la guia al establecimiento para hacer
viable su contenido. De lo contrario, pueden aparecer ciertos problemas, como por
ejemplo, que no se adapte a las particularidades del establecimiento o que falte
implicacion del personal que lo pone en préactica por no haber contado con su
colaboracion.

Cualquiera que sea la decision adoptada, la direccién de la empresa debera decidir
quiénes van a tener la responsabilidad de la preparaciéon y la puesta en practica del
sistema de autocontrol. Estas personas deberan:

= Tener conocimientos de higiene de los alimentos y de los principios y
metodologia en los que se basa el sistema de autocontrol.

= Conocer bien, en el sector en general y el establecimiento en particular, las
practicas de trabajo en la manipulaciéon de alimentos, las tecnologias aplicadas y
los equipos usados.

Documentacion

Dentro de la documentacion del sistema de autocontrol debe incluirse una serie de
aspectos de informacion general que lo enmarcan en el establecimiento. Entre
éstos, se incluye la identificacion del equipo de trabajo que, junto con la
identificacion de los datos de la propia empresa y su organizacion (ej.: razén social,
nombres comerciales, direcciones, organigrama), facilitan la compresion de la
documentacion.

En la descripcion del equipo de trabajo debe indicarse, al menos, el cargo o la
responsabilidad que desarrolla cada miembro (ej.: director de calidad, consultor
independiente, responsable de limpieza). La documentacion debe estar firmada por
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el responsable de la empresa, circunstancia que es importante, a efectos de
demostrar un compromiso de la Direccién con su aplicacion.

Implantacion

Se comprobara que el equipo de trabajo y el resto de la informacioén sobre la
organizaciéon de la empresa que figura en la documentacion estan actualizados.
Ademas, el nivel de decision del equipo permitird tomar las medidas necesarias
para modificar o actualizar el plan APPCC cuando sea preciso.

Es recomendable que la documentacién esté fechada e incluya referencias a su
edicion, para permitir una mejor identificacion y difusiéon de las versiones cuando se
actualice dicha documentacion.

1V.2. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS: SEGUNDO PASO

Es necesario realizar una identificacion y una descripcion completa de aquellos
aspectos que son importantes para la seguridad de los productos de pasteleria
comercializados. Esto es relevante porque, entre otros aspectos, contribuyen a un
analisis de peligros y a una adopcion de medidas de control eficaces (gj.: en un
producto de bolleria rellena, los peligros y las medidas de control son diferentes si
se hornea y, a continuacién, se distribuye, o si sufre un proceso de decorado
posterior, que pueda favorecer una nueva contaminacion).

Nombre o denominacion de los productos elaborados

Es necesario que el equipo identifigue todos los productos alimentarios
comercializados (elaborados, almacenados, distribuidos...). En establecimientos con
numerosos productos, es posible reunirlos en grupos, siempre que las distintas
particularidades no supongan diferentes peligros. Por ejemplo, por tipo de:

= Producto: pastas secas, tartas decoradas con nata, empanadas, productos que
contienen cremas, sandwiches...

= Procesos: horneados, escaldados, congelados, frituras...

= Masa que se emplea como base (después se incorporan diferentes rellenos y
decoraciones): hojaldres, masas azucaradas, masas escaldadas, masas
batidas...

La agrupacion de los productos puede emplearse no solo para su identificacion, sino
también para la descripcion del resto de los aspectos que caracterizan a los mismos
(Figura 4).

Composicidn y caracteristicas de seguridad del producto terminado

Se indicaran todos los ingredientes que forman parte del producto. No deben
olvidarse los aditivos, los aromas, las enzimas y los auxiliares tecnolégicos
utilizados y sus cantidades, cuyo uso estara justificado.

En el caso de describirse de forma agrupada, ésta permitira identificar
suficientemente aquellos aspectos que repercutan en la seguridad alimentaria (ej.:
ausencia de un determinado ingrediente o materia prima en grupos de productos
destinados a una poblacion alérgica o intolerante).
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FICHA DE DESCRIPCION DE PRODUCTOS: Napolitana grande

Fecha: 23/03/2012 Revisién:1° revision 18/05/2011 (se incluyenw mas productos y
2° revigion 23/03/2012 (se cambion ingredientes)
Ingredientes Cremav: prepavado- comercial que inclwye, agiicar, almiddw

modificado;  estabilizgante E-401, conservante E-202,
colorantes €-101, E-171 y awomas.

Decoracién. aziicar, chocolate.

Bases: hawina, aceite/mantequillay, agucar, leche UHT, huevo-

liquido-pastewwrigado-

Elaboracion/Manipulacion | Cremav. megclar preparado comercial cow leche friav y

almacenaw exv refrigeracidw.

Bases: megclow ingredientes

Relleno/decoracién: low operaciéw se realigo en lav sadav friov

(15-18 °C).

Tratamiento-térmico: 20 minutos enwhorno-a170°C

Vida atil Conswumo-esvel div

Comercializacion Destino: ventww directv v consuwmidor final enw tienda o

temperatura oumbiente.

Erwasado: o peticiow del comprador en bandeja/evwoltorio-

de papel de wso- alimentorio-

Informacién al consuwmidor: cowtel informativo- ew tiendov y

fichov de producto- si se requiere

Trangporte: no-procede.

Normas aplicables > Real Decveto- 496/2010, de 30 de abril, por el que se
apruebo lov norma de calidad pora elaboracion,
cirelacionw y comercio- de productos de confiterio-,
pastelerio, bolleriovy reposterio

> Reglamento (CE) n® 2073/2005 de lov Comision de 15 de
noviembre de 2005 relativo a loy criterioy
microbioldgicos aplicables av loy productos alimenticios

Figura 4.- Ejemplo de formato de descripcién de producto individual

Cuando se considere necesario, por su relevancia sanitaria, se debe indicar:

= Las caracteristicas fisico-quimicas de los productos (ej.: pH, actividad de agua)
que pueden favorecer o inhibir la aparicion de ciertos microorganismos
patégenos o sus toxinas (ej.: Salmonella spp. no crece a pH superiores a 9,5 o
actividad de agua inferior a 0,94). En los productos en los que se considere que
ninguno de estos parametros supone una limitacion importante en el
crecimiento de patdgenos, estos datos podrian no aportarse explicitamente,
pero se tendrdn en consideracion en el andlisis de peligros (ej.: muchos
productos reposteria de conservacion en refrigeracion).

= Otras particularidades con relevancia sanitaria (ej.: aplicaciéon de temperaturas
de tratamiento térmico superiores a 75°C cuando se emplea de huevo fresco en
la fabricacion de cremas, conservacion de carne picada a una temperatura igual
o inferior a 2°C cuando se emplea en la elaboracidon de reposteria salada).

= La presencia de sustancias con capacidad de provocar reacciones de alergia y/o
intolerancia en personas susceptibles y, obligatoriamente, las recogidas en la
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normativa legal aplicable (ej.: identificacion de la existencia de sulfitos cuando
se afiade este aditivo a un producto alimentario).

Existen multiples formatos empleados en la descripcion de los productos. Con
caracter ilustrativo, en la Figura 4 se incluye un formato de descripcion individual,
mientras que en el ejemplo del capitulo de disefio y puesta en préactica de un
sistema APPCC se ha incluido un formato de descripcién agrupada.

Tratamientos

Deben describirse todos los procesos desarrollados en el establecimiento (ej.:
horneado, amasado) y cémo se llevan a cabo, especialmente cuando repercuten en
los peligros potenciales que pueden presentarse en los alimentos (ej.: elaboracion
manual o automaética).

No obstante, s6lo es preciso describir los tratamientos de interés en seguridad
alimentaria (ej.: incorporacion de aditivos, tratamientos térmicos, enfriamiento
rapido, congelacién, descongelacién, fermentacién, almacenamiento), debiendo
figurar, en su caso, los tiempos y las temperaturas del proceso.

Presentacion y tipo de envasado

Consiste en la descripcion de la forma en la que los productos comercializados se
presentan para su consumo (ej.: a granel, en autoservicio), en qué formatos se
comercializan (ej.: unidades enteras, fraccionadas, agrupadas), el tipo de envasado
y el material empleado (ej.: al vacio, en atmésfera modificada y/o controlada,
embolsado en plastico, en papel) y, si procede, el tipo y material de embalado (ej.:
contenedores isotermos, cajas de carton).

Informacion al consumidor

Debe describirse la informacién sobre el producto que va a permitir cumplir con los
requisitos legales de informacion al consumidor final. Se prestara especial atencion
a la inclusidon de las cuestiones que permitan hacer un uso seguro del producto
comercializado, como es el caso, entre otros, de:

= Todos los ingredientes del producto, con especial atencién a aquellos que
provocan alergias y/o intolerancias alimentarias y los compuestos (aquellos
formados a su vez por varios ingredientes).

= Las indicaciones alertando de la posible presencia de ingredientes que producen
alergias/intolerancias (ej.: este producto puede contener gluten, este alimento
puede contener trazas de frutos secos).

= Las frases obligatorias de advertencia (ej.: este producto contiene regaliz: las
personas que padezcan hipertension deberian de evitar un consumo excesivo).

= La ausencia de un determinado ingrediente (ej.: sin azUcares afiadidos).
= Las condiciones especiales de uso/modo de empleo (e€j.: mantener en
refrigeracion el producto una vez abierto el envase).

Condiciones de almacenamiento y distribucion

Es importante determinar las condiciones necesarias para que los productos se
mantengan de forma adecuada hasta su consumo (ej.: temperatura, humedad) v,
si existe algun tipo de distribucion, ésta debera documentarse (ej.: transporte a
domicilio, distribucién en congelacion a establecimientos de restauracion).

Vida atil del producto

Es necesario identificar la duracion que se le da a los productos comercializados
(ej.: consumo en el dia, 3 meses, etc.) y, cuando proceda, también se indicaran las
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caducidades secundarias de los ingredientes (ej.: frutas confitadas, mermeladas) y
de los productos intermedios (ej.: bases congeladas, chocolates, petisu).

Para la determinacion de la caducidad de los productos pueden utilizarse las
recomendaciones de las guias de buenas practicas dirigidas al sector de pasteleria,
el apoyo de consultores expertos, la bibliografia especializada o, cuando proceda,
se pueden realizar estudios en laboratorios especializados.

Documentacion

El plan APPCC debe incluir todos los productos comercializados por la empresa. El
equipo APPCC decidira qué informacion es relevante en la descripcion de cada
producto y comprobara que es acorde con la legislacion vigente (ej.: ingredientes,
informacién del etiquetado, tratamientos).

En el caso de los productos elaborados/manipulados por un establecimiento e,
independientemente de como se describa (de manera individual o agrupada), la
informacién sera mas exhaustiva y completa que si se trata de los productos que
Unicamente son comercializados (ej.: producto envasado con destino directo a la
venta al consumidor final que no sufre ningun tipo de transformacion).

Implantacion

Es importante comprobar que todos los productos alimenticios estan incluidos,
tanto los que son elaborados o transformados en el establecimiento, como aquellos
que unicamente se venden o sirven.

También se comprobarda que los aspectos contemplados en la descripcion
documental son veraces, incluidos los referentes al etiquetado de los productos
alimenticios (ej.: ingredientes, aditivos cuando se incorporen, vida util, indicaciones
de conservacion, tipo de envase).

1V.3. IDENTIFICACION DEL USO AL QUE SE DESTINA:
TERCER PASO

La identificacién del uso esperado es la indicacion de la utilizacién prevista o del
uso normal que el cliente o consumidor va a hacer de los productos. Esta definicion
debe ir acompafiada a su vez de la identificacion de la poblacion de destino, esto
es, de los grupos de la poblacién o los clientes que van a consumir estos productos.

Esta informacion es fundamental, porque contribuye a la identificacion y a la
valoracién de los peligros alimentarios y de las medidas consecuentes para su
control. En este sentido, es importante tener presente que, cuando el producto va
destinado a poblacion sensible o de riesgo (ej.: alérgicos al huevo, celiacos), la
magnitud del riesgo es muy alta y es preciso considerarlo en los procesos descritos
en su sistema de autocontrol.

Documentacion

Se incluiran todas aquellas indicaciones de interés en seguridad alimentaria que se
relacionan con el uso esperado del producto (ej.: consumo inmediato, masas
congeladas o refrigeradas para hornear, mantenimiento en frio hasta su consumo,
preparados de reposteria para regenerar). En algunos casos, estas indicaciones
coincidirdn con el modo de empleo que figurara en el etiquetado del producto (ej.:
calentar el producto previo a su consumo). Cuando se consideren obvias o
implicitas las indicaciones, no sera necesario que figuren de forma expresa.
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Las indicaciones relativas a la poblacion o el cliente al que se destinan son
especialmente necesarias cuando los productos van destinados especificamente a
segmentos sensibles de la poblacion (nifios, diabéticos, ancianos) o a grupos de
poblacién de riesgo (celiacos, alérgicos a leche...), pero también para entender el
tipo de manipulaciones a las que pueden ser sometidos durante su comercializacion
(comercio minorista, restauracion, uso industrial).

Esta informacion puede incluirse en un capitulo especifico del plan APPCC o
considerarse en las fichas de descripcion del producto (Figura 4).

Implantacion

Se comprobard que el uso esperado y la poblacién de destino descrita en la
documentaciéon es la prevista por el establecimiento alimentario y coincide con la
informaciéon que se proporciona al consumidor. Se prestard especial atencion
cuando se incorporen nuevos productos en el establecimiento, asegurandonos de
que se valoran ambos elementos.

IV.4. ELABORACION Y VERIFICACION IN SITU DEL
DIAGRAMA DE FLUJO: CUARTO Y QUINTO PASOS

Un diagrama de flujo es la representacion esquematica de la secuencia de las
fases o0 los procesos llevados a cabo en la preparacién y/o la comercializacién de
los alimentos. Constituye una herramienta muy atil para el equipo APPCC,
facilitando la identificacion y el control de los peligros sobre los alimentos. Una vez
diseflado un borrador del diagrama de flujo, sera necesario confirmar que coincide
con la realidad del establecimiento.

En este apartado se han reunido los pasos cuatro y cinco de la Secuencia légica
para la aplicacion de un plan APPCC (ver pagina 15), puesto que son
complementarios y corresponden a los aspectos documentales y de la implantacion.

Documentacion

El plan APPCC debera aportar el diagrama o los diagramas de flujo que incluyan
todos los productos del establecimiento. Su realizacion precisa de la observacion de
las operaciones que tienen lugar en la empresa, esto es, un examen del flujo de las
materias primas desde el punto de entrada a la planta, siguiendo por todas las
fases de elaboracion/manipulacion, hasta la venta o el servicio (Figura 5).

El estilo del diagrama de flujo que se incluya en el plan APPCC es una eleccion de
cada empresa. Pueden usarse palabras, lineas, simbolos, dibujos, niameros, etc. Lo
importante es que sea de utilidad.

Al igual que en el caso de la descripcion del producto, los diagramas de flujo
pueden agruparse por tipos de alimentos o por procesos similares, incluso puede
existir un Unico diagrama de flujo que contemple los diferentes procesos.
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RECEPCION

(ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACIONJ ( ALMACENAMIENTO A T2 AMBIENTE J

DOSIFICACION
Y MEZCLADO

A 4

AMASADO )

A

A
DIVISION Y PESADO
A

A

FORMATO )

A
FERMENTACION

COCCION

N

[ ACONDICIONAMIENTO / ENVASADO j

[ DISTRIBUCION A T2 AMBIENTE j

[ VENTA A T2 AMBIENTE j

Figura 5.- Ejemplo de diagrama de flujo de un establecimiento elaborador de productos de bolleria

Procesos de elaboracion/manipulacion

Cuando se realizan diagramas muy esquematicos o0 poco explicitos sobre la
naturaleza de las operaciones o0 los procesos que se desarrollan en el
establecimiento, es importante que se incluya una descripcion de los mismos, bien
en el capitulo de los diagramas de flujo o en otros capitulos de la documentaciéon
(ej.: plan de buenas précticas de elaboracién y manipulacién).

La descripcion de los procesos de elaboracion aporta informacion al equipo APPCC y
justifica y refuerza el analisis de peligros y la adopciéon de medidas eficaces para su
control. La informacion sobre los procesos incluira aquellas indicaciones relativas a
los métodos y las técnicas utilizadas por la empresa y que se consideran relevantes
para la seguridad alimentaria (ej.: instrucciones para la recepcion y el
almacenamiento de materias primas, las pautas de tratamiento térmico en horno,
en freidora.., como se hace el enfriamiento rapido o la descongelacion, cémo se
envasa al vacio).

Las empresas pueden optar por diferentes formatos al describir sus procesos. En la
Figura 6 se incluye un ejemplo en el que se describe de forma similar a una receta
culinaria.
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PROCESO DE ELABORACION DE CHURROS 23/01/2013

Mezclado de ingredientes: harina, sal y agua atemperada
Amasado mecénico durante 10 minutos

Reposo 15 minutos

Fritura a 180 °C

)
)
)

4°) Formado
)
) Adicion de azacar
)

Embandejado

Figura 6.- Ejemplo de la descripcion de un proceso de elaboracion de churros aplicable en un obrador

Horneado de productos congelados. En algunos casos puede existir un paso previo de
fermentaciéon y en otros proceder al horneado directo de los mismos. Las etapas basicas de este
proceso son:

Recepcion de ingredientes 3 Aimacenamiento (con frio) [ Fermentacion |2 |Tratamiento térmico [ [Servicio y/o distribucion

Alimentos con tratamiento térmico y sin relleno y/o decoracién posterior. Todos sus ingredientes
son sometidos a tratamiento térmico (coccidén, horneado, fritura) y durante la etapa de preparacion
puede o no producirse un proceso de fermentacion. Las etapas basicas del proceso son:

Recepcion de ingredientes|2*|Almacenamiento (con/sin fric) |2 Preparacion |2 |Tratamiento térmico 2|Servicio y/o distribucién

Alimentos con relleno yfo decoracién previa a su tratamiento térmico. Todos sus ingredientes son
sometidos a tratamiento térmico (coccion, horneado, fritura) y durante la etapa de preparacion
puede o no producirse un proceso de fermentacion. Con frecuencia son preparados el mismo dia
que se consumen. Las etapas béasicas del proceso son:

Recepcidn de ingredientes Bt Almacenamiento (con/sin frio)| 2|Preparacion| 2| Relleno/decoracion|=|Tratamiento térmico 2

9| Servicio y/o distribucion

Alimentos con relleno y/o decoracion posterior a su tratamiento térmico. Durante la etapa de
preparacion puede o no producirse un proceso de fermentacion. Con frecuencia son preparados el
mismo dia que se consumen. Las etapas basicas del proceso son:

Recepcion de ingredientes B Almacenamiento (con/sin frio)| 2*|Preparacion | Tratamiento térmiceo |2 |Relleno/decoracicon?

9|Se rvicio y/o distribucion

Figura 7.- Ejemplo de un diagrama de flujo por procesos similares en un obrador de pasteleria

Las empresas de pasteleria tienen un conjunto de particularidades que deben ser
tenidas en consideracion al describir los procesos que llevan a cabo: la diversidad
de ingredientes, la variabilidad en su presentacion final y la preparacion de forma
simultdnea de muchos de ellos. Esto aconseja enfocar el sistema APPCC por
procesos similares, mas que por tipos alimentos. En la Figura 7 se muestra un
ejemplo aplicable a un obrador de pasteleria que realiza una amplia variedad de
procesos diferentes.
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Esquema de planta

Otra herramienta importante para el equipo APPCC es disponer de un esquema de
planta que facilite la valoraciéon del flujo de los alimentos y los circuitos de transito
de los empleados. Asi, este esquema permite:

= ldentificar zonas Ilimpias y sucias, puntos donde puede producirse
contaminacién cruzada y otros aspectos de interés, lo que facilita una adecuada
valoracion de los peligros alimentarios que pueden surgir.

= Enfocar la forma de controlar dichos peligros.

Asi por ejemplo, en un obrador en el que la zona de recepcidon de las materias
primas es la misma que la de expediciéon del producto terminado, se deberan
adoptar medidas que eviten la contaminacién cruzada, como podria ser la inclusiéon
de determinadas préacticas dentro de alguno de los planes preventivos (ej.:
separacion horaria de la entrada y la salida de los productos).

El esquema de planta que se incluya en el plan APPCC no tiene porqué ser
necesariamente un plano a escala, pero debe guardar las proporciones y permitir
identificar:

= Dependencias y zonas de trabajo (ej.: recepcién, preparacibn de materias
primas, almacenes, obradores, expedicion).

= Equipos relevantes (ej.: camaras frigorificas, lavamanos, hornos, laminadoras,
amasadoras, camaras de reposo, batidoras, envasadoras).

= Recorrido que hacen los alimentos (ej.: materias primas, productos intermedios,
productos terminados), el material auxiliar (ej.: envases, embalajes,
contenedores) y el personal por las dependencias y, si es relevante, los
momentos en que tienen lugar.

Implantacion

Se confirmard in situ que todos los productos alimenticios (materias primas,
productos intermedios y finales) y sus etapas productivas (incluido el reprocesado
si procede) estan considerados dentro de los diagramas de flujo, asi como que los
procesos productivos descritos (ej.: tiempos, temperaturas) coinciden con los
puestos en practica en las instalaciones, cumplen con la legislacion sanitaria de
aplicaciéon y estan autorizados.

IV.5. ENUMERACION DE TODOS LOS POSIBLES PELIGROS,
EJECUCION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y ESTUDIO DE LAS
MEDIDAS PARA CONTROLAR LOS PELIGROS IDENTIFICADOS:
SEXTO PASO (PRINCIPIO UNO)

El analisis de los peligros constituye el primer principio del sistema APPCC y
consiste en la identificacion de:
v los peligros en las distintas etapas por las que pasa el alimento y

v" las medidas de control frente a aquellos peligros cuya prevencion,
eliminacién o reduccién a un nivel aceptable es imprescindible.

Un anélisis de peligros inexacto llevara inevitablemente al desarrollo de un sistema
de autocontrol inadecuado. Para evitarlo, la realizacion de un analisis de peligros
requiere que el equipo desarrolle tres tareas fundamentales:
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1°) Enumeracion o listado de todos los peligros potenciales que pueden
acontecer en las diferentes etapas por las que pasa un alimento en la
empresa.

2°) Valoracion de la importancia de cada uno de ellos, considerando al menos
su probabilidad de aparicién y su gravedad.

3°) Identificacion de las medidas preventivas y/o de control para cada uno de
los peligros identificados.

Por otro lado, también es importante destacar que, los sistemas de autocontrol
basados en los principios del sistema APPCC, estan pensados Unicamente para el
control de la seguridad alimentaria y no de otros aspectos como la calidad, que
deberan gestionarse por otros medios (ej.: una disminucion de la cantidad de
levadura afiadida en un producto supondra un defecto, que implicara
probablemente un rechazo por parte del consumidor, pero no es un problema de
seguridad alimentaria).

Documentacion

La documentaciéon del plan de autocontrol debera evidenciar que se han realizado
las tareas precisas para el desarrollo de un adecuado anélisis de peligros.

Listado de peligros

El equipo APPCC comenzara por enumerar todos los peligros (biolégicos, quimicos o
fisicos) que pueden tener lugar en cada una de las etapas por las que pasan los
alimentos en un establecimiento.

Las fuentes de informacion utilizadas pueden ser textos cientifico-técnicos
relacionados con seguridad alimentaria, bases de datos de epidemiologia sobre
enfermedades transmitidas por los alimentos, libros de quejas y reclamaciones del
propio establecimiento... Los peligros identificados estaran en correspondencia con
las dependencias, las instalaciones, los equipos, los procesos y los productos de la
empresa.

La identificacibn de los peligros plantea una cierta complejidad técnica y, en
muchos casos, va a ser preciso recurrir a la ayuda/consulta de expertos. Existen
distintas técnicas utiles para identificar los peligros alimentarios, entre ellas
destacamos:

= Aplicacion de una guia basada en las recomendaciones del National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods de EEUU (NACMCF, 1997), que
implica dar respuesta a una serie de preguntas que ayudaran a tomar una
decision sobre los peligros potenciales.

= Realizacién de las cinco actividades propuestas por la FAO que, llevadas a cabo
de forma secuencial, permiten disponer de un listado de los peligros a analizar.

Ambas herramientas pueden ser consultadas en el Documento Técnico de Higiene y
Seguridad Alimentaria n® 10 de la Comunidad de Madrid: “Directrices para el
disefio, implantaciéon y mantenimiento de un sistema APPCC y unas Practicas
Correctas de Higiene en las empresas alimentarias” que hemos citado con
anterioridad (este documento puede descargarse de la pagina de la Comunidad de
Madrid)
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Valoraciéon de la importancia de los peligros

Después de hacer un listado de todos los peligros que son razonablemente posibles
en cada etapa de preparaciéon de los alimentos, el equipo de trabajo debe valorar la
importancia de cada uno de ellos, considerando al menos:

= La gravedad, esto es, el grado de repercusibn o importancia de las
consecuencias de un peligro en los consumidores.

= La probabilidad de ocurrencia, esto es, la posibilidad de que tenga lugar un
peligro.

Al igual que en el caso anterior, la técnica empleada para hacer la valoracion de los
peligros es una eleccidon de la empresa. No obstante, una forma sencilla de estimar
la transcendencia de un peligro es la propuesta por la FAO en 1998, en la que a
cada peligro identificado se le asigna un valor (satisfactorio, menor, mayor y
critico) en funciéon, a su vez, de los valores asignados a su probabilidad de
ocurrencia y a su gravedad (Figura 8).
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Figura 8.- Valoracién del peligro (FAO, 1998)

La asignacién de valores a la probabilidad de ocurrencia y a la gravedad de las
consecuencias de un peligro, debera basarse en una combinaciéon de los
conocimientos y la experiencia acumulada por el equipo de trabajo, sobre los
peligros caracteristicos del sector y la actividad de que se trate, y los factores que
mas influyen en la aparicion de los brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos. El equipo podra necesitar utilizar otras fuentes de informacion adicional,
como son:

= Guias genéricas de APPCC disponibles (ver apartado de “Guias de practicas
correctas de higiene y de la aplicacion de los principios del sistema APPCC”, en
pagina 130).

= Directrices de las autoridades sanitarias.

= Opiniones de expertos y bibliografia sobre los peligros alimentarios en productos
con caracteristicas similares (ej.: datos de crecimiento de microorganismos
patégenos en alimentos con similares caracteristicas de pH y actividad de
agua). En la tabla 1 se ilustran algunos de los datos mas relevantes a tener en
consideracion sobre el crecimiento de bacterias causantes de enfermedades
transmitidas por los alimentos.
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Tabla 1.- Valores de la actividad de agua, el pH y las temperaturas de crecimiento de diversos

microorganismos

causantes de las enfermedades transmitidas por los alimentos

Valores de crecimiento y supervivencia

aw pH Temperatura
Listeria monocytogenes 3 Optimo >0,97 6,0-8,0 30-37°C
Limite <0,90 4,0-9,6 -1-45°C
Campylobacter spp* Optimo >0,99 6,5-7,5 37-43°C
Limite <0,98 5,0-8,0 30-45°C
Clostridium perfringens4 Optimo >0,97 6,0-7,0 40-45°C
Limite <0,95 5,0-8,3 10-52°C
Staphylococcus aureus® Optimo >0,99 6,0-7,0 35-41°C
Limite <0,83 4,0-10 6-48°C
Salmonella spp® Optimo >0,99 7,0-75 35-37°C
Limite <0,94 3,8-95 5-50°C

= Datos epidemiolégicos publicados por organismos oficiales. A este respecto es
importante tener en cuenta que:

El Centro Nacional de Epidemiologia muestra que, el principal
microorganismo responsable de los brotes con agente causal
conocido, es Salmonella spp y, con mucha menos frecuencia se
identifican las bacterias: Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Campylobacter jejuni y Bacillus cereus.

Los alimentos que contenian huevo estuvieron implicados en mas del
40% de los brotes debido a una manipulacion inadecuada,
generalmente por conservacion y/o cocinado de los productos a una
temperatura incorrecta (pueden consultarse y ampliarse estos datos
en la web del Instituto de Salud Carlos 111).

En la Comunidad de Madrid, los datos publicados por el Servicio de
Epidemiologia en 2012 son similares a los del resto de Espainia,
siendo el principal agente causal Salmonella spp (64,6%) seguido de
Clostridium perfringens (19,4%). Respecto a los factores
contribuyentes destaca que, en el 61% de los casos, se debié a un
inadecuado mantenimiento de la cadena del frio.

En el afio 2012, el informe de la Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA, 2012) pone de manifiesto que, si bien la tasa de
notificacion de campilobacteriosis en la Unién Europea ha seguido
una creciente tendencia y la de salmonelosis humana ha disminuido,
Salmonella spp sigue siendo el principal agente causal de los brotes
transmitidos por los alimentos, seguido por los virus Yy
Campylobacter. Los principales alimentos implicados fueron los
huevos y los ovoproductos.

s Datos extraidos

de “Food Standards Australia New Zealand” (ANZFA, 2011)

4
Datos extraidos de “Fiches de description de danger biologique transmissible par les aliments” (ANSES,

2010 y 2011a, b)
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Peligro Descripcion de la empresa :
de ocurrencia

Empresa que fabrica un nimero Control de las
reducido de productos en los que cantidades afiadidas > .
o . , Bajo
se emplean aditivos y en cuya mediante estandares
elaboracion utiliza recetas muy Posibles 7 de medida
homogéneas (todos los dias se medidas N
elabora la misma cantidad de de control Control de las Mu
Peligro producto y, por lo tanto, se afiaden cantidades afiadidas > ba'z),
quimico por  las mismas cantidades de aditivos) por pesada J
incorrecta
dosificacion Control de las
de aditivos Empresa que fabrica una elevada cantidades afadidas
: : , > Alta
cantidad de productos en los que Posibles mediante estandares
emplean aditivos, siendo las medidas 72 de medida
cgntldades a afiadir gada dia MUY de control N Control de las
diferentes, porque varian en funcion . - _
. cantidades afadidas > Bajo
del producto y de la cantidad que se
por pesada

elabora.

Figura 9.- Ejemplo de valoraciéon de la probabilidad de ocurrencia

Por otro lado, es importante tener en cuenta que la probabilidad de ocurrencia es
inversamente proporcional al grado de control que se tiene sobre ese peligro. Es
decir, a mayor control del peligro menor probabilidad de ocurrencia. De ahi la
necesidad de identificar aquellos peligros que se consideran probables y de valorar
la efectividad de las medidas de control de las que dispone una empresa.

En la Figura 9, se ilustra cdmo un mismo peligro puede tener valoraciones muy
diferentes en funcién de las circunstancias de una empresa y de las medidas de
control existentes.

Los peligros de baja gravedad, poco probables y con medidas de control efectivas a
través de unos planes de PCH adecuados, no es necesario que se lleven al siguiente
paso de la secuencia de aplicacion, la determinacion de PCC.

Identificacion de las medidas preventivas o de control

La siguiente tarea del equipo es considerar las medidas preventivas o de control (en
adelante, medidas preventivas) que puedan aplicarse para cada peligro.
Entenderemos por medidas preventivas las acciones o actividades para evitar,
eliminar o reducir a niveles aceptables un peligro para la seguridad alimentaria
(CCA, 2003). Es posible que pueda ser necesaria mas de una medida preventiva
para un peligro especifico y que una misma medida pueda servir para controlar
varios peligros.

Las medidas preventivas deben estar claramente establecidas y, ademas, aquellas
que se consideran importantes estardn documentadas para que las personas
responsables de su aplicacion puedan llevarlas a cabo de forma correcta y sin
equivocaciones.

En el caso de identificarse peligros para los que no exista una medida preventiva lo
suficientemente eficaz, sera preciso realizar modificaciones en el proceso. Por
ejemplo, se podria reducir la formacién de acrilamida en una galleta en cuya
composicién se incluya bicarbonato aménico como gasificante, sustituyendo éste
por carbonato potasico (CIIA, 2009). Igualmente, tal y como se muestra en los
ejemplos de la Figura 10, en muchos casos existirdn varias medidas preventivas
posibles, debiendo seleccionarse aquellas que sean mas efectivas en la prevencién
o control del peligro.
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Recepcidn de materias primas y otros materiales

Es una etapa esencial en la seguridad de una empresa para evitar recibir los productos contaminados (ej..
gérmenes patogenos, contaminantes quimicos)

# Recibir los alimentos a temperatura apropiada (refrigeracion, congelacion) y realizar las operaciones de
recepcion con celeridad para evitar la rotura de la cadena de frio (gj.: indicar la temperatura del producto y
limitar el tiempo para realizar la descarga, con el fin de mantener la cadena de frio).

@ Recibir los suministros sélo de los proveedores autorizados (ej.: s6lo se recibiran los productos de los
proveedores homologados a los que se ha comprobado que disponen de las autorizaciones sanitarias
correspondientes para el tipo de producto que suministran).

# Recibir los productos sélo en los formatos establecidos (ej.: puede existir una especificacion sobre el
envasado de los ovoproductos en el formato de 5 litros, porque la empresa tiene calculado que es lo que se
emplea en el dia y se evita asi el almacenamiento de los productos abiertos, por lo que no se aceptarian
suministros en envases de 25 litros).

Almacenamiento de materias primas y otros materiales

Es una etapa esencial para evitar la multiplicacion de los gérmenes patdgenos en los productos, especialmente, en
los que es necesario el mantenimiento de la cadena de frio

& Temperatura adecuada segln el tipo de producto (ej.: productos lacteos 1-8 °C, levadura 10°C, productos de
pasteleria rellenos 5°C, ovoproductos 4°C).

#  Mantenimiento adecuado de los equipos implicados en la cadena de frio (g].: camaras, expositores...)

¥ Buenas practicas de almacenamiento para evitar la contaminacién cruzada (ej.. separaciéon entre los
productos listos para consumo y las materias primas, empleo de las vitrinas con una adecuada proteccion de
los productos...).

# Correcta estiba de los productos para evitar problemas de enranciamiento, humedad y contaminacion (ej.:
separados de las paredes, protegidos de la luz, a 15 cm del suelo...)

@ Adecuado control de las plagas en las zonas de almacenamiento, que evite la entrada de vectores que
contaminen las materias primas y los productos elaborados (gj.: control de aparicién de palomilla en la zona
de los silos, monitorizacion de las zonas de entrada de los roedores...)

Preparacién

Es una etapa con actividades muy variadas, como molido, mezclado, batido, amasado, fermentacion,
descongelacion, congelacion, etc.... en la que los productos se pueden contaminar a partir de los utensilios y la
maquinaria empleada o por los propios manipuladores de alimentos.

¥  Manipulacion de los productos a temperaturas seguras (gj.: decoracion de los productos en sala fria a 15°C
[Codex Alimentarius, 1993] y con la rapidez suficiente para evitar una rotura prolongada de la cadena de frio).

@  Equipos y utensilios en adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccion y mantenimiento (gj.: equipos de
fermentacion en buen estado de limpieza y desinfeccion que eviten condensaciones contaminantes sobre los
alimentos, inyectores de las cremas correctamente desinfectados, revision de los utensilios de corte para
evitar caida de esquirlas, revision de los tornillos y los rodamientos de las cintas de transporte...).

¥ Sistematicas de trabajo que eviten la contaminacion cruzada (ej.: empleo de utensilios diferentes para la
manipulacion de las materias primas y los productos terminados, lavado higiénico de las manos, separacion
de las zonas de manipulacion...).

¥ Efectuar ciertas manipulaciones de forma segura (ej.. dosificacion mediante pesado de los aditivos,
atemperado de las coberturas con una minima antelacién a su uso, fermentacion a temperatura y humedad
controlada, atemperado de las bases en las zonas con buena extraccion de aire).

# Higienizacion de vegetales de manera adecuada (ej.: limpieza por arrastre con agua y posteriormente aplicar
un bafio de agua clorada y finalizar con un aclarado en agua corriente).

# Descongelar los alimentos con un método seguro (ej: en microondas, aplicacion directa del tratamiento
térmico, en refrigeracion,...).

¥ Empleo de agua (como ingrediente y en la limpieza de las superficies en contacto con los alimentos) en
cantidad y condiciones adecuadas (gj.: control del sistema auténomo de abastecimiento, control de
tratamiento de cloracién...).

Figura 10.- Ejemplos de las medidas de control segun el tipo de peligro y las diferentes etapas de
preparacion de los alimentos
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Tratamiento térmico (horneado, fritura, escaldado...)

Es la etapa mas efectiva para eliminar o reducir a un nivel aceptable la contaminacion biologica. Esta en funcion de
la temperatura y el tiempo a los que se exponen los productos en su centro

#  Aplicacion de una relacion tiempo/temperatura adecuada. Puesto que existen diferentes binomios de tiempo y
temperatura, la empresa debera seleccionar aquel que precise por cuestiones tecnologicas y que asegure la
destruccion de microorganismos patégenos en los diferentes tipos de alimentos (ej.; un tratamiento
equivalente a 75°C de forma instantanea es el de 63°C durante 13 minutos [FDA, 2009]). Para su eleccion, se
tendra en cuenta:

=> Naturaleza de los alimentos a cocinar (ej.: los productos elaborados a base de huevo fresco necesitan
una temperatura minima de 75°C en el centro del producto)

=>» Grado de contaminacion (ej.: los productos crudos tienen un cierto grado de contaminacion, incluso es
posible que contengan gérmenes patdgenos).

=>» Volumen del producto a cocinar, dado que cuanto mas grande sea la pieza, mas temperatura y tiempo
son necesarios.

#  Mantenimiento adecuado de los equipos que aplican calor para asegurar que se alcanzan las temperaturas
adecuadas (ej.: hornos, freidoras...).

& Adecuado calentamiento (<180°C) y reposicion del aceite de fritura para evitar la aparicion de compuestos de
degradacion del aceite (gj.: control de la aparicion de los compuestos polares en el aceite, 25%).

Enfriamiento

Es una etapa muy importante para evitar la multiplicacion de los gérmenes patégenos que forman esporas (gj.:
Clostridium spp) en los productos (ya sean intermedios o finales). El enfriamiento rapido es imprescindible en
determinadas preparaciones, porque la coccion no elimina las esporas de las bacterias que podrian liberar toxinas
patdgenas, que no seran eliminadas en ningln tratamiento posterior (ni siquiera repitiendo un nuevo tratamiento
térmico).

& Utilizar técnicas y sistemas adecuados para el enfriamiento (gj.: evitar la preparacion de volimenes grandes
de producto, procediendo a enfriarlo en pequefias porciones, usar equipos de enfriamiento rapido como
abatidores de temperatura, enfriar los alimentos en contenedores con hielo), estableciendo relaciones de
tiempo y temperatura seguros. Estas relaciones son variables en funcion de la naturaleza del producto a
enfriar y, en algunos casos, dependen del uso que se le vaya a dar al producto. Asi por ejemplo, las
autoridades de control oficial de Australia y Nueva Zelanda (ANZFA, 2002) proponen las siguientes opciones:

=> Paso de 60 a 10 °C en 2 horas como maximo y mantenimiento a 4°C para productos con una caducidad
maxima de 5 dias.

=> Mantener el producto en el intervalo de 60-5 °C un maximo de 4 horas y, en caso de no consumirse en
este periodo, retirarlo del consumo (ANZFA, 2002)

Acondicionamiento, envasado y etiquetado

Es la Gltima etapa en los establecimientos alimentarios antes del consumo y necesaria para que los productos se
encuentren protegidos de la contaminacién y correctamente identificados.

@ Adecuada seleccion del disefio y el material para el acondicionamiento y el envasado (gj.: plasticos de uso
alimentario, cajas de transporte a granel que protegen de la contaminacion exterior).

Integridad de los envases (ej.: control de la hermeticidad de los envases en los productos conservados en
atmosfera modificada).

Mantenimiento de la maquinaria de envasado (gj.. control de la correcta dosificacion de los gases en las
maquinas de envasado en atmésfera modificada).

Identificacion correcta de los ingredientes potencialmente alergénicos que entran a formar parte de un
alimento (ej.: control del apartado de ingredientes del etiquetado de los productos...).

Deteccion de cuerpos extrafios (gj.: instalacion de un detector de metales al final de la cadena de produccién
para controlar los restos metélicos que hayan podido llegar al alimento a lo largo de todo el proceso de
elaboracion).

XK K K K

Figura 10(continuacion).- Ejemplos de las medidas de control segun el tipo de peligro y las diferentes
etapas de preparacion de los alimentos
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Transporte

Es la etapa que se refiere tanto al transporte de las materias primas por los proveedores a los establecimientos,
como de los productos ya preparados en éste con destino a otros establecimientos (gj.: restaurantes, puntos de
venta, almacenes...), 0 a los consumidores cuando se realiza reparto a domicilio.

# Mantenimiento de la cadena del frio para evitar la multiplicacion de las bacterias patégenas (ej.: uso de
vehiculos frigorificos o isotermos, adecuado envasado y embalado de los productos).

#  Proteccion y adecuada colocacién de los alimentos en la caja del vehiculo, que estara limpia y en buen estado
de uso, para evitar su contaminacion (fisica, quimica o microbiolégica) (ej.: bolleria en cajas sin aberturas
inferiores ni laterales,...).

Figura 10(continuacion).- Ejemplos de las medidas de control segun el tipo de peligro y las diferentes
etapas de preparacion de los alimentos

Es comun que las medidas preventivas estén contempladas dentro de los planes
de PCH de una empresa alimentaria. De hecho, se entiende por planes de PCH el
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. Todo ello, enfocado desde la perspectiva de un sistema de
autocontrol. Por este motivo, los planes PCH son imprescindibles para la
implantacion efectiva de un sistema APPCC. Con frecuencia se dice que la
preparacion de un sistema de autocontrol se asemeja a la construccion de una
casa, en la que las PCH son los cimientos y las paredes, mientras que el sistema
APPCC es el tejado (Figura 11).

Formacion

Condiciones y de trabajadores

mantenimiento
Buenas practicas
de elaboracién y
manipulacion

<

m .

= il /

i | E K

= — | — |
< Agua de
<DE Trazabilidad abastecimiento
a

o

)

V)

w

n

Figura 11.- Relacion entre el sistema APPCC y las PCH

Asi, la empresa alimentaria deberd decidir qué practicas correctas de higiene son
importantes desde una perspectiva de seguridad alimentaria y, por lo tanto,
precisan un desarrollo y una planificaciobn. Estas practicas podran ser
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individualizadas en planes especificos o bien agrupadas en planes mas amplios. En
la Comunidad de Madrid se recomienda su integraciéon en, al menos, los siguientes:

¢

Plan de formacion de trabajadores.

%

Plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones
y equipos.
Plan de limpieza y desinfeccion (L+D).

%

¢

Plan contra plagas (desinsectacion y desratizacion).
Plan de agua de abastecimiento.
Plan de buenas practicas de elaboracion y manipulacion.

Plan de proveedores.

® ¢ % ¢

Plan de trazabilidad.

Los planes de PCH deben tener un contenido minimo que permita su correcta
aplicacion en el establecimientos alimentario. Esto incluye: la indicacion de los
responsables del disefio, el desarrollo y control del plan, la descripcion de las
actividades a desarrollar en el plan, la descripcién de los controles que permitan
comprobar la puesta en practica y la eficacia del plan, y la documentacion y
registros que permitan evidenciar su aplicacion.

En el apartado de “Disefio y puesta en practica de los planes de PCH” (ver pagina
80), se describiran en profundidad estos aspectos, considerando por separado cada
uno de los planes de PCH.

Implantacion

El equipo de trabajo comprobard que los peligros establecidos se ajustan a la
realidad, y que las medidas preventivas o de control se aplican y evitan, eliminan o
reducen a un nivel aceptable dichos peligros y, ademas, son aplicadas en el
establecimiento. Para ello, el sistema APPCC debe ser lo mas sencillo posible y, por
tanto, hay que evitar incluir peligros y medidas de control innecesarios.

La empresa alimentaria debera centrarse en poner en practica las medidas
preventivas, que seran conocidas por el personal del establecimiento y ejecutadas
segun esta establecido. Ademas, el personal responsable de llevar a cabo las
medidas preventivas estara motivado y formado en las actividades a realizar. De lo
contrario, los operarios pueden no aplicarlas adecuadamente porque no las
conocen, no tienen suficiente entrenamiento o no se les ha concienciado de su
importancia (ej.: incluir la aplicacién de los planes de PCH de una empresa en su
programa de formacion).

Por lo tanto, las instrucciones para su aplicacién seran concretas y aplicables, ya
que las genéricas o de dificil ejecucion llevan a una implantaciéon incorrecta o
ineficaz (ej.: incluir dentro de los planes de PCH instrucciones destinadas a los
operarios y a los responsables del control).

En la Figura 12 se exponen diferentes medidas preventivas aplicables al proceso
preparacion de rellenos, que varian en funcidon de las materias primas empleadas, y
que resaltan la importancia de la formacién de los manipuladores responsables de
las mismas, entendiendo la repercusion del buen desarrollo de estas actividades en
la seguridad de los productos elaborados.
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Proceso: elaboracion de rellenos para tartas

Tipo de relleno Objetivo de seguridad Medida preventiva

Cocer el producto hasta alcanzar 75°C. A temperaturas
inferiores, las bacterias patégenas pueden sobrevivir.

Al finalizar la coccién, pasar el producto a un envase

Relleno de crema " . o
hermético y sumergirlo en un bafio de agua helada

pastelera elaborada con ; !
huevos frescos durante 30 minutos. Después, almacenar el producto en
refrigeracion a 4°C hasta su empleo. Si los
enfriamientos no son rapidos pueden permitir que
germinen las esporas de las bacterias patogenas.
Evitar la proliferacion de Lavar en corriente de agua la parte exterior de las frutas
las bacterias patdgenas durante unos minutos. Proceder al troceado y pelado
que pueden estar con utensilios limpios. Almacenar en refrigeracion y
Relleno de frutas frescas | presentes en las materias | tapados hasta su uso, un maximo de 24 horas.
primas La limpieza de los productos vegetales evita que las
bacterias patégenas lleguen a contaminar los productos
finales.

Proceder a la mezcla y atemperado de las materias
primas justo antes de iniciar el proceso de relleno de las
tartas.

No realizar esta tarea con mucha antelacion. El
producto puede contaminarse con bacterias patogenas
durante la espera.

Relleno de chocolate

Figura 12.- Ejemplo de identificacion de las medidas preventivas

IV.6. DETERMINACION DE PCC: SEPTIMO PASO (PRINCIPIO
DOS)

La determinacion de PCC consiste en identificar aquella fase (o fases) en la
gue el control es esencial para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles
aceptables.

Si bien, de manera genérica podemos decir que aquellos peligros que tras su
evaluacion resulten mayores o criticos deben ser controlados mediante PCC, la
determinacion de los PCC precisa una justificacion de forma razonada. Las
técnicas empleadas para ello pueden ser diversas (ej.: guias de APPCC, bibliografia,
valoracidn razonada), pero la Comision del Codex Alimentarius (CCA, 2003)
recomienda el empleo de una herramienta denominada arbol de decisiéon. El uso de
esta herramienta precisa de flexibilidad y de un cierto grado de experiencia, puesto
que puede no ser aplicable en todas las situaciones. Asi, es importante recordar
que solo los peligros probables se llevaran al arbol de decisiones y no aquellos que
son controlados satisfactoriamente mediante PCH.
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Arbol de decisiones recomendado por el Codex Afimentarius
para identificar los PCC

DIAGRAMA 2

EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

responder a las preguntas por orden sucesivo

P1 | iExisten medidas preventivas de control? }‘—‘
7 proceso o producto
LSe necesita control en esta
fase por razones de
inocuidad?
| No l—P{ no es un PCC [—-{ Parar (") |
Ha sido la fase especifi te cor ida para eliminar o -
reducir a un nivel aceptable la posible p iadeun .
peligro? (*%)
LPodria producirse una contaminacidon con peligros
identificados superior a los nivel o i
s i i bl ptables? (*9

Iil | No l—'b-l no @s un PCC l—'-l Parar (")

:Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su

posible presencia a un nivel aceptable en una rase
P4 posterior? ("7

| No ]—»i PUNTO CRITICO DE CONTROL

no esun PCC '_"| Parar (*} |

(™) Pasar al sigiiente palgra identficadn del procesn descritn
(™ Los niveles aceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globale s cuando
ze identifican los PCC del Plan de APPCC

Figura 13.- Arbol de decisiones para identificar PCC (FAO 2002)

El arbol de decisiones consta de cuatro preguntas que se responden de forma
secuencial, segln la respuesta sea afirmativa o negativa. El resultado establece si
para controlar un peligro identificado es necesario un PCC y en qué etapa esta
ubicado este PCC. En la Figura 13 se ha incluido el arbol de decisiones y, para
ampliar la informacién, puede consultarse el capitulo 3 del Manual de capacitacion
sobre higiene de los alimentos y sobre el sistema APPCC de la FAO (FAO, 2002).

Una ventaja adicional del empleo del arbol de decisiones es que permite detectar
fallos en el establecimiento de las medidas preventivas, reforzando asi, la aplicacion
del principio 1 del sistema y evitando errores de disefio que podrian propiciar
problemas en la seguridad de los productos comercializados.

Documentacion

La documentacion del sistema de autocontrol justificara la identificacion de los PCC
del sistema, indicando al menos:

= Etapa en la que se ha ubicado el PCC. En general, los PCC se identificaran con el
nombre de la etapa o la fase en la que se han ubicado, o bien se les numerara.
También se recomienda identificar 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 localizacién de forma rapida en un
punto especifico del proceso (Figura 14).
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Etapa | Peligros ‘ Denominacion

Mezclado y dosificacion Sobredosificacion de aditivos » PCC (Q) dosificacion

Supervivencia de los microorganismos
patégenos (ej.: Salmonella spp, » PCC (B) tratamiento térmico
Escherichia coli, Listeria. monocytogenes)

Tratamiento térmico (coccion,
fritura, horneado)

Formacion de compuestos de
Tratamiento térmico por fritura degradacion de las grasas (ej.: » PCC (Q) fritura
compuestos polares)

Multiplicacion de los microorganismos
patdgenos y formacion de toxinas (gj.:
Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens)

Enfriamiento rapido » PCC (B) enfriamiento

Multiplicacion de los microorganismos
Cadena de frio de los productos patégenos y formacion de toxinas (gj..
finales Staphylococcus. aureus, Listeria
monocytogenes)

» PCC (B) cadena de frio

Contaminacion y multiplicacion de los

Envasado microorganismos patogenos > PCC (B) envasado

Objetos extrafios metalicos » PCC (F) envasado

Presencia de los ingredientes no

Etiquetado declarados

» PCC (Q) etiquetado

Figura 14.- Ejemplos de PCC en las empresas del sector de la pastelerl'a5

= Los criterios seguidos para la identificacion de los PCC. Estos criterios puede ir
desde la consideracién directa como PCC de todos los peligros identificados
como mayores o criticos en el analisis de peligros, al empleo de alguna de las
herramientas antes descritas, como por ejemplo el arbol de decisiones.

En el caso de utilizar bibliografia o una guia de PCH, es importante que el
equipo de trabajo verifique que los procesos y los productos de la empresa son
equivalentes a los incluidos en los modelos tedricos.

Las Figuras 15 y 16 muestran varios modelos de justificacion de los criterios
empleados en la determinacion de los PCC aplicando el arbol de decisiones y
otras herramientas. Los ejemplos incluidos en los formatos muestran los
peligros caracteristicos del sector de la pasteleria, pero sin referirse a una
actividad alimentaria concreta, ya que solo pretenden ilustrar diferentes
posibilidades de llevarlo a cabo.

> No se debe olvidar que un plan APPCC es especifico para cada empresa. Es posible que en algunas de estas no
todos los PCC descritos para este sector sean validos o necesarios.
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Rellenoy Contaminacion y Si, las No Si Si, existe | Noes PCC
decoracion | multiplicacion de los operaciones se un
de los microorganismos patdgenos | realizan en una la tratamiento
productos y formacion de las toxinas sala fria térmico
previo al (ej.: Staphylococcus. posterior
tratamiento | aureus, Listeria
térmico monocytogenes)
Tratamiento | Supervivencia de los Si, aplicacion de Si - - PCC
térmico microorganismos patdgenos | los tratamientos tratamiento
(ej.: Salmonella spp, térmicos con térmico (B)
Escherichia. coli, Listeria correctas
monocytogenes) al relaciones de
tratamiento térmico tiempo y
temperatura
Rellenoy Contaminacion y Si, las No Si No PCC de
decoracion | multiplicacién de los operaciones se relleno y
de los microorganismos patdgenos | realizan en una decoracion
productos y formacion de las toxinas sala fria (B)
previo al (ej.: Staphylococcus.
tratamiento | aureus, Listeria
térmico monocytogenes)

Figura 15.- Ejemplo de formulario de determinacion de los PCC aplicando el arbol de decisiones para
identificar los PCC (FAO, 2002)

¢Existen
probabi-

lidades

Fundamento

Sila columna 3 es Si
¢qué medidas podrian
aplicarse para prevenir,

razonables
de que se
presente?

eliminar o reducir el ries-
go a un nivel aceptable?

Fritura Quimico: No El nimero de frituras que se - No
compuestos realizan es muy escaso, la es
polares temperatura del aceite no PCC

supera los 180°C y la
renovacion es diaria.

Envasado | Quimico: Si Se comercializan una gran Control del disefio de las PCC

y presencia de variedad de productos cony | etiquetas

etiquetado | ingredientes sin la presencia de estos Control en cada lote de la
potencialmente ingredientes. adecuacion del etiquetado
alergénicos del producto
Fisico: presen- Si Se emplea magquinaria con Aplicacion de un adecuado | PCC
cia de particulas cuchillas plan de mantenimiento
metalicas en los Detector de metales
productos durante el envasado
finales

Almacena- | Bioldgico: Si Los productos finales tienen | Conservacion de los PCC

miento de | Listeria una elevada actividad de productos a temperaturas

productos | monocytogenes agua que favorece el reguladas

finales crecimiento de las bacterias

Figura 16.- Ejemplo de formulario de determinacion de los PCC mediante la valoracién del riesgo (FSIS,

1999)
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Implantacion

Se confirmaréa en planta que las conclusiones del equipo de trabajo son correctas vy,
por lo tanto:

v’ todos los peligros mayores o criticos han sido tenidos en cuenta,
v' la identificacién de los PCC se justifica adecuadamente y

v" los PCC determinados se corresponden adecuadamente con los alimentos, las
instalaciones, los equipos y los procedimientos de trabajo de la empresa.

Ademas, estas conclusiones se reforzaran comprobando la eficacia del control de
aquellos peligros que se ha decidido gestionar mediante las PCH, asi como que los
trabajadores que estan implicados en la gestiéon de los PCC (vigilancia, acciones
correctoras, verificacion...), los identifican correctamente y, ademas, conocen su
importancia e impacto en la seguridad alimentaria.

IV.7. ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES CRITICOS PARA
CADA PCC: OCTAVO PASO (PRINCIPIO TRES)

Para cada PCC, el equipo APPCC deberd establecer y especificar unos limites
criticos, es decir, los criterios que separan lo aceptable de lo inaceptable. Su
finalidad es poder controlar los PCC de una forma objetiva y préctica, de
manera que las empresas puedan tener garantias de que los alimentos que
comercializan son seguros.

Generalmente, los limites criticos son valores cuantitativos medibles (ej.:
temperatura, tiempo, acidez), pero también pueden ser criterios cualitativos
siempre que sean susceptibles de una valoracion objetiva (ej.: caracteristicas
organolépticas, hermeticidad de un envase, declaracion de ingredientes en
etiquetado). En cualquier caso, deben estar claramente definidos, sin ningun tipo
de ambigluedad.

Con frecuencia, los PCC pueden disponer de mas de un limite critico. Este es el caso
de los tratamientos térmicos que dependen de la temperatura y del tiempo de
exposicidn a dicha temperatura. Asi por ejemplo, algunos de los valores propuestos
por las autoridades norteamericanas para determinados productos alimenticios son
70°C durante 1 segundo o 66°C durante 1 minuto o 63°C durante 3 minutos (FDA,
2009).

Documentacion

El equipo APPCC debera determinar y justificar los limites criticos establecidos de
forma razonada. Es comun que la informacion sobre los limites criticos se presente
a través de los denominados cuadros de gestion. Estd herramienta consiste en
tablas en las que se resume toda la informacién sobre los PCC, los limites criticos,
las vigilancias, las acciones correctoras, las verificaciones y los registros (Figura
22), y que resultan muy Uutiles para tener disponible, de una forma agil, la
informacién mas relevante del plan APPCC.

También es importante documentar la informaciéon utilizada para fijar los limites
criticos (ver apartado de “Establecimiento del sistema de verificaciéon” en pagina
45). Una forma sencilla de documentarse es utilizando tablas como la que se
propone en la Figura 17.
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PCC Limite critico Justificacion

Valor resefiado en el Real Decreto 1254/1991, de 2 de
agosto, por el que se dictan normas para la preparacion

PCC tratamiento Temperatura igual a 75 °C de o I ,
e . . y conservacion de la mayonesa de elaboracion propia y
térmico manera instantanea . . . !
otros alimentos de consumo inmediato en los que figure
el huevo como ingrediente
Reduccion desde 60°C a Criterio establecido por la Comisién del Codex
_— 10°C en menos de dos horas | Alimentarius en el Cddigo de préacticas de higiene para
PCC enfriamiento . . . : . i
y después almacenamiento a | los alimentos precocinados y cocinados utilizados en los
4°C servicios de comidas para colectividades (CAC, 1993)
Criterio establecido por las autoridades de Australia y
. , Nueva Zelanda en el documento Food safety:
(o]
PCC cadena de frio Temperatura igual a 5 °C temperature control of potentially hazardous foods.
Standard (ANZFA, 2002)
PCC detector de Particulas de 0.5 mm Valor resefiado por la FAO en el documento Sistemas de
metales ’ calidad e inocuidad de los alimentos (FAQ, 2002)

Figura 17.- Ejemplo de tabla de justificacién de limites criticos

Es necesario que los responsables de determinar los limites criticos conozcan bien
los procesos de preparacion de los alimentos y su relacién con la seguridad de los
mismos, asi como las exigencias legales existentes, que siempre deberan ser
cumplidas. En la Figura 18 se propone un sencillo sistema de preguntas para
realizar el proceso de determinacion de los limites criticos.

| ¢Existen limites legales?

¢Existe guias APPCC elaboradas por Elegir el valor legal
expertos o bibliografia cientifica sélida? (ej.: valor maximo de compuestos
[ polares en aceite de fritura 25%)

Elegir el valor recomendado si existen

¢Existen estudios varios se recomienda utilizar el mas
experimentales realizados conservador
por la empresa? (ej.: descongelacion a 4°C de materias

primas CCA, 1993)

Utilizar dicho valor.
Los resultados de los estudios se incluiran
dentro de las validaciones del sistema APPCC

Solicitar asesoramiento de
expertos o disefiar un estudio

Figura 18.- Procedimiento de determinacion de los limites criticos

Si se han utilizado guias del sistema APPCC elaboradas por expertos para
establecer los limites criticos, el equipo APPCC debera asegurar que esos limites
son plenamente aplicables a la actividad especifica y al producto o grupos de
productos que se comercializan en el establecimiento
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Limites operativos o de alarma

Lo ideal para un establecimiento alimentario es no superar nunca los limites
criticos, ya que esto puede implicar un problema de seguridad alimentaria y
pérdidas econdmicas para la empresa por afectacion de los productos (eliminacion
0 reprocesado del producto, devolucion de mercancia, etc.). Para ello, se pueden
determinar criterios mas exigentes que se conocen como limites operativos o
limites de alarma y que no deben confundirse con los limites criticos. Asi por
ejemplo, un establecimiento que almacene producto final refrigerado, con un limite
critico de temperatura de 5°C en el centro del producto, podria establecer su limite
operativo a los 3°C de temperatura de la camara. De esta manera, en caso de
superarse estos 3°C, la empresa tendria un margen para reestablecer la
temperatura de almacenamiento sin tener que realizar ninguna accién correctora
sobre los productos, dado que éstos no se habrian visto afectados.

Implantacion

El equipo APPCC comprobara en planta que los limites (criticos y operativos) son
seguros, que existen para todos los PCC y que es posible ponerlos en practica en
los establecimientos (ej.: si se establece un limite critico de —-18°C en el
almacenamiento en congelacién, las cémaras implicadas tendran capacidad
suficiente para alcanzar esa temperatura).

Los trabajadores implicados en el control de los PCC deberan tener conocimiento de
los mismos y aplicarlos. También es importante concienciarlos de su relevancia y de
la trascendencia en la seguridad alimentaria de su superacion.

La empresa deberd mantener actualizada la validez de los limites criticos,
comprobando su conformidad respecto a la legislacion establecida, los
conocimientos cientificos disponibles y la propia experiencia de la empresa.

1V.8. ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA DE VIGILANCIA PARA
CADA PCC: NOVENO PASO (PRINCIPIO CUATRO)

La vigilancia es la medicidon u observacidon programada de un PCC en relacion
con sus limites criticos. Su finalidad es disponer de evidencias del control de los
PCC y, en caso contrario, detectar con rapidez y de manera eficaz la pérdida de
control de los mismos para aplicar inmediatamente las acciones correctoras.

Cada empresa establecerd sus procedimientos y sus frecuencias de vigilancia en
funcion del tamafo y los recursos disponibles, los tipos de productos y las
actividades, el disefio de las instalaciones y los equipos, la velocidad de procesado,
etc.

Es importante que los procedimientos de vigilancia de los PCC se realicen con
rapidez. Las pruebas que emplean mucho tiempo en proporcionar resultados no
permiten, en caso de desviaciones, tomar las acciones correctoras con la adecuada
presteza y no constituirian un sistema de vigilancia adecuado.

Los resultados del sistema de vigilancia de cada PCC se registraran en los formatos
establecidos. No puede haber ningun PCC sin vigilancia o que ésta no tenga
asignada un registro (ver apartado de “Establecimiento del sistema de
documentacioén y registro” en pagina 48).

Documentacion

Los procedimientos de vigilancia deben estar descritos en la documentacion del
plan APPCC. La forma de presentacion es diversa, desde su inclusion en el cuadro
de gestion (ver péagina 50), hasta su descripcion en forma de instrucciones de
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trabajo para facilitar la aplicacion por parte de los responsables. En cualquier caso,
debe incluir una informaciéon minima:

Qué se vigila

Se indicara cual es el parametro que se vigila (ej.: tiempo y temperatura de
coccioén, hermeticidad de un envase), que estara en consonancia con el limite critico
establecido. Asi por ejemplo, si un tratamiento térmico tiene valores para el tiempo
y la temperatura, la vigilancia deberd incluir ambos pardmetros. No obstante,
pueden existir circunstancias que obliguen a una empresa a validar métodos de
vigilancia alternativos. Pongamos como ejemplo una empresa que tiene como limite
critico una temperatura de tratamiento térmico 75°C en el centro del producto, no
siendo posible introducir una sonda de temperatura, dado que se mermaria la
calidad comercial. La empresa podria haber validado una relacibn de tiempo y
temperatura del horno que asegurase que el producto ha alcanzado los 75°C en el
centro de su masa (ej.: horneado de mininapolitanas a una temperatura del horno
de 210°C durante 25 minutos).

En la tabla 3 que se adjunta se pueden ver diferentes relaciones entre la
temperatura de superficie de un alimento, la temperatura interna y el tiempo
necesario para alcanzarla, en funcién del tipo de tratamiento térmico empleado.

Tabla 3.- Relaciéon entre la temperatura interna y la temperatura de los equipos de tratamiento térmico
(Pokorny J, 1996)

) Temperatura Temperatura Tiempo de
Método : : : :
equipo interna del alimento tratamiento
Hervido 90 80°C 15’
Horneado 200°C 90°C 120°
Calentamiento 100°C 100°C 30

en microondas
Fritura 180°C 80°C 7

Dado que los procedimientos de vigilancia deben ser lo mas &agiles posibles, son
preferibles las medidas fisicas (ej.: pH, tiempo, temperatura) y las observaciones
visuales (ej.: olor, color), descartando los analisis microbiolégicos que, por el
tiempo que transcurre para la obtenciéon de los resultados, estdn mas indicados en
practica el principio de verificacion.

Como se realiza la vigilancia

Se describira la forma en la que se va a realizar la mediciéon y, si es preciso, qué
elementos se necesitan para realizarla (ej.: termémetro, balanza, pHimetro). Por
ejemplo, la vigilancia de la temperatura puede realizarse de muy diferentes formas
dependiendo del producto, las caracteristicas de las instalaciones, el personal
disponible,...por ejemplo:

= Productos en refrigeracion: con un termémetro sonda manual, midiendo la
temperatura en el centro del producto durante 1 minuto.

= Productos congelados: se puede medir la temperatura en la superficie, en lugar
de en el centro de la masa, aplicando métodos adecuados como, por ejemplo, el
del Codex Alimentarius (CAC, 1976), que implica: 1° enfriamiento de
termdémetro, 2° insercion entre dos envases, 3° apilar cajas del producto por
encima de la sonda.
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Cuando se realiza la vigilancia

Se debe indicar la frecuencia con la que se realiza la mediciéon (ej.: continua, cada 2
horas) y, si es preciso, el momento en el que debe llevarse a cabo (ej.: en cada
cambio de lote, al inicio y al final de cada turno).

Cuando sea posible, es preferible la vigilancia continua (ej.: termoégrafos en las
instalaciones de frio). Para que este tipo de vigilancia sea efectiva, es preciso
examinar periddicamente sus resultados o establecer un sistema de alarma que
informe de la superacién de un limite critico.

Cuando la vigilancia sea discontinua (ej.: introduccion de sondas de determinacion
de compuestos polares, 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.

No obstante, cuando el historial de las actividades de vigilancia indica que el
proceso esta controlado de forma consistente, se puede reducir la frecuencia de
dichas vigilancias (ej.: disminuir el nimero de mediciones de temperatura que se
realizan en las instalaciones frigorificas cuando se comprueba que son muy estables
a lo largo de un afio, limitar el control de las temperaturas de tratamiento térmico a
la primera partida, si los resultados de las vigilancias muestran que los valores de
temperatura son 6ptimos y se mantienen en el tiempo).

Quién realiza la vigilancia

Se identificara quién es el responsable de llevar a cabo la vigilancia (ej.: ayudante
de pasteleria, jefe de obrador, personal de mantenimiento).

Como ya hemos dicho, es importante que las personas encargadas de la vigilancia
entiendan la importancia de las acciones que realizan, dado que seran las

responsables de informar de las desviaciones de los limites criticos para que
puedan desarrollarse las acciones correctoras. En la Figura 19 se muestran los
ejemplos de diversas medidas de vigilancia y la descripciéon de sus distintos
aspectos.

Cuéndo
(Frecuencia)
i Dos veces al dia:
Control de la Temper@tura ambiente Responsable Comprobacion de las ) )
. de las cAmaras y de la ; ir . 8:00 a 9:00
cadena de frio de almacén gréficas del termdgrafo
sala de relleno 18:00 a 19:00
. Dos ejemplares de
. Temperatura en el Manipulador , L
Fritura Termdmetro sonda manual | cada partida de
centro del producto del obrador :
fritura
. Sonda de determinacion
. Nivel de compuestos Jefe de 9 .
Fritura . de concentracion de los Antes de cada fritura
polares en el aceite obrador
compuestos polares
IE’nfr ENillE)0 VERTTEETEL Tz 20 ) Manipulador Display de tiempo y En cada
e CHBEE Loy Cl del obrador temperatura del abatidor enfriamiento
rellenos tiempo de enfriamiento P
. o Dos envases por
Envasado en - Sumergir en el bafio de '
atmosfera Hermeticidad del Responsable agua dos ejemplares por partida de los
o envase del envasado . productos
modificada partida
envasados
Responsable Comparacion con la En cada partida de
Etiquetado Etiqueta de ererasa do etiqueta estandar de un producto que se
producto etiquete

Figura 19.- Ejemplo de descripcién de las medidas de vigilancia
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Implantacion

En la puesta en practica inicial de las medidas de vigilancia, es fundamental que la
empresa compruebe que los trabajadores que realizan las vigilancias disponen de la
formacidén y capacitacion para:

= Desarrollar el tipo de vigilancia que tienen asignada (ej.: manejo de equipos de
medicion) y saber cumplimentar los registros de las mismas. Si, ademas, los
operarios conocen “el por qué”, las instrucciones se seguiran mejor.

= Conocer los limites criticos de los PCC que vigilan y la necesidad de informar en
caso de superarse los mismos.

= Disponer de facil acceso al material necesario para realizar las vigilancias.

El equipo APPCC comprobara en planta que las medidas de vigilancia se cumplen
siguiendo las instrucciones (sistematica y frecuencia). En el caso de utilizar equipos
en las vigilancias, se comprobara que éstos han sido correctamente seleccionados
para realizar la medicion que tienen asignada y que saben utilizarlos (ej.: empleo
de balanzas con la amplitud de escala y sensibilidad adecuada, no utilizacion de
termometros de infrarrojos en envases con superficies reflectantes).

Asi, las medidas de vigilancia implantadas:
= Detectaran con eficacia las desviaciones en los limites criticos.

= Su frecuencia serd suficiente para garantizar que un producto inseguro no
llegue al consumidor.

IV.9. ESTABLECIMIENTO DE LAS MEDIDAS CORRECTORAS:
DECIMO PASO (PRINCIPIO CINCO)

Las medidas correctoras son aquellas que deben ser tomadas cuando los resultados
de la vigilancia de PCC indican una pérdida de control (superacion de un limite
critico). Su importancia radica en que, cuando la vigilancia detecta que se ha
superado un limite critico, los alimentos o productos elaborados implicados son
inseguros, pueden ser peligrosos y, por tanto, se deben tomar las medidas
correctoras. Ademas, deben ponerse los medios para evitar que se repita.

Dada la trascendencia de las acciones correctoras para la seguridad alimentaria, en
la medida que sea posible y razonable, deben tenerse previstas de forma
anticipada.

Para todas las acciones correctoras que se pongan en practica deberan
cumplimentarse el registro de acciones correctoras y, si procede, documentarse
(ej.: certificados de destruccion de producto) (ver apartado de “Establecimiento del
sistema de documentacion y registro” en pagina 48).

Documentacion

Los procedimientos relativos a las medidas correctoras, disefiados por el equipo de
trabajo, deben permitir a la empresa alimentaria:

v’ realizar un seguimiento de las vigilancias y las evaluaciones de producto, para
asegurarse que las medidas adoptadas han sido eficaces y, por lo tanto, no se
han comercializado productos inseguros,

v" normalizar el PCC afectado dentro de sus limites criticos,
v’ identificar la causa del problema 'y

v adoptar las medidas que impidan que el problema se repita.
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Por lo tanto, y dada su importancia, los procedimientos a aplicar deben ser claros y
de facil comprensién, pudiendo incluir su descripcion dentro de los cuadros de
gestion o bien documentarse a parte para poder detallarlos con mas claridad. La
informacion a incluir sera, al menos, la siguiente:

Designar un responsable

Las personas designadas deben tener los conocimientos y una capacidad de toma
de decisiones suficientes, que le permitan adoptar las acciones apropiadas, cuando
el responsable de la vigilancia le informe de que se ha producido una desviaciéon en
un PCC.

Describir las medidas para controlar e identificar el producto inseguro

La empresa debe disefiar procedimientos para aislar, marcar y controlar todo el
producto afectado por la desviacion, evitando la comercializacibn de alimentos
inseguros.

El producto debera ser evaluado para comprobar el grado de afectacion. La
evaluacion debe ser realizada por una persona cualificada y con un procedimiento
adecuado (ej.: muestreo adecuado). Una vez evaluado, su disposicion o destino
puede variar en funcién del grado de afectacion, existiendo las siguientes
posibilidades:

= Aceptacion cuando no ha sufrido ningin deterioro en materia de seguridad (ej.:
cuando se produce una desviacibn en la temperatura de una camara de
refrigeracion, pero la temperatura del producto no ha superado el valor
reglamentario).

= Reprocesado para garantizar su seguridad (ej.: cuando se comprueba que una
crema no ha alcanzado el valor de temperatura establecido en su tratamiento
térmico, se puede repetir el mismo hasta alcanzar la temperatura adecuada).

= Reclasificacién a un alimento que sea seguro (ej.: cuando se comprueba que un
producto destinado especificamente a poblacion alérgica a la leche se ha
contaminado con ésta, se puede destinar el producto a poblaciéon general,
indicando la presencia del ingrediente en el etiquetado).

= Retirada del consumo humano cuando no sea seguro (ej.: destruccion).

Describir las medidas para controlar el PCC desviado y garantizar la vuelta
a la normalidad

Se tendran previstas las actuaciones a realizar sobre el PCC afectado, para volver el
proceso a la normalidad y que se cumplan los limites criticos (ej.: ajustar la
temperatura de una instalacion frigorifica, etiquetado de productos con la
declaracion de ingredientes correctas, parada de una linea de envasado al vacio
hasta su reparacidon, eliminacion de un proveedor por incumplimiento de
especificaciones), de forma que no se comprometa la seguridad alimentaria.

Siempre que sea posible, se identificara la causa (ej.: materias primas
contaminadas, aplicacion no homogénea del calor en hornos de coccién, pérdida del
agente refrigerante en las camaras de refrigeracion, falta de conocimiento o malas
practicas del personal manipulador) y la forma de prevenir su recurrencia (ej.:
cambio de proveedor de alimentos, dotaciébn de nuevos hornos con capacidad en
correspondencia con las necesidades previstas, actividades de formacién y
concienciacion del personal).

En la Figura 20 se han descrito una serie de posibles desviaciones y las medidas
correctoras que podrian ser aplicables en estos casos.
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Desviacion ‘ Accion correctora

La sonda de medicion de | =» Retirar el aceite usado

compuestos polaresen | 3 | avar la freidora y reponer el aceite

aceite de fritura muestra => Revisar el nimero de frituras realizadas desde el Gltimo cambio de aceite
un valor superior al 25% . . . - .
antes de empezar una => Valorar la necesidad de incrementar los cambios y reposiciones de aceite
nueva fritura

Recepcion de nata => Silatemperatura de la nata:

pasteurizadaa e estaentre 8y 9°C se acepta.

temperaturas superiores ,

a8°C e esde 9°C 0 mas, se rechaza

Remitir aviso al proveedor informando de la incidencia y solicitando identificacion
del motivo de la desviacion

=>» Retirar homologacion al proveedor si lleva mas de dos incidencias en un afio
Deteccion de => Se mide la temperatura de los productos terminados y si ésta es:
temperatura del ambiente e Menor o igual a 5°C, cambiar el producto a otra cémara

de la cAmara de producto

terminado superior a 5°C e Mas de 5°y menor o igual a 8°C, si las caracteristicas organolépticas del

producto son correctas, se reduce la vida atil en funcion de la
temperatura:

o 5dias cuando sea de > 5°C y <8°C
o maximo de 24 h para una temperatura de 8°C...
e  Mas de 8°C retirar el producto de la venta

Ponerse en contacto con la empresa de mantenimiento de la cadmara para
proceder a su reparacion

Valorar el historial de mantenimiento de la camara y decidir si es pertinente su
sustitucion

v

Deteccion de Volver a repetir el tratamiento térmico
temperaturas inferiores @ | 3 Comprobar la maquinaria implicada y ponerse en contacto con la empresa de

75°C en el tratamiento mantenimiento en caso de identificar problemas de funcionamiento

térmico de un relleno ] . . . o
Comprobar que se habian seguido los tiempos establecidos para la aplicacion del
tratamiento térmico y:

e En caso de haberse seguido revisar las pautas de trabajo ampliando los
tiempos minimos

e En caso de no haberse seguido programar una actividad formativa del
manipulador implicado

Figura 20.- Ejemplo de desviaciones y medidas de control

Implantacion

Al igual que en el caso de las vigilancias, es fundamental que los trabajadores
responsables de la puesta en practica de las acciones correctoras hayan recibido
formacion y/o instrucciones sobre las mismas.

El equipo APPCC debera comprobar en planta que:
= Los responsables de las acciones correctoras las conocen y saben cémo
aplicarlas.

= Las acciones correctoras previstas son realizables y, en los casos necesarios, se
dispone de los equipos para desarrollarlas.

= Los responsables de las acciones correctoras tienen la capacitaciéon suficiente
para valorar la afectacion del producto y la autoridad suficiente para poder
llevarlas a cabo.
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= Siempre que se ha producido una desviacion en un PCC, se han desarrollado las
acciones correctoras tal y como estaban previstas.

= Cuando ha sido posible, se ha determinado la causa de la desviacién y se han
tomado las medidas necesarias para evitar la recurrencia.

= Las acciones aplicadas son adecuadas y existen evidencias de ser eficaces. Es
decir, el PCC esta controlado y el alimento afectado es identificado, evaluado y
su destino es apropiado (ej.: en productos con un tratamiento térmico
insuficiente es posible, en ciertos casos, completar el proceso hasta alcanzar la
temperatura y tiempo deseados, aunque esto suponga una cierta pérdida de
calidad).

IV.10.ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA DE VERIFICACION:
UNDECIMO PASO (PRINCIPIO SEIS)

La verificacibn es la aplicacibn de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, para constatar el cumplimiento del plan APPCC. Por ello, todas las
empresas deberan establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el
sistema APPCC funciona eficazmente.

Es importante no olvidar que es un proceso diferente a la vigilancia de los PCC. Asi,
las vigilancias se dirigen al control diario programado de los PCC, mientras que las
verificaciones se refieren a comprobaciones, sobre todo, del sistema APPCC y se
efectian de una forma mas diferida en el tiempo.

Los procedimientos de verificacién, tal como se entiende en los principios del
APPCC, son responsabilidad de la empresa alimentaria en el marco de sus
autocontroles. El papel de las Administraciones Publicas es el control oficial con el
objeto de comprobar que las empresas cumplen con los requisitos legales en
materia de higiene alimentaria, incluida la aplicacion de sus sistemas de
autocontrol.

La verificacion permite a las empresas poner a prueba su sistema APPCC y
asegurarse de que existe un control suficiente de todo tipo de situaciones que
comprometan la seguridad alimentaria. La verificacion debe ser ejecutada por
personal competente y capaz de detectar las deficiencias en el disefio del plan de
autocontrol o en su aplicacion, en definitiva en el sistema APPCC.

Documentacion

El plan APPCC debera describir las medidas de verificacion de cada PCC y del plan
en general. Esta descripcidn que, al igual que en los principios anteriores, puede
presentarse en el cuadro de gestién o venir en una documentacion a parte, debe
identificar:

Frecuencia

Teniendo en cuenta que la verificacion permite evidenciar que el sistema APPCC se
ha puesto en practica segun lo previsto, se debe llevar a cabo cuando se concluye
la implantacién inicial de un plan APPCC y posteriormente, a intervalos regulares.

Las frecuencias que se fijen deben permitir obtener evidencias de que el sistema se
aplica de forma satisfactoria. Por tanto, pueden modificarse si se obtienen indicios
de que se pueden estar produciendo problemas (ej.: registros que evidencian
incumplimientos en las frecuencias de vigilancias, desviaciones frecuentes de los
PCC, quejas-rechazos de clientes). También sera preciso realizar verificaciones
adicionales si se introducen cambios en los productos/ingredientes/procesos o se
identifican nuevos peligros.
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Responsables

La empresa designara los responsables de efectuar estas verificaciones que,
siempre que sea posible, serdn personas distintas de las responsables de la
vigilancia de los PCC y de la aplicaciéon de las medidas correctoras (ej.: persona
encargada del desarrollo y mantenimiento del sistema APPCC, personal del
departamento de calidad). Cuando no se disponga de personal suficientemente
capacitado, una opcion aceptable es recurrir a la ayuda de expertos externos (egj.:
asociaciones sectoriales, empresas especializadas en seguridad alimentaria).

Actividades a realizar

Entre las actividades de verificacion pueden encontrarse:

= Revision del sistema de autocontrol: consiste en la valoracion de la necesidad
de actualizacion del sistema teniendo en cuenta la existencia de cambios en las
materias primas/procesos productivos/productos, las quejas de clientes y las
acciones correctoras desarrolladas.

= Auditorias/inspecciones: son examenes sistematicos e independientes que
comprenden observaciones in situ, entrevistas y revisiones de los registros para
determinar si los procedimientos y las actividades estipuladas en el plan APPCC
se estan aplicando.

= Muestreos y pruebas de laboratorio en los productos y las superficies en
contacto con los alimentos: consiste en la toma de muestras y su andlisis para
asegurarse que el sistema de autocontrol es apropiado para garantizar la
inocuidad del producto®.

= Calibraciéon/verificacion de los equipos de medida: consiste en la comparacion
de los instrumentos o los equipos de medidas con un estandar con el fin de
garantizar su precision.

= Validaciones: es el acto de evaluar si el plan APPCC identifica y controla
debidamente todos los peligros significativos para la inocuidad de los alimentos
o los reduce a un nivel aceptable. Deberia contemplar la adecuacion y la eficacia
de:

M El anélisis de peligros
Las medidas de control
Los PCC

Los limites criticos

Las medidas de vigilancia
Las medidas correctoras

Los sistemas de documentacion y registro

NNNNNNMN

La vida atil de los productos’

6 Informacién sobre la realizacion de este tipo de pruebas puede consultarse en Documento Técnico de
Higiene y Seguridad Alimentaria n® 10 denominado Directrices para el disefio, implantacion y
mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene en las empresas alimentarias.
Requisitos basicos en la Comunidad de Madrid (DGOI, 2012c).

7 Informacién sobre la realizacién de este tipo de estudios puede consultarse en Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Esparfiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN, 2011) en relacion a los
estudios de vida util para Listeria monocytogenes en determinados productos alimenticios y en la de
Guia de estudios de vida util para Listeria monocytogenes en alimentos listos para consumo (DGOI,
2012d).
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En el disefio de las actividades de validacion es importante que el
establecimiento se plantee qué elementos debe validar y su prioridad. Asi por
ejemplo, si una medida de control se basa en requisitos reglamentarios o en
valores establecidos por organismos de reconocido prestigio o en guias de PCH
evaluadas por organismo oficiales, no sera necesaria una validacion adicional.

Por otro lado, los cambios producidos en los nuevos productos o procesos, los
resultados adversos de las auditorias, las desviaciones recurrentes, la
informacién de las quejas de los clientes o nueva informaciéon cientifica sobre
peligros potenciales y medidas de control, deben hacer a la empresa plantearse
la necesidad de una nueva validacién de determinados aspectos del sistema.

Las pequeinas empresas estan condicionadas por sus recursos limitados, sean de
organizacion, econémicos o de conocimiento, por lo que las actividades de
verificacion que se describan deberan ser practicas y realistas, salvo que elaboren
alimentos complejos (ej.: envasados en atmosfera modificada). Asi, las empresas
de pasteleria que fabriquen productos bien conocidos, sin elaboraciones complejas
y consumidos el mismo dia que son preparados (ej.: churros, bolleria de consumo
en el dia), pueden plantearse actividades de verificacion faciles y sencillas, como
son:

= Observacion de como se llevan a efecto las actividades descritas en el sistema
APPCC:

e | as medidas preventivas o de control de los peligros identificados
se aplican.

e |as medidas de vigilancia sobre los PCC son llevadas a efecto
correctamente y como estaban planificadas.

e |as medidas correctoras son puestas en préactica cuando se
superan los limites criticos.

= Control de la calibraciéon/verificacion de los equipos de medida.

= Revision de los documentos y los registros obtenidos con la puesta en marcha
del sistema, para comprobar las anotaciones en los mismos y la aplicacion
adecuada de las actividades mencionadas anteriormente. Es de gran utilidad
que los registros (de vigilancias, de medidas correctoras...) tengan un apartado
que permita dejar constancia de la verificacion efectuada (ver registros del
apartado de “Ejemplo del capitulo de disefio y puesta en practica de un sistema
APPCC” en pagina 52).

Implantacion
El equipo APPCC debera comprobar que:

v las actividades de verificacion previstas se desarrollan con las frecuencias
determinadas vy,

v'se confirma que el sistema esta funcionando eficazmente.

La verificaciéon periédica contribuirhA a mejorar el plan APPCC, pues pone de
manifiesto los defectos del mismo y permite eliminar los elementos innecesarios o
ineficaces (ej.: reducir el numero de PCC, modificar la vigilancia de un PCC). En
este sentido, atendiendo a los resultados obtenidos con el paso del tiempo, también
la frecuencia y los métodos utilizados en la verificacion podran ser modificados,
incluso reducidos.

Asi, en las empresas de pequefio tamafio, es importante centrarse en la validacion
inicial del sistema y, una vez comprobado que es adecuado, proporcionado y que
produce el efecto deseado, las actividades de verificacion pueden disminuirse y
espaciarse en el tiempo.
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IV.11. ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO: DUODECIMO PASO
(PRINCIPIO SIETE)

Es el ultimo de los principios del sistema APPCC y determina la necesidad de
disponer de documentos que describan el sistema y los registros de su aplicacion.

La documentacién que desarrolla el sistema APPCC va a permitir su puesta en
practica de manera uniforme y los registros evidenciaran la implantaciéon
correcta del sistema APPCC. Ambos, son esenciales para examinar la idoneidad
del plan APPCC y para determinar si cumple con los principios del sistema.

Documentacion

En su disefio es importante tener en cuenta que la documentacion y los registros
previstos deben ser de utilidad para la empresa. Esto es, seran eficaces y precisos,
documentando sdlo lo que es necesario y que se pueda manejar en la préactica.

El sistema documental puede tener cualquier tipo de soporte, siempre que sea de
utilidad (ej.: escrito, grafico, informatizado) y, por supuesto, puede ser el resultado
de la adaptacion de documentos ya existentes sobre los que el personal esta
acostumbrado a trabajar (ej.: albaranes, documentos comerciales internos, listas
de control, facturas). En cualquier caso, un requisito esencial del plan, es que esté
firmado y fechado por un responsable legal de la empresa, tanto el inicial como las
sucesivas actualizaciones, como evidencia de compromiso en su aplicacion vy
seguimiento.

El equipo APPCC debera por lo tanto disefiar un sistema ajustado a la naturaleza y
magnitud de la empresa.

Documentos

Entre los elementos a incluir en el sistema documental se encuentra:

= Documentos de apoyo a la aplicacion de los principios del sistema que han
permitido el disefio del Plan APPCC, que pueden incluir entre otros:

e Informacién sobre el equipo de trabajo.

e Descripcion de los productos, el uso esperado y la poblacion de destino.
e Datos utilizados para determinar la duracion del producto (vida util).

e Diagramas de flujo y su documentacién descriptiva.

e Anadlisis de los peligros y la documentaciéon empleada en su realizacion.
e ldentificacion de los PCC.

e Identificaciéon de los limites criticos y la documentacién empleada en su
determinacion.

= Procedimientos y/o instrucciones de trabajo y/o otros documentos, que facilitan
la puesta en practica del sistema APPCC y que describen:

e El sistema de vigilancia del limite critico de cada PCC.

e Las acciones correctoras para las desviaciones de los limites criticos.
e Los procedimientos de mantenimiento de los registros.

e Los procedimientos de verificacion y validacion.

Una herramienta muy utilizada es el empleo de los denominados cuadros o tablas
de gestion, que recogen los PCC identificados en la empresa y las medidas que
contempla el sistema APPCC para su control. Son utiles porque permiten al personal
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de la empresa una aplicacion sencilla y practica. Sin embargo, no hay que olvidar
que estos cuadros son resimenes de la informacién del sistema y, que en general,
es preciso ampliar o detallar en otros apartados de la documentacién. Por ello, otra
opcioén es la de describir toda la informacién de cada PCC en una ficha individual.
Ver Figuras 21y 22.

N° PCC: 1 Denominacion: Dosificacion de los conservantes (sorbatos)
Peligros: sobredosificacion de los sorbatos

Medidas preventivas: diariamente se elabora una orden de fabricacion en la que constan las
cantidades de los aditivos en funcion del volumen de producto a elaborar. Las cantidades se
pesan en una balanza por personal adiestrado en su uso.

Limite critico 2000 mg/Kg de producto a elaborar

Procedimiento Método: pesada precisa

de vigilancia Equipo: balanza

Frecuencia: en cada lote de producto a elaborar
Responsable: manipulador del obrador.

Acciones Acciones sobre el PCC (proceso): valoracién de los motivos de la desviacion, si se ha debido
correctoras a un problema en:

= El uso de la balanza: realizar accién formativa de los manipuladores implicados,
reforzando la importancia de la pesada adecuada de los aditivos y el correcto uso de las
balanzas.

= El funcionamiento de la balanza: aviso a la empresa de mantenimiento para su
reparacion a la mayor brevedad posible.

Acciones sobre el producto: Inmovilizacion y valoracion:

=> Sila mezcla no se ha empleado todavia, inmovilizacién y reformulacion de dicha mezcla
para cumplir con el limite critico establecido.

= Sila mezcla se ha empleado en la elaboracién de producto, inmovilizacién y posterior
destruccion del producto.

Responsable: Jefe del obrador

Verificaciones Comprobacion de los registros de vigilancia y acciones correctoras:
=> Correcta cumplimentacion y validez de los datos

= Responsable de calidad

Calibracion de las balanzas:

= Cumplimiento de lo establecido en la normativa de control metroldgico del estado.
Verificacion de los equipos cada dos afios

= Responsable: Empresa registrada para la verificacion de los equipos
Auditoria externa:

=> Auditoria completa del sistema

=> Responsable: auditor externo

Validacion de las cantidades afiadidas de aditivos:

=> Andlisis de los sorbatos en producto final

=> Responsable: Laboratorio externo

Registros Registro de la dosificacion de los aditivos

Registro de las acciones correctoras

Certificados de la calibracién

Informe de la auditoria

Informe del estudio de validacion de las cantidades de aditivos afiadidas

Figura 21.- Formato de ficha de los PCC que describe toda la informacién del mismo
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N Limites Procedimiento de . e .
o T Acciones correctoras Verificaciones Registros
PCC criticos vigilancia

1 | Descongelacion | Responsable: +Comprobacion +Registro
a una tempe- manipulador del de los registros de | de control
ratura 4°C y almacén vigilancia y de dela
empleoen 24 h | pétodo: acciones cadena de
del producto correctoras frio

descongelado + Comprobacion + Comprobacion de los registros

Verifioanid +Reqi
cada dos horas de | de termégrafo: verificacion de Registro

las sondas de la de

latemperaturade | . 72> 4 °C mas de dos horas se temperatura del acciones
la camara conun | mge |a temperatura de los termégrafo y de correctoras
termometro sonda | productos con sonda manualy'si | Jas sondas elnforme
manual estan a mas de 4°C se retiran, Si | manuales de

no se trasladan a otra camara +Auditoria del auditoria

- T8>4°C menos de dos horas 1os | sistema de
productos se llevan a otra camara | autocontrol

+ Aviso al responsables de
mantenimiento para la reparacion
de los equipos

+ Comprobacion + Retirada y destruccion de los
de la fecha de productos cuya fecha de inicio de
inicio de la descongelacion sea > de 24 h.

descongelacion de | o Accign formativa sobre la
los productos enla | importancia de la aplicacion de
camara BPEM en la descongelacién

Figura 22.- Formato del cuadro de gestion que resume toda la informacién de los PCC

Registros

Los registros del plan APPCC incluyen los de las vigilancias, las acciones correctoras
y la verificacion. Todos ellos deben ser manejables y faciles de entender y rellenar,
porque tendran que estar proximos a los puestos de trabajo para ser
cumplimentados por los operarios, que siempre tienen limitaciones de tiempo. Son
susceptibles de modificarse con el tiempo, para hacerlos agiles y operativos.

La informacién a contemplar en los registros debe incluir:
= Vigilancia de los PCC:

e Denominaciéon del registro: permitira identificar el control sobre el PCC en
cuestion y el limite critico vigilado.

e La fechay, cuando proceda, la hora de la observacion.
e La medida de control efectuada.
e La firma o identificacion del responsable que realiza la vigilancia.

e La firma o identificacién del responsable que verifica los registros y la fecha
de la verificacion.

= Acciones correctoras:
e La denominacién del registro.

e La descripcion de la incidencia para relacionarlo con la correspondiente
desviacion del PCC.

e La fechay, cuando proceda, la hora de la medida correctora.
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e La denominacion del producto, la cantidad afectada y su disposicion
(aceptacioén, reprocesado, reclasificacion, retirada del consumo).

e Las medidas para hacer que el PCC vuelva a estar bajo control.

e La identificacion de la causa que origind la desviacion y las medidas para
prevenir su recurrencia.

e La firma o identificacion del responsable de la aplicacion de las acciones
correctoras.

e La firma o identificacién del responsable que verifica las acciones correctoras
y la fecha de la verificacion.

= Verificaciones:

Los resultados de las verificaciones pueden registrarse de formas diversas en
funcién de las actividades desarrolladas, entre ellos encontraremos:

e Listados de las comprobaciones.
e Informes de las auditorias.

e La relacion de los equipos verificados, sus resultados y los documentos que
lo justifican (ej.: certificados de las calibraciones de sondas de temperatura,
balanzas, higrémetros).

e Los resultados de los analisis de laboratorio (ej.: microbiolégicos, fisico-
quimicos).

e Los resultados de otras actividades de interés (ej.: informes sobre las
reclamaciones de los consumidores y los clientes).

Ademas, y tal y como ya hemos indicado, en los registros de las vigilancias y las
acciones correctoras se tendran previsto apartados especificos para recoger la
verificacion de los mismos.

Implantacion

El equipo APPCC comprobard que la documentacién del sistema APPCC y los
registros permiten su puesta en practica en la empresa de una manera uniforme.

La documentacién estara actualizada respecto de todas las actividades, los
alimentos, los procesos de elaboracién y otros aspectos importantes en la seguridad
de los alimentos. Lo que no se aplique, se cambia o se elimina.

Por otro lado, es importante comprobar que:

= Los procedimientos, las instrucciones y las especificaciones facilitan la aplicacion
efectiva del sistema y no sobredimensionan la documentacién, porque se
dificultaria su aplicacion.

= Los registros contienen aquella informacidon relevante que justifica las
actividades realizadas y su adecuacion, tanto en el caso de la vigilancia como en
de las medidas correctoras y la verificacion.

= Las modificaciones en los registros y/o la documentacion se informa a todos los
implicados, de manera que siempre se estén empleando formatos actualizados.

= Los responsables de cumplimentar los registros los entienden, los rellenan
adecuadamente y disponen del material necesario para ello (ej.: boligrafos,
hojas de registro en blanco).
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1IV.12. EJEMPLO DEL APARTADO DE DISENO Y PUESTA EN
PRACTICA DE UN SISTEMA APPCC

El presente apartado ilustra, con fines didacticos, el plan APPCC de una empresa
alimentaria ficticia. Para no confundirlo con el resto del texto, el fondo del apartado
se ha coloreado en azul.

. R Edicion: 03
é sistema de au"cc?con’crol, practicas correctas Fechs, OB/O1/1
de higiene y plan APPCC _
Tartas y Bizcochos L Pagina 1

DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

INDICE:

1.~ Informacién general

2.- Plan APPCC

3.~ Practicas correctas de higiene

4.- Anexos

Edicion Fecha Cambios

o1 10/10/2006 | Documentacién inicial

02 12/04/2010 | Adaptacién a los cambios legislativos en la formacién de los
manipuladores

03 08/01/2013 | Actualizacién de la descripcion de los productos y del anilisis de los
peligros

Aprobado por: J. Jimeénesy

Gerente y Responsable de Calidad
Fecha: 16/09/11

1. INFORMACION GENERAL

El presente documento se refiere 3 la documentacion del sistema de autocontrol basado en los
principios del analisis de los peligros y los puntos de control critico (en lo sucesivo APPCC)
implantado en la empresa Tartas y Bizcochos SL, en cumplimiento de lo establecido en el articulo 5
del Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004,
relativo a |3 higiene de los productos alimenticios.

11.  Presentacién de la empresa

Tartas y Bizcochos SL, es una empresa fundada en 1995, ubicada en el Poligono Industrial de la XXXX
en la ¢/ XXXX de Madrid. La empresa esty formada por 9 trabajadores y mantiene el siguiente
ordanigrama:
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- . T = Edicion: O3
Sistema de aq ?con rol: pricticas correctas Fecha: 08/01/13
de higiene y plan APPCC

Tartas y Bizcochor U Pagina 2

| Gerente y Responsable de Calidad

|

Responsable
de produccion
(Jefe de obrador)

I
A 4 A 4 A 4 A 4 A 4

Personal Personal Personal Personal Personal
de de de de de
Almacén y transporte fabricacion limpieza mantenimiento tienda

Tartas y Bizcochos SL est§ autorizada en el Registro General Sanitario Establecimientos Alimentarios y
Alimentos con el niimero: 20.XXXX/M.

12. Equipo APPCC

El equipo de trabajo responsable del disefio, la implantacion y el mantenimiento del sistema de
autocontrol est3 formado por el gerente y responsable de calidad, el responsable de produccion y un
consultor externo.

13.  Descripcion del producto

Los productos elaborados por la empresa responden a la definicion de los productos de
pasteleria/reposteria/bolleria que figuran en el Real Decreto 496/2010 de 30 de abril, por el que se
aprueba 13 norma de calidad para los productos de confiteria v reposteria. Se agrupan en dos grandes
grupos: tartas y pasteles.

Ver fichas de producto en las paginas 3y 4

1.4. Uso esperado y poblacién de destino

Nuestro establecimiento elabora tartas y bizcochos para su comercializacion en los comercios

minoristas de alimentacion (incluida nuestra tienda aneja a la fabrica) y en los establecimientos de

restauracion. La poblacion destinataria es la poblacion general, esto es, los clientes de los comercios

minoristas y de los establecimientos de restauracion.

Los productos elaborados tienen como uso esperado el mantenimiento en refrigeracion (tartas) o a

temperatura ambiente (bizcochos) hasta:

o El consumo del producto sin ninguna manipulacién diferente 3 |3 divisién en porciones en los
establecimientos de restauracion.

e L3 venta del producto en los comercios minoristas.
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Tartas y Bizcochor U

Edicion: 03

Sistema de autocontrol: practicas correctas Fecha: 08/01/13

de higiene y plan APPCC

Pagina 3

PRODUCTOS:

e Of-Tartade nata

e 02-Tarta de trufa

e 03-Tarta de fresas

e 04-Tarta de melocotén

Fecha: 08/01/2013

Firma: A. Alvarez

1. Ingredientes

Harina
Azdcar
Ovoproductos

Gasificante: bicarbonato sédico (E-500ii), bifosfato sédico (E-339i),

harina de arroz y fosfato mono cilcico (E-341i)
Mantequilla

Leche

Nata

Cobertura de chocolate: pasta de cacao, manteca de cacao, lecitina de

sofa (E-322), aroma de vainilla
Fresas congeladas
Melocotén en conserva: melocotén azdcar y dcido citrico.

Brillo: azdcar, alginato de sodio (E-401), citrato de sodio (E-331),

fosfato de calcio (E-341) , acido citrico (E-330)

2. Caracteristicas del producto final

aw=0,96

3. Uso esperado

Venta o servicio directo al consumidor final sin ulterior transformacion.

4. Envasado

En nuestra tienda se envasan a peticion del comprador en cajas de carton de

uso alimentario

A otros puntos de venta/servicio: envases de poliespan (poliestireno

expandido) de uso alimentario

5. Vida comercial

4 dias a partir de su fecha de fabricacion

6. Distribucién

Tienda al por menor propia
Otros comercios de venta y servicios de restauracion

7. Instrucciones de uso y _ .
P Conservar en refrigeracion

conservacién

8. Condiciones especiales de

distribucion

Transporte en refrigeracion

9. Menciones del etiquetado

Contiene leche

Contiene huevos

Contiene gluten

Contiene soja

Puede contener trazas de frutos secos
Conservar a 5°C hasta su consumo
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BIZCOCHOS

PRODUCTOS:
e 05-Bizcocho de almendras
e 06-Bizcocho de nueces
e 07-Bizcocho de uvas
e 08-Bizcocho de ciruela

Fecha: 08/01/2013

Firma: A. Alvarez

Harina

Azlcar

Ovoproductos

Gasificante: bicarbonato sédico (E-500ii), bifosfato sédico (E-3391),
harina de arroz y fosfato mono cilcico (E-341i)

Mantequilla

Leche

Almendras

Nueces

Uvas pasas

Ciruelas pasas

Aromas: vainilla, limén

Fideo de chocolate: aziicar, pasta de cacao, lecitina de soja (E-322),
goma laca (E-904), aromas

1. Ingredientes

2. Caracteristicas del producto final | aw=0,75

3. Uso esperado Venta o setvicio directo al consumidor final sin ulterior transformacion.

En nuestra tienda se envasan a peticion del comprador en cajas de carton de
uso alimentario

4. Envasado A otros puntos de venta/servicio: envases de poliespan (poliestireno
expandido) de uso alimentario
5. Vida comerecial 7 dias a partir de su fecha de fabricacion

Tiendas al por menor propia

6. Distribucién : . -
Otros comercios de venta y servicios de restauracion

7. Instrucciones de uso y

P Conservar a temperatura ambiente
conservacién

8. Condiciones especiales de

distribucion Transporte a temperatura ambiente

Contiene leche

Contiene huevos

Contiene gluten

Contiene frutos secos

Contiene soja

Se mantiene a temperatura ambiente hasta su consumo

9. Menciones del etiquetado
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1.5.  Diagramas de flujo y descripciones de procesos
La descripcion de los procesos y los diagramas de flujo se han agrupado en los dos grupos de
productos:

Grupo de producto: Tartas:

a)  Recepcion = muelle.

Las materias primas se reciben a temperatura ambiente o en refrigeracién (4°C) o en congelacion
(-18°Q).

b)  Almacenamiento de materias primas = almacén general y cdmaras de materias primas.

Las materias primas refrigeradas se almacenan en las cdmaras a 4°C, y el resto en el almacén general.
Las harinas se almacenan en los silos ubicados en el almacén general.

o) Preparacion bases =& obrador.

Dosificacion de las materias primas y mezclado en las batidoras. Los aditivos se pesan en la balanza del
obrador segiin orden de produccion.

4) Horneado bases < obrador.

Se precalientan los hornos a 180°C y se introduce el producto durante 30 minutos.

e) Enfriamiento de las bases = almacén intermedio.

Se llevan las bases 3 una sala con extraccion forzada durante 2 horas para bajar su temperatura y poder
desmoldarlos.

i Congelacién bases & obrador.

Congelacion en el abatidor pasando de 20 a ~18°C en menos de dos horas.

9)  Descongelacién de bases y de materias primas = cdmara de refrigeracion.

Introduccién de los productos en cdmaras de refrigeracion (4°C) 24 horas antes de su uso

h)  Preparacion relleno v decoracién =sala fria.

Dosificacion de materias primas y mezclado en las batidoras, en sala a 15°C.

i) Decoracién y relleno = en sala fria.

Decoracion vy relleno de las bases en una sala 3 15°C.

D Envasado/etiquetado = en sala fria.

Envasado y etiquetado.

k) Almacenamiento = cdmara de producto terminado.

Se almacenan hasta su expedicion a 4°C o traslada a la zona de venta directamente.

) Expedicién = en sala de expedicion.

Se preparan los pedidos en la sala de expedicion.

m) Transporte < vehiculo refrigerado.

Se transporta a 3°C hasta los clientes en cajas de PVC que contienen los envases correspondientes a
cada pedido.

n) Exposicion/venta =» cdmaras

Se almacenan en expositores a 4°C hasta su venta.

Grupo de productos: Bizcochos

a) Recepcion 2 muelle.

Las materias primas se reciben a temperatura ambiente o en refrigeracion (4°C).

b) Almacenamiento de las materias primas = almacén general y cdmaras de materias primas.

Las materias primas refrigeradas se almacenan en las cmaras a 4°C y el resto en el almacén general. Las
harinas se almacenan en los silos ubicados en el almacén general.

c) Preparacion = obrador.

Dosificacion de las materias primas y mezclado en las batidoras. Los aditivos se pesan en la balanza del
obrador segiin orden de produccion.
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d) Horneado < obrador.

Se precalientan los hornos a 200°C y se introduce el producto durante 25 minutos.

e) Enfriamiento = almacén intermedio.

Se llevan a una sala con extraccion forzada durante 2 horas para disminuir su temperatura y poder
desmoldarlos.

f)  Envasado/etiquetado = sala de expedicion.

Se envasan y etiquetan.

g) Almacenamiento = almacén del producto terminado

Se almacenan a temperatura ambiente hasta su expedicion o traslado a la zona de venta.

h) Expedicién = sala de expedicion.

Se preparan los pedidos en la zona de expedicion

i) Transporte =< vehiculo refrigerado.

Se transporta hasta los clientes en cajas de PVC que contienen los envases correspondientes a cada
pedido.

i) Exposicion/venta= salas

Se almacenan protegidos y a temperatura ambiente hasta su venta.
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Y A 4
Almacenamiento a Almacenamiento a
T2 regulada T2 ambiente
Dosificacion y mezclado | | Dosificacion y mezclado
de bases D ‘] de rellenos
4>| Moldeado y formado |
A 4
Horneado
A 4
Enfriamiento L.
Descongelacion
Congelacion Desmoldado

| Descongelacion |—>| Relleno y decoracion |<7

Envasado

Etiquetado

a3

Almacenamiento de producto final
a temperatura regulada

A 4

Expedicién/Transporte
a temperatura regulada

A 4

—>| Venta a temperatura regulada |

Diagrama de flujo: tartas
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A 4 A 4

Almacenamiento a Almacenamiento a
T2 regulada T2 ambiente

—>| Dosificacion y mezclado |<—

l

| Moldeado y formado |

Horneado

Desmoldado

» D <

» Decoracion [«

Etiquetado

|

Almacenamiento de producto final
a temperatura ambiente

A 4

Expediciéon/Transporte
a temperatura ambiente

A 4

—>| Venta a temperatura ambiente |

Diagrama de flujo: bizcochos
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2. PLAN APPCC

21.  Analisis de peligros

Para los productos elaborados en nuestra empresa, se han identificado los peligros que pueden

aparecer a lo largo de las distintas etapas por las que pasa el alimento, ast como las medidas preventivas

o de control que permiten su eliminacién o reduccion hasta un nivel aceptable. El anilisis realizado

presenta una valoracion de:

® L3 gravedad de las consecuencias si un cliente consumiera el producto en mal estado. Los valores
asignados fueron: gravedad baja (B), media (M) y alta (A). Para su determinacién nos hemos
basado en I3 bibliografia consultada.

@ L3 probabilidad de ocurrencia del peligro dentro de nuestra empresa. Los valores asignados
fueron no probable (No) o probable (S0). Para su determinacién nos hemos basado tanto en la
bibliografia consultada como en nuestros resultados histéricos.

Solo los peligros graves y probables se han pasado al arbol de decisiones para |3 identificacion de los

PCC. El resto se consideran bien controlados con las medidas preventivas disefadas. El anglisis de

peligros se ha realizado de forma conjunta para los dos grupos de productos, dado que tienen una
gran cantidad de etapas comunes.

Al inicio del andlisis se han identificado los peligros generales que afectan a todas las etapas de la
elaboracion para evitar la reiteracion de los mismos (peligros quimicos por presencia de residuos de
los productos de limpieza/desinfeccion/desinsectacion/desratizacion o los peligros fisicos por cuerpos
metalicos y no metilicos procedentes de los equipos/utensilios).

Abreviaturas empleadas en [a tabla de anilisis de peligros:

BPM: buenas practicas de manipulacion - CMIE: condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos - FT:
formacién de trabajadores — L+D: limpieza y desinfeccion — DD: desinsectacion y desratizacion

L.monocytogenes: Listeria monocytogenes — E. coli: Escherichia coli — B. cereus: Bacillus cereus — C. perfringens:
Clostridium perfringens — C. botulinum: Clostridium botulinum - S. aureus: Staphylococcus aureus

Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

Peligros aplicables a todas [as etapas de elaboracién

B) Quimicos M | No | La aplicacién correcta de los planes de L+D y DD
> Contaminacién por restos de minimiza los riesgos debidos a éstos peligros
productos de limpieza y
desinfeccion (L+D) o de
desinsectacion y desratizacion (DD)

» Contaminacién cruzada por La aplicacién correcta de los planes, proveedores,
presencia de ingredientes formacion, L+D y trazabilidad minimiza los riesqos
alergénicos debidos a estos peligros

Q) Fisicos A | No | La aplicacion del mantenimiento preventivo recogido

> Contaminacion  por  cuerpos en el plan de CMIE para los equipos/utensilios minimiza
extrafios diversos (metilicos y no estos peligros

metilicos)  procedentes de los
equipos/utensilios
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Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

Peligros aplicables a |3 fase de:

Recepcion de materias primas

A) Biolégicos A St | a) Los peligros se controlan satisfactoriamente al

A . implantar un control de los proveedores que
» Presencia y/o crecimiento de P d 4 d q

. , . requiera:

Microorganismos - patogenos . no > F?roveedores homologados ~ (ej: RSl o
esporogenos: e autorizacion vigente, certificado de aplicacion del
L.monocytogenes, Salmonella spp, sisterns APPCO)

Siaies; et > Especificaciones de los producto (ej.: certificacion

> Presencia  y/o  crecimiento  de de producto, boletines analiticos de los lotes)

HEEIER IO patogenos > Control de los productos durante su recepcion
esporogenos:  (ef:  B.cereus, (caracteristicas  organolépticas, integridad del
Cpetfringens y Cbotulinum) envase, fecha de caducidad, temperatura)

b)  Aplicacien de un plan de BPM que requiera el
almacenamiento del producto a la mayor brevedad

______________________________________________________________ postble
> Presencia de insectos y larvas de | M | No | a) Los peligros se controlan satisfactoriamente al
insectos (ej. Trbolium, Sitophilus, implantar un control de los proveedores que
Stegobium) que  transmiten requiera:
bacterias patGgenas > Proveedores  homologados  (ej: RSl o
> Presencia  de  microorganismos autorizacién vigente, certificado de aplicacion del
i pp
toxigénicos: (ef.: hongos 515terr?§A : <) : o
) A > Especificaciones de los producto (ej.: certificacion
productores de micotoxinas como: leti liti los |
Fusariom...) de producto, boletines analiticos de los lotes)

> Control de los productos durante su recepcion
(caracteristicas  organolépticas, integridad del
envase, fecha de caducidad)
b) Instalacién de tamices a la entrada de los silos (para
el caso de insectos)
B) Quimicos M | No | Los peligros se controlan satisfactoriamente al implantar
un control de los proveedores que requiera:
> Proveedores autorizados (ej.: RS/ o qutorizacion

Presencia de:

» Antibiéticos y otros medicamentos vigente, certificado de aplicacion del  sisterna

> Plaguicidas APPCCO)

> Metales pesados > Especificaciones de los producto: (ej.: certificacion

> Toxinas fiingicas de producto de control de residucs gquimicos,

boletines analiticos)

> Aditivos: mezclas incorrectamente > Especificaciones de las mezclas de aditivos.
formuladas, con dosis excesivas de > Control de los productos durante su recepcion (ej.:
aditivos o con  aditivos  no integridad del envase, fecha de caducidad.)

permitidos en los productos del
sector de la pasteleria
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Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

Q) Fisicos A | No | a) Los peligros se controlan satisfactoriamente al
Presencia de: implantar un control de los proveedores que
> Cuerpos extrafios metilicos requiera:
(fragmentos de equipos) > Proveedores autorizados (e|.: RS/ o gutorizacion,
> Cuerpos extrafios no metslicos certificado de aplicacion del sistema APPCC,
(madera, cristal, plastico) e/;/'gen)aa de uso de un detector de metales en
planta

» Observacion visual de los productos durante la
recepcion de los mismos
b) El historial de los registros de la empresa muestra
que no ha habido casos de cuerpos extrafios en las
materias primas

Almacenamiento frigotifico de materias primas

A) Biolégicos A | ST | a) Mantenimiento de la cadena de frio a una
> Proliferacién de microorganismos temperatura que impida o minimice el crecimiento
patogenos (ej.. L.monocytogenes, de microorganismos
Salmonella spp....) b) Control de la rotacién de los productos de forma

que no hay posibilidad de emplear productos que
hayan superado sus fechas de caducidad.
Aplicacién de un sistema FIFO de rotacion

> Contaminacion  cruzada  con| A | No | La aplicacion de las normas de almacenamiento

microorganismos patogenos  (ef.: recogidas en el plan de BPM minimiza este tipo de
Salmonell spp, E.coli) peligros biologicos
B) Quimicos B | No | La aplicacién de las normas de almacenamiento
> Enranciamiento de grasas recogidas en el plan de BPM minimiza este tipo de
peligros quimicos
Q) Fisicos A | No | Laaplicacién de unas instrucciones sobre 13 estiba de las
> Contaminaciéon por  cuerpos materias primas recogidas en el plan de BPM, hace que
extrafios diversos (metslicos y no no sea razonable que exista un riesqo asociado a
metalicos) peligros fisicos

Almacenamiento no frigotifico de materias prima

A) Biolégicos M | No | a) Laaplicacion de un plan de BPM con instrucciones

» Formacion de micotoxinas por sobre |3 estiba/almacenamiento de materias primas
microordanismos toxigénicos (ej.: que requiere el control de la luz y la humedad en
Fusarium) las zonas de almacenamiento, hace que no sea

> Proliferacion de insectos (e|. razonable que exista un riesqo asociado a estos
Trbolium, Sitophilus, Stegobium) peligros
que transmiten microorganismos b) La aplicacién correcta de planes de DD y L+D hace
patogenos que no sea razonable que exista un riesqo asociado

3 estos peligros

Q) Fisicos A | No | La aplicacién correcta de un plan CMIE y BPM en el

> Contaminacion por cuerpos almacenamiento (instrucciones sobre almacenamiento
extrafios diversos (metalicos y no protegido de materias primas y envases), hace que no
metilicos) sea razonable que existy un riesqo asociado 3 estos

peligros
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

Preparacion de bases (mezclado, batido, amasado, formado, moldeado...)

» Sobredosificacion de aditivos

A) Biolégicos A | No | Los riesgos de estos peligros debidos a la contaminacién
Contaminacién con microorganismos cruzada o al uso de equipos y utensilios no higiénicos se
patogenos (ej.: L.monocytogenes, minimizan mediante |3 aplicacion de:
Salmonella spp, E.coli, S.aureus) > Planes de BPM y de L+D (manipuladores,
instalaciones, equipos y utensilios)
> Tratamiento térmico del producto
B) Quimicos M | No | Se emplea un sistema de dosificacion con pesada, las

cantidades a pesar son constantes todos los dias, puesto
que no son necesarios cambios en la formulacion

Preparacién de rellenos/coberturas (mezclado, batido..

.) de nata

A) Biolégicos

> Contaminacion con
microorganismos patogenos (ej.:
L.monocytogenes, Salmonella spp,
E.colj, S.aureus)

> Proliferacion de microorganismos
patoégenos (¢f.: L.monocytogenes,
Salmonella spp)

A

St

3)  Los riesgos de estos peligros biolégicos asociados 3
la contaminacién cruzada por practicas de
manipulaciéon  incorrectas o por equipos 'y
utensilios no higiénicos, se minimizan mediante la
aplicacion de los planes de BPM y de L+D
(manipuladores, instalaciones,  equipos 'y
utensilios)
b) Laaplicacion correcta de unas BPM, que impliquen
lo indicado a continuacién, minimiza los riesgos
asociados a estos peligros:
>Lla materia prima sale del almacenamiento
frigorifico justo antes de su procesado

> El producto se procesa en una sala fria a 15°C, de
forma rapida y se almacena de inmediato a
temperatura requlada (4°C) hasta su empleo

Relleno/decoracién de los productos previo al tratamiento térmico

> Formacién de acrilamida

A) Biolégicos A | No | a) Llos riesqgos de los peligros asociados a la
» Contaminacion con contaminacién  cruzada  por  pricticas  de
microorganismos patogenos (ej: L. manipulacién incorrectas o por equipos e
monocytogenes, Salmonella spp, E. utensilios, se minimizan mediante la aplicacion de
coli, S, qureus) los planes de BPM y de L+D (manipuladores,
> Proliferacion de microorganismos instalaciones, equipos y utensilios).
patégenos (e|.: L. monocytogenes, b) Mantenimiento de la cadena de frio mediante la
Salmonella spp) realizacion de las actividades en la sala fria con
temperaturas inferiores 3 15°C
Tratamiento térmico de bases o producto final
A) Biolégicos A St El tratamiento térmico necesario, en este tipo de
Supervivencia de microorganismos productos para obtener las caracteristicas organolépticas
patogenos en las bases (ej: Salmonella optimas para su comercializacion, hace que los riesgos
spp, E. coli, S. qureus,...) debidos a estos peligros se minimicen
B) Quimicos B | No | La aplicacion correcta de un plan de BPM que aplica

tratamientos térmicos moderados, disminuye el riesgo
asociado a la formacion de acrilamida
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Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

Enfriamiento y desmoldado de bases y productos finales sin relleno

A) Biolégicos A | No | El enfriamiento en salas con extraccion y la baja

» Crecimiento de patogenos actividad de agua de los productos, minimizan la
esporulados (ej.: C perfringens y aparicion de estos peligros
Chbotulinum, B. cereus

» Contaminacién con La aplicacion correcta de unas BPM, que implique un
microorganismos patogenos (ej.: L. manejo  higiénico de los productos durante su
monocytogenes, Salmonella spp, E. desmoldado, minimizan I probabilidad de aparicion de
coli, S. aureus)y formacién de estos peligros
toxinas

Congelacién de productos intermedios (bases )

A) Biolégicos A | No | Ladotacion de equipos automatizados de enfriamiento
Crecimiento de patégenos esporulados rapido (abatidores), evita un lento enfriamiento
(ej.: C perfringens y C.botulinum, B. (permiten el paso a ~18°C en una hora) y minimizan la
cereus ) y formacién de toxinas aparicion de estos peligros

Descongelacién: materias primas y productos intermedios

A) Biolégicos A | No | Laaplicacion correcta de un plan de BPM que implica la
Crecimiento de patégenos esporulados descongelacion en  refrigeracion de los productos,
y no esporulados (ej.: Salmonella spp, minimiza los riesqos biolégicos asociados.

E.coli, Cperfringens y B.cereus) y
formacién de toxinas

Relleno/decoracién de los productos posterior al tratamiento térmico

A) Biolégicos M | No | Los riesqos de estos peligros biolégicos (contaminacién
» Contaminacién con cruzada) se minimizan por la aplicacién de los planes
microorganismos patégenos (ej: de BPMy de L+D.

L.monocytogenes, Salmonella spp,
E.coli, 5. aureus)

> Proliferacion de microorganismos | A | ST | El mantenimiento de la cadena de frio mediante la
patégenos (e|.: L.monocytogenes, realizacién de las actividades en sala fria con
Salmonella spp) temperaturas inferiores a 15°C, minimizan |3 aparicién

de estos peligros

Envasado de producto final

A) Biolégicos A | No | Se minimiza la aparicion de estos peligros al:

Contaminacion con microorganismos > Aplicar correctamente los planes de BPM y de L+D

patégenos (ej: L.monocytogenes, (manipuladores, instalaciones y equipos)

Salmonella spp, E.coli, S.aureus) »  Almacenar por separado y protegido los envases
alimentarios

Lo que hace que no sea razonable que exista un riesqo
asociado 3 estos peligros

B) Quimicos M | No | Se minimiza la aparicién de estos peligros al realizar un
> Migracién de compuestos control de proveedores que requiera:
quimicos presentes en los envases > Proveedores homologados (ej.: RS vigentes,

certificado de aplicacion del sistema APPCQ)

> Especificaciones de los producto (ej.: material de
calidad alimentaria)

> Control de los productos durante su recepcion (ej.:
caracteristicas higiénicas, integridad del embalaje)
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

Almacenamiento frigotifico de productos elaborados

A) Biolégicos A | ST | a) Cadena de frio en almacenamiento a una

> Proliferacién de microorganismos temperatura que impida o minimice el crecimiento
patégenos (ej.. L.monocytogenes, de microorganismos patégenos
 arens) b) Tiempo de almacenamiento sequro. Aplicacion de

un sistema de control de la rotacion tipo FIFO

Q) Fisicos A | No | Laaplicacién correcta de los planes de CMIE y BPM en

> Contaminacién  por  cuerpos el almacenamiento (instrucciones sobre
extrafios diversos (metslicos y no almacenamiento protegido de las materias primas y
metslicos) envases), minimiza la aparicién de estos peligros

Almacenamiento no frigorifico de productos elaborados

A) Biolégicos A | No | La baja actividad de agua de los productos elaborados

> Proliferacion de microorganismos que se almacenan a temperatura ambiente (3, inferior a
patégenos (L.monocytogenes, 0,75), junto con la aplicacién correcta de un plan de
S.aureus) BPM con indicaciones sobre [a estiba adecuada de estos

> Desarrollo de mohos y levaduras productos (protegidos de la contaminacion ambiental y

de contaminaciones cruzadas), minimiza la aparicion de
estos peligros

Q) Fisicos A | No | Laaplicacién correcta de los planes de CMIE y BPM en

> Contaminacion  por  cuerpos el almacenamiento (instrucciones sobre
extrafios diversos (metilicos y no almacenamiento protegido de las materias primas y
e envases), minimiza la aparicién de estos peligros

Etiquetado/identificacion de los productos finales

Proliferacion de microorganismos
patégenos (ej.: Salmonella spp,
L.monocytogenes) o formacién de sus
toxinas (ej.: S.qureus)

B) Quimicos A Si | La presencia de ingredientes no declarados en el

Presencia de ingredientes no declarados etiquetado puede provocar la aparicion de reacciones

en el etiquetado adversas en las personas alérgicas o intolerantes. Por
ello, se aplica un procedimiento de disefio de las
etiquetas que incluye la composicion completa y se
comprueba el correcto etiquetado de los productos
finales

Distribucién de productos finales

A) Biolégicos A | No | Proliferacion de los microorganismos por tiempo

excesivo de los productos a temperaturas elevadas. Los
riesqos de estos peligros biolégicos se minimizan
porque el producto se transporta en vehiculos dotados
de sistemas frigorificos a temperaturas inferiores a 5°C y
los trayectos a realizar no superan 1 hora en ningdn caso

2.2 Identificacién de PCC: Aplicacion del drbol de decisiones
Para identificar los PCC se ha procedido a utilizar el drbol de decisiones propuesto por el Codex
Alimentarius. Si el peligro est§ plenamente controlado por las practicas correctas de higiene no se ha

aplicado el §rbol de decisiones.

Prequntas aplicadas: PI. ‘Existen medidas de control! P2: ila operacion esti especificamente disehada para
eliminar o reducir el peligro 3 un nivel aceptable? P3: ¢La contaminacion o el aumento del peligro podrian ser
Inaceptables? P4: iSe eliminarin o reducirin los peligros a un nivel aceptable en una etapa posterior!
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DETERMINACION DE PCC

tratamiento térmico

Ej.. Salmonella spp,
L. monocytogenes

Etapas del proceso Peligros probables P1 P2 | P3 P4 PCC
no
B: Presencia y/o Si: mantenimiento | No | Si No
crecimiento de de la cadena de Ante
microorganismos frio (transporte a contaminaciones
patégenos por T°/t temperatura iniciales muy
incorrecto requlada y elevadas, no todos
Recepcion de Ej.. Salmonella spp, celeridad de las los tratamientos 1B
materias primas L. monocytogenes, operaciones de térmicos son
B. cereus recepcion) suficientes para
eliminar
microorganismos
patogenos vy sus
formas vegetativas
B: Proliferacion de | St: mantenimiento | ST | - -
microorganismos de |3 cadena de
Almacenamiento patégenos por TP/t | frio
frigotifico de las incorrecto (almacenamiento
materias Primas E]'n 53//770/76//3 spp, EI’? Cérjqéras 2B
Clostridium spp, L. frigorificas) y
monocytogenes rotacion de
producto tipo
FIFO
B: Proliferacion de ST, mantenimiento | No | S St
» microorganismos de la cadena del
Preparacion de patégenos por T/t | frio (utilizacion
rellenos/coberturas incorrecto de salas frias) 3B
(mezclado,
batido...) de nata Ej.. Salmonella spp,
Clostridium spp, L.
monocytogenes
B: Supervivencia de Si: tratamiento St - -
microorganismos higienizante por
patégenos por calor (coccion,
. o insuficiente fritura, horneado)
Tratamiento térmico T 4B
higienizante
Ej.. Salmonella spp,
L. monocytogenes
B: Proliferacion de Si: mantenimiento | No | S No
Relleno/decoracién | microorganismos de |3 cadena del
de los productos patogenos por T3/t frio (utilizacién
posterior al incorrecto de sala fria) 5B

* T°/4: relacion entre |3 temperatura v el tiempo de aplicacion de la misma
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DETERMINACION DE PCC

Etapas del proceso Peligros probables P1 P2 | P3 P4 pCC
e
B: Proliferacion de St mantenimiento | S - -
microordanismos de la cadena de
) patégenos por TP/t | frio
?]mas;natzlen’co incorrecto (almacenamiento 65
oraducton firales | EI Smonellyspp, | €0 cAmads
Clostridium spp, L. frigorificas)
monocytogenes, S.
qureus
B: Presencia de SI: gestion No | Si No
Etiquetado/identifica | ingredientes no controlada del
cién de los productos | declarados en el disefio y la 7Q
finales etiquetado Ej.: asignacion de las
gluten, frutos secos | etiquetas

* T/4: relacion entre la temperatura v el tiempo de aplicacion de la misma

2.3 - Cuadro de gestién: fichas de PCC

Para cada uno de los PCC identificados se ha procedido a:

o Establecer los limites criticos: criterios para separar lo aceptable de lo inaceptable en el control de
un PCC.

e Disefiar los procedimientos de vigilancia: medidas previstas para comprobar que los PCC estin
bajo control, por tanto, dentro de sus limites criticos.

e Establecer las medidas correctoras: aquellas medidas que deben ser tomadas cuando los resultados
de [a vigilancia en un PCC indican una pérdida de control.

o Disefar los procedimientos de verificacion: actividades previstas para comprobar el cumplimiento
y la eficacia del sistema APPCC.

Toda esta informacion se ha reunido en las siguientes fichas, prefiriéndose este formato al cuadro de

gestion, para permitir un mayor grado de detalle.

Los PCC 2B y 6B, asi como el 3B y 5B, se tratan de manera conjunta por aplicarseles los mismos

criterios en el control de estos puntos de la cadena del frio. Si es necesario hacer alguna diferencia, se

ha especificado en el texto.
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pCC

1B Recepcion de materias primas

Peligro

B: Presencia y/o crecimiento de microorganismos patdgenos por T*/t incorrecta

Limites criticos

Temperaturas del producto en recepcién
> Refrigeracién: -Nata = 8°C

-Ovoproductos = 4°C

-Resto de productos = 5°C o prescripcion de su etiquetado
» Congelacién: -Ultracongelados y resto de congelados = -18°C

Vigilancias

3)  Responsable: personal de almacén

b)  Frecuencia: cada descarqa

c)  Procedimiento: control de |3 temperatura con un termémetro sonda colocado entre dos
envases y, en el caso de superarse las temperaturas establecidas como limite, se tomara en
el centro de un producto. Cuando el vehiculo de transporte lleve productos con diferente
[imite critico se tomard como tal el mas exigente (ej.: ovoproductos)

Medidas

correctoras

a)  Responsable: jefe de produccion
b)  Actuaciones:

Respecto del PCC (proceso): remision de una copia del registro de las acciones correctoras al
responsable de calidad. El responsable de calidad notifica al proveedor (email o FAX) la
desviacion y las medidas tomadas con el producto. Si el proveedor tiene mias de dos
desviaciones en un afio, se valora la posibilidad de sustitucion por otro (ver plan de
proveedores)

Respecto del producto: inmovilizacién del producto, valoracién del incumplimiento y toma
de decision sobre su destino (aceptacion o devolucién). En caso de aceptacion, el producto se
utilizard a la mayor brevedad posible

Se aceptars el producto si la valoracién de las caracteristicas organolépticas (olor, color,...) no
muestra signos de alteracién y es posible comprobar que la desviacion de la temperatura no ha
sido superior a + 1°C (+3°C en ultracongelados) durante un periodo de tiempo no superior 3
2h

Se rechazarj el producto si la valoracién de las caracteristicas organolépticas muestra signos de
alteracion o la desviacion de la temperatura ha sido superior a + 1°C (+3°C en ultracongelados)
durante un periodo de tiempo superior a 2h

Verificaciones

3)  Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones correctoras
b)  Auditoria del sistema de autocontrol
o) Calibracion de las sondas de temperatura de los equipos de frio

Registros

3)  Registros de recepcion de las materias primas perecederas

Responsable: personal de almacén - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
seqgun instrucciones

b)  Registros de las acciones correctoras

Responsable: jefe de produccion - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segln instrucciones

c)  Registros de las verificaciones (ver apartado de verificaciones)
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pcC 2B Almacén frigorifico de materias primas y 6B Almacén frigorifico de productos finales
Peligro B: Proliferacién de microorganismos patégenos por T2/t incorrecta

Limites criticos

Temperatura de almacenamiento

Refrigeracion < 4°C Congelacién < ~18°C

Vigilancias

3)  Responsable: personal de almacén
b)  Frecuencia: cada 4 horas

¢)  Procedimiento: control de la temperatura ambiental de las camaras y los expositores por
observacion visual de los lectores de temperatura

Medidas
correctoras

a)  Responsable: jefe de produccion
b)  Actuaciones:

Respecto del PCC: valoracion inmediata del motivo de la pérdida de frio:

> Si la pérdida de frio se ha debido a un fallo de manipulacién (puertas abierta, exceso de
estiba en una cdmara...) se reestablecerdn las condiciones de temperatura y de BPM. Se
programard, en el plazo de un mes, una accién formativa especifica sobre la cadena del frio.

> Si la pérdida de frio se debe a un fallo de funcionamiento, aviso inmediato a la empresa de
mantenimiento del sistema de frio para que reestablezca las condiciones de temperatura.
Ademas, se estudiard el historial de fallos de la cdmara/expositor y se valorard si es necesario
una sustitucion del equipo

Respecto del producto: se proceders a la toma de temperatura de los productos de la cdmara
utilizando un termémetro sonda y realizando la medicion en el centro del producto. Si el
producto no ha superado los limites criticos, se procederd a cambiar todo el producto de la
cadmara/expositor afectado a las otras cdmaras de la instalacion. Si la temperatura del producto
sT ha superado los limites criticos, se procederd a su inmovilizacién y se tomard una decision
sobre su destino:

> Se aceptara el producto si la valoracion de las caracteristicas organolépticas (olor, color,...)
no muestra signos de alteracién y la desviacion de la temperatura no ha sido superior a +
2°C (+3°C en ultracongelados), durante un periodo de tiempo no superior a 2h (ver
registros del termégrafo)

> Se eliminara el producto si la valoracién de las caracteristicas organolépticas st muestra
signos de alteracion o la desviacion de la temperatura ha sido superior a + 2°C (+3°C en
ultracongelados), durante un periodo de tiempo superior a 2h (ver registros del
termografo)

No se devolvera el producto a las camaras/expositoras hasta que no hayan alcanzado las
temperaturas que figuran en los limites criticos

Verificaciones

a)  Supervision de la cumplimentacion de los registros de vigilancia y acciones correctoras
b) Auditoria del sistema de autocontrol
c)  Calibracién de las sondas de temperatura

Registros

a)  Registros de mantenimiento de la cadena del frio

Responsable: personal de almacén - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segan instrucciones

b)  Registros de las acciones correctoras

Responsable: jefe de produccién - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segain instrucciones

c)  Registro de las verificaciones (ver apartado de verificaciones)
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PCC

3B Preparacion de los rellenos/coberturas (mezclado, batido...) de nata y 5B Relleno y
decoracién de los productos posterior al tratamiento térmico

Peligro

B: Proliferacién de microorganismos patégenos por T*/t incorrecta

Limites criticos

Temperatura sala fria: 15°C

Vigilancias

a)  Responsable: persona asignada de obrador
b)  Frecuencia: cada turno

c)  Procedimiento: control de la temperatura ambiental mediante observacion visual de los
lectores de T* de I3 sala fria

Medidas
correctoras

d)  Responsable: jefe de produccion
c)  Actuaciones:
Respecto del PCC: valoracion inmediata del motivo de la pérdida de frio:

> Si la pérdida de frio se ha debido a un fallo de manipulacion (enfriamiento de la sala con
poco antelacién...), se reestableceran las condiciones de temperatura y las BPM. Se
programard, en el plazo de un mes, una accién formativa especifica sobre la cadena del frio

> Si la pérdida de frio se debe a un fallo de funcionamiento, aviso inmediato a la empresa de
mantenimiento del sistema de frio para que reestablezca las condiciones de temperatura

Respecto del producto: si los productos llevan menos de dos horas en la sala ftia, se proceders
a su introduccion en las cdmaras de manera inmediata. Si han estado mas de dos horas se
procederd a la toma de temperatura: si ha superado los 2 °C se procederd a su destruccién, en
caso contrario, se procederd a almacenar en la cdmara

No se devolverd el producto a la sala ftia hasta que no haya alcanzado la temperatura que
figuran en su limite critico

Verificaciones

3)  Supervisién de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones correctoras:
b)  Auditoria del sistema de autocontrol

o) Calibracién de las sondas de temperatura

d)  Analitica de producto final

Registros

3)  Registros preparacion de las bases

Responsable: personal de almacén - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segan instrucciones

b) Registros de las acciones correctoras

Responsable: jefe de produccion - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
seqgun instrucciones

¢)  Registro de las verificaciones (ver apartado de verificaciones)
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pCC 4B Tratamiento térmico
Peligro B: Supervivencia de microorganismos patégenos por insuficiente tratamiento higienizante.

Limites ctiticos

Temperatura y tiempo de tratamiento térmico
Temperatura del horno: 180°C para las tartas y 200°C para los bizcochos
Tiempo: 30 minutos para las tartas y 25 para los bizcochos

Vigilancias

3)  Responsable: persona asignada de obrador
b)  Frecuencia: cada lote

c)  Procedimiento: control de la temperatura ambiental del horno por observacién visual del
lector de temperatura y control del tiempo mediante el empleo de un reloj

Medidas

correctoras

a)  Responsable: jefe de produccion
b)  Procedimiento:

Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo de los problemas de temperatura/tiempo

> Si la incorrecta relacion de tiempo/temperatura se ha debido a un fallo de manipulacion
(precalentamiento incorrecto, retirada del producto antes de tiempo...), se reestableceran
las condiciones de temperatura/tiempo y se programars, en el plazo de un mes, una accion
formativa especifica sobre los tratamiento térmicos

> Si la incorrecta relacion tiempo/temperatura se debe a un fallo de funcionamiento del
horno, aviso inmediato a la empresa de mantenimiento del horno para que reestablezca las
condiciones de tratamiento. Adem3s, se estudiari el historial de fallos del horno y se
valorara si es necesario una sustitucion del equipo

Respecto del producto: se proceders a la toma de 3 temperatura de los productos a la salida del
horno utilizando un termémetro sonda y realizando la medicion en el centro del producto. Si
el producto no ha alcanzado una temperatura en el centro de 75°C, se proceders 3 finalizar el
tratamiento térmico en otro horno. Si 13 finalizacién del tratamiento térmico no es posible
porquie se ha producido una alteracion de las caracteristicas organolépticas del producto, se
eliminara

Verificaciones

3)  Supervision de la cumplimentacion de los registros de vigilancia y acciones correctoras:
b)  Auditoria del sistema de autocontrol

o) Calibracién de las sondas de temperatura

d)  Analitica de producto final

Registros

a)  Registros de preparacion de las bases y los productos finales

Responsable: personal de almacén - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segan instrucciones

b) Registros de las acciones correctoras

Responsable: jefe de produccion - Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos
segan instrucciones

) Registro de las verificaciones (ver apartado de verificaciones)
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pPCC 7Q Etiquetado/identificacion de los productos finales
Peligro Q: Presencia de ingredientes no declarados en el etiquetado

Limites criticos

Etiquetado correcto

a)  Responsable: persona asignada de obrador
F ia: I
Vigilancias b)  Frecuencia: cada lote
©)  Procedimiento: comprobacion visual en cada lote de que |3 etiqueta aplicada corresponde
con el estandar establecido para ese producto, que figura en su hoja diaria de produccion
a) Responsable: jefe de produccion
b)  Actuaciones
. Respecto del PCC: retirada de la zona de elaboracion de las etiquetas incorrectas. Si Ia
Medidas incorreccion del etiquetado se debe a un problema de disefio, notificarlo al responsable de
correctoras calidad para que se pongda en contacto con el proveedor de material de envasado y etiquetado

y se generen nuevas etiquetas. Si es un problema de manipulacién, se programara, en el plazo
de un mes, una accién formativa especifica sobre el etiquetado de los productos

Respecto del producto: inmovilizacion de los producto y reetiquetado inmediato

. 3)  Supervisién de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones correctoras:
Verificaciones
b)  Auditoria del sistema de autocontrol
a)  Registros del etiquetado y la identificacion de los productos finales
Responsable: personal de almacén
Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos seqdn instrucciones
Registros b) Registros de las acciones correctoras
Responsable: jefe de produccion
Procedimiento: se rellenan los modelos establecidos seqin instrucciones
c)  Registro de las verificaciones (ver apartado de verificaciones)
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2.4 Verificaciones

Las actividades de verificacion llevadas a cabo son las siguientes:

a) Revision del sistema de autocontrol

Se valorar3 la vigencia del sistema de autocontrol y 13 necesidad de actualizacién del mismo, teniendo
en cuenta: la existencia de cambios en las materias primas/procesos productivos/productos, las quejas
de clientes y las acciones correctoras desarrolladas.

Responsable: gerente y consultor externo.

Frecuencia: anual.

Registro: informe de gerencia

b) Supervision de la cumplimentacion de los registros de los PCC y de las PCH

Comprobacién de la correcta cumplimentacion de los registros y a calidad de los datos recogidos.
Responsable: Gerente.

Frecuencia: semanal.

Registros: firma en el propio registro revisado.

o) Auditorias

Auditoria completa del sistema de autocontrol.
Responsable: consultor externo.

Frecuencia: anual.

Registro: informe de auditora.

d) Calibracién de las sondas de temperatura

Contrastacion de los equipos de medida con una sonda patron verificada segdn lo establecido en la
normativa de control metrolégico del estado (cada dos afios y por empresa registrada), desviacion
maxima 1°C.

Responsable: gerente.

Frecuencia: trimestral.

Registro: ficha de la calibracién de los equipos.

e) Anilisis de laboratorio
e1) Anilisis microbiolégicos del producto final, se valorara:

- El cumplimiento de los criterios establecidos en el Reglamento n® 2073/2005 en alimentos
listos para consumo para Listeria monocytogenes. El método de las determinaciones analiticas y el
ndmero de ejemplares de cada muestra se ajustara a lo indicado en el citado reglamento. El namero de
muestras serd de 3 al afio de cada tipo de bizcocho y de tarta.

- La presencia de enterobacterias y Estafilococos coagulasa positivos, aplicando los métodos
recogidos en las normas 1SO 21528-2 y EN/ISO 6888-1, respectivamente. El nimero de muestras serg
de 3 al afio de cada tipo de tarta.

Responsable: laboratorio externo.

Frecuencia: anual.

Registro: boletines analiticos.

e.2) Superficies

Analisis microbiolégicos de las superficies en contacto con los alimentos y el método aplicado serd la
horma ISO 18593. El ndmero de muestras sers de 3 superficies al afio.

Responsable: laboratorio externo.

Frecuencia: anual.

Registro: boletines analiticos.
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f) validaciones

» Bibliografia: 3 validez del analisis de peligros, los PCC, los limites criticos y las acciones correctoras se
ha basado en la realizacién de un estudio bibliografico sobre estindares de sequridad aplicables en el
sector de la pasteleria. Los estandares seleccionados correspondieron a la documentacién procedente de
autoridades de control oficial o de organismos de reconocido prestigio.

v'Adencia Espafiola de Sequridad Alimentaria (2009). Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad
en la empresa agroalimentaria. AESAN. Ministerio de Sanidad y Consumo.

v'Agencia Espafiola de Sequridad Alimentaria y Nutricién (2011). Informe del Comité Cientifico de la
Adencia Espafiola de Sequridad Alimentaria y Nutricién (AESAN) en relacién a los estudios de vida atil para
Listeria monocytogenes en determinados productos alimenticios. AESAN-2011-003. Revista del Comité
Cientifico de la AESAN n° 14: 43-64.

v Australian and New Zealand Food Authority (2002). Food Safety: temperature control of potentially
hazardous foods. Guidance on the temperature control requirements of standard 3.2.2. Food Practices and
General Requirements. Australia and New Zealand Food Authorities. Camberra BC, Act 2610.

v'Comision del Codex Alimentarius (1993). Cédigo de Practicas de Higiene para los alimentos
precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para colectividades. CAC/RCP 39 - 1993. Codex
Alimentarius. FAO/OMS. Roma.

v'Comisién del Codex Alimentarius (2008). Cédigo internacional recomendado de practicas para la
elaboracién y manipulacién de los alimentos congelados rapidamente. CAC/RCP 8 ~1976. FAO/OMS. Roma.

v'Comisién del Codex Alimentarius (2008). Directrices para la validacion de medidas de control de la
inocuidad de los alimentos. CAC/GL 69 - 2008.FAO/OMS. Roma

v'Confederacién de Industrias Alimentarias de la UE. (2009). Reduccién de niveles de acrilamida en
productos alimenticios: caja de herramienta.

v'Health and Consumer Protection Directorate General (2005). Documento de orientacién sobre |a
implementacién de procedimientos basados en los principios del APPCC y sobre como facilitar la implementacion
de los principios del APPCC en determinadas empresas alimentarias. Direccion General de Salud y Proteccion del
Consumidor. Comisién de las Comunidades Europeas, SANCO/1955/2005 Rev. 3, 16 de noviembre de 2005,
Bruselas, Bélgica.

v'Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (2007). Directrices para la utilizacion del sistema
HACCP en las pequefias empresas y/o las empresas menos desarrolladas. Estudio FAO/OMS N° 86. FAO/OMS,
Roma.

v'Diputacién General de Aragén (2007). Guia para la implantacién de buenas practicas higiénicas en
obradores minoristas de panaderia, bolleria y establecimientos que elaboran pan y bolleria a partir de masas
congeladas. Servicio de Sequridad Alimentaria y Medioambiental. Departamento de Salud y Consumo. Diputacién
General de Aragon

v'Food and Agriculture Organization (2002). Manual de capacitacién sobre higiene de los alimentos y
sobre el sistema de Anilisis de peligros y puntos criticos de control (APPCQ). Sistema de Calidad e Inocuidad de
los Alimentos. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y el Ministerio de
Sanidad y Consumo de Espana.

v'Food and Drug Administration Food Code (2009). Food Code. U.S. Department of Health and
Human Services. Public Health Service. Food and Drug Administration. College Park, MD 20740.

v'Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha y CECAM (2004). Manual de Aplicacion del Sistema
APPCC en Industrias de Confiteria-Pastelerfa, Bolleria y Reposteria de Castilla-La Mancha. Direccién General de
Salud Pablica y Participacion. Consejeria de Sanidad de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha.

v'Organizacién Mundial de la Salud (2006). Cinco claves para la inocuidad de los alimentos. Nota
informativa INFOSAN n° 5. WHO eds.

» FEstudios especificos: el limite critico seleccionado para el PCC de tratamiento térmico es una
relacion de temperatura de horno y tiempo, por lo que se realiz6 un estudio para poder validar que
con dicha relacion se alcanzaba la temperatura de 75°C en el centro de los productos, valor que se
considerd suficiente para asequrar la reduccion de patégenos hasta niveles aceptables. Dicho estudio se
realizo en 3 muestras, de 3 lotes de los productos elaborados, durante 3 semanasy anotando la
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temperatura/tiempo del horno y la temperatura en el centro del producto a la salida del horno. Los
resultado mostraron que la relacion temperatura/tiempo establecida asequra, con un amplio margen,
que los productos alcanzan los 75°C en su centro. El estudio se repitié a los 3 meses obteniéndose
idénticos resultados.

2.5. Formatos de Registro
Para cada uno de los PCC se han disefiado registros que permiten recoger los resultados de su vigilancia
y de las acciones correctoras desarrolladas en caso de ser necesario.

PCC 1: recepcion de materias primas

Proveedor:
Producto Fecha/albaran Cantidad Temperatura
(°Q)

Vigilado por
(firma)

Observaciones:

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Producto: se indicari el producto recibido.

Proveedor: se cumplimenta una ficha por proveedor (indicar nombre), resefiando las recepciones de
cada uno de los productos que remite.

Fecha/albaran: dia, mes y afio de recepcion o nimero de albardn que acompafia a los productos.
Cantidad: de producto recibida en kilogramos, litros o ndmero de unidades seqgiin proceda.
Temperatura: del producto recibido medida con el termémetro sonda. En el caso de no ser un
producto que requiera distribucion en frio, se dejard en blanco esta casilla.

Vigilado por (Firma): identificacion de la persona que hace las vigilancias.

Observaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideren oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la
persona que realiza |a verificacion de los registros.
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é Sistema de aqtgcontrol: practicas correctas E:E;rg gfo 13
de higiene y plan APPCC
Tartas y Bizcochos SL P3gina 25
Fecha:
R1 R2
Hom | Mmaterias | producto C E1 E2 Vigilado por (firma)
primas | terminado
T ™ | T ™ | T | T2 | T | T2 | T | T2
Observaciones:

Abreviaturas: R (refrigerador), C (congelador), E (expositor)

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha: dia, mes y afio en que se reliza la medicion.

Hora: momento en que se realiza la medicion

T1/T2: del ambiente (°c) de las cdmaras de refrigeracion (R1y R2) , congelacion (Q), expositores (E1
y E2) y sala fria, segin los lectores de temperatura de las cdmaras/expositores/sala

Vigilado por (Firma): identificacion de la persona que hace las vigilancias.

Observaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideran oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la
persona que realiza |3 verificacion de los registros.

PCC 3y 5 sala fria

Fecha:
Temperatura gr 2
Hora Producto Sala fi7a Vigilado por (firma)
Observaciones:

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha: dia, mes y afio en que se reliza la medicion.

Temperatura: de |3 sala fria segdn el lector temperatura

Vigilado por (Firma): identificacion de la persona que hace las vigilancias.

Obsetvaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideren oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la
persona que realiza |3 verificacion de los registros.
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Sistema de autocontrol: practicas correctas eficin: 05
o Fecha: 08/01/13
de higiene y plan APPCC
Tartas y Bizcochos SL P3gina 26
PCC 4: tratamiento térmico

Fecha:

Producto Femperatura| Hora de Hora de Vigilado por (firma)

del horno | entrada salida

Observaciones:

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha: dia, mes y afio en que se elabora el producto.

Producto : se describir3 el alimento elaborado.

Temperartura horno: maxima alcanzada por el horno seqiin el lector de temperatura

Hora entrada/salida: momento en que entran/salen los productos del horno.

Vigilado por (Firma): identificacion de la persona que hace las vigilancias.

Observaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideren oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la
persona que realiza la verificacion de los registros.

PCC 7: Etiquetado e identificacion de productos finales

Radip doiepeids  edi Lote Marcado de fechas  [Etiquetado

cli]c] l c | Vigilado por (firma)

Observaciones:

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha: dia, mes y afio en que se etiqueta el producto.

Producto: se describirj el alimento elaborado.

Lote: se sefialara mediante una cruz si el lote de producto es correcto(C) o incorrecto (1)

Marcado de fechas: se sefialard mediante una cruz si el marcado de fechas es correcto(C) o incorrecto
(M

Etiquetado: se sefialard mediante una cruz si la etiqueta corresponde o no con la que figura en la
6rdenes de produccién y con el modelo por producto colgado en la zona de envasado. Correcto(Q) o
incorrecto (1)

Vigilado por (Firma): identificacion de la persona que hace las vigilancias.

Observaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideran oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la
personas que realiza |3 verificacion de los registros.

7



Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid

Sistema de autocontrol: practicas correctas eficin: 05
o Fecha: 08/01/13
de higiene y plan APPCC
Tartas y Bizcochos SL Pagina 27

MEDIDAS CORRECTORA
Fecha: Hora:

Descripcion de la incidencia/desviacién de PCC:

Identificacién de la causa:

Medida correctora:

Medidas para evitar su repeticion:

Producto afectado: No | Si | (ante productos afectados cumplimentar los siguientes
campos)

Identificacion del producto

(denominacion, cantidad, lote)

Disposicién del producto

Persona responsable: Firma:

Verificado por: Firma del responsable y fecha:

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha/hora:

dia, mes, afio y momento en la que se produjo la incidencia

Descripcién de la incidencia/ desviacién de PCC:

se describira brevemente el problema.

Identificacién de la causa:

se describiran brevemente las posibles causas que motivaron la incidencia/desviacion del PCC

Medida correctora: se describiran brevemente las medidas correctoras desarrolladas para subsanar la
incidencia/desviacion

Medidas para prevenir su repeticion: se describiran brevemente las medidas puestas en practicas para
evitar, en lo posible, que pueda volver 3 producirse la misma incidencia.

Producto afectado: se marcar con una X si existe producto afectado

Identificacién del producto: se describira brevemente el producto afectado, denominacién, cantidad,
lote...

Disposicién del producto: destino del producto afectado

Persona responsable: identificacion del responsable de la cumplimentacion del registro.

Verificado por/fecha : dia, mes y afio en que se realiza e identificion del responsable que comprueba la
realizacién de las acciones correctoras conforme a lo establecido en el plan y la correcta
cumplimentacién de los registros.
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Sistema de autocontrol: practicas correctas eficin: 05

o Fecha: 08/01/13
de higiene y plan APPCC
Tartas y Bizcochos SL P3gina 28
Ficha de contraste de termémetros
Fecha: Contrastado por:
Identificacion de T* medida con T* medida con Diferencia Resultado
equipo equipo termometro patron
Observaciones:

Verificado por (firma del responsable y fecha):

INSTRUCCIONES DE CUMPLIMENTACION

Fecha: dia, mes y afio en que se contrasta.

Contrastado por: identificacion de la persona que realiza las medidas

Identificacién del equipo: se indicard el nombre, marca y nimero de identificacion del equipo a
contrastar.

T° medida con equipo: se anotard la temperatura del termémetro del equipo a contrastar.

T* medida con termémetro patron: se anotard la temperatura del termémetro patrén midiendo en la
misma situacion que el equipo a contrastar.

Diferencia: se anotard la diferencia de la temperatura medida con equipo y la temperatura medida
con termometro patrén (T° - T7).

Resultado: se anotard OK, si la diferencia es igual o inferior 3 + 1°C y No Ok, si el resultado es
superior 3 = 1°C.

Contrastado por (Firma): identificacion de la persona que hace la contrastacion.

Obsetvaciones: se anotaran las aclaraciones que se consideran oportunas.

Verificado por (firma del responsable y fecha): dia, mes y afio en que se realiza e identificacién de la
personas que realiza |3 verificacion de los registros.
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V.DISENO E IMPLANTACION DE LOS PLANES DE
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE: MEDIDAS
PREVENTIVAS O DE CONTROL DE UN SISTEMA
APPCC

Las Practicas Correctas de Higiene (PCH) son 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. Tal y como indica la FAO (FAO, 2002), la aplicacion de éstas practicas
en una empresa alimentaria establece una base para asegurar la higiene de los
productos comercializados y sienta los cimientos para el desarrollo del sistema
APPCC. De hecho, es frecuente denominarlas prerrequisitos o requisitos previos del
sistema APPCC.

Al igual que en el caso del sistema APPCC, en el disefio y aplicacion de las PCH los
responsables de una empresa alimentaria tendran siempre en consideracion los
requisitos de higiene legalmente establecidos (ej.: Reglamento 852/2004 vy
Reglamento 853/2004), pero también podran apoyarse en los principios generales
de higiene de los alimentos y en las buenas préacticas de fabricacion sectoriales
establecidas por la Comision del Codex Alimentarius y otra bibliografia cientifica y
técnica de solidez (ej.: guias de practicas correctas de higiene sectoriales evaluadas
por las administraciones sanitarias). En caso necesario, la empresa podra recurrir al
apoyo de expertos (ej.: asociaciones sectoriales, consultores, empresas de
servicios).

Generalmente, las empresas organizan su aplicacion en forma de planes (o
programas) de practicas correctas de higiene, siendo una eleccion de la empresa la
mayor o menor agrupacién de los elementos a considerar, siempre que su puesta
en practica permita operar en las condiciones adecuadas para la produccion de
alimentos seguros. A efectos operativos, las PCH se pueden agrupar de la siguiente
forma:

I. Plan de formacién de trabajadores

Los requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los
establecimientos alimentarios para garantizar la adecuada instruccién y/o
formacioén en higiene y seguridad alimentaria de sus trabajadores.

Il. Plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos

Los requisitos, las actividades y los controles que deben desarrollarse para
garantizar un correcto disefio, emplazamiento, dotacion, funcionamiento y
conservacion de los locales, las dependencias, las instalaciones, los equipos, la
maquinaria y el utillaje.

I1l1. Plan de limpieza y desinfeccion

Los requisitos, las actividades y los controles que tienen como fin eliminar la
suciedad y mantener la poblacion microbiana controlada bajo minimos durante
el proceso productivo, preparando las instalaciones para el siguiente ciclo.

IV.Plan contra plagas: desinsectacion y desratizacion

Los requisitos, las actividades y los controles encaminados a evitar la
contaminacion y el deterioro de los alimentos provocado por insectos,
roedores y otros animales indeseables, que se comportan como transmisores
(vectores) de enfermedades.
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V. Plan de agua de abastecimiento

Los requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los
establecimientos alimentarios para garantizar la seguridad del agua utilizada
como ingrediente y en otros usos relacionados con la produccion de alimentos.

VI.Plan de buenas practicas de elaboracion y manipulaciéon

Los requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los
establecimientos alimentarios para garantizar que las practicas de manipulacion
y elaboraciéon desarrolladas son idéneas y seguras y, que quienes tienen
contacto directo o indirecto con los productos alimenticios no tienen posibilidad de
contaminarlos.

VIIl. Plan de proveedores

Los requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los
establecimientos alimentarios en la evaluacion y seleccion de proveedores, para
garantizar la calidad higiénico-sanitaria en el suministro de productos y
servicios de una empresa alimentaria.

VIIl. Plan de trazabilidad

Los requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los
establecimientos alimentarios para garantizar la posibilidad de encontrar y seguir
el rastro de un alimento a través de todas las etapas de produccidn,
trasformacion y distribucion que se llevan a cabo en una empresa. Dependiendo de
la actividad dentro de la cadena alimentaria, el sistema puede necesitar desarrollar
la:

= Trazabilidad hacia atras: sistema de gestiéon que permite, a partir de un
producto final, conocer los ingredientes (mayoritarios y minoritarios), los
envases y otros productos auxiliares utilizados en su procesado, asi como
sus proveedores.

= Trazabilidad hacia delante: sistema de gestién que permite conocer dénde
y a quién se ha distribuido/servido una determinada lote o remesa de
productos.

= Trazabilidad interna o del proceso: sistema de gestion que permite hacer
un seguimiento de los productos procesados en el establecimiento, para
conocer sus caracteristicas, los tratamientos recibidos y las circunstancias
a las que han estado expuestos. Sirve como vinculo necesario para
relacionar la trazabilidad hacia atras y hacia delante.

V.1. DISENO DE LOS PLANES DE PCH

La organizacion, la gestion y el desarrollo de los planes de PCH, también debera
documentarse, permitiendo de esta forma a un establecimiento de pasteleria
evidenciar que se aplican las medidas preventivas que se han resefiado en el plan
APPCC. La informacién que deberia incluir un plan de PCH incluye Ila
descripcion de las actividades que se deben desarrollar, los responsables
implicados, los controles a realizar y la documentacion y registros que
evidencian su puesta en practica. También, es recomendable incluir una
informacion basica relacionada con cada plan, dado que refuerza y justifica su
disefo.

Informacion basica

En este apartado de la documentacién, es importante incluir una descripcién o
una indicacion de las caracteristicas de la empresa (instalaciones, actividades,
personal...) que evidencien la validez de las actividades y los controles que han sido
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diseflados. Asi por ejemplo, si un plan de agua de abastecimiento indica como
primer punto que el sistema de abastecimiento consta Unicamente de “tuberias
conectadas a un abastecedor autorizado”, no sera preciso justificar que no existen
actividades relacionadas con los depésitos intermedios, los cloradores... Esta
informacién puede documentarse dentro de cada uno de los planes o bien constar
en otros apartados de la documentacion, siendo ambas elecciones igualmente
correctas (ej.: el plano de ubicacion de los equipos puede ser el mismo que el
incluido en el plan APPCC para describir los flujos de productos).

Actividades

Los planes deben incluir una descripcion de los pasos que permiten su
adecuada puesta en practica. La naturaleza de esta informacion difiere mucho
de unos planes a otros. No obstante, se recomienda que estas descripciones
indiquen:

= Qué tipo de actividades hay que desarrollar (ej: limpieza de una determinada
superficie, realizacion de una actividad formativa). Si es necesario, se
concretard como se debe de llevar a cabo dicha actividad (ej.: formacion de los
manipuladores de envasado mediante un curso impartido por la empresa
fabricante de la maquinaria de envasado al vacio) y con qué elementos o
utensilios (ej: desinfeccion de los utensilios en lavavajillas automético al menos
a 82°0C).

= Con qué frecuencia se realizan dichas actividades (ej.: revision de los niveles de
refrigerante de las camaras anualmente) y, si es necesario, cuando se realizan
dichas actividades (ej: limpieza de maquina amasadora dos veces al dia, al final
de cada turno).

Responsables
Los planes deben tener claramente identificadas a las personas que:

= Disefian el plan (ej.: equipo APPCC, empresa de lucha contra plagas,
responsable del departamento de limpieza, empresa de gestién de sistemas de
abastecimiento de agua). Es importante que en todos los planes estén
implicados empleados de la empresa alimentaria, aunque se haya recurrido al
asesoramiento de expertos.

= Desarrollan las actividades. En general, seran realizadas por el personal de la
propia empresa alimentaria (ej.: manipuladores), aunque con frecuencia se
pueden subcontratar determinados servicios, total (ej.: empresa de formacion
en higiene alimentaria) o parcialmente (ej.: empresa de limpieza de
extractores, empresa de mantenimiento de equipos de frio, empresa de
transporte de los productos comercializados).

= Controlan las actividades. Al igual que en el caso anterior, es comldn que se
desarrolle por los trabajadores de la empresa (ej.: departamento de calidad,
jefe de obrador, responsable de almacén), apoyados o no por personal externo
(ej.: técnicos de su asociacion sectorial, consultores, laboratorio).

Controles
Los planes deberan tener previstos los criterios que permitan evidenciar que:

= Se llevan a cabo ejecutando las actividades previstas, tal y como estan
disefiadas, y con la frecuencia establecida.

= Son eficaces, es decir, que las actividades desarrolladas alcanzan el objetivo
de seguridad alimentaria establecido.
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Asi por ejemplo, una inspeccion visual diaria sobre la situacion de la limpieza de un
obrador antes de iniciar la actividad, puede ser un control sobre el desarrollo del
plan de L+D, mientras que el analisis microbiolégico de una superficie de trabajo es
un control sobre la eficacia de dicha L+D.

Estos controles pueden disefiarse de manera individual para cada uno de los planes,
o bien, aplicar sistemas que permitan evaluarlos de manera conjunta (ej.:
supervision de la realizacion de las actividades de los planes de practicas correctas
de higiene a través de listados de comprobacién mensuales). También es posible
que los controles no sean especificos de un plan, sino que permitan tener
evidencias sobre diferentes elementos del sistema de autocontrol (ej.: el control de
la temperatura de un PCC también aporta evidencias sobre el mantenimiento de los
equipos de frio). En cualquier caso, sera preciso establecer una frecuencia para la
realizacién de estos controles, tanto del desarrollo como de la eficacia del plan (ej.:
revision semanal del estado de mantenimiento de las instalaciones, realizacion de
determinaciones microbioldgicas semestrales de superficies de trabajo).

En algunos planes, como en el del agua de abastecimiento, los controles estan
determinados reglamentariamente, por lo que habra que tenerlo en cuenta en su
disefio. En la tabla 4 se resumen estos controles en la Comunidad de Madrid, mas
informacién a este respecto puede consultarse en “Manual para el autocontrol y
gestion de abastecimiento de agua de consumo publico” (ISP, 2006).

Documentacion y registros

Los planes deben tener, ademas de la documentacidon propia del plan, un
sistema de recogida y archivo de los documentos y/0 registros que se
consideren importantes, para demostrar que se desarrollan las actividades tal y
como estan establecidas y que éstas son eficaces. También es importante el empleo
de los registros de las incidencias y las acciones correctoras, especialmente, si ha
habido producto afectado.

Es evidente que la informaciéon a incluir dentro de los registros variard mucho en
funcién del tipo de informacién a registrar, pero en cualquier caso, evidenciara la
actividad o el parametro al que afecta (situacion de limpieza, temperatura, pH,
producto, lote...), la fecha de las anotaciones, el responsable de su cumplimentacion
o0 emisién y la fecha y el responsable de su verificacion.

A continuaciéon, se exponen modelos de registros aplicables a los planes de PCH
(Figuras 23 a 25). Los ejemplos se presentan cumplimentados para mejorar su
comprension.
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REGISTRO ANUAL DE FORMACION DE MANIPULADORES - ANO 2012

Manipulador Fecha Actividad Responsable

EL manipulador se incovporar por primeras
veg v lav empresov. Seo comprueba que aporto .

C. Cuestov 4/01 eltitulo oficial de Técnico-enp levic, IES Madrid

reposteriavy confiteriov (2000 h)

4/01 al | Instruccidwenw las BPME de nuestra

C. Cuestov 31/1 empresa (40 h) Jefe de obrador

Todos loy 21/05 Empresa Equipos
Erwasado-y etiquetado (16 hor .

manipuladores|y 22/05 w Y e ¢ 24) de Pasteleriov SA

D. Diavgy 11/07 Intolerancio al gluter (2 horas) éml de

C. Cuestov 13/09 | Refuerso-delaformaciorpor detecciowde | 1o g0 1 0oy,

practica incorvectowel diav 04/09 (1 hora)

Incidencias/acciones correctoras: €L 04/09 wn manipulador (Carlos) realigow el relleno-y lav
decoraciow de las tartay sin haber encendido el sistema de refrigevaciéw de lov salov
fria, por lo-que se decide reforzow lavformacidw en loy aspectos relativos av law cadenaw del
frio- (Ver registro-de incidencias y acciones corvrectoras de la misma fecha).

Verificado por: B. Blagques Fecha: 10/12/2012

Figura 23.- Ejemplo de registro de actividades del plan de formacién

REGISTRO DE INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS
Fecha: 03/01/2013 | Hora: z70.00

Descripcion de la incidencia/desviacion: 2 expositor 2 de pastelerva se ha estropeado: [a
lemperatwra de la camara marca 6 °C

Identificacion de la causa ZZ motor funciona incorrvectounenie

Accion correctora: La temperatura de la camara es de 6 °C. Se toma temperatura de
producto-y éste se encuentra a 4°C, por lo-que una parte del producto-se coloca en el
expositor 1 de la tienda y el resto-se coloca en law camara de almacenamienio-de
producto-terminado: Se da aviso-ala empresa de mantenimienio-

Ellunes 22 Lo empresar de maniencmienio-repara el exposilor y verifica s
funcionamienito-

Medidas para prevenir su recurrencia: Se establece wun manienimiento-preventivo-con cardcter
anual en todos los expositores

Producto afectado: No

8 kilos de pasteles variados (lote 0109) y 6 tartas (lote
Identificacién del producto 0309)
(denominacion, cantidad, lote)

Se rewbicar en el expositor ndmero-1 y en la camara de

Disposicion del producto almacenamiento-de producto- A,
Persona responsable: Firma: G. Gomeg
Verificado por: Firmay fecha: 7. #Hernando-28/01,/2013

Figura 24.- Ejemplo de registro de incidencias y acciones correctoras
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LISTADO MENSUAL DE COMPROBACION DEL MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES

Responsable de cumplimentacion: €. Estebouv Fecha de cumplimentacion: 15/01/2013
Elementos a valorar:
¢El estado del almacén es correcto? X
Paramentos: | ¢El estado de la zona de hornos es correcto? X
suelos,
paredes ¢El estado del obrador es correcto? X
techos, ¢El estado de la sala fria es correcto? X
puertas y
ventanas ¢ El estado de las cAmaras es correcto? X
¢ El estado del vehiculo es correcto?
¢La temperatura de las camaras de refrigeracion es correcta? (anotar dato)
C. materia prima; 3°C C. producto terminado: 4°C
Eg;éﬂgs de ¢La temperatura de las camaras de congelacion es correcta? (anotar dato) X
frio C. materia prima; -25°C C. producto terminado: -23°C
¢La temperatura de la sala fria es correcta? (anotar dato) No- estabov env| -- --
funcionamiento
¢El'horno alcanza las temperaturas establecidas? (anotar dato) 225°C X
¢La freidora no supera las temperaturas establecidas? (anotar dato) 180°C X
Equiposy ¢ El abatidor enfria en el tiempo establecido? (anotar dato) 1,50 v X
utensilios
de ¢La fermentadora alcanza los valores de humedad y temperatura correctos? X
fabricacion | .| ¢ amasadoras y batidoras funcionan correctamente y se encuentran en buen X
estado?
¢ Los utensilios (moldes, tablas, cuchillos, mangas...) se encuentran en buen estado? | X
¢Las superficies de trabajo (mesas, laminadoras...) se encuentran en buen estado? X
¢ Hay ausencia de goteo en los grifos o tuberias? X
¢La lampara insectocutora funciona correctamente? X
Ol ¢Los equipos de limpieza (lavavajillas) funcionan correctamente? X
¢Los tiles de limpieza (bayetas, fregonas...) se encuentran en buen estado? X
¢Los cubos de residuos se encuentran en buen estado (accionamiento a pedal | X
incluido)?

Observaciones: Todas las mediciones de temperatura se hacev covw el termdmetivo-
sonda verificado n® 2. Loy valores de tiempo-y humedad, se compruebon con el
crondmetro-e higrémetro-de loy equipos

Incidencias/Acciones correctoras: Lovpuerto de lov camawow de materios primas tiene
unav gomaw que empiegza av desprenderse. Se awisow av lov empresa de
moawndenimiento-

Verificado por/fecha: F. Fernandesz - 17/09/2012

Figura 25.- Ejemplo de registro del plan de mantenimiento
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V.2. INFORMACION Y CONTENIDO DE LOS PLANES DE PCH

A continuacion, se describen las cuestiones mas destacables y los ejemplos mas
caracteristicos de cada plan para un establecimiento de pasteleria. No obstante,
estos aspectos pueden consultarse mas detalladamente en el documento de
Requisitos basicos de la Comunidad de Madrid (DGOI, 2011) (este documento
puede descargarse de la pagina web de la Comunidad de Madrid).

Plan de formacién de trabajadores

Informacién béasica

Las actividades a realizar dependen de las necesidades de formacion del
establecimiento alimentario y éstas, a su vez, dependen de los destinatarios, de las
actividades de la empresa y de los productos que comercializa. En consecuencia, es
preciso describir:

Las actividades y productos de la empresa (ej: fabricacion de productos de
bolleria, venta de pasteleria).

Los perfiles de puesto de trabajo existentes en el establecimiento (ej.: jefe de
obrador, ayudante, responsable de almacén).

Actividades

En este apartado se indicara el tipo de actividades que desarrolla la propia empresa
0 que contrata, su descripcidon y la frecuencia con la que se llevan a cabo.

Tipos Instruccién: comunicacibn o puesta en practica de determinada
informacién, habilidades o experiencias a una persona con la
intencién de que las aprenda (ej.: comunicacion y desarrollo de las
BPEM que un responsable de la empresa tutoriza a un nuevo
trabajador en el puesto de trabajo).

Formacién: preparacion profesional de un trabajador en el ambito de
la higiene y seguridad de los alimentos.

Descripcion | » La formacién/instruccion de los manipuladores en cuestiones
relacionadas con la higiene y seguridad de los alimentos, acorde
con su puesto de trabajo.

» La formacion dirigida a los trabajadores que desarrollan y
mantienen procedimientos del sistema de autocontrol. Incluira
las ensefianzas en materia de los principios del APPCC, que seran
adecuadas y proporcionales a la responsabilidad asignada a cada
trabajador.

» La formacién/instruccion dirigida a otros trabajadores de la
empresa que no estan en los grupos anteriores. Incluird otros
contenidos de formacién en aspectos relevantes para la higiene y
seguridad de los alimentos comercializados, como la aplicacion
de diferentes planes de PCH (ej.: formacién en procedimientos
de limpieza y desinfeccion, mantenimiento de instalaciones y
equipos de frio, capacitacion de formadores de manipuladores,
trazabilidad).
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Frecuencia | Siempre se debe llevar a cabo cuando los trabajadores se incorporan
por primera vez a su puesto de trabajo en la empresa (ej.:
instruccién de un nuevo empleado con el jefe de obrador durante la
primera semana y realizacion de un curso basico de higiene de los
alimentos en un plazo no superior a 1 mes). No obstante, en el caso
de que el trabajador pueda acreditar que ya dispone de la misma
(ej.: Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria, Técnico Superior
en Industria Alimentaria), la empresa valorara si es preciso
ampliarla o actualizarla.

Ademas, la empresa determinara las necesidades de una formacion
continuada. Las situaciones mas comunes en este caso son:

v el refuerzo formativo debido a la identificacion de fallos de
aplicacion de las PCH o del sistema APPCC (ej.: incumplimientos
identificados en auditorias del sistema APPCC, quejas de
clientes) o,

v'la ampliacion de conocimientos (ej.: se inicia el envasado de una
gama de productos en atmosfera modificada, se introduce un
nuevo sistema de limpieza) o,

v la actualizacion de contenidos (ej.: se producen cambios
legislativos, se modifica el sistema de autocontrol).

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
personal), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: jefe de calidad,
empresa externa de formacion) y a los que llevan a cabo los controles (ej.: jefe de
obrador, empresa que realiza auditorias externas).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo | Q Comprobaciéon del cumplimiento de los requisitos de formacion
de las inicial.

actividades ., . . . .,
Comprobacion de los listados de asistencia y otra documentacion

relacionada con los cursos de formacion (inicial y continuada).
Comprobacion de la cumplimentacion de los registros del plan.

Eficacia de
las
actividades

Resultados de las pruebas de los cursos de formacion.
Inspeccidn o supervision de la aplicacion de las BPEM.
Auditorias del sistema de autocontrol.

PLLL P

Evaluacion de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.

Documentacion y registros

Ademas de la documentaciéon descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

T Certificados de formacion de los trabajadores: titulos de FP, certificados de
profesionalidad, certificados de formacién continuada...

7 Listados de asistencia a cursos y examenes.
T Informes de auditorias de las BPEM.
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(! Registro de las acciones correctoras.
! Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.
7 Quejas de los clientes.

Plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y
equipos

Informacion basica

Las tareas a desarrollar estan en funcién de las caracteristicas de los locales, la
presencia de equipos, la dotacion..., por lo que se debe:

v ldentificar los elementos susceptibles de ser sometidos a mantenimiento (ej.:
listado de equipos, descripcion de maquinaria y utillaje).

7/ Disponer de un plano o esquema del establecimiento en el que se pueda
comprobar la situacion de las dependencias y el emplazamiento de los equipos.

Actividades

Su descripcidn debe centrarse en la indicaciéon del tipo de actividades que se
desarrollan, su contenido y la frecuencia con la que se realizan (en la Figura 26 se
refleja un ejemplo de la misma):

Tipos » Disefio higiénico de los locales/instalaciones/equipos/utensilios:
incluye las tareas relacionadas con los requisitos que se deben
tener en cuenta en la puesta en marcha inicial y en los casos de
sustitucion o modificacion de los elementos (ej: individualizacion
de los motores de las camaras de refrigeracion debido a que
sufren multiples averias, modificaciones estructurales para evitar
cruces de lineas). Podemos diferenciar tareas relacionadas con:

*La construccion, el emplazamiento y el tamafio de los
locales y sus dependencias. Su adecuacion permitird un
correcto desarrollo de las actividades alimentarias.

*El disefio, la composicién y la ubicacion de los equipos y los
utensilios. Su adecuacion facilitara la aplicacion de las
practicas correctas de higiene y se ajustaran al volumen y el
tipo de produccion (ej.: lineas de produccion diferentes para
la elaboracion de productos con y sin ingredientes
alergénicos).

» Mantenimiento de los locales/instalaciones/equipos/utensilios:
incluye las tareas dirigidas a conseguir que estos elementos se
encuentren en un adecuado estado de conservacion y
mantenimiento. Podemos distinguir dos tipos de actividades de
mantenimiento, en funcién del momento en el que tienen lugar y
de las causas que lo han originado:

*Preventivo: incluye las actuaciones que se realizan para
reducir la probabilidad de que ocurran fallos y prevenir
riesgos para la seguridad de los alimentos (ej.: fallo de un
equipo de frio). Son tareas que se realizaran de forma
sistemética y programada, y que serviran, no sélo para evitar
los fallos en el funcionamiento, sino para evitar también el
deterioro de los mismos (ej.: renovacion de equipos con
problemas de funcionamiento continuos, revision periddica de
los niveles de gases refrigerantes en una camara de
congelacion, calibracion de los equipos).
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Descripcion

Frecuencia

*Correctivo: incluye las actuaciones que tienen lugar en el
momento en el que surge algun tipo de incidencia (ej.: fallo,
deterioro, averia, reforma...).

Es frecuente la realizacibn de actividades que se pueden
encuadrar en ambos tipos, como son las revisiones periédicas de
las instalaciones que, si bien, no impiden el deterioro de un
elemento de la instalacion, evitan que éste sea de tal entidad
que pueda provocar un problema de seguridad alimentaria (ej.:
la revision rutinaria de las juntas de las puertas de las camaras
de refrigeracién, permite programar su cambio cuando éstas
empiezan a estropearse y asi evitar que su deterioro llegue a
producir una pérdida importante de temperatura en una
camara).

Para los elementos implicados en el plan de mantenimiento
(dependencias, instalaciones, equipos o utensilios), la empresa debe
indicar el tipo de actividad que tienen asignada (ej.: disefio,
mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo) y en qué
consiste la misma (ej.: revisibn general de funcionamiento de los
motores, verificacion de las sondas, comprobacion de niveles del
medio refrigerante, reparacion de averias). Estas descripciones
tendran en cuenta las recomendaciones de los fabricantes e
instaladores y podran realizarse, si procede, de manera genérica.

Es muy util tener previstas las actuaciones a realizar ante las averias
de los equipos de mayor relevancia en la seguridad de los productos
(ej.: equipos implicados en la cadena del frio, hornos), dado que
evita el deterioro de los alimentos y agiliza la solucién de las mismas
(ej.: traslado rapido de los productos a una cadmara de reserva y
Ilamada a un servicio de reparacién urgente).

Estaran descritas las frecuencias con las que se realizan las labores
de mantenimiento preventivo y las de calibracidon-verificacion de
equipos, asi como, las sustituciones o eliminaciones de elementos si
se realizan de forma programada.

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
produccion), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal propio de
mantenimiento, empresa externa de instalacion de frio/fontaneria/electricidad) y a
los que llevan a cabo los controles (ej.: jefe de mantenimiento, empresa que
realiza auditorias externas).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo
de las
actividades

Q Comprobacién del cumplimiento de las actividades periddicas de
mantenimiento.

Q Comprobacién del mantenimiento/funcionamiento de los equipos
de frio.

Q Comprobaciéon de la realizacion de las actividades de
mantenimiento correctivo en el plazo establecido.
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Comprobacion de la cumplimentacion de los registros.

Eficacia de
las
actividades

Valoracioén periédica de las averias sufridas.

Inspeccidon de la dotacion y el estado de mantenimiento de las
instalaciones.

Q
Q
Q
Q Calibracién/verificacién de los instrumentos de medida.
O\ Auditorias del sistema de autocontrol.

Evaluacidon de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.

Documentacion y registros

Ademas de la documentacion descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

T Listados de comprobacion de la dotacion y el estado de mantenimiento de las
instalaciones.

o Registros de control de la temperatura.

) Albaranes/facturas/partes de trabajo de las empresas externas de
mantenimiento.

] Certificados/informes de verificacion/calibracion de los instrumentos de medida
(termémetros, pHimetros, balanzas...).

] Registro de las acciones correctoras.
7 Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.
T~ Quejas de los clientes.
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El diseno, la construccién/composicion, el
emplazamiento/ubicacion y el tamano de
localesfinstalaciones/equipos/utensilios

59,

= Permitira:

@La manipulacion adecuada de los productos:

» Los almacenes, las salas y los obradores tendran la capacidad
suficiente para el volumen de producte que se maneja.

» No existiran cruces de lineas, sobre todo entre materias primas y
productos terminados o entre productos con y sin ingredientes
alergénicos.

» Los equipos (especialmente los implicados en la cadena del frio y los
de tratamientos por calor) tendran el tamafio suficiente para procesar
el volumen de producto.

» Los silos estaran dotados de sistemas que permitan su llenado
higiénico v la salida sin formar conos o depdsitos de productos que se
mantengan estaticos tras largos periodos de tiempo.

@La limpieza y desinfeccion adecuada (evitando la

acumulacion de suciedad)

»  Seinstalaran de paramentos lisos sin zonas de dificil acceso,

» No se utilizaran elementos con superficies de dificil limpieza (como la
madera)

»  Se utilizardn maquinaria y utensilios desmontables

» La maquinaria se instalara de manera que sea posible limpiar la zona
circundante (a una distancia adecuada de ofros elementos como
paredes, mesas...)

@Un adecuado control de los procesos.

P> Los equipos destinados al tratamiento térmico o los implicados en la
cadena del frio, deben estar provistos de instrumentos de medida
como termdmetros y termoégrafos con unidades de medida adecuada
y una amplitud de escala suficiente. En muchos casos, resulta muy
(til que se encuentren asociados a dispositivos de alarma, tales como
luces intermitentes o coloreadas, timbres...

Las tareas de mantenimiento de los
localeslinstalaciones/equipos/utensilios

' @Permitira:

=
8o
8

<Evitara:

N

@E] contacto con materiales toxicos
> Se usaran materiales aptos para entrar en contacto con los alimentos

@La contaminacion del producto

»  Se protegeran las tuberias, cables o luces en las zonas situadas por
encima de las mesas y superficies de trabajo de los obradores,
evitando el depdsito de particulas, cristales, gotas de agua...

» Se instalaran sistemas que eviten la entrada y anidacion de vectores
(insectos roedores...)

» Se instalaran cierres adecuados en los elementos que lo requieran
(en las tolvas)

»  Se utilizarén envases que protejan las materias primas y productos
intermedios v finales

» Se instalaran maquinaria disefiada para evitar el desprendimiento de
piezas como tornillos, rodamientos, esquirlas

@La formacion de condensacion o moho indeseable en
las superficies
»  Seinstalara una ventilacion o extraccion apropiada

»  Se ulilizaran dependencias con dimensiones y techos con una altura
idonea de forma que se eviten condensaciones

@Mantener en los locales, dependencias e instalaciones

unas condiciones adecuadas para la manipulacion de los

alimentos:

»  Pintado periodico de paredes y techos para eliminar humedades v el
desarrollo de mohos

» Reparacién de grietas y agujeros en suelos paredes y techos para
evitar la entrada de todo tipo de vectores y el acumulo de suciedad

»  Reparacion y/o sustitucién periddica de la proteccion de la iluminacion
para impedir que la rotura de sus elementos pudiese caer sobre los
alimentos

P> Reparacion ylo sustitucion periddica de rejillas de desagies y telas
mosquiteras manteniendo integras las barreras pasivas ante insectos
y roedores

@Mantener los equipos y utensilios en condiciones

adecuadas para el procesado de los alimentos

» Reparacion ylo ajuste de los equipos de extraccion de humo, para
minimizar la acumulacién de gases, condensaciones de agua y el
aumento de la temperatura.

»  Reparacion y/o ajuste de los anclajes y otro tipo de elementos sujetos
con tornillos o que incluyan redamientos evitando que los mismos se
desprendan y caigan sobre los alimentos

» Reparacion y/o ajuste de los motores, compresores y demas
elementos de los equipes implicados en la cadena del frio.

» Reparacion ylo ajuste de los equipos empleados en los tratamientos
con calor

> Reparacion y/o ajuste de los equipos de medida evitando la obtencién
de medidas erréneas.

dyt
/8,

\EpEvitara:

@EI uso de utensilios y Utiles en mal estado que ya no
permitan una adecuada limpieza y desinfeccion o que puedan
desprender particulas

»  Sustitucién de las cuchillas o superficies de corte de los Utiles y
utensilios para evitar el desprendimiento de esquirlas.

»  Sustitucion de menaje y ofros utensilios deteriorados (mangas,
bandejas...)

@EI uso de maquinaria relevante en la seguridad de los

productos afectados que no funcione correctamente.

»  Sustitucion de los equipos implicados en la cadena del frio que sufren
averias frecuentemente

»  Sustitucion de los equipos empleados en los tratamientos con calor
que impidan la aplicacién de tratamientos suficientes

Figura 26.- Actividades del plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipo
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Plan de limpieza y desinfeccion

Informacién béasica

Las operaciones a realizar dependeran del tipo de suciedad a eliminar y de los
locales, los equipos, los utensilios,... que deban ser limpiados y desinfectados, por
lo que es necesario:

¢ ldentificar las dependencias, los equipos y los utensilios (ej.: listados de
equipos, descripcion de salas).

v Describir el tipo de suciedad y de residuos (ej.: restos de masas, residuos
grasos).

Actividades

Su descripcién permitira identificar el tipo de actividades que se desarrollan, asi
como su sistematica y su frecuencia.

Tipo Limpieza: su objetivo es eliminar la suciedad visible.

Desinfeccién: su objetivo es controlar los gérmenes presentes en las
superficies.

Descripcion | La empresa debe indicar, para todos los elementos incluidos en el
plan de L+D, el tipo de actividad (limpieza o limpieza+desinfeccion)
y el método empleado (ej.: limpieza con agua a presion,
introduccion en lavavajillas a mas de 82°C).

Ademas, deben describirse los equipos (ej.: tuneles de lavado,
lavavajillas, maquinas de limpieza a vapor), los Utiles (ej.: bayetas,
cubos, rasquetas, cepillos) y los productos (ej.: detergentes,
desinfectantes) de limpieza empleados.

Frecuencia | Se identificara la frecuencia con la que se realizan las operaciones
de L+D (ej.: diario, semanal) si bien, en muchos casos se llevaran a
cabo después de cada uso (ej.: mangas, espatulas, brochas, tablas,
moldes). En algunas ocasiones es util indicar el momento de su
ejecucién (ej.: al inicio de jornada, al final de jornada, antes de su
uso) y el recorrido (ej.: limpiar antes las salas donde se manipula
producto terminado y continuar por las de materias primas), para
mejorar los resultados y evitar interferir con otras tareas.

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
fabricacién), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal especifico
de limpieza, empresa externa de limpieza) y a los que llevan a cabo los controles
(ej.: jefe de produccidon, empresa que realiza auditorias externas, laboratorio que
toma muestras de superficies).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo | Q Comprobacién visual del estado de limpieza de las instalaciones

de las antes del inicio de las actividades.

actividades ., . - .
Q Comprobacién de la cumplimentacion de los registros.
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Eficacia de | & controles de los parametros microbioldgicos en las superficies de

las trabajo.

actividades L, .
Q Auditorias del sistema de autocontrol.

Q Evaluacion de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.

Documentacién y registros

Ademas de la documentacion descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

T Listado de comprobacion de la situacion de la limpieza de las instalaciones.

] Resultados analiticos de los controles de las superficies.

7 Documentacién de los productos de L+D: fichas técnicas, registros de biocidas.
(= Albaranes/facturas/partes de trabajo de las empresas de limpieza externas.
(! Registro de las acciones correctoras.

T Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

o Quejas de los clientes.

En la Figura 27 se describen las actividades mas comunes aplicables al sector de la
pasteleria

Generales

VEﬁablecer una cronologia de L+D que avance de lo mas
limpio a lo mas sucio y de lo mas alto a lo mas bajo

MCnmprobar que no existen alimentos sin proteger en las
zonas donde se esta limpiando

%Desenchufar y desmontar los equipos antes de proceder a
aplicar L+D y tener en cuenta las recomendaciones
establecidas por los fabricantes

MCompmhar el estado de los dtiles de limpieza y
desinfeccion antes de su empleo. y proceder a su higienizacion
y almacenamiento en armarios o dependencias especificos al
finalizar las operaciones (no dejarlos a remojo)

ﬁEmplear (tiles de L+D especificos para cada zona del
establecimiento (obrador, almacén, zona de venta...), por
ejemplo usando un codigo de colores

Qf_ﬁRealizar un buen secado de las superficies

Limpieza Buenas practicas de L+D ) .
e, . . . Desinfeccion
Evitar barrer €n seco, si es posible aspirar, especialmente
si existen restos de harinas MCuando se emplee desinfeccion por calor comprobar que
la maquinania empleada permite alcanzar una temperatura

wComenzar el proceso eliminando la suciedad grosera, sin suficiente (6. 82°C)

aplicar productos. Es recomendable un enjuague previo con

agua caliente que comenzara a solubilizar la grasa e hidratar QyEn caso de utilizar lamparas UV comprobar su correcto
las masas. Retirar los residuos muy secos aplicando si es funcionamiento cada vez que se empleen.
preciso rasquetas. &
& ’ . £ " Si se emplean desinfectantes elegir el adecuado y respetar
“| Al emplear métodos fisicos de limpieza como el agua a las concentraciones. Cuando necesitan aclarado, respetar los
presion, evitar salpicar otros elementos. tiempos de aplicacion establecidos por los fabricantes.
WZEIegir el detergente adecuado en funcion del tipo de f\\f/’./Si es posible no utilizar un producto detergente-
suciedad (e]: desengrasantes para residuos grasos) y respetar desinfectante en elementos con especial relevancia para la
las concentraciones de los detergentes establecidas por los inocuidad de los elementos (ej.: batidoras, inyectoras, mangas).
fabricantes Realizar estas operaciones por separado

"EZUh'Iizar agua caliente, cuando sea necesario. Si es posible
después de usar detergente, aclarar por arrastre, evitando la
presencia de particulas que interfieren en la desinfeccion

Figura 27.- Actividades del plan de limpieza y desinfeccion
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Plan contra plagas: desinsectacion y desratizacion

Informacién béasica

Las actividades a realizar estdn en funcidon de las caracteristicas del
establecimiento. En consecuencia, es preciso aportar un Diagndstico de Situacion
que identifique las caracteristicas del establecimiento (actividades, productos,
instalaciones) que pueden favorecer la entrada, el refugio o la reproducciéon de
vectores (insectos, roedores...).

Actividades

Su descripcién permitira identificar los tipos de actividades a realizar, su contenido
y la frecuencia de las mismas.

Tipos Preventivas: destinadas a impedir el acceso y el anidamiento de los
animales indeseables en el establecimiento.

De eliminacién y control: destinadas a erradicar o controlar a los
animales indeseables, cuando se detecta la aparicion de una plaga
en el establecimiento. Para ello, pueden aplicarse medidas fisicas
(ej.: trampas) y, si es preciso quimicas (ej.: plaguicidas).

Descripcion | Se indicaran las medidas pasivas (ej.: telas mosquiteras, burletes,
filtros) y/o activas (ej.: repelentes en exteriores de instalacion,
trampas mecanicas como las lamparas insectocutoras o los
ultrasonidos o los cebos) que el establecimiento tiene implantadas
para evitar la entrada o para dificultar el asentamiento de vectores.
En la medida de lo posible, se tendran previstas las actuaciones a
realizar en caso de detectarse la aparicidon de plagas.

Para que las medidas preventivas del plan contra plagas sean
eficaces, debe haber una interrelacidon con otros planes preventivos,
como el de limpieza y desinfeccion (ej.: eliminacién de residuos que
podrian convertirse en alimento para los vectores), el de disefio y
mantenimiento de las instalaciones y equipos (ej.: eliminaciéon de
grietas), y el de buenas préacticas de manipulacion y elaboracién
(ej.: control de productos en recepcion, estiba adecuada, gestion de
desperdicios). Estas medidas podran describirse en el plan contra
plagas o incluirse en cualquiera de los citados.

Frecuencia | Se estableceran frecuencias para las actividades de prevencion de
forma que estén programadas (ej.: cambio semestral de lamparas
insectocutoras, reposicion de cebos trimestral).

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
mantenimiento), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal de
mantenimiento, empresa externa de lucha contra plagas) y a los que llevan a cabo
los controles (ej.: jefe de mantenimiento, empresas externa de lucha contra plagas,
empresa que realiza auditorias externas). En el caso de la aplicacion de productos
plaguicidas se tendra en cuenta que dicha actividades debe realizarse por personal
capacitado.
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Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo | Q Comprobacion visual de la presencia de vectores.
de las Q

actividades Comprobacién de las medidas para evitar la entrada, el

asentamiento y la proliferacion de vectores.

Q Comprobacion de las recomendaciones realizadas por las
empresas de control de plagas y del cumplimiento de los plazos
de seguridad, cuando se han aplicado los tratamientos
plaguicidas/biocidas.

Comprobacién de la cumplimentacion de los registros.

Eficacia de
las
actividades

Evaluaciones periddicas del diagnéstico de situacion.

Valoraciéon de los resultados de la aplicaciéon de los tratamientos
de erradicacion.

Auditorias del sistema de autocontrol.

PL PL L

Evaluacion de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.

Documentacion y registros

Ademas de la documentaciéon descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

= Listados de comprobacion de la situacién respecto al control de plagas
(integridad de las medidas pasivas, presencia de vectores...).

(s Diagndéstico de situacion.
T Certificados e informes de aplicacion de los tratamientos plaguicidas.

) Copia del registro de inscripcién en el ROESB® de la empresa de lucha contra
plagas.

] Registro de las acciones correctoras.
7 Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.
T~ Quejas de los clientes.

Plan de agua de abastecimiento

Informacion basica

Las tareas a desarrollar dependen del tipo de abastecimiento, por lo que hay que
aportar informacion sobre:

v El proveedor de agua (ej.: contrato con Canal de YII, alta en SINAC en un
abastecimiento auténomo) y el consumo.

V¥ Las caracteristicas del sistema de abastecimiento: elementos y materiales que
lo constituyen (ej.: deposito intermedio de acero inoxidable de 25 m?, plano y

8 Registro oficial de establecimientos y servicios biocidas
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descripcion del sistema de tratamiento del agua, conducciones de hierro
fundido).

Actividades

La descripcion del tipo de actividades que se realizan permitira conocer su
naturaleza y frecuencia.

Tipos Tratamiento: solo es aplicable a los establecimientos que precisen
realizar algun tipo de tratamiento al agua, bien porqué disponen de
un sistema de abastecimiento auténomo propio (pozos), o bien por
los procesos aplicados en su actividad.

Limpieza y mantenimiento: de las instalaciones y las estructuras del
sistema de abastecimiento.

Descripcion | Los tratamientos a los que se someta el agua de abastecimiento
deben estar descritos, indicando su objeto (ej. aireacion, filtracion,
descalcificacion, cloracion) y los equipos utilizados (ej: filtros,
cloradores) y, si procede, los productos aplicados y su dosificacion
(ej: floculantes, desinfectantes).

Las actividades de limpieza y mantenimiento podran incluirse en
este plan o, al igual que en el caso del plan contra plagas, estar
incluidas en el de L+D y mantenimiento. En su disefio, se tendran en
cuenta las obligaciones legalmente establecidas (ej.: limpieza
después de averias y reformas, limpieza de depésitos intermedios).

Frecuencia | Se identificara la periodicidad con la que se realizan las diferentes
actividades (ej.: desinfeccion en continuo, limpiezas semanales de la
zona de captacion de agua, hipercloracion después de una averia).
En el caso de las actividades de limpieza de los depésitos, se debera
tener en consideracion la frecuencia legalmente establecida (anual).

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
mantenimiento), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal de
mantenimiento, empresa externa de gestion de abastecimiento) y a los que llevan a
cabo los controles (ej.: jefe de mantenimiento, laboratorio de andlisis de muestras
de agua, empresa que realiza auditorias externas).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo | Q Comprobacién visual del estado de limpieza y mantenimiento de

de las las instalaciones del sistema de abastecimiento.

actividades ., . .
Comprobacién del ajuste de los dosificadores y el consumo de los

productos aplicados al agua de abastecimiento.
Comprobacion de la cumplimentacion de los registros.

Eficacia de
las
actividades

Controles analiticos del agua de abastecimiento (ver tabla 4).

Revisiébn del numero de averias sufridas en el sistema de
abastecimiento y actuaciones realizadas.

P PLL L AL

Calibracion de las sondas de dosificacion de los desinfectantes.
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Q Auditoria del sistema de autocontrol.

Q Evaluacion de acciones correctoras y de quejas de clientes.

Documentacion y registros

Ademas de la documentacion descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

Resultados de los controles analiticos.

Listado de comprobacion de la situacion del sistema de abastecimiento.
Certificados de L+D de los depdsitos intermedios y otros elementos del sistema.
Alta en el SINAC, factura o contrato con el abastecedor.

2323809

Fichas técnicas y registros de los productos empleados en el tratamiento del
agua.

(! Registro de las acciones correctoras.
! Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.
7 Quejas de los clientes.

Tabla 4. Controles analiticos en funcién del tipo de abastecimiento y del consumo de agua

ESTABLECIMIENTO ALIMENTARIO SIN DEPOSITO INTERMEDIO (°)

Tipo de analisis

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

CLORO RESIDUAL Cuando lo estime la Autoridad Sanitaria

ESTABLECIMIENTO ALIMENTARIO CON DEPOSITO INTERMEDIO (*)

Tipo de anlisis CONSUMO
<100 m3/dia de 100 a 1.000 m¥dia
CONTROL 1/afio (en red) méas parametros relacionados con la 3fafio (1 en depdsito y 2 en red) mas parametros
instalacion interior: cobre, niguel, cromo, hierro, plomo relacionados con la instalacion interior: cobre, niquel,
u otros que se sospeche de su existencia croma, hierro, ploma u otros que se sospeche de su
existencia.
COMPLETO 1 al inicio de la actividad o después de modificaciones 1/afio (en red)
de lared (en red) 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
entrega del Gestor se efectuara andlisis de subproductos de tratamiento
subproductos de tratamiento
CLORO RESIDUAL Semanal (en red)
La frecuencia podra ser reducida cuando se demuestre que las concentraciones de cloro residual se mantienen

constantes

ABASTECIMIENTOS AUTONOMOS (Publicos, privados o de Industria alimentaria)

CONSUMO
Tipo de analisis
<100 m3/dia de 100 a 1.000 m¥/dia
CONTROL 2/afio (1 en ETAP™ y 1 en red) S/afio (2 en ETAP, 1 en depdsito y 2 en red)
Cuando no exista ETAP, las muestras se tomaran de Cuando no exista ETAP, las muestras se tomaran de
red red
COMPLETO 1/5 afios 2/afio (1 en ETAP y 1 en red)
CLORO RESIDUAL Diario Diario
(*) Criterios establecidos por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion y Grupo de Consenso de las Comunidades

Autdnomas

(**) ETAP: Estacion de tratamiento de agua potable
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Plan de buenas préacticas de elaboracion y manipulacion

Informacién béasica

Es preciso identificar y describir, al menos, las practicas mas relevantes para la
seguridad de los productos elaborados y/o manipulados (ej.: enfriamiento,
descongelacién, tratamientos térmicos).

Actividades

La informacion a incluir permitira conocer como se llevan a cabo las practicas de
elaboracién y manipulacion que son esenciales para la seguridad de los productos
comercializados en el establecimiento y, cuando sea necesario, las medidas
correctoras que se llevaran a cabo cuando se detecte que una de estas practicas no
ha sido correcta.

Tipos BPEM aplicadas en el establecimiento, que son relevantes para la
seguridad de los productos comercializados. El establecimiento
debera identificar (en funcién de su actividad y el tipo de productos
que comercializa) qué practicas deben ser descritas.

Medidas correctoras o pautas de actuaciéon que se aplican cuando

surgen problemas o incidencias que hacen que un alimento no sea
seguro.

Descripcion | Existen muchos formatos de instrucciones o pautas de actuacion
para la descripcién de las actividades del plan (ej.: secuencial, en
forma de preguntas, con identificacion de apartados) (ver ejemplos
en las Figuras 28 a 30). La eleccion de uno u otro, respondera a las
necesidades concretas de las empresas para obtener una mejor
gestion y difusion de la informacién. En cualquier caso, se
recomienda que su descripcion se realice por escrito cuando sean
relevantes para la seguridad alimentaria, respondiendo al menos a
las siguientes cuestiones: quién/es son los responsables de su
ejecucion, donde deben desarrollarse, qué pautas deben seguirse y
codmo deben ponerse en préctica.

Independientemente del formato que se emplee, las instrucciones en
ellas contenidas deben ser: claras, concretas y especificas, asi como
conocidas por quienes desempefien esas tareas y accesibles a los
operarios en los distintos puestos de trabajo para facilitar su
aplicacién.

La descripcidon de las medidas correctoras incluird las pautas a seguir
ante aquellos fallos o incidencias con mayor trascendencia en la
seguridad de los alimentos (ej.: mantenimiento de la cadena de frio,
tratamientos higienizantes, ciertas manipulaciones de alimentos).
Los aspectos a considerar se dirigiran, primordialmente, al control y
disposicién de los alimentos afectados, asi como a corregir la
practica defectuosa y a evitar que se repita.

Frecuencia | Se identificara cuando deben llevarse a cabo éstas actividades (ej.:
cuando se descongele, cuando se haga un tratamiento térmico,
cuando se envase) y, si es necesario, su periodicidad, si bien en la
mayoria de las situaciones no va a ser preciso.
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En las Figuras de 28 a 30 se describen algunas actividades relevantes para el sector
de pasteleria y se proponen diferentes formatos para describir dichas actividades,
que incorporan una informacién suficiente.

TITULO: Cambio de aceite FECHA: 11/01/2013

PASO 1: El aceite no se calentara a mas de 180°C. Al inicio de cada jornada y a la
mitad de la misma (10:00 horas aprox.), se repondran los niveles de aceite hasta el valor
adecuado que se establece en cada freidora.

PASO 2: El aceite se eliminara totalmente cada 3 dias de fritura®, sustituyéndolo por
aceite nuevo.

PASO 3: Todo el aceite eliminado se almacenara en los contenedores dispuestos para
ello en el cuarto de basura, donde se almacenaran hasta su retirada por una empresa
autorizada.

PASO 4: La operacion de eliminacion de aceite se realizara al final de la jornada del
tercer dia desde su reposicion. El resto de los dias se realizara un filtrado del aceite
después de su enfriamiento al término de la jornada.

PASO 5: Si en los dias en los que no esté previsto cambio de aceite se detecta la
formacion de humos abundantes a temperaturas normales de fritura, se parara la
fabricacion y se renovard completamente el aceite.

N

INSTRUCCION N°

RESPONSABLE: Manipulador responsable de la fritura en el obrador.

Figura 28.- Ejemplo de instrucciéon con “formato secuencial” aplicable a un obrador que realice frituras

Instruccion n° 1 Edicion: 1 Fecha:09/01/2013

Titulo: Almacenamiento de harinas

¢Qué? | Control de las condiciones del almacén de harinas

Manipulador responsable del almacén

g
cQuien Jefe de obrador

¢Cuando? | Diariamente

¢Donde? | Almacén de harinas

Se comprobara que:

Todos los sacos estan sobre palés situados en estanterias y no contactan
con las paredes ni suelo

Las condiciones de orden y limpieza son adecuadas

No se aprecian signos de humedad: condensacion en paredes, charcos...
¢Como? No se han almacenado residuos, basuras o elementos ajenos a la actividad
en la zona de silos

N RN ™

No se aprecian signos de presencia de plagas (insectos, roedores,
excrementos, telas de arafia...)

M No existen sacos rotos y/o deteriorados
Las incidencias se notificaran al jefe del obrador

Figura 29.- Ejemplo de instruccién con “formato de preguntas” aplicable a un obrador que almacene
harina en silos

9 Este valor no es estandar, sino que depende del tipo de producto que se vaya a frefr, el tipo de aceite, la temperatura de fritura y el volumen de
producto procesado. Por ello, debe de validarse en cada establecimiento haciendo mediciones de la concentracion de compuestos polares
presentes en el aceite y de forma que no superen los valores establecidos en la legislacion vigente (25% de compuestos polares).
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TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE PASTELERIA REFRIGERADOS - Ed. 03-21/01/13

acuerdo con la ruta planificada (se
cargan antes los que se descargan al
final).

= La carga de los vehiculos de
transporte se realizara en el menor
tiempo posible y se evitara, en todo
momento, el contacto directo de los
envases y embalajes con el suelo o
cualquier otra superficie susceptible
de ensuciarlos o contaminarlos.

refrigeracion hasta que el jefe
de obrador valore el producto
y decida su destino
(reexpedicion o retirada).

= Revision y/o reparacion del
vehiculo.

ACTIVIDADES A REALIZAR CONTROLES MEDIDA CORRECTORA REGISTRO
= Los productos a enviar se llevan a | = Control visual de | = Establecer actividades de = Listado de
la sala de expedicion mantenida a la correcta formacion especificas cuando | comprobacion
12°C, se comprueba su identificacion | realizacion de las | se detecten fallos de de BPEM.

y se procede al embalado y actividades de manipulacion. = Registro del
paletizado. Cada palé se rotula con | carga. = En el caso de que la termografo del
su destino. = Control de la temperatura de la caja del vehiculo.

= La caja del vehiculo de transporte | temperatura del | vehiculo supere los 5°C = Registro

se preenfria a 5°C (encender el vehiculo retornara al establecimiento, | general de
equipo frigorifico 30 minutos antes de | (termdgrafo). procediéndose a almacenar el | medidas

Su uso) y se introducen los palés de producto en las camaras de | correctoras.

RESPONSABLE DE ACTIVIDADES: manipulador de recepcién/expedicion, conductor
RESPONSABLE DE CONTROLES Y REGISTROS: Jefe de almacén

Figura 30.- Ejemplo de instruccién con “formato de apartados” aplicable a un obrador que realice
transporte de productos refrigerado

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
produccion), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: manipuladores de
alimentos) y a los que llevan a cabo los controles (ej.: jefe de obrador, laboratorio
de analisis de muestras de alimentos, empresa que realiza auditorias externas).

Controles

Se disefaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo
de las
actividades

Q Inspeccidon — supervision de la aplicacion de BPEM.

Q Comprobacién de la cumplimentacion de los registros.

Eficacia de | & controles analiticos del producto.
las ., .
- Q Valoraciéon de las medidas correctoras tomadas en caso de
actividades L -
incidencias sobre un producto.
Q Auditoria del sistema de autocontrol.
@ Evaluacién de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.
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Documentacion y registros

Ademas de la documentacién descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y

registros son:

T Listados de comprobacion y/o informes de auditoria de BPEM.

(! Registros especificos o conjuntos de aplicacién de las practicas de manipulacion
relevantes para la seguridad alimentaria (descongelaciéon, enfriamiento,
envasado, cadena del frio).

7 Resultados analiticos de los productos elaborados/manipulados.

(! Registro de las acciones correctoras.

ﬁ Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.

= Quejas de los clientes.

Plan de proveedores

Informacion basica

Las tareas a realizar identificaran los proveedores y los productos o servicios que
proporcionan a la empresa, por ejemplo, a través de listados.

Actividades

La descripcion de las actividades del plan permitira conocer su naturaleza y

frecuencia.

Tipos

Descripcion

Frecuencia

Seleccién de los proveedores: se establecera un meétodo para
seleccionar los proveedores de los productos (ej.: materias primas,
productos auxiliares, envases) y, si procede, de los servicios (ej:
empresa de control de plagas, laboratorio, empresa de transporte).

Requisitos de los proveedores, los productos y los servicios: se
determinaran cuales son los criterios que se requieren a los
proveedores, los productos y, si procede, los servicios.

Se indicara cual es el método empleado para la selecciéon de los
proveedores (ej.: histdrico, periodo de pruebas, auditoria) y su
seguimiento (ej.: control en recepcion, analiticas de producto,
auditorias de seguimiento).

También estaran descritos los requisitos que se solicitan a los
proveedores (ej.: autorizaciones del RGSEAA', acreditaciones,
certificados de calidad), los servicios que proporcionan, en su caso
(ej.: uso de técnicas acreditadas para la realizacion de analiticas,
servicios de materias primas a determinadas horas) y los productos
(ej.: formatos, caracteristicas microbioldgicas, envasado, ausencia
de ingredientes potencialmente alergénicos).

Si bien en este plan el grueso de las actividades se llevan a cabo
inicialmente, pueden establecerse actividades periédicas de revision
para comprobar la vigencia de los requisitos establecidos (ej.:
valorar modificaciones en los requisitos legales de un proveedor o de
un producto).

10 Registro General Sanitario de Establecimientos Alimentarios y Alimentos
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Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
compras), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal de recepciéon
y almacén) y a los que llevan a cabo los controles (ej.: jefe de obrador, laboratorio
de andlisis de muestras de alimentos, empresa que realiza auditorias externas).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo | Q Cumplimiento de los requisitos documentales de los proveedores

de las (certificados, autorizaciones).

actividades S
Auditorias iniciales a proveedores.

Comprobacién de la cumplimentacion de los registros.

Eficacia de
las
actividades

Controles analiticos de las materias primas.

Controles en recepcion de la temperatura, los caracteres
organolépticos, el envasado...

Auditorias de seguimiento a proveedores.
Auditorias del sistema de autocontrol.

PLRLL LPL PP

Evaluacion de las acciones correctoras y de las quejas de los
clientes.

Documentacion y registros

Ademas de la documentacion descriptiva del plan, otros ejemplos de documentos y
registros son:

7 Informes de la auditoria a los proveedores.

(] Registros de comprobaciéon de la mercancia en recepcion.

! Albaranes o facturas de los servicios prestados y de los productos recibidos.
T~ Resultados analiticos de las materias primas.

) Copia de los registros de inscripcion en el RGSEAA, las autorizaciones sanitarias
y otros certificados (1SO, BRC,...).

T Fichas de especificaciones de las materias primas.
(! Registro de las acciones correctoras.
! Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

o Quejas de los clientes.

Plan de trazabilidad

Informacion basica

Las actividades a desarrollar describiran la manera de gestionar la trazabilidad en el
establecimiento y que dependerd del sistema de agrupacion e identificacion de los
productos comercializados (ej.: lotes que figuran en su etiquetado, fecha de
fabricaciéon con la que se identifican los palés).
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Actividades

El contenido del plan permitira detallar los aspectos esenciales para encontrar y
seguir el rastro de los alimentos comercializados y de las sustancias destinadas a
incorporarse en los mismos o con probabilidad de serlo y, cuando sea necesario, las
medidas correctoras que se llevaran a cabo cuando se detecten fallos que afecten a
la seguridad alimentaria.

Tipos

Descripcion

Frecuencia

Método: sistema utilizado para gestionar la trazabilidad hacia
delante, la trazabilidad hacia atras y, en caso de tenerla implantada,
la trazabilidad de proceso.

Actuaciones en caso de incidencias en la sequridad alimentaria:
actuaciones a realizar en el caso de que se detecte un problema de
seguridad en los productos elaborados/comercializados.

Se debe documentar qué método (ej.: aplicacion informatica,
sistemas de identificacibn por colores, sistema de archivo
documental) se emplea para que la gestion de la trazabilidad de un
determinado producto de formo, que en un periodo de tiempo
razonable se pueda averiguar:

*Quién es el proveedor, qué lote o partida, cuanto y cuando
se ha recibido (trazabilidad hacia atras).

*Quién es el cliente, qué lote o partida, cuanto y cuando se
ha enviado (trazabilidad hacia delante).

También es importante tener previsto qué actuaciones se van a
llevar a cabo en caso de un problema de seguridad alimentaria (ej.:
alerta sanitaria, problemas en planta en el procesado de un
producto, comprobacion de la veracidad de la queja de un cliente), y
como se van a desarrollar dichas actuaciones (ej.: en caso de
inmovilizaciéon en planta, déonde se va ubicar el producto y cémo se
va a identificar, cdmo se realizan las devoluciones a proveedor).

Al igual que en el caso del plan de proveedores, el grueso de las
actividades se llevaran a cabo inicialmente, pero también pueden
establecerse actividades periédicas de revision para comprobar la
vigencia de los requisitos establecidos (ej.: valorar modificaciones
en los requisitos legales de trazabilidad).

Responsables

Se identificara al responsable del plan en la empresa (ej.: gerente, responsable de
almacén), asi como a los que desarrollan las actividades (ej.: personal de recepcion
y almacén) y a los que llevan a cabo los controles (ej.: jefe de obrador, empresa
que realiza auditorias externas).

Controles

Se disefiaran los controles que evidencien los siguientes aspectos:

Desarrollo
de las
actividades

Q Inspeccidn de la identificacion correcta de los lotes.
Q Comprobacién de la correcta cumplimentaciéon de los registros.
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Eficacia de | & Auditorias de trazabilidad.
las

actividades Realizacion de controles de rastreo de una determinada materia

prima o de un determinado producto comercializado.
Q Auditorias del sistema de autocontrol.
Q. Evaluacién de las acciones correctoras y de las quejas.

Documentacion y registros

Ademas de la documentaciéon descriptiva del plan, otros ejemplos son:

T~ Informes de rastreo de los productos comercializados y de las materias primas.
! Registros especificos de las materias primas y de los productos acabados.

T~ Albaranes o facturas de los productos recibidos y comercializados.

) Registro de las acciones correctoras.

T~ Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.

(s Quejas de los clientes.
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V.3. EJEMPLO DEL APARTADO DE DISENO Y PUESTA EN
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3. Pricticas correctas de higiene

El presente capitulo se refiere a las Practicas Correctas de Higiene (en lo sucesivo PCH) que se aplican
en nuestro establecimiento. Se han identificado 8 p]anes de PCH que nos permiten trabajar en unas
adecuadas condiciones ambientales y aplicar unas practicas de fabricacién sequras. Estos planes son:
Plan de formacién de trabajadores, Plan de condiciones y mantenimiento de los locales, instalaciones
y equipos (en lo sucesivo mantenimiento), Plan de limpieza y desinfeccién (en lo sucesivo L+D), Plan
contra plagas (en lo sucesivo DD), Plan de agua de abastecimiento (en lo sucesivo aqua), Plan de
buenas practicas de elaboracion y manipulacién (en los sucesivo BPEM), Plan de proveedores y Plan
de trazabilidad.

3.1. Plan de formacién de trabajadores

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para la adecuada instruccion o
formacién en higiene y sequridad alimentaria de los trabajadores. La empresa cuenta con los
siguientes perfiles de puestos de trabajo:

v'Manipuladores del obrador/tienda/ almacén v'Personal de mantenimiento
v'Personal de limpieza v'Responsables de produccion y de calidad
Actividades

Nuevos trabajadores: cuando un trabajador se incorpore a la empresa, presentara la formacion que
posea en materia de higiene y en relacién con el trabajo a realizar. Si la formacién se considera
suficiente, pasar a recibir instruccion en su puesto de trabajo durante la primera semana, que serd
impartida por los responsables de produccion y de calidad, seqiin proceda. Su contenido incluira la
sistematica del trabajo a desarrollar (buenas practicas de manipulacion) y el plan de autocontrol
implantado en el establecimiento. En el caso de que no tenga o sea insuficiente su formacién en
higiene, deber3 realizar una actividad formativa inicial durante su primer mes de trabajo. Esta actividad
serd impartida por una empresa de formacién externa, tendrd una duracién de 20 horas y un
contenido docente apropiado al puesto de trabajo a desarrollar (conocimientos sobre higiene y
sequridad alimentaria relacionados con la actividad a realizar como manipulador o responsable o
como personal de limpieza o de mantenimiento).

Todo el personal de la empresa realizara acciones formativas cuando se detecten incidencias en las que
puedan estar implicados y que hayan puesto en riesqo [a sequridad de los productos comercializados
(alertas, denuncias, errores de produccion, desviaciones de los limites criticos, analiticas
incorrectas...). Estas acciones serdn impartidas por el responsable de produccion y/o de calidad o, en
su caso, por una empresa externa. Los responsables decidiran los trabajadores que deben acudir vy el
contenido a impartir.

Iqualmente, cuando se incorpore una nueva maquinaria, equipo o material de L+D, se solicitard 3 la
empresa proveedora que imparta una accion formativa 3 los trabajadores implicados en su empleo.
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Al menos una vez cada 5 afios, se realizaran actividades de formacién continuada destinadas a adiestrar
sobre el sistema de autocontrol implantado, los cambios normativos y las modificaciones de los
procesos y/o los productos comercializados por el establecimiento, asi como sobre otros temas
especificos que puedan ser de interés. Seran coordinadas por el responsable de produccién, que
disefiarg las diferentes actividades en funcion de los perfiles de puestos de trabajo existentes y decidir3
los trabajadores que deben asistir y si las imparte €l o las deleqa en empresas especializadas (de
limpieza, fabricantes de equipos...).

Los responsables de produccién y calidad disponen de acreditacion oficial de formacién en centros
oficiales relacionados con el puesto de trabajo (higiene y sequridad alimentaria) y realizan a
formacién continuada en los temas que son de interés para la empresa.

Controles
> Auditoria anual del sistema de autocontrol.
» Comprobacion diaria de la aplicacion de buenas practicas higiénicas (manipulacién, limpieza...).
Responsables
> Responsable del plan: responsable de produccién. Cuando exista producto afectado
cumplimentara un registro de acciones correctoras de las PCH.
> Responsables de las actividades: centro de formacién externo, empresas proveedoras de equipos de
f3bricacion, de limpieza y desinfeccion, de lucha contra plagas y el responsable de produccion.
> Responsable de los controles: la empresa consultora en la auditoria anual y el responsable de
produccién en los controles diarios.
Reqistros
> Copia de los certificados y/o titulos de formacién aportados por los trabajadores al inicio de su
contratacion.
> Registro de acciones formativas: se recoge cualquier accién formativa organizada por la empresa
(ver formato en anexo).
> Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:
*Listado de comprobacion de BPM, mantenimiento, L+D, DD y aqua, hoja de produccion.
*Registros de vigilancia y acciones correctoras de PCC.
*Informes de la auditoria anual del sistema de autocontrol.

3.2. Plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para garantizar un correcto disefio,
emplazamiento, dotacién, funcionamiento y conservacion de los locales, las dependencias, las
instalaciones, los equipos, la maquinaria y el utillaje. El listado de los mismos puede consultarse en el
cuadro de las actividades y los controles del plan de mantenimiento, y la distribucion de las
dependencias en el plano del apartado de informacién general.

Actividades

El plan incluye los requisitos de disefio que deben observarse en caso de realizar reparaciones y/o
adquirir o sustituir equipos. También incluye las actividades de mantenimiento preventivo de aquellos
elementos de mayor relevancia para la sequridad de los alimentos que elaboramos. Estas actividades se
describen en el cuadro | adjunto. Las referencias que en dicho cuadro se hacen a la adecuacién de los
equipos/utensilios se refieren 3 que estaran fabricados con materiales que no puedan contaminar los
alimentos y que su disefio permitird una adecuada limpieza y desinfeccion.
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CUADRO I: actividades y controles del plan de condiciones y mantenimiento

Elemento

Actividades y controles

Frecuencia

Responsable

Suelos, paredes,
techos, ventanas,

Disefio e instalacion de estructuras que
eviten I3 contaminacion y faciliten el
desarrollo de las actividades de L+D

Inicial y
reparaciones

Comprobacion del estado de superficies,

) 4 A Trimestral
puertas y otras cierres, mosquiteras, burletes, tamices. .. 3 Personal de
truct Cei mantenimiento
estructuras (ef. Cuando se
silos....) Reparacion en caso de deterioro produzcan
incidencias
Pintura (paredes y techos) Cada dos afios
Instalacién de equipos de frio de tamafioy | Inicial y
capacidad suficiente sustituciones
5 ~ : . Personal
Camaras Comprobacion del estado de juntas, cierres mantenimiento
frigorificas y filtros, nivel de refrigerante, fugas en Trimestral empresn ex’cemay
inclui evaporadores y puntos de luz .
(Lr)il'wdo ) aporadores y p d instaladora de los
abatidores B o Cuando se equipos de frio
Reparacion o sustitucion en caso de
_ _ produzcan
problemas de funcionamiento S
incidencias
Instalacion de equipos Chornos, camaras
frigorificas, cdmaras congeladoras) dotados
de sondas de temperatura (termometros y
termégrafos) Inicial y
Existencia de sondas manuales para la sustituciones
o Personal de
realizacion de controles e
_ o mantenimiento
Sondas de En ambos casos los equipos de medicion .
tendran la amplitud de escala necesaria m\p.resafie
temperatura verificacion de
Contrastacion de los termometros y Mensual instrumentos de
termografos medida
Verificacion de la sonda manual Bianual
. L Cuando se
Reparacion o sustitucion en caso de
A A produzcan
problemas de funcionamiento SR
incidencias
Instalacion de equipos adecuados y con la | Inicial y Personal de
amplitud en escala de medicion necesaria. | sustituciones | mantenimiento
Empresa externa
. L Cuando se _
Reparacion o sustitucion en caso de fabricante
Balanza problemas de funcionamiento produzcan
incidencias Empresa de
verificacion de
Verificacién Bianual instrumentos de

medida
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CUADRO I: actividades y controles del plan de condiciones y mantenimiento

Elemento

Actividades y controles

Frecuencia

Responsable

Instalacion de equipos adecuados
(amasadora, batidora, divisora,
laminadora...).

Inicial y
sustituciones

Desmontar y comprobar el estado de las

Empresa externa
fabricante y

Equipos de trabajo ) ) Anual comprobacién
cubas, juntas, muelles, cuchillas, goznes. ..
por el personal
. N Cuando se mantenimiento
Reparacion o sustitucion en caso de
A A produzcan
problemas de funcionamiento S
incidencias
Inicial y

Instalacion de equipos adecuados

sustituciones

En las visitas de
la empresa de

Personal de

Lamparas Comprobacién de su funcionamiento lucha contra mantenimiento
insectocutoras plagas Empresa de lucha
contra plagas
. L Cuando se
Reparacion o sustitucion en caso de and
, , produzcan
problemas de funcionamiento SRR
incidencias
Utensilios Adquisicion de utensilios de materiales Inicial y
(moldes, tablas,  |adecuados y de facil L+D sustituciones
cuchi”o; ’ Responsable de
' . L Cuando se i5
espatulas, mangas, Reparacion o sustitucion en caso de proadudzcan produccion
roblemas de funcionamiento S
brochas. .) 4 d 3 incidencias
Instalacion de superficies de materiales Inicial y
adecuados y de facil L+D sustituciones
Superficies de Responsable de
i - G Cuando se i5
trabajo Reparacion o sustitucion en caso de and produccion
, , produzcan
problemas de funcionamiento SR
incidencias
Instalacion de equipos con capaci o
i de equip apacidad . Al inicio de la
suficiente para el volumen de produccién y L
_ L actividad
ficiles de limpiar Empresa externa
: instaladora
Comprobar elementos de cierre, Y
Hornos - o Semestral comprobacion
condiciones de mantenimiento, fugas. ..
por el personal
. N Cuando se mantenimiento
Reparacion o sustitucion en caso de
, , produzcan
problemas de funcionamiento SRR
incidencias
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CUADRO I: actividades y controles del plan de condiciones y mantenimiento

Elemento Actividades y controles Frecuencia Responsable

Con capacidad frigorifica para mantener la
cadena de frio, que eviten I3

Inicial
contaminacién de los productos, que mCI‘a , Y Personal
) ) - sustituciones
permitan una estiba adecuada y faciles de mantenimiento
L+D Empresa externa
Transporte fabricante.

Comprobacién del estado (cierres, nivel de Trimestral
refrigerante...)

Organismo  de

Cada 5 afos control
B ) B Cuando se aUJCO]"lZadO
Reparacion o sustitucion en caso de
) } produzcan
problemas de funcionamiento T )
incidencias

Instalacién  de  cubos adecuados con | Al inicio de la Empresa  externa

accionamiento a pedal y faciles de L+D actividad Bbricante y
Cubos de residuos Cuando e compn[)baaon ]
Sustitucion en caso de deterioro produzcan por ; ¢ ) periona

incidencias mantenimiento

En caso de detectar problemas de mantenimiento, el jefe de produccion proceders a su subsanacion a
la mayor brevedad posible, bien a través de nuestro personal de mantenimiento o a través de alquna
de nuestras empresas de servicios. Si el problema afecta a una actividad de manipulacion, decidira si
ésta debe suspenderse temporalmente o existe una alternativa que no ponga en riesgo la inocuidad de
los alimentos comercializados. En caso de haberse visto implicado producto (rotura de cmara de
refrigeracion...), el jefe de produccién determinarg el destino del mismo en funcién del grado de
afectacion y cumplimentars el registro de acciones correctoras.

Controles

> Auditoria anual del sistema de autocontrol.
> Aquellos que figuran en el cuadro 1.
Responsables

> Responsable del plan: el responsable de produccién. Cuando exista producto afectado
cumplimentard un registro de acciones correctoras de las PCH.

> Responsables de las actividades: el personal de mantenimiento, las empresas externas
colaboradoras (instalacién de frio, de hornos...), la empresa de lucha contra plagas y la empresa
de verificacion de instrumentos de medida y de vehiculos.

> Responsable de los controles: la empresa consultora en auditoria anual y en el resto de los
controles ver cuadro .

Reqistros

> Facturas y partes de trabajo de las empresas externas que realizan tareas de mantenimiento.

> Certificado de verificacion de instrumentos de medida

> Especificaciones de los equipos (documentacién aportada por los fabricantes o distribuidores).
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> Registros y dJocumentos comunes 3 otros apartados del sistema de autocontrol:
*Registro de acciones correctoras de PCH y de PCC.
*Listado de comprobacion de BPM, mantenimiento, L+D, DD y aqua.
*Informes de la auditoria anual del sistema de autocontrol.

3.3. Plan de limpieza y desinfeccién

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para eliminar la suciedad y mantener
controlada la poblacién microbiana. El plan afecta a todos los locales, las instalaciones y los equipos
de la empresa. El listado de los mismos puede consultarse en el cuadro de las actividades y los
controles del plan de L+D (cuadro 11) vy |3 distribucion de las dependencias en el plano del apartado de
informacién general.

Actividades

El plan incluye las actividades de limpieza y desinfeccién de los elementos del establecimiento, asi
como la gestion de los residuos.

Cada una de las dependencias de la instalacion dispone de un contenedor simple para la retirada de
residuos sélidos organicos y uno triple para la retirada del papel, el cristal y los plasticos. Todos los
contenedores disponen de cierre con accionamiento a pedal. Los contenedores de los residuos
orgdnicos se vaciaran dos veces al dia (1° hora y mitad de la jornada), el resto se retiraran al final de la
jornada. La empresa dispone de un cuarto especifico para el almacenamiento de los residuos
denerados que, posteriormente, serdn gestionados tal y como establece a legislacion vigente.

La sistem3tica de limpieza se describe en las instrucciones de trabajo adjuntas (A-E) v, en el cuadro I
se detalla [a sistem3tica de L+D, los productos v la frecuencia empleada en cada elemento.

Instrucciones general de L+D Fecha: 10/10/2006

1°) Retirar gruesos de los elementos a limpiar y desinfectar

2°) Aplicar un detergente/desengrasante o un detergente/desinfectante en funcién de lo
establecido en el plan

3°) Enjuagar con aqua limpia

Ihstruccion A

4°) Secar al aire o con toalla de papel

RESPONSABLE: personal de fabricacion (manipulador del obrador)

PRODUCTOS A EMPLEAR: detergente/desengrasante Cleanhigh y
detergente/desinfectante Doslimp

Instruccién de L+D de mangas pasteleras  FECHA: 10/10/2006

1°) Desmontar la manga v tirar 3 parte desechable
2°) Retirar gruesos de la boquilla (arrastrar con agua)
3°) Introducir la boquilla en el lavavajillas industrial

Instruccion B

4°) Seleccionar un programa con temperatura superior 3 82°C

RESPONSABLE: personal de fabricacion (manipulador del obrador)
PRODUCTOS A EMPLEAR: detergente/desengrasante Cleanhigh y desinfectante Biolimp
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Instruccién de L+D de superficies de trabajo en contacto con alimentos FECHA:
10/10/2006

1°) Retirada de utensilios y gruesos. Aspiracion en seco de la harina, en su caso

2°) Aplicar detergente neutro y aqua caliente, frotando con cepillo o estropajo
dependiendo de la superficie

3°) Aclarar con aqua caliente

U
c
0
(9}
)
]
.
Ea
c

4°) Aplicar desinfectante, un vaso por cada 10 litros de aqua fria, dejar actuar 5 minutos
5°) Aclarar con aqua
6°) Secar con toallas de papel desechable

RESPONSABLE: manipulador del obrador durante la jornada y personal especifico de L+D
PRODUCTOS: detergente/desengrasante Cleanhigh y desinfectante lejia

Instruccién L+D de amasadora FECHA: 10/10/2006

1°) Desmontar el brazo de la amasadora, sacar el vaso y retirar gruesos
2°) Aspirar la harina alrededor del equipo en seco y retirar gruesos del pie de la amasadora
3°) Introducir el brazo y el vaso de la amasadora en el lavavajillas industrial

Instruccion

4°) Seleccionar un programa con temperatura superior 3 82°C

RESPONSABLE: personal especifico de L+D
PRODUCTOS: detergente lavavajilla industrial Cleanmachine

Instruccién L+D de batidora FECHA: 10/10/2006

1°) Desmontar el brazo de la batidora, sacar el vaso y retirar gruesos
2°) Introducir el brazo y el vaso de la amasadora en el lavavajillas industrial

Instruccion

3°) Seleccionar un programa con temperatura superior 3 82°C

RESPONSABLE: personal especifico de L+D
PRODUCTOS: detergente lavavajilla industrial Cleanmachine

Cuando el responsable de produccion detecte cualquier incidencia de limpieza, solicitard al personal
especTﬁ'co de limpieza que proceda 3 su correccion inmediata. En caso de haberse visto implicado
producto (rotura de envases...), el jefe de produccién determinard el destino del mismo en funcién
del grado de afectacion y se cumplimentara un registro de acciones correctoras de PCH.
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CUADRO II: ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Edicién ~ 01 10/10/2006

i Frecuencia
Depend.endas/ Sistematica de limpieza Producto "
equipos minima
Suelos Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Diario
Paredes Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Semanal
Techos Aspirado en seco - Mensual
Canjaras d? Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Semanal
refrigeracion
EqUIPOS d?, lns‘cru;cilon espec;ﬁca de L+D de Detergente/desengrasante + |
manipulacién y superficies en contacto con ) Diario
., . desinfectante
elaboracion alimentos
l i0 1t L
Amasadora nstruccion especifica de L+D de Detergente lavavajillas Diario
amasadora
Utensili
tensilios .d,e Lavado en lavavajillas 3 mas de 82 y o
manipulacién y o Detergente lavavajillas Diario
elaboracion
Mangas pasteleras e Instruccion especifica de L+D de | Detergente/desengrasante Diario
inyectores mandas pasteleras +desinfectante 3
Batidora lnsﬁrucaon especifica de L+D de Detergente lavavajillas Diario
batidora
Superficies de trabajo lnstru§c'lon especifica de LD de Detergente/desengrasante + | |
) superficies en contacto con , Diario
y expositores , desinfectante
alimentos
Estanterias Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Semanal
E?FYI,CI,OS , Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Diario
igiénicos/vestuarios
Sumideros Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Diario
Contenedores y cubos Instruccion general de L+D Deﬁergente/desengrasante | Diario
de basura desinfectante
fcul
Vehiculos de ) Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Diario
transporte (caja)
. | [ .
Material de limpieza Instruccion general de L+D Detergente/desinfectante | Tras su uso
(fregona, bayetas...)
Extractores Procedimiento especifico de l Detergente/ desengrasante | Anual
empresa subcontratada
p imient 1fi |
Silos rocedimiento especifico dela Detergente/desinfectante | Anual

empresa subcontratada
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Controles
» Auditoria anual del sistema de autocontrol.

» Control visual de la limpieza de las instalaciones antes de iniciar la produccion diaria. Se valorara la
presencia de suciedad visible, la presencia de elementos ajenos a la actividad (enseres, objetos
personales...), los residuos/basuras y la presencia de vectores (ver plan DD).

Responsables

> Responsable del plan: el responsable de produccion. Cuando exista producto afectado
cumplimentara un registro de acciones correctoras de las PCH.

> Responsables de las actividades: los manipuladores, el personal especifico de limpieza y las
empresas externas colaboradoras.

> Responsable de los controles: la empresa consultora en auditoria anual y el responsable de
produccién en los controles visuales.

Registros
> Facturas y partes de trabajo de las empresas externas que realizan las tareas de L+D.

>  Especificaciones de los productos de L+D: las fichas técnicas, las fichas de datos de sequridad vy, en
el caso de los biocidas, 13 copia de |3 resolucion de inscripcion en el Registro oficial de biocidas.

> Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:
*Registro de acciones correctoras de PCH.
*Listado de comprobacion de BPM, mantenimiento, L+D, DD y aqua.
*Informes de la auditoria anuales del sistema de autocontrol.

3.4. Plan contra plagas: desinsectacién y desratizacion

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para evitar la contaminacion vy el
deterioro de los alimentos, provocado por los insectos, los roedores y otros animales indeseables. El
diagnostico de situacion de la empresa recoge la informacion sobre las caracteristicas
medioambientales de nuestra actividad alimentaria y del disefio del establecimiento, que pueden
influir en la aparicion de plagas. Esta informacion junto con los antecedentes sobre la presencia de
organismos nocivos en nuestra instalacion ha sido la base para disefar las actividades a realizar.

Actividades

Se han disefiado actividades destinadas a evitar la entrada y la anidamiento de plagas, tanto activas
como pasivas. También se tienen previstas las actuaciones a realizar en caso de aparicién de plagas. En
el cuadro 111 se detallan las actividades y los controles de este plan.
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CUADRO III: ACTIVIDADES Y CONTROLES DEL PLAN CONTRA PLAGAS

Actividades/ Responsable Periodicidad Controles/Responsable Periodicidad
Instalacién/ Al iniciodela | Observacion de la integridad de las
mantenimiento de barreras | actividad y barreras como: mosquiteras,
de entrada y eliminacion cuando se burletes, sifones, grietas, filtros de
de posibles zonas de produzcan los silos...
idacid Actividades
anidacion roturas o Responsable mantenimiento comuj?zj on
Responsable de deterioros ~ )
mantenimiento Observacion de los signos de otros planes de
infestacion (excrementos, huellas, | PCH:
alimentos o envases dafiados, frecuencia
ejemplares vivos o muertos de establecida en
vectores, telas de arafia, ootecas) | el plan de
en: mantenimiento
L+D
e Dependencias (obrador, sala Y
de ventas, almacén, cuarto de
basuras)
Personal de limpieza
e Rincones, bajantes, huecos,
cdmaras de aire, conductos, Cada visita:
arquetas, sumideros. .. semestral
Empresa de lucha contra plagas
Homologacién de Actividad Observacién de los signos de
proveedores y buenas com@n con infestacion (excrementos, huellas,
practicas de otro plan de alimentos o envases dafiados,
recepcion/almacenamiento | PCH: ejemplares vivos o muertos, telas
de materias primas frecuencia de arafia, ootecas) durante la En cada
Responsable de compras establecida en recepcion de materias primas. recepcion
el plan de BPM Observacion de las practicas
adecuadas de estiba, apertura de
puertas, ...
Responsable almacén
Instalacion de trampas de Al inicio de |3 Actividad
captura (lamparas actividad y Control del funcionamiento coman con
insectocutoras, de cuando se correcto de las [imparas otro plan de
feromonas, de produzcan insectocutoras PCH:
pegamento...) roturas o - frecuencia
) Personal de mantenimiento )
Empresa de lucha contra deterioros - e luch o ol establecida en
mpresa de lucha contr. s
plagas presa 3 a plaga el plan de

Control de evidencias en las
trampas de captura y las [amparas
insectocutoras

Empresa de lucha contra plagas

mantenimiento

Mensual

Cada visita:
semestral
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CUADRO IlI: ACTIVIDADES Y CONTROLES DEL PLAN CONTRA PLAGAS
Actividades/ Responsable Periodicidad Controles/Responsable Petiodicidad
Limpieza y retirada de Actividad Observacion del estado de la Actividad
residuos comn con limpieza y de la gestion de los comdn  con
Responsable de limpieza otro plan de residuos en |3 instalacién otro plan de
PCH: Responsable de produccion PCH:
frecuencia frecuencia
establecida en establecida en
el plan de L+D el plan de L+D
Tratamientos Cuando se Control de |3 eficacia en las zonas | Después de la
biocidas/plaquicidas detecten plagas | tratadas aplicacion  de
Empresa de lucha contra Empresa de lucha contra plagas un tratamiento
plagas y en funcién de
la plaga
Controles

> Auditoria anual del sistema de autocontrol.
> Aquellos que figuran en el cuadro 11l (ver también plan de mantenimiento y de L+D).
Responsables

> Responsable del plan: el responsable de produccion. Cuando exista producto afectado
cumplimen’caré un registro de acciones correctoras de l3s PCH.

> Responsables de las actividades: los manipuladores y el personal de mantenimiento y de las
empresas externas de L+D 'y de lucha contra plagas.

> Responsable de los controles: la empresa consultora en auditoria anual y el responsable de
produccién en los controles visuales (ver lo indicado en el cuadro 111).

Registros

> Copia de la inscripcion en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de la
empresa externa de lucha contra plagas.

> Diagnéstico de situacion inicial y las actualizaciones.

> Certificados de aplicacion de los tratamientos y los informes de recomendaciones de la empresa
externa de lucha contra plagas.

> Especificaciones de los productos de DD y los plazos de sequridad, en caso de haberse aplicado.
> Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:

*Registro de acciones correctoras de PCH.

*Listado de comprobacion de BPM, mantenimiento, L+D, DD y aqua.

*Informes de la auditoria anual del sistema de autocontrol.
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3.5. Plan de agua de abastecimiento

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para qarantizar que el agua utilizada es
potable. El suministro del agua se gestiona a través de una empresa externa abastecedora (Canal de
Isabel I1). La parte del sistema de abastecimiento responsabilidad de la empresa consta de una red de
tuberfas de hierro fundido y de un depésito de abastecimiento de acero inoxidable de 25 m? de
capacidad. La ubicacion del depésito y las salidas de agua pueden consultarse en el plano de a
instalacién. El consumo diario de agua es inferior 3 100 m3/dia.

Actividades

Las actividades a realizar sobre el sistema de abastecimiento son de mantenimiento y de limpieza y
desinfeccion. Sin embargo, se gestionardn en este plan para coordinar todas las actuaciones
relacionadas con el agua. Son las siquientes:

> Instalacion de elementos aptos para el suministro y la distribucion del agua de abastecimiento y la
reparacion en caso de averias.

> Limpieza y/o desinfeccion de la red de distribucion interna segin lo establecido en la legislacion
vigente: al inicio de [ actividad y también cuando se produzcan modificaciones o reparaciones.

> Limpieza y desinfeccién del depésito, aplicando el protocolo establecido de agua fria sanitaria,
una vez al afo.

En el caso de detectarse incidencias en el agua de abastecimiento (analfticas incorrectas), el
responsable de calidad solicitara al proveedor informacion sobre |a existencia de una posible incidencia
en la red de abastecimiento general y una sequnda analitica al laboratorio. Se empleard aqua
embotellada para la elaboracion y I3 limpieza de las superficies en contacto con los alimentos hasta
que se subsane el problema detectado.

Controles

> Auditoria anual del sistema de autocontrol.

> Comprobacién visual diaria de |3 ausencia de fugas y goteo.

» Comprobacion diaria de las caracteristicas organolépticas del agua.
> Controles analiticos seqan la siguiente tabla.

Valores satisfactorios

Cudndo y cdmo

Controles semanales in situ. Se | Cloro residual libre, combinadoy | Cloro residual combinado*: la empresa

realizaran todos los lunes pH establece un valor de 0,8-2 mg/L
rotando en los grifos del Cloro residual libre*: la empresa establece
obrador

un valor de 0,2-1 mg/L

Resto de los pardmetros: valores
recogidos en la legislacion vigente

Cloro residual combinado®: la empresa
establece un valor de 0,8-2 mg/L

Olor, sabor, turbidez, color,
conductividad, pH, amonio,
bacterias coliformes, £.colr,
hierro, colonias de aerobios 3
22°C, Clostridium perfringensy
cloro residual combinado

Anilisis anuales, rotando los
grifos del obrador

Resto de los parametros: valores
recogidos en la legislacién vigente

Anjlisis completo, al inicio de la
actividad o después de
modificaciones de a red

Pardmetros incluidos en la
legislacion vigente para un
analisis completo

Valores recogidos en la legislacion
vigente
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Responsables

> Responsable del plan: el responsable de calidad. Cuando exista producto afectado cumplimentars
un registro de acciones correctoras de las PCH.

> Responsables de l3s actividades: el personal de mantenimiento, la empresa externa de fontaneria y
la empresa de lucha contra plagas (actividades de limpieza/desinfeccion del depésito de aqua).

> Responsable de los controles: la empresa consultora en la auditoria anual y el responsable de
produccién en los controles semanales y el laboratorio externo en el resto de controles analiticos.

Regqistros

> Copia de la inscripcion en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas de la
empresa externa de lucha contra plagas.

Certificados de la limpieza del depésito del agua emitido por la empresa de lucha contra plagas.
Especificaciones de los productos empleados en I3 limpieza de |3 red de distribucion.
Documentacién de la acreditacion del Laboratorio.

Resultados analiticos del aqua.

vV V V V V

Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:
*Registro de acciones correctoras de las PCH.

*Listado de comprobaciéon de BPME, mantenimiento, L+D, DDy aqua.
*Informes de |3 auditoria anual del sistema de autocontrol.

3.6. Plan de buenas pricticas de elaboracién y manipulacién

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para garantizar que las practicas de
manipulacién y elaboracion desarrolladas son sequras.

Actividades

Todas las actividades/procesos/manipulaciones realizadas por el personal de la empresa iran
encaminadas 3 consequir que nuestros productos sean sequros. Asl:

> Todos los alimentos (materias primas, productos finales, productos intermedios) se manipulardn
con el maximo cuidado, no se dejardn expuestos fuera de los lugares asignados para ello y siempre
dentro de los envases, evitando cualquier tipo de contaminacion.

» Todos los alimentos se almacenaran correctamente protegidos en sus envases, aislados del suelo y
a las temperaturas correspondientes. Las zonas de almacenamiento permaneceran con sus
ventanas y puertas cerradas, protegiendo a los productos almacenados de la luz excesiva y de |a
humedad, a no ser que se estén realizando operaciones de entrada/salida de los productos.

> Se aplicard un sistema FIFO (lo primero en entrar es lo primero en salir) para la gestion del stock,
minimizando la posibilidad de que los productos se caduquen durante el almacenamiento.

> Se utilizardn las dependencias especificas (almacén, sala fria, sala de hornos, sala de amasado,
cadmaras...), para realizar las manipulaciones asignadas y no se almacenardn en ellas elementos
ajenos a la actividad alimentaria.

> Se utilizardn los equipos/utensilios correspondientes en cada caso, sustituyéndolos por otros
limpios cada vez que se cambie de producto. Iqual procedimiento se sequir con las superficies de
trabajo, utilizando las zonas acotadas para cada operacién y realizando todas las limpiezas
intermedias que sean precisas cuando se cambia de producto manipulado.

> No se utilizardn los pafios de cocina ni los quantes, excepto los indicados para coger envases y
utensilios a altas temperaturas, que solo tendran ese uso.
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> Los manipuladores vestiran la ropa de uso exclusivo (incluida prenda de cabeza y calzado) y la
mantendran en todo momento limpia y en buen estado. No se llevaran joyas, piercing o relojes,
ni horquillas por fuera de las prendas de la cabeza.

> Durante el relleno y la decoracion del producto final se usaran las mascarillas y no se usaran los
guan’ces, sino que se lavarin y desinfec’carén l[as manos con frecuencia Y, al menos, cada vez que se
cambie de producto.

Las siguientes practicas se han identificado como relevantes para la sequridad de los productos, por lo
que se han detallado en forma de instruccion (instrucciones de la Fa L).

Recepcion de productos FECHA: 10/10/2006

1°) La recepcion de los productos se realizara de 08:00 a 10:00

2°) Antes de permitir descarqar, se comprobara que el pedido se esta esperando (ver hojas de
recepcion que generan desde calidad)

3°) Comprobar que la descarqa se realiza en condiciones higiénicas (no se arrastra producto, a
la mayor brevedad...)

4°) Antes de firmar el albardn comprobar que las caracteristicas organolépticas, las caducidades
y la temperatura son correctas (se describen en las fichas de PCC)

Acciones cortectoras:

Instruccion F

En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado, se avisara al responsable
de produccion, que valorard si se acepta la mercancia o se devuelve, y cumplimentard un
registro de acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: Personal de almacén y transporte y responsable de produccion

Almacenamiento de productos FECHA: 10/10/2006

1°) Todos los productos se almacenaran seqgin corresponda: en el almacén de materias primas,
en el almacén de producto terminado, en las cdmaras de materias primas o en las cdmaras
de producto terminado. Los productos intermedios se almacenaran en los timbres de las
salas de preparacion mientras se estan usando

2°) Los productos sometidos a la cadena del frio se almacenaran a las temperaturas adecuadas
(se describe en las fichas de PCQ)

3°) Todos los productos se almacenaran en sus envases originales o en envases cerrados,
indicando el tipo de producto y la fecha en la que se elaboré o la fecha de apertura del
envase

4°) Al inicio de cada jornada se comprobarj la caducidad de las materias primas que se vayan a
utilizar en la misma

U
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5°) Cuando se inicie la preparacién de un pedido se comprobara, en primer lugar, la caducidad
de los productos finales que van a expedirse 3 los clientes

Acciones cotrectoras:
En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado se avisar3 al responsable de

produccion, que valorard si debe o no retirarse el producto y cumplimentard un registro de
acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: personal de almacén, fabricacion y tienda y responsable de produccién
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Dosificacién/mezclado de materias primas FECHA: 10/10/2006

1°) Se sacaran del almacén todas las materias primas necesarias, segiin conste en la orden diaria
de produccion, y se comprobara que las caducidades son adecuadas

2°) Se pesaran en las balanzas del obrador las cantidades de las materias primas, seqin consta
en la orden diaria de produccion

3°) Se procederi a la mezcla en los correspondientes equipos de mezclado/batido hasta
obtener las texturas precisas

Ihstruccion H

Acciones correctoras:

En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado se avisar3 al responsable de

produccion, que valorard si se recupera una determinada mezcla y cumplimentard un registro
de acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: personal de fabricacion y responsable de produccion

Tratamientos térmicos FECHA: 10/10/2006

1°) Los tratamientos térmicos se aplicardan a la mayor brevedad, después de finalizar el
acondicionamiento inicial de los productos

2°) Los productos se someteran a las temperaturas y los tiempos establecidos (se describen en
las fichas de los PCQ). Para ello, se seleccionardn los programas correspondientes en el
horno, que ya tiene programados los correspondientes valores de temperatura y tiempo.
Acciones cotrectoras:

Instruccion |

En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado se avisard al responsable de
produccion, que valorard si se puede volver a tratar térmicamente el producto y
cumplimentard un registro de acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: personal de fabricacion y responsable de produccion

Manipulacién en sala fria FECHA: 10/10/2006

1°) Las operaciones de relleno y decoracion de las tartas se realizardn siempre en la sala fria
2°) La sala se encenderd 30 minutos antes de empezar a usarla y debe alcanzar los 15°C

3°) Se evitara la permanencia prolongada e innecesaria de los productos en la sala
Acciones correctoras:

Instruccion K

En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado se avisard al responsable de

produccion, que valorara si se puede utilizar el producto y cumplimentard un registro de
acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: personal de fabricacion y responsable de produccion
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Congelacién/Descongelacién FECHA: 10/10/2006

Cuando sea preciso congelar un producto intermedio se realizard de |3 siguiente forma:

V' Introducir el producto en el abatidor y programar la temperatura final -18°C en un
tiempo de 2 h

v Al finalizar 13 congelacién, el producto intermedio se acondiciona debidamente, se
etiqueta con la fecha de congelacion y se introduce en la cdmara de congelacion

Cuando sea preciso utilizar una materia prima o producto intermedio congelado, esta

operacion se realizara:

v Comprobando que la fecha de caducidad es adecuada. En el caso de los productos
intermedios congelados en la instalacion, ésta no serd superior a 2 meses desde su
congelacion

V" Aplicando alguno de los siguientes procedimientos:

-
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*Pasar el producto directamente a tratamiento térmico sin descongelar o
*Introducir el producto en el microondas un tiempo inferior 3 30 minutos o

*Introducir el producto en la cdmara de la materia prima refrigerada durante 24 horas, en
un envase aislado y etiquetado con la fecha/hora del inicio de la descongelacion

Acciones cotrectoras:
En caso de detectarse incumplimientos a lo anteriormente indicado se avisari al responsable de

produccion, que valorara si se puede utilizar el producto y cumplimentard un registro de
acciones correctoras de las PCH

RESPONSABLE: personal de fabricacion y responsable de produccion

Acondicionamiento y etiquetado FECHA: 10/10/2006

1°) Las operaciones de acondicionamiento y etiquetado se llevardn a cabo en la sala fria, al
finalizar el relleno y decoracion

2°) Todos los productos finales se introducirdn en sus envases y se etiquetaran en la parte
exterior

3°) La etiqueta se genera marcando el cadigo del producto y el namero de etiquetas deseadas.
El cédigo de producto consta en la orden diaria de produccién

4°) Se comprobari que la etiqueta del producto indica: denominacion, ingredientes, peso,
temperatura de conservacion, frases de obligatorias, fecha de caducidad, razén social y
direccion

Instruccion L

Acciones correctoras:

En caso de detectarse incumplimientos 3 lo anteriormente indicado se vuelve 3 etiquetar el
producto

RESPONSABLE: personal de fabricacion y responsable de produccion
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Controles
>  Auditoriz anual del sistema de autocontrol.

>

Control visual de las BPM

Responsables

> Responsable del plan: el responsable de calidad.

> Responsables de las actividades: el personal del almacén, |a fabricacion vy I3 tienda.

> Responsable de los controles: |3 empresa consultora en auditoria anual y el jefe de produccion en
los controles diarios.

Registros

> Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:

*Registro de acciones correctoras de las PCH.
*Listado de comprobacion de BPM, mantenimiento, L+D, DD y aqua.
*Informes de |3 auditoria anual del sistema de autocontrol.

3.7. Plan de proveedores

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para qarantizar la calidad higiénico-
sanitaria de los productos y servicios suministrados por nuestros proveedores. L3 empres3 considera
tres tipos de proveedores:

> De las materias primas (incluidos los aditivos y los coadyuvantes tecnolégicos).

> De los productos auxiliares que incluye, desde los envases utilizados para nuestros productos
finales, hasta los productos de L+D, la maquinaria, los utensilios u otros elementos que pudiesen
necesitarse en la empresa.

> De los servicios con impacto en la sequridad de los alimentos comercializados (las empresas de
lucha contra plagas, limpieza, verificacion de los instrumentos de medida, mantenimiento,
consultorfa, laboratorio y formacién).

Actividades

Las actividades de este plan van encaminadas a consequir que todos los productos y los servicios
proporcionados por nuestros proveedores cumplan la legislacion vigente, asi como que se cumplan los
requisitos especificos establecidos por nuestra empresa para el correcto desarrollo la actividad.

>

Sistema de seleccién: el responsable de calidad identificara la empresa que proporcione el
servicio/requisitos que tiene establecido para esa materia prima, producto auxiliar o servicio. Una
vez formalizado el contrato se iniciard el suministro o el servicio de manera provisional durante
un trimestre. Finalizado el mismo, si no se han producido incidencias en el suministro o servicio,
el proveedor pasard a considerarse definitivo y se procederd a realizar su sequimiento (ver
apartado de los controles).

Requisitos: la empresa ha establecido requisitos para las materias primas, los productos auxiliares y
los servicios, ast como para las empresas que los proporcionan. Estos requisitos se recogen en
cuadro Ill.
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CUADRO llI: ACTIVIDADES Y CONTROLES DE PROVEEDORES

Requisitos de

Materias Primas:

Producto

Cumpliran lo establecido en la legislacion vigente para dicha materia prima

En caso de distribuirse a temperatura requlada, en la recepcion nunca superard la
temperatura establecida en los [imites criticos del PCCT

Aportardn una ficha con la informacién completa del producto e informaran cada
vez que se produzca un cambio en la composicion cualitativa o cuantitativa del
mismo

La informacién de sus albaranes incluird una descripcion de cada tipo de producto
que proporcionan y el lote

Todas las materias primas se remitirdn con al menos un margen del 75% de su vida
atil

Empresa

Estaran inscritas en el Registro General Sanitario de Establecimientos Alimentarios
y Alimentos (RGSEAA) y cumplirin la legislacion vigente incluida la
implantacién de un sistema APPCC

Se valorara positivamente que estén certificadas con algin estandar de calidad
alimentaria como IFS, BRC, ISO 22000 o equivalente

Aportardn una ficha con la informacién completa de la empresa y de los
productos que suministran

Se ajustardn a los horarios de recepcion de la empresa (08:00 3 10:00 h)

Requisitos de

Productos auxiligres:

Producto Los materiales con los que estén fabricados los envases cumpliran lo establecido
para los mismos en la legislacion vigente
La maquinaria y los utensilios seran aptos para entrar en contacto con los
alimentos

Empresa Las empresas de materiales en contacto con los alimentos estardn inscritas en el

RGSEAA
Se valorara positivamente que estén certificadas en 15O 9000 o equivalente

Los proveedores de productos biocidas estaran inscritas en el correspondiente
ROESB

Proporcionardn una ficha completa del producto que suministran y/o los
manuales u otra informacion equivalente

Requisitos de

Servicios:

Servicio

En caso de existir, se ajustard a lo indicado en la legislacion vigente en cuanto al
desarrollo del servicio que presta, como es el caso de las empresas de lucha contra
plagas o de verificacion de los instrumentos de medida

Podran proporcionar servicios de urgencia en caso de requerirse
Los laboratorios utilizaran técnicas acreditadas

En el caso de utilizar algan tipo de producto quimico, éste estara autorizado para
el fin al que se destina y serd adecuado para su empleo en una empresa alimentaria
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CUADRO llI: ACTIVIDADES Y CONTROLES DE PROVEEDORES

Requisitos de Servicios:

Empresas Contaran con las autorizaciones pertinentes, como es el caso de:

-Empresas de lucha contra plagas, que dispondrin de sus correspondiente
inscripcion en el ROESB

- Empresas de verificacién de instrumentos de medidas, que estaran inscritas en el
registro de las mismas

En caso de detectarse incidencias en la actividad de nuestros proveedores (productos o servicios que
no cumplen las especificaciones establecidas), el responsable de calidad procederd a realizar un
apercibimiento por escrito, indicandoles el dia y |a naturaleza de dicha incidencia. En el caso de que un
proveedor tenda mis de dos incidencias al afio, se valorard la posibilidad de su sustitucion y se
procederd a la contratacién de uno nuevo.

Controles

> Auditoria anual del sistema de autocontrol.

» Comprobacion diaria de las materias primas y los productos auxiliares en recepcion.

> Comprobacién de | realizacion de los servicios contratados en cada uno de ellos.

Responsables

> Responsable del plan: el responsable de calidad.

> Responsables de las actividades: el responsable de calidad y el responsable del almacén y transporte

> Responsable de los controles: la empresa consultora en la auditoria anual, el personal de almacén
y transporte en los controles diarios en recepcion, y el jefe de produccién en el sequimiento de la
prestacion de servicios por las empresas externas.

Registros

> Copia de los registros/autorizaciones oficiales de las empresas proveedoras.

> Copia de las acreditaciones de calidad de los proveedores.

> Fichas de los productos o servicios.

> Registros y documentos comunes 3 otros apartados del sistema de autocontrol:
*Registro de PCC 1: recepcion de la materia prima.
*Registro de acciones correctoras de las PCH.
*Informes de la auditoria anual del sistema de autocontrol.

3.8. Plan de trazabilidad

Describe los requisitos, las actividades y los controles necesarios para garantizar la posibilidad de
encontrar y sequir el rastro de un alimento en nuestra empresa.

Definimos lote como la agrupacién de un mismo tipo de productos que se elaboran en un mismo dia
en condiciones pricticamente idénticas. El lote se identifica con el ndmero de producto final que
hemos indicado en la ficha de descripcion del producto y con la fecha de elaboracion: XX=XX/XX/XX.
Diariamente se genera una hoja de produccion que indica el dia y los tipos de tartas/bizcochos y la
cantidad que debe elaborarse en esa jornada, lo que permite al jefe de produccién imprimir las
etiquetas que se colocardn en los envases de cada tarta/bizcocho y que incluye la mencién del lote.
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Actividades

Las actividades a realizar para tener una adecuada gestion de la trazabilidad en nuestra empresa son las
siguientes.

>

>

Trazabilidad hacia atras: todos los proveedores de las materias primas deben entregar sus albaranes
indicando la fecha, el tipo de producto, la cantidad servida y el lote.

Trazabilidad hacia delante: el albaran que acompafa a todos nuestros pedidos llevara la indicacion
de la fecha, el tipo de producto, la cantidad servida y el lote.

Controles

>
>

Auditoria anual del sistema de autocontrol.
Comprobacién de la correcta identificacion de todos los productos.

Responsables

> Responsable del plan: el responsable de calidad.

> Responsables de las actividades: los manipuladores del obrador y el personal de almacén y
transporte.

> Responsable de los controles: la empresa consultora en la auditoria anual y el personal de almacén
y transporte en los controles diarios en |3 recepcion y la expedicion.

Registros

> Albaranes de los proveedores.

> Albaranes propios.

> Hoijas de produccion diarias.

> Registros y documentos comunes a otros apartados del sistema de autocontrol:

*Registro de acciones correctoras de las PCH

*Informes de la auditoria anual del sistema de autocontrol.
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3.9. Anexo: registros de los planes de PCH

» Plan de formacién: formato de registro e instrucciones

PCH 1: Registro de acciones formativas
Fecha

Denominacion

Motivo

Duracion

Contenido

Responsable

Asistentes

Cumplimentado por:
Verificado por/fecha:

Instrucciones de cumplimentacién
Fecha y denominacién: dia, mes, afio y nombre de la accién formativa.

Motivo: breve resefia de la causa de la accion formativa (refuerzo de accién correctora, implantacion
de una nueva tecnologia, cambio en los productos de limpieza...).

Duracién y contenido: n° de horas y breve resumen del contenido de |3 accion formativa.
Responsable: identificacion de la persona que ha desarrollado la accion formativa.
Asistentes: listado de todos los trabajadores que han acudido.

Verificado por y fecha: dia, mes y afio en la que se realiza e identificacion de la persona responsable
que comprueba: |3 realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el plan de formacién y
la cumplimentacion del registro.
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» Plan de BPM, Mantenimiento, L+D, DD y aqua

PCH2: Listado de comprobacién de BPME, mantenimiento, L+D, DD y
agua

Fecha:

Situacién de limpieza y mantenimiento

Mantenimiento

«/m Observaciones

Dependencias/ equipos Limpieza (C/1)

Suelos, paredes y techos

Ventanas (telas mosquiteras)

C3maras de refrigeracion y expositores

Hornos

Equipos de manipulacion y elaboracion

Utensilios de manipulacion y elaboracion

Superficies de trabajo

Estanterias

Servicios higiénicos/vestuarios

Sumideros, grifos. ..

Contenedores y cubos de basura

Vehiculos de transporte (caja)

Material de limpieza (freqona, bayetas...)

Extractores

Contrastaciéon de termometros ‘

Cdmara1:T° cdmara:  T° sonda:

C3mara 2 : T° cdmara:  T° sonda:
3 Cdmara 3: T°cdmara:  T° sonda:
Termometros

C3mara 4 : T° cdmara:  T° sonda:

Expositor : T° cdmara:  T° sonda:
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PCH2: Listado de comprobacién de BPME, mantenimiento, L+D, DDy
agua

Fecha:

Practicas de higiene

Observaciones

Almacenamiento de residuos

Presencia de plagas

Caracteristicas organolépticas del aqua

Almacenamiento de productos (en sus envases, protegidos,
elevados del suelo...)

Productos perecederos 3 temperatura ambiente

Descongelacion

Anotar la temperatura de salida
de horno de, al menos, 1
producto:

Tratamientos térmicos Producto: T,

Anotar la temperatura de salida
del abatidor de, al menos, 1
producto:

Enfriamiento Producto: T

Envasado

Etiquetado

Instrucciones de cumplimentacién
Fecha; se indicard el dia, mes y afio en que se cumplimenta el registro

Situacién de Limpieza y Mantenimiento: se contestard C cuando las condiciones de limpieza y/o
mantenimiento sean correctas e | cuando sean incorrectas. En su valoracién, se tendrd en cuenta lo
establecido en los planes de L+D y de mantenimiento. En el caso de detectar incorrecciones, en el
apartado de observaciones se detallaran los equipos, estructura, utensilio... implicados y, cuando
exista producto afectado se cumplimentaré el registro de acciones correctoras.

Practicas: se contestars C cuando la practica sea correcta e | cuando sea incorrecta. En su valoracion, se
tendra en cuenta lo establecido en los planes de BPEM, aqua y lucha contra plagas. En el caso de
detectar incorrecciones, en el apartado de observaciones se detallars la practica mal realizada.
Iqualmente, se cumplimentaran aquellos datos que se piden en algan apartado y, cuando exista
producto afectado se cumplimentard el registro de acciones correctoras de las PCH.
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» Plan de proveedores: formato de ficha de producto

PCH 3: Ficha de producto Fecha de alta:

Nombre del
producto/servicio

Especificaciones
(cumplimentar lo
que proceda)

Descripcion:

Tiene ingredientes alergénicos:
Vida atil maxima:

T de distribucion:
Autorizacion de producto:

Proveedor

Razén social:
NIF:
Direccion:
TFI’)O;

FAX:

Email:

Autorizaciones:

Acreditaciones:

Instrucciones de cumplimentacién

Fecha: indicacion del dia, mes y afio en que se cumplimenta el registro

Especificaciones: se cumplimentaran aquellas caracteristicas de las materias primas o el servicio que
proceda seqan lo declarado por el proveedor

Proveedor: se cumplimentardn la informacion relativa al proveedor segin lo declarado por el mismo.
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» Plan de trazabilidad: formato de hoja de produccién diaria
PCH 4: Hoja de produccién diaria

Fecha:
Producto Cantidad prevista Lote Incidencias/acciones correctoras Firma
Verificado por y fecha:

Instrucciones de cumplimentacién

Fecha: dia, mes y afio de producciéon

Producto: nombre del producto

Cantidad: cantidad que debe elaborarse en el dia en curso

Incidencia/acciones cotrectoras: se anotardn los problemas detectados y las acciones ejercidas para
subsanar dichos problemas. En el caso de que exista producto involucrado, se cumplimentard un
registro de acciones correctoras

Firma: identificacion de la persona que hace las observaciones.

Verificado por y fecha: dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la persona responsable que
comprueba [a realizacion de las actividades conforme 3 lo establecido en el plan de trazabilidad y la
cumplimentacion del registro.

» Planes de PCH: acciones correctoras

PCH 5: Acciones correctoras de las PCH

Fecha Incidencia Producto afectado Incidencias/acciones cotrectoras | Firma

Verificado por y fecha:

Instrucciones de cumplimentacién

Fecha: dia, mes y afio

Incidencia: descripcion del problema

Producto: nombre del producto

Acciones correctoras: se anotaran las acciones ejercidas para subsanar dichos problemas.
Firma: identificacion de I3 persona que hace las observaciones.

Verificado por y fecha:_dia, mes y afio en que se realiza e identificacion de la persona responsable que
comprueba la realizacion de las actividades conforme a lo establecido en el plan y la cumplimentacion
del registro.
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V1. GUIAS DE PCH Y DE LA APLICACION DE LOS
PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

Las guias de PCH y de la aplicacion de los principios del sistema APPCC constituyen
herramientas muy Utiles para la implantacién de sistemas de autocontrol en
los establecimientos alimentarios. De hecho, proponen directrices aplicables a los
distintos segmentos de la industria, que facilitan a las empresas superar las
dificultades que plantea disefiar e implantar sistemas de autocontrol basados en los
principios del APPCC.

En la Unidbn Europea, la elaboracién y la difusién de estas guias ha quedado
plasmada, desde un punto de vista juridico, en el Reglamento 852/2004, relativo a
la higiene de los productos alimenticios, que no solo sefiala la importancia de
elaborar este tipo de guias en los diferentes sectores de la industria alimentaria,
sino que, ademas, establece el mandato de promover el desarrollo, la difusién y el
uso de las guias nacionales y comunitarias. El Reglamento considera como
requisitos fundamentales que:

v en su elaboracion se integren expertos en la materia y que se implique a la
industria alimentaria del sector al que va dirigida vy,

v"en su disefio se tengan en consideracion los cédigos de practicas pertinentes del
Codex Alimentarius y las directrices de los organismos de normalizacion.

V1.1. GUIAS DE PCH

Los textos elaborados por la Direccion General de Sanidad y Proteccion del
Consumidor de la Union Europea (HCPDG, 2005) para la interpretacion de la
normativa de higiene alimentaria, indican que las guias de PCH pueden ayudar a las
empresas a controlar los peligros alimentarios y son un medio sencillo, pero eficaz,
de superar las dificultades que algunas empresas alimentarias pueden encontrar a
la hora de implantar un sistema de autocontrol que cumpla en los principios del
sistema APPCC.

Asi, una guia de PCH es una combinacion de buenas practicas de higiene y
elementos del APPCC de un sector alimentario determinado, que incluye por
ejemplo:

v las directrices para la puesta en practica de PCH,
v"los requisitos aplicables a las materias primas,

v' el analisis de peligros,
v

los puntos de control critico predeterminados en la preparacion, fabricacion y
transformacion de alimentos, con identificacion de los peligros y requisitos de
control especificos,

v'las precauciones higiénicas que han de tomarse cuando se manipulan productos
vulnerables y perecederos (por ejemplo, productos listos para el consumo),

v las medidas mas restrictivas aplicables en el caso de alimentos preparados
tengan como destino grupos de consumidores muy sensibles (nifios, personas
mayores, etc.),

v"las necesidades de documentacion/registro vy,
v" los protocolos para la validacion de fechas de caducidad.

Teniendo en consideracion lo anteriormente expuesto, en los sectores donde la
manipulacion de los alimentos se efectla siguiendo procedimientos bien conocidos,
como es el caso de muchas pastelerias, podria ser suficiente con que las guias de
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PCH describan de una manera practica y simple los métodos de control de los
peligros, sin entrar necesariamente en detalles sobre la naturaleza de éstos, y sin
proceder a una identificacion formal de los puntos de control critico. No obstante,
deben cubrir todos los peligros significativos presentes en el establecimiento y
definir con claridad los procedimientos para mantenerlos bajo control, asi como las
medidas correctoras que deben tomarse en caso de que surjan problemas.

VI1.2. GUIAS GENERICAS PARA LA APLICACION DE LOS
PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

Constituyen un tipo especial de guias de buenas practicas que ayuda y facilita
soporte técnico a los equipos APPCC de una empresa alimentaria, proponiendo
peligros y controles comunes a determinados perfiles de establecimientos.

Tal y como indica la Direccidon General de Sanidad y Proteccion de los Consumidores
de la Unién Europea (HCPDG, 2005), los responsables de las empresas alimentarias
deben ser conscientes de que pueden existir otros peligros, por ejemplo los
relacionados con las condiciones particulares de los establecimientos o con el
proceso aplicado, y de que esos peligros no pueden predecirse en una guia genérica
de APPCC. Asi, cuando se utilizan este tipo de guias, siguen siendo necesarios
exadmenes adicionales para detectar la posible presencia de peligros no incluidos en
la guia y para determinar los métodos para controlarlos.

V1.3. FLEXIBILIDAD EN LA APLICACION DE LOS SISTEMAS
APPCC

El Reglamento 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, indica
que los requisitos referentes al sistema APPCC deben ser lo suficientemente
flexibles como para que se puedan aplicar en todas las situaciones, incluido en las
pequefias empresas.

Con el objeto de que todos los establecimientos alimentarios (incluso los mas
pequefos) puedan desarrollar un sistema de autocontrol, y aplicando criterios de
flexibilidad, en determinadas situaciones, las PCH o sus correspondientes
guias, pueden plantearse como sustitutos del sistema APPCC. Esto es
asumido por la Comunidad de Madrid y contemplado en las directrices de
flexibilidad para la aplicacion de los sistemas de autocontrol en los establecimientos
alimentarios, de forma que unas PCH o sus guias pueden ser utilizadas por
determinados sectores alimentarios (DGOI, 2012a puede consultarse en la web de
la Comunidad de Madrid).

En el caso concreto de las empresas del sector de pasteleria, las mencionadas
directrices establecen que las microempresas que no realicen ningdn tipo de
actividad de distribuciéon, podrian beneficiarse de los mecanismos de flexibilidad y
aplicar planes de PCH o sus guias como sistema de autocontrol. Es importante
tener en cuenta que estos sistemas de autocontrol deben cumplir todos los
requisitos de la legislacion sanitaria y estar disefiadas y basadas en los principios
del APPCC. Por lo tanto, el establecimiento debera aportar, de forma permanente,
garantias de que los productos comercializados son seguros y de que cumplen los 7
principios del sistema APPCC. A efectos practicos, lo anterior significa que las
actividades, los controles, las acciones correctoras y los registros a aplicar dentro
del sistema de autocontrol, deberan tener un grado de desarrollo suficiente y
adecuado para controlar todos los peligros (fisicos, quimicos y biolégicos) y para
permitir la verificacion del sistema de autocontrol.
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En el caso de acogerse a una guia de PCH, el establecimiento deberda comprobar
que sus actividades, procesos y productos estan incluidos en el ambito de
aplicacion de la guia, asi como realizar las adaptaciones de la misma que sean
necesarias a su establecimiento.

El Codex Alimentarius ha desarrollado mas de 40 guias diferentes, concebidas
especificamente para un sector determinado con acceso y consulta gratuita®'. En
Espafia, la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria pone en su pagina web, a
disposicién de las empresas alimentarias, una lista de guias elaboradas en Espafia
por diferentes sectores. Esta pagina también permite la consulta de las guias
publicadas por otros Estados Miembros, asi como las guias comunitarias, difundidas
por la Direccion General de Sanidad y de los Consumidores de la Comision Europea
(SANCO)*2.

A continuacién, y a modo de ejemplo, se desarrolla un sistema de autocontrol
basado en la aplicacidon de una guia de PCH.

El ejemplo desarrollado podria destinarse a empresas del sector de pasteleria que
cumplan las siguientes caracteristicas:

= Responden a la definicibn de microempresas.

= Los productos comercializados por la empresa son de consumo directo y se
venden en sus propios establecimientos, no existiendo distribucién a terceros.

= Las manipulaciones que se realizan en los productos y que se listan a
continuacion, son sencillas y con peligros conocidos:

e Recepcion, almacenamiento y venta de productos de
bolleria/pasteleria/reposteria.

e Descongelacion de productos de bolleria/pasteleria/reposteria.

e Horneado de masas congeladas y, si procede, la decoracion con azlcar,
brillo, frutos secos, fideo de chocolate, ovoproductos... o producto similares.

e Etiquetado y envasado (0 Unicamente envasado en presencia del
comprador) de los productos comercializados.

La guia esta disefiada de manera que se pueda aplicar directamente, si bien serian
necesarias las adaptaciones que precise su aplicacién en un establecimiento en
concreto.

11 http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

12 http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/cadena_alimentaria/subdetalle/guias_ GBPH_APPCC.shtml
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VI1.4. EJEMPLO DEL CAPITULO DE GUIAS DE PCH Y DE LA
APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

El presente apartado ilustra, con fines didacticos, la documentacion de una guia de
PCH ficticia aplicable a establecimientos minoristas del sector de la pasteleria. Para
no confundirlo con el resto del texto, el fondo del apartado se ha coloreado en gris.

o GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE BASADA EN LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC
E PARA PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE LA PASTELERIA
IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO | Pagina 1
Razén social: Nombre comercial:
Direccidn: Tfno: email:
Trabajadores Empresas subcontratadas
Numero total de trabajadores: Mantenimiento:
Descripcidn de los puestos de trabajoy CONo [ Si(indicar cual....coveeceeeeeeececeieeeeeeereve e )
responsabilidades: Limpieza:
CNo O Si(indicar cual....coveeceeeeeececeieeeeeeereve e )
Lucha contra plagas:
OONo O Si(indicar cual.....oeeeeeeeeeveeeeeeeiee e )
Formacion:
CONo [ Si(indicar Cual....coveeeeeeereececeieeee e )
Consultora:
CNo O Si(indicar cual....coveeceeeeeececeieeceeeereve e )
Laboratorio:
OONo O Si(indicar cual......oeeeeeeeeeeeeeeeeeiee e )
Otras:
COONo O Si(indicar cual.....ceeeeeveeeeeeeeeeeeeee e )
[ Venta:

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion a temperatura ambiente

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion en refrigeracion/congelacion
[ Descongelacion:

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion a temperatura ambiente

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion en refrigeracion/congelacion
[ Horneado de masas congeladas

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion a temperatura ambiente

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion en refrigeracion/congelacion
] Decoracién

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion a temperatura ambiente

[ Productos de pasteleria/bolleria/reposteria de conservacion en refrigeracion/congelacion

Otra informacion
Lote: [ Productos elaborados en un dia determinado
[ Otros (describir):
Vida util: [ 1 dia para productos con ingrediente no tratados térmicamente y conservados como
maximo a 52C
[0 5 dias para productos tratados térmicamente y de conservados como maximo a 52C
[ 7 dias para productos tratados térmicamente y de conservacidn a temperatura ambiente
[ Otros (describir*):
Envasado: [ Se comercializa producto envasado por los proveedores
[ Se envasa en presencia del comprador
[ Se envasa y etiqueta producto elaborado en el establecimiento

* El establecimiento debera poder demostrar la vida Util del producto con los correspondientes estudios de vida dtil, tal y como
establece la legislacion vigente.
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GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE BASADA EN LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC
= PARA PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE LA PASTELERIA

FICHAS DE AUTOCONTROL | Pagina 2
FICHA 1: FORMACION DE MANIPULADORES
Objetivo de Seguridad

Conseguir que los manipuladores del establecimiento tengan los conocimientos adecuados en materia
de higiene y seguridad alimentaria.
¢éCuales son los peligros? éPor qué?

Las practicas poco higiénicas por falta de | Los manipuladores pueden ser fuente o facilitar la
formacion y/o concienciacién que pueden | contaminacién (gérmenes o cuerpos extrafios como
dar lugar a que lleguen al consumidor | anillos, cadenas..) de los alimentos. Una incorrecta

alimentos poco seguros. manipulacién de los alimentos puede permitir que éstos
se contaminen.
¢Como podemos prevenirlo? ¢Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Formamos a nuestros trabajadores | =»Comprobamos que todos los trabajadores tienen la

de la siguiente manera: formacion que les corresponde.
e Formacion inicial para los
manipuladores que se

incorporan por primera vez a su
puesto de trabajo y que carecen
de una formacién basica en
higiene de los alimentos.

e Formacién continua: revision y
actualizaciéon de los contenidos
de la formacion inicial, con
especial incidencia en las PCH™
de nuestra empresa.

v'Tenemos unas normas de higiene | =»Comprobamos diariamente que los manipuladores trabajan

personal que los manipuladores | correctamente.

tienen que cumplir: =>»Comprobamos visualmente las normas basicas de higiene
e Empleo de ropa de trabajo de | personal y la utilizacién de ropa limpia y de uso exclusivo en el
uso exclusivo y limpia. trabajo.

e lavado frecuente de las manos
con agua caliente y jabon (ver
ficha de contaminacidn cruzada).

e  Cubrir los cortes y las heridas con
vendajes impermeables.

e No fumar, masticar chicle o
comer en el puesto de trabajo.

e No estornudar o toser sobre los
alimentos.

e No llevar puestos relojes, anillos,
pulseras u otros objetos.

e Cumplir con las PCH de Ila
empresa.

13 PCH: Précticas correctas de higiene, que se describen en las diferentes fichas que forman parte de
este documento
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FIC

é¢Qué puede salir mal?

A 1: FORMACION DE MANIPULADORES

¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%Los manipuladores no trabajan
conforme a como se les
formd/ensefid en materia de
higiene y seguridad alimentaria.

%xUn manipulador no pone en
practica algunas de las PCH de la
empresa.

=>Informamos al trabajador de la manipulacion incorrecta y del

peligro que supone.

=>»Reforzamos la formacién del manipulador en esa manipulacion en

concreto (ver resto de fichas).

%xUn manipulador padece alguna
afeccion que pueda contaminar
los alimentos.

=>»Apartamos temporalmente al

manipulacién directa.

manipulador del trabajo de

xUn manipulador no tiene la
formacion adecuada.

=>»Programamos una accion formativa para ese trabajador.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:

*Incidencias y acciones
correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

En el Registro Mensual:

*Control de la situacidon de
formacion de los manipuladores.

*Control de la correcta puesta
en practica de las PCH y resto de
normas de higiene de mi
empresa.

Documentacién para su archivo:

* Certificados/titulos/diplomas...
de formacién de los
trabajadores.
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FICHA 2: MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

Objetivo de Seguridad
Mantener en buen estado de funcionamiento y conservacion las instalaciones (suelos, paredes, techos,
red interna de agua, electricidad...), equipos y utensilios.
¢éCuales son los peligros? éPor qué?

Las instalaciones, equipos y utensilios en | El deterioro de la instalacion, equipos y/o utensilios tiene

mal estado pueden contaminar los | como consecuencia que se dificulte su limpieza, permita

alimentos con gérmenes perjudiciales o | la proliferacidn de plagas, se dificulten los tratamientos de

con cuerpos extrafios (tornillos, esquirlas | los alimentos (refrigeracion, horneo...) y se facilite el

metdlicas...) y sustancias que puedan | desprendimiento de cuerpos extrafos.

contaminarlos (éxido...).
¢Como podemos prevenirlo? ¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Reparamos las instalaciones y | =»Revisamos al inicio de la jornada el estado de las

equipos deteriorados. instalaciones, equipos y utensilios.
v'Reponemos los utensilios en mal =>» Comprobamos periddicamente el estado de las instalaciones,
estado. equipos y utensilios.

v'Revisamos  periddicamente el | =»Comprobamos dos veces al dia la temperatura que marca el
funcionamiento de las instalaciones | visor de los equipos de frio (ver ficha de cadena del frio).

de frio y de tratamiento térmico. =>»Comprobamos periddicamente, con un termémetro sonda
externo, que las temperaturas que marcan los visores de los
equipos de frio son correctas (ver ficha de cadena de frio) y que
los equipos de tratamiento térmico permiten alcanzar las
temperaturas adecuadas (ver ficha de tratamientos con calor).
Para ello se mide la temperatura ambiente con el termdémetro
sonda y la diferencia con la del visor no puede ser superior a 1
oC.

éQué puede salir mal? é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%E| equipo de frio se estropea. =>»Cambiamos los alimentos lo antes posible a un equipo de frio que
funcione correctamente (ver ficha de cadena de frio).

=>»Reparamos el equipo de frio. Si los problemas de funcionamiento
han sido frecuentes valoramos la necesidad de cambiarlo por otro.
=>»Cuando el equipo de frio haya vuelto a alcanzar la temperatura
correcta, introducimos de nuevo los alimentos en ese equipo (ver
ficha de cadena de frio).

=>»Reforzamos la vigilancia de la temperatura de ese equipo de frio.
%Los visores de los equipos de | =»Solicitamos una revision del equipo de frio.

frio muestra una diferencia
mayor de 22Cy lo comprobamos
con el termémetro sonda.

% La instalacidn o los utensilios o | =»Reparamos el equipo. Si los problemas de funcionamiento han
algun equipo (distinto de los de | sido frecuentes, valoramos la necesidad de cambiarlo por otro.

frio) se estropea/deteriora. =>»Reforzamos la vigilancia de ese equipo.

=>»Reponemos el utensilio estropeado.

=>»Reparamos la zona de la instalacién deteriorada.
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FICHA 2: MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual:
*Incidencias y acciones | *Control de temperaturas de los
correctoras desarrolladas | equipos de frio con el
cuando algo haya salido mal. termdmetro externo.
* Control del correcto
mantenimiento de instalaciones,
equipos y utensilios.

Documentacién para su
archivo:

*Facturas o albaranes de las
reparaciones y revisiones
realizadas por parte de
empresas externas de
mantenimiento.
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FICHA 3: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

Objetivo de Seguridad

Mantener en buen estado de limpieza las instalaciones, equipos y utensilios, especialmente las
superficies en contacto directo con los alimentos.

éCuales son los peligros?

éPor qué?

Las instalaciones,
con gérmenes perjudiciales.

pueden alterar los alimentos.

equipos y utensilios
sucios pueden contaminar los alimentos

Los productos de limpieza y desinfeccion

Los gérmenes pueden llegar a los alimentos si éstos
entran en contacto con superficies sucias...

Los productos de limpieza y desinfeccion son en muchos
casos toxicos y, mal empleados, pueden contaminar los
alimentos.

¢Como podemos prevenirlo?

¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Realizamos la limpieza

desinfeccién de la manera y con la
frecuencia establecida en la tabla de

y | =»Comprobamos diariamente, de forma visual, que las
instalaciones estan limpias antes de empezar a trabajar.

aislados y en sus propios envases.

L+D.
v'Almacenamos los productos de | =»Comprobamos periddicamente que los productos de
limpieza y desinfeccidon, siempre | limpiezay desinfeccidén estan bien almacenados.

éQué puede salir mal?

é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

xlas superficies, instalaciones,
equipos y utensilios no estan
limpios antes de empezar a
trabajar.

=>Limpiamos las superficies, instalaciones, equipos y utensilios que
estaban sucios.

=>»Valoramos si es preciso aumentar la frecuencia de limpieza y
desinfeccion establecida. Si por el contrario, el problema se ha
debido a que no se ha cumplido la frecuencia de limpieza,
reforzamos la formacion de los trabajadores en este aspecto.
=>Valoramos si es preciso cambiar el método de limpieza
establecido.

=>Valoramos la posibilidad de retirar el alimento si ha estado en
contacto con una superficie, equipo o utensilio sucio.

%|a limpieza y desinfeccidn no se
estd realizando de la manera
establecida (método y
dosificacion de los productos de
L+D segun lo establecido en el
cuadro de actividades).

=>»Reforzamos la formacién de los trabajadores sobre la importancia
de una correcta limpieza y desinfeccion.

xLos productos de limpieza y
desinfeccion estan mal
almacenados o en envases
inadecuados.

=>»Colocamos los productos de limpieza y desinfeccidon en el lugar
correcto.

=>»Reforzamos la formacion de los trabajadores sobre la correcta
manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion.

xUn alimento ha entrado en
contacto con productos de
limpieza y desinfeccidn.

=>Retiramos el alimento.
=>»Reforzamos la formacién de los trabajadores sobre la correcta
manipulacién de los productos de limpieza y desinfeccién.

138




Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE BASADA EN LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC
= PARA PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE LA PASTELERIA

FICHAS DE AUTOCONTROL

| Pagina 7

FICHA 3: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:
*Incidencias y acciones

correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

En el Registro Mensual:
*Control de la correcta limpieza
y desinfeccidn.

Documentacion para su
archivo:
*Cuadro de métodos vy

frecuencias de las actividades
del plan de limpieza vy
desinfeccion (ver recomendado
en apartado de modelos de
cuadros y registros).

*Fichas  técnicas de los

productos de limpieza vy
desinfeccidn.

* Albaran/factura de los
servicios prestados por la

empresa de limpieza externa (si
procede).
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FICHA 4: LUCHA CONTRA PLAGAS: DESINSECTACION Y DESRATIZACION

Objetivo de Seguridad

Conseguir que las instalaciones estén libres de insectos, roedores y otras plagas.

éCuales son los peligros?

éPor qué?

La presencia de
moscas...), ratones,
contamina los alimentos.

pajaros,

insectos (cucarachas,

Estos animales y sus heces pueden llevar sustancias o
gérmenes que contaminen las materias primas y
alimentos, ademas de deteriorar las instalaciones y
maquinaria.

etc.

é¢Como podemos prevenirlo?

é¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Instalamos mosquiteras, desagiies
con rejillas, burletes,... que impiden la
entrada de estos animales.

v'Mantenemos cerradas las puertas
(solo estan abiertas el tiempo
indispensable para el paso de los
trabajadores o la entrada/salida de
mercancias).

v'No dejamos los alimentos y bebidas
al alcance de estos animales
(alimentos sobre el suelo, sacos de
materias primas abiertos, grifos que
gotean...).

=>»Comprobamos diariamente de forma visual que no haya
plagas.

=>»Comprobamos  periédicamente que los  burletes,
mosquiteras, rejillas de huecos, etc. estan en buen estado (ver
ficha de mantenimiento), asi como que las puertas de la
instalacion estan cerradas y no hay alimentos o bebidas a
disposicion de los insectos y roedores.

=>»Contamos con una empresa de lucha contra plagas que
periddicamente comprueba su presencia, instala trampas de
control y hace un diagndstico de situacion.

¢Qué puede salir mal?

¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%Las barreras fisicas
(mosquiteras, burletes, rejillas)
que evitaban la entrada de estos
animales se estropean.

=>»Reparamos la barrera deteriorada y valoramos la necesidad de
sustituirla (ver ficha de mantenimiento).

%Llas puertas de la instalacion
estan abiertas sin motivo o se
detectan alimentos y agua al
alcance de plagas.

=>Reparamos los grifos que gotean (ver ficha de mantenimiento).
=>Almacenamos los alimentos y bebidas se almacenan
correctamente.

=>»Reforzamos la formacion de los trabajadores en lo relativo a la
lucha contra plagas y practicas correctas de higiene.

%xLos insectos, roedores,
cucarachas, etc, han entrado en
el establecimiento.

=>»Avisamos a la empresa de lucha contra plagas para que elimine a
estos animales.
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FICHA 4: LUCHA CONTRA PLAGAS: DESINSECTACION Y DESRATIZACION

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:
*Incidencias y acciones

correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

En el Registro Mensual:

*Control del estado de las
barreras  instaladas  (rejillas,
mosquiteras...) y el correcto
almacenamiento de los
productos.

Documentacion
archivo:
*Diagnostico de situacion que
realiza la empresa.

* Copia de la autorizacién de la
empresa que realiza el control
de plagas (ROESB).

* Certificados de los
tratamientos realizados por la
empresa, con la documentacién
de los productos utilizados
(Resoluciones de inscripcidon de
los productos en el registro de
plaguicidas y Fichas de Datos de
Seguridad).

para su

141




Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE BASADA EN LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC
PARA PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE LA PASTELERIA

FICHAS DE AUTOCONTROL

| Pagina 10

FICHA 5: AGUA DE ABASTECIMIENTO*

Objetivo de Seguridad

Disponer de agua potable suficiente en cantidad y calidad.

Nota: esta ficha es aplicable a establecimientos cuyo sistema de abastecimiento es a través de una
empresa externa (Canal de Isabel Il, Abastecimiento municipal, Canal de Sorbe,...) y ademds pueden
existir depdsito/s intermedio/s en la instalacion, pero no es necesario realizar tratamientos al agua. En
caso de no tener depdsitos intermedios, se deben obviar los aspectos referidos a estos. En cualquier caso
el consumo de agua serd inferior a 100 m3 /dia.

éCuales son los peligros?

éPor qué?

El agua no potable utilizada en nuestro

establecimiento puede contaminar
alimentos.

Un agua de calidad inadecuada podra contener sustancias
quimicas, virus, bacterias, parasitos, etc., que haran que
los alimentos no sean seguros al utilizarla para su
preparacion, en la higiene de los manipuladores o en la
limpieza del establecimiento.

los

é¢Como podemos prevenirlo?

é¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

¥'Contratamos una empresa
autorizada para el suministro de agua
potable.

v'Tenemos instalado un sistema de
distribucion interior de agua de
materiales adecuados.

v'Tenemos instalado un sistema de
almacenamiento de agua (depdsito)
de materiales adecuados.

=>»Comprobamos diariamente si el color, olor y sabor del agua
es normal.

=>»Comprobamos periédicamente que no hay fugas o deterioros
en la instalacién de agua ni en el depdsito intermedio (ver ficha
de mantenimiento).

=>»Realizamos un andlisis de grifo inicial (analisis cuando la
empresa inicia su actividad) en un laboratorio externo.

v'Limpiamos anualmente el depdsito
de agua.

=>»Realizamos un andlisis de control anualmente en un
laboratorio externo.

v'Limpiamos y/o desinfectamos la
red de distribucion interna y el
depdsito  intermedio cuando se
realizan modificaciones.

=»Realizamos un andlisis de control en un laboratorio externo,
cuando se realizan modificaciones en la red interior y en el
depdsito.
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FICHA 5: AGUA DE ABASTECIMIENTO

¢Qué puede salir mal?

¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%E| agua tiene mal olor y/o sabor
y/o esta turbia.

=>» Dejamos correr el agua hasta que el aspecto sea normal, si la
incidencia es al comienzo de la jornada laboral.

=> Si el aspecto no se normaliza, contactamos con el gestor externo
para que nos informe sobre el uso que podemos hacer y el tiempo
previsto para solucionar el problema. Valoramos la posibilidad de
proveernos temporalmente de agua potable envasada.
=>Eliminamos y/o reprocesamos los alimentos que se han
contaminado con agua no potable.

=>Lavamos y desinfectamos las superficies en contacto con los
alimentos que se han limpiado con agua no potable.
=>Realizaremos un analisis para averiguar el estado de la red si se
repite la situacién y valoramos la posibilidad de cambiarla.

% los grifos, conducciones
internas o depdsito de agua
tienen problemas de
conservacion o mal

funcionamiento.

=>»Reparamos la zona afectada de la instalacion de agua.
=>»Realizamos un andlisis de control en un laboratorio externo.
=>»Limpiamos y/o desinfectamos la red de distribucién interna vy el
depdsito de agua.

%E| analisis de control refleja
resultados incorrectos

=>Reparamos la zona afectada de la instalacion de agua que se
identifigue como causante de los problemas.

=>Valoramos la posibilidad de proveernos temporalmente de agua
potable envasada.

=>Limpiamos y/o desinfectamos la red de distribucién interna vy el
depdsito de agua.

=>»Realizamos andlisis de control en un laboratorio externo.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:
*Incidencias y acciones

correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

En el Registro Mensual: Documentacion para su
*Control del correcto estado de | archivo:

la instalacion de la red interior de | *Contrato o facturas de
agua. suministro de agua con/del

gestor externo.

*Esquema del establecimiento
con localizacién de los grifos y
depdsitos.

*Boletines de anlisis.
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FICHA 6: TRAZABILIDAD Y CONTROL DE PROVEEDORES

Objetivo de Seguridad
Garantizar la identificacion y calidad de las materias primas y productos auxiliares (ej.: envases) que
entran a formar parte de los productos que elaboramos y de sus proveedores.
¢éCuales son los peligros? éPor qué?

No poder identificar, en caso necesario, los | Debemos poder identificar las materias primas, material

productos y material auxiliar de un | auxiliar y productos elaborados en un establecimiento
establecimiento. para que, en caso de un brote, una alerta o una
No poder localizar productos | notificacion de un proveedor sobre problemas en una
contaminados, alterados, adulterados o | materia prima o notificacién de los clientes sobre la

alteraciéon de un producto, podamos retirar todo el
producto afectado de forma segura.
Cuanto mejor identificados tengamos nuestros productos,
menor coste tiene este proceso, ya que el producto que
se debe retirar se reduce.

¢Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?

fraudulentos que podrian haber llegado a
un establecimiento.

¢Como podemos prevenirlo?

v'Establecemos un sistema de
trazabilidad hacia atrds que permite
identificar todas las materias primas
que forman parte de nuestros
productos, asi como sus proveedores.
v'Seleccionamos proveedores que
nos garantizan productos seguros.

=>»Comprobamos en cada recepcién que el albaran/factura que
acompafia a las materias primas contiene la informacién
imprescindible para identificar el proveedor y el producto.

=>»Comprobamos las caracteristicas propias (color, olor e
integridad de los envases) y las fechas de caducidad/consumo
preferente de los productos que recibimos.
=>»Los proveedores tienen las autorizaciones necesarias para las
actividades que realizan.

é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

é¢Qué puede salir mal?

xUn producto elaborado en
nuestra empresa o una materia
prima utilizada en su fabricacion,
esta implicado en un brote o una
alerta.

=>»|dentificamos los productos elaborados y materias primas que
han tenido la incidencia.

=>Retiramos y/o devolvemos y/o destruimos
implicados.

los productos

x|las materias primas o)
productos auxiliares recibidos
estan mal identificados.

=>»Avisamos al proveedor para que envie la informacién que falta o
lo devolvemos al proveedor.

=>Valoramos la posibilidad de cambiar de proveedor si
comprobamos que de forma reiterada envia la mercancia sin la
debida documentacién.

%las  materias  primas o | =»Devolvemos la materia prima al proveedor.

productos auxiliares recibidos | =»Valoramos la posibilidad de cambiar de proveedor si
estdn  alterados o tienen | comprobamos que, de forma reiterada, envia materias primas
superada la fecha de | alteradas.

caducidad/consumo preferente.

xComprobamos que el | =»Cambiamos de proveedor.

proveedor no tiene las

autorizaciones necesarias para la
actividad que ejerce.
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FICHA 6: TRAZABILIDAD Y CONTROL DE PROVEEDORES
éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual: Documentacion para su
*Incidencias y acciones | *Control de la recepciéon de | archivo:
correctoras desarrolladas | productos. * Documentacion sobre el

cuando algo haya salido mal. proveedor (ej.: autorizaciones,

registros...).

* Albaranes/facturas de todos
los proveedores de materias
primas y productos auxiliares.
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FICHA 7: CADENA DE FRIO

Objetivo de Seguridad

Almacenar las materias primas y alimentos elaborados en las condiciones adecuadas para evitar su
deterioro. Algunos de estos alimentos necesitan ser conservados en frio (alimentos perecederos:
ovoproductos, masas congeladas, tartas...).

éCuales son los peligros?

éPor qué?

tiempo prolongado...

El crecimiento de gérmenes perjudiciales
en el alimento, al mantener los productos
perecederos fuera del frio durante un

En general el crecimiento de gérmenes es muy rapido a
temperatura ambiente (20-259C), por lo que fuera de las
condiciones de refrigeracion (menos de 52C) un alimento
podria contaminarse con rapidez.

¢Como podemos prevenirlo?

¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Tenemos cdmaras y expositores de
refrigeracion (equipos de frio) con
capacidad suficiente y que se
mantienen a 52C o menos. Los
equipos disponen de un termdémetro
que permite vigilar su temperatura.

=>»Comprobamos dos veces al dia la temperatura que marca el
visor de las cdmaras y expositores de refrigeracion.

= Comprobamos periédicamente, con un termémetro sonda
externo, que las temperaturas que marcan los visores de los
equipos de frio son correctas (ver ficha 1 de mantenimiento).

v'Tenemos cadmaras y expositores de
congelacién (equipos de frio) con
capacidad suficiente y que se
mantienen a

-182C o0 menos. Los equipos disponen
de un termdmetro que permite
vigilar su temperatura.

=>»Comprobamos dos veces al dia la temperatura que marca el
visor de las cdmaras y expositores de congelacion.
=>»Comprobamos periddicamente, con un termdémetro sonda
externo, que las temperaturas que marcan los visores de los
equipos de frio son correctas (ver ficha 1 de mantenimiento).

v'Almacenamos los alimentos que lo
necesitan siempre en camaras vy
expositores de refrigeracion.

=>»Comprobamos diariamente que todos los productos estan
correctamente almacenados.

v'Tenemos proveedores que nos
sirven las materias primas
respetando siempre la cadena de frio
(productos congelados a
temperaturas < -182C y productos
refrigerados de <52C).

=>»Comprobamos diariamente la temperatura a la que
recibimos los productos que deben transportarse en frio
(refrigeracion y congelacion).
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FICHA 7: CADENA DEL FRIO

éQué puede salir mal?

¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%E| equipo de frio se estropea.

=>»Cambiamos los alimentos a la mayor brevedad a un equipo de
frio que funcione correctamente, cuando estén a temperatura
adecuada.

=>»Reparamos el equipo de frio. Si los problemas de funcionamiento
han sido frecuentes, valoramos la necesidad de cambiarlo por otro
(ver ficha 1 de mantenimiento).

=>Introducimos de nuevo los alimentos en el equipo de frio cuando
haya alcanzado la temperatura correcta.

=>Reforzamos la vigilancia de la temperatura de ese equipo de frio
(ver ficha 1de mantenimiento).

xUn alimento se deja a
temperatura ambiente (fuera de
refrigeraciéon) mas de 2 horas.

=>»Reforzamos los conocimientos de los trabajadores sobre la
importancia de mantener los alimentos a las temperaturas
adecuadas.

=>»Reforzamos la vigilancia de las précticas relativas a mantener los
alimentos a las temperaturas adecuadas.

=>Retiramos ese alimento del consumo.

%Las materias primas se reciben
a temperaturas incorrectas.

=>»Comprobamos la temperatura a la que llega el alimento y si es:

e Inferior o igual a 72C (para los refrigerados) o a - 152C (para los
congelados) y las condiciones de color y olor del producto son
adecuadas, se aceptara y se empleara el producto a la mayor
brevedad posible.

e Superior a 79C (para los refrigerados) o - 159C (para los
congelados) se rechazard el producto y se devolverd al
proveedor.

=>»Valoramos la posibilidad de cambiar de proveedor si

comprobamos que, de forma reiterada, envia las materias primas

alteradas.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:
*Control de las temperaturas

del visor de mis cdmaras vy
expositores.

*Incidencias y acciones
correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

En el Registro Mensual: Documentacion para su
*Control de las temperaturas de | archivo:

los equipos de frio con el

termdémetro externo.

*Control del almacenamiento

correcto de los productos.
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FICHA 8: TRATAMIENTOS CON CALOR

Objetivo de Seguridad
Realizar los tratamientos térmicos de los alimentos (horneado, fritura,...) a las temperaturas adecuadas,
de forma que sean seguros.
¢éCuales son los peligros? éPor qué?

Que pueden persistir gérmenes | Los gérmenes presentes en los alimentos pueden ser
perjudiciales al no alcanzar al menos 752C | destruidos por el calor. Las temperaturas superiores a
en la parte central de los alimentos... 752C en el centro de los productos, aseguran que los
gérmenes son destruidos, mientras que a temperaturas
inferiores pueden sobrevivir algunos.

¢Como podemos prevenirlo? ¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Tenemos equipos para tratar los | =»Comprobamos diariamente que los equipos a emplear se
alimentos térmicamente (ej.: hornos) | encuentran listos para su uso.
y disponemos de un termémetro (del
propio aparato o externo) que me
permite vigilar la temperatura.
v'Sometemos a los alimentos a | =»Comprobamos diariamente la aplicacién de las relaciones
temperaturas superiores a 752C en el | tiempo y temperatura del horno.
centro del producto. Para ello | =»Comprobamos con un termdémetro sonda la temperatura de
aplicamos tratamientos con wuna | finalizacién de tratamiento térmico de, al menos, tres
temperatura del horno de 1809C | productos al mes.
durante 15-45 minutos, en funcion
del volumen de los productos a
elaborar.

¢Qué puede salir mal? ¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

xUn equipo de tratamiento | =»Reparamos el equipo. Si los problemas de funcionamiento del
térmico no funciona. equipo son frecuentes valoramos la necesidad de cambiarlo por
otro.
%E| producto no ha completado | =»Realizamos de nuevo el tratamiento hasta alcanzar el tiempo y/o
todo el tiempo de tratamiento | la temperatura adecuada.
previsto o no ha alcanzado la | =»Reforzamos los conocimientos del personal sobre la importancia
temperatura prevista. de aplicar los tratamientos térmicos hasta alcanzar los tiempos y
temperaturas adecuadas.
=>»Reforzamos la vigilancia de las practicas relativas a tratar los
alimentos a las temperaturas adecuadas.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual: Documentacion para su
*Incidencias y acciones | *Control de las temperaturas de | archivo:

correctoras desarrolladas | los tratamientos térmicos con el | *Tabla de relaciones de los
cuando algo haya salido mal. termémetro sonda. tiempos y temperaturas de los

tratamientos térmicos de mi
empresa, segun las indicaciones
de los fabricantes de masas
congeladas.
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FICHA 9: DESCONGELACION

Objetivo de Seguridad
Realizar la descongelacion de los productos a las temperaturas adecuadas.
¢éCuales son los peligros? éPor qué?

El crecimiento de gérmenes perjudiciales | Los gérmenes no desparecen en la congelacién, por lo

en el alimento, al mantener los productos | que, cuando un alimento se descongela pueden volver a

perecederos fuera del frio durante un | crecer, incluso a mayor velocidad que en el alimento

tiempo prolongado por la aplicacion de | original si se quedan expuestos a temperaturas superiores
practicas como: a 4°C o se almacenan durante mds de 24 horas.

e Mantener materias primas o]
productos finales descongeldandose a
temperatura ambiente.

e Almacenar durante un tiempo
excesivo antes de su utilizacién los
productos descongelados.
¢Como podemos prevenirlo? ¢Como podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Descongelamos los alimentos de las | =»Comprobamos periédicamente que todos los productos se

siguientes formas: descongelan de alguna de las formas establecidas para ello.
e En refrigeracion (42C).
e En la fermentadora si

inmediatamente después son
tratados con calor.
O bien los productos son tratados
térmicamente (ej.: horneados) sin
descongelarlos previamente.
v'Comercializamos los alimentos | =»Ponemos en los productos una pegatina con la fecha en la
descongelados listos para el consumo | que se inicia la descongelacion.
en un plazo de 24 horas desde la | ®»Comprobamos diariamente que no hay productos
finalizacion del proceso de | descongelados desde hace mas de 24 horas.
descongelacion.
éQué puede salir mal? é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

%Un producto descongelado listo | =»Retiramos el producto.
para el consumo (ej.: tartas) se | =»Reforzamos los conocimientos del equipo sobre la importancia
mantienen mas de 24 horas. de aplicar técnicas de descongelacién adecuadas.

%xUn producto listos para el | =»Medimos la temperatura del producto y:

consumo  (ej.:  tartas) se | e Silatemperatura es superior a 42C se retira.

descongela a temperatura | e  Si |a temperatura es inferior o igual a 42C se puede sacar a la
ambiente. venta.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual: Documentacidn para su
*Incidencias y acciones | *El control de Ila correcta | archivo:

correctoras desarrolladas | descongelacion de los productos.

cuando algo haya salido mal.
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FICHA 10: ENFRIAMIENTO RAPIDO

Objetivo de Seguridad

Realizar el enfriamiento de los productos tratados térmicamente que vayan a conservarse en
refrigeracién hasta su consumo a la mayor brevedad posible.

éCuales son los peligros?

éPor qué?

El desarrollo de gérmenes perjudiciales
presentes en los alimentos, al realizar el
productos

enfriamiento de los
lentamente.

Si un producto tratado con calor que debe ser conservado
en refrigeracion (ej.: productos rellenos horneados), se
enfria  muy lentamente, pueden multiplicarse los
gérmenes que hayan sobrevivido al tratamiento térmico.

¢Como podemos prevenirlo?

¢Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Enfriamos rapidamente los

productos rellenos de conservacién

en frio y los productos intermedios
para rellenar o decorar, de las
siguientes formas:

e Introduciendo los alimentos en
un abatidor.

e Poniendo los alimentos en
envases cerrados y en pequeiias
porciones, e introduciéndolos a
continuacién en un bafio de
hielo.1 hora y después
introduciéndolo en refrigeracion.

e Colocando el producto en una
sala con fuerte extraccién de aire
un maximo de 30 minutos vy
después introduciéndolo en
refrigeracion.

En cualquier caso, la temperatura

pasara de 60 a 102C en menos de 2

horas y, una vez enfriado el producto,

se almacenarad en refrigeracion a 42C.

=>»Comprobamos periédicamente que todos los productos se
enfrian de alguna de las formas establecidas para ello.
=>»Comprobamos diariamente que no se enfrian productos

dejandolos a temperatura ambiente durante periodos
prolongados de tiempo.
=>»Comprobamos diariamente que los tiempos y las

temperaturas finales de los productos que enfriamos son los
apropiados.

é¢Qué puede salir mal?

é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?

xUn alimento se ha dejado
enfriar a temperatura ambiente | e
o no se han cumplido los tiempos
establecidos. °

=>»Comprobamos el tiempo que lleva el alimento enfridndose y:

Si es inferior a 4 horas y el producto no estd a mas de 102C, se
procede a enfriar hasta 42C y/o utilizarlo de inmediato.
Si es superior a 4 horas y esta a mas de 102C se retira.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario:

En el Registro Mensual:

Documentacidon para su

*Incidencias y acciones
correctoras desarrolladas
cuando algo haya salido mal.

* Control
correcto de los productos.

del enfriamiento | archivo:
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FICHA 11: MANIPULACIONES

Objetivo de Seguridad
Realizar las manipulaciones de los alimentos (ej.: decoraciéon de productos de pasteleria) de forma
higiénica, para evitar la contaminacion a través de los trabajadores, utensilios y otros alimentos.
éCuales son los peligros? éPor qué?

El paso de gérmenes perjudiciales al | Los alimentos crudos tienen gérmenes que pueden pasar
contactar alimentos de distinto origen o | a otros alimentos ya procesados, contaminandolos. Este
de distinto grado de procesado (crudo, | contacto se puede producir de forma directa o través de
semielaborado y elaborado). la maquinaria, utensilios 0 manos de los manipuladores.
¢Como podemos prevenirlo? ¢Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Almacenamos los alimentos de | =»Comprobamos periddicamente que los alimentos estdn

forma correcta: correctamente almacenados.

e Si es posible, en camaras
diferentes segln su origen vy
grado de procesado.

e En envases/envoltorios que los
aislen o separen los alimentos de
diferente origen o grado de
procesado.

e Identificados.

v'Usamos utensilios diferentes en | =»Comprobamos peridédicamente que los trabajadores llevan a

funcion del origen y grado de | cabo las practicas adecuadas de uso de los utensilios y equipos

procesado de los alimentos. y lavado de manos para evitar contaminaciones cruzadas.

v'Higienizamos los equipos cuando se
cambia de alimento a manipular (ver
ficha de limpieza y desinfeccidn).
v'Realizamos un lavado frecuente de
las manos con agua caliente y jabdn:
al inicio de la jornada, al cambiar de
actividad, después de utilizar los
servicios higiénicos y siempre que sea
necesario.

v'Decoramos los productos a la
mayor brevedad posible, evitando
que estén fuera de control de
temperatura mucho tiempo.
v'Introducimos los productos en | =» Comprobamos que el material de envasado esté autorizado
envases que evitan su | para uso en productos alimentarios.

contaminacion. =>» Comprobamos periddicamente el cierre de los envases para
evitar la contaminacién de los alimentos.

v'Almacenamos los residuos en | =» Comprobamos periddicamente que los residuos estan en sus
contenedores con tapa y | contenedores y que se retiran con la frecuencia adecuada.
accionamiento a pedal, y que estan
ubicados en lugares adecuados.
v'Retiramos los residuos con la
frecuencia adecuada.

151



Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid

A GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE BASADA EN LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC
= PARA PEQUENOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE LA PASTELERIA

FICHAS DE AUTOCONTROL | Pagina 20

FICHA 11: MANIPULACIONES

¢Qué puede salir mal? ¢Qué hacemos cuando algo sale mal?
xUn alimento estd | =»Valoramos la retirada del alimento vy, si no es preciso, se procede
incorrectamente almacenado. a su almacenamiento correcto.

=>Reforzamos los conocimientos del equipo sobre la necesidad de
almacenar adecuadamente los alimentos.

%Los utensilios y equipos se usan | =»Valoramos la retirada del alimento.
mal. =>Reforzamos los conocimientos del equipo sobre la necesidad de
mantener practicas que eviten las contaminaciones cruzadas.

%E| lavado de manos se realiza
de forma incorrecta.
%Los envases utilizados no son | =»Retiramos el alimento y los envases.
de uso alimentario.
%los envases se rompen o | =»Valoramos la retirada del alimento o su reenvasado en otro
deterioran envase integro.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual: Documentacidon para su
*Incidencias y acciones | *Control de las practicas | archivo:

correctoras desarrolladas | correctas para evitar

cuando algo haya salido mal. contaminaciones cruzadas.
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FICHA 12: INFORMACION AL CONSUMIDOR

Objetivo de Seguridad
Mantener una informacién correcta sobre las caracteristicas de los productos que comercializamos y
facilitérsela a los consumidores.
éCuales son los peligros? éPor qué?

La aparicién de problemas de salud en las | El consumo de un alimento puede dar lugar a problemas
personas que consuman los productos, | de salud, incluso puede provocar reacciones adversas en
por la incorrecta informacion sobre los | consumidor si es alérgico o intolerante a uno de sus
mismos. ingredientes. Por ello, es necesario proporcionar una
informacion veraz y detallada de los ingredientes que
componen un alimento.

Muchos alimentos requieren unas condiciones especiales
para su uso/empleo (ej.: conservar en refrigeracion hasta
su consumo), si no proporcionamos dicha informacion a
un consumidor, podria no respetar esas condiciones de
empleo y aparecer un problema de salud.

¢Como podemos prevenirlo? ¢Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?

v'Disefiamos un sistema de recogida | =»Comprobamos que tenemos archivada la informacién sobre
de de la informacién sobre la | los productos que elaboramos, y que ésta se actualiza cuando
composicién, modo de empleo, | incluimos un nuevo producto.

caducidad... de los productos que
elaboramos (fichas, cuadros...).
v'Ponemos a disposicion de los | =»Comprobamos que todos los productos que comercializamos
consumidores toda la informacion | envasados disponen de etiquetado.

sobre la composicion de los | =»Disponemos de la informacion sobre los productos que se

productos que comercializamos. envasan en presencia de comprador y la proporcionamos
cuando asi lo requiere un consumidor.
é¢Qué puede salir mal? é¢Qué hacemos cuando algo sale mal?
xUn producto esta sin etiqueta. =>»Retiramos el producto de la venta.

%la informacién requerida por | =»Retiramos el producto de la venta hasta que se disponga de dicha
un  consumidor sobre un | informacion.
determinado producto no la | =»Reforzamos los conocimientos del equipo sobre la necesidad de
tenemos. mantener actualizada la informacion sobre los productos
comercializados.

éQué debo registrar?

En el Registro Diario: En el Registro Mensual: Documentacién para su
*Incidencias y acciones | *Control de la informacion al | archivo:

correctoras desarrolladas | consumidor.

cuando algo haya salido mal.
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CUADRO DE METODOS Y FRECUENCIAS DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Instalaciones/ equipos Sistematica de limpieza Producto Frecuencia
Aspirar o retirar gruesos aplicar | Detergente .
Suelos de obrador P v/ 8 > @ g / Diario
detergente-desengrasante - secar desengrasante
Aspirar o retirar gruesos aplicar | Detergente
Paredes de obrador P v/ 8 > @ g / Semanal
detergente-desengrasante - secar desengrasante
Aspirar o retirar gruesos —> aplicar | Detergente
Techos de obrador P v/ & P & / Mensual
detergente-desengrasante-> secar desengrasante
Retirar ruesos aplicar
, . ., & . 2 . P Detergente/
Cémaras de refrigeracion detergente/desinfectante - enjuagar - . Semanal
. desinfectante
secar al aire
Equinos de manioulacién Retirar gruesos —> aplicar detergente- | Detergente/
auip ., P y desengrasante —> aplicar desinfectante - | desengrasante Diario
elaboracion . .
enjuagar - secar con toalla de papel + desinfectante
Aspirar retirar gruesos desmontar
_p y . & 2 ) Detergente/ .
Amasadora piezas —> aplicar detergente/desinfectante Diario
. desengrasante
—> enjuagar - secar con toalla de papel
. . Cada vez
Retirar gruesos -> desmontar piezas -
. ) Detergente/dese |que se
Freidora aplicar detergente-desengrasante - .
. ngrasante cambie el
enjuagar - secar .
aceite
Utensilios de manipulacion " . Detergente Tras su
., P Lavado en lavavajillas a mas de 82 2C g
y elaboracion lavavajillas uso
Retirar gruesos -> desmontar piezas - | Detergente/
Mangas pasteleras e . . Tras su
. aplicar detergente-desengrasante - aplicar | desengrasante
inyectores . . . uso
desinfectante - enjuagar - secar +desinfectante
Aspirar y retirar gruesos -> desmontar | Detergente/ S
Batidora piezas —> aplicar detergente/desinfectante | desengrasante uso
-> enjuagar-> secar con toalla de papel +desinfectante
Aspirar retirar ruesos aplicar
- . P v & K p' Detergente/
Superficies de trabajo vy |detergente-desengrasante - aplicar -
. . . desengrasante + | Diario
expositores desinfectante - enjuagar - secar con toalla .
desinfectante
de papel
, Aspirar o retirar gruesos aplicar | Detergente
Estanterias P v/ & > @ & / Semanal
detergente-desengrasante - secar desengrasante
. Retirar ruesos -> aplicar
Servicios g. . P Detergente/ .
o . detergente/desinfectante - enjuagar - . Diario
higiénicos/vestuarios . desinfectante
secar al aire
. Retirar gruesos aplicar detergente- | Detergente .
Sumideros 8 9 P & & / Diario
desengrasante - enjuagar - secar desengrasante
Retirar gruesos aplicar detergente- | Detergente
Contenedores y cubos de & 9 P . & & / I
desengrasante - enjuagar - desinfectamos | desengrasante + | Diario
basura .
-> secar desinfectante
Vehiculos de transporte |Retirar gruesos -> aplicar detergente- | Detergente/ Diario
(caja) desengrasante - enjuagar —» secar desengrasante
Material de limpieza | Retirar gruesos —> aplicar detergente- | Detergente/ Tras su
(fregona, bayetas...) desengrasante - enjuagar - secar desinfectante uso

= Desinfectante:

Nombre y dosificacidn de los productos empleados:
= Detergente/desengrasante:
=  Detergente/desinfectante:
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REGISTRO DIARIO

Responsable: Fecha:

Recepcion de materia prima a temperatura regulada

Materia prima: Temperatura de materia prima (2C):
Almacenamiento y conservacion a temperatura regulada Temperatura equipo (2C)

Equipo: Inicio de la jornada Final de la jornada

Camara refrigeracion 1:

Camara refrigeracion 2:

Camara refrigeracion 3:

Congelador 1:

Congelador 2:

Congelador 3:

Expositor frigorifico 1:

Expositor frigorifico 2:

Expositor frigorifico 2:

INCIDENCIAS/ACCIONES CORRECTORAS

Instrucciones para cumplimentar la tabla:

Responsable: firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro.

Fecha: fecha (dia, mes y aio) en la que se realizan las actividades.

Tipo de materia prima: identificar la materia prima recibida.

Temperatura materia prima: temperatura en grados centigrados de la materia prima recibida, medida
en el centro del producto con un termémetro sonda. En aquellos productos que no sea posible pinchar
el producto (por ejemplo congelados), se medira la temperatura de superficie.

Temperatura equipos: temperatura en grados centigrados que indica el visor de la camara (sonda de
temperatura del propio equipo de frio).

Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias en actividades de mantenimiento
de la cadena de frio, asi como de las acciones correctoras desarrolladas para subsanarlas. En caso de
dejar este apartado en blanco, se entiende que se han realizado todas las tareas de vigilancia descritas
en las fichas y que no se ha detectado incidencia alguna. Cuando exista producto afectado se
identificara, se indicara la cantidad y el destino (si se devuelve al proveedor, se destruye...).
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REGISTRO MENSUAL

, Incidencias/medidas
Si | No /
correctoras

CADENA DE FRIO
éLos productos refrigerados que se han recibido hoy estaban a la
temperatura adecuada (52C o menos)? (anotar nombre vy

temperatura)
1.- 3.-
2.- 4.-

¢Los productos congelados que se han recibido hoy estaban a la
temperatura adecuada (-182C o menos)? (anotar nombre y

temperatura)
1.- 3.-
2.- 4.-

¢La temperatura de las camaras/expositores de refrigeracion es
igual o inferior a 52C? (anotar)

1.- 3.-

2.- 4.-

¢La temperatura de las camaras/expositores de congelacion es
igual o inferior a -182C? (anotar)

1.- 3.-

2.- 4.-

éEstan todos los alimentos (que requieren conservacion en frio)
almacenados dentro de las cdmaras o expositores?

TRATAMIENTO CON CALOR

Medir con el termémetro sonda manual la temperatura en el
centro de tres productos que hayan finalizado su tratamiento
térmico y anotar la temperatura (sera igual o superior a 752C)

1.- 3.-

2.-

DESCONGELACION DE PRODUCTOS

éLos productos se estan descongelando adecuadamente?

éTodos los productos (materias primas y productos terminados)
que se estan descongelando llevan menos de 24 horas?
ENFRIAMIENTO

éLos productos se estan enfriando adecuadamente?
CONTAMINACION CRUZADA

¢Todos los alimentos en los almacenes y camaras estan
adecuadamente protegidos?

¢Todos los alimentos se exponen adecuadamente protegidos?
¢Funciona el sistema higiénico (funcionamiento y dotacion) de
limpieza de manos?

¢Se emplean utensilios diferentes segun el tipo de alimento?

¢éSe higienizan los equipos cuando se cambia de tipo de alimento?
éLos residuos se encuentran en sus contenedores?

ENVASADO Y ETIQUETADO

éLos productos estan correctamente identificados?

éSe emplean envases adecuados?
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REGISTRO MENSUAL

, Incidencias/medidas
Si | No /
correctoras

MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS
éSe encuentran en buen estado de mantenimiento las
instalaciones?

éSe encuentran en buen estado de mantenimiento los equipos?
éSe encuentran en buen estado de mantenimiento los utensilios?
Comprobamos la temperatura de las cdmaras con el termémetro
sonda manual y la comparamos con la que marca el termémetro
del visor de la cdmara ¢la diferencia es inferior a 22C?

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y
UTENSILIOS

éSe encuentran limpias las instalaciones?

éSe encuentran limpios los equipos?

éSe encuentran limpios los utensilios?

éLos productos de limpieza se encuentran bien almacenados?
LUCHA CONTRA PLAGAS: DESINSECTACION Y DESRATIZACION
¢Estdn en buenas condiciones las telas mosquiteras, rejillas de los
desaglies y otros elementos de proteccién frente a plagas?
éAusencia de puertas de la instalacion abiertas sin motivo
justificado?

¢Ausencia de grifos que gotean?

¢Ausencia de alimentos accesibles a insectos o roedores?
¢Ausencia de evidencias de la presencia de plagas?

FORMACION

¢Todos los manipuladores tienen la formacién adecuada?
TRAZABILIDAD Y CONTROL DE PROVEEDORES

¢Los productos recibidos tienen la temperatura y caracteristicas
propias adecuadas?

élos productos recibidos tienen sus fechas de caducidad
correctas?

élos productos recibidos vienen acompafiados de la
documentacion adecuada?

AGUA DE ABASTECIMIENTO

¢El agua tiene un color, olor y sabor adecuado?

¢éSe estan realizando los controles adecuados?
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REGISTRO MENSUAL

, Incidencias/medidas
Si | No /
correctoras

INFORMACION AL CONSUMIDOR

éTodos los productos envasados estdn etiquetados?

éSe dispone de informacidon sobre todos los productos que se
envasan a peticion del cliente?

Responsable y Fecha:

Observaciones:

Si/No: se contestard Si o No a las diferentes cuestiones que plantea la tabla teniendo en consideracion
los criterios establecido en las fichas.

Incidencias/acciones correctoras: breve descripcion de las incidencias relacionadas con cada cuestion,
asi como de las acciones correctoras desarrolladas para subsanarlas. Si se cumplimenta este apartado
no es necesario cumplimentar el registro especifico de incidencias y acciones correctoras. En caso de
dejar estos apartados en blanco, se entiende que se han realizado todas las tareas de vigilancia descritas
en las fichas y que no se ha detectado incidencia alguna. Cuando exista producto afectado se
identificara, se indicara la cantidad y el destino (se reprocesa, se devuelve al proveedor...)

Responsable: firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro

Fecha: fecha (mes y afio) en la que se realizan las actividades

Observaciones: cualquier otra observacion que se considere oportuna.
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VII1.3. DIRECCIONES DE INTERNET

Paginas web de interés relacionadas con los temas tratados:

» Comunidad de Madrid: http://www.madrid.org

Se puede acceder a informacion suministrada por la Consejeria de Sanidad y
Consumo en diferentes aspectos de la salud publica, alimentacién, seguridad
alimentaria, red de alertas, manipuladores de alimentos, sanidad ambiental, etc.

» Ministerio de Sanidad y Consumo: http://www.msc.es

Dispone de informacibn muy amplia dirigida a instituciones, ciudadanos y
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 Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricibn (AESAN), Instituto
Nacional de Consumo y el Instituto de Salud Carlos Ill.

» Agencia Esparfiola de Seguridad Alimentaria (AESAN):
http://www.aesan.msc.es

Contiene un portal de seguridad alimentaria en el se informa sobre la AESAN y sus
actividades, red de alertas, aspectos de control oficial, evaluaciéon 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.

» Unién Europea: http://europa.eu

Es la pagina web oficial de la Union Europea. Ofrece informacion muy amplia y
diversa de sus actividades en el campo de la seguridad alimentaria, tales como
noticias, legislacion, temas especificos, misiones comunitarias, recursos,
publicaciones e informes.

» Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA):
http://www.efsa.europa.eu/

Es el portal de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) que es la
Agencia Europea responsable de la evaluacion de riesgos en relacién con la
alimentacion y la seguridad de los piensos. Colabora con las autoridades nacionales,
en consulta abierta con las partes interesadas. EFSA proporciona asesoramiento
cientifico independiente y comunicacién clara sobre los riesgos existentes vy
emergentes

» Consejo Europeo de Informaciéon sobre alimentacién (EUFIC):
http://www.eufic.org/index/es/

Portal de informaciéon sobre alimentacién de la Unién Europea. Recopila las noticias
y novedades mas relevantes del sector alimentario.

» Organizacién 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

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.
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» Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net

Es el portal oficial del Codex alimentarius. Contiene informacién 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:/Z//www.educacion.gob.es

Es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacion
Profesional (SNCFP). Entre sus funciones figura el adecuar la formacién 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 formaciéon a lo largo de la vida. ElI 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 cualificaciéon, 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.

» Federacion Espafola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB):

http:/Z//www.fiab.es

La Federaciéon Espafola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB) se cre6 en
1977 para representar a la industria espafola de alimentacion y bebidas. La FIAB
tiene estructurado su trabajo en diversas &reas, correspondientes a los
departamentos que coordina la Direccién General: Derecho Alimentario, Asuntos
Econdmicos e Internacionalizacién, Técnico y Medio Ambiente, Innovaciéon y
Tecnologia, Competitividad, Formacion Profesional, Administracion y Finanzas,
Nutricion y Comunicacion.

» Asociacion Espanola de Alérgicos a alimentos y al latex (AEPNAA):

http://www.aepnaa.org

AEPNAA, es una asociacion que difunde informaciéon para dar a conocer la
problematica de las personas alérgicas a alimentos y latex y Canaliza cualquier
iniciativa o causa que contribuya a mejorar la seguridad y la calidad de vida de las
personas afectadas.

» Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espaiia (FACE)

http:/Z//www.celiacos.org

Las asociaciones/federaciones que integran la Federacion de Asociaciones de
Celiacos de Esparfia tienen como objetivos comunes: proporcionar informacion y
orientacion sobre la enfermedad celiaca, mantener un seguimiento constante de los
avances cientificos a través de reuniones periddicas con médicos, y la asistencia o
participaciéon en congresos, jornadas, etc., promover la difusién del conocimiento de
la enfermedad a través de los medios de comunicacion y de publicaciones propias
con el fin de concienciar a toda la sociedad y fomentar normativas legales que
amparen al celiaco y que garanticen el principio de igualdad de toda la poblacién.
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Directrices para el desarrollo de un sistema APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid

VI1.4. DOCUMENTOS TECNICOS DE HIGIENE Y

Ne 1

Ne 2

Ne 3

Ne 4

Ne 5

Ne 6

Ne 7

Ne 8

Ne 9

Ne 10

Ne 11

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Reacciones de hipersensibilidad a los alimentos. Normativa de aplicaciéon en
el control oficial de los alérgenos presentes en alimentos.

Protocolo de verificacion de etiquetado de alimentos.

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

Cuestionario para comprobar el grado de implantacion del control de
alérgenos en el sistema APPCC y GPCH de las industrias elaboradoras.

Guia de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios.

Guia de estudios de vida util para Listeria monocytogenes en alimentos listos
para consumo.

Guia de notificacion de puesta en el mercado de complementos alimenticios.
Contaminantes: Nitratos en productos vegetales y alimentos infantiles.

Control de residuos de plaguicidas en alimentos de la Comunidad de Madrid.
Afo 2009.

Directrices para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema
APPCC y unas Practicas Correctas de Higiene en las empresas alimentarias.

Ingredientes tecnolégicos. Procedimiento comuin de autorizacién en la Unién
Europea. Cambios normativos y control oficial.
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