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PRESENTACION

En los ultimos afios, los cambios sociales han hecho variar las tendencias alimentarias, haciendo que los
consumidores demanden alimentos cada vez mds elaborados. Una preferencia que se ha visto reforzada
por la pandemia de SARS-COV-2, y que todos los indicios apuntan que se mantendrd en el futuro. Estas
circunstancias han tenido como consecuencia el impulso del sector de las comidas preparadas, que ha
recurrido a nuevas cadenas de suministro y a la innovacion de productos y formatos.

La poblacién madrilefia no es ajena a esta transformacion y, a dia de hoy, demanda obtener este servicio
de una manera rdpida y sencilla. La Consejeria de Sanidad, a través de la Direccion General de Salud
Publica, se encarga de que, ademds, esos alimentos lleguen de forma segura a los consumidores,
reforzando su vigilancia y control.

Para consequir este objetivo, es imprescindible que la aplicacion de la normativa comunitaria que afecta
al sector se realice en estrecha colaboracion con las empresas responsables, siendo las Autoridades
Sanitarias las encargadas de su verificacion. Asi, el Reglamento (CE) n© 852/2004, relativo a la higiene de
los alimentos, establece la necesidad y obligatoriedad de que las empresas alimentarias apliquen un
sistema de autocontrol basado en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

La publicacion, en el afio 2011, de la guia sobre "Directrices para el desarrollo de un sistema de
seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas”, pretendia orientar y facilitar la implantacion
de este sistema en los establecimientos de comidas preparadas de la Comunidad de Madrid. Pasados
diez afos, los cambios normativos y sociales acaecidos, han hecho necesaria su actualizacion. Asi, entre
las novedades de la nueva edicion, se han incluido ejemplos concretos de diferentes perfiles de
establecimientos alimentarios (cocinas centrales o comedores de empresas, entre otros), de manera que
resulte mds prdctica su aplicacion. También se aporta la informacion técnica disponible sobre la
elaboracion de los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria de los organismos internacionales
mads relevantes (EFSA, AESAN o FAO) y otras autoridades de control oficial (FDA, ANZA, ANSES o FSAI).

En definitiva, una adaptacion al escenario actual del sector y a la demanda de los consumidores, de
modo que se garantice que estos alimentos lleguen a los madrilefios de forma segura, redundando esto
en su salud y calidad de vida.

Elena Andradas Aragonés

Directora General de Salud Publica
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Los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
basados en los principios del APPCC
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LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL
SISTEMA APPCC

Los Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA) son el conjunto de procedimientos
basados en los principios del sistema Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)
qgue, con fundamento cientifico, identifican los peligros especificos asociados a los alimentos y
las medidas para su control. Estos procedimientos son de caracter esencialmente preventivo y
deben ser puestos en prdactica de forma permanente, para conseguir que los alimentos que se
comercializan sean seguros.

Entre las ventajas de la aplicacidn del sistema para las empresas alimentarias en general y para
el sector de las comidas preparadas en particular, se puede destacar que:

v’ es suficientemente flexible para poder ser aplicado en todos los establecimientos de
elaboracion de comidas preparadas, con independencia del tamafio y de los procesos
que se lleven a cabo,

v se puede adaptar a los cambios que se produzcan lugar en los establecimientos en
relacién con los productos y los procesos, y

v es compatible con la aplicacién de sistemas de gestién de la calidad.

Para que los SGSA basados en los principios del sistema APPCC tengan éxito, es necesario que
todo el personal de la empresa se implique y participe en su elaboracién y puesta en practica.
El objetivo serd evitar los peligros o conseguir su control a un nivel aceptable para garantizar la
seguridad de los alimentos que comercializa el establecimiento. Por tanto, es necesario
identificar dénde y cémo puede tener lugar un peligro, y cudles son las medidas preventivas o
de control que se han de aplicar. Por lo que para lograr el éxito es necesario:

v el compromiso de la direccién de la empresa y el resto del personal con la elaboracién
y puesta en practica continuada del SGSA,

V" la formacién de un equipo con conocimientos técnicos y cientificos de los procesos de
produccién de las comidas y de la aplicacidn de los principios del sistema APPCC, y

v" la disponibilidad de recursos suficientes.

A su vez, para que el sistema APPCC tenga éxito, es necesario que el establecimiento aplique
practicas correctas de higiene (PCH), también denominadas prerrequisitos (PPR). El contenido
de estos planes incluye tanto las buenas practicas de higiene como las de fabricacién y, con
frecuencia, también se consideran parte de los mismos los procedimientos para garantizar la
trazabilidad y la recuperacién de los productos. Estas practicas se agrupan en planes o
programas y no son especificas para el control de un peligro determinado, en contraposicién
con el sistema APPCC que se dirige al control de los peligros especificos.

Para elaborar el plan APPCC los establecimientos alimentarios, deben aplicar de forma
secuencial los siete principios generales del sistema APPCC que se enumeran a continuacion y
gue permiten la adaptacién del sistema a las circunstancias concretas de una empresa:
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1. Enumerar los posibles peligros, realizar un analisis de los peligros y establecer las medidas
para controlar los peligros identificados

2. Determinar los puntos de control critico (PCC)

3. Establecer los limites criticos para cada PCC

4. Establecer un sistema de vigilancia para el control de los PCC
5

. Establecer las medidas correctoras cuando el sistema de vigilancia indica que un PCC no
esta controlado

6. Definir los procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema APPCC funciona
de acuerdo con lo previsto

7. Crear un sistema de documentacion y registros apropiados para estos principios y su
aplicacion

Por tanto, la primera tarea del equipo de trabajo constituido para el desarrollo del SGSA es la
determinacion de los peligros (microbioldgicos, fisicos, quimicos o por alérgenos) que pueden
estar en los alimentos, en el ambiente de produccion y los que pueden ocasionarse durante el
procesado de los alimentos; asi como la identificacidon de las medidas para evitar, eliminar o
reducir los peligros a un nivel aceptable (Principio primero, Realizar el andlisis de peligros).

Para poder controlar los peligros adecuadamente se deben identificar las fases de los procesos
de elaboracién de las comidas que son esenciales para su inocuidad (Principio segundo,
Determinar los puntos de control critico) y cdmo controlar estas fases para que las comidas
sean seguras (Principio tercero, Establecer los limites criticos). Y para cerciorarnos de que la
inocuidad de las comidas comercializadas perdura, debemos constatar que las fases que son
esenciales para ello permanecen controladas en el tiempo (Principio cuarto, Establecer el
sistema de vigilancia de los puntos de control critico).

Ademas, el SGSA de la empresa debe tener previsto que, cuando se detecte que los peligros
no han sido controlados adecuadamente durante la manipulacion y/o elaboracion de las
comidas en el establecimiento, se disponga de las medidas para identificar y retirar o
recuperar estos alimentos con el objetivo de impedir que sean consumidos, asi como para
evitar que el fallo vuelva a tener lugar (Principio quinto, Establecer medidas correctoras).

Para comprobar que los peligros se controlan efectivamente, es decir, que se garantiza la
seguridad de las comidas comercializadas, el sistema APPCC desarrollado por la empresa debe
ser evaluado. También es necesario evaluar las PCH/PPR para demostrar que el SGSA se
asienta sobre una base sélida. Por tanto, es preciso determinar la competencia del sistema
APPCC y demostrar que se cumplen sus principios (Principio sexto, Establecer procedimientos
de verificacion).

Por ultimo, el SGSA debe estar apoyado y respaldado por la documentacion y los registros que
pongan de manifiesto el desarrollo y la puesta en practica de los principios del sistema APPCCy
de los planes de PCH (procedimientos, instrucciones y especificaciones de aplicacién), asi como
de los aspectos que desde un punto de vista cientifico y técnico lo avalan (Principio séptimo,
Establecer un sistema de documentacion y registro). Por tanto, es fundamental contar con la
informacidn que:

v’ respalde el disefio del plan y los datos de funcionamiento del establecimiento, tanto
de los planes de PCH/PPR como de los procedimientos del sistema APPCC, y
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v' demuestre que se lleva a cabo y funciona segun lo previsto, de forma que los registros
y/o otros documentos reflejaran la realizacién de las actividades y controles, y de las
incidencias y medidas correctoras, al menos cuando éstas repercutan en la seguridad
alimentaria.

Tanto la documentacién como los registros tienen que estar actualizados y pueden adoptar
cualquier formato. El sistema para su archivo sera facil de gestionar y utilizar, con
independencia del soporte utilizado.

En la Comunicacion de la Comisidn 2016/C 278/01 sobre los sistemas de gestion de la
seguridad alimentaria se incluye, junto con los procedimientos del sistema APPCC, las buenas
practicas e higiene y fabricacion, y los procedimientos de trazabilidad y retirada/recuperacion.
La relacion entre estos diferentes elementos se representa mediante una pirdamide (Figura 1),
en la que la base estd formada por las practicas PCH/PPR y en el apice lo constituyen los
procedimientos basados en el sistema APPCC, de forma que:

Plan APPCC

SISTEMA DE
SEGURIDAD
ALIMENTARIA Programas de PPR:
BEPH+BPF : |
Procedimientos &, <—
trazabilidad y !
recuperacion

Figura 1: adaptacion de la pirdmide de la Comision Europea para representar los elementos del
sistema de gestion de la sequridad alimentaria (2016/C 278/01)

En relacidn con los planes de PCH/PPR hay que tener en cuenta que tanto los documentos de
la Comisidon Europea sobre SGSA como las normas de la serie ISO, consideran que no todos
tienen la misma repercusién sobre la seguridad de los alimentos que se comercializan, y que
algunos, denominados prerrequisitos operativos (PPRO), tienen una relevancia mayor para la
inocuidad de los alimentos. Estos prerrequisitos se definen como los identificados por el
andlisis de peligros como esenciales para controlar la probabilidad de introducir peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacion o proliferacion de peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de produccion
(UNE-EN-ISO 22000:2005).

Por tanto, los prerrequisitos operativos (PPRO) tienen un seguimiento estrecho dentro del
SGSA vy para ello se establece un “limite de actuacion” o “criterio de actuacion”. Estos son
medibles u observables y sirven para vigilar si la medida de control funciona segun lo previsto
y si se cumple (aceptable) o no (inaceptable) con el limite o criterio establecido (UNE-ISO
22004). Esta medida de control seria aplicada como un PPRO, es decir, como una medida
identificada como esencial para la inocuidad de los alimentos por el andlisis de peligros.

Pero no existe acuerdo sobre cémo aplicar la definicidon de la norma para diferenciar un PPRO
de un PCC, y se pueden encontrar diferentes formas de interpretarla. Ambos son especificos
para el control de un peligro o grupo de peligros determinado, y es necesario que sean
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validados (Comunicaciéon de la Comisién 2016/C 278/01). Sin embargo, en el caso de los PPRO
suponen:

v un menor riesgo para la seguridad alimentaria que un PCC, o

v' igual riesgo que un PCC, pero no existen limites medibles o valorables con la suficiente
rapidez, o no se requiere que sean vigilados con la misma precisién que un PCC y
pueden ser adecuadamente controlados a través de PCH/PPR.

Asi por ejemplo, la formacidn de compuestos polares en el aceite o de acrilamida en un
alimento durante la fritura o la desinfeccién de las frutas o los vegetales, pueden ser
controlados mediante PPRO en un comedor colectivo.

En otros casos, se refieren a las medidas a aplicar para el control de los peligros en una etapa
que no es esencial para la obtencidn de producto que se comercializa, frente a las que lo sony
que serian PCC. Asi por ejemplo, la temperatura que se alcanza en un tratamiento térmico
para la elaboracién de carne guisada (peligro biolégico) seria PCC, mientras los huesos (peligro
fisico) seria un PPRO cuando se preparan comidas para niflos de corta edad. Otra forma de
describir los PPRO, seria identificarlos como las medidas encaminadas a evitar la
contaminacion cruzada o la multiplicacion de un peligro, mientras que en los PCC estarian
encaminadas a eliminar o reducir el mismo (Couto, 2019). También se asocian con la necesidad
de tomar medidas con el producto y posibles medidas correctivas en el proceso en el caso de
los PCC, o la necesidad de tomar medidas en el proceso y posibles medidas con el producto en
el caso de los PPRO (DOUE, 2016). Sea como fuere, se debe tener en cuenta esta variabilidad
para poder ser entendida y ponerla en practica.

El analisis de peligros es el que determina si los peligros pueden ser controlados eficazmente
mediante los planes de PCH/PPR o si es necesario aplicar también procedimientos basados en
el APPCC, es decir, si se identifican puntos de control critico o no (PCC o PPRO), ya que
determinadas empresas alimentarias pueden no identificar PCC. Es importante tener en
cuenta que no considerar determinados peligros como PCC, no significa que no sean
relevantes para la seguridad alimentaria y que deben estar adecuadamente controlados a
través de los planes de PCH.

Pero en todo caso es posible flexibilizar tanto la aplicacion de los planes de PCH/programas de
PPR como de los procedimientos del sistema APPCC. En funcion del perfil empresarial, |a
complejidad de los procesos que tienen lugar (ej.: elaboracion de comidas para consumo
inmediato o en dias posteriores), los riesgos sanitarios asociados a los productos
comercializados (ej.: almacenamiento de productos no perecederos a temperatura ambiente o
de productos perecederos a temperatura regulada) y su impacto en la poblacion consumidora
(ej.: poblacion general o vulnerable), es posible que las empresas alimentarias puedan aplicar
mecanismos de flexibilidad para el desarrollo y puesta en practica de los SGSA. Por tanto, unos
establecimientos alimentarios podran disponer de un SGSA mas complejo, mientras que otros
optaran por sistemas mas sencillos, pero en todos los casos es necesario garantizar la
seguridad alimentaria y demostrar mediante el andlisis de peligros que estos son controlados
eficazmente. Como indica la Comisidn Europea, el objetivo de la flexibilidad dentro de un SGSA
es lograr la proporcionalidad de las medidas de control mediante la adaptacion a la naturaleza
y el tamafio del establecimiento (2016/C 278/01).

La Comision Europea, en la comunicaciéon 2020/C 199/01 sobre cdmo aplicar los requisitos
para los SGSA en las actividades minoristas del sector de la alimentacién, entre las que se
incluye la restauracion, proporciona un enfoque simplificado del andlisis de peligros y las
medidas para su control (flexibilizacién), de forma que considera que es suficiente conocer:
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v' los grupos de peligros (bioldgicos, quimicos, fisicos y alérgenos) sin entrar en detalle en
la naturaleza de los mismos, y

v' que realizar determinadas actividades es un riesgo.

Los responsables de los restaurantes tienen que estudiar si la aplicacion del analisis de peligros
propuesto por la comisién en el documento mencionado es viable en su establecimiento o
tiene que ser adaptado para el control de los peligros.

La aplicacion de guias del SGSA elaboradas por asociaciones sectoriales u otras entidades, es
una opcién en el sector de comidas preparadas (ej.: cadenas de restaurantes, empresa de
servicios a colectividades sin instalaciones propias, bares de tapas), cuando en la manipulacién
de los alimentos se siguen pautas que son bien conocidas para el control de los peligros. De
acuerdo con el resultado del andlisis de peligros estas guias podrdn consistir en planes de
PCH/PPR, con o sin procedimientos basados en el sistema APPCC, y los responsables de los
establecimientos tienen que estudiar si su aplicacion es viable o tiene que ser adaptada para el
control de los peligros (ej.: procesos que se llevan a cabo y que no son contemplados en la guia
como puede ser el recalentamiento, equipos que son citados y de los que no se dispone en el
establecimiento como puede ser un abatidor). Por tanto, el SGSA de un establecimiento
alimentario puede ser:

Para mas informacién sobre la aplicacién de criterios de flexibilidad en los SGSA en la
Comunidad de Madrid, se puede consultar el documento Directrices para la flexibilidad en la
aplicacion de Sistemas de Sequridad Alimentaria basados en los principios del APPCC en la
Comunidad de Madrid

En este documento, desde un punto de vista operativo, la elaboracién e implantacién de un
SGSA se desarrolla de forma secuencial en dos etapas: disefio y puesta en practica.

- El disefio del Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria

Se propone el disefio del SGSA en dos apartados para incluir la informacidn sobre los planes
de practicas correctas de higiene o programas de prerrequisitos por un lado (Parte I) y los
procedimientos basados en el sistema APPCC por otro (Parte Il), de la forma siguiente:

Parte I: LOS PLANES DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE O PRERREQUISITOS

& Los PLANES DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE O PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS
se concretan en: (Dla formacién de trabajadores, (2)la infraestructura y mantenimiento de
los locales, las instalaciones y los equipos, (3)la limpieza y desinfeccién, (4)contra las plagas,
(®el agua de abastecimiento, (6)las buenas practicas de fabricaciéon y manipulacién, (?)los
proveedores de productos y servicios, y

& E|l PLAN DE TRAZABILIDAD, retirada y/o recuperacion e informacidn

Parte Il: PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL SISTEMA APPCC

< La PARTE GENERAL se refiere a: (Dformar el equipo de trabajo, (@los productos
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comercializados, sus tratamientos, la presentacidn y vida util, la informacién al consumidor
final sobre los mismos y el diagrama de flujo de los procesos, y (3el uso esperado y la
poblacidn de destino de los productos

& Los PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC se exponen de la siguiente forma: el analisis de
peligros y las medias para su control, los puntos de control critico (PCC), los limites criticos
(LC), el sistema de vigilancia, las medidas correctoras, el sistema de verificacién y la
documentacion y registro

Con respecto a los criterios de seguridad alimentaria para el control de los peligros, cuando
existen pautas y criterios legales para su control, éstos son tomados como referencia (ej.:
temperaturas de almacenamiento en refrigeracion, periodicidad de la calibracion de los
equipos de medida, temperatura a la que se deben freir las patatas para evitar la formacion de
acrilamida). Ante la ausencia de criterios concretos y especificos de seguridad alimentaria en la
normativa se consideran los criterios establecidos por el Codex Alimentarius, y en su caso, lo
previsto por otras autoridades y/o por organismos de reconocido prestigio.

- La puesta en practica del Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria

Una vez que el SGSA esté preparado y es asumido por la direccidon de la empresa alimentaria,
se procederd a su puesta en prdctica o implantacion, lo que significa que:

v' se cumple lo establecido en la documentacién y todos aquellos cambios en los
productos comercializados, los procesos realizados, las instalaciones y equipos o
cualquier otro aspecto que se modifica con el paso del tiempo y que pueda influir en
la seguridad de los alimentos, han sido convenientemente valorados e incorporados
en lo que corresponda (ej.: nuevas materias primas o comidas preparadas,
remodelaciones en las instalaciones o los flujos de produccién, modificaciones o
compras de equipos, diferentes procedimientos de higienizacion, nuevos tipos de
envases, cambios en las caducidades de las comidas),

v’ se ofrecen garantias de seguridad de los alimentos que se comercializan porque han
sido validados los criterios de seguridad alimentaria y verificado, y

v’ estd documentado el desarrollo y su puesta en practica.

Como ya hemos dicho el documento se ha dividido en dos partes de forma que en la Parte |
incluye los planes de PCH/PPR y en la Parte Il los principios del sistema APPCC. Cada una de
estas partes se desarrolla en dos etapas sucesivas: el disefio (A) de cada uno de los planes de
PCH/PPR o de los principios del sistema APPCC, y la de puesta en practica (B) del conjunto de
los planes de PCH/PPR o de los principios del sistema APPCC. En la etapa de disefio se incluye
un anexo en el que se describe un ejemplo de los aspectos tratados.
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PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE O PRERREQUISITOS

Las practicas correctas de higiene o prerrequisitos son el conjunto de medidas, condiciones y
procedimientos necesarios antes y durante la aplicacién del sistema APPCC. Estan dirigidas a
controlar los peligros alimentarios no especificos para garantizar la aptitud para el consumo
humano de los alimentos. Tienen caracter preventivo y su contenido depende del sector
alimentario y de los procesos que desarrolle el establecimiento, y deben cumplir los requisitos
de higiene de los alimentos descritos en la normativa. Muchas de estas practicas estan
detalladas en documentos de organismos internacionales de gran prestigio, como por ejemplo
en el de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos de la Comisidon del Codex
Alimentarius, y otros cddigos de buenas practicas.

Incluye la aplicacion de las practicas correctas de higiene y fabricacién en los establecimientos
alimentarios y se acompafia de procedimientos de trazabilidad, y de retirada, recuperacién e
informacidn. Estos ultimos describen el conjunto de requisitos, actividades y controles a poner
en marcha por los establecimientos, para garantizar la posibilidad de encontrar y seguir el
rastro de un alimento a través de todas las etapas de produccidn, trasformacién, y distribucion
gue se llevan a cabo en una empresa. Su implantacidn contribuye a resolver problemas que
afectan a la cadena alimentaria, mediante la identificacion de proveedores, productos y
clientes. Los procedimientos también deben incluir la descripcion de la sistemdtica a seguir
para realizar, en caso necesario, tanto la retirada y recuperacién de alimentos como la
informacidn a los clientes.

A efectos operativos, en la Comunidad de Madrid se propone que los planes de practicas
correctas de higiene o programas de prerrequisitos sean agrupados de la forma siguiente:
Formacion de los trabajadores

Infraestructura y mantenimiento

Limpieza y desinfeccion

Contra plagas

Agua de abastecimiento

Buenas practicas de fabricacion y manipulacién

Proveedores

NI V' SR -

Trazabilidad, retirada y recuperacién

No obstante, las empresas decidirdn si se ajustan a este esquema, proponen un nimero menor
o incluyen otros planes (ej.: plan de alérgenos, plan de control del aire, plan de control de
temperatura, plan de residuos) para que se adapte mejor a su actividad laboral. Para mas
informacidn al respecto se puede consultar el documento Requisitos para la aplicacidon de un
sistema_de autocontrol basados en los principios del sistema APPCC en la Comunidad de
Madrid.

Para el desarrollo de los contenidos de disefio y puesta en practica de los planes de practicas
correctas de higiene o programas de prerrequisitos (en lo sucesivo PCH/PPR), se seguira el
siguiente esquema:

Direccion General de Salud Publica

TR CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
13


http://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/sanidad/sali/requisitos_minimos_sistema_appcc_1.pdf
http://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/sanidad/sali/requisitos_minimos_sistema_appcc_1.pdf
http://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/sanidad/sali/requisitos_minimos_sistema_appcc_1.pdf

Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Se incluirdn en cada plan los siguientes apartados:

v Informacién béasica o necesaria para el disefio de cada plan y la asignacién de
recursos suficientes. El contenido variard mucho de unos planes a otros, por
ejemplo, en el plan de formacién se identificaran los diferentes puestos de
trabajo, mientras que en el de limpieza y desinfeccidn se incluira un listado de
los diferentes elementos del establecimiento.

v" Responsables de las actividades y los controles del plan. Figuraran las personas

que los lleven a cabo, ya sea personal propio o de una empresa/entidad
contratada, y se indicaran sus funciones y responsabilidades.

DISENO

v' Actividades del plan. Se describirdn las propias de cada plan, incluidas las
medidas correctoras ante incidencias si procede, e indicando la metodologia a
seguir y la frecuencia con la que se llevan a cabo y, en su caso, los
equipos/utiles necesarios para desarrollarlas.

v Controles del plan. Se describird la sistematica a seguir y la frecuencia para
comprobar que se realizan las actividades del plan y que éstas son efectivas.

12 ETAPA

v" Documentos y registros del plan. Se identificaran todos los documentos del
plan y los modelos de registros que permitan demostrar que se realizan las
actividades y los controles previstos.

Se evidenciara que los planes que ha sido disefiados:

v/ Se ponen en practica tal y como esta previsto.

v' Son efectivos. Se consiguen los objetivos del plan, resulta adecuado desde un
punto de vista legal, técnico o cientifico, y se evidencia la “cultura de seguridad
alimentaria” como principio general en el establecimiento, tanto en la direcciéon
como en los empleados, de forma que los alimentos que se comercializan son
Seguros.

.
.
z

22 ETAPA
PUESTA EN PRACTICA

v Existen documentos y/o registros que acreditan la competencia del plan, de los
responsables y de los controles realizados, asi como de las medidas correctoras

aplicadas ante incidencias.

Como ya hemos dicho, los programas de PCH son imprescindibles para la implantacion
efectiva de un plan APPCC, y en determinadas situaciones pueden ser suficientes para
garantizar la seguridad alimentaria de las comidas preparadas. Pero siempre deben ser
desarrollados y aplicados en base a los principios del sistema APPCC. En el sector de las
comidas preparadas, los establecimientos que pueden beneficiarse de estos mecanismos de
flexibilidad, si lo desean, son principalmente los de restauracién comercial de pequefio
tamafio (ej.: restaurantes, bares, cafés). Para mas informacion sobre la aplicacién de los
criterios de flexibilidad en los SGSA, se puede consultar el documento Directrices para la
flexibilidad en la aplicacion de Sistemas de Sequridad Alimentaria basados en los principios del
APPCC en la Comunidad de Madrid.
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I. DISENO DE LAS PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE O

PRERREQUISITOS

1.1 PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

La formacion del personal de los establecimientos de comidas preparadas contribuird a la
mejora continua, a facilitar la motivacion del personal y a cumplir con la normativa,
mediante la preparacidn de los trabajadores para la realizacién de su actividad laboral.

Los trabajadores conoceran los peligros relevantes para garantizar la seguridad alimentaria de
los productos que se comercializan, asi como la importancia de la correcta puesta en practica
del SGSA de la empresa para el control de los mismos. También conocerdn la importancia de la
comunicaciéon abierta y clara entre los trabajadores dentro de una misma actividad y entre las
actividades consecutivas que se lleven a cabo en el establecimiento para lograr este objetivo.

Corresponde a la empresa decidir cémo garantizar una adecuada instruccién y/o formacién
en higiene y seguridad alimentaria de sus trabajadores de acuerdo con su actividad laboral,
tanto de los manipuladores y como de los responsables de elaborar y mantener el sistema de
gestién de la seguridad alimentaria (SGSA).

Se deben identificar los perfiles de los puestos de trabajo y/o los trabajadores en los que la
formacién se abordard mediante instruccion y/o formacién, asi como si se requiere una
formacidn general y/o especifica o complementaria. Se tendrad en cuenta la instruccion y/o
formacidn que se adquiera tanto de manera formal mediante cursos, como la que se obtenga
en el puesto de trabajo o por otros medios.

Informacion basica

Para valorar las necesidades de instruccion y/o formacion de los trabajadores (en adelante se
denominardn indistintamente bajo el término genérico de formacién), la empresa considerara:

- Llas practicas que realiza (ej. el personal de limpieza conocerd como

almacenamiento de materias primas,
elaboracion de comidas, abatimiento,
servicio de comidas elaboradas), los
productos que ofrece a los
consumidores (ej.: platos preparados,
postres, zumos, dietas especiales) y la
poblacién a la que estos van dirigidos
(ej.: general, alérgicos, nifios).

- Los diferentes perfiles de puestos de

trabajo que existen en la empresa. Esto
es, las actividades vy controles
designados a cada trabajador (ej.:
cocineros, auxiliar de cocina, camarero,
jefe almacén, personal de limpieza,
responsable de sala), de forma que
reciban la formaciéon adecuada para el
desempenfio de su puesto de trabajo (ej.:

utilizar los productos de limpieza y el
funcionamiento de los equipos que
manejan como el lavavdjillas, el
cocinero recibird la formacion para
saber como medir la temperatura de los
alimentos y el funcionamiento de los
equipos que utiliza como el horno o el
abatidor).

Practicas a
realizar

Poblacion

de destino)

Productos

£33
|

PERFIL

PUESTRO
TRABAJO
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Responsables

Aungue exista apoyo de terceros, es necesaria la participacion e implicacidon del personal de
la empresa para conseguir la maxima adecuacion del plan al establecimiento. En la practica, un
porcentaje importante de las empresas del sector no tienen recursos propios para desarrollar
por si mismas el plan y necesitan de la ayuda de empresas/entidades especializadas.

Se deberan identificar a las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que la formacién es acorde con la cultura de seguridad alimentaria de la empresa y el perfil
de puesto de trabajo de cada trabajador, asi como que se lleva a cabo correctamente y que
se corrigen las desviaciones en su caso (ej.: responsable de personal, director).

- Las actividades formativas de los trabajadores, que podra realizar la propia empresa (ej.:
responsable del sistema APPCC, responsable de calidad, jefe de cocina) o una
empresa/entidad contratada (ej.: asociaciones sectoriales, escuelas de formacion
profesional o educacional, centros de formacion).

Actividades

Las actividades formativas se refieren, tanto a las que se desarrollan de manera formal por la
propia empresa, por empresas especializadas y por centros reconocidos por organismos
oficiales, como a las que tienen lugar de manera informal (ej.: la instruccion en el puesto de
trabajo por personal especializado que adiestra en el manejo de una madquina o una técnica, la
informacion o asesoramiento técnico de una organizacion o autoridad).

Se deberd dar respuesta al menos a los siguientes tipos de actividades de formacién de los
trabajadores, teniendo en cuenta la formacién y experiencia previa, y el nivel cultural o incluso
el idioma de los trabajadores:

- Lainicial al incorporarse a una actividad laboral serd necesario proporcionarle la formacién
basica en higiene de los alimentos y la especifica para su puesto de trabajo, cuando no
dispone de ellas. En caso de tener formacién (ej.: curso de manipulador de alimentos del
sector de comidas preparadas, curso de formacion en la limpieza y desinfeccion de los
establecimientos alimentarios, certificado de formacion profesional en las familias de
industrias alimentaria, hosteleria y turismo), serd preciso completarla con las cuestiones
especificas de la empresa, como con el SGSA implantado.

- La continuada que se precisa para el desempefio en el puesto de trabajo. Es recomendable
proporcionarla con una frecuencia establecida, y en cualquier caso, es necesaria ante
cambios tecnoldgicos, estructurales o de productos (ej.: instalacion de un abatidor para
comenzar la actividad de elaboracion en linea fria); asi como ante fallos en la aplicacion del
sistema (ej.: fallos en el control de los tratamientos térmicos) o modificaciones en la
legislacién alimentaria aplicable (ej.: publicacion del reglamento sobre medidas de
mitigacion de la produccién de acrilamida).

Se tendrd en cuenta que existen dos situaciones en las que la instruccién no resultaria
suficiente, y en las que el trabajador debera recibir formacién especifica en la materia para
disponer de la capacitacion requerida para realizar su actividad:

v el personal encargado de llevar a cabo las actividades relativas al SGSA de la
empresa, y
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v los puestos de trabajo para los que existe una cualificacion profesional prevista en
la legislacion (ej.: aplicacion de biocidas).

A continuacion, se incluye un esquema (Figura 2) para la valoracién de la formacion de un
trabajador que se incorpora a una cocina:

Asistencia a un curso basico de
seguridad alimentaria en el sector de las
comidas preparadas impartido por la
consultora con al que se colabora

A J A J

Instruccién en el puesto de Formacion en el SSA
trabajo impartida por un implantado en la cocina
trabajador de la empresa con por parte del
funciones similares responsable de calidad

Incorporacion al plan de

formacion continuada de
la empresa

Figura 2: Ejemplo de circuito de formacion de nuevos trabajadores en una cocina

La empresa debe incluir los contenidos de las actividades formativas necesarios para alcanzar
sus objetivos, asi como por la legislacién sobre la higiene en general y sobre el SGSA de la
empresa en particular. También se describird la metodologia al impartir la formacién (ej.:
exposicion, trabajos en grupo) y al evaluarla (ej.: pruebas de nivel de conocimientos,
cuestionarios, entrevistas), y la frecuencia con la que debe impartirse.

En el caso de detectarse incidencias en la formacion, se valorardn y tomaran las medidas
correctoras necesarias, que seran registradas, al menos, cuando existan alimentos afectados
(ej.: refuerzo de la formacion de un auxiliar que ha aceptado en recepcion carne picada fresca a
mads de 2°C porque desconocia los requisitos de temperatura de este producto).

En las empresas de comidas preparadas que desarrollan un SGSA aplicable en distintos
establecimientos (ej.: cadenas de restauracion, empresas de servicios a colectividades), es
habitual que el plan se gestione de forma centralizada y que en los diferentes centros se lleve a
cabo Unicamente el control del mismo.

Controles

Es necesario comprobar que la formacion que se recibe se pone en préctica, que sirve para
mejorar, y que se realiza de forma que no se compromete la seguridad alimentaria. Cada
establecimiento deberd describir la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se llevan a
cabo los controles por el responsable. Los controles irdn destinados a comprobar que:

- La formacion inicial y continuada para cada perfil de puesto de trabajo y/o trabajador, se
lleva a cabo de acuerdo con lo previsto (ej.: los cronogramas de formacion se cumplen,
todos los trabajadores que se incorporan realizan o disponen de la formacion precisa, la
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formacion continuada se ha realizado al comprar el nuevo equipo de lavado automadtico y
cuando se publicé la normativa sobre la formacion de acrilamida en alimentos), asi como
gue en caso de fallos o incidencias se aplican medidas correctoras para que la formacién de
los trabajadores sea la adecuada para desempefiar sus funciones (ej.: vuelve a realizar el
curso impartido, se ponen carteles en el puesto de trabajo).

- Es efectiva y garantiza el servicio de comidas seguras, dado que permite al personal
desempeniar las tareas en el puesto de trabajo asignado de forma satisfactoria (ej.: /as
evaluaciones de conocimientos adquiridos en los cursos, auditoria de la aplicacion de las
prdcticas de higiene, adecuacion de las medidas correctoras aplicadas ante incidencias).

Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros
necesarios que justifiquen que se aplica el plan y es efectivo. Se puede utilizar cualquier
formato (ej.: escritos, visuales, informdticos, ejercicios prdcticos, casos reales), siendo
importante buscar la sencillez de los modelos para documentar. En la medida de lo posible se
utilizaran los documentos disponibles (ej.: certificados, diplomas o similares emitidos por
organismos oficiales y no oficiales, registros de asistencia, informes de auditorias). Ademas, es
util preparar carteles o cualquier otro recurso que facilite su puesta en practica por los
operarios en el puesto de trabajo, para facilitar el cumplimiento de las practicas correctas de
higiene.

Los modelos o formatos de documentos y registros acreditaran que:

- La instruccién y/o formacion se llevan a cabo como estaba previsto para conseguir el nivel
deseado de formacion (ej.: cronogramas de actividades formativas, temarios de los cursos
impartidos, titulacion de los docentes, formato de evaluaciones de formacion).

- La efectividad de las actividades realizadas al ponerse en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor afadido para optimizar los recursos humanos (ej.:
formato de informe de auditoria de las buenas prdcticas de manipulacion).

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa
y prevenir la recurrencia, se registran y/o documentan, en particular cuando pueda afectar
a la seguridad alimentaria (ej.: formato de registro de acciones correctoras).

Es importante disponer de la documentacién descriptiva de la formacion/instruccion recibida
por cada trabajador (formal o informal), asi como de la participacidon en la formacion de
terceros en su caso.

A continuacién, a modo de ejemplo, se desarrolla en el anexo un plan de formacidn que podria
aplicarse en una industria dedica a la elaboracién de comidas preparadas distribuidas
diariamente en caliente y en frio.
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Anexo del Plan de Formacién de los Trabajadores

Ejemplo de disefio de un plan de formacién que podria aplicarse a una industria que elabora
comidas preparadas, que distribuye a diario a otros establecimientos alimentarios en caliente
y/o en frio. Los modelos de registros propuestos se han cumplimentado para mejorar su
entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03

PERFILES DE LOS PUESTOS DE TRABA)O:

Para su CONTRATACION:

¢ RESPONSABLE DE CALIDAD: DISPONDRA de formacién reglada universitaria o profesional de
grado superior relacionada con el sector y cursos de especializacién. Se VALORARA disponer de
experiencia laboral. En la empresa realizarén la formacién sobre el Sistema de Gestién de la
Seguridad Alimentaria (SGSA) propio al incorporarse al puesto y la formacién continuada que se
considere necesaria para llevar a cabo su actividad laboral

¢ JEFE DE COCINA: DISPONDRA de formacién reglada profesional de grado superior o media en
restauracion. Se VALORARA disponer de cursos de especializacién y experiencia laboral. En la
empresa realizardn la formacién sobre el SGSA propio al incorporarse al puesto y la formacién
continuada que se considere necesaria para llevar a cabo su actividad laboral

¢ COCINEROS: DISPONDRA de formacién reglada profesional de grado superior o medio, o
certificado PCPI o de profesionalidad de restauracion. Se VALORARA disponer de cursos de
especializacién y experiencia laboral. En la empresa realizardn la formacién sobre el SGSA
propio al incorporarse al puesto y la formacién continuada que se considere necesaria para
llevar a cabo su actividad laboral

¢ AUXILIARES DE COCINA: se VALORARA disponer de formacién reglada y no reglada en cocina
en el sector de la restauracién y experiencia laboral. En la empresa realizarén la formacién inicial
al incorporarse al puesto y la formacidén continuada que se considere necesaria para realizar su
actividad laboral

¢ AUXILIARES DE LIMPIEZA: se VALORARA disponer de formacién reglada y no reglada en
limpieza en el sector de la restauracién y experiencia laboral. En la empresa realizardn la
formacién inicial al incorporarse al puesto y la formacién continuada que se considere necesaria
para llevar a cabo su actividad laboral

Para la INCORPORACION AL PUESTO DE TRABAJOS:

¢ La empresa determinard si la formacién recibida por el trabajador antes de su incorporacién
(conocimientos y competencias) es suficiente para desarrollar su actividad laboral o cémo debe
completarse.

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03
RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Responsable de calidad

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Responsable de calidad
¢ Jefe de cocina

¢ Formadores externos pertenecientes a la consultora subcontratada o alguno de los proveedores
(de equipos, productos de L+D...)

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Responsable de calidad
¢ Auditores (de la consultora/laboratorio subcontratado)
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ACTIVIDADES DEL PLAN DE FORMACION INICIAL DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03

OBJETIVOS:

Conocer los peligros para la seguridad alimentaria de los productos que se comercializan y cémo
realizar su control, asi como la importancia de la seguridad e higiene de los alimentos

Adquirir las competencias en las actividades que se determinan para que se puedan realizar con
autonomia y para utilizar los instrumentos y las técnicas propias del perfil del puesto de trabajo a
desempenar, asi como fomentar la comunicacién entre los trabajadores

DESTINATARIOS:

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

EQUIPO DOCENTE:

Responsable de calidad y jefe de cocina

CONTENIDOS TEORICOS:

Constara de 35 horas lectivas y contemplard lo siguientes aspectos:

e La cadena alimentaria. Los diferentes tipos de peligros presentes en los alimentos. Las medidas de
higiene personal. La alteracién y contaminacién de los alimentos debido a practicas de
manipulacién y hdbitos inadecuados de los manipuladores.

e Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos de la Organizacién Mundial de la Salud. La
aplicacién de los sistemas de seguridad alimentaria. Las medidas de control relacionadas con los
peligros en la elaboracién y manipulacion de comidas. Trazabilidad y recuperacion de alimentos.

e La aplicacién de las buenas précticas de elaboracién y fabricacién. La seleccién de proveedores y
la compra de materias primas. Los requisitos del agua utilizada en los establecimientos
alimentarios. La necesidad de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos e
instalaciones. La calibracién o contrastacion de los equipos clave del proceso.

e La limpieza y desinfeccién de los equipos e instalaciones y niveles de limpieza. Los procesos y los
productos de limpieza. El control de plagas: concepto y niveles de infestacién. La gestién de los
residuos. Lo peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o desratizacién
y desinsectacion inadecuados.

e Los siete principios de los sistemas de seguridad alimentaria basados en el APPCC y las Guias de
Practicas Correctas de Higiene y del sistema APPCC.

e Los productos alimenticios destinados a poblaciones especificas: alergias e intolerancias
alimentarias y poblacién vulnerable. Las medidas preventivas especificas a seguir en la
elaboracién de alimentos sin determinados alérgenos y los destinados a poblacién vulnerable.

CONTENIDOS PRACTICOS:

Se desarrollardn hasta que el trabajador adquiera la “cultura de seguridad alimentaria” de la

empresa y las competencias referidas en el puesto de trabajo (minimo un mes). Estén encaminados a

conseguir:

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

e Limpiar y/o desinfectar el utillaje, los equipos y las instalaciones, valorando su repercusién en la
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos.

e Aplicar el control de la trazabilidad y las medidas en caso de retirada y/o recuperacion.

e Recoger los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones sanitarias y ambientales

e Reconocer los productos alimenticios destinados a poblaciones especificas wvalorando sus
repercusiones e implicaciones

e Fomentar la comunicacién entre los trabajadores que realizan la misma actividad y las
consecutivas, para conseguir aplicar los procedimientos del SGSA de forma satisfactoria.

Direccion General de Salud Publica
EDTGY CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
20



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

ACTIVIDADES DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03

OBJETIVOS:

Adquirir las competencias en las actividades que se determinan para que se puedan realizar con
autonomia. Identificar no conformidades en el desarrollo de su trabajo y adquirir competencias para
corregir desviaciones y prevenir la recurrencia de las mismas. Fomentar la comunicacion del personal.

DESTINATARIOS:

Trabajadores de la empresa que estdn desarrollando su actividad y tienen formacién en el sector de la
restauracion

EQUIPO DOCENTE:

Responsable de calidad, jefe de cocina y formadores externos pertenecientes a la consultora
contratada o alguna de las empresas proveedoras (de equipos, productos de L+D...)

CONTENIDOS TEORICOS:

Constard de 1 hora lectiva al mes (podrd aumentarse en caso necesario) a lo largo de todo un afo y
contemplaré los aspectos que se desarrollan a continuacién, modulando el temario en funcién de las
circunstancias (cambios, nueva legislacién...u):

e SGSA basados en los principios del APPCC. Principios generales. Normas de calidad.
Actualizaciones.

e SGSA implantado en la empresa. Puntos de control critico, medidas preventivas, limites criticos,
medidas correctoras, verificaciones, documentacién y registros.

e Legislacién alimentaria: modificaciones.

e Manejo de nuevos equipos y/o tecnologias: funcionamiento y manejo y sistemas de control.
Sistemdtica de limpieza y desinfeccién. Modificaciones o introduccién de nuevos procesos de
produccién. Valoracién de los peligros asociados y medidas preventivas. ParGmetros de trabajo
(tiempos, temperaturas...)

e Incidencias y desviaciones: motivos y acciones correctoras aplicadas.

CONTENIDOS PRACTICOS:

Se desarrollardn hasta que el trabajador adquiera las competencias referidas en el puesto de trabajo

y estardn encaminados a conseguir:

e Fomentar la “cultura de la seguridad de la empresa”

e  Actualizacién en el conocimiento de los SGSA basados en los principios del APPCC de la empresa
y fomentar la comunicacién entre los trabajadores para conseguir su aplicacién satisfactoria

e  Utilizacién correcta de nuevos equipos/tecnologia

e Puesta en practica de nuevos procesos

e Resolucién de incidencias y desviaciones

e Redlizacion de controles y uso de los equipos implicados

e  Cumplimentacién de registros de vigilancia y de acciones correctoras

OTRAS ACTIVIDADES FORMATIVAS:

¢ Al incorporarse a la empresa, todos los trabajadores tendrdn un periodo de adaptacién que
durard un mes. El responsable inmediato tutorizara al trabajador que se incorpore para ayudarle
a conocer la empresa, e integrarse en su puesto de trabajo y en el equipo

¢ La propia empresa o una empresa externa formaré a los trabajadores cuando se produzcan
cambios en: los productos que se comercializan, los equipos que se emplean, los procesos que se
llevan a cabo, la legislacion y ante incidencias

¢ La empresa valorard la pertinencia de que los trabajadores reciban formacién impartida por
organismos oficiales, asociaciones sectoriales y otras entidades puablicas y privadas.
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CONTROLES DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03
CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Revisién mensual del cumplimiento del cronograma anual de actividades formativas
¢ Comprobacién de los listados de firmas de los asistentes y de la documentacién de cada curso

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Valoracion de los resultados de las evaluaciones de los cursos

Verificacién de los registros de formacién

¢ Auditoria semestral en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomentard la mejoras continua, y en concreto, que se conocen los
peligros y las medidas para su control, y que se fomenta que la comunicacién entre los
trabajadores sea clara y abierta

REGISTROS DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

FECHA: 25/05/21 EDICION: 03
REGISTROS DEL PLAN:

¢ Ficha de formacién del personal (ver formato adjunto)

¢ Registro de formacién continuada (ver formato adjunto)

¢ Cronogramas, listados de firmas y evaluaciones de las actividades formativas
¢ Informes de auditorias

DOCUMENTACION DEL PLAN:

¢ Informacién sobre la formacién de los docentes
¢ Temario y documentacion pedagdgica de los cursos impartidos y recibidos
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FICHA DE FORMACION DEL PERSONAL

DATO$S PERSONALES DEL TRABAJADOR: DATOS$ DEL PUESTO DE TRABA)O:

Nombre: Eduardo- Categoria: Jefe de Cocina
Apellidos: Garciav Lpey Fecha de contratacién: junio-2017
DNI/NIF: XXXXXXX-M Actividades: elabovacidonw de recetas;,, gestiow

personal y prepavaciéw de loy platos en cocinow

FORMACION (1):

#Titulos oficiales: Técnico superior ew direccidn de cocinai. Grado-superior (2000h).
Comunidad de Madrid 2016.

#Formacion externa: Alérgenos alimentowios. Duracion 4 hovas. Asociacion de
alergologio. Madrid 2016.

#Formacion interna SGSA de la empresa. Depautamento- de calidad: Duracidn 5 hovas.
Madrid 2016.

Contrastaciow de equipos de medida. Departoumentode calidad.
Dwraciow 2 hovas. Madrid 2017 .

Actualigaciow de la normativew de aplicacidw: formacidw de
acrilamida en alimentos. Departomento-de calidad:. Duracidv 2
hovas. Madrid 2018.

Modificaciones del SGSA de lav empreso. Depautamento- de calidad.
Duracidw 2 hovas. Madrid 2019.

EXPERIENCIA PROFESIONAL (2):

v'Puestos similares: Cocinero-en lavpropiov empresow desde 2016

v'Puestos diferentes:

v'Otros datos de interés:
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REGISTRO DE ACTIVIDADES DEL PLAN DE FORMACION DE LOS TRABAJADORES

Formacidw de M. Lépey
15/02/2019 | manipuladores 35 horas | Consudtorow
(inicial). 30/02/2019
Empresav
Formacidw exw el manejo- especialigada exv M. Lépey
6/03/2019 hov
16/03/2019 | 41 cbatidor Lhorar | oquiposde 30/03/2019
restouracidvw
Plowv de limpiezavy . . M. Lépey
10/04/2019 . iy 30 . de cocina
/04/ desinfecciow de vegetales o Jefe 30/04/2019
Importanciow del
mantenimiento-de lov .
onsalble . L
12/05/2019 | cadenavdefrio: PCCde | 2horay | Roborsablede M. Lopeg
recepcion, PCC de 30/05/2019
almacenamiento-
Modificaciones del SGSA
de lavempreso. Responsable de M. Lopey
21/06/2019 2 hor )
106/ Departamento de WM calidad 30/06/2019
calidad

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:

v'10/04/2019 se observaw que low cantidad de desinfectonte que se ariade al agua es bajo-y no-
corresponde cow lo-establecido-enw lov instruccidn. Se rvefuerzow lavformacidvw del plan de L+D.
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1.2 PLAN DE INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

Aungue con frecuencia en los establecimientos alimentarios separan los aspectos referidos al
disefio y a la dotacién con los aspectos que corresponden al mantenimiento, en este
documento se presentan de manera conjunta para simplificar su desarrollo. Asi en este plan se
van a considerar:

v los elementos necesarios (locales, instalaciones, equipos y utensilios) y los requisitos
que deben cumplir de acuerdo con las practicas a realizar para la obtencidon de
alimentos seguros,

v la disposicién y separacién de las zonas contaminadas y limpias, himedas y secas,
calientes y frias, y

v |a prevencidn y correccion de su deterioro y/o mal funcionamiento.

Un adecuado disefio y dotacién facilitara que las actividades de elaboracién y manipulacién se
realicen segun lo previsto (ej.: capacidad de calor de la mesa caliente, lavamanos no manual
en numero suficiente y debidamente situados, caracteristicas de los termometros, uso de
presion positiva en salas de procesado), que los procedimientos de limpieza y desinfeccion se
cumplan (ej.: piezas de los equipos fdcilmente desmontables, pilas de lavado manual de
utensilios de tamafo apropiado) y que la contaminacion de los alimentos se evite (ej.:
fragmentos de metales, restos de lubricante, cruce de lineas, superficies resistentes a la
corrosion). Ademas, se contard con los procedimientos para la adecuada reparacion o
sustitucién de los elementos que no sean adecuados para el trabajo en el establecimiento y
gue sean fundamentales para la seguridad de los alimentos.

Informacion basica

Se identificardn las dependencias, las Si no es posible realizar estos cambios, se

instalaciones, los equipos y los utensilios
relevantes para seguridad de los alimentos
que se comercializan, asi como su
ubicacion (ej.: listado de equipos, planos de
dependencias e instalaciones de gas, luz y
agua identificadas).

En los casos en que el disefio y la
infraestructura no cumplan los requisitos
adecuados para la higiene y seguridad de
los productos, deberdn ser modificados o
cambiados, como por ejemplo:

Q )

Sala de elaboracion con

cruces de lineas entre > Separar zonas y
productos listos para el reubicar equipos
consumo y crudos

Condensaciones en el
techo de las zonas de
tratamiento térmico

Instalar equipos
> »
de extraccion

modificaran las actividades y procesos para
que los alimentos comercializados sean
seguros, asi por ejemplo, se elaborardn
alimentos solo para consumo inmediato o
alimentos que se puedan enfriar al chorro
de agua para consumo inmediato, si no se
dispone de los equipos adecuados para
llevar a cabo el enfriamiento rdpido.

La calibracion y/o contrastacién de los
equipos de medida es una actividad
imprescindible, que podra ser incluida en
este plan o en otro apartado del
documento (ej.: verificacion). Deberan ser
adecuados para el uso al que se destinan,
asi por ejemplo, cuando se mida |Ia
temperatura en los alimentos, la cobertura
de la gama de temperaturas y la exactitud
del termémetro serd la suficiente, y en
todo caso se cumplird la normativa.
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Responsables

Para conseguir la maxima adecuacion posible a las caracteristicas del establecimiento, aunque
exista apoyo externo de empresas de mantenimiento especializadas, siempre es necesaria la
participacion e implicacion del personal de la propia empresa. Las empresas pueden no tener
recursos propios para desarrollar el plan y necesitar ayuda.

Se deberad identificar a las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que el disefio y funcionamiento es acorde con las practicas que se realizan, asi como que se
lleva a cabo correctamente y que se corrigen las desviaciones en su caso (ej.: gerente,
responsable de calidad, responsable de operaciones).

- Las actividades de dotacidon y mantenimiento del establecimiento (preventivas y/o
correctivas) que podrd realizar la propia empresa (ej.: jefe de mantenimiento) y/o una
empresa/entidad contratada (ej.: empresas frigorista, empresa especializada de
mantenimiento eléctrico, fabricante de equipos).

Actividades

Sobre cada uno de los elementos identificados se determinaran los trabajos a realizar,
teniendo en cuenta que la dotacidon, capacidad, disefio y ubicacion sea la adecuada. Asi se
establecerad si precisan revision, sustitucidn y/o calibracion para el adecuado funcionamiento y
mantenimiento, y para esto se seguiran los criterios establecidos por la empresa, las
recomendaciones del fabricante, proveedor o instalador correspondiente (ej.: equipos de frio,
hornos, extractores) y la normativa (ej.: calibracion de termdémetros o balanzas). Pueden
diferenciarse dos tipos de actividades seglin el momento en el que se realicen:

- Las preventivas: se realizan de forma programada (calendario predeterminado) para
garantizar un mantenimiento adecuado y evitar fallos.

- Las correctivas que tienen lugar cuando surge un fallo o deterioro.

En la practica los dos tipos de actividades deben coexistir y, en cualquier caso, se llevaran a
cabo de forma que no afecte a la seguridad de los productos (ej.: utilizar lubricantes de uso
alimentario, detener la produccion y/o realizar una limpieza y desinfeccion de los equipos antes
de ponerlos de nuevo en funcionamiento). En la medida de lo posible se realizaran actividades
preventivas para evitar fallos que den lugar a riesgos para la seguridad de los alimentos (ej.:
actividades recogidas en el reglamento de instalaciones frigoristas para los equipos que
proceda). Igualmente es muy importante la instalacidon de dispositivos para evitar peligros y
llevar a cabo los controles/vigilancias, como es el caso de los termdgrafos con alarmas en las
camaras para detectar la rotura de la cadena de frio y con ello evitar la multiplicacién de
microorganismos en los productos almacenados.

Cuando se lleven a cabo las actividades preventivas se describiran:

v las tareas que se realizardn en cada elemento (ej.: limpieza de los quemadores y
comprobacion del funcionamiento de las vdlvulas y grifos de salida de la marmita,
calibracion de los temporizadores de las freidoras de patatas) vy,

v la frecuencia de las revisiones, sustituciones y calibraciones, tanto voluntarias
como establecidas en la normativa
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Por otro lado, el establecimiento valorardn y/o tendran previstas las medidas correctoras a
llevar a cabo, en caso de fallos o incidencias en los elementos que son relevantes para la
seguridad alimentaria (ej.: equipos de frio o tratamiento térmico, termometro sonda), y tanto
en el equipo (ej.: reparacion, sustitucion) como con el producto si se ve afectado (ej.:
eliminacion, cambio de cdmara, modificacion de la vida util), y deberan ser registradas.

En las empresas de servicios a colectividades sin instalaciones propias, es habitual que las
actividades del plan se realicen por los responsables del establecimiento en el que prestan su
servicio y que la empresa se limite a comunicar y controlar las incidencias.

Controles

Es necesario comprobar que el disefo, la dotacidn, la conservacién y el funcionamiento del
establecimiento se efectian de forma que no se compromete la seguridad alimentaria. Los
controles iran destinados a comprobar que:

- Las tareas preventivas y/o correctivas propuestas se desarrollan de acuerdo con lo
previsto para cada elemento, incluidos los equipos de medicién y/o control, como es el
caso de:

v' La comprobacion de las actividades y documentacion de las empresas frigoristas
contratadas, como sus autorizaciones y los certificados emitidos.

v" El empleo de cronogramas para la realizacion de las tareas programadas sobre los
equipos (ej.: lavavdjillas, hornos, abatidores, extractores) y las instalaciones (ej.: luz,
gas, agua), y el uso de listados de comprobacién para valorar su estado.

v La confirmacién de que cuando se producen fallos o incidencias se aplican las medidas
correctoras y los problemas se solucionan a la mayor brevedad posible (ej.: ante un
fallo en el funcionamiento de una cdmara de congelacion el servicio de reparacion
acude en menos de 24 horas), evitando que su vuelvan a repetir en su caso.

- Es efectivo porque la dotacién y el funcionamiento de los equipos del establecimiento
permite la elaboracion y manipulacidon de los productos de forma satisfactoria, de forma
que contribuye a que las comidas que se comercializan sean seguras. Por ejemplo, podran
consistir en la valoracion de la frecuencia de fallos en los equipos y actuaciones realizadas,
auditorias del plan de mantenimiento o la verificacion de los equipos de medida.

Cada establecimiento debera describir la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se
llevan a cabo los controles por el responsable.

Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros
necesarios que justifiquen que se aplica el plan y que es efectivo. Se puede utilizar cualquier
formato, siendo importante buscar la sencillez de los modelos a utilizar para documentar. En la
medida de lo posible se utilizaran los documentos disponibles (ej.: partes de trabajo, facturas,
certificados de calibracion, registro de incidencias). Los modelos o formatos de documentos y
registros acreditaran que:

- El disefio (ej.: planos de la instalacion, documentacion técnica de la instalacion), dotacidén
(ej.: manuales de especificaciones de los equipos, caracteristicas de los termdémetros) y
funcionamiento (ej.: partes de trabajo/facturas de revisiones periédicas o reparaciones,
certificado de conformidad del termometro patrén) de cada elemento incluido en el plan se
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realiza y es adecuado. En el caso de subcontratar empresas para efectuar determinadas
actividades se dispondra de las autorizaciones necesarias en su caso, como el certificado de
frigorista o la autorizacidon para llevar a cabo actuaciones en el marco del Control
Metroldgico del Estado.

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor afiadido para optimizar los recursos materiales del
establecimiento (ej.: listado de comprobacion, certificaciones de verificacion de la
conformidad y periddica del termémetro patron de medida, informes de auditorias).

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa
y prevenir la recurrencia, en particular cuando pueda afectar a la seguridad alimentaria.

A continuacién, a modo de ejemplo, se desarrolla en el anexo un plan de infraestructura y
mantenimiento que podria aplicarse en el servicio de comidas de una residencia de
estudiantes.
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Anexo del Plan de Infraestructura y Mantenimiento

Ejemplo de disefio de un plan de infraestructura y mantenimiento que podria aplicarse en el
servicio de comidas de una residencia de estudiantes, que proporciona desayunos, comidas y
cenas para su consumo en el centro. Los modelos de formatos de registros propuestos se han
cumplimentado para mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO
FECHA: 01/05/19

LISTADO DE INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

¢ Cocing, sala fria, zona de lavado, office, almacén de materias primas, cuarto de basuras y
comedor

¢ Red de agua potable, sistema de electricidad e iluminacién, instalacién de gas, sistema de
ventilacién y extraccion de humo

Cdamaras frigorificas, cd@mara congeladora, timbres, maquina de hielo y abatidor

Horno convector, sartén basculante, freidora, horno microondas, marmitas y cocina industrial
Mesa caliente y carros de transporte

Lavaperolas, lavavaijillas y esterilizador de cuchillos

Batidora y loncheadora

Termdmetros sonda, equipo de control de compuesto polares y de cloro
Menaje de cocina, vajilla y cuberteria

* & 6 & & o o

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE INFRESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

FECHA: 01/05/19 EDICION: 02
RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Director de la residencia

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES PLAN:

¢ Personal de mantenimiento de la residencia

¢ Empresa frigorista

¢ Empresas de mantenimiento de instalaciones: luz, electricidad, gas, fontaneria, albaiileria
¢ Empresas proveedoras de equipos

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Jefe de cocina
¢ Auditores
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ACTIVIDADES DEL PLAN DE INFRESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

FECHA: 01/05/19
INFRAESTRUCTURA, ACTIVIDADES RESPONSABLE
INSTALACION/EQUIPO/UTIL (Preventiva/Correctiva)
—Comprobar el estado y
Suelos, paredes, techos, puertas, ft.mcionartniento de: s.uperficies, semestral y
e g e ey & cierres, grifos, mosquiteras, ante Responsgb!e de
TR B LV burletes... incidencias mantenimiento
—Ante fallos o deterioro reparar
o sustituir
—Comprobar el estado y
funcionamiento: juntas, cierres,
bisagras, alarma, apertura
seguridad, formacién de hielo,

. L puntos de luz, drengje, vélvulas, M.ensual, v'Responsable de
Equipos de frio (cdmaras de ri d trimestral, tenimient
refrigeracién y congelacién y i T evg porq o.r ey anual y ante mantenimiento
abatidor de temperatura) resto de actuaciones indicadas incidendias v Empresa

en la normativa (instalaciones externa frigorista
frigorificas y prevencién/control
de legionelosis)
—Ante fallos o deterioro reparar
o sustituir
Sondas de temperatura —Verificacién de las sondas de
(hornos, cémaras frigorificas, temperatura con termémetro Semestral y Responsable de
mesas calientes, freidoras, patrén .cmFe . mantenimiento
lavavaiillas) —sAnte fallos ajustar o sustituir  incidencias
. P —Verificar el funcionamiento Bianual y Laboratorio
Termdémetro patrén . ante externo
—Ante fallos sustituir incidencias autorizado
Otros equipos de medida —Verificar el funcionamiento Anualy ante  Laboratorio
(compuestos polares, cloro) —Ante fallos ajustar o sustituir  incidencias externo
Zi?g:\iﬁ%:tsl SO Y Trimestral y Empresa
Lavavaijillas y lavaperolas . ante especializada en
—>AnFe fallos o deterioro reparar TS lavavaiillas
o sustituir
—Comprobar el estado y . /Respopsqble el

. . . . Trimestral y mantenimiento
Cocinag, freidora, horno, funcionamiento ante W Fap—
extractor, tdrmix y otros —>AnFe fallos o deterioro reparar incidencias proveedora de

o sustituir equipos
Utiles de cocina (tablas, —Comprobar el estado Seglin Jefe de cocina
cuchillos, espétulas...) —>Ante deterioro sustituir necesidad
—Comprobar el estado y v'Responsable de
T e e, N 555 funcionamiento Anualy ante mantenimiento
! —Ante fallos o deterioro reparar incidencias v'Empresas
o sustituir especializadas
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INSTRUCCION: REVISION DE LO$S EQUIPOS DE FRIO

ACTUACIONES :

Los equipos se someterdn a revisiones preventivas y a controles periédicos para determinar a la mayor
prontitud cualquier tipo de deterioro o fallo. En caso de averias, la empresa frigorista y otras
contratadas para el resto de los equipos, se comprometen a acudir en menos de 24 horas

RESPONSABLES:

Responsable de mantenimiento de la residencia
Empresa frigorista y otras contratadas
Laboratorio contratado

OPERACIONES PREVENTIVAS:

@En las INSTALACIONES FRIGORIFICAS la empresa frigorista contratada llevaré a cabo:

¢ EI MANTENIMIENTO PREVENTIVO de acuerdo con el manual de instrucciones y lo indicado en la
normativa respecto del funcionamiento y buen estado de todos los aparatos de medida, control y
seguridad, asi como de los sistemas de proteccion y alarma, y del mantenimiento del aislamiento
de la instalacién

¢ Las REVISIONES PERIODICAS OBLIGATORIAS cada 2 o 5 afios segin corresponda a cada
instalacién y equipo de acuerdo con la normativa

En todo caso se llevard a cabo el control de funcionamiento del termostato (conexién/desconexién) y

contrastacion de las temperaturas de los equipos, para que los alimentos se mantengan dentro de los

madrgenes establecidos (2-42C en refrigeracién y menos <182C en congelacién) durante las etapas de

actividad y descanso del establecimiento

(2En OTROS EQUIPOS:

¢ El abatidor, la méquina de hielo el lavavdijillas y el lavaperolas se llevaran a cabo las operaciones
necesarias para su adecuado funcionamiento de acuerdo con el manual de instrucciones

@En los EQUIPOS DE MEDICION DE LA TEMPERATURA, DOSIFICACION DE CLORO y MEDICION

DE COMPUESTOS POLARES ver apartado de verificacién del sistema APPCC

OPERACIONES CORRECTIVAS:

En caso de averia en LOS EQUIPOS DE FRIO la empresa frigorista:

¢ Acudira en menos de 24 horas para llevar a cabo las acciones correctivas que sean necesarias
¢ Una vez reparado el equipo se llevard a cabo su seguimiento durante los 15 dias siguientes para
comprobar que se ha solucionado

Cuando se trate de OTROS EQUIPOS se daré aviso a la empresa correspondiente para su reparaciéon
en el plazo mas breve posible o su sustitucion. Mientras se soluciona, y si no es posible disponer de
equipos de sustitucion, no se podrdn realizar aquellas actividades para las que no se pueda garantizar
la seguridad alimentaria

RESPONSABLE DE MANTENIMIENTO del centro:

¢ Verificard a diario los registros de temperatura de los equipos de frio y de mantenimiento en
caliente recogidos por los responsables de cocina

¢ Supervisard mensualmente el estado de los equipos de frio, se pondrd en contacto con la empresa
correspondiente en caso de averia en los otros elementos, y hara el seguimiento de la misma y de
las revisiones periddicas

EMPRESA FRIGORISTA:
¢ Verificacién semestral/anual del funcionamiento de los equipos de frio y las revisiones periédicas
¢ Contrastacion de los equipos de medicion de temperatura
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CONTROLES DEL PLAN DE INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

FECHA: 01/05/19 EDICION: 02
CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Revision mensual del cumplimiento del cronograma anual de actividades de mantenimiento
preventivo

¢ Comprobaciéon mensual de las acciones correctivas pendientes de subsanacién

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacion anual de las actuaciones correctivas desarrolladas para determinar la necesidad de
sustitucién de equipos o modificacién de la infraestructura

¢ Verificacién de los registros de mantenimiento preventivo, correctivo y obligatorio
Verificacién de los equipos de control de temperatura y otros

¢ Auditoria anual en la que se comprobaré que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomenta la mejoras continua y, en concreto, que la disponibilidad de
los recursos es suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta

REGISTROS DEL PLAN DE INFRESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

FECHA: 01/05/19 EDICION: 02

REGISTROS DEL PLAN:

¢ Factura/albardn/certificado de la instalacién y de revisién/libro de registro de la instalacién
frigorifica de las actuaciones correctivas y preventivas

¢ Registros de acciones correctivas

¢ Certificados/registros de conformidad y verificacién periédica de los termémetros y registradores
de temperatura y otros equipos de control

¢ Autorizaciones de empresas de mantenimiento
¢ Cronogramas de actuaciones preventivas
¢ Informes de auditorias

DOCUMENTACION DEL PLAN:

¢ Plano de las instalaciones y localizacion de equipos

¢ Instrucciones y documentacién técnica de los equipos
¢ Contratos con las empresas de mantenimiento
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REGISTRO DE INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS DEL PLAN DE
INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

INCIDENCIAS

D demclas. instalach MEDIDAS RESPONSABLE DE LAS
(Dependencias, instalacionesy | oo ppreroRAS ACTIVIDADES
equipos)
03/01/2019 Cocinav (goteo del | Cambio- del g/t"be’ Fontowneriow SL
lowvaumanos). y pedal.
05/04/2019 Rotwa de Uave de lwg del | Swtitucion de la | P. Dieg
almacén. Uave de Lo lug

12/09/2019 Camowas de refrigeracidw  Sustitucidnw  de | Frigovistas S.L.
(faltow ajuste de la puerta). lasy  juntas de

ajusted
16/11/2019 Cocinaw  (telay wmosquiteras | Sustitucion de | P. Diey
rotas). 722 % telas

mosquiteras.
OBSERVACIONES:

O Latemperaturo de low cimawa evaw covrecto.

VERIFICADO POR:

Direccion General de Salud Publica
EDTGY CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

33



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

1.3. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y la desinfecciéon contribuyen a la produccidn y manipulacién higiénica de los
alimentos, al mantener controlada la suciedad y la poblacién microbiana en la empresa,
evitando que pueda pasar a los alimentos.

Consta de dos intervenciones distintas y/o complementarias, la limpieza y la desinfeccion, que
son imprescindibles dentro de los procesos de higiene de los establecimientos de comidas
preparadas:

v la limpieza que se realizard en primer lugar para eliminar suciedad orgdnica y/o
inorgdnica adherida a las superficies sin alterarlas y facilitar la fase de desinfeccion, y

v la desinfeccion que destruye o reduce los microorganismos, en mayor o menor
medida, disminuyendo la carga microbiana a niveles que se consideren aceptables
para la elaboracién y manipulacién de los productos comercializados.

Para que se pueda realizar con éxito es fundamental que el disefio de los diferentes elementos
gue son objeto del plan y los materiales de los que estan fabricados, permitan la correcta
realizacion de las tareas de limpieza y desinfeccion. Los equipos y/o productos utilizados para
llevar a cabo la limpieza, en himedo y/o en seco, dependeran del tipo de suciedad y del grado
de contaminacién, de forma que sean aptos para poder efectuar las tareas que son necesarias
en el establecimiento alimentario.

La informacion basica

Es necesario disponer de la relacion de
todos los elementos que son objeto del
plan o que sirven para llevarlo a cabo:

Las dependencias (ej.: cocina, almacén de
desperdicios, aseos)

Las instalaciones (ej.: abastecimiento de
agua potable, gas, electricidad, desagiies,
evacuacion de residuos)

Los equipos para la elaboracion de la
comida (ej.: picadora, loncheadora,
batidora, abatidor, hornos, freidoras), los
instrumentos utilizados para realizar las
vigilancias (ej.: termometros, medidor de
compuestos polares) o para la limpieza (ej.:
lavavadjillas, aspirador)

Los utiles para la elaboracién de comidas
(ej.: cuchillos, bandejas, tablas de corte,
recipientes) y para la limpieza (ej.: bayetas,
cepillos, escobas, rasquetas, fregonas,
dosificadores de productos)

Los responsables

No se pueden olvidar otros elementos que,
aunque no participan en la elaboracion de
alimentos, son de interés para el
mantenimiento del adecuado estado de
limpieza del establecimiento, como las
zonas de acceso al mismo, los
contenedores de aceite usado, los cubos de
residuos o el almacén de los productos de
limpieza y el almacén de desperdicios y
subproductos.

En ocasiones puede considerarse mas
operativo la inclusién en otros planes de
algunos elementos, como ocurre con la
instalacion de abastecimiento de agua
potable o con los dispositivos para el
control de plagas.

También es posible que se ocupe una
empresa especializada contratada de las
actividades del plan, en su totalidad o en
parte (ej.: comedor, campana extractora,
equipos de frio), lo que deberda quedar
claramente reflejado en el plan.
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Las actividades de este plan son realizadas generalmente por personal del propio
establecimiento, pero es cada vez mas frecuente contratar empresas especializadas. Aunque
exista apoyo de terceros es necesaria la participacion e implicacion del personal de la
empresa.

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que la limpieza y/o desinfeccidn que se realizan en cada uno de los elementos, asi como
que se lleva a cabo como esta previsto y se corrigen las desviaciones en su caso (ej.: técnico
de calidad, jefe de cocina).

- Las actividades de limpieza y/o desinfeccién de todos los elementos de la propia empresa
(ej.: ayudantes de cocina, auxiliares de limpieza) o de una empresa/entidad externa
especializada (ej.: personal de la empresa especializada en la limpieza de la campana
extractora, empresa de mantenimiento de equipos de frio).

Las actividades

La forma de describir y desarrollar las actividades de limpieza y/o desinfeccion puede ser muy
variable y siempre se tendrdn en cuenta las instrucciones del fabricante del elemento del que
se trate y de los productos a utilizar. Como ya hemos dicho, en general, pueden diferenciarse
dos fases, limpieza y desinfeccion, aunque también se podra realizar en una Unica etapa.

Para cada uno de los elementos que sean objeto del plan se deberd indicar las fases de
limpieza y/o desinfeccién a llevar a cabo, describiendo el método y la frecuencia de
realizacion, y la dosificacidon y forma de aplicacidon del producto a utilizar. Para esto se tendrd
en cuenta el tipo de suciedad a eliminar y las caracteristicas de los elementos a limpiar. A
continuacion se incluye un esquema (Figura 3) de los aspectos a considerar:

TIPO DE SUCIEDAD MATERIAL

+grasa +acero

v proteina +cristal

+ incrustaciones calcdreas... + plastico...

DUREZA DEL AGUA - | DISENO ELEMENTO

< 7: muy blanda ¥ fijo

7-14: blanda v desmontable
14-32: intermedia Py

32.54: dura dificil acceso

* 54: muy dura | ¥ facil contaminacion...

METODO APLICACION MOMENTO OPERACIOMES
¥ pulverizacion +"al final de la jornada,
+inmersién +'cada 2 horas

+ automatica... +limpiezas intermedias...

Figura 3: Elementos a considerar en la eleccion del método y los productos de un plan de
limpieza y desinfeccién

Es muy importante que los productos sean utilizados en las concentraciones, a la temperatura
y durante el tiempo que sea adecuado para ejercer su accidn, y si es necesario aclararlos o no,
segun las instrucciones de uso de los fabricantes resefiadas en las Fichas Técnicas y/o Fichas de
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Datos de Seguridad. Pueden ser ineficaces muy diluidos o si se retiran demasiado rapido y
corrosivos o toxicos si se utilizan muy concentrados. Las fichas de los productos incluyen
también otros aspectos importantes, como los equipos de protecciéon que deben ser utilizados
para su manejo y los primeros auxilios que han de realizarse en caso de accidente. A
continuacién, se incluye una tabla para la utilizacién de una solucion de cloro (Tabla 1) para la
desinfeccidn:

Tabla 1. Temperatura minima de la solucién de cloro utilizado como desinfectante en funcién
del pH (FDA, 2017):

SOLUCION DE CLORO
Concentracion de cloro Temperatura minima (2C) Temperatura minima (2C)
(mg/L) a pH<10 a pH<8
25 - 49 49 49
50 - 99 38 24
100 13 13

TIEMPO DE CONTACTO: sera al menos de 10 segundos, excepto para la concentracién de 50
mg/L a pH:10 y temperatura de al menos 382C o pH:8 y temperatura de al menos 242C que
sera de al menos 7 segundos

En la eleccion del sistema de desinfeccion se tendran en cuenta el tipo de microorganismo a
eliminar y el material, pudiéndose realizar mediante tratamientos:

V' Fisicos: como el calor y las Idmparas UV que son los mas empleados

v Quimicos: como los productos desinfectantes para los que la normativa establece
que deberan estar inscritos en el Registro Oficial de Biocidas y autorizados para su
uso en el sector de la alimentacidn

Para determinar la frecuencia o periodicidad con la que se realizan las operaciones de limpieza
y/o desinfeccion de los diferentes elementos, es importante considerar aspectos como: el tipo
de alimento con el que va a entrar en contacto, el tiempo que el elemento permanece
expuesto antes de ser utilizado y la temperatura del alimento y ambiente. Asi por ejemplo,
algunos organismos de control oficial indican que, como norma general, es preciso proceder a
la higienizacién de los equipos y utensilios en contacto con los alimentos cada 4 horas, pero si
se preparan en una la sala que se mantenga entre 10-12,82C sera cada 10 horas (FDA, 2017).
En los casos necesarios también se indicard el momento de su ejecucion (ej.: proceder a la
limpieza de las superficies, equipos y utensilios antes de comenzar a preparar un plato sin un
determinado alérgeno).

Ademas, se indicaran los equipos (ej.: lavavajillas, mdquinas de limpieza, dosificadores, equipo
de presion, aspirador) y utiles (ej.: bayetas, cubos, rasquetas y cepillos de color azul) que se
deben emplear para la limpieza y desinfeccion en cada caso, la forma de realizarse para no
ocasionar la contaminacion de los alimentos y de otros elementos del establecimiento (ej.:
residuos quimicos, formacion de aerosoles) y el recorrido por las diferentes dependencias (ej.:
cocina, comedor, vestuarios y aseos) y zonas (ej.: zona de manipulacion de alimentos listos
para consumo antes que la de producto crudo), especialmente cuando su omision pueda dar
lugar a contaminaciones cruzadas. Dentro de cada dependencia las operaciones se realizaran
de arriba abajo, de dentro a fuera y de zonas limpias a zonas sucias.
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En caso de incidencias en la limpieza y/o desinfeccion de los elementos se valoraran y tomaran
las medidas correctoras adecuadas para que la higiene en el establecimiento no se vea
afectada (ej.: rotura de vidrio, derrames de productos quimicos), y quedaran registradas
cuando existan alimentos afectados.

Controles

Es necesario comprobar que las condiciones higiénicas del establecimiento contribuyen a
garantizar la seguridad alimentaria. Los controles irdn destinados a comprobar que:

- Las tareas limpieza y/o desinfeccion propuestas para cada elemento se desarrollan de
acuerdo con lo previsto (ej.: en los equipos de frio se limpia el condensador y los
ventiladores, el lavavdjillas alcanza la temperatura prevista, la concentracion del
desinfectante es la indicada) y que ante fallos o incidencias se aplican medidas correctoras
en cuanto a la higiene del establecimiento y a los alimentos si se han visto afectados.

- La efectividad para garantizar la higiene del establecimiento y, por tanto, el servicio de
comidas (ej.: comprobacion de que no quedan restos visibles de suciedad o de los productos
utilizados, analiticas de superficies correctas, aplicacion de las medidas correctoras ante
incidencias).

Cada establecimiento debera describir la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se
llevan a cabo los controles. El método mas utilizado es la inspeccidon visual sobre la limpieza
gue es rapido pero subjetivo, motivo por el cual se deberd definir al mdximo el nivel de
limpieza deseado (ej.: no se encuentran restos visibles de suciedad en la superficie de los
equipos). Para el control de la desinfeccidn, sin embargo, son utilizados métodos como:

v" Microbioldgicos: determina la poblacidon de microorganismos que quedan en las
superficies después de la limpieza (ej.: Aerobios, Enterobacterias, Listeria
monocytogenes).

v Bioluminiscencia: cuantifica la presencia de microorganismos o material orgdnico a
través del desprendimiento de luz producido por la molécula de ATP presente en los
seres vivos.

Se tendra en cuenta la normativa que pueda existir al respecto, como por ejemplo, que los
establecimientos que elaboren alimentos listos para el consumo y que supongan un riesgo de
Listeria monocytogenes para la salud publica, deben tomar muestras de las zonas y equipos de
produccién con el fin de detectar su posible presencia (DOUE, 2005).

Ademas, se comprobara la pertinencia de las medidas correctoras aplicadas ante fallos o
incidencias.

Documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros
necesarios que justifiquen que se aplica el plan y que es efectivo. Ademas, para facilitar el
cumplimiento del plan es util preparar carteles, fichas o cualquier otro recurso que clarifique
las actividades a los operarios y haga mas sencilla su realizacion. Los modelos o formatos de
documentos y registros acreditaran que:

- La limpieza y desinfeccidn se lleva a cabo para que la suciedad y la poblacién microbiana
se mantengan controladas en el establecimiento y asi proporcionar el nivel de seguridad
alimentaria adecuado para realizar las tareas propias del mismo (ej.: registros de desarrollo
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de limpieza y desinfeccion, registro de control de temperatura del lavavadjillas, cuantificacion
de la cantidad de productos de limpieza usados).

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor anadido para optimizar los recursos para la limpieza y
desinfeccidn (ej.: informes de auditoria, verificacion de los dosificadores de los productos
utilizados para la limpieza y la desinfeccion, verificacion del termdémetro del lavavadjillas,
determinaciones microbioldgicas de las superficies en contacto con los alimentos listos para
consumo).

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa
y prevenir la recurrencia se registraran y/o documentaran, en particular cuando pueda
afectar a la seguridad alimentaria.

Se puede utilizar cualquier formato, siendo importante buscar la sencillez de los modelos a
utilizar para documentar. En la medida de lo posible se utilizaran los documentos disponibles
(ej.: albaranes, partes de trabajo de la empresa contratada para realizar la limpieza del
establecimiento o determinados equipos, registros de actividades o controles, boletines de
andlisis). Es importante contar con la documentacion técnica descriptiva de los equipos y de los
productos utilizados (fichas técnicas) para la limpieza, y de los elementos a limpiar y
desinfectar, asi como de los planos o esquema con la situacion de los diferentes elementos y
de los carteles y otros documentos que facilitan la realizacion de las tareas de limpieza.

Al finalizar el disefio de un plan de limpieza deberiamos ser capaces de responder a las
preguntas que se incluyen en el siguiente cuadro (seis) y que se han completado con algunos

ejemplos de elementos a limpiar y desinfectar (vajilla, suelos y cuchillos):

(©) @ ©) @ ® ®
¢Qué debo <Qué equipos <Qué método ¢Cuando llevo ¢Como iDénde
someter a o productos se uso? a cabo la L+D? controlo la registro la

L+D? utilizan? L+D? L+D?
Lavavadgjillas, Lavavadgjillas con Visualmente a t::tg:?:’t:fa
VAJILLA detergente y agua a mas de Tras su uso la salida del P
: . del
abrillantador 82°C lavavagijillas .
lavavagjillas
Fregado con
Detergente- desinfectante Dos veces al Visualmente .
L 7 . .o . Listado de
desinfectante, clorado a una dia y siempre  antes de iniciar s
SUELOS .z comprobacion
cubo y concentracion que haya cada turno de diario
fregona de 19/l de cloro derrames trabajo
libre
Lavado y Muestra para .
Detergente y lampara UV Tra.s LD CY determinacién HAEER dﬁ
CUCHILLOS . final de la A R comprobacion
lampara UV durante 60 . microbiolégica ..
N jornada diario
minutos cada 3 meses

A continuacién, a modo de ejemplo, se desarrolla un plan de limpieza y desinfeccidon que
podria aplicarse en un comedor de empresa gestionado por otra contratada de restauracion
social sin instalaciones propias que gestiona la cocina, comedor y cafeteria.
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Anexo del Plan de Limpieza y Desinfeccion

Ejemplo de disefio de un plan de limpieza y desinfeccién que podria aplicarse en el comedor
de una empresa que es gestionado por otra contratada, de restauracién social sin instalaciones
propias, para preparar desayunos y comida para los empleados. Los modelos de formatos de
registros propuestos se han cumplimentado para mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA: o1/01/19
LISTADO DE LOCALES, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

*

Sistema de ventilacién y extraccion de humo

<>

Cocing, zona de elaboracién en frio, zona de lavado de vaijilla, almacén de materias primas,
armario de productos de limpieza y cuarto de basuras

Cdamaras frigorificas, cd@mara congeladora, abatidor y timbres
Horno convector, freidora, horno microondas y cocina industrial
Batidora y loncheadora

Menaje de cocing, vaijilla y cuberteria

Lavavadijillas

Termdmetros sonda y dosificador de cloro

Maquina de hielo, bafos y mesa caliente

Sala del restaurante con mesas y sillas

* & 6 O & o o o

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Responsable de calidad de la contrata

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES PLAN:

Auxiliares de cocina

Auxiliares de limpieza
Camareros
Empresa contratada especializada en limpieza de campanas extractoras

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

* & & o

¢ Jefe de cocina
¢ Supervisor y auditores
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ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA: 01/01/19 EDICION: o1
Dependencia, DESCRIPCION DEL METODO RESPONSABLE
instalacion/equipo/atil (Limpieza y/o desinfeccion)
COCINA:
Suelos —>Procedimiento general (IT-G) y Diaria Auxiliar
Paredes secado al aire S| limpieza
—Procedimiento de empresa externa  Trimestral E. externa
Campana extractora —Procedimiento general (IT-G) y Semandl Auxiliar
secado al aire limpieza

—Procedimiento general (IT-G) y
Equipos/tiles (mesa secado al aire
caliente, marmita ...) —Seguir instrucciones especificas en

freidora (IT-F) y lavavaiillas (IT-L) Después de cada

uso
e s, —>Méquina Iavavajillgs después de
s, e retirar los restos de alimento. La

temperatura de aclarado > 822C

—Procedimiento general (IT-G) y dA"test despuéis

secado con papel de un sol.o usf) c:r;zi:r ‘c‘;:' © Ausiliar cocina
Superficies en contacto —El Pas.o 4de .Ia I'I: se reallzqra’en dos producto y
con alimentos fasgs, primero limpieza y después siempre que sea

desinfeccién con aclarado entre ambas T

v'Utilizar utensilios de limpieza (méximo cada 4

especificos horas)

—Procedimiento general de L+D (IT-
G) y secado al aire

v'Una vez en semana sustituir el
detergente por desincrustante

SALA DE ELABORACION EN FRIO:

Diaria y cuando

Horno .
sea necesario

Otras superficies en
contacto con alimentos

EQUIPOS DE FRIO:

Refrigeracién y
maquina de hielo

Congelacién

v'Utilizar utensilios de limpieza
especificos

—Procedimiento general (IT-G) y
secado con papel de un solo uso

Suelos —>Procedimiento general de L+D (IT- ~ Diaria Auxiliar
Paredes G) y secado al aire Semanal limpieza
Equipos/atiles —Procedimiento general de L+D (IT-  Antes y después
(picadora, G) y secado con papel de un solouso  de cada uso, al
loncheadora...) L cambiar de

—El paso 4 se realizard en dos fases, producto
Superficies de corte primero limpieza y después siempre qz e seq Auxiliar cocina
(tablas, cuchillos...) desinfeccién con aclarado entre ambas necesario

(mdximo cada 10
horas)

Semanal

Trimestral

Auxiliar
limpieza

Abatidor Después del uso
Direccion General de Salud Publica
EDTGY CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Almacén a
temperatura ambiente

Zona de recepcién

Comedor, mesas y sillas

Cuarto y contenedores

Servicios higiénicos y
vestuarios

Pasillos

Equipos/atiles de
limpieza/armario de
productos

Termdémetro

—Procedimiento general (IT-G) y
secado al aire

v'Utilizar utensilios de limpieza
especificos para mesas y sillas

—Procedimiento general (IT-G) y
secado al aire

v'Utilizar utensilios de limpieza
especificos

—Procedimiento general (IT-G) y
secado al aire

v'Utilizar utensilios de limpieza
especificos

—Procedimiento general (IT-G) y
secado al aire

—Procedimiento general (IT-G) y
secado al aire

—En el lavavdjillas seguir la IT
especifica (IT-L)

—Aplicar el limpiador desinfectante,
aclarar con agua y secar con papel
mecha

Semanal

Auxiliar
limpieza
Diaria y siempre
que sea necesario
Camareros
Semanal
Auxiliar
limpieza

Diaria y siempre
que sea necesario

Después de cada  El personal que
uso utilice el mismo

* Kk k
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INSTRUCCION: METODO GENERAL DE LIMPIEZA Y DESIFECCION (IT -G)

FECHA: o1/01/19
DESCRIPCION DEL METODO:

PASO 1: DESPEJAR la zona (retirar alimentos y dtiles o equipos)

PASO 2: DESMONTAR los elementos de los equipos y la maquinaria siguiendo las instrucciones del
fabricante

PASO 3: RETIRAR la suciedad grosera (aspirado, barrido y/o arrastre con agua). En caso de existir
suciedad adherida se procederd al raspado

PASO 4: si la LIMPIEZA es manual se aplica el detergente-desinfectante (1) y se deja actuar al
producto (2). Si es automatica se introduce en el lavavaiillas asegurdndose de que los envases
contienen producto para la limpieza, las tomas estan colocadas y la temperatura es la indicada en
las instrucciones de uso del producto

PASO 5: si la limpieza es manual aclarar y secar y, en su caso, guardar en el lugar indicado. Si es
automatica aclarar con agua a temperatura > 822C, dejar secar unos minutos a la salida del
lavavaijillas y guardar en el lugar indicado

PASO 6: los EQUIPOS VY UTILES DE LIMPIEZA serdn lavados-desinfectados, aclarados,
secados/escurridos-tendidos y almacenados en el lugar asignado en su caso

—NIVEL DE LIMPIEZA DESEADO: no quedardn restos visibles de suciedad, ni de los productos
utilizados para la limpieza y desinfeccién, ni del agua de aclarado

EQUIPOS, UTILES Y PRODUCTOS:

EQUIPOS: lavavdijillas, aspirador

UTILES: fregonas, cubos, estropajos, bayetas, papel de secado, guantes, gafas y dosificadores. Serén
diferentes para la cocina (verdes), comedor (azules) y aseos y vestuarios (amarillos).

PRODUCTOS: serdan aptos para uso en la industria alimentaria y suministrados por el proveedor
homologado por la empresa. Dispondrén de ficha técnica y de seguridad vy se utilizardn de acuerdo
con las instrucciones del fabricante. Se almacenardn en el envase original, etiquetados y se ubicardn
en el armario especifico

RESPONSABLE DE REALIZAR LA ACTIVIDAD: auxiliares de cocina y de limpieza en cocina y
camareros en el comedor
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INSTRUCCION: METODO DE LIMPIEZA Y DESIFECCION DE LA FREIDORA (IT-F)

FECHA: o1/01/19
DESCRIPCION DEL METODO:

PASO 1: DESCONECTAR la freidora y sacar la cesta/s

PASO 2: RETIRAR el aceite, y a continuacion, los sedimentos y restos de alimentos que estén en la
cuba (tanque). Desmontar el calefactor para facilitar su limpieza

PASO 3: LIMPIAR la cubeta y calefactor de la freidora con agua caliente y detergente y repetir la
operacién si es necesario (1)

PASO 4: enjuagar hasta que se eliminen los restos del detergente y secar con papel

PASO 5: limpiar y secar el exterior de la freidora con agua caliente y detergente (1)

PASO 6: limpiar la tapa y cestos introduciéndolos en el lavavdijillas, y reemplazar los filtros
—FRECUENCIA: cada vez que se cambie el aceite de la freidora

—NIVEL DE LIMPIEZA DESEADO: no quedardn restos visibles de suciedad, ni de los productos
utilizados para la limpieza, ni del agua de aclarado

—NOTA: al utilizar la freidora se contrastard la temperatura alcanzada por el aceite con un
termdémetro patrén para comprobar su calibracion

EQUIPOS, UTILES Y PRODUCTOS:

UTILES: estropajos, bayetas, papel de secado, guantes, gafas y dosificadores

PRODUCTOS: serdn aptos para uso en la industria alimentaria y suministrados por el proveedor
homologado por la empresa. Dispondrén de ficha técnica y de seguridad y se utilizarGn de acuerdo
con las instrucciones del fabricante. Se almacenardn en el envase original, etiquetados y se ubicardn
en el armario especifico

RESPONSABLE DE REALIZAR LA ACTIVIDAD: trabajadores asignados en el plan
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INSTRUCCION: METODO DE LIMPIEZA Y DESIFECCION DEL LAVAVAJILLAS (IT-L)

FECHA: o1/01/19
DESCRIPCION DEL METODO:

PASO 1: DESCONECTAR el lavavdiillas y quitar el primer filtro y el tapdn para vaciar el agua, y
después quitar el segundo filtro

PASO 2: RETIRAR los restos de comida, quitar y lavar los filtros y el tapén de vaciado

PASO 3: ELIMINAR con agua los restos de jabén y comidas que hayan podido quedar en el
lavavdjillas.

PASO 4: para LIMPIAR aplicar el producto de lavado y aclarar con abundante agua caliente (1).
PASO 5: COMPROBAR el nivel de los productos de lavado y cerrar la valvula de desagiie

PASO 6: hacer un LAVADO automadtico en vacio del lavavadijillas
—FRECUENCIA: al finalizar la jornada laboral

—NIVEL DE LIMPIEZA DESEADO: no quedardn restos visibles de suciedad, ni de los productos
utilizados para la limpieza. Una vez al mes se aplicard un producto descalcificador

—NOTA: la temperatura de aclarado y los dosificadores de producto se contrastardn por el
proveedor de los productos con cada pedido

EQUIPOS, UTILES Y PRODUCTOS:

UTILES: estropajos, bayetas, papel de secado, guantes, gafas y dosificadores

PRODUCTOS: serdn aptos para uso en la industria alimentaria y suministrados por el proveedor
homologado por la empresa. Dispondrdn de ficha técnica y de seguridad y se utilizarén de acuerdo
con las instrucciones del fabricante. Se almacenardn en el envase original, etiquetados y se ubicardn
en el armario especifico

RESPONSABLE DE REALIZAR LA ACTIVIDAD: trabajadores asignados en el plan
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CONTROLES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA: 01/01/19 EDICION: o1
CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Supervision diaria antes de comenzar la jornada
¢ Revisién mensual del cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccién
¢ Comprobaciéon mensual de las acciones correctivas pendientes de subsanacién

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacién anual de las actuaciones correctivas desarrolladas para determinar la necesidad de
modificacién del plan

¢ Verificacién semestral de los registros de limpieza y medidas correctivas llevadas a cabo

Verificacién semestral de la temperatura del lavavdijillas y del dosificador del desinfectante

¢ Muestras trimestrales de superficies después de la limpieza de la vaijilla, utillaje, cuchillos y tablas
de corte, batidora, loncheadora y encimeras. Se tomardn 5 muestras para determinar
Enterobactereas (<2/cm?) y Aerobios meséfilos (<10/cm?). En al menos 2 de ellas se determinaré
también L monocytogenes (presencia/ausencia) en muestras tomadas en superficies de equipos y
utensilios en contacto con alimento listo para consumo

¢ Auditoria semestral en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomenta la mejora continua y, en concreto, que la disponibilidad de
recursos es suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta

REGISTROS DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA: 01/01/19 EDICION: o1
REGISTROS DEL PLAN:

¢ Factura/alabarén de los productos de limpieza y partes de trabajo de la empresa de limpieza
contratada

Registros de actividades del plan y de medidas correctivas

Certificados de verificacién de la temperatura del lavavaijillas y dosificador del desinfectante
Resultados de los andlisis de las muestras de superficies

Revisiones mensuales e informes de auditorias semestrales

DOCUMENTACION DEL PLAN:

¢ Instrucciones y documentacién técnica de los productos y equipos de limpieza
¢ Contratos con las empresas de limpieza contratada

* & o o
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REGISTRO DE ACTIVIDADES DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

SEMANA: 3-7 marzo-2020 Limpieza
especifica

COCINA

Suelos y paredes Dlarla/Semanal R.L.

Campana extractora R.L.

Equipos/atiles (marmita,
cacerolas, freidora, horno, Cada uso
mesa caliente)

A4S El lunes el horno-
A.S. ® A.S. se limpiav conv
desincrustonte

Menaje (platos, cubiertos,
cacerolas)

Tablas y atiles de corte | .S. S| AS. | AS. | AS.

ZONA DE ELABORACION EN FRiO

Suelos y paredes Diaria/Semanal AR .Lo| RL | RL | R.L

Equipos/dtiles (picadora, A.S.
loncheadora, tirmix) Cada uso - S| AS ] AS @

Tablas y atiles de corte | .S. S| AS. | AS. | AS.

qua uso AS. | AS. | AS.

EQUIPOS DE FRIO
El  viernes el
Refrigeracion y congelacion tSreqTanallTrimes R.L. eql uipo- Czy i:
elimina el hielo-
Abatidor [Cadauso [EXHIEYHEYH EYR N
OTROS
Almacén a temperatura M
ambiente
Zona de recepcion M| L.M. Mo LM | LM | LM
Contenedores/Cuarto basura m LM
Servicios y vestuarios M| R.L. L | RL | RL | R.L
INCIDENCIAS
O El jueves se detectowy restos de grasa ew lav zonaw proximo av lov freidovon. Se limpiav des

nuevo-lo gonaw afectado

@ El viernes no- se hav realigado- limpiega intermediov de lov tablaw al cambiow de producto-
(carne fresca/carne asada). Se anotow ew el registro- de acciones correctoras las medidos
tomadas

VERIFICADO POR: M. Lopey FECHA: 31/03/20
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REGISTRO DE ACCIONES CORRECTORAS

Fecha: 07/03/2020 | Horas 12.50

DESCRIPCION DE LA INCIDENCIA:

No-se realigo law limpiega de Lo tablow después de combiow de producto- (carne fresca/corne
asada).

IDENTIFICACION DE LA CAUSA:

El manipulador encargado no-conoce la frecuenciow de limpiega de Loy superficies de corvte
que figura eww el plany y e concreto; que lavtabla debe lavarse y desinfectorse al cambionr
de producto-

MEDIDAS CORRECTORA (alimento, PCC, practica de higiene):

Se identificow el produicto- corvtado cow lavtabla suciavy se retira

Se realigov lav limpiegaw de lov tablow.
Se eliminav el produncto-evv el contenedor de desperdicios.

MEDIDAS PARA PREVENIR $U REPETICION:

Se repasow lv instirucciér con el personal encargado-de lov operacidv.

Se eliminow 150 gr. de carne asado elaborado ev mismo-diow evv el
centro- (Loter070320)

Alimento afectado

Persona responsables Lucio-Sang Verificado pors Rauil Gémes (31/03/2020)
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1.4. PLAN CONTRA PLAGAS

El control de las plagas en un establecimiento contribuye a evitar la contaminacién y
deterioro de los alimentos provocado por los insectos, roedores y otros animales
indeseables, que se comportan como trasmisores (vectores) de enfermedades y constituyen
una importante amenaza para la seguridad alimentaria.

Los alrededores de los establecimientos deben estar limpios y en orden, los accesos de entrada
deben permanecer cerrados y los locales y equipos limpios, de forma que se eviten las
infestaciones por plagas que se producen cuando existen zonas que permiten su entrada,
alimentos y agua o humedad disponibles, y condiciones adecuadas para cobijarse vy
reproducirse. Es importante que se incluya:

v"un estudio de las plagas potenciales y existentes,
v la determinacién de los factores que originan y favorecen su proliferacion, y
v" los sistemas para detectar su presencia.

El control integral de plagas permite obtener unos resultados mas satisfactorios y con un
menor impacto medioambiental, utilizando medidas preventivas y Unicamente empleando
productos biocidas cuando esté justificado.

Informacion basica

Se necesita conocer las caracteristicas del establecimiento alimentario y el entorno para poder
elaborar el plan. El diagndstico de situacion permite identificar y priorizar los posibles
problemas frente a las plagas y orientar las medidas de control de manera racional y
justificada, siendo necesaria su revisidon periddica para que permanezca actualizado. Se deben
contemplar los aspectos del establecimiento y la plaga que se describen a continuacion:

0]
D
| La deteccion de la existencia de plagas en
2 el establecimiento, identificando las
N especies, el grado de infestacion existente
6 y los posibles focos (ej.: presencia
: estacional de mosquitos de las familias de
| Culicidos y Quironomidos por cercania a un
¢ rio)
o
D
E @
s
|
T
u
A
c
|
0o
N
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Responsables

Las actividades de este plan son realizadas generalmente por empresas especializadas que
disefian el plan y/o realizan las actividades y/o los controles en el establecimiento (ej.:
diagndstico de situacién, control y erradicacién). Aunque se contrate el apoyo de una empresa,
es necesaria la participacion e implicacion del personal de la propia empresa que se
responsabilice de las actividades preventivas (ej.: mantenimiento de barreras, controles en
recepcion de materias primas, prdcticas adecuadas de almacenamiento).

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que las plagas estan controladas en el establecimiento (ej.: gerente, jefe de cocina,
responsable de calidad), asi como que el plan se lleva a cabo como estd previsto y se
corrigen las desviaciones en su caso.

- Las actividades contra las plagas que realiza la propia empresa (ej.: personal de
mantenimiento, limpieza) y/o la empresa/entidad externa especializada (ej.: empresas de
servicios de plaguicidas).

Ademas de colaborar en la adopcién de medidas preventivas, el personal del establecimiento
alimentario debe participar activamente con la empresa contratada en la vigilancia y control
para impedir la infestacidn del establecimiento.

Actividades

En funcidn de las caracteristicas del establecimiento y su entorno se disefaran las actividades
a realizar, que podran ser de dos tipos en funcién del momento en el que tengan lugar:

- Las preventivas: se realizan de forma programada para evitar la aparicién de plagas de
acuerdo con un calendario predeterminado.

- La eliminaciéon y seguimiento: cuando aparezcan plagas y mediante medios fisicos, y en
caso necesario, quimicos.

Asi, la documentacidn indicard las medidas preventivas para:

v’ Evitar focos en el exterior del establecimiento (ej.: zonas de acumulacién de
vegetacion, objetos y basuras).

v' Controlar el acceso al establecimiento (ej.: telas mosquiteras, desagiies sifonados,
burletes en puertas al exterior), incluidas las buenas practicas de manipulacién (ej.:
control de la higiene de las materias primas en la recepcion, estiba adecuada en
almacén, puertas permanezcan cerradas).

v Impedir la existencia de zonas en las que se establecen y proliferan las plagas, lo que
incluye actividades tanto de saneamiento (ej.: limpieza y desinfeccion, gestion de
desperdicios y subproductos generados en el establecimiento) como de
mantenimiento de instalaciones (ej.: reparacion de grietas, reparar el goteo de grifos).

En caso de infestaciones deberan realizarse los tratamientos de manera inmediata con medios
mecdnicos o bioldgicos (ej.: trampas de pegamento, Idmparas insectocutoras, trampas de
feromonas), y en su caso, con productos quimicos. La aplicacién de plaguicidas siempre debera
justificarse y los tratamientos seran especificos para cada caso y han de continuar mientras
exista la plaga. Es importante conocer, en cada tratamiento: las medidas a adoptar para
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eliminar la plaga (ej.: sellado de grietas, reparacion de barreras), la zona tratada, el plazo de
seguridad del producto utilizado y la periodicidad del tratamiento para acabar con la plaga.

Todos los plaguicidas aplicados seran aptos para tal fin y, por lo tanto, estaran inscritos en el
Registro Oficial de Biocidas. Este registro concede a cada producto un nimero que, en el caso
de incluir las siglas HA, indica que su uso estd autorizado dentro de un establecimiento
alimentario. La aplicacion de plaguicidas sélo podra realizarse por personal especializado que
posea su correspondiente acreditacion de aplicador de acuerdo con la normativa. Los
productos clasificados como de uso profesional y especializado tendran que ser aplicados por
personal que tenga la formacién que les capacita de acuerdo con la legislacién.

Las empresas contratadas deben estar inscritas en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios Biocidas (ROESB), de acuerdo con la normativa, que les faculta para ejercer su
actividad tras la concesion del correspondiente ndmero de registro. Se puede encontrar
informacidn adicional sobre estas empresas, como las empresas autorizadas, los requisitos a
cumplir y otros aspectos en la web de la Comunidad de Madrid.

En el caso de incidencias en el control de plagas se valorardn y tomaran las medidas
correctoras adecuadas para el control de las plagas y los alimentos, y quedaran registradas
cuando existan alimentos afectados (ej.: eliminacion de objetos no utilizados y limpieza de la
zona, reparacion de sumideros, instalacion de burletes en puertas y tela mosquitera en
ventanas, aplicacion de biocidas para erradicar la plaga y programacion de las visitas en
funcion de su ciclo bioldgico, destruccion de los alimentos afectados).

Controles

Se comprobard que la presencia de animales indeseables estd controlada en el
establecimiento, por lo que no se compromete la seguridad alimentaria. Los controles irdn
destinados a comprobar que:

- Las medidas preventivas y de eliminacion son realizadas de acuerdo con lo previsto (ej.:
mantenimiento de barreras pasivas, cambios de ldmparas insectocutoras, aplicacion de
plaguicidas) y que en caso de fallos o incidencias se aplican medidas correctoras para el
control de la plaga y del producto afectado.

- Es efectivo al evitar la contaminacion y deterioro de los alimentos por la presencia plagas,
lo que contribuye a que los productos que se comercializan sean seguros (ej.: sistemas de
monitorizacion de plagas, aplicacion de las prdcticas de higiene, aplicacion de medidas
correctoras ante incidencias).

Cada establecimiento elegird la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se llevan a
cabo los controles de acuerdo con sus caracteristicas. Podra consistir en la comprobacion del
estado de las barreras, la observacion de la existencia de zonas de anidamiento o signos de
infestacion (ej.: excrementos, huellas, alimentos dafiados, ejemplares vivos), la colocacién de
trampas de captura (ej.: feromonas, ldmparas insectocutoras), la revision de documentos y/o
registros (ej.: quejas de clientes, incidencias, informes de la empresa contratada) y la
pertinencia de las medidas correctoras aplicadas.

En las empresas de servicios a colectividades sin instalaciones propias es habitual que las
actividades del plan se lleven a cabo por el establecimiento en el que prestan su servicio y que
la empresa se limite a comunicar y controlar las incidencias.

Documentacion y registros
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Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros
necesarios que justifiquen que se aplica el plan y es efectivo. Se puede utilizar cualquier
formato, siendo importante buscar la sencillez de los modelos a utilizar para documentar. En la
medida de lo posible se utilizaran los documentos disponibles, como por ejemplo, informes
técnicos, partes de trabajo, certificados de tratamiento, registro de vigilancia o contrato con la
empresa contratada para el control de plagas. Es de particular importancia disponer de la
documentacion que se refiere a requisitos legales (ej.: certificados de tratamientos, inscripcion
en el registro de la empresa contratada).

Los modelos o formatos de documentos y/o registros acreditaran que:

- La presencia de animales indeseables esta bajo control para que el nivel de seguridad
alimentaria sea suficiente para llevar a cabo las tareas previstas en el establecimiento de
forma segura, como es el caso de toda la documentacién generada por la empresa de
control vectorial (ej.: partes de trabajo de la empresa de control de plagas).

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor anadido para optimizar los recursos del establecimiento
en el control de las plagas (ej.: resultados de los controles y las auditorias realizadas).

- Las incidencias o fallos relevantes y las medidas correctoras para eliminar la causa y
prevenir la recurrencia se registraran y/o documentaran, en particular cuando pueda
afectar a la seguridad alimentaria (ej.: registros de rechazo de mercancia en recepcion por
presencia de plagas).

Es importante disponer de la documentacion técnica descriptiva de los equipos a utilizar, los
planos o esquema de la situacidn de las trampas, las actividades y los controles realizados.
Cuando se realicen tratamientos por la aparicidon de una plaga se incluird la ficha técnica de los
productos utilizados, el registro de la empresa contratada, los partes de trabajo y los
certificados de los tratamientos.

A continuacién, a modo de ejemplo, se desarrolla un plan contra plagas que podria aplicarse a
un restaurante de una cadena, que permanece abierto todos los dias de la semana durante el
horario habitual para este tipo de establecimiento alimentarios.
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Anexo del Plan Contra Plagas

Ejemplo de disefio de un plan contra plagas que podria aplicarse a un restaurante de una
cadena de restauracién, que ofrece a los consumidos diferentes menus para los desayunos,
comidas, meriendas y cenas. Los modelos de formatos de registros propuestos se han
cumplimentado para mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN CONTRA PLAGAS

FcRaouwe  [mwomer |
DIAGNOSTICO DE SITUACION.
*

Caracteristicas de la EMPRESA: el establecimiento se dedica a la elaboracién y suministro de
comidas al consumidor final, por lo que sus actividades incluyen desde la recepcién de productos al
servicio de alimentos preparados que solicita el cliente

¢ Caracteristicas del ENTORNO: el restaurante estd ubicado en el centro de la ciudad, cuenta con
un sistema de evacuacién de residuos antiguo y tiene una zona ajardinada que linda con el
restaurante y que podré afectar a la presencia de animales indeseables en el local

RESPONSABILIDADES DEL PLAN CONTRA PLAGAS

N [ S

RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Responsable de calidad de la empresa

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES PLAN:

¢ Auxiliares de limpieza

¢ Responsables de mantenimiento y de compras
¢ Empresa externa especializada en el control de plagas

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Gerente del restaurante
¢ Jefe de cocina
¢ Supervisor y auditores
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ACTIVIDADES Y CONTROLES DEL PLAN CONTRA PLAGAS
FECHA: 01/01/20 EDICION: 02

ACTIVIDADES (A) RESPONSABLE CONTROLES (C) RESPONSABLE
Frecuencia (F) de actividades Frecuencia (F) de controles

A: Instalacién/mantenimiento de

barreras de entrada y

S €: Observacion de la
eliminacién de las zonas de

anidacién Responsgb!e mtegrldao_l de mosqmteras, Gerente
L . mantenimiento burletes, sifones, grietas...

F: Antes del inicio de la actividad
F: Semestral

y cuando se produzcan roturas o

deterioros

A: Homologacion de los

proveedores Responsable de y )

F: Establecida en el plan de compras €: Observacion de signos de

proveedores infestacion (1) en la recepcion .
y almacén de materias primas Jefe de cocina

A: Buenas prdcticas de recepcién
y almacenamiento

Personal de cocing T Diaria

. - asignado
F: Cada partida recibida 9
€: Observacion de signos de
infestacién (1) en cocina,
comedor, almacén, cuarto
basuras y supervisién de Gerente
A: Limpieza y desinfeccién de !'eg!:;tros.de actividades e
dependencias, instalaciones . incidenclas
equipos y zonas de dificil acceso ﬁuxl!lares de F: Mensual
e - impieza 3
A: Retirada de residuos €: Observacién de signos de
F: Establecida en el plan de L+D infestacién (1) en huecos,
rincones, cmaras de aire, Responsable de
bajantes, conductos, arquetas, mantenimiento
sumideros...
F: Mensual
A: Instalaciéon y mantenimiento
d? LTl © il €: Control del funcionamiento Responsable de
(IlGmparas insectocutoras, Empresa externa . . ..
N~ y evidencias de captura en mantenimiento
feromonas, pegamento...) en especializada en trampas
dependencias (ej.: cuarto basura, control de plagas Al
almacén) F: Mensual externa

F: Mensual

€: Comprobar la eficacia en
Empresa externa Responsable de

A: Tratamientos con plaguicidas o zonas tratadas mantenimiento
especializada en .
F: Cuando se detecten plagas F: Cuando proceda después y empresa
control de plagas . .
de aplicar el tratamiento externa
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CONTROLES DEL PLAN CONTRA PLAGAS
FECHA: 01/01/20 EDICION: 02

CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Comprobacién mensual de las acciones correctivas pendientes de subsanacién

¢ Supervisién diaria antes de comenzar la jornada (Ver especificaciones en la tabla de actividades y
controles del plan)

¢ Revisién mensual del cumplimiento del de las actividades del plan (Ver especificaciones en la
tabla de actividades y controles del plan)

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacién anual de las actuaciones correctivas desarrolladas y de la actualizacién del diagnéstico
de situacién para determinar la necesidad de modificacién del plan
Verificacién semestral de los registros de lucha contra plagas y medidas correctivas llevadas a cabo
¢ Auditoria semestral en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que la disponibilidad de
recursos es suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta

REGISTROS DEL PLAN CONTRA PLAGAS
FECHA: o1/01/20 EDICION: 02

REGISTROS DEL PLAN:

Factura/alabardn y partes de trabajo de la empresa de control de plagas

Registros de actividades contra las plagas

Registros de medidas correctivas

Certificados de tratamientos por las empresas externas especializadas en control de plagas
Revisiones mensuales e informes de auditorias semestrales

DOCUMENTACION DEL PLAN:

Contratos con las empresas de control de plagas

* & & o o

¢ Documentaciéon de la empresa de control de plagas: ROESB como empresa de servicios
plaguicidas, ROB de los productos empleados, carnet de aplicador de plaguicidas...

¢ Diagnéstico de situacion del establecimiento
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REGISTRO DE ACTIVIDADES DEL PLAN CONTRA PLAGAS

Fechas 07/03/20019 Horas 12.50

EMPRESA QUE REALIZA EL SERVICIO:

Nombre: Fly S.A ROESP: AS/S-XXXX

MOTIVO DE LA VISITA: o Aviso del cliente o Seguimiento de una plaga Programada

Se sustituwyen lay trampas instodadas y se vevison las bowreras de

Actividades realizadas: al establecimiento ( Ue, sif . p tous y vents )

Incidencias
X No oS

TRATAMIENTO CON BIOCIDA  No oSt

Area tratada:

Tipo de tratamiento
realizado:

Especies detectadas:

MEDIDAS CORRECTORAS: No oSi

Alimento afectado
(denominacién, lote o
partida, cantidad):

Medidas sobre producto:

Medidas sobre proceso:

Persona responsables Verificado pors
Lovengo-Gomes Pablo-Gongdles (31/03/2019)
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I.5. PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

En los establecimientos que elaboran y manipulan comidas es necesario garantizar el
suministro y la utilizacion de agua potable, en la cantidad necesaria y con la calidad adecuada
para que los alimentos que comercializan sean seguros. Incluye el agua utilizada en el mismo
para:

v" como ingrediente para la elaboracién de las comidas, la fabricacion de hielo o la
utilizada para el lavado de frutas y vegetales de consumo en fresco, y

v" la limpieza en el establecimiento, incluida la utilizada en los objetos en contacto con
los alimentos y en la higiene personal.

El sistema de abastecimiento deberd estar disefiado y mantenido de forma que se evite la
contaminacion del agua potable y la mezcla con otras no potables, como la empleada para
incendios, refrigeracién de equipos frigorificos o riego. Se incluird informacién sobre el
consumo, asi como de los criterios a cumplir, tanto por el agua como por las instalaciones de
suministro al establecimiento desde la acometida (red de distribucidn y suministro interna) v,
en su caso, para la captacion, potabilizacién y almacenamiento.

Informacion basica

Los aspectos a considerar para desarrollar El tipo de suministro podra ser por:
el plan dependen del tipo de suministro,
los elementos del abastecimiento y el
consumo de agua potable por el
establecimiento:

- El propio establecimiento. En este caso
se describiran el conjunto de
instalaciones para captar, conducir,
potabilizar, almacenar y distribuir el
agua desde la acometida hasta los
dispositivos de suministro.

- Una empresa externa. Esta situacion,
implica que el establecimiento tiene
contratado el suministro de agua
potable a un gestor externo (ej.: Canal
de Isabel I, Abastecimiento Auténomo
Municipal). El establecimiento en este
caso solo es responsable de la red de
distribucion interna desde la
acometida. No obstante, en algunos
casos, ademads de los dispositivos de
distribucion 'y suministro, utilizan
depdsitos de almacenamiento y/o se
realizan tratamientos adicionales al
agua (ej.: descalcificacion, cloracion).
En estos casos se incluird, ademas de la
descripcién de la red de distribucién
interna, la de los depdsitos disponibles
y los tratamientos adicionales que se
realicen al agua.

TIPO SUMINISTRO
v'Propio

v’ Empresa externa
——

>y

J"' z v'Captacién
v'Potabilizacién
v'Almacenamiento

. ¥'Distribucién

CONSUMO
v'<50 habitantes
v'>10 a €100 m3/dia
. v"100-1000 m3/dia
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A continuacidn, se incluye la informacién necesaria para el disefio del plan (Tabal 2) en funciéon
del tipo de abastecimiento.

Tabla 2. Criterios para la descripcidon del abastecimiento de agua del establecimiento en
funcién del tipo:

Tipo de abastecimiento Informacion bésica

Plano/esquema del sistema de abastecimiento desde la captacion
hasta la red de distribucion interna y su ubicacion, asi como
descripcion de los elementos de captacion, tratamiento,
almacenamiento y distribucidén del agua que correspondan

AUTONOMO PROPIO

EMPRESA EXTERNA Y EN EL

ESTABLECIMIENTO
ALIMENTARIO: Plano/esquema de la zona de tratamiento y almacenamiento y su

ubicacion, asi como descripcidn de los elementos de tratamiento,

=» Realizan tratamiento al ) e
almacenamiento y distribucién del agua

agua

= Tienen depdsito intermedio

EMPRESA EXTERNA Y EN EL L ) L
ESTABLECIMIENTO Plano/esquema los depdsitos de almacenamiento y su ubicacion,

ALIMENTARIO: asi como descripcion de los elementos de almacenamiento y

) L | distribucién del agua
=» Tienen depdsito intermedio

EMPRESA EXTERNA Y EN EL
ESTABLECIMIENTO
ALIMENTARIO NO SE REALIZA | Descripcidn de los elementos de distribucion del agua
TRATAMIENTO AL AGUA Y SIN
DEPOSITO INTERMEDIO

Informacién mds detallada sobre cémo describir la zona de abastecimiento, captacion,
tratamiento de potabilizacién, almacenamiento y la red de distribucion, pueden consultarse en
el Manual para el autocontrol y gestion de abastecimientos de aqua de consumo publico (ISP,
2006) y en el caso de tener un sistema autébnomo propio puede consultarse ademas la Guia
sobre los requisitos minimos del protocolo de autocontrol en abastecimientos de agua de
consumo humano (DGSP, 2020).

Los responsables

Cuando el agua sea suministrada por una empresa externa y no se disponga de depdsitos
intermedios ni se realicen tratamientos al agua, las actividades y algunos controles (ej.:
caracteristicas organolépticas, concentracion del cloro residual) de este plan son usualmente
realizados por el personal del propio establecimiento. En caso contrario, lo mas frecuente es
contratar a empresas especializadas en la gestion de sistemas de abastecimiento. No
obstante, aunque exista apoyo de terceros es necesaria la participacion e implicacion del
personal de la empresa.

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:
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- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que se dispone del agua necesaria en cantidad y calidad (ej.: responsable de calidad,
gerente), asi como que el plan se lleva a cabo como esta previsto y se corrigen las
desviaciones en su caso.

- Las actividades de mantenimiento, limpieza y/o desinfeccién del abastecimiento y
tratamiento del agua en su caso, que podrd ser la propia empresa y/o de la
empresa/entidad externa especializada contratada (ej.: responsable de mantenimiento,
personal de la empresa contratada).

Las actividades

El suministro de agua potable precisa contemplar diferentes actividades dependiendo del tipo
de abastecimiento, siendo especialmente importantes en los autdnomos propios por su
complejidad. Podran llevarse a cabo tres tipos de actividades:

v" El mantenimiento: se ocupa de las tareas a realizar para el funcionamiento de los
elementos que intervienen para el suministro del agua necesario en cantidad y con las
caracteristicas necesarias para garantizar la seguridad alimentaria.

v La limpieza y/o desinfeccién: incluye las tareas realizadas para eliminar la suciedad y
eliminar/reducir a niveles aceptables la contaminacion del sistema de abastecimiento.

v El tratamiento: procesos que se llevan a cabo para potabilizar u optimizar la calidad
del agua de consumo (ej.: filtracion, cloracion, descalcificacion).

Las tareas de mantenimiento dependeran del tipo de abastecimiento e irdn encaminadas a
garantizar una adecuada captacion de agua (ej.: bombas, dosificadores), y buen estado de los
depdsitos de almacenamiento y de la red de distribucion, incluidos los dispositivos de
suministro (ej.: grifos). Se identificaran las tareas a realizar y la frecuencia de las mismas.

En cuanto a la limpieza y/o desinfeccién se describiran los trabajos a realizar y la frecuencia de
los mismos, que en cualquier caso cumplira al menos lo establecido en la legislacién vigente.
Por tanto, se indicaran las operaciones pertinentes en funcion del tipo de abastecimiento e
incluirdn todas o alguna de las siguientes partes: zona de captacion, locales donde se realizan
los tratamientos, depdsitos y red de distribucion.

En el Manual para la prevencidn de la legionelosis en instalaciones de riesgo de la Comunidad
de Madrid puede consultarse el procedimiento de limpieza de los elementos de un sistema de
abastecimiento. Es importante recordar que cuando la red de distribucién es nueva o cuando
se producen modificaciones o reparaciones en la misma, debera realizarse una limpieza de las
conducciones antes de su puesta en funcionamiento.

Asi mismo, se describirdn los tratamientos que se realizan al agua para su potabilizacién. Los
productos que se utilicen deberan ser aptos para el uso al que se destinen y se emplearan en
las dosis adecuadas. Tanto los tratamientos como las sustancias utilizadas para la
potabilizacion del agua deberan cumplir la normativa.

En caso de fallos o incidencias (ej.: suspension del suministro, olor especial, color extrafio) en el
abastecimiento del agua, se valorardn y tomaran las medidas correctoras adecuadas (ej.:
utilizacion de agua embotellada, suspension de la preparacion de alimentos, limpieza y
desinfeccion manual de los utensilios y superficies) y serdn registradas, en particular cuando
existan alimentos afectados.
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En las empresas de servicios a colectividades sin instalaciones propias, es habitual que las
actividades del plan se lleven a cabo por el establecimiento en el que prestan su servicio y que
la empresa se limite a comunicar y controlar las incidencias.

Los controles

Se comprobard que el suministro de agua es suficiente para el funcionamiento del
establecimiento, y que se recibe con la presidon suficiente y con las caracteristicas de
potabilidad necesarias, para no comprometer la seguridad alimentaria.

Los controles irdn destinados a comprobar que:

- Las tareas de mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion de la instalacién, y en su caso, los
tratamientos de potabilizaciéon del agua se llevan a cabo de acuerdo con lo previsto (ej.:
estado de los diferentes elementos de la red de distribucion, dosificacion de las sustancias
utilizadas para su potabilizacion o acondicionamiento, limpieza y/o desinfeccion de las
instalaciones del abastecimiento).

En el caso de fallos o incidencias se aplican medidas correctoras (ej.: se utiliza agua mineral
para la elaboracion de comidas y para la higienizacion de los vegetales, se regula el
clorador, se utilizan utensilios de un solo uso para el servicio de las comidas a los clientes, se
suspende la elaboracion de alimentos y se solicitan a otra cocina, se limpian los depdsitos
ante resultados analiticos insatisfactorios).

- Es efectivo para contribuir al servicio de comidas seguras, al proporcionar agua con la
calidad adecuada y en la cantidad suficiente (ej.: determinacion de las caracteristicas
organolépticas y concentracion de cloro residual en el propio establecimiento,
determinaciones analiticas por el laboratorio autorizado).

Cada establecimiento debera describir la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se
llevan a cabo los controles por el responsable. Para ello se incluird un programa de control
analitico que cumpla, al menos, lo establecido en la normativa respecto de los pardmetros
microbioldgicos y fisicoquimicos determinados, incluido el material de la red de distribucién en
su caso. Los laboratorios contratados para realizar los analisis del agua deben estar acreditados
y/o certificados e inscritos en el Registro de Laboratorios de Control Analitico de Productos
Alimenticios (REGISLABO) en el apartado de aguas.

Ademads, se comprobara la pertinencia de las medidas correctoras aplicadas ante fallos o
incidencias.

La frecuencia y tipo de analisis dependerd del abastecimiento (ej.: auténomo o por empresa
externa, con o sin depdsito intermedio, con o sin tratamiento al agua) y del volumen de agua
utilizado en el establecimiento (ej.: menos de 100 m?/dia, mds de 100 pero menos de 1000
m?3/dia). En la mayoria de los establecimientos de restauracién de la Comunidad de Madrid el
suministro de agua procede del Canal de lIsabel I, no disponen de depdsito para su
almacenamiento y el consumo de agua es inferior a 100 m3 al dia, por lo que los controles a
realizar se limitan en la practica a observar las caracteristicas organolépticas y a determinar la
cantidad del desinfectante (cloro combinado por utilizar cloraminas).

En la tabla que se incluye a continuacion (Tabla 3) se describen los controles a realizar para
pequenos abastecimiento, de acuerdo con la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricidn, en el marco del Grupo de Consenso de las Comunidades Auténomas.
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Tabla 3. Adaptacién de los criterios de control del agua de pequerios abastecimientos Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN):

TIPO DE ANALISIS Frecuencia
GRIFO 1 al inicio de la actividad o después de modificaciones en la red |
CLORO RESIDUAL Cuando lo estime la autoridad sanitaria |

Frecuencia

TIPO DE ANALISIS
Consumo <100 m3/dia

1/afio (red)

CONTROL ) ) : . e
Mds parametros relacionados con la instalacion interior
1 al inicio de la actividad o después de modificaciones en la red

COMPLETO Cuando se aplique tratamiento al agua después de la entrada del gestor se

efectuara andlisis de subproductos de tratamiento

Semanal en red y podran ser reducidas cuando se demuestre que las

CLORO RESIDUAL . . .
concentraciones de cloro residual se mantienen constantes

Frecuencia
TIPO DE ANALISIS
Consumo <100 m3/dia
2/afio (1 Estacion de Tratamiento de Agua Potable y 1 red)
CONTROL . .
Cuando no exista ETAP la muestras se tomaran de red

COMPLETO 1/5 afios

CLORO RESIDUAL Diario

La documentacion y registros

Debe estar previsto un sistema de recogida y archivo de documentos y/o registros de aquellos
aspectos que se consideren importantes para justificar la aplicacion del plan y que es
efectivo. Se puede utilizar cualquier formato y, en la medida de lo posible, se utilizaran los
documentos disponibles, siendo de particular importancia documentar los requisitos legales
(ej.: boletines analiticos, certificados de limpieza y desinfeccion del depdsito). Los modelos o
formatos de documentos y/o registros acreditaran que:

- El aprovisionamiento y utilizacién de agua potable se lleva a cabo de acuerdo con lo
previsto y se proporciona el agua potable necesaria (ej.: documentacion sobre el
tratamiento en caso de abastecimientos auténomos, registros de actuaciones de
mantenimiento y limpieza cuando existan depdsitos).

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor afiadido para optimizar los recursos del establecimiento
para la obtencion de agua potable (ej.: boletines analiticos, registro de control de niveles
diarios de desinfectante).

Direccion General de Salud Publica
EDTGY CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
60



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa
y prevenir la recurrencia se registraran y/o documentaran, en particular cuando existan
alimentos afectados.

Es importante disponer de la documentacidon que acredite tener contratado el suministro de
agua con un gestor externo (contrato o facturas) o estar dado de alta en el Sistema de
Informacion Nacional de Agua de Consumo (SINAC) en el caso de los abastecimientos propios.
Ademas, es importante disponer de la documentacidon técnica descriptiva de los elementos
integrantes del abastecimiento, los planos o esquema de la instalacién con indicacién de los
puntos de toma, la ficha técnica de los productos utilizados en los tratamientos, el contrato
con la empresa especializada que lleva a cabo las actividades y controles del plan en su caso, y
el resultados de las actividades y los controles realizados, en particular, los indicados por la
normativa (ver Tabla 3).

A continuacién, a modo de ejemplo, se desarrolla un plan de agua de abastecimiento que
podria aplicarse a una zona comercial que cuenta con restaurantes y otros establecimientos
alimentarios.
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Anexo del Plan de Agua de Abastecimiento

Ejemplo de disefio de un plan de agua de abastecimiento que podria aplicarse a un
restaurante que sirve a los clientes comidas y cenas, asi como al centro comercial en el que
estd ubicado. Los modelos de formatos de registros propuestos se han cumplimentado para
mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

FECHA: 01/01/2020
CARACTERISTICAS DEL ABASTECIMIENTO DEL CENTRO COMERCIAL:

¢ TIPO de SUMINISTRO: contratado con el Canal de Isabel

¢ ELEMENTOS: depésito intermedio de obra (25 m3), dosificador de hipoclorito y conducciones de
hierro en algunos tramos

¢ CONSUMO: inferior a 100 m? de agua/dia

CARACTERISTICAS DEL ABASTECIMIENTO DE LOS RESTAURANTES:

4 TIPO de SUMINISTRO: contratado con el gestor del centro comercial
¢ ELEMENTOS: sin depésito intermedio y conducciones de cobre
¢ CONSUMO: inferior a 100 m?3 de agua al dia

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

FECHA: 01/01/2020

CENTRO COMERCIAL RESTAURANTES
RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Gerente del centro comercial ‘ ¢ Gerente del restaurante

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES PLAN:

¢ Responsable de mantenimiento centro | ¢ Auxiliares cocina del restaurante
comercial

¢ Responsable de la empresa de
¢ Empresa contratada especializada en mantenimiento contratada
limpieza de depésitos

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Gerente del centro comercial ¢ Jefe de cocina
¢ Auditores de la empresa especializada de ¢ Auditores de Ila empresa consultora
agua contratada especializada en SGSA contratada
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ACTIVIDADES Y CONTROLES DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO DEL CENTRO
COMERCIAL

FECHA: 01/01/2020

ACTIVIDADES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

(DINSTALACION/MANTENIMIENTO de los elementos aptos para la distribucién y el suministro del
aguaq, y la revisién del dosificador de hipoclorito sédico anual

(2)LIMPIEZA Y/O DESINFECCION de la red de diistribucion interna al inicio de la actividad y cuando
se produzcan modificaciones o reparaciones, y el depdsito aplicando el protocolo establecido para el
agua fria sanitaria regulado en la legislacién vigente y, al menos, una vez al afio

@TRATAMIENTO del agua con hipoclorito sédico mediante dosificador automéatico
CONTROLES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

o ANALITICOS: @Organolépticos (olor, sabor, turbidez y color), cloro residual libre y pH diariamente
rotando los grifos. Si durante 6 meses los valores son satisfactorios y se reduciré la frecuencia de los
controles a dias alternos. @Comp/eto al inicio de la actividad y después de modificaciones en la red.
@C’ontrol anual maés hierro. Los pardmetros a determinar son: organolépticos, conductividad, pH,
amonio, bacterias coliformes, E. coli, hierro, colonias de aerobios a 222C, Cl perfringens y cloro residual
libre. @ Cl perfringens (incluidas las esporas): después de la limpieza del depésito y la red

e AUDITORIA anual en la que se comprobaré que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que la disponibilidad de
recursos es suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta

ACTIVIDADES Y CONTROLES DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO DE LOS
RESTAURANTES

FECHA: 01/01/2020

ACTIVIDADES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

@INSTALACION/MANTENIMlENTO de elementos aptos para la distribucion y el suministro del agua

(2)LIMPIEZA de la red de distribucién interna al inicio de la actividad y cuando se produzcan
modificaciones o reparaciones

CONTROLES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

o ANALITICOS: @Organo/épticos diarios: olor, sabor, turbidez y color. @Grifo al inicio de la
actividad y cuando se modifique la red. Los pardmetros a determinar son organoléticos, pH,
conductividad, amonio, bacterias coliformes, E.coli, cobre, cloro residual combinado y nitrito. (3)C/
perfringens (incluidas las esporas): después de la limpieza de la red

e AUDITORIA anual en la que se comprobaré que se establece y mantiene un compromiso con la

seguridad alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que la disponibilidad de
recursos es suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta
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REGISTROS DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

CENTRO COMERCIAL RESTAURANTES
REGISTROS DEL PLAN:

¢ Registro de control (diario o dias alternos) del | ¢ Boletines del andlisis de grifo inicial o

plan del agua de abastecimiento (cloro cuando se modifique las condiciones de la
residual libre y pH) red

¢ Certificado de limpieza y desinfeccibn de lared | ¢ Boletines de la determinacién de
de distribucién al inicio de la actividad y Clostridium perfringens

cuando se modifique y certificado anual en el |
caso del depésito intermedio

¢ Boletines de andlisis completo inicial o cuando
se modifique las condiciones de la red y de
control mas hierro anual

Registro de incidencias y acciones
correctoras

¢ Boletines de la determinacién de Clostridium
perfringens

¢ Registro de incidencias y acciones correctoras

DOCUMENTACION DEL PLAN:

¢ Copia del contrato o facturas del Canal de ¢ Esquema de la instalacién (conducciones y
Isabel Il puntos de agua numerados)

¢ Esquema de la instalacién (conducciones, ¢ Copia del contrato o facturas del gestor del
ubicacion del depésito y puntos de agua centro comercial
numerados)

¢ Ficha técnica del hipoclorito sédico
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REGISTRO DE CONTROL DEL PLAN DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO

INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS:

Al registrarse valoves de clovo- ew el umite inferior duwrante toda la semana, se avisaw al

sevvicio-técnico-parow que revise el sistema de dosificacidw de clovo-

Verificadoe pors M. Lépey Fechas 01/07/20
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1.6. PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

Las practicas de fabricacion y manipulacién son el conjunto de medidas establecidas para
garantizar que, quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos alimenticios, no
los contaminen y que los procesos desarrollados en su elaboracion se realicen de forma que
las comidas que se ofrecen a los consumidores sean seguras. Las medidas incluidas en este
plan perseguiran:

v el mantenimiento de un grado apropiado de comportamiento, estado de salud y aseo
personal de los operarios segun las instrucciones recibidas, y

v la existencia y aplicacién de instrucciones de elaboracién y manipulacién que
garanticen la produccidn y servicio/venta de comidas que no sean perjudiciales para
los clientes. Por tanto, la elaboraciéon y manipulaciéon de alimentos en condiciones
higiénicas para evitar su contaminacién y deterioro.

Para ello las instrucciones de trabajo deben ser claras y sencillas, pero ajustandose a los
procesos que se realizan. Ademas, deben estar facilmente accesibles a todo en personal en el
momento en que se puedan necesitar.

La informacion basica

Se indicara claramente y de forma concreta
la secuencia de actividades de los
procedimientos que son importantes para
la seguridad de los alimentos que se
comercializan, ajustandose a los:

Al menos se contemplaran aquellas etapas
significativas para la seguridad alimentaria,
tanto de los procesos llevados a cabo en el
establecimiento (desde el almacenamiento
de materias primas, otros ingredientes y

materiales, al servicio y/o venta de las
comidas preparadas a los clientes) como de
la higiene del personal.

v’ productos,
v’ poblacién de destino, y

v’ caracteristicas del establecimiento.

* HIGIENE DE LA
MATERIA
PRIMA

* HIGIENE DEL
PERSONAL

+Salud " Recepcion

+Higiene del " Cadena de frio
personal " Almacenamiento

v'BPH/BPF " Preparacién

" Higienizacign
vegetales
" Coccidn

" Divisién en porciones

" Fritura
" Horneado
" Plancha

* HIGIENE DEL
PRODUCTO

* HIGIENE DE
LOS PROCESOS
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Puede no ser necesaria la identificacion de todas estas etapas en el plan si estan
adecuadamente desarrolladas en:

v Otros planes de practicas correctas de higiene o prerrequisitos, generales (ej.: plan de
formacion) o especificos (ej.: plan de alérgenos, plan de control de la cadena del frio).

v" El plan APPCC en el apartado de descripcién de los procesos (ej.: almacenamiento
materias primas y/o de las comidas preparadas, enfriamiento rdpido) o son
considerados Puntos de Control Critico (ej.: tratamiento térmico, mantenimiento de
producto final en caliente).

Los responsables

En los establecimientos de comidas preparadas las actividades del plan son realizadas
habitualmente por personal propio. Sin embargo, en ocasiones se recurre a una empresa
especializada para que lleve a cabo algunas actividades del plan, como el almacenamiento, la
elaboracion de determinados platos (ej.: comidas para celiacos y alérgicos, salsas) o el
transporte de alimentos (ej.: reparto a domicilio, distribucion a otro establecimiento). No
obstante, aunque exista apoyo de terceros es necesaria la participacion e implicacion del
personal de la empresa.

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan
que las practicas de higiene y manipulacion y/o elaboracién son las propias del
establecimiento (ej.: jefe de cocina, responsable de calidad, gerente), asi como que el plan
se lleva a cabo de acuerdo con lo previsto y se corrigen las desviaciones en su caso.

- Las actividades de manipulacién y elaboracién realizadas por personal de la empresa (ej.:
cocineros, auxiliares, camareros) y las realizadas por una empresa/entidad externa
especializada (ej.: empresa de transporte).

Las actividades

Tal y como hemos indicado en el apartado de informacién bdsica, se describirdn aquellas
actividades de elaboraciéon y manipulacién de alimentos que sean relevantes, y en particular,
aquellas que de no ser descritas puedan dar lugar a fallos en la seguridad de los alimentos. Lo
anterior incluye, las pautas para realizar las actividades de forma segura y los criterios para
efectuar medidas correctoras ante incidencias cuando sean relevante para la seguridad
alimentaria. Por tanto, se podran incluir los siguientes tipos de actividades del plan:

- La higiene y comportamiento de los trabajadores: incluye las instrucciones para que las
personas mantengan un grado apropiado de cuidado personal y para que actien de
manera correcta para no contaminar los alimentos.

- La elaboracién y manipulaciéon de los alimentos: se refiere a las instrucciones de las
actividades a realizar en las fases o etapas que tengan trascendencia en la produccion,
transformacidn, conservacién, transporte, distribucién y servicio de los alimentos que se
comercializan.

- Las medidas correctoras ante fallos o incidencias: las instrucciones que establecen las
pautas de actuacion cuando surge un problema que haga que un alimento sea inseguro, de
aquellos procesos que sean fundamentales para garantizar la seguridad alimentaria (ej.:
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pérdida de la cadena del frio, problemas en la higienizacion de vegetales, alteraciones de
aceite de fritura).

Los trabajadores tienen un papel fundamental en la seguridad de los alimentos y es necesario
gue sean conscientes de que deben conocer como cumplir:

v" las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y comportamiento personal (ej.:
lavado de manos, objetos personales, comer, enfermedades, heridas) y a llevar una
vestimenta, calzado y mascarilla adecuadas, y en su caso, guantes (ej.: limpio, uso
exclusivo, cubrecabeza, mandil), y

v" las instrucciones de trabajo establecidas por la empresa para garantizar la seguridad
de los alimentos que se comercializan, incluidas las situaciones en las que se producen
fallos o incidencias.

Para que sean dutiles, las instrucciones de trabajo que se consideren necesarias se describirdn
de forma clara y concreta. Se tendran en cuenta las posibles limitaciones del personal
asociadas al nivel cultural o al dominio del idioma, para que todos los operarios conozcan
como deben actuar y realizar cualquier fase o actividad en la que intervengan. Las
instrucciones estardn accesibles para el personal en los distintos puestos de trabajo (ej.:
carteles, intranet).

Ademas, las instrucciones de trabajo deben ajustarse de manera eficaz a las caracteristicas de
los procesos y las necesidades del establecimiento en cuanto a instalaciones, maquinaria y
herramientas de control. También estaran orientadas a reducir al minimo el desarrollo y
multiplicacion de gérmenes y otros peligros en los alimentos, mediante unas practicas
adecuadas vy siguiendo criterios que estén demostrados cientificamente que son seguros para
llevar a cabo las diferentes etapas del proceso. Asi mismo, estardn dirigidas a evitar la
contaminacion cruzada de los alimentos que puede producirse por diversas vias:

v Los manipuladores, de ahi el establecimiento de normas como el lavado frecuente de
manos y uso higiénico de guantes.

v’ Los alimentos, de hecho el almacenamiento de alimentos listos para consumo debe
estar separo de los crudos o de los que sean de distinta naturaleza.

v Los equipos y superficies, por ello se determinan zonas y utensilios de trabajo
diferentes para manipular alimentos crudos y cocinados, y su limpieza y desinfeccion
frecuente.

Entre las actividades a describir podriamos encontrar el mantenimiento de la cadena de
temperatura, la descongelacién y congelacién de productos, el lavado y desinfeccién de frutas
y hortalizas, los tratamientos térmicos, el triturado, la preparacion y manipulacion en
ambiente controlado, el enfriamiento rapido, el recalentamiento, la renovacion del aceite de
fritura para el control de la formacién de compuestos polares y el control de la formacién de
acrilamida en los alimentos, la elaboracién de comidas para personas con alergias o
intolerancias, o la recogida y eliminacién de desperdicios y subproductos. Cuestiones
importantes para el disefio de las instrucciones para las actividades antes citadas son:

12) El mantenimiento de la cadena de temperatura de las materias primas y los productos
perecederos intermedios o elaborados, es fundamental para impedir el crecimiento
microbiano y garantizar la seguridad de estos productos. La duracién de la vida de los
productos perecederos esta directamente relacionada con la temperatura de
mantenimiento, asi por ejemplo, un alimento que es elaborado, enfriado en < 2 horas y
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almacenado a una temperatura < 4°C tendrd una duracion mdxima de 5 dias (CCA, 1993).
Los alimentos cocinados perecederos se mantendran preferiblemente a una temperatura
>652C (BOE, 2000) o <52C y no se dejaran a temperatura ambiente durante mas de 2 horas
(OMS, 2007). Las empresas dispondran de equipos con una capacidad suficiente de
almacenamiento en caliente y/o en frio, teniendo en cuenta las condiciones de
temperatura del alimento mas exigente (ver Tabla 4 y 5). Es importante tener en cuenta
que todos los alimentos perecederos tienen una vida limitada y que una vez finalizada
deberan ser eliminados, y que cuando un alimento refrigerado caduca no es posible
congelarlo para aumentar su vida util.

A continuacion, se incluyen datos para el mantenimiento de la cadena de temperatura
(frio/calor) en diferentes productos (crudos/elaborados), de acuerdo con los criterios
establecidos en la normativa y por otros organismos (Tabla 4 y 5). También se incluye un
ejemplo de instruccidn (Tabla 6) sobre las caracteristicas de los equipos (frio/calor) para el
mantenimiento de la cadena de temperatura de los alimentos y de los termdémetros para
su medicién, teniendo en cuenta lo indicado por el Codex Alimentarius (CCA, 2008).

Tabla 4. Temperatura de conservacion de alimentos perecederos:

ALIMENTO TIPO TEMPERATURA

CARNE, INCLUYENDO ¢ Carne roja y caza mayor <72C (R UE 853/2004)
DESPOJOS Y DERIVADOS 1-49C (CAC/CXC 39-1993)

¢ Carne de aves, conejo y <4°C (R UE 853/2004)

cdza menor

¢ Preparados de carne <4°C (R CE 853/2004)

¢ Productos carnicas Segun etiqueta

¢ Despojos <32 C (R UE 853/2004)

¢ Carne pica <292 C (R UE 853/2004)
PESCADO Y MARISCO ¢ Pescado fresco Fusién del hielo (R CE 853/2004)

<49C (CCA/CXC, 52-2003)

¢ Moluscos vivos Segln etiqueta
LACTEOS ¢ Leche pasterizada Segln etiqueta

¢ VYogur Segln etiqueta

¢ Helados <-182 C (RD 618/1998)
OVOPRODUCTOS ¢ Refrigerados Seg(in etiqueta
HORTALIZAS ¢ 4%gama Seguin etiqueta
COMIDAS PREPARADAS ¢ Refrigeradas <82 C, 24 h (RD 3484/2000)

<49 C, 5 dias (CAC/CXC 39-1993)

¢ Congeladas <-182 C (RD 3484/2000)

¢ Encaliente 2652 C (RD 3484/2000)
ULTRACONGELADOS ¢ Todos <-182 C (RD 1109/1991)
(1)Los responsables de los establecimientos podrén fijar unas temperaturas distintas para el
almacenamiento conservacion, transporte y venta, siempre que estén basadas en la normativa
o en evidencias cientificas o técnicas
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Tabla 5. Temperatura de conservacidon de frutas y vegetales que se recomiendan son
(adaptacidén de la Guia de prdcticas correctas de higiene para vegetales y derivados,
frescos, mondados, troceados o envasados, ASPC 2015):

TIPO ALIMENTO TEMPERATURA
VEGETALES ¢ Aceituna fresca, pepino dulce 5-102 C
¢ Acelga, alcachofa, apio, berros, brécoli, brotes oeC
germinados, champifdn, col, coliflor, colinabo, endibia,
espinaca, guisante, haba, lechuga, nabo, puerro,
rdbano, remolacha, zanahoria (manojos, sin hojas)
¢  Batata, boniato 13-152 C
¢ Berenjena, tomate maduro firma 8-102 C
¢ Calabaza 12-152 C
¢ Esparrago blanco y verde 252 C
¢ Aguacate (general), judia 7°C
¢ Patata, pepino 10-122 C
¢ Pimiento 7-102 C
PLANTAS ¢ Albahaca, eneldo, cebolla, cebollino, hierbabuena, oeC
AROM ATI CAS menta, tomillo, perejil, salvia
FRESCAS ¢ Ao 1ec
¢  Anis, hinojo 0-22C
¢  Chalota 142 C
¢ Orégano 0-52C
FRUTAS ¢ Albaricoque, mora, zarzamora, uva -0.5-02 C
¢ Aréandano azul, ciruela, frambuesa, grosella, higo, -0.52 C
melocotén, nectarina
¢ Caqui, cerezas, détil, fresa, fresén, guinda, Kiwi oeC
¢ Chirimoya 132C
¢ Granada 5-72 C
¢ Lima, limén 9-102 C
¢ Mango 8-10¢ C
¢ Manzana o-12C
¢ Mandarina verde, melén piel de sapo, papaya 7-10¢2 C
¢ Naranja 3-42 C
¢ Nispero 15-202 C
¢ Pera -1,5-02 C
¢  Platano, banano 13-152 C
¢ Pomelo 7-92 C
¢ Sandia 12-152 C
(1)Los responsables de los establecimientos podrdn fijar las temperaturas de conservacién siempre que
estén basadas en evidencias cientificas o técnica y hayan sido verificadas por la autoridad competente
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Tabla 6. Instruccidn técnica para el mantenimiento de la cadena de temperatura de los
congelados (adaptacion del documento del Codex Alimentarius CAC/RCP 8-1976):

Las CARAACTERISTICAS DE LOS EQUIPOS para el mantenimiento de la temperaturas

— Los EQUIPOS para el mantenimiento de la cadena de frio los sensores fijos para
medicién de la temperatura del ambiente estardn situados en la zona maés cdlida y en la zona
fria respectivamente. Para los productos se utilizardn termémetros de contacto
— Los TERMOMETROS para la medicién de la temperatura de los productos tendrén las
siguientes caracteristicas:

v La resolucién de los dispositives serd 12C para el aire y 0,12C para el producto y la
cobertura de la gama de temperaturas seré la necesaria para efectuar la medicién

v La exactitud en la medida serd de :0,52C en los equipos de medida de alimentos y 22C

en los de medicién de temperatura aire, contrastado mediante un termémetro patrén con la
periodicidad establecida en el apartado de verificacién del sistema APPCC

Los PASOS a seguir para la medicién de la temperatura de los productos:

— PASO 1: el termémetro sera limpiado-desinfectado siguiendo el procedimiento
establecido en el plan de limpieza, antes y después de su uso, cuando se cambie de producto y
siempre que sea necesario

— PASO 2: para la medicién de la temperatura de los productos se seguird un ENFOQUE
PROGRESIVO, de forma que:

@ Primero se realizard una inspeccién visual en el dispositivo del equipo

@ A continuacién se revisardn los registros de vigilancia de la temperatura del ambiente (si
procede)

@ Después se mide la temperatura entre envases sin contacto directo con el producto
(método no destructivo del envase o embalaje) con una sonda enfriada previamente. Si se

comprueba que se excede la tolerancia permitida, se medird la temperatura por contacto
directo en el producto (método destructivo del envase o embalaje).

Se seguirdn las siguientes PAUTAS para la medicién de la temperatura:

v’ En primer lugar, se medird la temperatura del producto més exigente, y en el caso de
que se exceda la tolerancia permitida, se medird la temperatura de todos los productos,
eligiendo aquellos que estén situados en las zonas més desfavorables para el mantenimiento de
la cadena de temperatura (centro térmico, préximo a las puertas, en la linea de carga, entrada
del aire de retorno...)

v La sonda se presionard para conseguir un mayor contacto o se introduciré en el mismo a
una profundidad que dependerd del tipo de producto:

- a 2,5 cm de la superficie, 3-4 veces mayor que el diGmetro de la sonda o en el centro
térmico del envase o del producto en congelados,

- en la superficie en los alimentos que se mantienen en refrigeracién/caliente, y

- en el centro al terminar el tratamiento térmico
Se evitara el contacto con los huesos/espinas y los recipientes que contienen los alimentos

v La lectura de la temperatura se realizard cuando se haya estabilizado y se anotard en el
registro respectivo siguiendo las instrucciones de cumplimentacién

22) Con respecto a la descongelacion indicar que, aunque algunos productos se pueden
cocinar congelados (ej.: vegetales), otros como las carnes y pescados deben ser
descongeladas antes o se aumenta el tiempo de procesado para alcanzar las temperaturas
adecuadas. La descongelacidn se tiene que realizar de forma que se reduzca al minimo el
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riesgo de multiplicacion de gérmenes patdgenos y la formacién de toxinas, por lo que no
se hara a temperatura ambiente.

De acuerdo con la normativa, la descongelacién se realizara en refrigeracién o por otro
método, siempre y cuando exista evidencia cientifica y técnica de las garantias de
seguridad y salubridad para cada tipo de producto (ej.: en microondas para su uso
inmediato). Ademas, los productos descongelados no se volveran a congelar y una vez
descongelados los alimentos se almacenaran en refrigeracién y se consumirdn en 24 horas
(FSA, 2021).

2) Cuando las comidas preparadas vayan a ser congeladas, se efectuara lo antes posible una
vez finalizada su elaboracidn y aplicando el procedimiento adecuado (enfriamiento rapido)
para alcanzar la temperatura inferior o igual a -18 2C. Por otro lado, cuando el pescado sea
consumido crudo o practicamente crudo (ej.: marinado, en vinagre, parcialmente
cocinado) debera congelarse a una temperatura de -202C durante al menos 24 horas para
destruir los parasitos de acuerdo con la normativa (BOE, 2006). También existe la misma
obligacidon cuando el proceso no destruye el pardsito, como es el caso del pescado
escabechado, salado o ahumado en frio (la temperatura central del producto no sobrepasa
los 602 C durante el tratamiento). En la tabla que se incluye a continuacion (Tabla 7) se
indican las temperaturas para la destruccidon de los pardsitos de acuerdo con el Codex
Alimentarius.

Tabla 7. Temperatura de congelacién en el centro térmico del producto para matar todos
o algunos parasitos (CCA, 2018):

Lteti TIEMPO MINIMO PARASITOS QUE AFECTA
-20°C 24 h Anisakis y Pseudoterranova
-352C 15h Todos los pardasitos
-20°C 168 h (7 dias) Todos los parésitos

2) Las frutas y vegetales seran lavadas y/o desinfectadas antes de su elaboracién y consumo
para minimizar la presencia de patdgenos. Al comprarse no estaran dafiadas y, como
norma general, se almacenaran en refrigeracion (ver la Tabla 5) evitando que puedan
contaminarse con otros productos (ej.: carnes y pescados crudos), excepto que esté
desaconsejado, como es el caso de las patatas que no han sido procesadas y que se
mantendrdn a temperatura >62C (DOUE, 2017b). Por otro lado, los productos de cuarta
gama se deben almacenar a la temperatura indicada en el etiquetado.

Se prepararan en superficies y con utensilios limpios, si es posible de uso exclusivo, y
siempre seran lavados y/o desinfectados lo mas cerca posible de su tratamiento o
consumo. Para ello se eliminaran las partes dafiadas de los vegetales, se lavaran primero
con agua y después con un desinfectante, y a continuacién se realizara un aclarado y se
troceardn en su caso. Cuando se utilice hipoclorito sddico para su desinfeccion, se hard a
una concentracién de 70 ppm durante 5 min (ACSA, 2018). Una vez desinfectadas deben
mantenerse en refrigeracion hasta el consumo.
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Es importante tener en cuenta que, cuando se utiliza hipoclorito sédico como
desinfectante, ademas de la concentracidn y el tiempo de actuacidn, existen otros factores
gue afectan a su capacidad de actuacion, como el pH o la temperatura del agua.

A continuacion, se incluye una tabla para conseguir una concentracion de 70 ppm de

hipoclorito sédico (Tabla 8), con lejias de diferentes concentraciones:

Tabla 8. Cantidad de lejia en agua para conseguir una concentracion de 70 ppm (ACSA,
2018):

CONCENTRACION DE LEJIA

AGUA
35g/L 40 g/L 45 g/L 50 g/L 55 g/L
1 Litros 2mL 1,8 mL 1,6 mL 1,4 mL 1,3 mL
2 Litros 4 mL 3,5 mL 3,1mL 2,8 mL 2,6 mL
5 Litros 10 mL 8,8 mL 78 mL 7 mL 6,4 mL
10 Litros 20 mL 18 mL 16 mL 14 mL 13mL
20 Litros 40 mL 35 mL 31mL 28 mL 26 mL

Cuando las frutas y vegetales se compran listas para su consumo (lavadas y desinfectadas)
deberemos asegurarnos de que se ha mantenido la cadena de frio y de que no se produce
contaminacidn cruzada (ej.: superficies o utensilios sucios).

En relacién con los tratamientos térmicos y con objeto de reducir a niveles aceptables o
eliminar la contaminaciéon bioldgica de los alimentos y evitar las toxiinfecciones
alimentarias, los alimentos crudos deben ser cocinados de manera que se calienten todas
las partes a una temperatura y durante un tiempo que sean seguros, evitando que se
qgueden insuficientemente cocinados (ej.: carnes y tortillas poco hechas, alimentos que no
se llegan a descongelar durante el tratamiento térmico). Ademas, se debe tener en cuenta
que el método de cocinado (ej.: coccion, fritura, asado) y otros aspectos, como el tamafio
de las piezas, influirdn en el tiempo necesario para llegar a alcanzar la temperatura
adecuada en el centro del alimento. Por razones practicas es preferible que los
tratamientos térmicos sélo dependan de la temperatura, pero deberda ser lo
suficientemente alta como para que el control del tiempo no sea relevante.

A titulo orientativo, la Administracion Americana de Alimentos y Medicamentos (FDA)
recomienda alcanzar una temperatura de =742 C <1 segundo (instantaneo) cuando se trata
de aves, carne de caza salvaje y rellenos (carne, ave, pescado); 682 C durante 17 segundos
0 702C <1 segundo (instantaneo) en el caso de la carne, pescado y caza de cria (troceados);
y 632 C durante 15 segundos para los huevos para de servicio inmediato (FDA, 2017a).
También se pueden utilizar otros criterios que resulten mas practicos siempre que sean
seguros, como por ejemplo, cocinar los huevos hasta que la parte blanca esté firme y la
amarilla comience a espesarse (NSWG, 2018).

Cuando los productos cocinados tengan que ser triturados, en particular cuando no sufran
un tratamiento térmico posterior, para evitar su contaminacién, nos aseguraremos de que
el equipo estd limpio y desinfectado, y de que se lleva a cabo inmediatamente antes o
después del mismo (NSWG, 2018).
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o

o

La preparacidon y manipulacién en ambiente controlado es relevante en alimentos listos
para consumo. El Codex Alimentarius indica que, cuando la divisién en porciones del
alimento cocinado y refrigerado sea en un tiempo superior a 30 minutos, se deberd
realizar en una zona separada y con temperatura ambiente no superior a 152C, y después
el producto se servird inmediatamente o se almacenara a 42C (CCA, 1993).

Si el producto va a ser conservado durante un tiempo antes de su consumo o servido a
bajas temperaturas después de ser cocinado, debe enfriarse rapidamente para llegar a
alcanzar temperaturas seguras en el centro del alimento. La legislacidn establece que se
enfriara en el plazo de tiempo mas breve posible después del tratamiento térmico, para
alcanzar la temperatura de conservacién <49C en la parte central y evitar riesgos en su
consumo o <82C si esta previsto que se consuma en 24 h (BOE, 2000). Asi por ejemplo, el
Codex Alimentarius recomienda que la temperatura en el centro del alimento deberd
reducirse desde 602 C a 102 C en menos de 2 horas (nunca excedera de 4 horas) y, a
continuacién, se almacenard a 42C (CCA, 1993). Si no se dispone de equipos especificos
(abatidores) sera necesario comprobar que es posible garantizar la seguridad alimentaria y
realizar el proceso con los equipos de los que se dispone.

Es aconsejable que los productos que se mantienen a temperatura ambiente y vayan a ser
afiadidos a alimentos refrigerados, sean también enfriados antes de su incorporacion (ej.:
conserva de atun para preparar una ensalada de pasta), almacenandolos a temperatura de
refrigeracion con 4 horas de antelacién a su consumo (FDA, 2017a).

Los alimentos cocinados se pueden mantener a temperatura ambiente durante un tiempo
maximo de 2 horas (OMS, 2007) o si la temperatura ambiente supero los 32,22 C no mas
de 1 hora (FDA, 2017b). Por tanto, si no van a ser consumidos, ademas de enfriarse lo
antes posible, se mantendrdn en refrigeracién a una temperatura <42C o en caliente a
>652 (normativa de aplicacion) o 2602C (CCA, 1993). En caso contrario, en un tiempo
maximo de 4 horas deberan ser consumidos o eliminados (FDA, 2017a). Si los alimentos
gue estan a temperatura ambiente estaban almacenados a una <52C y su temperatura es
<21°C y no han pasado mas de 6 horas fuera de control de temperatura, se podra
consumir, elaborar y consumir, o eliminar (FDA, 2017a).

Las comidas preparadas cocinadas se recalentaran a una temperatura y durante un tiempo
gue sean seguros. De acuerdo con la normativa se deberd alcanzar una temperatura de
652C en el minimo tiempo posible (BOE, 2000). No obstante, se podra recalentar a 602C en
el minimo tiempo posible si el alimento preparado no ha sido almacenado durante mas de
48 horas y, cuando se almacenan durante mas tiempo o se modifica su textura, se
recalentardan a 702C durante 2 min (NSWG, 2018). La Comision del Codex Alimentarius
recomienda que se alcancen por lo menos 752C en no mas de 1 hora desde que se ha
retirado del refrigerador (CCA, 1993). La FDA indica que en el recalentamiento se
alcanzaran al menos a 742C durante 15 s y que el tiempo que el alimento esta entre 52Cy
la temperatura indicada serd como de maximo de 2 horas (FDA, 2017a).

Durante el proceso de fritura, para el control de la formaciéon de compuestos polares, se
deben utilizar grasa y aceites destinados a este fin y no deberdn calentarse a mas de 1802C
(CCA, 1993), asi como protegerse de la luz y mantener constante el nivel en la freidora. Es
importante filtrar el aceite de la freidora para eliminar las particulas, y controlar el olor,
sabor, color vy, la formacién de humo y de compuestos polares. La normativa establece que
el contenido en compuestos polares sera <25% (BOE, 1989) de manera que se cambiara
cada vez que sea necesario.
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En el caso de algunos establecimientos de comidas preparadas se pueden considerar unos
valores de reposicion concretos, pero estos valores no son estandar para todos los
establecimientos de comidas preparadas, y dependeran del tipo y volumen de la comida
que se fria, del tipo de aceite y de la temperatura de fritura. Por ello deberan hacerse
comprobaciones y determinarse para cada establecimiento (validacién del proceso) la
frecuencia con la que debe ser renovado el aceite.

A continuacion, se incluye una tabla con la combinacidn temperatura-tiempo de cocinado
para diferentes alimentos (Tabla 9) en el centro del producto y la conservacion de comidas
preparadas, propuesta por el Comité Cientifico de la AESAN:

Tabla 9. Relacidn temperatura/tiempo de cocinado y conservacion de comidas preparadas
(AESAN, 2021)

PROCESO ALIMENTO TEMPERATURA/TIEMPO
COCINADO ¢ CARNE 709C, 1 segundo
¢+ UACUNOY CERDO O ey
¢ AVES 742C, 1 segundo
PESCADO 682C, 15 segundos
PESCADO RELLENO 742C, 15 segundos
MOLUSCOS 902C, 90 segundos
HUEVOS 70°C, 2 segundo
INMEDIATO (fto tortle 63% 20 segundos
VEGETALES 709C, 2 minutos
CONSERVACION EN CALIENTE 2632C
CONSERVACION EN FRIO <49C
B ¢ COMIDAS PREPARADAS
ENFRIAMIENTO RAPIDO 49 en 2,5 horas
RECALENTAMIENTO 74°C, 15 segundos

102)En relacidén con la formacion de acrilamida en los alimentos ricos en almidon durante el
cocinado a temperaturas altas (>1202C) y baja humedad, contribuyen a reducir su
presencia, la seleccién de las materias primas y las condiciones de almacenamiento y
procesado. En los establecimientos de comidas preparadas los alimentos con mayor
presencia potencial de formacién de acrilamida durante su elaboracién mediante fritura,
asado o tostado son: las patatas fritas o asadas, el pan tostado y los alimentos fritos
empanados.

Es necesario establecer medidas para reducir el nivel de acrilamida, como almacenar las
patatas enteras a temperatura >69C, limitar la temperatura del aceite a un mdaximo de
1752C 0 2202C en el horneado, y el empleo de cartas de colores para determinar el tiempo
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maximo de fritura o tostado del pan; asi como disponer de freidoras con temporizadores
programados y configurados con una relacién temperatura/tiempo (DOUE 2017b, AESAN,
2018). A continuacidn, se incluye un ejemplo de instruccién para minimizar la formacion
de acrilamida durante la preparacion y elaboracion de alimentos en el sector de las
comidas preparadas (Tabla 10).

Tabla 10. Ejemplo de instruccidn para el control de la formacién de acrilamida en
determinados alimentos:

Objetivo de Seguridad

Minimizar la formacién de acrilomida en los alimentos que se elaboran a temperaturas
superiores a 1202C y con bajo nivel de humedad, sin afectar negativamente a la seguridad
alimentaria y a la calidad.

Cuadl es el peligro? {Por qué?

La acrilaomida se clasifica como La acrilomida se forma principalmente en alimentos ricos
“probable carcinbgeno para en hidratos de carbono y con poca humedad, cuando se
humanos” (Grupo A2) por la elaboran a temperaturas superiores a 1209C, como las
Agencia Internacional de patatas, los alimentos empanados y los productos
Investigacion sobre la Cancer. panaderia y pasteleria.

&éComo podemos prevenirlo?

= La SELECCION de las materias primas:

-Las patatas presentardn un grado 6ptimo de maduracién, sin brotes y se evitardn las de
menor tamano. Serdn de las variedades mds adecuadas para el producto que se pretende
obtener (consultar al proveedor). Se almacenardn a una temperatura > 62C.

-Los aceites/grasas que permitan freir mas rapido y/o a temperaturas mas bajas (consultar al
proveedor).

-En los productos ya preparados se leerdn las instrucciones para realizar un uso correcto.

= La PREPARACION de las materias primas:

-Las tiras de patatas serén lo mas gruesas posibles y se pondrdn en remojo entre 30 minutos y 2
horas en agua fria o unos pocos minutos en agua caliente. Después se enjuagardn en agua
limpia antes de freir. Siempre que sea posible las patatas se escaldarén.

-En el pan y los productos de panaderia-pasteleria se ampliaré el tiempo de fermentacién de
la levadura y se bajaréa el contenido de humedad de la masa.

= Al FREIR y ASAR las patatas y los empanados se cocinarén de la forma siguiente:

-Si se frien el aceite se mantendré entre 160 y 1752C y la cesta no se llenard en exceso. Se
filtrar& para eliminar los trocitos.

-Si las patatas se asan el horno se precalentard y mantendrd entre 180 y 2202C o maés baja si
estd encendido el ventilador. Se dara la vuelta a las patatas a la mitad del tiempo de
elaboracién.

-Las patatas y empanados se cocinaran hasta que estén doradas

=> Al COCER el pan y los productos de bolleria, pasteleria, reposteria y galletas, en la medida
que sea posible, se realizard de la forma siguiente:

-Se disminuird la temperatura del horno y se ampliard el tiempo de coccién.

-Se cocerdn hasta que estén claros y se evitard el tostado.

= Los BOCADILLOS, SANDWICHES y TOSTADAS se preparardn de la forma siguiente:

-El pan se tostaré de forma que quede claro, evitando el oscurecimiento.

=>Los PRODUCTOS PREPARADOS INDUSTRIALES se prepararén de la forma siguiente:
-Se seguirdn las instrucciones del fabricante.
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INSTRUCCION: CONTROL DE LA FORMACION DE ACRILAMIDA EN LOS
ALIMENTOS

<{Cémo podemos controlar que lo hacemos bien?
(Vigilancias y verificaciones)

= Comprobaremos en la RECEPCION Y/O ALMACENAMIENTO que las materias primas son
adecuadas:

-En la recepcién solo se aceptardn patatas de variedades seleccionadas, maduras, sin brotes y
sin zonas verdes, y de tamana adecuado (grandes para freir). Asi mismo, los aceites y los
productos preparados son los seleccionados y disponen de las indicaciones necesarios para
realizar un uso correcto.

-Las patatas se almacenan a temperatura adecuada (>62C) y en condiciones que eviten que
germinen.

= Comprobamos periédicamente que la PREPARACION se realiza de la forma prevista:

-En las patatas se medird el tiempo que estdn en remojo: entre 30 min y 2h en agua fria.

-El pan y los productos de panaderia-pasteleria se preparan y fermentan siguiendo las
instrucciones de preparacion.

= Comprobaremos que la ELABORACION de los productos se realiza de la forma adecuada:
-Para las patatas se mediard la temperatura del aceite y el horno: freidora <1752C y horno
<220°C.

-Los productos se cocinan durante el tiempo necesario hasta alcanzar el color dorado: utilizar
la GUIA DE COLORES.

-Los productos preparados se cocinan de acuerdo con las instrucciones del fabricante: medicién
de temperaturas y tiempos que se indiquen.

112)Un aspecto importante a tener en cuenta es que algunas personas presentan reaccion
alérgica o tienen intolerancia a un determinado alimento o ingrediente (ej.: leche, huevos,
pescados, mariscos, frutos secos, trigo, soja, sulfitos). Para prevenir las consecuencias para
la salud que en ocasiones pueden ser graves e incluso poner la vida en peligro, las comidas
preparadas destinadas para estos consumidores estaran exentas de los ingredientes para
los cuales son sensibles. La preparacion de estas comidas se efectuard de forma muy
cuidadosa, con personal formado y concienciado, y con gran control de la informacién del
etiquetado de las materias primas. La limpieza y desinfeccién de las instalaciones, equipos
y utillaje utilizados sera escrupulosa, y se evitara la contaminacion cruzada con el alérgeno
por otro alimento, los manipuladores, las superficies y equipos o durante el procesado
(CAC, 2020c). Se puede encontrar un ejemplo de instruccién para la preparacion de estos
alimentos en el anexo de este plan.

12¢2)Los desperdicios de productos alimenticios y subproductos no comestibles (ej.: aceite de
fritura) y los residuos de otro tipo deberan retirarse con la mayor rapidez de las zonas en
las que se encuentren los alimentos. Se depositaran en contenedores con cierre que sean
de facil limpieza y desinfeccidn, y que estén identificados para que no puedan suponer un
riesgo de contaminacion y se evite su reintroduccion en la cadena alimentaria humana o
animal. El almacenamiento y eliminacidn se efectuara de forma higiénica y sin perjudicar al
medio ambiente, con arreglo a la normativa aplicable y no constituyendo una fuente de
contaminacion directa o indirecta ni de atraccion para vectores o animales (ej.: el aceite ya
utilizado se depositard en contenedores de pldstico destinados a tal efecto y una empresa
autorizada se encargard de su recogida dejando el correspondiente justificante).

Lo descrito anteriormente contempla los criterios mds importantes que debe recoger el plan
respecto de las actividades de elaboracién y manipulacién de alimentos, pero también es
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necesario establecer las medidas correctoras para aquellas situaciones en las que se producen
fallos o incidencias, que puedan dar lugar a que los productos que se venden o sirven a los
consumidores no sean seguros. Estas pautas de actuacidn se refieren a qué, quién, como y
cudndo hacer ante aquellas situaciones que pueden presentarse y que tienen trascendencia en
la seguridad de los alimentos (ej.: los alimentos empanados que en la fritura se doren en
exceso segun la carta de colores serdn eliminados, y se comprobard que el estado del aceite y
la temperatura a la que se encuentra es indicada antes de continuar la fritura). Los aspectos a
considerar se dirigiran primordialmente al control y disposicion de los alimentos afectados y a
corregir la prdctica incorrecta. En el anexo de este plan se pueden encontrar ejemplos de
acciones correctoras ante fallos o incidencias en la preparacién de estos alimentos.

Los controles

Se comprobara que las buenas prdcticas de fabricacion y manipulacién se llevan a cabo de
forma que no se compromete la seguridad alimentaria. Los controles iran destinados a
comprobar que:

- La higiene y comportamiento del personal, y las tareas de elaboracién y manipulacién se
llevan a cabo de acuerdo con lo previsto (ej.: observacion de las actividades diarias, revision
de documentos y registros, listados de comprobacion, frecuencia del cambio del aceite de
fritura, tiempo de los alimentos fuera de control de temperatura) y que en caso de fallos o
incidencias se aplican las medidas correctoras previstas.

Cuando se cocinan grandes cantidades de alimentos, controlar la temperatura de todas las
unidades o porciones puede resultar inviable e innecesario (ej.: cuando se realizan
centenares de tortillas o hamburguesas). Una solucidn practica de lo anterior consiste en
comprobar que el tratamiento térmico es capaz de alcanzar la temperatura interna
adecuada, en un numero suficientemente amplio de muestras del alimento de forma
repetida y fiable (validacién del proceso), y después la frecuencia del control de las
temperaturas puede ser reducida. Por otro lado, en restauracidon comercial, con un nimero
de menus que suele ser amplio, el control de temperaturas se realizaria por grupos de
platos similares, y en restauracion social, con un nimero limitado de menus al dia, el
control de temperatura se realizaria en cada menu diferente.

- La efectividad para garantizar el servicio de comidas seguras, al aplicarse tanto las medidas
de higiene del personal como las tareas para la obtencidn de las comidas seguras para los
clientes de forma satisfactoria (ej.: andlisis de producto final, andlisis de compuestos
polares en el aceite de fritura, auditoria de las buenas prdcticas).

Cada establecimiento debera indicar la metodologia a seguir y la frecuencia de realizacién de
los controles. Podra consistir en la observacién de la buenas practicas de higiene, elaboraciény
manipulacion, y en la aplicacién un programa de control analitico que cumpla, al menos, lo
establecido en la normativa respecto de las determinaciones a realizar (pardmetros y
muestras) y variando la frecuencia en funciéon del tipo establecimiento y de los resultados que
se van obteniendo.

Ademas, se comprobara la pertinencia de las medidas correctoras aplicadas ante fallos o
incidencias, especialmente en el caso de que afecte a la seguridad alimentaria de los alimentos
gue se comercializan.

La documentacion y registros
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Es necesario establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros
necesarios que justifiquen que se aplica el plan y que es efectivo. Se puede utilizar cualquier
formato, siendo importante buscar la sencillez de los modelos para documentar, pero sin que
falte la informacién que sea necesaria para demostrar que se cumplen los requisitos legales
y/o técnicos y cientificos para garantizar la seguridad alimentaria (ej.: mantenimiento de la
cadena de frio, temperaturas de cocinado, relacion temperatura/tiempo del enfriamiento
rdapido de los alimentos cocinados, concentracion del desinfectante y tiempo de actuacion en la
higienizacion de las frutas y los vegetales de consumo en frio, control de la formacion de
compuestos polares en el aceite de fritura).

En la medida de lo posible se utilizaran los documentos disponibles (e].: albaranes de entrega
de las materias primas, fichas técnicas de los productos utilizados para preparar los platos y
recetas de los mismos, boletines de andlisis microbioldgicos).

Para facilitar el cumplimiento del plan es util preparar carteles, fichas o cualquier otro recurso
que clarifique las actividades a los operarios y haga mas sencilla su realizacidon. Los modelos o
formatos de documentos y registros acreditaran que:

- Las practicas de higiene, elaboracion o manipulacién de alimentos se llevan a cabo de la
forma prevista para garantizar la seguridad alimentaria.

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los
objetivos del plan y que es un valor anadido para optimizar los recursos del establecimiento
para la comercializacién de comidas seguras.

- Las incidencias o fallos relevantes y las medidas correctoras adoptadas para eliminar la
causa y prevenir la recurrencia, se registraran y/o documentaran cuando puedan afectar a
la seguridad alimentaria.

Es importante disponer de la documentacién que acredite que las buenas practicas de
fabricacion y elaboracién se realizan de forma segura y, en particular de:

e Las normas de comportamiento e higiene los manipuladores de alimentos para evitar la
contaminacion de los alimentos, asi como las practicas para prevenir la contaminacién
cruzada con las superficies y/o utensilios utilizados en general y con los alérgenos en
particular (ej.: auditoria de las BPM).

e Los ingredientes de los platos (primarios y secundarios) para preparar los menus y las
cantidades incorporadas a los mismos (ej.: registros de produccion, fichas técnicas de
productos).

e Las preparaciones efectuadas con los productos antes y después de los tratamientos,
como el triturado, picado o amasado, para evitar la contaminacion cruzada y la rotura de la
cadena de temperatura (ej.: control de temperatura en salas frias).

e Los tratamientos térmicos (ej.: temperatura de coccion, horneado, fritura o
recalentamiento) e higienizantes (ej.: desinfeccion de los vegetales) que se realizan.

e El almacenamiento a temperatura controlada (frio, calor) de materias primas y productos
terminados, incluido el enfriamiento rdpido en su caso (ej.: termdgrafo de las camaras,
temperaturas de las cdmaras, temperaturas durante el abatimiento de comidas
elaboradas).

e El envasado, transporte y/o la distribucion, exposicion y servicio en su caso (ej.:
hermeticidad del envase, temperatura y tiempo de exposicion).

e Lagestion de desperdicios y subproductos (ej.: gestion de grasas y aceites).
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e Las donaciones de alimentos en su caso (ej.: albaranes).

Esta informacion podrd estar incluida y documentada en este plan o en otras partes del
documento (ej.: en limpieza y desinfeccion lo referente a la higienizacion de vegetales, en
mantenimiento de infraestructura y equipos lo referente al control de temperatura de los
equipos de mantenimiento en frio, en verificaciones lo referente a la higiene y comportamiento
de los manipuladores).

A continuacién, a modo de ejemplo se incluye el disefio de un plan de buenas practicas de
fabricaciéon y manipulacién, asi como tablas para informar sobre cdmo llevar a cabo los
procesos para la preparacion de los alimentos que se consumen (instrucciones), que podria
aplicarse a un restaurante.
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Anexo del Plan de Buenas Practicas de Fabricacion y Manipulacion

Ejemplo de disefio de un plan de buenas précticas de fabricacidon y manipulacidn, que podria
aplicarse en un restaurante que elabora menus del dia y diferentes platos de la carta a peticidn
de los clientes. Los modelos de formatos de registros propuestos se han cumplimentado para
mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

¢ ElI PERSONAL mantendrd un comportamiento y aseo personal correcto segln las instrucciones
recibidas e informarén de cualquier alteracién del estado de salud, con objeto de garantizar la
seguridad de las comidas que se sirven a los clientes

¢ Las CONDICIONES HIGIENICAS para evitar la contaminacién y el deterioro de los alimentos que
se manipulan en el restaurante, se realizard de acuerdo con las instrucciones de elaboracién y
manipulacién descritas para la elaboracién y servicio/venta de alimentos seguros: mends del dia y
platos de la carta. Esto implica elaborar alimentos para consumo inmediato, en 4 horas desde su
elaboracién (mends del dia que se consumen), y otros que se almacenan semielaborados durante
5 dias (<42C) o 1 mes (<-182C), y que se terminan de cocinar cuando son solicitados por los clientes
(platos de la carta)

No se elaboran alimentos para el consumo fuera del restaurante y solomente se envasard, a
peticion del cliente, aquellos alimentos que le han sido servidos y que no han sido consumidos en
su totalidad por el mismo. Los envases son de material pldstico apto para uso alimentario y se
incluird informacién para el consumidor, indicando que: “Deben ser consumidos o refrigerados
hasta alcanzar una temperatura <10°C (centro del producto) y a continuacion almacenar a <4°2C
en un tiempo maximo de 4 horas, a contar desde el momento en el que son servidos”

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Gerente del restaurante

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES PLAN:

¢ Jefe de cocina

¢ Ayudantes de cocina
¢ Auxiliares de limpieza
¢ Camareros

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Gerente del restaurante y jefe de cocina

¢ Auditores de la empresa consultora contratada
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ACTIVIDADES DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

RECEPCION

ALMACENAMIENTO

PREPARACION

Elaboracion y
emplatado

RECALENTAMIENTO
(platos de la carta)

MANTENIMIENTO

(menu diario)

eLos perecederos se introducirdn en la cdmara
lo més rapidamente posible, para evitar que
se rompa la cadena de frio del producto y la
formacién de escarcha y de agua de
condensacion en la cdmara. Se seguird la
instruccién de “Recepcién” (IT-R)

elos no perecederos se colocardn lo mads
rdpidamente posible con el fin de evitar que
se contaminen. Se seguird la instrucciéon de
“Recepcion” (IT-R)

el os perecederos se almacenardn cumpliendo
los requisitos de temperatura (IT-E)

eSe ubicardn en los sitios asignados para cada
uno y protegidos para evitar la contaminacion
cruzada, siguiendo la instruccién “Estiba de los
productos almacenados” (IT-E)

eSe marcarén las fechas de caducidad
secundaria en todos los productos que lo
requieran, segdn la instruccién “Marcado de
fechas de caducidad secundaria” (IT-C)

eLos productos crudos, semielaborados y
elaborados se manipularan siguiendo la
instruccién general (IT-P) y especificas para:
descongelar (IR-D), higienizar frutas y
vegetales (IT-LD) y preparar platos para
personas con alergias e intolerancias (IT-AL)

eLos platos se higienizan y emplatan en
cocina siguiendo las instrucciones especificas
para: higienizar frutas y vegetales (IT-LD),
tratamiento térmico (IT-P), control de la
formacién de compuestos polares (IT-CP) y
acrilamida (IT-AC), y preparacion de platos
para personas con alergias e intolerancias (IT-
A)

eoLos platos de la carta se recalentardn
cuando sean solicitados hasta alcanzar >752C
en el centro y en un tiempo méximo de 1 h

eLos platos del mena de dia se almacenardan
en la mesa caliente o en la cdmara de
refrigeracién hasta el emplatado

Diaria

Semanal

Cuando proceda

Cuando proceda

Cuando proceda

Cuando proceda

Diaria

Jefe cocina

Ayudante
cocina

Ayudante de
cocina

Ayudante de
cocina

Ayudante de
cocina

Ayudante de
cocina

Ayudante de
cocina

ENFRIAMIENTO eLos productos crudos, semielaborados y Cuando proceda Ayudante de
RAPIDO elaborados se refrigerarén y congelardn cocina
siguiendo la instruccién especifica (IT-ER)
SERVICIO el os platos del mend de dia y de la carta Cuando proceda Camareros
elaborados y emplatados en la cocina se
servirdn a demanda
Solo a demanda del cliente se envasaran para
consumo fuera del restaurante los alimentos
que se le sirvan y no consuma
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CONTROLES DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04
CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ Supervisién diaria de las buenas précticas de higiene y fabricacién
¢ Revisidon mensual del cumplimiento de las buenas précticas de higiene y elaboracion
¢ Comprobacién mensual de las acciones correctivas

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacién semestral de las acciones correctivas desarrolladas en relacién con las buenas précticas
de higiene y elaboracién

¢ Verificacién semestral de los registros las buenas prdcticas de higiene y elaboracién
¢ Toma de muestras y andlisis semestral de los productos elaborados de acuerdo con el plan de
muestreo

¢ Auditoria semestral en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la
seguridad alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que se conocen los peligros
y las medidas para su control, que se dispone de recursos suficiente y que la comunicacién entre
los trabajadores es clara y abierta

CONTROLES DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

ETAPAS DESCRIPCION DEL METODO m RESPONSABLE

CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

RECEPCION eControl de la temperatura del producto Diaria Jefe cocina
siguiendo la instruccién “Cémo medir la
temperatura” (IT-M)

eControl visual del producto Diaria Jefe cocina
(caracteristicas organolépticas, envasado, (perecederos) (perecederos)
etiquetado, caducidad) y de la gomanal (no Ayudante de
documentacién de acompanamiento perecederos) cocina (no
perecederos)
ALMACENAMIENTO eControl visual de la correcta realizacién Diaria Jefe de cocina

de las actividades de acuerdo con las
instrucciones especificas

oControl de la temperatura de las
cdmaras durante la jornada laboral, y
siempre, al principio y final de la misma
(IT-E)

PREPARACION eControl visual de la correcta realizacién Diaria Jefe de cocina
de las actividades de acuerdo con las
instrucciones especificas
oMedicion de la concentraciéon del
desinfectante (Cloro o pH) para la
higienizaciéon de wvegetales y la
temperatura del agua

Cuando se Ayudante de
prepare cocina
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ELABORACION ¥
EMPLATADO

RECALENTAMIENTO
(platos de la carta)

MANTENIMIENTO
MENU DIARIO

ENFRIAMIENTO
RAPIDO

SERVICIO

HIGIENE PERSONAL
Y DE LOS
PROCESOS

SGSA DE LA
EMPRESA

eoControl de la temperatura del producto
al finalizar el tratamiento, al comenzar la
jornada y a intervalos de unas 2 h,
siguiendo la instruccién “Cémo medir la
temperatura” (IT-M)

e Control visual del estado y temperatura
del aceite y de la frecuencia del cambio
de aceite siguiendo la instruccion
especifica (IT-AF)

eoControl visual de la temperatura de
tratamiento en el equipo y del color de
alimento segin la carta de colores

eoControl de la temperatura del plato en
el centro del producto seré >752C en 1h (1)

eoControl de la temperatura del plato en
el centro del producto serd :60°C si la
vida dtil del plato es <48 h (2)

oControl de la temperatura de mesa
caliente (IT-E) antes de introducir los
alimentos para mantenerlos a >652C

eoControl de la temperatura en el centro
del producto siguiendo la instruccién
“Cémo medir la temperatura” (IT-M) y el
tiempo de duracién al finalizar el proceso

eoControl visual de la correcta realizacién
de las actividades

eProcedimiento establecido en el SGSA
del restaurante: visual de BPFM vy
registros medidas correctoras

oProcedimiento de la  consultora
contratada: visual, entrevistas, medicién
de pardmetros de seguridad alimentaria
eoContrastacion de instrumentos de
medida

eMedicién de compuestos polares

eAndlisis de alimentos elaborados de
acuerdo con el plan de muestreo del
SGSA

Diaria

Cuando
prepare

Cuando se
prepare

Diaria

Cada
enfriamiento

Diaria

Mensual

Semestral

Jefe de cocina

se Ayudante de

cocina

Jefe cocina

Jefe cocina

Jefe cocina

Gerente

Gerente

Auditor externo

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

NOTA: cada establecimiento identificard los productos de riesgo en los que medird y registrara la

temperatura

(1) CAC/CXC 39-1993
(2) NSWG 2018
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MEDIDADAS CORRECTORAS DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION

FECHA: 01/03/20
INCIDENCIA

RECEPCION
PERECEDEROS:

DE

Rotura de la cadena de

MEDIDA CORRECTORA m

eRefrigerados: hasta 12C se acepta el producto. Hasta
29C se somete a tratamiento térmico y consumo en el
dia, excepto productos de riesgo como carne picada, y

Registro de
recepcion vy
albaranes de

frio en el caso de los vegetales de 42 gama se higienizany entrega
consumen en el dia
eCongelados: hasta -152C se acepta el producto y entre
-152C y -122C se acepta si se procede a su
descongelacién en el dia para su consumo
eSe habla con el proveedor para conocer el motivo y
corregirlo
HIGIENIZACION DE eSe ajusta anadiendo desinfectante o agua segiin Registro  de
FRUTAS ¥ VEGETALES:  proceda acciones
el Cloro o pH de la oEggplecer actividades de formacién especificas correctoras
disolucién no es correcto cuando se detecten fallos de manipulacién
DESCONGELACION: eSe elimina el producto descongelado sin seguir el Registro  de
no se sigue el procedimiento acciones
procedimiento (IT-D) eEstablecer actividades de formacién especificas correctoras
cuando se detecten fallos de manipulacién
ALMACENAMIENTO DE elos productos crudos hasta 2°C se somete a Registro de
PERECEDEROS: tratamiento térmico y consumo en el dia, excepto control de
rotura de la cadena de productos de riesgo como carne picada, y el caso de los  temperatura
frio vegetales de 49 gama se higienizan de las
eComidas mantenidas a més de 82C son rechazadas, cdmaras —y
de 4 a 8°C la vida til serd de 24 horas. expositores
eRestablecer la temperatura de las cdmaras o llamar
a la empresa de mantenimiento si es por rotura
oEstablecer actividades de formacion especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién
MANTENIMIENTO DE Sj el producto estaba almacenado a temperatura Registro  de
PERECEDEROS: <52C y no han pasado mds de 2h se podrd meter de acciones
sin control de nuevo en la cémara (1) correctoras
temperatura oSi han pasado més de 2h y menos de 4h se podrd
consumir, elaborar y consumir o eliminar (2)
oEstablecer actividades de formacion especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién
TRATAMIENTO eSe continua el tratamiento hasta alcanzar la Registro  de
TERMICO: temperatura procesos
es insuficiente eRestablecer la temperatura del equipo o llamar a la (Erqtgmiento
empresa de mantenimiento si es por rotura térmico)
ACEITE DE FRITURA: eSe miden los compuestos polares en el aceite y si es Registro  de
no se renueva >25% se elimina el alimento y se renueva el aceite acciones
eEstablecer actividades de formacién especificas ~correctoras
cuando se detecten fallos de manipulacion
ACRILAMIDA: eSe elimina el producto con color inadecuado Registro  de
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formacién es mayor

ENFRIAMIENTO

RAPIDO:

no se cumple la relacién

Tt

RECALENTAMIENTO:
no se cumple la relacién

Tt

MANTENIMIENTO
CALIENTE o EN FRIO:
producto  fuera

temperatura

PLATOS PARA
ALERGICOS o

INTOLERANTES:

no se sigue el

procedimiento (IT-A)

eRevisar qué condiciones de almacenamiento,
preparacién y elaboracién no se corresponden con la IT
y corregir la causa

eoEstablecer actividades de formacién especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién

eNo se eliminard el alimento si: @lq temperatura ha
pasado de 602C a 102C en un mdaximo de 4h y a
continuacién se almacena a <42C (3), o @la
temperatura ha pasado de 572C a <212C en 2h y de
572C a <59C en un total de 6h (2)

eEliminar el producto si no se cumple lo anterior
eRestablecer la relacién temperatura/tiempo del
equipo o llamar a la empresa de mantenimiento si es
por rotura

oEstablecer actividades de formacién especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién

eContinuar el tratamiento  hasta  alcanzar
temperatura de 752C en un tiempo maéximo de 2 horas
@

eoRestablecer la temperatura del equipo o llamar a la
empresa de mantenimiento si es por rotura

eoEstablecer actividades de formacién especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién

oSi estd fuera de control de temperatura (>52C o
<602C) durante menos de 2 horas: si la temperatura es
2609C recalentar hasta alcanza :652C o meter en la
cdmara a temperatura <52C

oSi han pasado menos de 4h fuera de control se podra
consumir y si es mas de 4h eliminar (2)

oSi la temperatura es <82C consumo en 24h desde su
elaboracion

oRestablecer la temperatura del equipo o llamar a la
empresa de mantenimiento si es por rotura

oEstablecer actividades de formacién especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién

eSe elimina el producto no preparado correctamente o
con dudas sobre su preparacién

oRevisar qué condiciones de almacenamiento,
preparacion y elaboracién no se corresponden con la IT
y corregir la causa

oEstablecer actividades de formacién especificas
cuando se detecten fallos de manipulacién

acciones
correctoras

Registro de
procesos
(enfriamiento
rdpido)

Registro de
procesos
(recalenta-
miento)

Registro de
control de
temperatura
de las
camaras v
expositores

Registro de
acciones
correctoras

RESPONSABLE DE LA PLICACION Y REGISTRO DE LA MEDIDA CORRECTORA: jefe de cocina

(1) OMS 2007

(3) CAC/CXC 39-1993

(2) FDA-Food Code 2017

(4) NSWG 2018
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REGISTROS DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

REGISTROS DEL PLAN:

*
¢
*
*
¢
*
*

Factura/alabarén de los productos que se suministran al restaurante

Registro diario de los procesos

Registro de control de temperatura de las cdmaras y expositores

Registros de acciones correctivas llevadas a cabo

Registros de las revisiones mensuales

Boletines de los resultados de los andlisis de los alimentos elaborados en el restaurante
Informes de auditorias

DOCUMENTACION DEL PLAN:

Instrucciones de los procesos realizados

Validacién del cambio de aceite de fritura

Carta de colores para el control de la formacién de acrilamida

Fichas de los productos aportadas por los proveedores que los suministran

* & & o o

Plan de muestreo de los alimentos elaborados
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INSTRUCCION: RECEPCION DE PRODUCTOS (IT-R)
(instruccion que afecta al plan de BPMF y al de proveedores)

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04
AcrivibaDEs |  controLes | MEDIDA correcTora |  REGIsTROS
= La descarga de =Visual de las condiciones  =Rechazo y devolucién al  =Registro de
alimentos de los de transporte y proveedor de los recepcion de
vehiculos de condiciones de productos: productos
transporte y su descarga: limpieza del  (T)cyando las condiciones = Registro de
almgcer}amlento se vehiculo, estl_bg de del transporte no sean las medidas
realizard en el productos, higiene del |40 40 correctoras

menor tiempo
posible, y en el caso
de los perecederos
se mantendrd la
cadena de frio que
corresponda a cada
producto (ver tabla
de temperaturas)

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

personal

=Visual de las condiciones
de los productos:
etiquetado, caducidad,
integridad e higiene de
los envases,
caracteristicas
organolépticas del
producto

= Temperatura de los
productos refrigerados
y congelados: con
termdémetro de
acuerdo con la
instruccién de medicién
de temperatura (ver
la instruccién IT-M)

@sin etiquetar o mal
etiquetados, caducados,
sucios, con envases rotos,
caracteristicas
organolépticas
inadecuadas o que no se
correspondan con los
solicitados

@que sobrepasen la
temperatura establecida,
en 12C los refrigerados y
en 32C los congelados

= Establecer formacién
especificas cuando se
detecten fallos

= Hablar con el proveedor
para conocer el motivo
y corregir la causa

INSTRUCCION: ESTIBA DE PRODUCTOS ALMACENADOS (IT-E)

FECHA: 01/03/20

DESCRIPCION:

{QUIEN?
({CUANDO?

¢{DONDE?

Encargado de almacén

Almacenamiento de materias primas, comidas semielaboradas y elaboradas

Lo mas rdpidamente posible después de su recepcién y elaboracién, y en
ningln caso los productos perecederos pasardn mds de 2 horas fuera de control
de temperatura

Almacén a temperatura ambiente y cdmaras de refrigeracién y congelacién

- Siempre se colocardn en la parte anterior los productos que llevan mds
tiempo almacenados y/o tengan una fecha de caducidad/consumo preferente
ma@s préxima a su vencimiento, para ser utilizados antes (sistema FIFO)

- La estiba permitira el libre flujo del aire y nunca estardn en contacto directo
con el suelo y paredes

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

{COMO?

- Los productos se almacenarén siempre en sus envases originales (sin
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embalajes) o adecuadamente protegidos en envases de uso alimentario y
etiquetados, y en los lugares destinados para ellos

- Los alimentos crudos deben estar separados de los semielaborados y de los
listos para consumo (preparados con o sin tratamiento térmico). También
deberdn separarse los alimentos de distinta naturaleza, y los destinados a
personas alérgicas e intolerantes

- La temperatura de almacenamiento de los productos perecederos se
corresponderd con la del producto més sensible, y si es posible en
cdmaras/equipos diferentes, segin su naturaleza y de acuerdo con los siguientes
criterios (ver la instruccion IT-M):

—Carnes, pescados y cuarta gama: 1-42C
—Carne picada: < 22C

—Lacteos: segln etiqueta

—Comidas preparadas: a <42C o >652C
—Congelados: <182C

- Los productos refrigerados se irdn sacando de las cdmaras a medida que se
vayan necesitando

- Los productos de limpieza no se almacenardn junto a los alimentos y estardn
etiquetados

INSTRUCCION: COMO MEDIR LA TEMPERATURA (IT-M)

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

DESCRIPCION:

—PASO 1: antes y después de su uso y cuando se cambie de producto el termémetro se
limpiara-~desinfectara siguiendo el procedimiento establecido en el plan de limpieza

—>PASO 2: se medird temperatura en la superficie, presionando ligeramente la sonda en los
alimentos que se mantiene en refrigeracién/caliente, y en el centro al terminar el tratamiento
térmico. Se evitard el contacto con los huesos/espinas y con los recipientes que contienen los
alimentos

En la RECEPCION se mediré en primer lugar la temperatura del producto més exigente y, en el
caso de que se exceda la tolerancia permitida, se mediré la temperatura de todos los productos (ver
la instruccién IT-R)

En el ALMACENAMIENTO se revisard la temperatura del equipo y a continuacién se elegirdn
aquellos productos que estén situados en las zonas mas desfavorables para el mantenimiento de la
cadena de temperatura de los equipos (préximo a las puertas, en la linea de carga, entrada del aire
de retorno). Primero se medir la temperatura sin contacto directo con el producto (sin retirar
envase) vy si se excede la tolerancia permitida, a continuacién se medird la temperatura por
contacto directo con el producto (ver la instruccién IT-E)

En los TRATAMIENTOS TERMICOS se medird la temperatura al finalizar el mismo en el centro del
producto

En el ENFRIAMIENTO RAPIDO se medird la temperatura al finalizar el mismo en el centro del
producto (ver la instruccién IT-ER)

—PAS0O 3: la lectura de la temperatura se realizard cuando se haya estabilizado y se anotaré en el
registro respectivo siguiendo las instrucciones de cumplimentacion
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INSTRUCCION: CADUCIDADES SECUNDARIAS (IT-C)

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

DESCRIPCION:

—$ITUACION 1: los productos envasados que no se consuman en su totalidad, una vez abierto el
envase, se cambiardn a otro de uso alimentario y se respetardn las indicaciones del fabricante en lo
que se refiere a caducidades secundarias. En el caso de los productos crudos perecederos se
consumirdn o preparardn en un tiempo mdaximo de 2 dias, de 1 dia los descongelados y el mismo dia
en el caso de la carne picada

—$ITUACION 2: los productos perecederos elaborados en el establecimiento se mantendrén a una

temperatura <42C durante un tiempo inferior a 5 dias. Si se mantienen a temperatura < 8°C el
consumo se realizard durante las 24 horas siguientes a la elaboracion. Si se mantienen a
temperatura ambiente se consumirdn en un tiempo maximo de 4 horas

—$ITUACION 3: los productos semielaborados preparados en el establecimiento se les asignaré la
fecha de caducidad de 5 dias en refrigeracién (<42C) y 1 mes en congelacién (>-182C)

INSTRUCCION: LAVADO Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VEGETALES (IT-LD)

DESCRIPCION:

PASO 1: lavar las manos antes y después de la preparacién, y utilizar superficies y utensilios limpios
y desinfectados (incluido el recipiente utilizado para la desinfeccién)

PASO 2: lavar las frutas o los vegetales bajo el chorro de agua del grifo, frotando las que tienen piel
dura y rugosa con un cepillo sin danarlas, y asegurdndonos de que no quedan restos de suciedad.
Eliminar las partes dafiadas

PASO 3: las frutas o los vegetales que vayan a ser consumidos crudos se desinfectardn en una
disolucién de hipoclorito sédico (lejia apta para la desinfeccién del agua de bebida) a una
concentracién de 70 - 80 ppm durante 5 minutos (pH 6,5 -7). La temperatura del agua de lavado
estard a 8 — 122C (no superara 152C) y 5-62C por encima del producto

PASO 4: aclarar los productos desinfectados bajo el chorro de agua del grifo y, a continuacién, se
escurren y secan con papel de cocina antes de pelarlos y/o trocearlos

PASO 5: si no van a ser consumidos inmediatamente se etiqueta el recipiente (producto, fecha) y se
almacenardn en refrigeracién a una temperatura <42C.

NOTA: se lavardn todas las frutas y vegetales, incluidas las hierbas aromaticas frescas y los brotes de

semillas
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INSTRUCCION: DESCONGELACION DE PRODUCTOS (IT-D)

DESCRIPCION:

PASO 1: antes de su empleo los productos se trasladardn a la cdmara de refrigeracién a una

temperatura <49C. Se introducirdn en la cdmara una vez retirados los envases y situados en
recipientes especificos que permitan separar y recoger el agua de descongelacién

PASO 2: los productos estardn protegidos y se etiquetardn con el nombre, el lote y la fecha de inicio
de la descongelaciéon antes de su empleo

PA3$0O 3: una vez descongelados seguir instrucciones del fabricante y, en ausencia de éstas, consumir
en un tiempo maximo de 24 h desde la descongelacién o 72 h desde el comienzo de la misma

PA30O 43 no volver a congelar productos descongelados.

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

INSTRUCCION: PAUTAS A SEGUIR PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS (IT-P)

FECHA: 01/03/20 EDICION: 04

DESCRIPCION:

Preparacion de materias primas, comidas semielaboradas y elaboradas que van
a formar parte del plato del ment del dia o de la carta que se sirve a los clientes

(QUIEN? La persona que se asigne a cada actividad

(CUANDO? Lo més rdpidamente posible y sin superar el tiempo indicado para cada una de
las actividades, y en todo caso, los productos perecederos nunca pasardn mas de
2 horas fuera de control de temperatura

En las zonas de la cocina acordadas para la manipulacién de cada tipo de
productos (crudos, higienizados y elaborados) y segdin marcan los carteles fijados
al respecto

icOéMo? -Se utilizarén las superficies de trabajo, los utensilios y los equipos, limpios y
especificos para cada tipo de alimentos. Las tablas serGn para la carne, el
pescado y los vegetales crudos de color rojo, azul y verdes respectivamente, y
alimentos elaborados blanca. Los utensilios serdn los especificos para cada tipo de
producto.
-Se utilizarédn primero los productos que lleven més tiempo y con fecha de
consumo preferente o caducidad mds préxima a su vencimiento.
-Se retiraran los envases evitando la contaminaciéon de los alimentos y las
superficies de trabajo
-La TRITURACION de los alimentos se realizard inmediatamente antes o después
del tratamiento térmico
-Para DESCONGELAR productos, HIGIENIZAR frutas y vegetales y elaborar
comidas para personas con ALERGIAS E INTOLERANCIAS se seguira la
instruccién especifica en cada caso
-En el TRATAMIENTO TERMICO se alcanzarén 742C en el centro del producto.
No obstante, se podrdn alcanzar las siguientes temperaturas en determinados
productos:

—709C en carnes y pescados (excepto carne de aves y carnes rellenas)

—en huevos fritos que se sirven de inmediato hasta que la parte blanca esté
firme y la amarilla comience a espesarse
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INSTRUCCION: CONTROL DE LA FORMACION DE ACRILAMIDA EN ALIMENTOS (IT-AC)

DESCRIPCION:

—Criterios para la elaboraciéon de PATATAS y EMPANADOS FRITOS, y PATATAS ASADAS:
PASO 1: las patatas crudas se almacenarédn a una temperatura > 62C

PASO 2: las tiras de patatas para freir se pondrdn en remojo entre 30 min y 2 horas, y después se
enjuagan en agua limpia antes de freir

PASO 3: el aceite para freir estard entre 1602C y 1752C, y el horno para asarlas entre 1802C y 2202C

PASO 4: las patatas y los alimentos empanados se freirén hasta que estén dorados (usar la GUIA DE
COLORES)

—Criterios para la elaboracién de TOSTADAS, BOCADILLOS y SANDWICHES:
El pan se tostaré hasta que esté claro y se evitard el oscurecimiento (usar la GUIA DE COLORES)

INSTRUCCION: RENOVACION DE ACEITE DE FRITURA (IT-CP)

DESCRIPCION:

PASO 1: se calentard entre 1602C y 1752C, y se mantendra protegido de la luz

PASO 2: se eliminard con la periodicidad del uso previsto, reponiéndolo por aceite nuevo (validacién
del proceso)

PASO 3: el nivel del aceite en la freidora se mantendrd constante y se eliminardn las particulas

PASO 4: si los dias en que no toca cambio de aceite se detecta formacién de humo abundante a
temperaturas de fritura normales, se procederd a la renovacién completa del mismo. También
debera renovarse cuando se produzca un cambio evidente de color, sabor u olor

PASO 5: el aceite eliminado se introducird en contenedores dispuestos para ello y se almacenaré en
el cuarto de basura hasta que sea retirado por una empresa especializada

INSTRUCCION: ENFRIAMIENTO RAPIDO DE ALIMENTOS (IT-ER)

DESCRIPCION:

| Enfriamiento rdpido de productos semielaborados o elaborados

(QUIEN? | Manipulador implicado en los procesos de cocina

Los productos que se van a almacenar refrigerados o congelados después de
alcanzar la temperatura de tratamiento térmico

¢{CUANDO?

| Abatidor de temperatura

- Los productos se introducen en el abatidor al finalizar el tratamiento térmico, y se
seleccionard el programa que garantice que el alimento pasa de 602C a 102C en
menos de 2 horas

- Una vez que finaliza el ciclo se mediré la temperatura en el centro del producto
para comprobar que se ha alcanzado la temperatura deseada. En caso
afirmativo, se almacenardn a <42C o se seleccionaré en el abatidor un ciclo para su
congelacién y a continuacién se almacenardn a 2-182C

- Si no se ha alcanzado se ampliara el tiempo de enfriamiento un méximo de 2
horas maés. Si no se alcanza la temperatura (102C) o no es posible continuar se
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desecha

- También se podré realizar de forma que la temperatura descienda de 572C a
<219C en 2h y de 579C a <52C en un total de 6h

- Es muy importante que el enfriamiento sea continuo y evitar el riesgo de
contaminacién de los productos

INSTRUCCION: PREPARACION DE PLATOS PARA PARA PERSONAS CON ALERGIAS E

INTOLERANCIAS
DESCRIPCION:
(QUE? Cualquier preparacion de alimentos destinado a personas con alergias y/o

intolerancias alimentarias
¢{QUIEN? Personal de cocina especificamente asignado

{CUANDO? El cliente alérgico/intolerante solicite el plato al personal de sala

{DONDE? En el lugar de la cocina y con los equipos y utensilios destinados a este fin

{COMO? = La INFORMACION al cliente:

Cuando un cliente solicita un plato de este tipo, y antes de pasar la comanda
a la cocing, se informaré al cliente sobre cémo se preparan y sirven estos
platos

* La SELECCION de materias primas y proveedores:

12) Se optard por las materias primas y proveedores que no incluyan el
alérgeno como ingrediente o como trazas

29) La ficha de producto contendréd la declaracién de alérgenos que
coincidira con el etiquetado

= La RECEPCION Y ALMACENAMIENTO de las materias primas:

12) Todas las materias primas y alimentos deberdn estar etiquetados y con los
envases integros. Antes de su aceptacion se comprobard que se
corresponden con lo solicitado y que en el etiquetado no figuran los
alérgenos en cuestion

29) Las materias primas y alimentos se almacenardn en los armarios
habilitados para ello e identificados. Los envases que han sido abiertos
permanecerdn protegidos en recipientes de uso alimentario para evitar la
contaminacion

= La PREPARACION de los platos:

12) La zona de preparaciéon estard lo mas alejada posible del lugar en el que
se estén manipulando alimentos que contengan el alérgeno

12) Se vestird ropa de trabajo limpia y se higienizardn las manos de acuerdo
con el procedimiento establecido

29) Antes de comenzar se limpiard la zona de preparacién, los equipos
(horno, batidora, loncheadora...) y los utensilios (cuchillos, espéatulas...) que
se van a utilizar de acuerdo con el plan de L+D.

39) Antes de comenzar la elaboracién se comprobaré las materias primas
estdn adecuadamente protegidas para evitar la posibilidad de
contaminacién cruzada

49) Se leeran siempre las etiquetas para asegurarse de que los ingredientes o
el alimento no contienen el alérgeno, prestando atencion a los
ingredientes compuestos

59) Se preparardn las etiquetas para poner en el plato una vez preparado,
indicando el nombre del consumidor, la mesa y el alérgeno
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La ELABORACION del plato:

12) Se seguird la ficha técnica y no se cambiaré ningdin ingrediente. En caso
de no ser posible hacerlo de la forma establecida se informara al cliente
para que elija otro plato de la carta

29) Una vez que se comienza a preparar el plato no se suspenderd su
elaboracién hasta que se finalice. No se tocarén otros alimentos mientras
se estd elaborando la comida de la persona alérgica

39) Se utilizard siempre aceite nuevo y se sazonard/especiard con productos
no manipulados con las manos

42) Nunca se quitaré un ingrediente alergénico a un plato que lo contenga
para ser servido

59) Una vez finalizada la elaboracién se pondréd en un plato limpio y se
protegerd e identificard@ con la etiqueta preparada con antelacién,
asegurdndose de que coincide con los datos de la comanda

62) La persona que elabora el plato lo entregard el mismo a la persona que
lo va a servir

EI MANTENIMIENTO Y SERVICIO del plato:

12) Una vez finalizada la elaboracién del plato se procederd a su servicio.
Cuando esto no sea posible permaneceré en todo momento protegido e
identificado y a temperatura adecuada en caliente a 2652C o en frio a
<4°C

292) Solo se servirdn platos de los que estemos seguros que se han elaborado
conforme a la presente instruccién

Platos APORTADOS POR LOS CONSUMIDORES para ser calentados:

12) Cuando el alimento sea aportado por el cliente deberd estar en envase
integro y permanecerd protegido hasta el momento de su entrega. Antes
de proceder a su regeneraciéon se limpiard el horno en el que se
recalentard y una vez recalentado serd entregado al cliente. En caso
necesario se retirarG la proteccién, solo lo necesario para poder ser
recalentado, y se protegerd de nuevo antes de su entrega al cliente

ElI LAVADO y almacenamiento de equipos y utensilios especificos:

12) Todos los utensilios utilizados deben ser lavados con detergente y
desinfectados antes de ser utilizados. También al finalizar la elaboracién
de un plato y al comenzar la elaboracién de otro que contengan
alérgenos diferentes

29) Se realizarG limpieza himeda y se evitarGn sistemas que pueden
dispersar los alérgenos (aire y agua a presién)

392) Los equipos se desmontardn para su correcta limpieza

49) Una vez secos se guardarén en el armario habilitado para este fin y
protegidos para evitar su contaminacion

Cualquier incidencia serd comunicada al responsable y en cualquier caso:
v" Cuando el plato estd sin identificar no seré servido

v" Si se sospecha la contaminacién del plato con el alérgeno se procederd a
su destruccién y se preparard uno nuevo

***.** **
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REGISTRO DE CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA DE CAMARAS Y EXPOSITORES

Responsable de realizar el controls A. Diey Verificado pors M. LJpey
$emanas 15-21 marzo-2021 Fecha: 31/03/21

REFRIGERACION

CONGELACION

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:

DO se realiga lw L+D y loy productoy de law Camaral (lunes) y el Expositorl (mautes) se
almacenouwv provisionalmente en la Camara2 hasto que lo temperatuwrar de ambos ey s4°C.

QEL misrcoles se estropea el termdmetro- del Expositorl. Lo temperatuwro con termémetio-
sondoes 1.5°C. Se owisaw al téenic.o-y se instodow enw sw interior uno- provisional hastow que ses
awreglav. Ebvierney se: reparow el termdmetio.

O EL sabado se observa que lav temperatuwra de Lo camawa 1 evow de 6°C. Se informa que haw
estado- colocando- productos en sw interior cow lav puertor abierton. Se mide lov tempraturor de
los productoy y se compruebo que se encuentrown entre 1y 3°C. Al cabo de una hovaw lav
tempratuwraw de lov comarav ey de 2.5°C.
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REGISTRO DE CONTROL DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION

Responsable de realizar el controls 7. Pérey ‘ Fechas 30/03/2021

MANIPULADORES Correcto Incorrecto

RENON
oooRO

ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFICO Correcto Incorrecto

NRRORNRRAE
OooooROOOO0O

ELABORACION Y MANIPULACION

NERNNRARNRNRANRRNRNEORN
OOO0O0OO0O00OO0OO0OO0O00RO

INCIDENCIAS Y ACCIONES CORRECTORAS:

-Manipulador conpendiente. Se quitow el pendiente

-Productos licteos caducados: Se retivaww y eliminowv al contenedor (Ver registro- de
»Medidas correctoras”

-Auwsenciow de toallas de wv solo-uso- Se repones lay toallay

Verificado pors M. Lopey Fechas 31/03/2021
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REGISTRO DE ACCIONES CORRECTORAS

Fechas 30/03/2021 ‘ Horas 12:45

Descripcion de la incidencias
Se observaw lav presenciaw de yoguwes caducados enw low cimoro de refrigeraciow

Identificaciéon de la causas

No- se hav respetado el sistemar de rotacionw establecido enw lov instrucciow de “Estibo de loy
productoy almacenados”’

Medidas correctorass

Se retirow en el momento-los evwases caducados y se depositon exv el contenedor especifico
PWW&W(’/IA/W Unacion

Medidas para prevenir su recurrencias

Refuerzo- de la formacidw de loy manipuladores respecto- av lov instruccidnw “Estibor de loy
productosy almacenados’: como-realigonr lov rotacionw adecuado

Alimento afectado:
No $i

15 enwases de yogures naturales y de sabores marca XXXy n® de lote
001/A y 001/B respectivawmente

Persona responsables 7. Pérey Verificado (firma y fecha): M. Lpey (31/03/2021)
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I.7. PLAN DE PROVEEDORES

Los productos que la empresa compra y los servicios que contrata, condicionan en gran
medida que las comidas que se elaboran y manipulan sean seguras para los consumidores. Es
decisién del establecimiento la eleccidon de las empresas y los productos que cada una de ellas
va a suministrar (ej.: materias primas, productos elaborados, agua de abastecimiento, envases,
utiles de cocina, equipos para el mantenimiento de la cadena de temperatura, productos de
limpieza) o los servicios que va a proporcionar (ej.: limpieza de la campana, limpieza de los
depdsitos del agua de abastecimiento, control de plagas, auditorias, tomas de muestras,
contrastacion de equipos de medida, formacion de trabajadores).

La descripcidn de los requisitos a cumplir por los productos (alimentos, materiales en contacto
y otros productos de uso alimentario) y los servicios, constituyen las especificaciones de
seguridad acordadas entre el proveedor y la empresa de comidas preparadas, tanto para
aceptar un producto o contratar un servicio como para suspender o modificar su vinculacién.

La informacion basica

Para elegir la empresa proveedora de
productos y servicios, el establecimiento
debe definir claramente:

v" los ingredientes, los materiales
auxiliares, los utiles y los equipos
a comprar, y

v"los servicios a contratar.

La complejidad del plan estard
determinada por las actividades llevadas a
cabo en el establecimiento y por el riesgo
que los productos y servicios afiadan a las
comidas comercializadas.

5 OTROS INGREDIENTES
)

Ademas de tener en cuenta la cantidad y
variedad de productos y servicios, es
fundamental determinar las
especificaciones que la empresa considere
necesarias para garantizar la seguridad
alimentaria. Entre las especificaciones

estaran incluidos todos aquellos aspectos
contemplados en la normativa vigente (ej.:
nivel de residuos, temperatura, etiquetado,
inscripcion en los registros oficiales,
trazabilidad, uso correcto de biocidas). Las
especificaciones de los productos y de los
servicios, y sus proveedores, se suelen
describir para los primeros en este plan y
para los segundos en otros apartados del
SGSA. Asi por ejemplo, los requisitos
exigidos a las empresas que:

v’ imparten la formaciéon de los
trabajadores se recogen en el plan
de formacion,

v’ realizan la limpieza y desinfeccién
del sistema de abastecimiento se
incluyen en el plan de agua de
abastecimiento,

v proporcionan servicios biocidas se
reflejan en el plan de plagas,

v' llevan a cabo la calibracién y/o
contrastacion de equipos de
medida se incluyen en el plan de
mantenimiento,

v' efectian la toma de muestras de
alimentos elaborados, se recogen
en el apartado de verificaciones.

Direccion General de Salud Publica
TR CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

98



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Los responsables

En los establecimientos de comidas preparadas las actividades del plan son realizadas habitualmente
por personal propio. Sin embargo, en ocasiones puede ser realizado por una unidad distinta de la
empresa/entidad (ej.: departamento de compras de una cadena de restauracion comercial) o se
recurre a una empresa especializada para que lleve a cabo las actividades del plan (ej.: servicios de
proveedor unico), y/o controles del plan (ej.: auditores externos). No obstante, aunque exista apoyo
de terceros es necesaria la participacion e implicacion del personal de la empresa.

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan que
suministro de productos y la contratacién de servicios son los que necesita el establecimiento, asi
como que el plan se lleva a cabo de acuerdo con lo previsto y se corrigen las desviaciones en su
caso.

- Las actividades de suministro y/o contratacién realizadas por la propia empresa y/o una
empresa/entidad externa especializada.

Las actividades

En este plan las actividades se refieren a los proveedores que suministran los productos o los
servicios al establecimiento (en lo sucesivo proveedores), y para ello se tendrd en cuenta los
requisitos establecidos por el establecimiento y los incluidos en la normativa. Por tanto, se incluira
informacidn para la seleccion de:

- Los proveedores: se describirdan los criterios que se utilizardn en el establecimiento para su
eleccién y llevar a cabo su seguimiento.

- Los productos/servicios: se describiran las caracteristicas que deben tener, especialmente las
que repercuten en la seguridad alimentaria.

La seleccién de proveedores se puede realizar utilizando diferentes métodos, como el basado en el
conocimiento histdrico, el llevar a cabo un periodo de prueba, la realizacién de auditorias o el
solicitar disponer de certificaciones de calidad. Lo mas frecuente es utilizar diferentes técnicas de
manera conjunta, por ejemplo, la homologacién por el histérico para los que disponen de
antecedentes y la de periodo de prueba para los nuevos. En cualquier caso, estaran claramente
definidos los criterios a seguir para la seleccion de las empresas y los productos/servicios a
suministrar y su seguimiento.

En el caso de fallos o incidencias se estableceran medidas correctoras que estaran documentadas
cuando estén implicados alimentos. Estas podran estar determinadas previamente y pueden afectar
a la relaciéon con los proveedores (ej.: controles adicionales, su deshomologacion) y al suministro de
los productos/servicios (ej.: no aceptacion, repeticion del servicio), pudiendo estar reflejadas en este
u otro apartado del sistema gestién de la seguridad alimentaria.

Es fundamental incluir los requisitos legales entre los criterios a cumplir, tanto de los proveedores
como de los productos y servicios, asi como aquellos con impacto en la seguridad alimentaria. A
continuacidn, se incluyen una tabla con algunos ejemplos de requisitos legales y requisitos relevantes
en seguridad alimentaria (Tabal 11) para las empresas, los productos y los servicios que proporcionan
a los establecimientos de comidas preparadas.

Tabla 11. Ejemplo de requisitos para proveedores de productos y servicios:
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¢ Inscripcién en los registros oficiales ¢ Certificaciones seguridad

NELTIZEE (RGSEAA, ROESB...) alimentaria

¢ Formacion de sus trabajadores
(responsables técnicos y aplicadores de
biocidas...)

--

Aguellas empresas de comidas preparadas que desarrollan un sistema de gestion de la seguridad
alimentaria aplicado en distintos establecimientos (ej.: cadenas de restauracién, empresas de
servicios a colectividades), es habitual que el plan se gestione de forma centralizada y que en los
diferentes establecimientos se lleve a cabo el control de los mismos.

Los controles

Se comprobard que los proveedores y los productos que suministran o los servicios que prestan no
comprometen la seguridad alimentaria. Los controles irdn destinados a comprobar que:

- Los proveedores son seleccionados, los productos son suministrados y los servicios son
realizados como estd descrito, de forma que se contratan los proveedores de acuerdo con los
criterios establecidos y no se aceptan proveedores o productos/servicios no homologados (ej.: los
proveedores nuevos cumplen el periodo de prueba, no se recibe productos/servicios de un
proveedor no homologado). Asi mismo, en caso de fallos o incidencias se aplican medidas
correctoras (ej.: se hacen controles adicionales en caso de incidencias, se deshomologa un
proveedor cuando supera los fallos establecidos).

- Es efectivo de forma que el suministro de producto y la prestacion de servicios que se llevan a
cabo contribuye a la comercializacidn de comidas seguras. Por tanto, los productos y servicios
cumplen, ademas de los requisitos exigidos por el establecimiento (ej.: notificacion de los cambios
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de composicion, puntualidad en la entrega), la normativa (ej.: criterios microbioldgicos, cesion de
sustancias al alimento, etiquetado, autorizaciones) y los criterios técnicos y/o cientificos (ej.: los
equipos de enfriamiento permiten aplicar relaciones de temperatura y tiempo que enfrian los
alimentos de forma segura).

Cada establecimiento deberd describir la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se llevaran
a cabo los controles por el responsable. Podra consistir en:

v’ El seguimiento del cumplimiento de las especificaciones documentales en relacién con la

v Realizacién de controles visuales (ej.: condiciones de transporte,
organolépticas), o la medicién de parametros de los productos o servicios contratados (ej.:
temperatura de recepcion, caracteristicas microbioldgicas de los productos, tiempo para la
prestacion del servicio), de forma que nos permitird confirmar su idoneidad. También es
posible que, para proveedores de materias primas muy relevantes para a seguridad del
producto ofertado al consumidor, se realicen auditorias externas que evidencien el
cumplimiento de los requisitos establecidos (ej.: la cadena de hamburgueserias que audita
anualmente al proveedor de carne picada).

v’ Lavaloracién de la pertinencia de las medidas aplicadas ante fallos o incidencias.

propia empresa (ej.: revision de las certificaciones o autorizaciones aportadas por el
proveedor, actualizacion de las fichas de producto).

caracteristicas

Como se refleja en la figura que se incluye a continuacion (Figura 4), en general resulta muy util
efectuar controles iniciales para homologar a un proveedor y establecer una frecuencia para realizar
evaluaciones periddicas que refrenden su permanencia:

Identificacién
de los

requisitos de
homologacién
de proveedores

rol sobre el cumplimientos
de los requisitos de
homologacién

Homologacién
de los
proveedores
que cumplen
con los
requisitos

Control sobre el cumplimientos
de las obligaciones del

proveedor durante el suministro
o prestacion del servicio

Rehomologacidn del proveedor

Evaluacién del
proveedor:
estudio de los
incumplimientos Deshomologacion
y gravedad de
los mismos

Figura 4: Diagrama de la homologacidn y seguimiento de proveedores
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La documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros necesarios
que justifican que se aplica el plan y es efectivo. Se puede utilizar cualquier formato (ej.: escritos,
informdticos), siendo importante buscar la sencillez de los modelos para documentar. En la medida
de lo posible se utilizaran los documentos disponibles (ej.: ej.: albaranes, facturas, fichas técnicas de
los productos, certificados). Los modelos o formatos de documentos y registros acreditaran que:

- Las tareas de seleccién de los proveedores de los productos y servicios, se llevan a cabo como
estd previsto para el adecuado suministro del establecimiento (ej.: informes de evaluacion de
proveedores, cronogramas de rehomologacion anuales).

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los objetivos
del plan y que es un valor afiadido para optimizar los recursos del establecimiento para el
suministro de productos y/o servicios (ej.: registros de recepcion, registros de rechazo de
mercancia, boletines analiticos, comunicacion de no conformidades e incumplimientos).

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa y
prevenir la recurrencia, se registraran y/o documentaran, en particular cuando existan alimentos
afectados.

Es de particular importancia documentar todos aquellos aspectos que se refieren a requisitos legales
(ej.: contratos, declaracion de alérgenos, autorizaciones de registro, fichas técnicas de los productos),
asi como a los requisitos técnicos y cientificos.

A continuacidn, a modo de ejemplo, se desarrolla un plan de proveedores de productos y servicios
que podria aplicarse a un restaurante que elabora diariamente comidas para el consumo en el
mismo.
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Anexo del Plan de Proveedores

Ejemplo de disefio de un plan de proveedores de productos y servicios que podria aplicarse en el
servicio de las comidas que diariamente se sirven en un restaurante y que esta preparado para la
realizacion de eventos de tamafio medio en el propio local, como comuniones o cenas de empresa.
Los modelos de formatos de registros propuestos se han cumplimentado para mejorar su
entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE PROVEEDORES

¢ Las EMPRESAS CONTRATADAS deberdn cumplir los requisitos legales y los criterios que se incluyen en el

presente plan en relacion con los alimentos, productos auxiliares, equipos y utensilios que comercializan,

para el buen funcionamiento del establecimiento. Se contrataré el suministro de:

1. MATERIAS PRIMAS, PRODUCTOS ELABORADOS Y OTROS INGREDIENTES (ver listado en el
apartado de productos del plan APPCC)

2. DETERGENTES, DESINFECTANTES Y UTILES DE LIMPIEZA utilizados para la limpieza y desinfeccién
del restaurante y la higiene personal (ver listado en el plan de limpieza y desinfeccién)

3. EQUIPOS Y UTENSILIOS utilizados para la elaboracién y servicios de las comidas (ver listado en el
plan de infraestructura y mantenimiento de locales instalaciones y equipos)

¢ Las EMPRESAS CONTRATADAS deberdan cumplir los requisitos legales y los criterios que el restaurante
incluye en el presente plan sobre los servicios que prestan, para el buen funcionamiento del
establecimiento. Se contratarén los siguientes servicios:

1. CONSULTORA ESPECIALIZADA EN SISTEMAS DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
(SGSA) del sector de la restauracion para la formacién de los trabajadores y el seguimiento
mediante auditorias de la implantacién del SGSA en el restaurante. También se ocupard de la toma
v andlisis de muestras de superficies, alimento y agua en su caso, y de la verificacién de los equipos de
medidas. La informacién aparece reflejoda en el plan de formacién de trabajadores y en el
apartado de verificacién del plan APPCC del SGSA del restaurante

2. EMPRESA ESPECIALIZADA EN EL MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS con los que
contamos. La informacién aparece reflejoda en el plan de infraestructura y mantenimiento de
locales instalaciones y equipos del SGSA del restaurante

3. EMPRESA ESPECIALIZADA EN EL CONTROL DE PLAGAS que puedan presentarse en el
establecimiento. La informacién aparece reflejada en el plan contra la presencia de plagas del SGSA
del restaurante

4. EMPRESA ESPECIALIZADA EN LA LIMPIEZA DE LAS CAMPANAS de extraccién de la cocina. La
informacién aparece reflejada en el plan de limpieza y desinfeccién del SGSA del restaurante
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RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE PROVEEDORES$

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

RESPONSABLE DEL PLAN:

PRODUCTOS SERVICIOS

‘ ¢ Gerente del restaurante ‘ ¢ Gerente del restaurante

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES:

‘ ¢ Jefe de cocina y jefe de administracién ‘ ¢ Gerente del restaurante y jefe de administracién

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Jefe de cocina para los perecederos y el ayudante | ¢ Jefe de mantenimiento
de cocina para los no perecederos

¢ Auditores de la empresa consultora especializada
¢ Auditores de la empresa consultora especializada en SGSA contratada
en SGSA contratada

ACTIVIDADES DEL PLAN DE PROVEEDORES

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

ACTIVIDADES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

@SELECCION de los proveedores de los productos y de los servicios, incluird la creacién de un listado con la
informacién de cada proveedor: sus DATOS (nombre, direccion, teléfono y persona de contacto) y copia de las
AUTORIZACIONES establecidas por la legislacion en su caso y de las CERTIFICACIONES de gestion de la
calidad de las que disponga, no siendo este un requisito limitante.

Ademas, se debera disponer de:

-ESPECIFICACIONES: en los contratos sobre la frecuencia y condiciones de suministro de los productos o de la
prestacion de los servicios.

Esta informacion estard en concordancia con los criterios y necesidades establecidos en el SGSA del
restaurante.

Se valorara disponer de:

-FICHA TECNICA de los productos a suministrar o de la prestacién de los servicios a realizar.

Cuando se disponga de la informacién y sea aprobada, se considerardn homologados y se incluirdn en el
listado después de un periodo de prueba que podra ser hasta de 1 afio.

@REHOMOLOGACION de los proveedores de los productos y servicios serd anual, para la actualizacion de la
documentacion de los requisitos exigidos para su inclusion como proveedor y la evaluacién de las incidencias,
con objeto valorar su continuidad o no en el listado. Para ello se requerirG a los proveedores la informacién
que se precise.

Serén motivo de DESHOMOLOGACION el incumplimiento de los requisitos legales o pactados cuando
afectan a la seguridad de los productos comercializados por el restaurante.

Si no afecta a la salud de los consumidores pero si a la calidad (cambio de productos) o a la disponibilidad

(retrasos de entrega) de los mismos en el restaurante, serdn motivo de AVISO. En funcién del nidmero e
importancia de los avisos se valorard su deshomologacion.
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CONTROLES DEL PLAN DE PROVEEDORES$

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03
CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES:

¢ Visuales y de temperatura cuando proceda en cada recepcién (ver instruccibn de recepcién de
productos)

¢ Seguimiento de los servicios, tanto los previstos de acuerdo con el calendario pactado como los que
tienen lugar ante incidencias, segin lo establecido en los diferentes planes del SGSA del restaurante

¢ Comprobacién mensual de las acciones correctivas pendientes de subsanacién

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacion anual de las actuaciones correctivas desarrolladas para determinar la necesidad de
modificar el listado de proveedores/productos

¢ Verificacién de los registros de recepcién de productos y prestacién de servicios

Auditoria anual en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la seguridad
alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que la disponibilidad de recursos es
suficiente y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta

REGISTROS DEL PLAN DE PROVEEDORES
FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

REGISTROS DEL PLAN:
PRODUCTOS SERVICIOS

¢ Registro de control de recepcidbn y ¢ Registro de las actividades

albaranes o facturas de alimentos, Partes de trabajo de las empresas de mantenimiento,
productos de limpieza y materiales en control de plagas y limpieza

contacto con alimentos

*

. - Informes de auditorias
¢ Albaranes o facturas de equipos y utensilios

¢ Registro de incidencias y medidas
correctoras

Boletines de las tomas de muestras
Certificados de verificacién de equipos de medidas
Registro de incidencias y medidas correctoras

¢ Registros de evaluacién inicial vy
reevaluaciones Registros de evaluacién inicial y reevaluaciones

DOCUMENTACION DEL PLAN:

* & & o o

¢ Copia del contrato con las empresas ¢ Copia del contrato con las empresas suministradoras
¢ Fichas técnicas de las materias primas y de servicios
materiales en contacto y Fichas de datos | ¢ Certificados de calidad de las empresas
de seguridad/fichas técnicas/Registros de suministradoras de servicios
Biocidas de los productos de limpieza ¢ Autorizaciones de las empresas como:
Autorizaciones sanitarias Establecimiento/servicio biocida, Laboratorio de
control analitico de productos alimenticios, Empresa

Certificaciones en seguridad alimentaria de

o frigorista
las empresas suministradoras de productos 9

¢ Formacién del personal de las empresas como el
responsable técnico y aplicador de biocidas
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(instruccién que afecta al plan de BPMF y al de proveedores)

FECHA: 01/01/2020
ACTIVIDADES

=La descarga y de
alimentos de los
vehiculos de
transporte y su
almacenamiento se
realizard en el menor
tiempo posible, y en
el caso de los
perecederos se
mantendrd la cadena
de frio que
corresponda a cada
producto (ver tabla
de temperaturas)

= Se evitard el contacto
directo de los envases
vy embalajes con el
suelo o cualquier otra
superficie susceptible
de ensuciarlos o
contaminarlos

INSTRUCCION DE RECEPCION DE PRODUCTOS

= Visual de las condiciones
de transporte y
condiciones de descarga:
limpieza del vehiculo,
estiba de productos,
higiene del personal

=\Visual de las condiciones
de los productos:
etiquetado, caducidad,
integridad e higiene de
los envases,
caracteristicas
organolépticas del
producto

= Temperatura de los
productos refrigerados y
congelados: con
termémetro de acuerdo
con la IT de medicién de
temperatura

EDICION: 03

—conmmoies | weoios commecroma

= Rechazo y devolucién al
proveedor de los
productos:

@que no lleguen en las
condiciones adecuadas o
cuando las condiciones del
transporte no sean las
acordadas

@caducados, sucios, con
envases rotos o con
caracteristicas
organolépticas que no
correspondan

@que sobrepasen la
temperatura establecida,
en 12C los refrigerados y en
32C los congelados

= Aviso al proveedor cuando

no se comprometa la
seguridad de los
productos

= Establecer formacién

especificas cuando se
detecten fallos

REGISTROS

= Registro de
recepcion de
productos

= Registro de
incidencias y
medidas
correctoras
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REGISTROS DE PROVEEDORES DE PRODUCTOS

HOMOLOGACION

Razén social: Vegetales SA Direccién: C/Las floves 134 Madrids
NIF: A *eexx Tfno.: 91 **¥

Responsable: JJ Jimenes Email: vegetales@vegetales.com

Descripcién Aporta ficha técnica:

Datos del - Lechuga 4% gama bolsav 1 Kgr ™MSi [ No
producto - Patatos 4% gauma bolsaw 3 Kgr MSi [INo

Datos de
contactos

- Cebollav 4% gauma bolsaw 32 Kgr Msi “No
Certificaciones [kt bt ONo
en seguridad S USi [INo
alimentaria IFS [Si [No
Otras S CNo
Homologacién MSi Fecha: 05/05/2015 Responsable: R.Rodrigues

inicial [ONo

REHOMOLOGACION
Etiquetad
o/ L Transporte/ R Certificado <¢Homologado?
temperatura Manipulacién entrega
envasado
05/16 0/52 0/52 0/52 0/52 0/52 I R. Rodriguey
Sy, conw
condiciones
Se hace unw
06/17 1/54 0/54 0/54 0/54 0/54 1 seguimiento-
0/54 0/54 2/54 0/54 0/54 especials
duwrante este
ano-
R. Rodriguey
05/18 0/53 0/53 0/53 0/53 1/53 1 Su
0/53 0/53 0/53 0/53 0/53 R. Rodrigues
05/19 0/52 1/52 0/52 0/52 2/52 1 Sv
0/52 0/52 0/52 0/52 0/52 R. Rodrigues
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REGISTRO DE CONTROL DE PRODUCTO$S EN RECEPCION

Producto Proveedor Etiquetado Lote Respon-
(Cantidad) Caducidad sable
03/01/20 | 10 Kg Carne | Cdrnicas 5834 J. Ruig
03/01/20 120 yoguwres Lecheriav S.L. 5°C 30/01/20 J. Ruig
Leche 8x12 5°C 15/03/20
08/01/20 | 6Kg tomates Frutas Y| - - J. Ruig
4KG cebollas verdwras S.L. - -
50Kg patatos - —
09/01/20 5Kg merlugaw Congeladoy -20° C 5437 (03-2021) | J. Pérey
20Kg menestirov S.L. -15° C 3645(02-2021)
10Kg vowritosy -15° C 370(05-2021)
pescado

INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS:

Verificado por:s M. Lépey

Fechas 01/02/20

%k ok ok
* kK
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1.8. PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

La trazabilidad describe los procedimientos de identificacién y seguimiento que contribuyen a
resolver de manera eficaz los problemas que afectan a la cadena alimentaria, al permite seguir el
rastro de los alimentos a través de la misma, y su retirada y recuperacion en caso necesario. Al
establecimiento de comidas preparadas le ayuda a localizar el origen de problemas de seguridad
alimentaria en sus productos, cuando se detecta un fallo de produccion, exista un problema con
algun ingrediente o envase utilizado, o una reclamacién de un cliente. Ademas, le permite localizar,
identificar y retirar los productos afectados con rapidez y precisién en su caso.

La empresa debe entender la trazabilidad como un medio de gestidn de las actividades, que posibilita
evitar la repeticién de posibles fallos o incidencias. Al consumidor le permite mantener y mejorar su
confianza en la seguridad de los alimentos que adquiere. A la administracidn le facilita las actividades
de control oficial y, junto con la empresa alimentaria, a la gestion efectiva de las situaciones de
alertas sanitarias, reduciendo la alarma social.

La informacion basica

El establecimiento debe definir claramente los materias primas e ingredientes con los
criterios que va a seguir para agrupar e productos comercializados, los procesos
identificar los productos comercializados, y llevados a cabo para la obtenciéon de los
explicar qué considera un lote y como lo mismos y todos aquellos aspectos que puedan
identifica. afectar a la seguridad alimentaria (ej.:

. L material de envasado, equipos utilizados).
Lo primero a tener en cuenta es la definicion

legal de lote: “conjunto de unidades de venta
de un producto alimenticio, producido,
fabricado o envasado en circunstancias
practicamente idénticas” (ej.: la fecha de
elaboracion de una comida preparada -dia,
mes y afio- puede servir para identificar el
lote). Por tanto, se trata del producto |
obtenido en condiciones similares y que
pueden presentar el mismo peligro.

La situacion mas adecuada es que |la
informacidn generada permita relacionar las

Los responsables

En los establecimientos de comidas preparadas las actividades del plan son realizadas habitualmente
por personal propio. Sin embargo, en ocasiones se recurre a una empresa especializada para que
lleve a cabo algunas actividades del plan, este es el caso de aquellas cocinas que tiene externalizada
la recepcion y el almacenamiento de productos (los denominados proveedores tnicos). No obstante,
aunque exista apoyo de terceros es necesaria la participacion e implicacion del personal de la
empresa.

Se indicaran las personas y/o empresas que llevaran a cabo:

- El disefio y/o el control y sequimiento del plan, es decir, las que establecen y supervisan que se
trazan (ej.: responsable de calidad) y, en su caso, se recuperan y retiran los productos
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comercializados por la empresa, asi como que el plan se lleva a cabo de acuerdo con lo previsto y
se corrigen las desviaciones en su caso (ej.: jefe de cocina).

- Las actividades de trazabilidad realizadas por la propia empresa (ej.: responsable de compras,
responsables de expedicion) y/o de una empresa externa especializada (ej.: proveedor tnico de
materias primas en un hospital).

Las actividades

Las actividades van encaminadas a la identificacidon de los proveedores, los productos y los clientes.
Dependiendo de la situacion del establecimiento alimentario sera necesario dar respuesta a los
siguientes tipos de actividades dentro de la cadena alimentaria:

- Trazabilidad hacia atras para conocer los productos que entran en el establecimiento y sus
proveedores, y afecta tanto a alimentos como a envases y otros materiales utilizados. Su inclusién
seria necesaria en todos los establecimientos del sector de las comidas preparadas.

- Trazabilidad hacia adelante para identificar las comidas expedidas y los destinatarios de las
mismas. Aquellos establecimientos de comidas preparadas que suministren a otros
establecimientos, propios o de otras empresas, deben tener necesariamente un sistema de
trazabilidad hacia delante.

No es exigible a los establecimientos de comidas preparadas cuyos productos elaborados estan
destinados al consumidor final. No obstante, si debe realizarse cuando se trata de las personas
con dietas especiales para proteger su salud (ej.: enfermedad, alergias/intolerancias).

- Trazabilidad interna o del proceso para hacer el seguimiento de los productos que entran en el
establecimiento, las comidas a las que se destinan, los tratamientos recibidos y las circunstancias
a las que han estado expuestos dichos productos.

Aunque la trazabilidad de proceso no es un requisito legal, si es muy importante a efectos de
poder relacionar las comidas comercializadas con los productos que entran en el establecimiento
y para identificar los procesos en los que se haya podido producir un problema. Para ello, los
establecimientos tendran en cuenta la informacion disponible al respecto, qué se registra y el tipo
de soporte (ej.: plan mensual de mendus, partes de trabajo, recetas, fichas de producto).

- Gestidn de las situaciones de alerta sanitaria o brotes alimentarios con objeto de localizar,
identificar, retirar y/o recuperar los productos afectados por la misma, asi como para informar a
los consumidores cuando proceda. En su descripcién se indicarda como se lleva a cabo la
identificacion y la comunicacién a los implicados y a la autoridad sanitaria.

Es importante tener en cuenta que, cuanto mayor grado de detalle de la informacién sobre las
comidas preparadas y sus ingredientes, mayor sera la precisién para identificar los productos en caso
necesario (ej.: alerta, denuncia) y menores seran los riesgos para los consumidores y las pérdidas
econdmicas para las empresas.

En la descripcidn de los sistemas de trazabilidad, tanto hacia delante como hacia atras, es importante
tener en cuenta la informacién que es preciso identificar en cada caso:
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En caso de incidencias en la gestion de la trazabilidad se valorardn y tomaran las medidas
correctoras pertinentes (ej.: inmovilizados hasta que se aclare su situacion, retirados). Ademas,
deberan ser registradas, en particular cuando existan alimentos afectados.

Los controles

Se comprobard que es posible seguir el rastro de los productos que entran y salen del
establecimiento de forma que no se compromete la seguridad alimentaria. Los controles iran
destinados a comprobar que:

- El seguimiento del rastro de los productos y la retirada/recuperacion en su caso se desarrolla de
acuerdo con lo previsto para relacionar los productos que entran en el establecimiento (ej.: se
revisan los albaranes de entrega de materias primas y se cumplimentan los datos relevantes no
incluidos, tales como lote o fecha de caducidad), con los procesos seguidos (ej.: los productos
almacenados se mantienen en sus envases originales, tratamientos sufridos, cantidad y fecha de
elaboracion) y los productos comercializados (ej.: identificacion de las empresas destinatarias y las
comidas servidas, cantidad y fecha de las mismas); asi como que en caso de fallos o incidencias se
aplican medidas correctoras de forma que se han localizado, retirado/recuperado e informado de
los productos implicados.

- Es efectivo para garantizar el servicio de comidas seguras, dado que la gestion de la trazabilidad
en el establecimiento permite la localizacién, recuperacion y/retirada e informacion de los
productos que no sean seguros de forma satisfactoria (ej.: simulacros de trazabilidad, valoracion
de las medidas de comunicacion y retirada en caso de incidencias).

Cada establecimiento describira la metodologia a seguir y la frecuencia con la que se llevaran a cabo
los controles por el responsable. Podra consistir en la realizacion de ejercicios practicos que permitan
comprobar que la trazabilidad se desarrolla adecuadamente. Existen diferentes posibilidades en
funcién del tipo de trazabilidad aplicada por la empresa (de forma obligatoria o voluntaria) y del
grado de detalle que la misma implique, por ejemplo:
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V' Trazabilidad hacia atrds: seleccionar una materia prima del almacén y comprobar que se
puede identificar su proveedor.

v’ Trazabilidad de proceso: seleccionar una comida preparada del ment del dia y comprobar
que es posible identificar las materias primas y los proveedores utilizados.

V' Trazabilidad hacia delante: seleccionar un cliente y comprobar que se puede identificar qué
comidas preparadas se enviaron en una determinada fecha.

Ademads, también puede llevarse a cabo la supervisién de la documentacién y comprobarse la
pertinencia de las medidas correctoras aplicadas ante fallos o incidencias.

La documentacion y registros

Es preciso establecer un sistema de recogida y archivo de los documentos y/o registros necesarios
que justifican que se aplica el plan y es efectivo. Se puede utilizar cualquier formato (ej.: escritos,
informadticos), siendo importante buscar la sencillez de los modelos para documentar y, en la medida
de lo posible, se utilizaran los documentos disponibles (ej.: fichas técnicas de los productos, registros
de actividades o controles, albaranes/facturas de compra, listado de comidas preparadas, carta de
menus, listado de proveedores).

Los modelos o formatos de documentos y registros acreditaran que:

- Las tareas de rastreabilidad y |la gestién de alertas sanitarias propuestas se llevan a cabo como
estd previsto para seguir el rastro y facilitar la retirada de productos.

- La efectividad de las actividades realizadas al poner en evidencia que se cumplen los objetivos
del plan y que es un valor afiadido para optimizar los recursos del establecimiento en el
seguimiento, recuperacion y retirada de productos.

- Las incidencias o fallos relevantes y medidas correctoras adoptadas para eliminar la causa y
prevenir la recurrencia, se registraran y/o documentaran cuando pueda afectar la seguridad
alimentaria.

Es importante disponer de la documentacién que acredita la descripcién de lote, la recepcion y
expedicion de productos y la rastreabilidad de los mismos a través de los procesos que se llevan a
cabo en el establecimiento.

A continuacion, a modo de ejemplo, se desarrolla un plan de trazabilidad y retirada y/o recuperacién
gue podria aplicarse en una empresa que elabora sandwiches y rellenos para sandwiches, para su
venta en sus propios establecimientos de restauracion.
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Anexo del Plan de Trazabilidad y Retirada y/o Recuperacion

Ejemplo de disefio de un plan de trazabilidad y retirada y/o recuperacion, que podria aplicarse una
empresa que elabora sandwiches y rellenos para sdndwiches, para su venta en sus propios
establecimientos de restauracion. Los modelos de formatos de registros propuestos se han
cumplimentado para mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO COMERCIALIZADO:

¢ SE PREPARAN rellenos para sdndwiches y sdndwiches de diferentes tipos, a partir de productos listos
para consumo que se compran. Se distribuyen y comercializan en los restaurantes para su consumo en el
propio establecimiento o para llevar y consumir en el domicilio

¢ Las rellenos y sGndwiches se preparan a partir de: pan (de trigo, multicereales y alemadn), productos
carnicos (jamén york, pechuga de pavo y chorizo), productos de la pesca (salmén ahumado, atdn en

conserva), productos lacteos (queso), ovoproductos (huevo cocido), vegetales de cuarta gama (lechuga,
candnigos y variada) vy salsas (tomate, mahonesa, rosa y tartara)

CARACTERISTICAS DE LA ASIGNACION DE LOTE:

¢ Para la asignacion del LOTE, los digitos del cédigo para los rellenos y los séndwiches irGn precedidos de la
letra “L” y serdn asignados de la siguiente forma: los dos primeros corresponden al producto, el siguiente a
la linea de produccién (lineas 1, 2 y 3), el siguiente a la jornada de mafana y tarde (1 y 2
respectivamente) y los cuatro siguientes al dia y mes de elaboracién. Por tanto, el formato seria L XX
(producto) X (linea de produccién) X (turno de manana o tarde) XXXX (dia y mes de elaboracién)

RESPONSABILIDADES DEL PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03
RESPONSABLE DEL PLAN:

¢ Gerente del establecimiento alimentario

RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES:

¢ El jefe de produccién
¢ Personal de administracion responsable de las entradas y salidas

RESPONSABLES DE LOS CONTROLES:

¢ Jefe de planta y jefe de administracién
¢ Elresponsable de calidad
¢ Auditores de la empresa consultora especializada en SGSA contratada

COMITE DE EMERGENCIAS ALIMENTARIAS:

¢ Estard formado por el gerente, el responsable de calidad, el jefe de produccién y el jefe de planta
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ACTIVIDADES DEL PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

ACTIVIDADES A REALIZAR Y FRECUENCIA:

¢ HACIA ATRAS: en administracién quedardn registrados, en la base de datos “Entrada de producto”, los
productos que se compran, asi como archivados los albaranes de acompanamiento en los que figura el
namero de lote y los productos suministrados a la empresa por cada proveedor. Los datos a registrar son:
nimero de albardn, proveedor, fecha de entrada, cantidad, lote del proveedor y vida atil.

¢ DE PROCESO: en la sala quedardn registrados, en la base de datos en “Produccién”, los productos y lotes
del proveedor, que son utilizados para la elaboracién de los sandwiches y los lotes asignados por la
empresa a los mismos, de acuerdo con el criterio de asignacién de lotes de la empresa (seis digitos
precedidos de la letra “L"”):
v el primero corresponden a la linea de produccién (1,2 y 3),
v' el siguiente a la jornada de trabajo de mafiana y tarde (1, y 2 respectivamente) y
v los cuatro siguientes al dia y mes de elaboracién

La asignacion del lote a los sGndwiches se hard mediante la programacién de las etiquetadoras al
comienzo de la jornada de mafana y de tarde

¢ HACIA DELANTE: en administracién quedardn registrados, en la base de datos en “Salida de
sdndwiches”, asi como archivadas las copias del albarén de acompanamiento en el que figura el nimero
de lote de los rellenos y sGndwiches suministrados por la empresa a cada cliente, cada vez que salen del
establecimiento. Los datos a registrar son: nimero de albarén, cliente, fecha de salida, identificacién del
producto, cantidad, lote de la empresa y vida Gtil

¢ EMERGENCIAS ALIMENTARIAS: en el caso de que un cliente, un proveedor o la autoridad alimentaria
comuniquen alguna incidencia en los productos que se reciben en la cocina central o son suministrados
por la misma, se seguirdn las instrucciones indicadas en la instruccién de emergencia alimentarias (IT-EA).
En el caso de estar implicado un alérgeno alimentario o tenga lugar un brote también se seguirdn las
instrucciones especificas para estos casos, la IT_AA o IT-BA respectivamente.

CONTROLES DEL PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

¢ \Visuales diarios en administracién y en planta del desarrollo de las actividades de la carga de datos en las
bases y la asignacion de los lotes/etiquetas en la planta

¢ Ejercicios de trazabilidad mensuales
¢ Comprobacién mensual de las acciones correctivas pendientes de subsanacién

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

¢ Evaluacién anual de las actuaciones en caso de emergencias alimentarias y otras acciones correctoras
desarrolladas en relacién con el plan
Verificacién de los registros de entradas, produccién y salidas de productos

¢ Auditoria anual en la que se comprobard que se establece y mantiene un compromiso con la seguridad
alimentaria y se fomenta la mejora continua, y en concreto, que la disponibilidad de recursos es suficiente
y que la comunicacién entre los trabajadores es clara y abierta
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REGISTROS DEL PLAN DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA Y/O RECUPERACION

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

REGISTROS DEL PLAN:

¢
*
*
¢
*
*

Bases de datos de trazabilidad

Registro de emergencias alimentarias y otras incidencias, y acciones correctoras
Albaranes de productos suministrados y comercializados

Notificaciones de las emergencias alimentarias

Resultado de los ejercicios de trazabilidad

Informe de auditorias

DOCUMENTACION DEL PLAN:

¢ Listado de proveedores y copia de los contratos de los proveedores y producto suministrados

¢ Fichas técnicas con los ingredientes de los sGndwiches elaborados

INSTRUCCION: EMERGENCIA ALIMENTARIA (IT-EA)

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03

DESCRIPCION:

En el caso de notificacién de una incidencia a la cocina central o los restaurantes, el Comité de Emergencias,
con la colaboracién de la empresa consultora contratada, coordinard todas las actuaciones a realizar en la
cocina central y en los restaurantes, que al menos implicaré:

PASOQ: el ENCARGADO DEL ALMACEN revisard las materias primas en almacenes y/o cdmaras y se
contrastardn los datos recibidos para la identificacién de producto de la alerta, con los datos del etiquetado
de las existencias. En el caso de ser detectado se traslada a una zona aislada y se etiquetard con la leyenda
“PRODUCTO NO APTO”. Quedard INMOVILIZADO hasta recibir instrucciones sobre su destino. Se
REVISARAN otras etapas como la compra, la recepcién y la salida de almacén de las materias primas y otros
ingredientes en su caso: ficha de pedido, ficha de producto, albardn/factura, etiqueta de producto y
etiquetado secundario

PASOQ: el JEFE DE PLANTA revisara los productos elaborados y/o semielaborados en la sala para ver si
contienen el producto motivo de la alerta. En el caso de ser detectado se traslada a una zona aislada y se
etiquetaré con la leyenda “PRODUCTO NO APTO”. Quedard INMOVILIZADO hasta recibir instrucciones
sobre su destino. Se REVISARAN las etiquetas de las materias primas y otros ingredientes utilizados, y los
cambios respecto de la receta en su caso

PASOQ: los GERENTES de los restaurantes revisaran los productos expuestos y en preparaciéon, y a
continuacién los almacenados, para contrastar los datos de identificacién del producto de la alerta, con los
datos del etiquetado de las existencias. En el caso de ser detectado se traslada a una zona aislada y se
etiquetaré con la leyenda “PRODUCTO NO APTO”. Quedard INMOVILIZADO hasta recibir instrucciones
sobre su destino. Se REVISARAN otras etapas como los pedidos v la recepcién de las materias primas y otros
productos en su caso: ficha de pedido, albarén, etiqueta de producto y secundario.

PAUTAS GENERALES:

1. Ante cualquier duda en la identificacién de un producto se inmovilizard e identificard con una etiqueta
hasta que se aclare su situacion

2. Se documentardn todas las actuaciones y el destino final del producto (registros, albaranes, etiquetas,
otros), asi como las medidas tomadas para que el incidente no se repita en el establecimiento y con el
proveedor en su caso

En todo momento se atenderdn los requerimientos que realicen las autoridades sanitarias
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INSTRUCCION: EMERGENCIA POR ALERGENO ALIMENTARIO (IT-AA)

FECHA: 01/01/2020 EDICION: 03
DESCRIPCION:

En el caso de que se notificara alguna incidencia relacionada con alérgenos a la cocina central o a
los restaurantes, el Comité de Emergencias con la colaboracién de la empresa consultora contratada
en caso necesario, coordinard todas las actuaciones a redlizar en la cocina central y en los
restaurantes, y que al menos implicard:

En los RESTAURANTES- En el caso de que se produzca alguna incidencia en algdn cliente debida a
una alergia o intolerancia alimentaria, por consumo en el restaurante o en el domicilio, se retirara e
inmovilizard la comida servida en su caso y se avisaré de inmediato al GERENTE para que lleve a
cabo el protocolo de emergencia lo antes posible:

1. Llamara al 112 y se seguirén las pautas que indiquen

2. Llamara a la cocina central, que serd la que informe a las autoridades sanitarias, y se seguirén
las pautas que indique

3. Hablara con las personas implicadas en el montado/servicio del producto, para averiguar lo
sucedido: cémo se realizé la informacién al consumidor, cambios respecto de la recetq,
posibilidad de contaminacion cruzada, documentacién que avala la recepcion y las etiquetas
de las materias primas y otros ingredientes utilizados. Si fuera necesario se revisar@n otras
etapas como la recepcion y el almacenamiento.

4. Separard del resto e identificard como “NO CONFORME” los posibles productos implicados.

En la COCINA CENTRAL- Si se trata de un problema relacionado con el consumo de los alimentos
en el restaurante o en el domicilio, en la cocina central el JEFE DE PRODUCCION llevaré a cabo lo
antes posible las siguientes actuaciones:

1. Hablara con las personas implicadas en la elaboracién y manipulacién del producto
implicado, para averiguar lo sucedido: cambios de la receta, contaminacién cruzada, ficha de
producto, albarén/factura, etiqueta de producto y etiquetado secundario en su caso. Si fuera
necesario se revisardn otras etapas como la compra, el almacenamiento y la recepciéon de
materias primas y otros ingredientes y si procede se informara al proveedor.

2. Separard del resto e identificard como “NO CONFORME” los posibles productos implicados.

En el caso de que sea la cocina central la que reciba la informacién comunicaré a los restaurantes
las pautas a seguir.

PAUTAS GENERALES:

Ante cualquier duda en la identificacién de un producto se inmovilizaré e identificard con una
etiqueta hasta que se aclare su situacion

Se documentardn todas las actuaciones y el destino final del producto (registros, albaranes,
etiquetas, otros), asi como las medidas tomadas para que el incidente no se repita en el
establecimiento y con el proveedor en su caso

En todo momento se atenderdn los requerimientos que realicen las autoridades sanitarias
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INSTRUCCION: ALERTAS POR BROTE DE ORIGEN ALIMENTARIO (IT-BA)

El Comité de Emergencias, y la empresa consultora contratada en su caso,
coordinard las actuaciones a llevar a cabo, junto con los responsables de todas las
unidades implicadas

En el establecimiento alimentario que elabora y/o comercializa los productos
objeto de la alerta

Cualquier brote o sospecha del mismo que puede haber sido comunicado
externamente (clientes o autoridades sanitarias) o detectarse internamente, con
objeto de proceder a la identificacién y/o retirada del consumo de los alimentos
implicados por posible riesgo para la salud

= Notificacién del proveedor o de la autoridad sanitaria:

19) Se confirmard que se trata de una alerta por brote de origen alimentario
que requiere intervencion inmediata para evitar dano

292) Se informaré a las autoridades sanitarias en su caso y se seguird las pautas
que indiquen

= |dentificacién del producto motivo de la alerta:

12) Se determina el nimero de personas que han consumido los productos
(sGndwiches comunes ingeridos)

29) Se identificardn los alimentos servidos en el periodo en que se sospecha que
se ha podido originar el brote

32) Se comprobara si hay existencias del alimento ingerido y de las materias
primas y otros ingredientes que se utilizaron para la preparacién (ver fichas
de los platos). En caso afirmativo se identificardn con la etiqueta
“PRODUCTO NO CONFORME” y se almacenardn separados del resto para
que no puedan ser utilizados o eliminados

49) Se localizaran y separardn las muestras testigo correspondientes al periodo
en el que se pudo originar el brote para ponerlas a disposicion de las
autoridades sanitarias, asi como los resultados de los muestreos que se
puedan haber llevado a cabo

= Informacién a los restaurantes y consumidores:

12) Se informard a todos los restaurantes de la cadena sobre el suceso y las
pautas a seguir de acuerdo con lo indicado por las autoridades sanitarias,
para que puedan informar a los consumidores que lo demanden

292) Cuando sea posible (ej.: reuniones de empresa u otros acontecimientos) se
localizarad al cliente que haya podido consumir el producto y se le
informara

= Retirar el producto del mercado:

12) Si se dispone de existencias en el establecimiento del producto implicado, se
retirard definitivamente del mercado, de acuerdo con las pautas indicadas
por la empresa

22) Nos aseguraremos de que se ha cumplimentado el registro de incidencias y
medidas correctoras, tanto en la cocina central como en el/los restaurantes
implicados: la descripcion de la incidencia, las medidas correctoras, destino
del producto en su caso y cdmo prevenir su recurrencia

39) Se justificard lo antes posible documentalmente el destino final que se ha
dado al producto por parte de la empresa (albaranes, certificados de
destruccién) a las autoridades sanitarias.
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REGISTRO DE CONTROL DE PRODUCCION

RELLENO DE ATUN Y TOMATE Semanas

Proveedor/Cantidad Lote/Caducidad | Responsab
le

Conservaw s8.L/Gramaje L5834, 05/2022 J. Ruig
Salsas S.A./Gramaje L009487, 10/2023
Salsas S.A. (Gromaje L325, 30/4/2021

Ovoproducto-S.L./Gramaje | L503, 15/03/2020

03/01/2020

05/01/2020

07/01/2020

INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS:

Verificade por M. Ldpey Fechas 01/02/20

Direccion General de Salud Publica
el CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
118



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

REGISTRO DE ACCIONES CORRECTORAS

Fechas 27/11/2019 ‘ Horas 11.30

Descripcion de la incidencias

Alertow sanitowiov de producto- ciwrnico- de law mawcow “Canrnicos”, formato- 250g; del lote “A-
XX” y con fechov de consumo-preferente 21/01//2020

Identificacion de la causas
Contauminacién micrvobiolégica del producto

Medidas correctorass

Segiuv el registro- de entrado el diav 20/11/19 se haw recibido 70 evwases. Se revisé-todo- el
producto- almacenado y sélo- quedon 10 enwases del lote;, el resto- se ha utiligado. Se
identifican con una pegatina que pone “NO APTO” y se ubicanw en una zonow sepowado del
almacén av lovesperaw de ser vetirados por el proveedor.

tw lov cocina se retirow el producto- y los alimentos prepawvados con el lote afectado- 10
evwases y 15 Kg de relleno-de sandwiches

No- hay existencias de ninguw relleno- o- saindwichy elabovado cow el producto- cdrnico
motivo-de lov alertow en loy restouwantes.

Devolucidn avproveedor el 5/12/19 de loy exwases y eliminaciér como- residuos del relleno-

Medidas para prevenir su recurrencias

Ninguna enw el momento- actual pero- se reflejov como- incidenciov ew el expediente del
proveedor paro sw valoracidw en el mawco-de plowv de proveedores

Alimento afectado:
Los 20 exwases del producto- cdwnico- de lao mawcaw “Ciwrnicos”, del

lote “A-XX” y fechav de consumo- prefevente 21/01//2020 y 15 Kg de
(denominacién, relleno- elaborado- con el mismo-
cantidad, lote/partida)

Verificado (firma y fecha)s M. Lépey (02/12/2019 y

Persona responsables 7. Pérez 02/01/2020)
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Il. LA PUESTA EN PRACTICA DE LAS PRACTICAS CORRECTAS DE

HIGIENE O PRERREQUISITOS

Una vez que los planes de PCH/PPR estan preparados y son asumidos por la empresa, se procede a
su puesta en practica y a comprobar que son adecuados para contribuir a que las comidas que se
comercializan en el establecimiento sean seguras. El proceso de implantacidn debe retroalimentarse,
(Figura 5) de manera que los controles sobre su aplicacién y eficacia aporten evidencias que
permitan a los establecimientos alimentarios tomar decisiones y asi poder realizar las actuaciones
necesarias, como actualizarlos, mantenerlos o eliminar elementos innecesarios.

DISENO DEL
PLAN DE PCH

APLICACION
CORRECTAY
DESVIACIONES
IDENTIFICADAS

PUESTA EN
PRACTICA DE
ACTIVIDADES

Figura 5: Implantacién los planes de PCH y la trazabilidad

Los aspectos a tener en consideracidn durante la implantacion son los siguientes:

1. Se pone en practica

Es imprescindible realizar la confirmacién de que lo escrito en los planes es un reflejo de la realidad y
esta actualizado. Para ello se pondra en evidencia que en:

- Lainformacidn basica del establecimiento

La descripcidn sobre las caracteristicas del establecimiento, en cuanto a los aspectos que se
incluyen para realizar el disefio de los planes, ha permitido conocer los recursos necesarios para
que se puedan efectuar (ej.: actividades alimentarias desarrolladas, perfiles de puestos de
trabajo, tipo de suministro de agua, dotacion y disefio de infraestructura).

- Las actividades desarrolladas

Se trata de comprobar que para el funcionamiento del establecimiento se realizan como estan
descritas y que se corresponden de la siguiente forma:

e La formacion en lo que respecta a contenidos, metodologia y calendario, tanto en la
formacién inicial y continuada, como en lo referente a la formacién reglada y no formal.
Ademads, afecta a todo el personal de acuerdo con los diferentes puestos de trabajo
(manipuladores y personal que desarrolla y lleva a cabo tareas en relacién con el SGSA) y se
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acometen cada vez que se producen cambios en los procesos, productos y normativa o ante
incidencias.

e la Infraestructura y mantenimiento se corresponden en lo que se refiere a metodologia y
frecuencia, tanto para las tareas correctivas ante incidencias como para las preventivas de
acuerdo con el calendario establecido. Ademads, se aplica a todos los elementos con
relevancia en la seguridad de los alimentos que se comercializan.

e Lla limpieza y desinfeccion en lo que concierne a la metodologia, productos utilizados,
frecuencia y recorrido, alcanzado a todos los elementos del establecimiento de acuerdo con
el calendario creado y ante incidencias.

e Llas plagas en lo que atafie a impedir su presencia y llevar a cabo la eliminacién de los
animales indeseables en su caso, tanto en el establecimiento como en su entorno.

e El suministro de agua potable en cuanto a la limpieza y mantenimiento de las instalaciones y
al tratamiento del agua (potabilizacién o acondicionamiento) en su caso, asi como en la
provision de la cantidad necesaria de agua para el funcionamiento habitual el
establecimiento o ante incidencias.

e La elaboracion y manipulacion de comidas y la higiene y comportamiento del personal, en lo
referente al seguimiento de las instrucciones de trabajo por el personal, tanto en su
comportamiento y aseo personal como en relacidn con los procesos que tienen lugar para la
preparacion de los alimentos comercializados por el establecimiento, y en relacion con la
poblacién y el de destino de los mismos en el funcionamiento habitual o ante incidencias.

e Los proveedores de productos y servicios en cuanto al método y frecuencia para la seleccion y
seguimiento, y el suministro de los productos y la prestacién de servicios al establecimiento
de acuerdo con el calendario establecido o ante incidencias.

e La rastreabilidad respecto a la identificacion de las comidas segun el criterio propuesto de
agrupacion e identificacién de los alimentos comercializados, y para hacer posible su rastreo
y la retirada y/o recuperacién ante incidencias.

- Los controles sobre el desarrollo de las actividades

Se llevan a cabo como estdn descritos en cuanto a metodologia y frecuencia, en lo que se refiere
a las intervenciones generales (ej.: auditorias) y especificas de cada uno de los planes de PCH (ej.:
la toma de muestras en el plan de limpieza y desinfeccion o de agua de abastecimiento), e incluye
todas las tareas descritas para comprobar que se efectuan las actividades para la obtencion de
las comidas que se distribuyen y/o sirven, tanto en el funcionamiento habitual como ante
incidencias; asi como que son adecuadas para garantizar la seguridad alimentaria.

- Los responsables del plan

Se comprobara que se corresponde con lo descrito, tanto en lo que se refiere al personal de la
propia empresa o como de la empresa contratada en su caso, e incluye a todo el personal
relacionado con la seguridad alimentaria en el establecimiento alimentario e implicado en las
actividades y controles que se realizan en el mismo.

2. Es efectivo

Una vez asumido y puesto en practica, se demostrara que las PCH son suficientes y que contribuyen a
que las comidas que se ofrecen al consumidor sean seguras, al ser adecuadas desde el punto de
vista de la seguridad alimentaria, y valido desde el punto de vista legal y técnico o cientifico.
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Ademas, se ajusta a la realidad de la empresa, siendo esto especialmente importante en la primera
validacién del plan. Para ello se debera poner en evidencia que:

- Las actividades se adaptan a las circunstancias de la empresa por estar dotado el establecimiento
con los medios para llevarlas a cabo y se siguen los criterios establecidos en la normativa (ej.: la
formacion incluye a los manipuladores de los productos alimenticios y las personas que tienen a
su cargo el desarrollo y mantenimiento de los procedimientos permanentes basados en los
principios del APPCC o las comidas elaboradas se almacenan a 82C durante 24 horas) y/o criterios
técnicos/cientificos validados (ej.: las comidas elaboradas se almacenan a <4°C durante 5 dias,
CCA 1993).

- Los controles se ajustan a la realidad de la empresa por disponer de los medios suficientes para
poderlos llevar a cabo, tanto en los que se refiere a los que afectan a todos los planes (ej.:
auditorias) como a los especificos en su caso (ej.: la toma de muestras en el plan de limpieza y
desinfeccion o de agua de abastecimiento). Ademds, se ajustan a la normativa cuando
corresponda (ej.: las verificaciones de los equipos de medida tienen en cuenta lo indicado en la
reglamentacion de control metrolégico del Estado) y/o a criterios cientificos/técnicos (ej.:
utilizacion de test in situ para la determinacion de los compuestos polares en el aceite de fritura o
del desinfectante para la desinfeccion de vegetales).

- Los responsables de las actividades y de los controles, de la propia empresa o la empresa
contratada, conocen sus funciones y responsabilidades, y disponen de capacidad técnica y
experiencia suficiente (ej.: para realizar el diagndstico de situacion del plan de plagas), asi como
de las autorizaciones para llevarlas a cabo (ej.: para la aplicacion de biocidas). Ademas, como
establece la normativa, estdn comprometidos con la seguridad alimentaria y la mejora continua,
y la comunicacién entre los trabajadores de una actividad y de actividades sucesivas es abierta y
clara de manera que permite al establecimiento realizar las actividades y los controles de forma
adecuada.

Los resultados obtenidos permitiran evidenciar en lo que se refiere a las PCH/PPR del
establecimiento alimentario que:

e La formacion es util, de interés y entendida, y es puesta en practica en la elaboracion o
manipulacion de los alimentos en cada puesto de trabajo (ej.: los resultados de las auditorias
de las buenas prdcticas de manipulacion evidencian que estas se aplican adecuadamente).
Los trabajadores conocen los peligros relevantes para la seguridad de los productos que
comercializa la empresa y las medidas para su control, asi como la importancia de la higiene
y seguridad alimentaria para la obtencién de alimentos seguros para los consumidores.

Ademas, alcanza a todo el personal que lo necesita, tanto a los manipuladores de productos
alimenticios y como a quienes tienen a su cargo el desarrollo y mantenimiento de los
procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC. Los responsables y
docentes disponen de capacidad técnica y practica suficiente para la adecuada formacién del
personal.

e La infraestructura y mantenimiento del establecimiento son adecuados para el buen
funcionamiento del establecimiento, al estar dotado de los elementos necesarios para
realizar su actividad en cuanto a: disefio (e].: los equipos son desmontables para facilitar la
limpieza), requisitos de seguridad establecidos legal, cientifica o técnicamente (ej.: las
freidoras estdn dotadas de sistemas de control de la temperatura), y capacidad (ej.: el
abatidor tiene cabida para el volumen de producto a enfriar). El personal dispone de
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capacidad técnica y practica suficiente, asi como de las autorizaciones en su caso, para
conseguir el funcionamiento adecuado del establecimiento.

e La limpieza y desinfeccion es apropiada en las dependencias, instalaciones, equipos y
utensilios al comenzar la jornada y durante la misma y siempre que es necesario (medidas
preventivas y las correctoras), dado que se realizan las limpiezas previstas y se ejecutan de
forma segura para los alimentos que se producen o manipulan en el establecimiento,
aplicando en su caso los criterios establecidos legalmente (ej.: muestreo de las zonas y
equipos de produccion para el control de la Listeria monocytogenes cuando se producen
alimentos listos para el consumo). El personal dispone de capacidad técnica y practica
suficiente, asi como de las autorizaciones en su caso, para utilizacién de los productos y
equipos (ej.: para la limpieza y desinfeccion mediante lavavajillas se conoce cémo dosificar
adecuadamente los productos y controlar la temperatura), y conseguir que la higiene del
establecimiento sea adecuada, y que se cumplimenten los registros.

e La presencia de animales indeseables se controla mediante las medidas preventivas que
impiden el acceso, diseminacidn y anidamiento, y las de eliminacidn en su caso, sin adoptar
medidas innecesarias o ineficaces (ej.: abuso de aplicacion de productos quimicos, no corregir
deficiencias asociadas a instalaciones o prdcticas de manipulacion inadecuadas). Ademas,
como establece la normativa, el plan se ajusta a las caracteristicas medioambientales y
estructurales del establecimiento y su entorno, y el uso de los productos que se aplican es
conforme a la misma, de forma que se justifican los tratamientos con biocidas. El personal
dispone de capacidad técnica y practica suficiente, asi como de las autorizaciones para el
control y eliminacién de forma adecuada.

e El agua se suministra a los puntos que lo precisan en cantidad y con la calidad apropiada a las
necesidades. Ademas, se evidencia que el agua utilizada es potable y que las instalaciones de
distribucion y abastecimiento en su caso, asi como los productos para el
tratamiento/acondicionamiento utilizados, no transmiten al agua gérmenes o propiedades
indeseables. El personal dispone de capacidad técnica y practica suficiente, asi como de las
autorizaciones para el adecuado suministro de agua potable al establecimiento.

e La elaboracion y manipulacion, asi como la higiene y comportamiento del personal, son
apropiadas a las instalaciones, los equipos y los utensilios con los que cuenta el
establecimiento para preparar las comidas que comercializa, y de acuerdo con los criterios
de seguridad alimentaria establecidos (ej.: concentracion maxima de compuestos polares en
el aceite de fritura, temperaturas para el mantenimiento de los alimentos perecederos listos
para el consumo), para conseguir que las comidas comercializadas sean seguras. El personal
dispone de los conocimientos sobre los peligros y los criterios de seguridad a aplicar para la
elaboracion y manipulacién de los alimentos, de acuerdo con el uso esperado y la poblacidon
a la que se destinan, y cuentan con la practica suficiente para llevar a cabo los procesos que
se efectian en el establecimiento.

e Los proveedores para el suministro de los productos alimenticios y de uso alimentario y la
prestacion de los servicios, son adecuados por cumplir los criterios de seguridad alimentaria,
tanto en lo que respecta a los establecimientos (ej.: licencias de funcionamiento, registro
sanitario, disponer de un sistema de gestion de la sequridad alimentaria evaluado por la
autoridad competente) como para los productos que suministran (ej.: trazabilidad especifica
de las carnes, fecha de caducidad o consumo preferente, declaracion de alérgenos) o los
servicios que prestan (ej.: calibracion de los equipos de medida, autorizacion para la
realizacion de determinadas analiticas del laboratorio). Ademas, se adaptan a las exigencias
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del establecimiento en lo que se refiere a la cantidad y calidad del producto o servicio. El
personal dispone de los conocimientos suficientes para la seleccién y seguimiento de los
proveedores del establecimiento, para conseguir el funcionamiento correcto y la seguridad
de las comidas que se comercializan.

La trazabilidad (hacia atras, interna y/o hacia delante) y el sistema de gestion de las alertas
sanitarias del establecimiento, hacen posible identificar quién es el proveedor del producto,
las comidas a las que han ido destinados y los clientes a los que se ha sido suministrado en su
caso, de forma que es posible localizar, identificar y retirar/recuperar el producto afectado.
El personal dispone de los conocimientos suficientes para el adecuado seguimiento vy
retirada/recuperacion cuando las comidas sean inseguras.

3. Existen documentos y/o registros

La documentacion y/o registros que permitiran comprobar la aplicacion y efectividad de Las PCH, es
decir, acreditar su puesta en practica en el establecimiento de forma uniforme, disponer de la
informacidn que avala la seguridad de las comidas comercializadas y comprobar que se cumple la
legislacién aplicable en su caso. Los aspectos de mayor interés, sin sobredimensionar la informacién
y documentando sélo lo necesario, son en:

La formacion, los que documenten las actividades instrucciéon/formacion de cada trabajador
y que se cumple la normativa (ej.: listados de asistentes, titulos/certificados, duracion y
temario de cursos, contenido curricular de un titulo/certificado profesional), asi como los
resultados de los controles para demostrar que el plan funciona y que las incidencias se
siguen (ej.: informes de las supervisiones o de auditorias, registros de incidencias).

Las infraestructura y mantenimiento, los que evidencien que el establecimiento estd
adecuadamente dotado y que las actividades de mantenimiento y el funcionamiento de los
elementos del plan se realizan (ej.: partes de trabajo, certificados de calibracion), y que los
resultados de los controles demuestran que el plan funciona y que se hace el seguimiento de
las incidencias (ej.: informes de las supervisiones o de auditorias, registros de incidencias o
controles).

La limpieza y desinfeccion, los que acreditan las actividades para mantener la higiene de los
elementos del plan (ej.: registro de actividades, partes de trabajo de las empresas
contratadas), asi como los resultados de los controles para demostrar la efectividad de las
tareas realizadas y que se hace el seguimiento de las incidencias (ej.: estudio de las
tendencias de los andlisis de laboratorio e informes de las supervisiones o de auditorias,
registros de incidencias o controles).

La lucha contra las plagas, los que justifican las actividades para evitar la presencia de los
animales indeseables en el establecimiento (ej.: partes de trabajo de las empresas
contratadas, certificados de tratamiento), asi como los resultados de los controles para
demostrar la efectividad de las tareas realizadas y que se hace el seguimiento las incidencias
(ej.: certificados de tratamientos, informes de las supervisiones o de auditorias, registros de
incidencias o controles).

El suministro de agua, los que prueben el tipo de abastecimiento y los tratamientos que se
efectlian en su caso (ej.: contrato y facturas de suministro, plano de la red de distribucion y
del abastecimiento, contrato con la empresa de mantenimiento, certificados de limpieza y
desinfeccion, fichas de producto utilizados), asi como los resultados de los controles para
demostrar que el plan funciona y que se hace el seguimiento las incidencias (ej.: informes de
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las supervisiones o de auditorias, registros de incidencias, boletines analiticos) y que en todo
caso se cumple la normativa.

La elaboracion y manipulacion de comidas, los que acrediten que se cumplen los criterios de
seguridad alimentaria (ej.: controles de la cadena de frio y calor, formacion de acrilamida o
de compuestos polares, fichas de productos, ment y gramaje de los platos elaborados), asi
como los resultados de los controles para demostrar que el plan funciona y que se hace el
seguimiento las incidencias (ej.: informes de las supervisiones o de auditorias, registros de
incidencias, boletines analiticos).

Los proveedores, los que justifiquen se cumplen los criterios de seguridad alimentaria de los
productos que llegan y los servicios que se prestan al establecimiento (ej.: autorizaciones de
registro, contratos con empresas, boletines analiticos, certificados de productos, fichas de
productos), asi como los que documenten los resultados de los controles para demostrar que
el plan funciona y que se hace el seguimiento las incidencias (ej.: controles de la cadena de
frio, informes de las supervisiones o de auditorias, registros de incidencias, boletines
analiticos).

La trazabilidad, los que acrediten los criterios seguidos para trazar las comidas y todos los
documentos que sirven para seguir el rastro de los productos que entran en el
establecimiento y que se suministran o sirven, y que en todo caso se cumple con la
normativa (ej.: fichas de productos, listados de proveedores y clientes, cartas de mentus,
recetas); asi como de que se localizan y retiran/recuperan los productos inseguros. Ademas,
los que documentan los resultados de los controles para demostrar la efectividad de las
tareas realizadas y que se hace el seguimiento de las incidencias (ej.: devoluciones a
proveedores, retirada del mercado, informacion a los clientes).
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Principios del sistema de analisis de peligros y
puntos de control critico
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PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

La Comisidon del Codex Alimentarius recomienda a las empresas alimentarias, como mejor método
para desarrollar de forma correcta y efectiva los siete principios de los sistemas APPCC, el uso de la
denominada “Secuencia légica para la aplicacidon del sistema APPCC” (CA, 2003), que incluye los
siguientes pasos:

9. Formar el equipo de trabajo para desarrollar el sistema APPCC

10. Describir los productos comercializados

11. Identificar el uso al que se destinan los productos

12. Elaborar el diagrama de flujo de los procesos

13. Confirmar el diagrama de flujo in situ

14. Enumerar los posibles peligros, realizar un andlisis de los peligros y establecer las medidas para
controlar los peligros identificados (Principio primero)

15. Determinar los puntos de control critico o PCC (Principio segundo)
16. Establecer los limites criticos para cada PCC (Principio tercero)
17. Establecer un sistema de vigilancia para el control de los PCC (Principio cuarto)

18. Establecer las medidas correctoras cuando el sistema de vigilancia indica que un PCC no esta
controlado (Principio quinto)

19. Definir los procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema APPCC funciona
(Principio sexto)

20. Crear un sistema de documentacion y registros para estos principios y su aplicacion (Principio
séptimo)

Los pasos del primero al quinto se incluyen en lo que denominamos “Informacién general” del
sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA) y los siete restantes se corresponden con los
“Planes de Practicas Correctas de Higiene/Prerrequisitos” incluidos en la Parte | de este documento,
que constituyen la base necesaria para la aplicacién del “Sistema APPCC”, y el propio sistema que se
incluye en esta parte del documento. Para mas informacion sobre los requisitos para la aplicacion del
sistema APPCC se puede consultar el documento Requisitos para la aplicacion de un sistema de
autocontrol basado en los principios del sistema APPCC en la Comunidad de Madrid

Como ya hemos dicho en otras partes de este documento, en algunas empresas no es posible
identificar PCC y la aplicacidon de las practicas correctas de higiene (PCH) o prerrequisitos (PRP),
puede ser suficiente para garantizar la seguridad alimentaria, siempre que sean desarrollados y
aplicados en base a los principios del Sistema APPCC. Asi mismo, hemos indicado que los SGSA
propuestos en las guias sectoriales o de otras entidades pueden ser aplicados en el sector de la
elaboracion de comidas preparadas, siempre que estén adaptadas al establecimiento que las aplique.
Para mas informacion sobre la aplicacion de los criterios de flexibilidad en los SGSA se puede
consultar el documento Directrices para la flexibilidad en la aplicacion de Sistemas de Sequridad
Alimentaria basados en los principios del APPCC en la Comunidad de Madrid
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Para el desarrollo de los contenidos del disefio e implantaciéon del Sistema APPCC se seguira la
siguiente secuencia:

v
v

II.1. La informacidn general o necesaria para el disefio del SGSA incluye indicaciones

sobre:

v' El establecimiento alimentario y sus datos de identificacién. Se incluird el
compromiso de la direccion y los trabajadores con la seguridad alimentaria.

v' El equipo de trabajo para la elaboracidn y puesta en practica del SGSA. Se
relacionaran las personas o los cargos de las personas que elaboran y ponen en
practica, ya sea personal propio o de una empresa/entidad contratada, y se
indicaran sus funciones y responsabilidades.

v Las condiciones aplicables a los productos comercializados. Se detallaran los
productos puestos a disposicidon del consumidor, sean o no de elaboracidn propia.

v" El uso esperado y la poblacién de destino de las comidas. Se indicard el cliente y el
perfil de consumidores al que se destinan las comidas comercializadas.

v El diagrama de flujo de los procesos y su comprobacion in situ. Se describirdn las
fases de los procesos y los datos técnicos para la seguridad de las comidas.

[.2: El sistema APPCC incluira informacién de cdmo:

v" Enumerar los posibles peligros, realizar un andlisis de peligros y establecer las
medidas para controlar los peligros identificados.

v Determinar los puntos de control critico (PCC).

v’ Establecer los limites criticos (LC) para cada PCC.

v Establecer un sistema de vigilancia para el control de los PCC.

v Establecer las medidas correctoras a aplicar cuando el sistema de vigilancia indica
que un PCC no esta controlado.

v Definir los procedimientos de verificacién para confirmar que el sistema APPCC
funciona de acuerdo con lo previsto.

v Crear un sistema de documentacion y registro para estos principios y su aplicacion.

\

Se evidenciara que el plan:

Se pone en practica tal y como esta previsto.

Es efectivo. Se consiguen los objetivos del plan y resulta adecuado desde un punto
de vista legal, técnico o cientifico, y se evidencia la “cultura de seguridad
alimentaria” como principio general, tanto en la direccién como en los empleados,
para la produccion y distribucidn seguras de alimentos.

Existen documentos y/o registros que acrediten la competencia del SGSA, de los

responsables y los controles realizados, y de las medidas correctoras aplicadas ante
incidencias.

Como en la Parte | de este documento, en ésta se desarrollaran de forma sucesiva la etapa de disefio
(A) y la de puesta en practica (B). En la etapa de disefio se incluye un anexo en el que se describe un
ejemplo de los aspectos tratados en esta parte, asi como en la introduccion del documento en lo que
respecta a los prerrequisitos operativos (PPRO).
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I. DISENO DE LA PARTE GENERAL Y DEL SISTEMA APPCC

1.1. INFORMACION GENERAL DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Los SGSA deben describir los aspectos que permitan identificar claramente el establecimiento y sus
caracteristicas mads relevantes, de forma que se pueda concluir que estd adaptado al mismo y que los
productos que comercializa son seguros: responsabilidades, organizacion, productos, procesos, uso
esperado del producto y poblaciéon a la que va destinado, entre otros. Estos aspectos es lo que
denominamos informacién general y sirven de base para el desarrollo de los principios del Sistema
APPCC.

Informacion sobre el establecimiento alimentario

El documento del SGSA identificara el establecimiento de comidas preparadas que lo ha elaborado y
puesto en practica o que lo aplica en el caso de tratarse de una guia del SGSA no elaborada por la
empresa. Se incluird la razén social, la direccidon y otros datos, como el nimero de identificacién
fiscal, el grupo empresarial al que pertenece o la marca.

La empresa debe establecer y mantener una “cultura de la seguridad alimentaria” y presentar
pruebas de ello (DOUE, 2021). Para su cumplimiento es necesario:

v" el compromiso y empefio de la direccién y los trabajadores con la produccién y distribucién
seguras de alimentos,

v el conocimiento de los peligros y de la importancia de la higiene y seguridad de los alimentos
por los trabajadores,

v"la comunicacién abierta y clara entre los trabajadores de una actividad y de actividades
consecutivas, y

v la disponibilidad de recursos suficientes para la manipulacién segura e higiénica de los
alimentos.

Es necesario que los responsables entiendan y se comprometan con las iniciativas a poner en
marcha, para una adecuada preparacion y planificacidn del disefo, y la puesta en practica del SGSA.
El compromiso de la direccion de la empresa, de acuerdo con la misma normativa implica:

v comunicar claramente las funciones y responsabilidades dentro de cada actividad,
v mantener la integridad del sistema de higiene de los alimentos ante cambios,

v’ verificar que los controles se realizan de forma adecuada y que la documentacién es
actualizada,

v velar por la formacion y supervisién del personal,
v/ garantizar que se cumplen los requisitos legales

v' fomentar la mejora continua del SGSA de la empresa teniendo en cuenta la ciencia, la
tecnologia y las mejores practicas.

Equipo de trabajo para la elaboracion y puesta en practica del SGSA

Los participantes en el disefio e implantacion del SGSA y su relacidon con la empresa deben figurar en
la documentacion, sea personal propio o externo. Esta responsabilidad puede ser compartida por
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aquellos que tengan los conocimientos y la experiencia necesarios para desarrollar un SGSA propio o
para adaptar una guia sectorial en su caso. Los establecimientos de comidas preparadas que no
disponen de personal y/o conocimientos para realizar esta tarea podran acudir a recursos externos
(ej.: consultores expertos, empresas especializadas, asociaciones sectoriales). Cualquiera que sea su
composicion, deberdn quedar claras las funciones y responsabilidades de cada uno de los miembros
qgue lo integran. Y cualquiera que sea la decision adoptada, los responsables del SGSA deberan
conocer bien las practicas de trabajo de la empresa para la elaboracion de las comidas que se
comercializan y la tecnologia de los equipos utilizados para ello, asi como tener conocimientos de
higiene de los alimentos y de la metodologia en los que se basa el SGSA (ej.: formacion académica
en ciencias de la salud, cursos especializados en seguridad alimentaria y el sistema APPCC,
experiencia especifica en los productos y procesos alimentarios del establecimiento).

El nivel de organizacidn establecido en el equipo permitird la aplicaciéon segura del SGSA en el
establecimiento a lo largo de toda la actividad laboral (ej.: distintos turnos de trabajo, sustitucion de
bajas laborales, vacaciones) y en el momento preciso, para garantizar la seguridad de los productos
que se comercializan, asi como su mejora continua (ej.: distribucion de tareas, personas con
competencia para adaptar las medidas correctoras que implican destruccion de productos o la
renovacion de instalaciones y equipos).

Condiciones aplicables a los productos

En este apartado se identifican los productos que se comercializan y se describen los aspectos que
son importantes para la seguridad de las comidas puestas a disposicion del consumidor. Sirve de
base para la elaboracién y puesta en practica del SGSA por contribuir al andlisis de los peligros y a la
adopcion de medidas de control eficaces.

No obstante, algunos aspectos que son tratados en este apartado pueden estar incluidos en otras
partes de la documentacion del SGSA de manera total o parcial (ej.: plan de buenas prdcticas de
elaboracion, plan APPCC). Los principales aspectos a considerar son:

-> La identificacion y composicion de las comidas

Consiste en enumerar las comidas elaboradas y/o servidas y sus ingredientes, sin olvidar los aditivos,
condimentos o especias afiadidas. Se puede hacer por grupos de alimentos, pero de forma que se
puedan identificar los aspectos que repercuten en la seguridad alimentaria (ej.: crudos, fritos,
asados, cocidos, picados, triturados, industriales) y en la poblacidn general o en determinados grupos
de consumidores (ej.: ingredientes crudos tipo sushi/carpaccio, alérgenos, huesos y espinas, aditivos).
La disponibilidad de una ficha o receta de los platos, con inclusion detallada de los ingredientes y
otros aspectos, ayuda mucho a cumplir con este apartado.

También es de interés identificar los parametros criticos para determinacidon de la capacidad de
conservacion y la estabilidad de los alimentos (ej.: acidez, contenido en agua o sal, pH). No es
necesario que se informe sobre aspectos que sean de conocimiento general.

- Los tratamientos para la elaboracién

Se describiran los tratamientos o procesos que se llevan a cabo para la obtencién de los productos
comercializados y que son de interés en la seguridad de los alimentos (ej.: descongelacion,
congelacion, desinfeccion de vegetales, tratamientos térmicos, enfriamiento rdpido, recalentamiento,
mantenimiento en caliente o en frio).

Estos aspectos pueden describirse por producto o grupo de productos y por procesos, y estar
documentados en este o en otros apartados del SGSA (ej.: plan de buenas prdcticas de elaboracion y
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manipulacion, cuadros de gestion). A continuacidn, se describe un ejemplo de descripcidn por grupo
de productos comercializados y por procesos para su obtencion:

v Recepcidn de los ingredientes

v/ Almacenamiento

v’ Hidratacién de las legumbres v Picado/troceado de ingredientes
v' Mezcla de los ingredientes v' Mezclado

v" Coccién v’ Fritura/rehogado/asado/

v" Mantenimiento en caliente del coccion/plancha/microondas

producto final
Emplatado y servicio

<\

-> La presentacion y envasado

Consiste en la descripcion de la forma en la que se muestran las comidas para su comercializacién o
consumo (ej.: raciones, bandejas, contenedores), y si procede, el tipo de envasado (ej.: envases
pldsticos de uso alimentario, acero inoxidable) y embalado (ej.: contenedores isotermos, cajas de
carton). El material utilizado serd apto para uso alimentario y para el tipo de alimento en cuestion.

-> Las condiciones de almacenamiento, distribucion y servicio

Se describiradn las condiciones que hacen falta para que las comidas se mantengan, transporten,
distribuyan y sirvan de forma segura (ej.: temperaturas de <49 C, <-182 C, 2652 C), hasta su consumo
en el propio establecimiento o fuera del mismo (ej.: domicilio, colegios, diferentes plantas o
edificios). Si existe transporte a otro establecimiento, reparto a domicilio o distribuciéon dentro del
mismo centro (ej.: servicio de habitaciones), se deberan indicar las condiciones en las que se realiza
(ej.: refrigeracion, caliente, isotermo) y su duracion.

- Lavida comercial o caducidad

La determinacion de la vida comercial o caducidad de las comidas es otro aspecto fundamental para
la seguridad alimentaria (ej.: 24 horas, 3 dias, 1 mes, inmediato). Incluye la determinacién de las
caducidades secundarias de los productos intermedios elaborados (ej.: masa de croquetas) o de
aquellos que no se utilizan en su totalidad una vez abierto el envase que los contiene.

Para determinar la caducidad se pueden utilizar los criterios establecidos por la normativa (ej.:
inferior a 24h a temperatura <8°C en las comidas refrigeradas) o mediante estudios llevados a cabo
por la empresa, organismos de reconocido prestigio (ej.: almacenamiento a <4°C no superior a 5 dias
entre la preparacion y su consumo, CCA 1993) y otras autoridades de control oficial (ej.:
almacenamiento a <5°C o >572C mdximo 4 horas fuera de la cadena de temperatura, FDA 2019),
incluidas las recomendaciones de las guias de buenas practicas dirigidas al sector y evaluadas
favorablemente por ellas. Incluso existen aplicaciones que se pueden consultar on line, como
FoodKeeper, base de datos del Servicio de Inspeccidén y Seguridad Alimentaria del USDA, con la
Universidad de Cornell y el Instituto de Comercializacion de Alimentos (Aplicacion Foodkeeper).

En los establecimientos de comidas preparadas en los que se elaboran alimentos para consumo
inmediato, como los que elaboran menus del dia o los comedores de empresa, es sencillo establecer
la caducidad (ej.: consumo en 2 o 4 horas). Sin embargo, si se desea dar una vida util de varios dias
deberdan valorarse con detenimiento las comidas, la forma de preparacién y la poblacién de destino,
para obtener datos objetivos que avalen las caducidades determinadas (ej.: bibliografia
especializada, determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas del producto, elaboracion de
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modelos matemdticos, estudios de la capacidad de crecimiento o supervivencia de los
microorganismos).

Cuando se realicen estudios para la determinacion de la vida util de acuerdo con la normativa, los
criterios de seguridad alimentaria se deben cumplir durante toda la vida del producto en condiciones
razonablemente previsibles de distribucién, almacenamiento y utilizacién. Para mads informacion la
determinacién de la vida util en los alimentos se puede consultar el documento Guia de estudios de
vida util para Listeria monocytogenes en alimentos listos para consumo

- La informacién al consumidor

La disponibilidad, colocacién y presentacidn de la informacion alimentaria al consumidor se ajustara
a lo regulado en la normativa y reflejard fielmente la composicidon del alimento. Sera facilmente
accesible y estard actualizada, tanto en el caso de los alimentos que se presentan sin envasar, como
en los que estén envasados o se envasen a peticion del cliente. La informacion permitira proteger la
salud y los intereses de los consumidores, y estara incluida en el etiquetado o se llevara a cabo por
cualquier otro medio (ej.: herramientas electronicas, comunicacion oral, fichas de producto). Ademas,
se informard de todas las pautas necesarias para realizar un consumo seguro del alimento en su caso
(ej.: descongelar/mantener en refrigeracion <42C, no volver a congelar una vez descongelado, se
lavardn las manos después de manipular la carne cruda).

La documentacion disponible en el establecimiento de comidas preparadas permitira identificar en
los alimentos los ingredientes y alérgenos que forman parte de su composicion o que estdn
presentes por contaminacién cruzada, de acuerdo con la normativa. La informacién sobre los
alérgenos se debera facilitar aun en el caso de que las comidas se suministren sin etiquetar (ej.:
entregadas a las colectividades). Para mas informacion se puede consultar el documento Guia para
la gestidn de alérgenos en el comercio minorista y la restauracion

Ademas, cuando las comidas estén destinadas a la poblacidn vulnerable (ej.: alérgicos, intolerantes,
determinadas patologias) la informacion al consumidor tendrd en cuenta sus particularidades y la
necesidad de disponer de cierta informacién adicional de interés para proteger su salud. Por
ejemplo, no se olvidaran las frases de advertencia de seguridad (ej.: contiene trazas de huevo) y
obligatorias de seguridad (ej.: este producto contiene una fuente de fenilalanina) o identificar la
presencia y la cantidad de determinados ingredientes (ej.: didxido de azufre y sulfitos en
concentracion >10 mg/Kg o mg/L en términos de SO2 total en productos listos para consumo o
reconstituidos de acuerdo con las instrucciones del fabricante) o la ausencia de determinados
ingredientes (ej.: “sin gluten” cuando contiene <20 mg/Kg de gluten o “muy bajo en gluten” si es
<100 mg/Kg en gluten), o bien la informacién al comensal al que va dirigido la dieta (ej.: dieta sin sal
para personas hipertensas).

Uso esperado de las comidas preparadas y la poblacién de destino

Ambos aspectos contribuyen a la identificacion y valoracion de los peligros alimentarios, asi como a
considerar las medidas de control que deberan ser aplicadas. Se tendra en cuenta que, en algunos
casos, como por ejemplo para los nifios o personas mayores, la magnitud de ciertos peligros puede
ser superior (ej.: presencia de listeria en alimentos listos para consumo) o propiciar la aparicién de
peligros que no existen para otros grupos (ej.: espinas, temperatura, textura), lo cual debera tenerse
en cuenta en los procesos descritos en el sistema de autocontrol.

-> La descripcion del uso esperado

Consiste en definir cdmo esta previsto que las comidas sean utilizadas por:
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v los consumidores ya sea en el propio establecimiento o fuera del mismo, o

v las empresas, como por ejemplo el comedor que recibe productos de una cocina central o el
comercio minorista que comercializa comidas preparadas envasadas.

En algunas situaciones puede ser obvio, como el consumo inmediato del menu del dia en un
restaurante, pero puede no ser el caso en otras circunstancias, como en un comercio que elabora,
enfria y envasa comidas (ej.: conservacion a <4°C) durante un tiempo (ej.: mdximo de 5 dias) para ser
consumido después de su recalentamiento (ej.: alcanzar >752C en un tiempo mdximo de 1 hora).

- La poblacién de destino

Es la identificacién del grupo de la poblacién o clientes al que va dirigida la comida preparada y/o
distribuida/servida (ej.: poblacion general, trabajadores de una empresa, alérgicos, personas
mayores, celiacos). Como ya hemos dicho, este dato es muy importante cuando las comidas son
destinadas a los grupos de poblacién que presentan determinadas peculiaridades (ej.: alergias, dietas
especiales) o son mas vulnerables (ej.: nifios, enfermos) y deberadn ser tenidos en consideracion
cuando se determinen qué peligros alimentarios son importantes y qué medidas se van a programar
para su control. Para mas informacion sobre los SGSA en la preparacidon de alimentos para la
poblacién vulnerable se puede consultar el documento Directrices para el desarrollo de un sistema
de sequridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacidn vulnerable.

Diagrama de flujo de los procesos

Es una representaciéon esquematica de la secuencia de fases o etapas que se realizan para la
preparacion de las comidas, desde la recepcién de los productos al servicio o distribucidon de los
alimentos comercializados. El diagrama o los diagramas de flujo pueden ser incorporados en este
apartado o en el plan APPCC.

- El diagrama de flujo

El estilo del diagrama es una eleccidn de cada empresa y pueden usarse palabras, lineas,
simbolos, dibujos, nimeros y otros. Se desarrolla por tipos de comidas preparadas o por procesos
similares, incluso puede existir un Unico diagrama de flujo que contemple los diferentes procesos
(Figura 6). Una agrupacion sencilla por procesos en un establecimiento de restauracién comercial
puede ser:

# Comidas preparadas no sometidas a tratamientos térmicos y que pueden tener ingredientes crudos y otros
elaborados por una industria alimentaria (ej.: ensalada vegetal con atun en lata). Las etapas basicas de este
proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacién = Mantenimiento
(frio) = Emplatado = Servicio

# Comidas preparadas con tratamiento térmico y en las que todos sus ingredientes son sometidos a
tratamiento térmico (coccidn, horneado, fritura) y de consumo inmediato a demanda (ej.: plato combinado de
huevos fritos con patatas y chorizo que se preparara a peticion del cliente). Las etapas basicas de este proceso
son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacién = Cocinado =
Emplatado = Servicio

# Comidas preparadas con tratamiento térmico y en las que todos sus ingredientes son sometidos a
tratamiento térmico (coccidon, horneado, fritura) y de consumo después de un periodo breve de
mantenimiento (ej.: menu del dia que incluye lentejas estofadas de primero). Las etapas basicas de este
proceso son:
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# Comidas preparadas con tratamiento térmico y de consumo diferido en el tiempo (consumidas en dias
posteriores a su preparacion) en caliente, después de realizar elaboraciones adicionales y/o el

recalentamiento (ej.: plato de la carta que incluye carne asada que se elabora como una pieza entera y se va
loncheado y sirviendo a peticion del cliente). Las etapas basicas del proceso son:

El diagrama de flujo también se puede desarrollar de la forma siguiente:

v v ¥

Almacenamiento a Almacenamiento Almacenamiento
temperatura no en refrigeracion ™ gelacién  |—m en congelacion
regulada £ ]
Descongelacion
L * *
L
Preparacién
¥
¥ ¥ ¥
Consumo Linea caliente de Linea fria de
inmediato mantenimiznto conservacion
¥
¥ ¥
Enfriamicnts rapido
¥ Almacenamicnta Almacenamiento
en congelacion +—
Mantenimisnto ¥ en refrigeracion
en frio
Descongelacion
¥
¥ 5 £
Momotiente . [+ W
en
Mo
! ‘ jJ.
»| Emplatade de comidas

Figura 6: Ejemplo de diagrama de flujo

Direccion General de Salud Publica
el CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

134



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

- El plano o croquis del establecimiento

Es importante disponer de un plano o croquis del establecimiento que sirva para analizar el itinerario
de los productos y las personas, y el momento en el que tienen lugar. Los aspectos de interés a
valorar en el esquema son:

v Las dependencias y zonas de trabajo (ej.: recepcidn de productos, almacenes, salas de frias,
cocina, fraccionamiento y envasado, expedicion, sala de limpieza).

v' Las instalaciones y equipos relevantes (ej.: cdmaras frigorificas, lavamanos, hornos,
abatidores, batidoras, loncheadoras, envasadoras, lavavajillas).

v" La secuencia del recorrido de los productos por las dependencias (ej.: materias primas,
productos intermedios, comidas preparadas), el material auxiliar (ej.: envases, embalajes,
contenedores) y los residuos, asi como la secuencia del recorrido del personal desde su
entrada en el establecimiento.

Tanto el diagrama de flujo como el plano contribuyen a la identificacidn y valoracién de los peligros
alimentarios, y a considerar las medidas de control que deberdan ser aplicadas, como la identificacién
de las zonas limpias/sucias y la posibilidad de contaminacion cruzada, para la valoracion de los
peligros y su control (ej.: si la zona de recepcion de materias primas y la de expedicion de comidas
preparadas es la misma se deben describir medidas que eviten la contaminacion cruzada).

A continuacidn, a modo de ejemplo, se desarrolla el apartado de la parte general que podria
aplicarse en un comedor de empresa que ofrece desayunos y comidas a los trabajadores durante los
dias laborales, y que es gestionado por una empresa de servicio a colectividades sin instalaciones
propias.
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Anexo de la Informacidn General del Sistema de Seguridad Alimentaria

Ejemplo de disefio de la informacién general que podria ir destinado a un comedor de empresa que
es gestionado por otra empresa de servicios a colectividades sin instalaciones propias, que elaboran
y manipulan in situ. Los modelos de registros propuestos se han cumplimentado para mejorar su
entendimiento:

INFORMACION BASICA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

El COMEDOR DE LA EMPRESA /ndustria S.A.
Esta GESTIONADA la empresa Servicios S.A.

La empresa /ndustria S.A. es la responsable de proporcionar los medios materiales necesarios
(instalaciones y equipos, asi como su mantenimiento) para la elaboracién y servicio de comidas. Velard
porque la empresa contratada para la gestion del comedor cumpla la normativa y que el SGSA que
pone en prdctica fomente la mejora continua

¢ La empresa Servicios S.A. es la responsable de llevar a cabo la elaboracion y el servicio de comidas
durante la semana laboral, aplicando las buenas practicas higiénicas y manipulacion necesarias e
implantado un SGSA que permita garantizar la seguridad de las comidas. La empresa establecera y
mantendré una “cultura de seguridad alimentaria” para la produccién y distribucién de alimentos
seguros.

Responsable de calidad de Servicios S.A.
Supervisor de zona de Servicios S.A.
Jefe de cocina de Servicios 5.A. en las cocinas de /ndustria SA

* & o o

Responsable de recursos humanos de /ndustria SA

¢ Los productos ofertados se describen en el listado de comidas en el que se identifican los tratamientos
aplicados y la vida dtil

¢ El servicio de desayunos y comidas se lleva a cabo en régimen de autoservicio asistido y se emplatan a
solicitud del cliente, excepto algunos postres y ensaladas que estdn preemplatados (boles o platos). No
hay consumo fuera del comedor. Excepcionalmente se pueden preparar platos a demanda por dieta

¢ La informacién al consumidor se actualiza diariamente mediante carteles que informan sobre el mend
del dia y la presencia de alérgenos en esos platos. Ademas, existe una ficha descriptiva por cada
producto en el que constan sus ingredientes y la presencia de alérgenos.

Servicio de desayuno y comida en el comedor de la empresa
El servicio de desayuno estara disponible de 10:00-12:00 y el de comidas de 13:00 a 16:00

¢ Trabajadores de la empresa Industrias SA
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LISTADO DE COMIDAS ELABORADAS (Ed.: 01, 01/05/20)

©SIN TRATAMIENTO Ensaladas de vegetales v'Higienizacién de vegetales
2 \/ .
TERMICO Y CONSUMO  Sopas/cremas de vegetales crudos \/Er(;c.e ad.o picado 24 horas
EN FRIO nfriamiento )
Frutas peladas y/o troceadas ¥'Mantenimiento en frio
Sopas y purés
Platos de legumbres +Descongelacién
Vegetales en guisos o en frituras v'Lavado de vegetales
v'Troceado/picado
Arroces y pastas v'Tratamiento térmico
v'Mantenimient liente,
@CON TRATAMIENTO  Carnes rojas antenimiento en caliente 4 horas
TERMICO ¥ CONSUMO excepto el pan y la bolleria (desde el
Ave (filetes, t ent que se conservardn a final de la
EN CALIENTE BC Gille iz ieren, Giize:) temperatura ambiente y las elaboracién)
Huevos y tortillas bebidas calientes que se
preparan y consumen en el
Productos de la pesca momento del servicio
Rebozados, precocinados
(empanadillas, croquetas,
calomares)
Dos.tlll'es (flan, arroz con leche y v'Lavado de vegetales
©CON TRATAMIENTO  Metillas) v Troceado/picado
TERMICO, Vegetales y sus cremas v Tratamiento térmico
ENFRIAMIENTO v'Enfriamiento 5 di
RAPIDO Y CONSUMO  Emsaladas de patatas, pasta o arroz  v/Mantenimiento en frio y en (e
EN FRIO O EN caliente
CALIENTE Carnes rojas asadas v Reg.eneraciér] (cuando se
mantiene en frio)
v . . .
Platos preparados para dietas \/IF\z/Iantenlmlfnto en frio Establecido
S egeneracion por el
v'Mantenimiento en caliente fabricante
Proo!uctos cé'rnic’os (jamén curado, v'Loncheado, Troceado o
OLISTAS PARA chorizo, salchich6n) Fraccionamiento 24 horas
CONSUMO EN FRIO < v'Mantenimiento en frio
Reposteria (tartas y pasteles
(origen industrial) peisgalianissve )
Zumos de naranja, melocotén o
pifia Establecido
Productos lacteos (quesos, postres) ¥’ Mantenimiento en frio por el
fabricante
Postres lacteos (yogures, cuajada)
Pan y bolleria
OLISTAS PARA Y
CONSUMO A Mermelada v'Mantenimiento a Establecido
TEMPERATURA temperatura ambiente porel
AMBIENTE (origen Cereales de desayuno fabricante
el Fruta entera
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FICHA DE LAS COMIDAS ELABORADAS

Fechas 1 de mayo de 2020 Ediciéns O1
Nombre del plato Grupo de comidas
MACARRONES AL HORNO Comidas con tratamiento térmico y consumo en caliente

Macarrones, salsa de tomate (tomate, aceite de oliva, azdicar, sal y ajo), queso rallado (queso, mantequilla,
proteinas de leche, almidén, sales de fundido [E-452, E-340, E-331]sal, conservador [E-202], colorante [E-
160Db], lisozima), sal , orégano

i Gluten .
i Leche
i Huevo

Destinado a poblacién general

¢ No consumir por personas celiacas, intolerantes a
la lactosa y alérgicas a la leche o al huevo

¢ Gramaje: 1 lata de tomate (560 gramos) por cada 500 gramos de macarrones (60 gramos por persona) y
50 gramos de queso rallado

¢ Cocer los macarrones en agua hirviendo y sal. Una vez cocidos se escurren y pasan a una fuente de horno.
Se mezclan con el tomate frito y el orégano y se espolvorean con queso rallado. Se meten al horno
precalentado a 2002C y se mantienen hasta que el queso se dore (15-18 minutos)

DIAGRAMADE FLUJOS$ ¥ DESCRIPCION DE PROCESOS

Los PROCESOS mas relevantes desarrollados y los principales CRITERIOS DE SEGURIDAD alimentaria
aplicados, que se desarrollan en el Plan de BPF y APPCC son:

¢ RECEPCION de materias primas y alimentos listos para consumo que no van a ser manipulados: a
temperatura ambiente, en refrigeracién < 42C o en congelacién < -182C

¢ ALMACENAMIENTO de materias primas y alimentos listos para consumo que no van a ser manipulados:
a temperatura ambiente, en refrigeracién < 42C o en congelacién < -182C

DESCONGELACION en refrigeracién a < 42C o en tratamiento térmico directo (1)

LAVADO DE VEGETALES con una disolucién de hipoclorito en agua a una concentracién 70 ppm de
cloro durante 5 min (2)

PREPARACION: loncheado/troceado/picado en sala fria a 152C de temperatura ambiente (1)

TRATAMIENTO TERMICO: horneado, asado, fritura, coccién, plancha a mds de 2752 C en el centro del
producto (3). En el caso de fritura, temperatura del aceite inferior a 1752C (4)

ENFRIAMIENTO en abatidor, de 60 a 102C en menos de dos horas y después en refrigeracion a < 42C (1)

MANTENIMIENTO EN CALIENTE (mesa caliente o bafio maria) a 2652 C (5) o EN FRIO (cémara o
expositor refrigerado) a < 42C

¢ EMPLATADO en linea de autoservicio asistida
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AGRUPACION POR PROCESOS DE LAS COMIDAS ELABORADAS EN LA EMPRESA

e Comidas preparadas no sometidas a tratamientos térmicos y que pueden tener
ingredientes crudos y otros elaborados por una industria alimentaria (ej.: ensalada
vegetal). Las etapas basicas de este proceso son:

vRecepcion de ingredientes (sin/con frio s42C, <-182C) = Almacenamiento (sin/con frio
<42C, <-182C) = Preparacion = Enfriamiento y Mantenimiento (frio s42C) = Exposicion
(frio s42C) = Emplatado/Servicio

e Comidas preparadas con tratamiento térmico y en las que todos sus ingredientes son
sometidos a tratamiento térmico (coccidn, horneado, fritura) y de consumo inmediato a
demanda (ej.: menu de dieta). Las etapas basicas de este proceso son:

v'Recepcién de ingredientes (sin/con frio, <4°C o <-18°C) = Almacenamiento (sin/con
frio, <4°C o <-182C) = Preparacion = Cocinado (275°C) = Emplatado/Servicio

e Comidas preparadas con tratamiento térmico y en las que todos sus ingredientes son
sometidos a tratamiento térmico (coccién, horneado, fritura) y de consumo después de un
periodo breve de mantenimiento (ej.: menu del dia). Las etapas basicas de este proceso
son:

v'Recepcién de ingredientes (sin/con frio, <42C o <-18°C) = Almacenamiento (sin/con
frio, <42C o s-182C) = Preparaciéon = Cocinado (2752C) = Mantenimiento (caliente/frio,
2659C o0 <4°C) = Exposicion (caliente/frio, 2652C o s42C) = Emplatado/Servicio

e Comidas preparadas de consumo diferido en el tiempo y que son consumidas en frio
en dias posteriores a su preparacion (ej.: manzanas asadas). Las etapas basicas del proceso
son:

v'Recepcién de ingredientes (sin/con frio, <42C o <-18°C) = Almacenamiento (sin/con
frio, <42C o s-182C) = Preparacién = Cocinado (2752C) = Enfriamiento rdpido (60° a
10°C, 2h)=» Almacenamiento (frio s4°C, 5 dias) =» Exposicion (frio <4°C) =
Emplatado/Servicio

e Comidas preparadas de consumo diferido en el tiempo y consumidas en dias
posteriores a su preparacion. Estas comidas sufren procesos de elaboracién adicionales y/o
el recalentamiento (ej.: croquetas). Las etapas bdsicas del proceso son:

v'Recepcion de ingredientes (sin/con frio, <4°C o <-18°C) = Almacenamiento (sin/con
frio, <42C o s-182C) = Preparacién = Cocinado (2752C) = Enfriamiento rdpido (60° a
10°C, 2h)=» Almacenamiento (frio <4°C o <-18°C) = Elaboraciones adicionales y/o
Recalentamiento (no en platos frios o 275°C, 1h) = Exposicion (caliente/frio, 265°C o s42C)
= Emplatado/Servicio
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LOS PROCESOS DEL COMEDOR DE LA EMPRESA

R o
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1.2. SISTEMA APPCC

Las comidas preparadas, por sus propias caracteristicas (ej.: actividad de agua, pH, nutrientes
disponibles) y por las elaboraciones y manipulaciones que se llevan a cabo hasta su consumo (ej.:
preparacion, cocinado, enfriamiento rdpido, mantenimiento), pueden presentar peligros que las
hagan no ser seguras. Ademas, existen particularidades que deben ser tenidas en consideracién,
como el elevado nimero de comidas que pueden ser preparadas, la diversidad de ingredientes, la
variabilidad en su presentacion final y la preparacion de forma simultanea de muchas de ellas. Por
tanto, por sus peculiaridades y por la trascendencia de las actividades que se realizan para su
obtencidn (ej.: tipo de preparaciones o poblacion de destino), las empresas de comidas preparadas
precisan de la aplicaciéon de un SGSA basado en el APPCC. A partir del primer principio, se desarrollan
sucesivamente los otros principios y, si alguno de ellos se ha desarrollado de forma equivocada o
insuficiente, el resto serdn inadecuados. Los principios son:

DESARROLLO SECUENCIAL DE LOS SIETE PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

Debe aplicarse en el orden establecido dado que si alguno de ellos se ha desarrollado de forma
equivocada o insuficiente, el resto seran inadecuados

O Realizar un analisis de los peligros y establecer medidas para su control
Se realizard de una forma simple y facil de entender y las medidas preventivas, en la medida de lo
posible serdn sencillas, claras, practicas y estaran validadas

®Determinar los puntos de control critico (PCC)
Emplear un sistema agil y técnicamente adecuado
WV
©Establecer los limites criticos para cada PCC
Utilizar limites criticos basados en criterios de facil contrastacion, atendiendo a requisitos legales o
técnicos/cientificos
v
Olnstaurar un sistema de vigilancia para el control de los PCC
Establecer sistemas sencillos y faciles de aplicar
OEstablecer las medidas correctoras cuando el sistema evidencie que un PCC no esta controlado
Contemplaran los principales problemas de seguridad que puedan surgir y estaran validadas
cientifica y técnicamente
4
®Definir los procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema APPCC funciona
El procedimiento sera suficiente y accesible al perfil empresarial de que se trate

@Crear un sistema de documentacion y registros apropiados para estos principios
Con un lenguaje de facil comprension y centrados en los aspectos clave, los documento y registros
disefiados permitiran demostrar la aplicacién del sistema

El analisis de peligros determinara si para garantizar la seguridad de los productos comercializados es
necesario contar con un plan APPCC, ya que no es suficiente con la aplicacién de las PCH/PPR.
Ejemplos de lo anterior son las industrias de comidas preparadas (ej.: establecimientos de
elaboracion de platos preparados, cocinas centrales, catering) y los comedores sociales de
colectividades de poblacion de riesgo (ej.: escuelas infantiles, colegios, residencias de personas
mayores, hospitales).

Direccion General de Salud Publica

et CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
141



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Pero como ya se ha comentado al principio del documento, para que todas las empresas alimentarias
puedan aplicar un SGSA basado en los principios del sistema APPCC es necesario establecer unos
mecanismos efectivos de flexibilidad. Por ello, los establecimientos en los que se comercializan
comidas preparadas y cuando los procesos que tienen lugar sean sencillos, y los riesgos sanitarios
asociados a los productos comercializados y a la poblacion consumidora sean menores (ej.:
restaurantes, cafeterias, bares), se puede optar por un SGSA menos complejo o la aplicacion de una
guia elaborada por asociaciones sectoriales u otra entidad (ver apartado de la “Introduccion”).

Anilisis de peligros y las medidas de control (Principio 1)

Se considera peligro a cualquier agente bioldgico, fisico o quimico presente en el alimento que puede
causar un efecto adverso para la salud. Los alérgenos pueden ser considerados dentro de los peligros
guimicos o por separado al requerir actividades de control especificas (DOUE, 2020).

El andlisis de los peligros consiste en identificar los peligros que tengan trascendencia en la
seguridad de los alimentos a lo largo de las distintas etapas que siguen las comidas preparadas en el
establecimiento, desde el suministro a la comercializacidon. Instaurar las medidas de control es
imprescindible para prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable. Un fallo en la
identificacion del peligro y las medidas de control contribuye a incrementar la exposicién al peligro
de los consumidores. Para poder llevarlo a cabo es necesario disponer de conocimientos vy
experiencia en el sector y en el sistema APPCC, y no siempre las empresas cuentan con recursos
suficientes para contar con este personal, pero es posible solicitar la colaboracién de consultores
expertos.

Es necesario llevar a cabo el andlisis de peligros para justificar si es o no es posible identificar PCC o
PPRO, vy si es o no suficiente la aplicacion de los planes de PCH/PPR para el control de los peligros
(Figura 7). A continuacién, se incluye un esquema de las diferentes partes que constituyen los
sistemas de seguridad alimentaria (representados en forma de piramide) y del control de los peligros
en los alimentos:

‘\ - I’e|igm| ESPECIFICOS
\

N

P
‘ SISTEMA DE

SEGURIDAD y
| ALIMENTARIA /// Programas de PPR:
Y A / ERILERE Planes PU'IE
y Procedimientos Peligros INESPECIFICOS
Y, trazabilidad y |
¥, recuperacién

Figura 7: Los sistemas de seguridad alimentaria y el control de los peligros especificos e inespecificos
en los alimentos

Para ayudar a identificar los peligros alimentarios que pueden tener lugar en la elaboracién y
comercializacién de las comidas preparadas, existen diversas fuentes de informacién, como las guias
del sistema APPCC elaboradas por asociaciones sectoriales o instituciones, las directrices publicadas
por las autoridades sanitarias, los estudios cientificos, las revisiones bibliograficas, las reclamaciones
gue son registradas por la propia empresa o los datos epidemioldgicos de enfermedades de origen
alimentario. Se debe tener en cuenta que los peligros pueden ser diferentes para un mismo producto
qgue se elabore en establecimientos distintos, dado que pueden existir diferencias en los
ingredientes, equipos, procesos y otros.
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Para realizar el analisis de peligros de un establecimiento alimentario es necesario seguir una serie
etapas que comienza con la elaboracion del listado de los peligros que pueden tener lugar, y a
continuacién, la valoracidn de la importancia de los mismos y la identificacién de las medidas para
prevenirlos, eliminarlos o ser controlados a un nivel aceptable. Estas etapas se realizardn de forma
secuencial y cémo se indica a continuacién:

- Ellistado de peligros

En el sector de las comidas preparadas se valorara la posibilidad de aparicidon de peligros bioldgicos,
fisicos, quimicos y alérgenos en todas las etapas, desde la recepcidn de los ingredientes hasta la
venta o servicio de las comidas. Con posterioridad estos peligros podran ser descartados o no, en
funcién de la valoracién que realice el equipo de trabajo. Los peligros presentes en los alimentos
pueden ser clasificados de la siguiente forma (adaptacién de la Opinidn Cientifica de la EFSA, 2017):

M Bacterias patégenas (ej.: Campylobacter jejuni, Salmonella spp, Escherichia coli,
Clostridium botulinum y Cl. difficile, Bacilllus cereus, Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus y V. vulnificus)

4| Hongos (ej.: Aspergillus spp, Fusarium spp)

M Virus (ej.: hepatitis A y E, rotavirus, norovirus)

M Parasitos (ej.: Anisakis spp, Trichinella spp, Taenia spp, Toxoplasma gondii, Giardia
duodenalis, Spirometra spp., Cryotosporidium)

Algunos de estos microorganismos pueden crecer en el producto alimentario (ej.: Listeria

monocytogenes, Salmonella spp, Clostridium perfringens) o no (ej.: Campylobacter jejuni,

virus) o pueden ser formadores de esporas (ej.: Clostridium botulinum, Bacilllus cereus) o no
(ej.: Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica)

M Toxinas naturales qgue forman parte del producto o que se generan en el mismo (ej.:
histamina, biotoxinas marinas, toxinas de las setas, micotoxinas)

M Ccontaminantes ambientales o de la cadena alimentaria (ej.: pesticidas, herbicidas,
medicamentos de uso veterinario, dioxinas, metales, lubricantes, productos de limpieza,
productos para el control de plagas, materiales de envasado)

M Ccontaminantes de los procesos de transformacion (e.: acrilamida, compuestos polares,
hidrocarburos aromdticos policiclicos)

M Afiadidos de forma intencionada en exceso o que no estan permitidos (ej.: aditivos)
M Forman parte del alimento o intrinsecos (ej.: huesos en carne o frutas, espinas en
pescado)

M Afadidos al mismo o extrinsecos ambientales o de la cadena alimentaria de
transformacion (ej.: pequefias piedras, restos de otras plantas, vidrio, pldstico, metal y
madera procedentes de equipos, efectos personales)

M Derivan de las practicas de elaboracién o manipulacién (ej.: textura inadecuada,
temperatura alta)

M Forman parte del producto (ej.: lactosa en la leche) y no se declaran adecuadamente en
la informacidn al consumidor o se suministran por error a un consumidor alérgico

M No declarados en la informacién al consumidor por ser desconocida su presencia o por
contaminacidn cruzada
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Existen distintas técnicas para identificar los peligros alimentarios, por ejemplo:

v' La respuesta a una serie de preguntas propuestas por el National Advisory Committee on

Microbiological Criteria for Foods que ayudaran a tomar una decisién sobre los peligros
potenciales (NACMCF, 1997).

La identificacion de los peligros en alimentos propuestos por diferentes autoridades de
control oficial o por organismos de reconocido prestigio. En Espafia, el Comité Cientifico de la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria ha publicado un informe sobre los peligros
bioldgicos y quimicos de interés en seguridad alimentaria en
Espafia.http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/re
vistas_comite_cientifico/comite_cientifico_28.pdf

La utilizacién de guias del sistema de autocontrol sectoriales con andlisis de peligros
genéricos que pueden ir completdndose con las cuestiones especificas de los
establecimientos (e].: Guia de autocontrol en el sector HORECA?, que ha sido evaluada por las
autoridades belgas y estd disponible en la plataforma de orientacion de Comision Europea
que incluye el Registro de Guias Nacionales de la UE?).

La FAO propone las siguientes actividades para disponer de un listado de peligros a analizar,
gue deben realizarse de forma secuencial:

1. Revisar los materiales que entran (materias primas, ingredientes y otros materiales), de
forma que para cada ingrediente o material auxiliar, se escribe al lado B, F o Q para
indicar que existe un peligro potencial bioldgico, fisico o quimico, y se determina de qué
manera afectard. Cada vez que se identifique un peligro debe describirse.

2. Evaluar las operaciones de procesado para identificar los peligros relacionados con la
preparacion y elaboraciéon de las comidas, teniendo en cuenta el recorrido por las
instalaciones de la empresa de los alimentos y los movimientos de personal. Aqui son de
gran utilidad el diagrama de flujo realizado y el esquema de planta. Al igual que antes, se
escribird B, F o Q junto a las operaciones o movimientos en los que se identifique algun
peligro biolégico, fisico o quimico. Cada vez que se halle un peligro debe describirse.

3. Observar las prdcticas reales en las distintas operaciones y durante el tiempo suficiente
para asegurarse de que se conocen. Es importante analizar si existe alguna practica que
destruya microorganismos durante el procesado (ej.: tratamiento térmico, enfriamiento
rdpido), si es asi, se considerara la posibilidad de contaminacién cruzada después de esa
operacion.

4. Tomar medidas de los equipos importantes en la seguridad de los alimentos
(termdmetros de instalaciones de frio o de tratamientos térmicos). Antes de realizar esta
actividad, debemos asegurarnos de que los instrumentos que se van a usar funcionan
bien y estan calibrados (ej.: termémetros, pHmetros, medidores de compuestos polares).

5. Analizar las mediciones tomadas para interpretar correctamente los datos recogidos (ej.:
comparar las temperaturas de los tratamientos térmicos con la temperatura de
crecimiento y multiplicacion de los microorganismos).

La propuesta de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria para pequenos
establecimientos, incluido el sector de la restauracidn, indica que no es necesario enumerar
los peligros que puedan tener lugar, siendo suficiente con hacer referencia a los mismos de

1 http://www.afsca.be/autocontrole-fr/qguides/distribution/q023/

2 https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/guidance en

*
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*
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forma agrupada como peligros bioldgicos, fisicos, quimicos o alérgenos. Pero la EFSA solo
tiene en cuenta a la poblacién general y no incluye a la vulnerable (EFSA, 2017 y 2108).

A continuacidn, se incluye un ejemplo que se seguira desarrollando en los sucesivos apartados
relativos a los principios del sistema APPCC. Aunque se refiere a un Unico plato (pollo empanado),
como ya hemos dicho, las empresas de comidas preparadas presentan particularidades que deben
ser tenidas en consideracién. El analisis de peligros se aconseja enfocarlo por procesos mds que por
platos, por la diversidad de presentaciones que normalmente se pueden dar en los establecimientos
de comidas preparadas.

Para la elaboracién de pollo empanado en una escuela infantil, para la identificacién de los peligros
en la fase de tratamiento térmico seria:

Ejemplo de identificacién de peligros en la FASE DE TRATAMIENTO TERMICO en la elaboracién de POLLO
EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Tipo de peligro Descripcion del peligro

Bioldgico =>»Supervivencia de bacterias patégenas (Salmonella Spp., Campylobacter jejuni) por
insuficiente tratamiento térmico

Quimico =>»Formacién de: @compuesto polares por excesiva temperatura y falta de renovacién
del aceite de fritura y @acrilamida por elevada temperatura del aceite de fritura y
tiempo de cocinado

Fisico =>»Presencia de huesos

Alérgenos =>»Presencia de gluten y huevo

- Las medidas preventivas o de control de los peligros

Tras la identificacién de los peligros especificos el equipo APPCC debe considerar qué medidas
preventivas o de control pueden aplicarse para cada peligro en cada etapa. Por tanto, se trata de ver
qué se puede realizar para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables un peligro para la
inocuidad de los alimentos (CAC, 2003). Puede hacer falta mds de una medida de control para un
peligro especifico y una misma medida puede servir para controlar varios peligros.

Las medidas de control deben estar validadas para demostrar que logran el nivel previsto de control
del peligro de una manera constante. Estas medidas deben estar claramente establecidas y, aquellas
gue se consideran importantes estardn documentadas, para que las personas responsables de su
aplicacion puedan llevarlas a cabo sin equivocaciones. Muchas de estas medidas de control estaran
contempladas dentro de los planes de PCH.

Una vez identificado el peligro y el resultado requerido (nivel previsto de control del peligro) para la
inocuidad de las comidas que se elaboran o manipulan, las medidas de control validadas que pueden
ser aplicadas se podran determinar de diferentes formas como (CAC, 2013):

v publicaciones cientificas o técnicas, estudios de validacién previos o conocimientos histéricos
sobre el funcionamiento de la medida de control,
v' datos experimentales validados cientificamente para demostrar la idoneidad de la medida,

v' datos obtenidos durante las condiciones normales de funcionamiento de la operacién
alimentaria, o

v" modelos matematicos entre otros métodos.
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A continuacioén, se incluye el ejemplo de la elaboracién del pollo empanado en la fase de tratamiento
térmico, para el establecimiento de las medidas de control:

Ejemplo de identificacion de peligros y establecimiento de medidas de control en la FASE DE TRATAMIENTO

TERMICO en la elaboracién de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Tipo de peligro Descripcion del peligro Medidas de control

=El plan de infraestructuras y mantenimiento
establece el uso de freidoras con capacidad vy
mantenimiento adecuados

Biolégico

Quimico

Fisico

Alérgenos

=>Supervivencia de bacterias
patégenas (Salmonella Spp.,
Campylobacter  jejuni)  por
insuficiente tratamiento
térmico

=>Formacion de compuesto
polares por excesiva
temperatura y falta de
renovacion del aceite de fritura
=»Formacion de acrilamida por
elevada temperatura del aceite
de fritura y tiempo de
cocinado

=>Presencia de huesos

=>Presencia de gluten y huevo

=>El plan de BPM, establece que la carne de ave tiene
que alcanzar una temperatura de 742C para eliminar la
presencia de Salmonella spp y Campylobacter jejuni en
el centro de su masa

=El plan de infraestructuras y mantenimiento
establece el uso de freidoras con capacidad vy
mantenimiento adecuados

=>El plan de BPM establece que la temperatura del
aceite nunca debe superar los 1752C y que el aceite se
renueve cada 5 usos, asi como la utilizacién de la carta
de colores en la fritura de empanados

=>El plan de proveedores establece unos requisitos
para las materias primas que, en el caso de la carne de
ave, implica ausencia de huesos

=>El plan de BPM establece que los manipuladores al
realizar el empanado revisen la presencia de huesos en
la carne durante este proceso

=>El plan de alérgenos excluye estos productos para su
suministro a comensales con alergia al gluten y/o al
huevo

=>El plan de formacién incluye actividades formativas
especificas sobre la gestidon de platos con alérgenos

Las medidas preventivas o de control a aplicar en los diferentes planes de PCH serdn diferentes segun
el tipo de peligro y las diferentes etapas para la elaboracién de las comidas. Un nimero mayor o
menor de planes de PCH se aplicaran en cada etapa, pero las medidas de control tendrdn sus
particularidades en cada una de ellas. A continuacion, se muestran ejemplos de medidas de control
para los peligros bioldgicos en la etapa de recepcion, y para peligros biolégicos especificos en el
enfriamiento rdpido y el recalentamiento:

# En la recepcion de materias primas, ingredientes y otros materiales para el control de los
PELIGROS BIOLOGICOS es importante que en:

o El plan de formacidn se instruya a los trabajadores para que conozcan los peligros bioldgicos
durante la recepcion y cdmo controlarlos, asi como para que se conozcan el funcionamiento
de los equipos que han de utilizar (ej.: termdmetros para los refrigerados/congelados).
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o El plan de infraestructuras y mantenimiento se proporcionen las instalaciones y equipos
necesarios y en buen estado de conservacion y funcionamiento (ej.: termometro, traspaleta),
para recibir los alimentos y otros materiales.

o El plan de limpieza y desinfeccion se dispongan las medidas para la higienizacion de las
instalaciones y equipos que se utilizan, para evitar su contaminacion.

o El plan de agua de abastecimiento se proporcione agua en condiciones adecuadas para su
empleo en la higiene del personal y las operaciones de limpieza, para evitar la contaminacion.

o El plan de lucha contra plagas se incluyan actuaciones para evitar la entrada de plagas en la
instalacidn, para evitar la consecuente contaminacion de los alimentos.

o El plan de BPMF se dispongan las instrucciones para que los alimentos se reciban en
adecuadas condiciones de higiene y manipulacion (ej.: tiempo empleado en la <30 minutos,
pescado <4°C, congelados <-18°C), para evitar la contaminacion y multiplicacion.

o El plan de proveedores se establezcan las especificaciones para que los suministros sean
idéneos, tanto en lo que se refiere a la empresa (ej.: autorizaciones sanitarias
correspondientes) como a los productos, para evitar la contaminacion y multiplicacion.

o El plan de trazabilidad se faciliten las pautas para rastrear hacia atrds los productos que
entran en el establecimiento, en caso de incidencias o alertas alimentarias.

Los planes de limpieza y desinfeccidn, agua de abastecimiento, plagas y trazabilidad serdn comunes a
todas las etapas y estableceran medidas que seradn de aplicacién para cualquiera de ellas. Otros
planes como formacién, estructuras y mantenimiento, BPMF y proveedores requerirdn de medidas
concretas (ej.: como controlar los peligros bioldgicos durante la recepcion de las materias primas,
ingredientes y otros materiales) o de la dotacidn de los elementos necesarios para desarrollar cada
etapa (ej.: termdmetros para la recepcion de los productos perecederos) o seran especificos para
determinadas etapas (ej.: proveedores).

No obstante, para el control de peligros especificos sea necesario asegurarse de que se incluyen
medidas concretas para su control. Asi por ejemplo, para evitar la crecimiento y multiplicacién de
gérmenes que forman esporas (ej.: Clostridium, Bacillus) y que al desarrollarse forman toxinas que no
podran ser eliminadas en ningln tratamiento posterior, es importante que en la etapa de:

# Enfriamiento rdpido y la adicion de ingredientes crudos:

o El plan de formacion instruya a los trabajadores para que conozcan los peligros bioldgicos
durante el enfriamiento rdpido y como controlarlos, asi como para que se conozca el
funcionamiento de los equipos que se utilizan y las medidas a aplicar en caso de incidencias.

o El plan de infraestructuras y mantenimiento establezca requisitos para disponer de
instalaciones y equipos necesarios (ej.: abatidores, termometros), con capacidad suficiente y
en buen estado de conservacion y funcionamiento.

o El plan de BPM tenga instrucciones sobre cdmo efectuar:

v' la bajada rdpida de la temperatura del alimento de forma segura (relacién
temperatura/tiempo), como por ejemplo disminuir la temperatura en el centro del
alimento de 60 a 10 °C en 2 horas y a continuacion almacenarlo a 4°C (CCA, 1993)

v’ La higienizacidn de los vegetales que se consumen crudos (ej.: 70 ppm de hipoclorito
sddico, durante 5 min) y cdmo afiadir otros ingredientes (ej.: inmediatamente antes del
consumo o previamente enfriados) y mantenerlos hasta su consumo (ej.: a <4°C).

# Recalentamiento de comidas elaboradas:
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o El plan de formacion instruya a los trabajadores para que conozcan los peligros bioldgicos
durante el recalentamiento y como controlarlos, asi como para que conozcan el
funcionamiento de los equipos que han de utilizar (ej.: hornos, termdmetros).

o El plan de infraestructuras y mantenimiento establezca requisitos para disponer de
instalaciones y equipos necesarios, con capacidad suficiente y en buen estado de
conservacion y funcionamiento.

o El plan de BPM contenga instrucciones sobre como efectuar:

v La recuperacion de la temperatura del alimento de forma segura, como por ejemplo
alcanzar en el centro del alimento la temperatura de 75°C en un tiempo mdximo de 1 h.

v Su mantenimiento (ej.: a 265°C o durante <4 horas) o consumo inmediato.

-> La valoracién de los peligros

Después de listar todos los peligros que son razonablemente posibles en cada etapa de la
preparacion de las comidas e identificar las medidas para su control, el equipo de trabajo debe
valorar la importancia de cada peligro, considerando al menos su probabilidad de aparicion y su
gravedad. La estimacion de la trascendencia de un peligro se basa en una combinacién de los
conocimientos y experiencia de los responsables del sistema, que podrdn necesitar buscar
informacidn adicional (ej.: guias de APPCC disponibles, opiniones de expertos, directrices de las
autoridades sanitarias, bibliografia, datos epidemioldgicos).

Existen distintas técnicas para la valoracién de la importancia de los peligros. Una forma sencilla de
hacerlo es la propuesta por la FAO en 1998 (Figura 8), que se incluye a continuacidn:

ALTA Insignificante Menor Mayor Critico
MEDIA Insignificante Menor Mayor Mayor
BAJA Insignificante Menor Menor Menor

INSIGNIFICANTE | Insignificante | Insignificante | Insignificante | Insignificante

BAJA MEDIA ALTA

PROBABILIDAD DE QUE OCURRA

GRAVEDAD DE LAS CONSECUENCIAS

Figura 8: Método para valorar la importancia del peligro (FAO, 1998)

Teniendo en cuenta la probabilidad de ocurrencia (alta, media, baja e insignificante) y la gravedad de
las consecuencias de cada peligro (baja, media y alta) se evalla su importancia, clasificandolos en
insignificante, menor, mayor y critico. Los peligros mayores o criticos se consideran probables e
importantes y deberian ser controlados mediante Puntos de Control Critico (PCC). Los peligros poco
importantes, con escasa probabilidad de ocurrencia y reducida gravedad, podrian ser controlados
por otros medios, como por ejemplo mediante los planes de PCH/PPR. No obstante, como ya hemos
dicho al hablar de los SGSA (ver Introduccién), los denominados prerrequisitos operativos (PPRO),
pueden controlar peligros con menor o igual riesgo que un PCC, cuando no existen limites (/imite de
actuacion o criterio de actuacion) medibles o valorables con la suficiente rapidez, o no se requiere
que sean vigilados con precision.

Existen otras formas de determinacion del riesgo propuestas por diferentes autoridades de control
oficial u organismos de reconocido prestigio, como el procedimiento de evaluacidon semicuantitativa
propuesta en la Comunicacion de la Comision (2016/C 278/01) para la determinaciéon del nivel de
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riesgo y, en funcion de éste, el control de los peligros mediante PCH/PPR o PCC/PPRO, o el de la
Agence Nationale de Sécurité Sanitaire de I'alimentation, de I’environnement et du travail en Francia
para pares de peligros/alimentos (ANSES, 2020).

La propuesta de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria para pequefios establecimientos,
incluido el sector de la restauracion, se basa en entender lo indispensable de las fases de los procesos
y las actividades que se realizan en estos establecimientos, para el control de estos mediante
PCH/PPR, y sin necesidad de realizar una evaluacion de los peligros para determinar el riesgo. Pero
como ya hemos dicho en el apartado anterior, es importante tener en cuenta que esta enfocado a la
poblacién general y no se incluye a la vulnerable (EFSA, 2017 y 2108).

A continuacién, se desarrolla la valoracion de los peligros en la fase de tratamiento térmico del
ejemplo de la elaboracién del pollo empanado:

Ejemplo de identificacion y valoracién de peligros y establecimiento de medidas de control en la FASE DE

TRATAMIENTO TERMICO en la elaboracién de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Tipo de peligro Descripcion del peligro Medidas de control Probabilidad

Biolégico =>Supervivencia =>Plan de Alta Alta Critico
bacterias patogenas infraestructurasy
(Salmonella Spp., mantenimiento
Campylobacter  jejuni) adecuados
por insuficiente  =»Plan de BPM

tratamiento térmico

Quimico =>Formacién de =>Plande Media Media Mayor
compuesto polares por infraestructurasy
excesiva temperatura y mantenimiento
falta de renovacién del =pjan de BPM

aceite de fritura
=>»Formacion de
acrilamida por elevada Media Media Mayor

temperatura del aceite
de fritura y cocinado

Fisico =>»Presencia de huesos =>Plan de Baja Alta Menor
proveedores
=>»Plan de BPM
Alérgenos = Presencia de gluten y =>Plan de alérgenos Media Alta Mayor
huevo =>Plan de formacion

Puntos de control critico (Principio 2)

Los puntos de control criticos (PCC) son las etapas en la preparacion de las comidas o procesos
dentro de ellas, en las que un control puede aplicarse y es esencial para prevenir, eliminar o reducir a
niveles aceptables un peligro para la seguridad alimentaria. La determinacién de los PCC puede
realizarse de diferentes formas y cualquiera puede ser adecuada (ej.: guias de APPCC, bibliografia,
valoracién razonada) pero precisa una justificacion razonada.

La determinacién de PCC puede facilitarse si se aplica adecuadamente la técnica denominada “Arbol
de decision” que recomienda la Comision del Codex Alimentarius (Figura 9), pero su uso precisa de
flexibilidad y cierto grado de experiencia. Hay que recordar que sélo los peligros que no son
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controlados eficazmente mediante los planes de practicas correctas de higiene o prerrequisitos
(PCH/PPR), deben ser estudiados para determinar si se trata o no de un PCC y, por lo tanto, en
ningun caso se llevaran al arbol de decisiones aquellos que si son controlados satisfactoriamente
mediante estos planes. No obstante, es importante no olvidar que aquellos peligros considerados
mayores, si bien pueden no ser llevados al arbol de decisiones, son aspectos muy relevantes del
SGSA y deben estar adecuadamente controlados. Como ya hemos dicho, las normas de calidad de la
serie 1SO los consideran prerrequisitos operativos (PPR) y tienen un seguimiento muy estrecho
dentro del SGSA (ver el apartado de introduccidn).

El drbol de decision consta de cuatro preguntas que se responden de forma secuencial, para valorar si
un PCC es necesario para controlar un peligro identificado y en qué etapa de la preparacién de las
comidas debe estar ubicado. En funcién de que el resultado de cada pregunta sea afirmativo o
negativo, se pasa a la siguiente cuestion o se determina que la medida de control es o no un PCC
(Figura 9). Ademas, del arbol de decisiones existen otras formas para determinar los PCC, como por
ejemplo es el uso de guias APPCC o bibliografia del sector (ej.: Food Safety Guidelines - IFSA World -
2016 Version 4 o HACCP a food safety management system - Food Safety Authority of Ireland - 2008).
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L

Modificar la fase
proceso o producto

$ $
S O :

por razones de inocuidad?

6 ‘[ No es un PCC ] ‘[ Parar |

2

6 6#{ NoesunPcC ) B (_parar
3

PUNTO DE CONTROL
CRITICO

o oO-

( No es un PCC ) = [_Parar__)

Figura 9: Arbol de decisiones (FAO 2002)

A continuacion, se incluye la aplicaciéon del arbol de decisiones para los peligros de la fase de
tratamiento térmico del ejemplo de la elaboracién del pollo empanado:

Ejemplo de aplicacion del arbol de decisiones a un peligro critico identificado en la FASE DE TRATAMIENTO

TERMICO en la elaboracién POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Supervivencia de bacterias
Biolégico patégenas por insuficiente Critico Si Si - - PCC 1B

tratamiento térmico
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Los PCC identificados deben documentarse y se puede hacer de forma numérica y con su categoria,
segun incluya peligros fisicos (F), quimicos (Q), bioldgicos (B) o Alérgenos (A). Asi por ejemplo, la
multiplicacidn de los peligros bioldgicos en el etapa de recepcion podria denominarse B1 y en la de
almacenamiento posterior B2. Esto permite, a los responsables de aplicar el sistema APPCC su
localizacién rdpida en un punto especifico del proceso.

Es importante tener en cuenta que, si se identifica un peligro en una etapa en la que un control es
necesario para la seguridad alimentaria, pero no existe ninguna forma de control en ésta u otra etapa
posterior, la comida a preparar o su proceso de elaboracién deberan modificarse en algin punto,
para permitir la aplicaciéon de controles adecuados (ej.: ante el peligro bioldgico de la presencia de
pardsitos anisakis en boquerones en vinagre, si no son comprados congelados, la empresa deberd
establecer una medida de control consistente en su congelacion a -20 2 C durante 24 horas o mds).
Ejemplos de PCC que pueden darse en las empresas de comidas preparadas se indican en la Tabla 13.

Limites criticos (Principio 3)

Se define limite critico como el criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable en el control de un
PCC. Su finalidad es poder controlar los PCC de una forma objetiva y practica, para poder tener
garantias de que las comidas que se preparan son seguras. Para su determinacién es necesario que
los responsables conozcan bien los procesos que tienen lugar al preparar las comidas, su relacién y
las exigencias legales existentes o los criterios cientificos/técnicos para la seguridad de los alimentos.

Los limites criticos son valores cuantitativos medibles (ej.: temperatura, tiempo, acidez) o, en caso de
ser criterios cualitativos, deben ser susceptibles de una valoracién objetiva, como sucede con las
caracteristicas organolépticas (ej.: color, olor, sabor, textura) o la presencia/ausencia de un atributo,
como la hermeticidad de un envase o la declaracidn de ingredientes en una etiqueta de un alimento,
pero debera estar claramente definidos y sin ningun tipo de ambigliedad. Algunos ejemplos de LC
que pueden darse en las empresas de comidas preparadas se indican en la Tabla 13.

La determinacion de los limites criticos debe estar razonada y se recomienda seguir el procedimiento
siguiente:

v" Para cada PCC se estudiard si existe un valor legal fijado para garantizar la seguridad
alimentaria y si es asi se elegira éste (ej.: la temperatura para mantener los alimentos listos
para su consumo en caliente serd 265°C para prevenir la multiplicacion de microorganismos
patégenos, la temperatura del aceite al freir las patatas serd <175°C para evitar la formacion
de acrilamida).

v" Si no existen limites legales para un PCC, puede obtenerse informacion de los criterios
establecidos por organismos internacionales de reconocido prestigio u otras autoridades de
control oficial (ej.: normas, directrices o textos de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion, la Organizacion Mundial de la salud o la Comision del
Codex Alimentarius, guias sectoriales evaluadas).

Si existen dudas, debe elegirse el valor de menor riesgo, por ejemplo, en el proceso de enfriamiento
del alimento después del tratamiento térmico, el alimento pasara de 60 a 102C en menos de 2 horas
y después se introducird la comida enfriada en la cdmara a una temperatura < 42C (CCA, 1993).
Siempre se debe documentare y archivar la informacién utilizada para fijar los limites criticos (ej.:
normativa, bibliografia, estudios cientificos).

A continuacion, se incluye el ejemplo de la elaboracién del pollo empanado en la fase de tratamiento
térmico para la identificacidn de limites criticos:
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Ejemplo de identificacion de Limites Criticos de un PCC en la FASE DE TRATAMIENTO TERMICO en la
elaboracion de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Identificacion de limites criticos

el . c':EXiSte éExisten criterios establecidos por Limite Critico
limite legal? organismo internacionales?

PPC 1B Peligro bioldgico: No - La CCA en sus directrices de 2011 742Cen el
supervivencia de (CAC/CXG 78-2011) centro del
bacterias patdgenas - La USDA cocinado para grupos. producto de
por insuficiente Hojas Informativas (FSIS, 2018) manera
tratamiento térmico - La FDA en su cddigo alimentario instantanea

(FDA-Food Code, 2017)

Con frecuencia los PCC pueden disponer de mas de un limite critico y deben identificarse ambos. Este
es el caso de los tratamientos térmicos que dependen de la temperatura y del tiempo de
tratamiento, de forma que a medida que aumenta la temperatura de tratamiento disminuye el
tiempo de exposicidn necesario para garantizar la seguridad alimentaria. Asi por ejemplo, una
temperatura de 702C durante < 1 seg (instantanea), equivale a alcanzar 662C durante 1 min o 639C
durante 3 min (FDA, 2017). En la Tabla 12 se pueden ver las distintas relaciones de tiempo vy
temperatura para la inactivacién de Listeria monocytogenes (reduccion de 6 logaritmos).

Tabla 12. Relacidon de la temperatura y el tiempo de duracién del tratamiento térmico para la
inactivacion de la Listeria monocytogenes (adaptacidon de Guidelines for food service to vulnerable
persons, NSW 2018):

INACTIVACION DE LISTERIA MONOCYTOGENES

60 43 miny 34 s 75 Ominy26s
62 23 miny 34s 77 Ominy14s
64 12 miny45s 79 Ominy8s
65 9miny23s 80 Ominy6s
67 5miny5s 82 Ominy3s
69 2miny45s 84 Ominy2s
70 2miny1ls 85 Ominy1ls
72 1miny6s

74 Ominy36s

Por otro lado, la relacion temperatura/tiempo de los tratamientos que se considera adecuada
dependerd del tipo de productos y de la poblacién de destino. Asi por ejemplo, en la carne de ave o
en carnes rellenas se alcanzaran 742C durante 1 seg y en la carne de vacuno y pescado troceado se
alcanzaran 70°C durante < 1 seg (FDA, 2017), pero en el caso de que los consumidores sean
considerados poblacién vulnerable se alcanzaran 752C (NSWG, 2018).

En el caso de los establecimientos de comidas preparadas, por sus caracteristicas en cuanto al
elevado nimero de comidas que se preparan y comercializan de forma simultanea y en periodos de
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tiempo relativamente breves, es mas practico utilizar en los tratamientos térmicos temperaturas en
las cuales el tiempo sea cero.

- Los limites operativos o de alarma

Como la superacidn de los limites criticos puede implicar un problema de seguridad alimentaria y lo
mejor es no rebasar los limites criticos, dado que puede suponer pérdidas econdmicas por la
afectacién de productos y la necesidad de su eliminacién, reprocesado o devolucion, se pueden
determinar criterios mas exigentes que un limite critico y que se conocen como “limites operativos”
o “limites de alarma”.

Su utilidad radica en que permiten conocer con antelacién las desviaciones y tomar medidas antes de
gue se produzca un problema de seguridad, pero no deben confundirse con los limites criticos. Asi
por ejemplo, se pueden mantener las carnes de aves a una temperatura de refrigeracion de 2 °C si el
limite critico es 4 °C o se pueden mantener las comidas en caliente a 70 2C si el limite critico es 65 °C.
Tampoco deben confundirse los “limites operativos” con los criterios que utilizamos para aplicar las
medidas correctoras. Asi por ejemplo, cuando una comida preparada se encuentra entre 60 y 652C
tenemos que aplicar una medida correctora (recalentar) para que la temperatura del alimento sea
2659C, aunque no sea necesaria eliminar la comida preparada porque continua siendo segura (CCA,
1993). En la siguiente tabla se pueden ver los limites criticos para diferentes peligros y PCC (Tablal3),
de acuerdo con la normativa de aplicacién, y en su ausencia, segun los criterios establecidos por
otras autoridades de control oficial u organismos de reconocido prestigio.

Tabla 13. Ejemplo de peligros, PCCy LC en comidas preparadas:

COMIDAS PREPARADAS

Parasitos eRecepcién de producto » Eliminar los que estén claramente contaminados
(contaminacién) con parasitos (R CE 853/2004)
Parasitos eCongelacion de pescado » -20°C, 24 h para anisakis (RD 1420/2003)
(supervivencia) fresco » -20°C, 7 dias todos los parasitos (CCA, 2013)
» -359C, 15 h todos los parasitos (CCA, 2013)
eCocinado de pescado » 609C, 1 min para parasitos distintos de trematodos
fresco (R CE 853/2004)
Bacterias eCadena de frio de materia » 42C en refrigeracion y -182C en congelacién (CCA,
patégenas prima 1993)
(multiplicacion) eCadena de temperatura > 59C refrigeracién y 602C en caliente (OMS, 2007)
de la comida preparada
eEnfriamiento rapido de las > 60a 102C en 2 hy almacenar a 42C (CCA, 1993)
comidas con tratamiento » 57a21°Cen2hy21a52Cen4horas (FDA, 2017)
térmico » 52Cen 4 hen alimentos a T2 ambiente (FDA, 2017)
eMantenimiento sin control » 2 h utilizar o volver a refrigerar (NSW, 2018)
de temperatura de comidas > 4 h sera cocinado y servido, servido o eliminado, si

preparadas (> 52C y <602C) estaba antes a <52C 0 a 2572C (FDA, 2017)

Y

eMantenimiento en frio de 82C, 24 h (RD 3484/2000)
comidas preparadas que N0 » 4ec, 5 dias (CCA, 1993)

>€ consumen > 5oC, 7 dias (FDA, 2017)
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inmediatamente después
de su cocinado

Bacterias eCocinado (temperaturaen » 70°C (OMS, 2007)
patégenas el centro del alimento) » 75°C (NSWG, 2018)
(supervivencia,
multiplicacién) eRecalentamiento de » 752Cen <1h (CCA, 1993)
com_idas previamente » 74°C durante 15s en 2 h (FDA, 2017)
erfrla?as(gt?mlperat:ra € > 602Cen <1,5 h si la vida del alimento es <48 h
el centro del alimento) (NSW, 2018)
eMantenimiento en » 659C (RD 3484/2000)
caliente de comidas » 602°C (CCA, 1993)
preparadas
Alérgenos eEtiquetado de platos > Declaracidn de ingredientes y trazas
(contaminacién) preparados

Medidas de vigilancia (Principio 4)

Se define vigilancia como las medidas previstas para comprobar que los PCC estdn bajo control, es
decir dentro de sus limites criticos. Es fundamental en el sistema APPCC, ya que su finalidad es
disponer de garantias de que se controlan los PCC para que las comidas que se preparan y sirven
sean seguras. Por tanto, es importante detectar con rapidez y eficacia una pérdida de control de un
PCC para poder aplicar inmediatamente medidas correctoras.

Los procedimientos de vigilancia deben estar descritos en la documentacion del sistema APPCC. En
muchas ocasiones se presentan como instrucciones de trabajo que recogen los siguientes aspectos:

v" Qué se vigila (ej.: temperatura de asado o de mantenimiento en frio)

v" Cémo se realiza (e].: termdmetro sonda del horno en el centro del producto o de la cdmara en
el ambiente de refrigeracion)

v" Frecuencia y momento de su realizacion (ej.: al finalizar el asado en el horno o en la cdmara
al inicio, mitad y final de la jornada)

v" Quién es la persona encargada de su ejecucion (ej.: el ayudante de cocina en el asado o el
cocinero en la cdmara)

Cada establecimiento necesita establecer sus procedimientos y frecuencias de vigilancia en funcién
del tamafio y los recursos disponibles, los tipos de productos y las actividades, asi como del disefio de
las instalaciones y los equipos, la velocidad de procesado, etc. Hay muchas formas de vigilar los
limites criticos de un PCC, pero cuando sea posible es preferible la vigilancia continua (ej.: equipos
automadticos para control de tiempo/temperatura usados en el enfriamiento rdpido, termdgrafos en
las instalaciones de frio). Cuando la vigilancia sea discontinua (ej.: exdmenes visuales periddicos de
lectores de temperatura) la frecuencia debe establecerse de forma que se garantice de manera
aceptable que el PCC esta bajo control. Hay que tener en cuenta que a mayor frecuencia en la
vigilancia, mayor seguridad y menor serd la cantidad de alimentos que se veran afectados si se
produce una pérdida de control en un PCC. Es importante que las instrucciones de trabajo para
realizar la vigilancia sean faciles de entender y factibles de llevar a cabo por el personal con los
medios disponibles. Estos deben ser los necesarios para realizar las vigilancias y aptos para efectuar
las mismas, asi por ejemplo el termdmetro para medir la temperatura del aceite de fritura debe
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tener el rango suficiente (ej.: £1752C) o el de medir la temperatura del agua de aclarado en el
lavavajillas (ej.: 2802C) debe poder meterse en el mismo.

La frecuencia de las actividades de vigilancia podra cambiar con el tiempo como consecuencia del
historial de vigilancia. Cuando este indique que el proceso esta controlado de forma consistente se
podra reducir la frecuencia de estas actividades (ej.: vigilar las temperaturas de frio dos veces al dia
en vez de tres o cuatro, limitar la medicion de las temperaturas de cocinado a la primera partida de
cada tipo de comida), incluso llegar a la conclusion de retirar un PCC porque se puede controlar de
forma eficaz mediante los planes de PCH (ej.: descongelacion, enfriamiento rdpido, formacion de
compuestos polares en el aceite de fritura).

Las personas encargadas de la vigilancia deben disponer de la formacidn y capacitacién apropiada en
el método de vigilancia a emplear (ej.: uso y lectura de los termdmetros, utilizacion de tiras reactivas,
medicion con pHmetros) y entender totalmente la importancia de las acciones que realizan para
controlar la seguridad de los alimentos.

A continuacién, se incluye la descripcidon de las medidas de vigilancia en la fase de tratamiento
térmico del ejemplo de la elaboracién del pollo empanado:

Ejemplo de descripcién de medidas de vigilancia de un PCC en la FASE DE TRATAMIENTO TERMICO en la

elaboracion de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Limite Medidas de vigilancia
Peligro

PCC Peligro bioldgico: 742Cen el Temperatura Con un termémetro Al finalizar  Cocinero
1B supervivencia de centro del alcanzada en sonda en el centro la fritura

bacterias patdogenas producto de la fritura de una de las piezas

por insuficiente manera de pollo sometidas

tratamiento térmico instantanea a fritura

Es necesario que los procedimientos de vigilancia de los PCC se realicen con rapidez, porque no hay
tiempo disponible para pruebas que tardan en dar resultados. Por este motivo, en general las
medidas fisicas y las observaciones visuales son preferibles (ej.: temperatura y/o tiempo,
caracteristicas organolépticas, pH) y se descartan los analisis microbiolégicos. Los analisis estan mas
indicados para la puesta en practica del principio de verificacién.

Los resultados del sistema de vigilancia de cada PCC se registraran en los formatos establecidos y no
puede haber ningin PCC cuya vigilancia no tenga asignado un registro. Es importante que las hojas
de registro sean manejables, de sencillo entendimiento y faciles de rellenar, porque se
cumplimentaran por operarios que siempre tienen limitaciones de tiempo. Estardan proximas a los
puestos de trabajo y los trabajadores seran instruidos sobre cémo deben cumplimentadas.

Medidas correctoras (Principio 5)

Se definen medidas correctoras como aquellas acciones que deben ser tomadas cuando los
resultados de la vigilancia en un PCC indican una pérdida de control, es decir, cuando se ha superado
el limite critico en un PCC. Su importancia radica en que cuando se supera un limite critico los
alimentos implicados pueden ser peligrosos y, por tanto, se deben tomar medidas correctoras para
controlar el producto que no sea seguro y corregir la causa por la que se ha desviado el PCC.
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Dada su importancia, los procedimientos de actuacién ante una desviacién deben estar
predeterminados y contemplaran las medidas para controlar tanto el producto inseguro y como del
PCC desviado. Siempre que sea posible se identificard la causa y la forma de prevenir su recurrencia.
Una accion correctora debe contemplar:

v Identificar y controlar del producto afectado para evaluar su seguridad y disponer su destino
en funcion del grado de afectacidn, existiendo las siguientes posibilidades: aceptacion,
reprocesado, reclasificacion o retirada.

a. Aceptacion si no ha sufrido ningun d. Retirada del consumo humano,

deterioro en materia de seguridad
(ej.: la pérdida de control de la
temperatura de almacenamiento en
refrigeracion no supera las 2 horas por
lo que el producto se lleva a otra
cdmara).

incluso su destruccién por tratarse de
comida insegura o nociva para la salud
(ej. si la comida preparada lleva 4
horas fuera de control de temperatura
deberd ser consumida de forma
inmediata o eliminada).

b. Reprocesado si es posible garantizar
su seguridad mediante la repeticién o
realizacion de un nuevo proceso (ej.:
si al final del cocinado no se ha
alcanzado la temperatura se repite a

continuacion el tratamiento térmico). ol ilsnn e

¢. Reclasificacion de su uso (ej.: si la
temperatura de la comida preparada
es superior a 49C pero inferior a 8°C su
vida se reducird de 5 dias a 24 horas).

RETIRADA DEL

CONSUMO

v Controlar el PCC desviado para su vuelta a la normalidad, es decir, para su vuelta dentro de
su limite critico (ej.: equipos de frio que suministran la temperatura prevista, hornos que
ceden el calor suficiente, abatidores que enfrian el alimento a la temperatura y en el tiempo
estipulado).

v Identificar la causa de la desviacidn (ej.: aplicacién no homogénea del calor en hornos de
coccion, compresores deteriorados o pérdida del agente refrigerante en las cdmaras de
refrigeracion, abatidores con capacidad insuficientes, falta de conocimiento sobre el
funcionamiento del horno o malas prdcticas del personal manipulador), y prevenir su
recurrencia (ej.: cambio de proveedor de alimentos, dotacion de nuevos hornos con
capacidad en correspondencia con las necesidades previstas o de nuevas instalaciones de frio
por su reiterado historial de averias, reparacion de instalaciones de frio, actividades de
formacion y concienciacién del personal).

Dada la trascendencia para la seguridad alimentaria, la empresa debe designar personas
responsables de la ejecucién de las medidas correctoras, que tengan los conocimientos y la
capacidad de tomar decisiones apropiadas, y que entiendan la importancia de las acciones que
realizan para la seguridad de los alimentos que comercializa la empresa.

Ademads, como ya hemos dicho, las acciones correctoras se deben tener previstas de forma
anticipada en la medida que sea posible y razonable, dado que es evidente que no todo se puede
prever. Los procedimientos a aplicar deben ser claros y de facil comprensidn para los responsables
de su ejecucion para evitar errores.
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En ciertas situaciones, en particular cuando surge una desviacién para las que no estan previstas
acciones correctoras, serd preciso tomar medidas adicionales, como por ejemplo consultar a
expertos en seguridad alimentaria o efectuar analisis laboratoriales, para garantizar la seguridad de
los alimentos involucrados. Pero cualquier decisién que se tome debe estar avalada legal, cientifica o
técnicamente para garantizar la seguridad de los alimentos que se ponen a disposicion del
consumidor.

Las medidas correctoras que se llevan a cabo se registraran en los formatos establecidos, que
incluiran los detalles suficientes para identificar la incidencia, el producto afectado, el PCC fuera de
control y las medidas correctoras tomadas, asi como la identificacion de la causa cuando es posible y
as medidas tomadas para prevenir su recurrencia. Ademas, sera firmado y fechado por el
responsable de su ejecucion y seguimiento.

A continuacion, se incluye la descripcién de las medidas correctoras en la fase de tratamiento
térmico del ejemplo de la elaboracién del pollo empanado:

Ejemplo de descripcién de medidas correctoras de un PCC en la FASE DE TRATAMIENTO TERMICO en la
elaboracion de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Medidas de correctoras

Limite

o Identificacion de la
critico

causa y prevencion
de la recurrencia

Peligro Vigilancia

Sobre

e Sobre PCC

PCC Peligro 742Cen el El cocinero Alargar el Comprobar la Valorar si el fallo se
1B  bioldgico: centro del medira la proceso de temperatura del  debe a:
supervivencia producto temperatura frituray,sino  aceite de fritura. _ peterioro del
de bacterias de manera  conun es posible Siesta muy baja  equipo y decidir si
patégenas por instantdnea termémetro porque el subir el es necesaria su
insuficiente sonda, enel producto termostato y/o reposicién
tratamiento centro de presentase solicitar revision . .
L ., ., - Malas prdacticas
térmico una de las coloracién y reparacion del h .,
. . de manipulacién, y
piezas de muy oscura, se  equipo . )
ollo. al elimina si es necesario,
ells) | Responsable: programar una
terminarla  Responsable:  cocineroy e e
fritura cocinero personal de eE e

mantenimiento

Verificacion del sistema (Principio 6)

Se define verificacion como la aplicacién de actividades distintas de la vigilancia, para comprobar
regularmente el cumplimiento y eficacia del sistema APPCC. Una cuidadosa y detallada preparacion
del SGSA no garantiza la eficacia del mismo, por lo que es necesario establecer procedimientos de
verificacidon para confirmar que funciona de acuerdo con lo previsto y sirve para evidenciar la puesta
en practica de la “cultura de la seguridad alimentaria” en la empresa, con el objeto de garantizar la
seguridad alimentaria de los productos que comercializa.

Este principio debera ser aplicado en cualquier sistema de gestién de seguridad alimentaria (SGSA)
basado en los principios del APPCC, incluso en aquellos que consistan en Guias de Practicas Correctas
de Higiene (GPCH). Asi, lo que a continuacion se describe es también de aplicacion en estas guias.
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La verificacidn es diferente a la vigilancia de los PCC, pues estas medidas se dirigen a comprobar que
los PCC estdn o no controlados, mientras que las verificaciones se refieren a comprobaciones sobre la
totalidad del SGSA y se efectian de una forma mas diferida en el tiempo. Por tanto, las actividades
de verificacién buscan disponer de evidencias o hechos objetivos que indiquen que el SGSA se pone
en practica y sus resultados indican que las comidas preparadas son seguras. Las mads bdsicas
consisten en:

v La observacién del personal para conocer cdmo llevar a cabo las actividades descritas en el
SGSA: las medidas preventivas o de control de los peligros identificados, las medidas de
vigilancia sobre los PCC o los planes de PCH y las medidas correctoras cuando se superan los
limites criticos o de control.

v" La revisidn de los documentos y registros obtenidos con la puesta en marcha del SGSA, para
comprobar su cumplimentacion y la aplicacién adecuada de las actividades mencionadas
anteriormente.

Los procedimientos de verificaciéon, tal como se entiende en los principios del APPCC, son
responsabilidad de la empresa alimentaria. El papel de las Administraciones Publicas tiene un
enfoque diferente, dirigido primordialmente al control oficial, con objeto de comprobar que las
empresas cumplen con los requisitos legales en materia de higiene y seguridad alimentaria, incluida
la aplicacién de SGSA. Las pequefias empresas estan condicionadas por sus limitaciones de recursos,
sean de organizacién, econdmicas o de conocimiento, por lo que las actividades de verificacién se
enfocaran de manera practica y realista.

Los responsables designados por la empresa para efectuar estas verificaciones seran, siempre que
sea posible, diferentes a los responsables de la vigilancia de PCC y de la aplicacidon de las medidas
correctoras (ej.: persona encargada del desarrollo y mantenimiento del sistema SGSA, personal del
departamento de calidad, empresa especializada). A su vez, es importante que dispongan de la
suficiente capacitacién, por lo que tendran una formacién adecuada al respecto.

La frecuencia de las actividades de verificacién debe ser programada de forma que se asegure que el
SGSA se estd aplicando en todo momento y de forma satisfactoria.

A su vez, se dispondra de registros de las actividades de verificacidn llevadas a cabo, los resultados
obtenidos y las medidas adoptadas en su caso (ej.: registro de comprobacion, informes). Para facilitar
estos registros pueden utilizarse otros de los que ya disponga la empresa (ej.: registros de vigilancia
de PCC o de las acciones correctoras, informes de auditorias anteriores, boletines analiticos). Es de
gran utilidad que estos registros tengan un apartado que permita dejar constancia de la verificacion
efectuada.

Entre las actividades de verificacidn se pueden incluir:
- Lavalidacién del plan APPCC

La validacion se define como la “obtener evidencias de que el plan APPCC es efectivo”, es decir, de
que se controlan a un nivel aceptable los peligros significativos para la seguridad de los productos
qgue se comercializan. Existen diferentes formas de llevar a cabo este proceso, como la revisién
bibliografica o los datos cientificos experimentales del funcionamiento de las medidas para controlar
los peligros, los datos obtenidos durante el funcionamiento normal en el establecimiento o los
modelos matematicos entre otros (CCA, 2008).

Tiene una relevancia especial la denominada validacién inicial, que se realiza cuando el SGSA se
implanta por primera vez. Supone asegurarse de que el plan es apropiado para los productos y
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procesos que se plantean en el SGSA, que se obtienen los resultados esperados y que las comidas
preparadas son seguras. Para ello debe dirigirse a:

v" Comprobar que los peligros identificados estdn en correspondencia con las comidas y
procesos que tienen lugar en el establecimiento.

v" Asegurar que las medidas preventivas y los planes de prdcticas correctas de higiene, los PCCy
los limites criticos son adecuados y estan justificados (ej.: legislacion, bibliografia, guias de
APPCC disponibles).

v" Determinar si las actividades de vigilancia y correctoras, y el sistema de registro se pueden
llevar a efecto en el establecimiento y sus resultados son adecuados.

v’ Garantizar que las comidas preparadas son seguras en las condiciones de comercializacién
previstas y durante toda su vida Util. Para ello es fundamental que estas comidas cumplan los
criterios microbioldgicos exigibles legalmente y que exista una determinacidon adecuada de
su vida util.

También son importantes las validaciones de mantenimiento cuando el SGSA ya estd implantado y
es necesaria porque se producen cambios en los productos, procesos u otros factores relevantes en la
seguridad de los alimentos. Aspectos importantes a considerar son:

v" Modificaciones producidas que pueden afectar, como por ejemplo nuevas instalaciones o
equipos, cambios en los procesos de elaboracion o en las comidas preparadas. Son de
particular importancia las que repercutan en los PCC/PPRO o su control.

v" Resultados de las verificaciones, analisis laboratoriales y otros hallazgos (ej.: reclamaciones
de clientes).

v Actualizacién de los conocimientos cientificos y la normativa legal de aplicacién.

Por tanto, la validacion del plan APPCC se efectuara al inicio y de forma periddica, por ejemplo
anualmente y siempre que se produzcan cambios, para confirmar que es apropiado para garantizar la
seguridad de los productos que se comercializan, de acuerdo con los conocimientos cientificos y
técnicos. Es responsabilidad de la empresa llevarla a cabo y puede ser realizada por personal propio,
con los conocimientos y experiencia adecuada o por consultores expertos.

- Los muestreos y pruebas de laboratorio

La toma de muestras y su andlisis en el laboratorio implica la recogida de alimentos o el examen de
superficies, y la realizacidn de pruebas para cerciorarse de que las comidas preparadas son seguras.
Los analisis a realizar pueden ser de distinta indole, siendo los microbiolédgicos, para determinar la
ausencia de gérmenes patégenos (ej.: Salmonella spp., Listeria monocytogenes) y de otras bacterias
que sirven de indicadores de higiene (ej.: Enterobacterias, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes) los mas frecuentes en las empresas de comidas preparadas.

Ademas, es de interés realizar otro tipo de determinaciones, como cuantificar la acrilamida en
determinados alimentos, los compuestos polares en el aceite de fritura, los aditivos en los productos
que se reciben (ej.: sulfitos en productos cdrnicos) o los alérgenos en los alimentos. Estas pruebas de
laboratorio deben responder a criterios de seguridad alimentaria y cumplir la normativa sanitaria.

Los analisis laboratoriales se contemplaran en un programa de muestreo que describa, ademas del
microorganismo, la toxina o metabolito a determinar, los siguientes aspectos:
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v productos o sustratos implicados (ej.: materias primas, productos finales, zonas y equipos de
trabajo de alimentos listos para consumo),

v la etapa en la que se efectua (ej.: recepcion, al final de la vida til, después de la limpieza y
desinfeccion), la frecuencias con la que se llevan a cabo y el responsable de su ejecucién,

<

el método analitico, el nUmero de muestras y el nimero de unidades de cada muestra, y

v" los criterios a seguir para la interpretacion de los resultados y las medidas a tomar ante
resultados insatisfactorios en su caso.

Debe tenerse en consideracion que la validez de los resultados estd influenciada por la capacitacion
del personal del laboratorio, los medios disponibles y las técnicas a utilizar, las cuales deben ser
fiables y ajustarse a las normativas legales de aplicacidn.

A efectos practicos, estos analisis y pruebas de laboratorio no son adecuados para realizar la
vigilancia de los PCC por la demora para la obtencién de los resultados, pero estan indicados para
comprobar que los productos suministrados al establecimiento o los comercializados por éste
cumplen los criterios establecidos por la normativa de higiene del proceso y de seguridad
alimentaria, asi como a lo largo de la vida util del alimento cuando proceda.

- La calibracion de equipos de medida

La calibracién consiste en comparar los instrumentos o equipos de medida con un estandar para
asegurar su exactitud (ej.: termometros, relojes, balanzas, dosificadores). Cuando forman parte del
control de un PCC o PPRO, como por ejemplo las sondas de temperatura de los equipos de cocinado
o de las cadmaras de frio, es muy importante que estén calibrados, de lo contrario sus resultados
pueden no ser exactos y, por tanto, no estardn adecuadamente controlados. Los errores maximos
mas comunmente admitidos en el sector alimentario en relacidon con la temperatura son +19C en
alimentos y #1,52C en el aire del ambiente (FDA, 2017; ANZFA 2002; CIFS, 2019), lo que es
importante para seleccionar la clase de termdmetro a adquirir. Pero en cualquier caso se debera
cumplir la normativa, como ya hemos indicado en el plan de mantenimiento.

La calibracion deberd estar programada de acuerdo con la legislacion sobre control metroldgico y se
efectuard por un organismo de control metroldgico competente para la realizacion de los ensayos y
la emisién del certificado o la conformidad en la fase de puesta en servicio y comercializacién. Los
registros o documentos de su aplicacion estardn disponibles para su revisién durante las actividades
de verificacion.

En muchas ocasiones es practico disponer y utilizar determinados equipos, considerados como
“patrones de medida”, para que sirvan de referencia en el establecimiento para verificar otros
equipos andlogos (ej.: un termoémetro patrén con certificado de conformidad y/o verificacién para
contrastar las sondas de temperatura de los equipos de frio y de tratamientos térmicos). La empresa
también puede optar por que estas calibraciones y verificaciones sean efectuadas por empresas
externas, como por ejemplo las contratadas para el mantenimiento de instalaciones y equipos,
siempre que dispongan de los medios necesarios. Debe tenerse presente que la seguridad de los
productos que se comercializan depende del funcionamiento idéneo de determinados equipos que
deben ser revisados con periodicidad, sea mediante calibraciones u otro tipo de comprobaciones.

- Las auditorias

La auditoria es el examen sistematico e independiente para determinar si las actividades y sus
resultados se corresponden con los planes previstos, y si éstos se aplican eficazmente y son
adecuados para comprobar la aplicacion de una “cultura de seguridad alimentaria” adecuada vy
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fomentar la mejora continua del SGSA. Con objeto de su puesta en practica en las pequeiias
empresas conviene dar a estas auditorias un enfoque practico.

Desde la perspectiva planteada, son importantes los siguientes aspectos:

v

La observacion in situ de la implantacidon del SGSA durante el desarrollo cotidiano de las
actividades alimentarias en el establecimiento, haciendo preguntas al personal implicado en
los distintos procesos, independientemente de su cargo, para evidenciar el compromiso de la
direccién y de todo el personal con la produccidn y distribuciéon segura de alimentos.
Ademas, se comprobara que entre los trabajadores, que realizan una actividad o actividades
sucesivas, la comunicacion es abierta y clara. Es importante utilizar la observacion in situ a
efectos de verificar que se:

conocen los peligros y la importancia de la higiene y la seguridad alimentaria para su control
por los trabajadores de la empresa,

corresponde la descripcién de las comidas preparadas con las elaboradas y son correctos los
diagramas de flujo de los procesos que se llevan a cabo,

ponen en practica los distintos planes de PCH/PPR y trazabilidad, y sirven de base para el
sistema APPCC,

cumplen los limites criticos y las vigilancias descritos para controlar los PCC,

adoptan acciones correctoras cuando se superan los limites criticos, y

rellenan los registros en el momento de la observacién y son adecuados.

La comprobacion de los documentos y los registros que puedan demostrar que se
mantienen actualizados, asi como que la direccién fomenta la mejora continua del SGSA y

tiene en cuenta la evolucién de la normativa, la ciencia, la tecnologia y las mejores practicas.
Es importante utilizar la documentacion y registros a efectos de verificar que:

las actividades del SGSA que son fundamentales para garantizar la seguridad de los
productos que se comercializan, como la informacion al consumidor, la trazabilidad de los
productos o la higiene y funcionamiento del establecimiento se llevan a cabo,

las vigilancias se realizan segun las instrucciones especificadas (ej.: metodologia, frecuencia,
responsables),

las acciones correctoras han sido adecuadas a efectos del control del producto, del proceso, y
de la causa y su prevencion, y

los equipos especificados se han calibrado o verificado con las frecuencias indicadas.

La informacién de los resultados y sus conclusiones se basardn en los hallazgos y los datos
obtenidos convenientemente analizados y documentados. Es importante utilizar los
resultados y conclusiones a efectos de verificar que:

la disponibilidad de recursos es suficiente para garantizar la higiene y seguridad alimentaria,
se cumplen los requisitos reglamentarios, y

el compromiso de la direccién contribuye a que el establecimiento mejore de manera
continua en la aplicacidn y efectividad de su SGSA.

El alcance o0 ambito debe contemplar todo el SGSA, tanto los planes de PCH/PPR como el plan APPCC.
Si se considera preciso y de forma complementaria, se puede llevar a cabo sélo en una parte del
SGSA (ej.: determinados PCC y su vigilancia, la adopcion de acciones correctoras) o dirigirse a
aspectos concretos, como la mejora tecnoldgica, la identificacién de las necesidades de capacitacidn
o la verificacion de la calidad sanitaria de los productos.

***** **
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Los responsables de llevarlas a cabo (una o varias personas), a ser posible, no estaran involucradas
en la vigilancia y control de los PCC, y podran pertenecer o no a la empresa (ej.: departamento de
calidad, auditoras externas). En todos los casos es muy importante que las personas tengan los
conocimientos y la experiencia adecuados, de lo contrario los resultados obtenidos no seran los
deseados.

-> Evaluacién del SGSA por el equipo APPCC

Es necesario comprobar que las medidas de control de los peligros estan y han estado funcionando
de la manera prevista y se ajustan al establecimiento. Adem3s, es necesario confirmar que se ajusta a
la normativa, y a la ciencia, la tecnologia y las mejores practicas. Para ello se contard con la
documentaciéon que respalda el disefio del SGSA y los documentos y registros que acreditan su
puesta en practica y que demuestran su funcionamiento.

A continuacion, se incluye la descripcion de las medidas de verificacién en la fase de tratamiento
térmico del ejemplo de la elaboracién del pollo empanado:

Ejemplo de descripcién de medidas de verificacién de un PCC en la FASE DE TRATAMIENTO TERMICO en la
elaboracion de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

Medidas de verificacion

Peligro LS Vigilancia bR RS
iti .. Responsa-

Peligro 742Cenel Elcocinero -Alargar el Evaluacion del Anual Equipo
bioldgico: centrodel medirala proceso de sistema de APPCC
supervi- producto temperatu  fritura o seguridad
vencia de de manera raconun eliminar alimentaria
bacterias instan- termémetr producto Auditoria del Anual Auditor
patégenas  tdnea osondaen _gypir sistema APPCC externo
P
or el centro
G S temperatura  cajipracion de Anual Laboratorio
insuficien- del del aceite o i
C termémetros externo
te producto reparar
tratamien- al finalizar equipo Plan de Trimestral  Laboratorio
1 totérmico la fritura muestreo: externo
B
Responsable Sal.m.onfella sPp
- C. jejunien
cocineroy .
producto final
responsable
mantenimie  Supervisién de Mensual Responsa-
n-to las BPM y los ble del

registros centro

—Se lleva a cabo la VALIDACION INICIAL mediante bibliografica baséndose en lo indicado por:
- Comisidon del Codex Alimentarius. Codigo de Practicas de Higiene para los alimentos
precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para colectividades. CAC/CXC
39-1993. Codex Alimentarius. FAO/OMS. Roma. 1993

A\ Eral; 01 - Australian and New Zealand Food Authority. Food Safety: temperature control of potentially
del PCC 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. 2002

- Organizacion Mundial de la Salud. Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos. WHO eds. 2007. Suiza

- Comision del Codex Alimentarius. Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella
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en la carne de pollo. CAC/CXG 78-2011. Codex Alimentarius. FAO/OMS. Roma. 2011

- Food Safety Inspection System. Guideline for Controlling Salmonella and Campylobacter in
Raw Poultry. USDA. 2015

- Food and Drug Administration. Food Code. U.S. Department of Health and Human Services.
Public Health Service. Food and Drug Administration. College Park, MD 20740. 2017

—Las REVALIDACIONES periédicas (anual y ante cambios) se realizaran revisando las
actualizaciones de la bibliografia y el estudio estadistico de los resultados analiticos obtenidos
en el plan de muestreo.

Es importante evaluar el SGSA al inicio y posteriormente cada cierto tiempo, asi como siempre que se
producen desviaciones o cambios en los productos que se comercializan, las actividades que se llevan
a cabo, las instalaciones y los criterios de seguridad alimentaria. Si no se dan estas circunstancias la
frecuencia podrd variar con el tiempo en funcién de los resultados que se vayan obteniendo
(historico).

Debe ser realizada por personal competente, que sea capaz de detectar deficiencias en su disefio,
aplicacion o evolucion de la informacidn legislativa, cientifica o técnica. Las actividades seran
documentadas e incluirdn, ademas de los resultados obtenidos y las medidas adoptadas en su caso,
los métodos utilizados, las personas que han intervenido y la fecha en la que ha tenido lugar.

Sistema de documentacion y registro (principio 7)

Es el ultimo de los principios del sistema APPCC y establece la necesidad de disponer de documentos
que describan los principios del sistema y los registros de aplicacion. La documentaciéon que
desarrolla el sistema APPCC para la elaboracion de comidas preparadas va a permitir su puesta en
practica en conformidad con los principios y los registros evidenciardn la implantacién correcta del
mismo.

Pueden tener cualquier tipo de soporte siempre que sea de utilidad (ej.: escrito, grdfico,
computarizado) y puede ser el resultado de la adaptacion de documentos ya existentes (ej.: guias
sectoriales o de empresas, albaranes, documentos comerciales, listas de control, facturas) con los que
el personal esta acostumbrado a trabajar.

Un punto esencial es que la documentacion y los registros sean faciles de entender y de utilidad para
el establecimiento, asi como que se documente sdélo lo que es necesario y se puede manejar en la
practica. Se irda modificando con el tiempo para adaptarlo a los cambios que tengan lugar o para
hacerlos agiles y operativos. Se pueden considerar los siguientes tipos:

v" Los documentos de apoyo a la aplicacién del SGSA que incluye la informacién de los aspectos
gue describen y justifican el desarrollo de:

a. la parte general que incluye quién forma el equipo de trabajo, la descripcién de los productos
gue se comercializan, el uso esperado y la poblacién de destino y losl diagramas de flujo de
los procesos,

b. los planes de prdcticas correctas de higiene o prerrequisitos,
c. los principios del sistema APPCC, y
d. la validacion de los criterios de seguridad alimentaria y la verificacion del SGSA.

Se refiere tanto a los procedimientos, instrucciones y otros documentos propios de la empresa
como aquellos documentos externos a la misma (e].: reclamaciones, devoluciones de clientes,
documentos de control oficial).
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v' Los registros para demostrar la aplicacion del SGSA que incluyen los datos relevantes que
demuestran su aplicacidn y funcionamiento:
a. las vigilancias de los PCC o controles de los PPRO, y

las acciones correctoras que se aplican ante fallos o incidencias que comprometen la
seguridad de los productos que se comercializan.

A continuacion, se incluye el ejemplo de la identificacion de la documentacién y registros en la fase
de tratamiento térmico de la elaboracion del pollo empanado:

Ejemplo de identificacion de la documentacion y registros de un PCC en la FASE DE TRATAMIENTO
TERMICO en la elaboracién de POLLO EMPANADO FRITO para una escuela infantil

P o - - 4
. Limite . . Medidas Medidas de Documentacion y
(o Peligro " Vigilancia e .
c critico correctoras verificacion registros
P Peligro 74°Cenel Elcocinero -Alargar el -Evaluacion anual  -Registro de
C bioldgico: centrodel medirdla proceso de del sistema de tratamiento
c supervi- producto temperatura  fritura o seguridad térmico
vencia de de manera conun eliminar alimentaria porel  _Registro de
; bacterias instan- termémetro  producto equipo APPCC acciones
patogenas tanea sondaen el -Subir -Auditoria anual correctoras
por i cen(tjro del I temperatura del  del sistema N
Ltiflelels A aceite o reparar  APPCC por avelEaan e
tratamiento finalizar la equipo auditor externo
térmico fritura libracién d -Informe de
-Calibracion de auditoria anual
termémetros
Responsable: -Informe de
. anual por . -
cocinero y . calibracién anual
bl laboratorio
responsable externo -Informes de
mantenimiento resultado
-Plan de -
analiticos
muestreo .

. trimestrales
trimestral por _
laboratorio -Registros de
SEETE supervision

Supervision mensual de las
P BPM

mensual de las

BPM y de los -Documentacion

registros por el
responsable de
centro

de validacion del
PCC

Los registros se denominaran de forma que permitan identificar a qué se refieren: vigilancias y
controles (ej.: vigilancia de un PCC o PPRO, controles de un determinado plan de PCH/PPR), medidas
correctoras que se puedan asociar con la incidencia que las motiva, resultados de las verificaciones
(ej.: andlisis laboratoriales, informes de auditorias) y otros aspectos de interés sobre el SGSA (ej.:
informes sobre las reclamaciones de consumidores y clientes). Ademas, incluiran la fecha y la firma e
identificaran al responsable y es aconsejable incluir la informacién que facilite llevar a cabo la
actuacién, como el limite critico para la vigilancia de un determinado PCC o las medidas para volver
el PCC/PPRO bajo control.
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En relacion con las acciones correctoras siempre es necesario identificar el producto afectado en su
caso, asi como la cantidad del mismo que se ha visto comprometida y su destino (aceptacién,
reprocesado, reclasificacion, retirada del consumo). Por otro lado, es importante identificar la causa
gue origind la desviacidn y las medidas que se van a tomar en el establecimiento para prevenir su
recurrencia.

Como en otras partes del documento, a manera de ejemplo y para facilitar el entendimiento de lo
indicado sobre el disefio del sistema APPCC, en el anexo se describen modelos de la aplicacion de los
siete principios que podrian aplicarse a una cocina central. Se han incluido tablas o cuadros de
gestion en los que se recogen los PCC y PPRO identificados y las medidas para su control, por
considerar que son practicos para el personal y facilitar su aplicacién de forma sencilla. Sin embargo,
no hay que olvidar que los cuadros de gestién son muchas veces tablas de control resumen del
sistema y que, en general, es preciso ampliar o detallar mas la informacidn en otros apartados de la
documentacion.
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Anexo del Sistema APPCC

Ejemplo de disefio del sistema APPCC que se podria aplicar en una cocina central. Los modelos de
formatos de registros propuestos se han cumplimentado para mejorar su entendimiento.

INFORMACION BASICA DEL SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

¢ Laempresa en la que esta ubicada la cocina central se dedica al sector de la automocién. Dispone de
una cocina con comedor en la que elabora comidas para el consumo en las instalaciones, asi como
para otra empresa del grupo que se encuentra en el mismo poligono industrial de la Comunidad de
Madrid. Velard porque la empresa contratada para la gestion del comedor cumpla la normativa y el
SGSA que pone en préctica fomente la mejora continua

¢ La cocina estd dotada de sala fria, almacén a temperatura ambiente, abatidor, cémaras de frio y
equipos para la coccién, el horneado, la fritura y la plancha, asi como menaje, utensilios y expositores
en frio/calor con capacidad suficiente y en buen estado de mantenimiento
La empresa del grupo a la que se suministra comida estd dotada de equipos para la regeneracién y el
mantenimiento en frio y en caliente

El comedor-cafeteria de ambas empresas se encuentra suficientemente equipado y dotado de lo
necesario para prestar el servicio

¢ La empresa contratada tiene implantado un SGSA en ambos edificios y establecerd y mantendra una
“cultura de seguridad alimentaria” para la produccién y distribucién de alimentos seguros.

¢ Responsable del comedor de la empresa que actiia como cocina central y de la empresa que recibe la
comida elaborada

Empresa consultora especializada que ha ayudado a elaborar y que ayuda a mantener el SGSA
Jefe de cocina
Responsable de almacén

¢ A los trabajadores se les ofrecen desayunos y el mena del dia que consta de 3 primeros, 3 segundos y 3
postres. Las comidas que se preparan son elaborados con o sin tratamiento térmico y pueden o no
incluir productos crudos y de procedencia industrial (la descripciéon de los platos se hace en la parte
general).

¢ El consumo de las alimentos elaborados se realizada de forma inmediata cuando se mantienen y
exponen en caliente/frio (4 horas) o en un méximo de 72 horas cuando se abaten y se consumen en frio
o en caliente después de su regeneracion

¢ El emplatado/servicio de las comidas en ambas empresas se hace mediante autoservicio asistido por el

personal de la cocina y a solicitud del cliente, excepto los postres que se emplatan antes de la
exposicion. Se puede preparar a demanda un mend de dieta

¢ Los menus que se ofrecen se informan en la intranet de la empresa con una periodicidad mensual y los
platos que se ofertan estdn descritos en las “Fichas de producto”, en las que se incluyen los ingredientes,
el modo de empleo, la vida dtil y la informacién al consumidor. La informacién sobre alérgenos se
incluye tanto en la intranet como en las fichas

¢ Servicio de desayuno y comidas en comedor de las empresas del grupo

¢ Los trabajadores de las empresas del grupo y visitantes, por lo que se trata de poblacién general

Direccion General de Salud Publica
EPTAY CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
167



Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

DIAGRAMADE FLUJOS$ Y DESCRIPCION DE PROCESOS

¢+ NO SOMETIDAS A TRATAMIENTOS TERMICOS y CONSUMO INMEDIATO: pueden tener ingredientes
crudos y otros elaborados por la industria alimentaria y se consumen en un méximo de 4 horas, como las
ensaladas. Las etapas basicas de este proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion =
Mantenimiento (frio) = Exposicién (con/sin frio) = Emplatado/Servicio
¢+ CON TRATAMIENTO TERMICO y CONSUMO INMEDIATO:

@todos sus ingredientes son sometidos a tratamiento térmico (coccién, horneado, fritura) y se consumen
al finalizar su elaboracién, como el mena de dieta. Las etapas bésicas de este proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion = Cocinado =
Emplatado/Servicio

(@todos sus ingredientes son sometidos a tratamiento térmico (coccién, horneado, fritura) y se consumen
después de un periodo breve de mantenimiento (méximo 4 horas), como el mend de dia. Las etapas
bésicas de este proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparaciéon = Cocinado =
Mantenimiento (caliente) = Exposicion (con/sin frio) = Emplatado/Servicio

¢ CON TRATAMIENTO TERMICO y CONSUMO DIFERIDO:

@todos sus ingredientes son sometidos a tratamiento térmico (coccién, horneado, fritura) y son
consumidas en frio o a temperatura ambiente en dias posteriores a su preparacién (méximo 72 horas),
como el flan, el bizcocho o la leche frita. Las etapas bésicas del proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparacion = Cocinado =
Enfriamiento/enfriamiento rdapido = Almacenamiento (con/sin frio) = Exposicion (con/sin frio) =
Emplatado/Servicio

@todos sus ingredientes son sometidos a tratamiento térmico (coccién, horneado, fritura) y se consumen
en dias posteriores a su preparacién (mdximo 72 horas), después de procesos de elaboraciones adicionales
ylo el recalentamiento, como el mena del comedor sin cocina o la carne asada. Las etapas basicas del
proceso son:

Recepcion de ingredientes (con/sin frio) = Almacenamiento (con/sin frio) = Preparaciéon = Cocinado =
Enfriamiento rapido = Almacenamiento (frio) = Elaboraciones adlicionales y/o Recalentamiento (no en
platos frios) = Exposicion (caliente/frio) = Emplatado/Servicio

¢ RECEPCION: las materias primas y los alimentos listos para consumo se reciben a temperatura ambiente,
en refrigeracién a < 42C o en congelacién a < -182C

¢ ALMACENAMIENTO de materias primas y alimentos listos para consumo se mantienen a temperatura
ambiente, en refrigeracién a < 42C o en congelacién a < -182C

¢ PREPARACION: sala fria a 152C o el loncheado/troceado/picado se realiza en periodos de tiempo de 30
minutos (1) y la descongelacién en refrigeracién a < 42C (1) o por tratamiento térmico directo

¢ TRATAMIENTOS HIGIENIZANTES: los térmicos de horneado, asado, fritura, coccién y plancha a més de
2752 C en el centro del producto (2). La temperatura del aceite a < 1752C (3) y el control de la formacién
de acrilomida mediante carta de colores. La desinfeccidon de vegetales se realiza con una disolucién de
hipoclorito en agua a una concentracién 70 ppm de cloro y durante un tiempo de 5 min (4)

¢ ENFRIAMIENTO en abatidor pasar de 60 a 102C en < 2 horas y después en refrigeracion a < 42C (1)
RECALENTAMIENTO: a 752C durante un tiempo méximo de 1 hora (1)

MANTENIMIENTO: a temperatura ambiente, en caliente (mesa caliente o bafio maria) a 2652 C (5) y en
frio (expositor refrigerado) a < 42C, en un tiempo maximo de 4 horas

* L4 ¢
¢ ¢
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Figura 10: Diagrama de flujo de procesos
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ANALISIS DE PELIGROS

¢ Se parte de que en los dos centros el disefio es adecuado y la dotacién, las instalaciones y los equipos son
los necesarios para llevar a cabo las actividades previstas, desde la elaboracion al servicio incluyendo el
transporte

¢ Se incluye el diagrama para describir los flujos y procesos en las empresas, como fase previa y necesaria
para la realizacién del andlisis de peligros

¢ La gravedad de las consecuencias puede ser baja (B), media (M) o alta (A). La probabilidad de

ocurrencia puede ser insignificante, baja, media o alta, considerédndose las dos primeras como valores No
probables y las dos dGltimas que Si los son

¢ Los peligros probables (valoracion media o alta) y graves (valoracion M o A) son considerados como
peligros mayores o criticos y pasan a la etapa de identificacién de PCC (Segundo principio)

¢ Los peligros por alérgenos no se han considerado por separado, sino que se han incluido dentro de los
peligros quimicos, por tratarse de un establecimiento que no elabora platos especificos para esta
poblacién. No obstante, se incluyen en el SGSA las buenas practicas para controlar el peligro y se cumple
la normativa respecto a la informacién al consumidor

+ BIOLOCGICOS:
e Bacterias que crecen en el producto o no y/o producen toxinas, que estdn presentes por contaminacién
fecal como Salmonella sp, E. coli O157:H7, V parahaemolyticus), procedentes del ambiente externo como
Cl perfringens, B cereus) o procedentes del ambiente industrial como L rmonocytogenes. Por productos
Yersinia enterocolitica en carne de cerdo, Vibrio parahaemolyticus y vulnificus en productos de la pesca y
moluscos bivalvos, £ colino STEC en vegetales frescos y Clostridium difficile en carne fresca (AESA, 2018)
o Parasitos: Anisakis en pescado, Trichinella en carne de caza, y Toxoplasma y Cryptosporidium en carne y
vegetales frescos (AESAN, 2018)
e Virus: Norovirus, virus de la hepatitis A y E en moluscos bivalvos y vegetales frescos, y virus de la
hepatitis E en carne de cerdo (AESAN, 2018)

e Hongos como Aspergillus spp y Fusarium spp

¢+ QUIMICOS:
e Toxinas naturales que forman parte del producto o que se generan en el mismo (ej.: micotoxinas,
alérgenos, histamina, biotoxinas marinas). Toxina de cianobacterias en el agua, toxinas de Claviceps en
cereales y derivados, de Alternaria en frutas, hortalizas y cereales, y de Fusarium en cereales (AESAN,
2018)

e Contaminantes ambientales o de la cadena alimentaria (ej.: dioxinas, metales, biocidas, material de
envasado). Los identificaremos con las siglas “A o CA”

e Contaminantes de la cadena de transformacién (ej.: acrilamida, compuestos polares)
e Contaminantes anadidos de forma intencionada en exceso o que no estén permitidos (ej.: aditivos)
¢ FISICOS:

e Forman parte del producto y no se detectan fdacilmente, como esquirlas de huesos en la carne o de
espinas en el pesado

e Anadidos al producto del ambiente de produccién, como pequefias piedras o semillas en legumbres,
efectos personales y trozos de vidrio o metal. Los identificaremos con la sigla “AP”
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Andlisis de peligros de las comidas preparadas (l):

ANALISIS DE PELIGROS ‘

1.RECEPCION de ingredientes, o . . » o
i eMultiplicacién de bacterias vehiculados en el producto y/o | eLa seleccidon de proveedores y especificaciones
comidas elaboradas, envases Multipl de bact hiculad I ducto y/ L I d d f 1B
y otros produccién de toxinas por ruptura de la cadena de frio y que | de producto:
A) Biolégicos p‘_‘ed‘?n estar en el producto recibido (ej.: E c"’” 0’57;'H7' v Criterios de los proveedores: autorizados (ej:
9 S Listeria,  Salmonella,  Campylobacter,  Vibrio,  Bacillus, RGSA o autorizacion), certificado  de
Eatgg?"“ en fel':)rodgcto c;)‘mo Clostricliurm) aplicacién del sistema APPCC y otros (ej.:
acterias, pardsitos, virus u hongos <t B 5
P ° ePresencia de otros patégenos en el producto como pardsitos historial de presencia de cuerpos extrarios, uso
(ej: Anisakis,  Toxoplasma, Trichinella), virus (ej Norwalk, de un detector de metales en planta)
hepatitis A) u hongos v’ Especificaciones de producto a adquirir: (ej.:
— comprar pescado congelado cuando no sea
B) Quimicos eContaminacién con sustancias ambientales y de la cadena tratado térmicamente, pasta sin trazas de
Contaminantes A o CA, afiadidos alimentaria de transformacién o afadidos intencionadamente huevo) y gestién de devoluciones
y toxicos naturales o del producto (e_j.: _medicamep{’os, adiitivos, materiales en contacto, metales, | v Documentacién de acompainiamiento (ej.:
diioxinas, plaguicids) fichas de producto, boletines analiticos de

No | ®Presencia de téxicos naturales que pueden estar en el producto materia prima, certificacion de control de No

(ej: setas no comestibles  histamina en pescado, pez residluos quimicos)

mantequilla)

L . eLas BPM al recibir el producto:

eContaminacién con sustancias que forman parte del producto y v Ob . d | teristi

pueden suponer un peligro para determinados individuos (ej.: serv?’cu:‘n :I as d ctcaroc eristicas

alérgenos no declarados o por contaminacion cruzada) organolepticas el producto, ~ausencia

pardsitos y cuerpos extranos integridad de los

C) Fisicos eContaminacién y/o presencia con objetos ajenos al producto envases y revision del etiquetado
Cuerpos extrarios del AP y que (ej.: cristales, astillas de madera, trozos de guante) o que forman | v Mantenimiento de la cadena de frio
forman parte del producto parte del mismo (ej.: Auesos, semillas de plantas en legumbres) (temperatura)

No S . No
eAplicaciéon correcta de la formaciéon de los
trabajadores para minimizar los peligros

SIGLAS PARA EL ANALISIS DE PELIGROS: -A: AMBIENTAL —CA: CADENA ALIMENTARIA —AP: AMBIENTE DE PRODUCCION
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Analisis de peligros en comidas preparadas (Il):

ANALISIS DE PELIGROS

2.1. ALMACENAMIENTO eMultiplicacién de patégenas vehiculados en los productos y
frigorifico de ingredientes y si produccién de toxinas por la ruptura de la cadena de frio o por 2B
comidas elaboradas caducidad de los productos
A) Biologicos eContaminacién cruzada con patégenos por mala préctica
p"'tg,ge';'“ de" T‘I grodt{gtoydel eContaminacién con sustancias ambientales y de la cadena
am le’n fa € elaboracion No alimentaria (ej.: restos biocidas, materiales en contacto) que se Las BPM Ll . No
B) Quimicos forman (ej.: acrilamida) o forman parte del producto (ej.: | *-9° en el almacenamiento:
Contaminantes del A o CAy del alérgencs) y suponen un peligro por mala préctica v' Mantener la cadena de frio en funcién del
groc!usto eContaminacién con objetos ajenos al producto por mala tlpo det erdU,Ct.o qpa;u 2or?;t.|za;a k;
) Fisicos No prdctica o falta de mantenimiento (ej.: cristales, restos envases, em ?ra ouc': or‘r;mlm y ;’gu;l o . n No
Cuerpos extrarios del AP trozos de guante) picada 22C, producto elaborado 4°C)
— ; - . v Edti .
2.2. ALMACENAMIENTO sin frio eMuiltiplicacién de patégenos por caducidad de los producto Estiba adecuada y ,c°|°cqc'°n separada de los
- productos en funcién de su naturaleza para
de alimentos S . . L !
D No eContaminacién por insectos del producto por malas evitar contaminaciones (ej.: separar crudo de | No
A) Bioldgicos condiciones de almacenamiento y cruzada con patégenos por elaborado o con y sin alérgenos)
Pato_genos en el producto o mala préctica de manipulacién v" Mantener los alimentos protegidos en envases
amble,nt-e eContaminacién con sustancias ambientales y de la cadena y rotarlos de forma que se utilicen los que
B) Quimicos No alimentaria (ej.: restos de biocidas, materiales en contacto) y estdn mds préximos a caducar (ej.: etiquetar No
Contaminantesdel Ao CAy que forman parte del producto y suponen un peligro para con fecha, colocar en parte anterior)
prod,u.cto determinados individuos por mala practica (ej.: alérgenos) v Ventilar adecuadamente y controlar la
C) Fisicos eContaminacién con objetos ajenos al producto por mala humedad
Cuerpos extrarios del AP No prictica o falta de mantenimiento (ej: cristales, astillas de | ¢pplicacion  correcta de la  formacién, No
madera) mantenimiento, L+D y de DD para minimizar los
2.3. ALMACENAMIENTO de N eContaminacién por presencia de insectos por malas condiciones | peligros No
envases y otros materiales 0 de almacenamiento
A) BJOIOQ'COS . eContaminacién con sustancias de la cadena alimentaria de
Pat6genos en ambiente No transformacién por mala practica (ej.: restos de biocidas) No
B) Quimicos
Contaminantes del Ao CA eContaminacién con objetos ajenos pueden afectar por mala
C) Fisicos No prdctica o falta de mantenimiento (ej.: cristales, cartén) No
Cuerpos extrafios del AP
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Anilisis de peligros en comidas preparadas (lll):

ANALISIS DE PELIGROS

3. PREPARACION Y MEZCLA de eMuiltiplicacién de patégenos vehiculados en los productos por | eLas BPM en la preparacién de los ingredientes:
ingredientes la ruptura de la cadena de frio v" Mantener la cadena de frio segan el tipo de
A) Bioldgicos A No eContaminacién cruzada con patégenos del producto por mala producto y garantizar temperatura minima No
Patégenos del ambiente de practica segura (ej.: congelacion, descongelacion)
elaboracién o del producto y eSupervivencia de pardsitos por mala préctica (ej.: anisaks) v" Tratamiento higienizantes adecuados (ej.: L*D
pardsitos eContaminacién por sustancias del ambiente y de la cadena de de vegetales, co.nge/aaon par a.desp arasitar)
B) Quimicos transformacion (ej.: restos de biocidas, materiales en contacto, | ¥ qutelner Ic:s alimentos protegidos Z" envczses
. A No la dosificacion aditivos) forman parte del producto y utilizar los mas préximos a caducar (ej.: No
Contaminantes del A o CA v del mala dosificacion aditivos) y que forman parte del producto y . ’
producto y suponen un peligro para determinados individuos por mala etiquetar con fecha, colocar en parte anterior)
C) Fisicos practica (ej.: alérgenos) v Aplicar las buenas prdcticas para manipular
Cuerpos extrarios del AP u del eContaminacién y/o presencia de objetos ajenos o del propio el_ 3’05:;1“0 (ej.: eliminar zonas g'ctr‘naa;as,
ro dEcto y producto por mala préctica o falta de mantenimiento (ej.: pletrelc as)l,’ preparar gra;na/je (?” aditivos) y
P M No cristales, trozos de guante, esquirlas de hueso, piedrecitas o con r‘o ar alergenos presentes/contaminacion No
semillas en legumbres, perdigones) v Ventilar adecuadamente
eAplicacién correcta la formacién,
mantenimiento, L+D, DD, agua y proveedores
4. TRATAMIENTO TERMICO eSupervivencia al tratamiento térmico de patégenos o | eLas BPM de elaboracién del producto: 3B
(coccién, fritura, horneado...) A Si pardsitos en el producto, por tiempo ylo temperatura | v Tratamientos térmicos aplicando una relacién
A) Bioldégicos aplicados inadecuados temperatura/tiempo validada para eliminar o
Patégenos y parésitos en el eContaminacién del producto por sustancias de la cadena ;"f‘;‘fg el_ p:'_'9£‘;7;oc‘_‘“ r?/lvel';c)eptable (ej.
producto alimentaria de transformacién por mala préactica (ej.: 2007 anisaris, <175°C acriiamiaa).
B) Quimicos compuestos polares, acrilamida, materiales en contacto) v’ Técnica culinaria adecuada para eliminar o
i A No ePresencia por sustancias que forman parte del producto reducir el peligro a un nivel aceptable (ej. No
Contaminantes de la cadena de ) L . Y preparar el pez mantequilla a la plancha)
transformacion v del producto pueden suponer un pellgro por mala préctica (ej.: pez v .
C) Fisicos mantequilla, alérgenos en aceite usado) Procefo de .elaborqaon adef.}mdo para
) reducir los peligros (ej.: renovacion del aceite
Cuerpos extrafios del AP eContaminacién con objetos ajenos de la cadena alimentaria de fritura, carta de colores para controlar la
B No pueden afectar por mala prdctica o falta de mantenimiento acrilamida) No
(ej: cristales, piezas de los equipos) eAplicacién correcta de la formacién vy
mantenimiento
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Analisis de peligros en comidas preparadas (IV):

ANALISIS DE PELIGROS

5. ENFRIAMIENTO répido de -Mticlltipligacztl’:n de patégenolf vgfjicylazos er::I elqI plrodulctqy eLas BPM de elaboracién del producto:
productos crudos y produccién de toxinas por aplicacién inadecuada de la relacién | o i
elaborados . temperatura/tiempo de enfriamiento (ej: C/ perfringens y Enfngp’uento adecua.do aphcgndo una
Si botulinum, B cereus) relacién temperatura/tiempo validadas para 4B
A) Biolégicos Contami . o 16 de | duck eliminar o reducir el peligro a un nivel
. eContaminacién cruzada con patégenos de los productos por aceptable (609 109C en 2 horas y < 49C a
Patdgenos del producto mala prdctica (ej.: enfriar con hielo no apto) continuacion))
B) Quimicos . P .
c) taminantes del A o CA u del eContaminantes por sustancias de la cadena alimentaria (ej: | ¥ Aplicar las buenas prdcticas para manipular
on dcmtuncm esdelAoLAyde No restos de biocidas, materiales en contacto) y que forman parte el Pl’?d}JCtO y de control de los ingredientes No
producto del producto y suponen un peligro para determinados alergénicos
C) Fisicos individuos por mala préctica (ej.: alérgenocs) eAplicacién de la formacién, mantenimiento,
Cuerpos extrafios AP «Contaminacién con objetos ajenos por mala préctica o falta | L+D- DDy agua para minimizar los peligros
No de mantenimiento (ej.: cristales, trozos de guante) No
6. PREPARACION final de las eMultiplicacién de patégenas vehiculadas por los productos por | eLas BPM en la preparacién de los productos
comidas No la ruptura de la cadena de temperatura elaborados: No
A) Biol6gicos eContaminacién cruzada con patégenos de los productos por | v Mantener la cadena de temperatura
Mi i del ambiente d mala préctica (frio/calor) (sala 152C tiempo max 30 min)
icroorganismos del ambiente de . .
elaboracién y del producto eContaminantes por sustancias de la cadena alimentaria (ej.: v qutgper Ic:s alimentos protegidos Z" envases
B) Quimicos No restos de biocidas, materiales en contacto) y que forman parte yt' utl;zar 05 P’ mf;:s pr;)xlmos a (;:' uccthr ?e’" No
) del producto y suponen un peligro para determinados etiquetar con fecha, colocar en parte anterior)
Contaminantes del Ao CAy individuos por mala préctica (ej.: alérgenocs) v Aplicar las buenas précticas para preparar el
producto — - - - - producto (ej.: picado, textura) y control de los
C) Fisicos eContaminacién y/o presencia de objetos ajenos o del propio ingredientes vy alérgenos (presentes o la
producto por mala prdctica o falta de mantenimiento (ej.: contaminacién)
Cuerpos extrarios AP y del cristales, trozos de guantes, esquirlas de hueso) .
producto No v’ Ventilar adecuadamente No
eAplicaciébn correcta de la  formacién,
mantenimiento, agua, L+D y DD para minimizar
los peligros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Analisis de peligros en comidas preparadas (V):

ANALISIS DE PELIGROS ‘

7. RECALENTAMIENTO de

eSupervivencia al tratamiento térmico de microorganismos

eLas BPM de elaboracién del producto:

productos elaborados Si patégenos en el producto por tiempo y/o temperatura v . L . 5B
o aplicados inadecuados Tratamientos térmicos adecuados aplicando
A) Biolégicos una relacién temperatura/tiempo validada
Patégenos en el producto eContaminacién por sustancias de la cadena alimentaria (ej.: zg;;t:gzl?;r7%;giic:rh§rgf ligro @ un nivel
B) Quimicos No restos de biocidas, materiales en contacto) y que forman parte v Avlicar las buenas précticas bara manioular No
Contaminantes del A o CA del producto y suponen un peligro para determinados Ip d p : Ip " d'p
individuos por mala préctica (ej.: alérgenocs) el producto y controlar los ingredientes
C) Fisicos - : : — alergénicos
Cuerpos extrafios AP No .Presenqa' de ob!etos_ ajenos por mf:lq prdactica o falta de eAplicacién correcta de la  formacién v, No
mantenimiento (ej.: cristales, pelos, objetos personales) mantenimiento para minimizar los peligros
8. EXPOSICION en frio y caliente eMultiplicacién de patégenas vehiculadas por los productos y | eLas BPM en el almacenamiento:
y EMPLATADO/SERVICIO de si produccién de toxinas por la ruptura de la cadena de | ' Mantener la cadena de temperatura en | PPRO
comidas temperatura o por caducidad de los productos funcién del tipo de producto para garantizar
A) Biologicos eContaminacién cruzada con patdégenos por mala préctica la temperatura minima segura (ej: 49C
. 6029C) y control de la vida del producto o
pqtqgenos en e.l producto y del eContaminacién por sustancias de la cadena alimentaria (ej.: control del tiempo fuera de la cadena de
ambiente y toxinas N restos de biocidas, materiales en contacto) y que forman parte temperatura (méximo 4 horas) No
B) Quimicos ° del producto y suponen un peligro para determinados | o Egibg adecuada y colocacién separada de los
Contaminantes del A o CA individuos por mala préctica (ej.: akérgenos) productos en funcién del tipo v rotulados en
. su caso (ej..: leche sin lactosa)
C) Fisicos eContaminacién con objetos ajenos por mala prdctica o falta de v Aplicar las buenas précticas para manipular
Cuerpos extrarios del AP mantenimiento (ej.: objetos personales, cristales, trozos de el producto y el de control de los ingredientes
guante) alergénicos
No v Ventilar adecuadamente y controlar la No

humedad

eAplicacién correcta de la  formacién,
mantenimiento, L+D y de DD para minimizar los
peligros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Analisis de peligros en comidas preparadas (VI):

ANALISIS DE PELIGROS ‘

10. ENVASADO en frio de

eMultiplicacién de patdégenas vehiculadas por los productos por

eLas BPM en el envasado de comidas:

comidas No la ruptura de la cadena de frio v Mantener la cadena de frio para garantizar No
A) Biolégicos oContan}inacién cruzada con patégenos de los productos por la temperatura minima segura (ej.: 520)
Patégenos del ambiente de mala prdctica v Aplic.ar las buenas prdcticas para
elaboracién y en el producto eContaminacién por sustancias de la cadena alimentaria (ej.: manipular el producto y el de control de los
B) Quimicos No restos de biocidas, materiales en contacto) y que forman parte |ngrefi|entes qlergen'ncc?s No
del producto y suponen un peligro para determinados | ¥ Seguir el procedimiento de envasado
Contaminantes del A o CA individuos por mala prdctica (ej.: alérgenos) especifico para el control de peligros en
C) Fisicos — - - - - cada caso (ej.: contaminacion cruzada)
eContaminacién y/o presencia de objetos ajenos o del propio v Ventil d d " trol I
Cuerpos extrafios AP producto por mala préctica o falta de mantenimiento (ej.: entilar adecuadamente 'y controlar ld
. X temperatura y humedad en su caso No
No cristales, trozos de guante, objetos personales)
eAplicaciéon correcta de la formacién,
mantenimiento, L+D, DD y proveedores para
minimizar los peligros
11. TRANSPORTE en frio de eMultiplicacién de patégenas vehiculadas por los productos y | eLas BPM en el almacenamiento:
comidas Si produccién de toxinas por la ruptura de la cadena de | ' Mantener la cadena de temperatura en 6B
A) Biolégicos temperatura funcién del tipo de producto para
B garantizar la minima segura (ej.: 49C 820)
Patégenos en el producto — - - y control de la vida del producto
B) Quimicos e Contaminacién por sustancias del ambiente y la cadena v Estiba od g I L da d
alimentaria de transformacion (ej.: restos de biocidas, materiales stiba adecuada y colocacion separada de No
Contaminantes del A o CA No en contacto) los productos en funcibn del tipo y
o etiquetados (ej... comidas para poblacion
C) Fisicos general, dietas, especiales)
eNo es razonable que existan riesgos asociados Y Q’::;ELI arlgls pr ot();:l?gs practicas  para No
No

eAplicacién correcta de la formacién vy
mantenimiento para minimizar los peligros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Determinacién de PCC mediante arbol de decisiones en comidas preparadas:

DETERMINACION DE PCC

RECEPCION productos B: Multiplicacién de patégenos y produccién de
: , Si N Si No (1 1B
perecederos toxinas por ruptura de la cadena de frio ! ° ! o

ALMACENAMIENTO frigorifico

de ingredientes y comidas B: Multiplicacién de patégenas y produccién de si No si No (1) 2B

toxinas por ruptura de la cadena de frio

preparadas
TRATAMIENTO TERMICO B: Supervivencia de patégenos al tratamiento
térmico (relacién tiempo/temperatura Si Si - - 3B
incorrecta)
ENFRIAMIENTO RAPIDO de B: Multiplicacién de patégenas y produccién de
comidas preparadas toxinas por ruptura de la cadena de . .
L . Si Si - - 4B
temperatura (relacién tiempo/temperatura
incorrecta)
RECALENTAMIENTO de B: Supervivencia de patégenas y produccién de
comidas preparadas toxinas por tratamiento térmico (relacién Si Si - - 5B

tiempo/temperatura incorrecta)

EXPOSICION en frio y caliente | B: Multiplicacién de patégenas y produccién de

y EMPLATADO/SERVICIO de toxinas por ruptura de la cadena de Si No Si No (2) PPRO
comidas temperatura

TRANSPORTE en frio de B: Multiplicacién de patégenos y produccién de . No Si No (1)

comidas preparadas toxinas por ruptura de la cadena de frio i 68

PREGUNTAS: P1: ¢Existen medidas de control? P2: ¢La operacion es especificamente disefiada para eliminar o reducir el peligro a un nivel aceptable? P3: ¢La
contaminacion o el aumento del peligro podrian ser inaceptables? P4: ¢ Se eliminaran o reduciran los peligros a un nivel aceptable en una etapa posterior?

NOTA: Si el peligro es plenamente controlado por practicas correctas de higiene no aplicar el arbol de decisiones

(1) Se incluyen productos en los que, de no cumplirse las condiciones establecidas, no es posible que puedan ser utilizados sin aplicar una medida correctora sobre el mismo, como realizar
un tratamiento higienizacién (ej.: volver a L+D de producto de cuarta gama que se consumen en crudo) o modificar las condiciones de uso (ej.: reducir la vida dtil de la carne o de las
comidas preparadas).

(2) Los peligros pueden ser controlados mediante una vigilancia menos precisa y no se necesita tomar medidas adicionales sobre el producto, al coincidir los criterios de seguridad con la
duracién de la etapa y la vida dtil de las comidas (méximo 4 horas)
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparada (l):

SISTEMA APPCC

RECEPCION de
productos
perecederos

1B

Bs M. patégenos
(muiltiplicacién
por temperatura
incorrecta)

Temperaturas
eRefrigeracion  (2-8
°C segin materia
prima):

> Alimentos  crudos
(AC): carne vy
preparados de

carne 42C, despojos
32C, carne picada
2°C y pescado
fresco 42C

> Alimentos
para consumo
(ALC): comidas
preparadas 4°C (5
dias)

» Otros productos
seg(in etiquetado o
norma legal

listos

eUltracongelacion vy
congelacién:  -1829C,
salvo norma legal o
etiquetado

1) Responsable:
persona asignada de
recepcion

2) Frecuencia:
cada entrada

3) Procedimiento:
control de temperatura
de los productos con el
limite critico mas
exigente (ej.: carne
picada) y mds sensibles a
la ruptura de la cadena
de frio (ej.: pescado

ahumado, cuarta gama).

Si no son correctas se
mide la temperatura en
todos los productos

1) Responsable: jefe de cocina
2) Frecuencias

ante desviacién del limite critico
3) Procedimiento:

oPRODUCTO: inmovilizacién de
producto, valoracion del
incumplimiento y toma de
decisién sobre su destino segdn la
desviacion de la temperatura del
producto y el tiempo de
duracién:
» Aceptacién: hasta +12C en ALC
y +2°C AC (excepto carne

picada) v etiquetados
refrigerados. Y +32C en
ultracongelados

» Reclasificacién: hasta +22C més
en ALC y AC si se realiza
tratamiento de higienizacién
(752C, L+D) y consumo en 24
horas en los refrigerados. En
congelados si es posible aplicar
el proceso de descongelacién
para su consumo

»Rechazo: no se cumple lo
anterior

oPROCESO: identificacién de la

causa v prevencion de
recurrencia:
»Control del proveedor del
suministro

1) Responsable:
e Supervision registros:

> Responsable de
cocina encargado de
la aplicacion del
SGSA

e Auditorias:

»Persona encargada
de desarrollar vy
mantener el SGSA

2) Frecuencia:

e Supervision registros:
» Mensual

e Auditorias, calibracién

de equipos, toma
muestras:

» Minima anual
Procedimientos

supervision de la
aplicacién de control
del PCC 1B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros) y auditoria
interna

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:

cuando se aplican los
procedimientos de
vigilancia, las acciones
correctoras Y la
verificacién

3) Procedimiento:

rellenar los formatos
establecidos seglin
instrucciones
(medidas, firma, fecha
y hora)

SIGLAS PARA LOS PCC: -ALC: ALIMENTO LISTO PARA CONSUMO —AC: ALIMENTO CRUDO —LC: LIMITE CRITICO

%k ke
****
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparadas (I1):

SISTEMA APPCC

179

ALMACENAMIENTO | Bs M. patégenos | Temperaturas 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable:s
frigorifico de i lieacid
g dient (multiplicacién por eRefrigeracién  (2-8 | persona asignada de jefe de cocina e Supervision registros: persona asignada
Ingredientes y temperatura ° . . almacén
comidas incorrecta) ec cslegun el tipo de 2) Frecuencias > Responsable de | 2) Frecuencia:
roducto): :
preparadas P ) 2) Frecuencias ante desviacién del limite critico cocina encargado de | ¢,gndo se aplican los
2B > Carne Y | minimo cada 8 horas y 3) Procedimientos la aplicacion  del | ,ocedimientos de
prepqrc:l)dos de | siempre al incorporarse y ) o SGSA vigilancia, las acciones
carne 49C al marcharse del trabajo | ®PRODUCTO: inmovilizacién de | o Auditorias: correctoras vy la
i o} P oducto, aloracid del ificaciod
» Despojos 3 2C 3) Procedimientos ir:cur:plimient: J Itc?ma " >Persona encargada verificacién
. 0 .
> Came picada 22C | ontrg) de temperatura | decisién sobre su destino segiin la de desarrollar y | 3) Procedimientos
> Pescado fresco 42C | ambiental de las | desviacién de la temperatura del mantener el SGSA rellenar los formatos
» Comidas cdmaras mediante la | producto y el tiempo de | 2) Frecuencias establecidos segln
prepqrqdqs 49C (5 Iok:;ervaccllon twsuoﬂ dota los | duracién: e Supervision registros: l(nstr;Fglon?s och
dias) ectores de temperatura. | Acantacion: si la temperatura - Mersual medidas, firma, fecha
» Otros productos Z' r;o tes corrett:tq cgntll-ol no es +22C superior al LC o si ny . B y hora)
segiin norma legal | %€ : ;mpera ura de los no ha estado més de 2 horas OAudltorlgs, calibracién
o etiquetado "c:romgm:fcro manual con fuera de control, se cambia de | de  equipos,  toma
eUltracongelacién vy cdmara y se prepara y | Muestras:
congelacion -182C consume en 24h. Entre 2 a 4 | » Minima anual
salvo norma legal o horas fuera de control se | pg¢odimientos
tiquetado consume o se elabora vy L
etiq consume supervision de la
licacion de control
»Rechazo: no se c le lo | 9P
jz0: mo. se cump del PCC 2B (vigilancia,
anterior .
acciones correctoras y
®PROCESO: identificacién de la | registros) y auditoria
causa v prevencion de | interna
recurrencia:
> Normalizar la temperatura de
las instalaciones frigorificas y
valoracién de su sustitucion en
su €aso
Direccion General de Salud Publica
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparadas (lll):

SISTEMA APPCC

TRATAMIENTO
TERMICO

3B

Bs M. patégenos
(supervivencia por
relacién
tiempo/temperatura

Temperaturas

709C instantdnea en
el centro producto u

1) Responsable:
ayudante de cocina
2) Frecuencia:

1) Responsable:
jefe de cocina
2) Frecuencia:

1) Responsable:
e Supervision registros:
> Responsable de

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:

otra combinacién .
incorrecta) temperatura/tiempo | cada lote o partida ante desviacién del limite critico IC°C'"° elpcargado:ei cuando se aplican los
a aplicacién e .
equivalente, y en los | 3) Procedimiento: 3) Procedimiento: SGSA P p.ro_cedlr.mentos ) de
productos de mayor s . e vigilancia, las acciones
riesgo 752C (huevos, mecc:ljlczn enl e:c'cer;.tro de: oPRODUCTO: mmow!u/zqqon de | ¢Auditorias: correctoras v la
picada) termémetro manual. | decisién sobre su destino segin la de £ desanl'c;IIGa; A y | 3) Procedimiento:
Cuando los  equipos | desviacién de la temperatura mantener e rellenar los formatos
disponen lectores visuales | interna del producto y el tiempo | 2) Frecuencias establecidos segln
se mlrourcout en eStc'J:I Y si n<1 de duracion: eSupervision registros: l(nstr:‘cglonofa‘s och
es ctorredc? se rgl :en el | Aceptacién: se reprocesa el + Mensual n;‘e idas, firma, fecha
:en ro : pro uccl> N | producto de forma inmediata o Y ora)
ermometro manua hasta alcanzar la temperatura 'A”d't°""f'5' calibracion
y tiempo determinado de equipos, toma
>Rechazo: no se cumple lo muestras:
anterior > Minima anual
ePROCESO: identificacién de la | Procedimientos
causa y  prevencion  de | supervision de la
recurrencia: aplicacién de control
»Normalizar los pardmetros de | del PCC 3B (vigilancia,
funcionamiento de los equipos | acciones correctoras y
v valoracién de su sustitucion | registros) vy auditoria
en su caso interna
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparadas (1V):

SISTEMA APPCC

ENFRIAMIENTO
rapido de comidas
preparadas

4B

Bs M. patégenos
(muiltiplicacién por
relacién
tiempo/temperatura
incorrecta)

Temperaturas

paso de 60°C a 102C
en 2 horas y a
continuacién
almacenar a 42C

1) Responsable:

persona asignada de

cocina
2) Frecuencias

cada lote o partida
3) Procedimiento:

medicién de la duracién
del enfriamiento y de la
temperatura en el centro
del producto con
termémetro manual, al
finalizar el periodo de
enfriamiento del
abatidor. Cuando los
equipos disponen lectores
visuales se mirarad en
estos y si no es correcta se
mide en el centro del
producto con
termémetro manual

1) Responsable:

jefe de cocina

2) Frecuencias

ante desviacién del limite critico
3) Procedimiento:

oPRODUCTO: inmovilizacién de
producto, valoracion del
incumplimiento y toma de
decisién sobre su destino segdn la
desviacion de la temperatura
interna del producto y el tiempo
de exposicion:

» Aceptaciéon: si no han pasado
mas de 4 horas para alcanzar
la temperatura (paso de 602C
a 102C)

»Rechazo: no
anterior

oPROCESO: identificacién de la
causa v prevencion de
recurrencia:

se cumple lo

» Normalizar los pardmetros de
funcionamiento de los equipos
y valoraciéon de su sustitucion
en su caso

1) Responsable:
e Supervision registros:

> Responsable de
cocina encargado de
la aplicaciéon del
SGSA

e Auditorias:

»Persona encargada
de desarrollar vy
mantener el SGSA

2) Frecuencia:

e Supervision registros:
» Mensual

e Auditorias, calibracién

de equipos, toma
muestras:

» Minima anual
Procedimientos

supervision de la
aplicacién de control
del PCC 4B (vigilancia,
acciones correctoras y
registros) y auditoria
interna

1) Responsable:
persona asignada
2) Frecuencia:

cuando se aplican los
procedimientos de
vigilancia, las acciones
correctoras Y la
verificacién

3) Procedimiento:

rellenar los formatos
establecidos seglin
instrucciones
(medidas, firma, fecha
y hora)
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparadas (V):

SISTEMA APPCC

RECALENTAMIENTO | Bs M. patégenos Temperatura: 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable:s
de comidas B : .
preparadas (supepwencra POr | 759C en el centro | ayudante de cocina jefe de cocina eSupervision registros: | persona asignada
rglucnon producto en  un 2) Frecuencias 2) Frecuencias > Responsable de | 2) Frecuencias
5B tiempo/temperaturd tiempo méximo de 1 P
incorrecta) hora cada lote o partida ante desviacién del limite critico IC°C'"° elpcal:gado c?ei cuando se aplican los
a  aplicacién 3 o
3) Procedimiento: 3) Procedimiento: SGSA P p.ro_cedlr.mentos ) de
L ) vigilancia, las acciones
Imedlqon del tiempo y del ®PRODUCTO: inmovilizacién de | ¢ Auditorias: correctoras  y  la
a temperatura en el | producto, valoracién del verificacién
centro del producto al | incumplimiento y toma de >ger‘°": enclf"g“dq 3) Procedimientos
finalizar el tratamiento | decisién sobre su destino segdn la e ; esar;%g; y
de las comidas con | desviacién de la temperatura mantener e rellenar los formatos
termémetro manual. | interna del producto y el tiempo | 2) Frecuencias establecidos segln
gu ando | lct:’s egulplos de exposicin: eSupervisién registros: l(nstr;‘cglonofa‘s foch
isponen lectores visuales > Aceptacién: si la temperatura >M I medidas, firma, techa
se mirard en estos y si no alcanzada es de 752C ensua y hora)
es correcta se mide en el . e Auditorias, calibracién
tiempo total de .
centrE) del producto con recalentamiento del producto | de  equipos, toma
termémetro manual no ha sido mayor de 2 horas muestras:
»Rechazo: no se cumple lo | >Minima anual
anterior Procedimientos
®PROCESO: identificacién de la | supervisién de la
causa y  prevencion  de | gplicacién de control
recurrencia: del PCC 5B (vigilancia,
» Normalizar los pardmetros de acciones corrector.as Yy
funcionamiento de los equipos f‘engtl’OS) y auditoria
y valoracién de su sustitucién | interna
en su caso
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Cuadro de gestion del sistema APPCC en comidas preparadas (VI):

SISTEMA APPCC

TRANSPORTE Bs M. patégenos | Temperaturas 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable: 1) Responsable:
frigorifico de ivlicacié
c o?ni das (multiplicacion por | g4 oc persona que realiza en Jefe de cocina eSupervision registros: | persona asignada
temperatura transporte
preparadas incorrecta) eUltracongelacién vy 2) Frecuencias > Responsable de | 2) Frecuencia:s
6B congelacion  -182C, | 2) Frecuencias ante desviacién del limite critico cocina encargado de | ¢,gndo se aplican los
sa!vo norma legal o | Cada transporte 3) Procedimientos la aplicacién  del procedimientos de
etiquetado 3) Procedimientos SGSA vigilancia, las acciones
dicio g \ oPRODUCTO: inmovilizacién de eAuditorias: correctoras Y la
medicién e a | producto, valoracién del verificacién
temperatura del | incumplimiento y toma de >5ers°": enclrrgada 3) Procedimientos
alimento a la llegada con | decisién sobre su destino segiin la e esanl'oSGa; A y
termémetro manual desviaciéon de la temperatura del mantener e rellenar los formatos
producto y el tiempo de | 2) Frecuencias establecidos segln
duracién: oSu Lz . instrucciones
pervisidn registros: . '
> Aceptacion: si el alimento no »Mensual (n;ledldas, firma, fecha
ha estado mdas de 2 horas y hora)
fuera de control de | ®Auditorias, calibracién
temperatura se almacena en | de  equipos,  toma
cédmara muestras:
> Reclasificacion: si no estd a | >Minima anual
maés de 82C se consume en 24 | Procedimientos
horas. Si esté entre 2 y 4 horas orvisis de la
fuera de control se consume :xu;;ic':cliscl’;n de control
inmediatamente o se elimina del PCC 6B (vigilancia,
oPROCESO: identificacién de la acciones correctoras y
causa y prevencion de | registros) y auditoria
recurrencia: interna
» Normalizar la temperatura de
los equipos de transporte
Direccion General de Salud Publica
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y MANIPULACION: EXPOSICION/SERVICIO

(1 {)]
FECHA: 01/02/20 EDICION: o1
ACTIVIDADES:
Exposicion/Servicio elos platos del mena del dia y de la carta Cuando proceda Auxiliar de
elaborados, se llevan a la linea de cocina

autoservicio para ser expuesto y emplatados
a demanda. Excepcionalmente se emplatan
en cocina y se sirven en la mesa los menus de
dieta

No esta permitido el consumo de alimentos
fuera del comedor

CONTROLES SOBRE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN:

Exposicion/Servicio eControl de la temperatura de los Diaria Jefe cocina
expositores de comida en caliente y en frio
(plan BPFM, IT-T) antes de introducir los
alimentos (ver Tabla 9)

eControl visual de la correcta realizacién de
las actividades

CONTROLES SOBRE LA EFECTIVIDAD DEL PLAN:

Exposicion/Servicio: eProcedimiento establecido en el SGSA de la
- . . Responsable del
Higiene personaly de  empresa: visual de BPFM y de los registros Mensual
- comedor
los procesos de las medidas correctoras
eProcedimiento de la consultora
contratada: visual, entrevistas, mediciéon de
Exposicién/Servicio: pardmetros de seguridad alimentaria . .
Minimo anual Auditor externo

SGSA de la empresa e Contrastacion de instrumentos de medida

eAndlisis de alimentos elaborados de
acuerdo con el plan de muestreo del SGSA
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Formato de registro de vigilancia de PCC (l):

PCC: RECEPCION DE INGREDIENTES PERECEDEROS (1B)

FECHA:

VIGILADO POR (FIRMA)

PRODUCTO
Proveedor

Cantidad y lote/partida Temperatura (2€)

OBSERVACIONES:

Verificado por (firma y fecha):

INSTRUCCIONES PARA CUMPLIMENTAR EL REGISTRO:

Fecha: dia de la recepcién del producto

Productos descripcién del producto recibido

Proveedors identificacién del proveedor del producto recibido
Cantidad: Kg., litros o en otras unidades del producto recibido
Lote o partidas del producto recibido (materia prima,
producto listo para consumo u otros)

Temperaturas a la que estd el producto recibido en 2C y medida con termémetro sonda o infrarrojos

eRefrigeracién (2-8 2C segiin materia prima): Alimentos crudos: carne y preparados de carne 42C, despojos 32C, carne picada 2°C y
pescado fresco 42C. Alimentos listos para consumo: comidas preparadas 42C (5 dias). Otros productos segiin norma legal o etiquetado
eUltracongelacién y congelacién: -182C, salvo norma legal o etiquetado

Vigilado por (firma): firma o iniciales de la persona que cumplimenta el registro

Observacioness breve descripcion de cualquier incidencia

Verificado por/fechas responsable del sistema APPCC comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el sistema
y la correcta cumplimentacién de los registros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Formato de registro de vigilancia de PCC (ll):

PCC: MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO (2B)

Carnes (R1)

Pescados (R2)

Verduras (R3)

Otros (R4)

Congelador (C1)

Congelador (€2)

FECHA

T

T2

T

T2

T

T2

T

T2

L | T2

T

T2

Responsable

OBSERVACIONES:

Verificado por (firma
y fecha)s

INSTRUCCIONES PARA CUMPLIMENTAR LA TABLA:

Fecha: dia de la comprobacién de la temperatura de las cdmaras de refrigeracién (R) y congelacién (C)
R1 carnes/R2 pescados/R3 verduras/R4 otros/ €1/€2s identificacion de la cdmara frigorifica segdin tipo de producto

T1/T2s temperatura ambiente de la cémara reflejada en el visor de la misma al comenzar (T1) y al finalizar (T2) la jornada laboral

eRefrigeracién: Carnes (R1) <22C, Pescados (R2) <42C, Verduras (R3) <82C y Otros (R4) <4°C

eUltracongelacién y congelacién (C1y C2): <-182C

Responsables persona que cumplimenta el registro
Observacioness breve descripcion de cualquier incidencia. Cuando exista alimento afectado se cumplimentaré el registro de “Medidas correctoras”
Verificado por/fechas responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el plan y la correcta cumplimentacién de los registros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Formato de registro de vigilancia de PCC (lll):

PCC: TRATAMIENTO TERMICO (3B)

FECHA: Horno 1 Horno 2 Freidora 1 Freidora 2
VIGILADO POR:
Registro Registro Registro Registro Registro Registro Registro Registro (firma)
PRODUCTO p ” 2 2

grafico manual grafico manual grafico manual grafico manual

OBSERVACIONES: Verificado por (firma
y fecha)s

INSTRUCCIONES PARA CUMPLIMENTAR LA TABLA: Registro graficos temperatura reflejada en el visor del horno y freidora al finalizar el tratamiento

Registro manuals temperatura medida con el termdémetro sonda en centro de producto al finalizar el tratamiento
Vigilado por (firma): persona que cumplimenta el registro.

Observacioness breve descripcién de cualquier incidencia

Verificado por/fechas responsable del sistema APPCC comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo
establecido en el sistema y la correcta cumplimentacién de los registros

Fecha: dia de la comprobacién de la temperatura de los equipos: hornos y freidoras
Horno 1/Horno 2/Freidora 1/Freidora 2s identificacion del horno o freidora donde
se realiza la medicién (cada equipo estaré identificado)

eHorno (1y 2): <220°C

oFreidoras (1y 2): <1752C
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Formato de registro de vigilancia de PCC (IV):

PCC: ENFRIAMIENTO RAPIDO (4B), RECALENTAMIENTO (5B) Y TRANSPORTE EN FRIO (6B)

ENFRIAMIENTO RAPIDO RECALENTAMIENTO TRANSPORTE
FECHA - .
Producto T2 (2h) Responsable Producto T€ (1h) Responsable Producto (Scl;:lc) (I.Ieg-: da) Responsable
OBSERVACIONES: Verificado por
(firma y fecha):

INSTRUCCIONES PARA CUMPLIMENTAR LA TABLA:

Fecha: dia de la comprobacién de la temperatura de los alimentos

Producto identificacién del alimento que se enfria, recalienta o transporta

T9: temperatura medida en el producto en 2C tomada con termémetro sonda a la salida del abatidor (602C a 42C en méximo 2h), al finalizar el recalentamiento (>752C en méximo 1 h) y a la salida del centro
y llegada a la otra empresa (<42C). En el caso de incidencias que afecten a la comida se cumplimentaré el registro de “Medidas correctoras”.

Responsables persona que cumplimenta el registro

Observacioness breve descripcion de cualquier incidencia

Verificado por/fechas responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el plan y la correcta cumplimentacién de los registros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Ejemplos de formato de registro de vigilancia (PPRO):

MANTENIMIENTO DE COMIDAS PREPARADAS EXPUESTAS EN EL AUTOSERVICIO (PPRO)

Mantenimiento en frio (4h) Mantenimiento en caliente (4h)
FECHA: Responsable:
MF1 MF2 MF3 MC1 MC2 MC3
OBSERVACIONES: Verificado por (firma
y fecha)s

INSTRUCCIONES PARA CUMPLIMENTAR LA TABLA:

Fecha: dia de la comprobacién de la temperatura de los equipos de mantenimiento de las comidas preparadas

Mantenimiento en frio/Mantenimiento en calientes identificacién del expositor en frio (MF) y en caliente (MC) donde se realiza la medicién.

MF1/MF2/MF3/MC1/MC2/MC3: temperatura reflejada en el visor de los expositores (en frio y en caliente) antes de introducir la comida

Responsables persona que cumplimenta el registro

Observacioness breve descripcién de cualquier incidencia o comentario de interés. En el caso de superarse los tiempos de mantenimiento establecidos se cumplimentaré el registro de “Medidas correctoras”.
Verificado por/fechas responsable del sistema APPCC que comprueba la realizacién de las actividades conforme a lo establecido en el sistema y la correcta cumplimentacién de los registros
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Directrices para el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

Ejemplo de registro de incidencias

REGISTRO DE INCIDENCIAS

Responsables jefe de cocina Fechas 19/09/2020 Horas 15.40

DESCRIPCION DE LA INCIDENCIA/DESVIACION DEL PCC:
Perdida de lavtemperaturo evv el congelador C1.

ALIMENTO AFECTADO (denominacion, cantidad y lote)

Loy productos pava lv preparacidw de Loy mevuis: 10 Kg de filetes de merluga (lote L090620), 10
Kg de albéndigas y 3 Kg de prepavado pavaw arvoy (lote N137 12:40) powaw elaboracidw de loy
mevuis de lov semana; ast como- algunos filetes de cawne y pescado evwasados individualimente
de diferentes fechas.

IDENTIFICACION DE LA CAUSA:

Lo puertar del congelador se quedd abierta toda lov noche. Ser hablaw cow el encavgado- de
supervisow low temperaturow de las cimaras al final de lov jornada e indicow que quedd- cerrada,
pero-se compruebo que se ciervar cov dificudtad

MEDIDAS CORRECTORAS:

ALIMENTO L temperatuwrar de loy productos no- superaw losy -10°C, por lo- que se Uevar av lov
afectado camowrow de refrigeracion para proceder av sw descongelacidwy ser utiligados evv el
menl del mismo- diov (prepavado- paraw owvoy y filetes de merluga) y del diav

caiente (albondigas).
Se eliminowv Loy filetes de cawne y pescado- evwasados individualmente.

RVITAR 5U Al comprobarse que lav caimawar cievraw cow dificultad se Uama av lov empresa de
REPETICION mantenimiento-para suw revision.

Se acuerdo contratow el mantenimiento- preventivo- de los equipos de lav cocina
con unav empresov especialigada.

Verificado pors A. Gongdles Fechas 30/09/2020

NOTAS PARA UNA CORRECTA CUMPLIMENTACION:

Persona responsable: firma o iniciales de la persona responsable de tomar las medidas correctoras

Fecha y hora: dia, mes, afo y hora en que se escribe la ficha.

Descripcion de la incidencias indicar el problema que ha provocado una superacién de los limites criticos o un incumplimiento
de las practicas correctas de higiene.

Alimento afectade: identificar el alimento que se ha visto implicado (denominacién, cantidad y lote/partida) o indicar que “El
alimento no ha sido afectado” en su caso.

Identificacion de la causa: determinar, en la medida de lo posible, la causa/s que motivé la incidencia

Medidas correctoras: (1)Alimento afectados aceptacion, reclasificacion a otro tipo de comida, reprocesar o volver a someter el
alimento a un tratamiento y/o retirar del consumo @Evitcr su repeticidns descripcion de las medidas adoptadas para el control
del PCC desviado y/o las prdcticas de higiene incumplidas y evitar su repeticién en el futuro.

Verificado por y fecha: firma o iniciales del responsable del sistema de autocontrol que comprueba la realizacién de las acciones
correctoras conforme a lo establecido y la correcta cumplimentacién de los registros.
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VERIFICACION DEL SISTEMA

¢ La VALIDACION INICIAL mediante bibliografia:

- Boletin Oficial del Estado (1989). Orden de 26 de enero de 1989, por la que se aprueba la norma de
calidad para los Aceites y Grasas Calentados. BOE niim. 26, de 31 de enero de 1989

- Boletin Oficial del Estado (2001). Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucion y comercio de comidas
preparadas. BOE niim. 11, 12 de enero de 2001

- Boletin Oficial del Estado (2006). Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevencién de las
parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados por establecimientos que sirven
comida a los consumidores finales o a colectividades. BOE ndim. 302, 19 de diciembre de 2006

- Diario Oficial de la Unién Europea (2004). Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal. DOUE nam. L 139, 30 de abril de 2004

- Diario Oficial de la Unién Europea (2017). Reglamento (UE) 2017/2158 DE LA COMISION de 20 de
noviembre de 2017 por el que se establecen medidas de mitigacién y niveles de referencia para
reducir la presencia de acrilamida en los alimentos. DOUE nim. L 304, de 21 de noviembre de 2017

- Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (2018). Cémo utilizar la lejia para la desinfeccion de
vegetales en la restauracion (Infografia). C/ Roc Boronat 81-95, 49. 08005 Barcelona. Generalitat de
Catalunya

- Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (2018). Informe del Comité Cientifico de la
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre la prospeccién de peligros
biolégicos de interés en seguridad alimentaria en Espana. Revista del Comité Cientifico n2 28.
AESAN-2018-004

- Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (2018). Informe del Comité Cientifico de la
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN) sobre la prospeccién de peligros
quimicos de interés en seguridad alimentaria en Espafia. Revista del Comité Cientifico n® 28. AESAN-
2018-005

- 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. 2002

- Australian and New Zealand Food Authority (2016). Safe Food Australia. A guide to the food safety
standards (3rd Edition). FSANZ Australia. PO Box 5423. Kingston ACT 2604. Australia

- Organizacion Mundial de la Salud. Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos.
WHO eds. 2007. Suiza

- Comision del Codex Alimentarius (1993). Cédigo de Prdcticas 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 1993

- Comisién del Codex Alimentarius (2008). Cédigo internacional recomendado de précticas para la
elaboracion y manipulacion de los alimentos congelados rdpidomente. CAC/RCP 8-1976. Codex
Alimentarius. FAO/OMS. Roma

- Comisién del Codex Alimentarius (2011). Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella
en la carne de pollo. CAC/GL 78-2011. Codex Alimentarius. FAO/OMS. Roma. 2011

- Comisién del Codex Alimentarius (2020a). Code of practice for fish and fishery products. CAC/CXC
52-2003. FAO/OMS. Roma

- Comision del Codex Alimentarius (2020b). Cédigo de practicas sobre la gestiébn de los alérgenos
alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos. CAC/CXC 80-2020. FAO/OMS.
Roma

- Food and Drug Administration (2017). Food Code. U.S. Department of Health and Human Services.
Public Health Service. Food and Drug Administration. College Park, MD 20740. 2017

-  Food Safety Inspection System (2015). Compliance guideline for controlling Salmonella and
Campylobacter in Raw Poultry. USDA. 2015

¢ Las REVALIDACIONES PERIODICAS cuando proceda por fallos, cambios de proceso o nueva informacion
reglamentaria, cientifica o técnica, mediante la revisién bibliogréafica y de los resultados del plan de
muestreo

¢ La EVALUACION DEL SGSA se realizaré con una periodicidad minima anual y siempre que se produzcan
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cambios en la normativa, los productos comercializados, los procesos realizados y fallos o incidencias
relevantes para la seguridad alimentaria, con objeto de fomentar la mejora continua del mismo

Muestras trimestrales de cada grupo de ALIMENTOS ELABORADOS de forma similar, asi como de las
MATERIAS PRIMAS de mayor riesgo y de SUPERFICIES en contacto con alimentos listos para consumo.
Para alimentos listos para consumo y materias primas se seguira los criterios indicados en el Reglamento
(UE) 2073/2005, y en superficies se utilizardn los siguientes criterios: < 2 Enterobacterias/ cm2, < 10 Aerobios
meséfilos/cm2 (DSC, 2010) y ausencia Listeria monocitogenes

Las determinaciones se realizarén preferentemente en las MUESTRAS TESTIGO disponibles, el dltimo dia
de su caducidad (Real Decreto 1086/2020)

En los REGISTRADORES DE TEMPERATURA Y TERMOMETROS se llevard a cabo la verificacién cada 2
anos del termémetro patrén por un organismo autorizado y la contrastacién mensual por el responsable
de mantenimiento con termémetro patrén, siendo toleradas desviaciones de 12C en alimentos y 1.52C en
ambiente y agua (Food Code, 2017) y en caso contrario seré reparado o sustituido

En OTROS EQUIPOS DE MEDIDA (compuestos polares y cloro) se llevard a cabo la verificacién anual por
un laboratorio externo

La SUPERVISION de los registros se realizaré con frecuencia mensual

Las AUDITORIAS se realizardn al menos anualmente para comprobar el establecimiento y
mantenimiento de una “cultura de seguridad alimentaria”, y en concreto, el conocimiento de los peligros,
la comunicacién clara y abierta entre los trabajadores y la disponibilidad de recursos suficientes

La REVISION del SGSA se realizard al menos anualmente y siempre que se produzcan cambios de los
productos, los procesos, la normativa y los criterios cientificos o técnicos. Se comprobaré que se establece y
mantiene una “cultura de seguridad alimentaria” adecuada, y en concreto, el compromiso de la
direccién y de los trabajadores con la produccién y distribucién de alimentos seguros y el fomento de la
“mejora continua”.
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DOCUMENTACION Y REGISTROS

¢ Estard actuadlizada y a disposicién del personal en ambas empresas y de las autoridades de control oficial
cuando lo requieran

¢ Todas las partes del documento tendrén la misma edicién y fecha, por lo que serd Gnica para todo el
documento, y cambiard siempre que se produzca una modificacién en una o varias partes del mismo.
Estara siempre disponible en formato electrénico, pudiéndose facilitar en otros formatos cuando se
requiera

¢ Estard constituida por el DOCUMENTO del SGSA (PCH/PPR vy sistema APPCC), asi como por todos
aquellos documentos necesarios para la VALIDACION de los criterios de seguridad alimentaria aplicados
y la VERIFICACION de la efectividad del mismo

¢ El documento del SGSA estard vigente hasta su modificacién, los de validacién mientras se aplique el
criterio de seguridad y los de verificacién del SGSA al menos 5 afios

¢ Estardn actualizados y a disposicién del personal de las empresa encargado de su cumplimentacién y
supervision, asi como de las autoridades de control oficial cuando lo requieran

¢ Tendrén la edicién y fecha que les corresponda en funcién de las actualizaciones del documento del
SGSA. Los modelos estardn siempre disponibles en formato electrénico, asi como en papel en el puesto de
trabajo para ser cumplimentados y archivados

¢ Incluird todos aquellos aspectos que acrediten que el SGSA se pone en prdctica como estd previsto, por lo
que reflejardn el desarrollo de las ACTIVIDADES, las VIGILANCIAS vy la aplicacién de las MEDIDAS
CORRECTORAS, tanto de los planes de PCH/programas de PPR como del sistema APPCC, que
repercuten en la seguridad de las comidas que se comercializan

¢ Permanecerdn archivados mientras estén en vigor, que podrd oscilar entre indefinida a un minimo de al
menos de 2 anos. Entre los primeros se encuentran los contratos con los proveedores de productos y
servicios y entre los segundos los que garantizan la puesta en practica del SGSA segin lo previsto. De
cualquier modo se respetard el periodo establecido por la normativa, en su caso como sucede con los
instrumentos de medida.
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Il. PUESTA EN PRACTICA DE LA PARTE GENERAL Y DEL SISTEMA

APPCC

Una vez que el sistema APPCC estd preparado y es asumido por la empresa se procede a su puesta en
practica, asi como a comprobar que es adecuado para contribuir a que las comidas que se ofrecen al
consumidor en el establecimiento sean seguras. Para ello se deberd poner en evidencia que:

1. Se pone en practica

Es imprescindible realizar la confirmacién de que lo escrito es un reflejo de la realidad y esta
actualizado, por lo que:

- Enlo que corresponde a la parte general:

e El equipo de trabajo (propio y/o externo) formado para el disefio y puesta en practica del
sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA) de la empresa y su organizacion, y el
compromiso de la direccidn se corresponden con lo establecido.

e El esquema de planta se ajusta a la realidad del establecimiento en cuanto al nimero y el
tamafio de las dependencias, las instalaciones y los equipos relevantes para la higiene y
seguridad alimentaria.

e Las comidas elaboradas y/o comercializadas estan descritas y en concreto:

v figuran las especificaciones sobre la composicidn, los criterios de seguridad alimentaria y
la vida util, y

v estan identificadas las sustancias que producen alergias e intolerancias.

e La confirmacidn in situ del diagrama de flujo corrobora que las etapas o los procesos
reflejados para la elaboracidn, la manipulacidn y la comercializacién de las comidas, incluida
la presentacién y el envasado, han sido considerados.

- Enlo que corresponde al sistema APPCC:

e Al estar identificados los peligros inespecificos y especificos que son significativos para la
seguridad de las comidas que se comercializan, se llevan a cabo las medidas preventivas o de
control segun esta establecido y se aplican los controles de los PPRO vy las vigilancias en los
PCC identificados (qué, quién, cdmo y cuando), para comprobar que no se superan los limites
de actuacion y/o criticos para cada PC (Punto de Control) o PCC (Punto de Control Critico), y
que se ponen en marcha las medidas correctoras (producto y proceso).

Tanto en las medidas preventivas como en las de vigilancias y las acciones correctoras en su
caso, se siguen las instrucciones descritas en cuanto a metodologia y frecuencia. Ademas, se
llevan a cabo las actividades de verificacion del SGSA de acuerdo con el calendario
determinado y la documentacion esta actualizada y a disposicion de los trabajadores y las
personas que lo puedan requerir. Asi mismo, los registros estdn cumplimentados en los
formatos establecidos siguiendo las instrucciones, por la persona responsable y con la
frecuencia fijada.
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2. Es efectivo

Una vez asumido y puesto en practica, se demostrard que el SGSA es adecuado desde el punto de
vista de la seguridad alimentaria para que las comidas que se ofrecen al consumidor sean seguras,
por ser valido desde el punto de vista legal y técnico/cientifico, y ajustarse a la realidad de la
empresa. Esto es especialmente importante en la primera validacion del plan. Para ello se debera
poner en evidencia que:

- Enlo que corresponde a la parte general del SGSA:

e La direccion de la empresa esta comprometida con el establecimiento y mantenimiento de la
“cultura de seguridad alimentaria” para la produccion y distribucién segura de alimentos.

e El equipo de trabajo (propio y/o externo) y su organizacidn se adapta a las necesidades de la
empresa y es suficiente, al disponer de la formacion y experiencia suficiente para disefiar y
aplicar los principios del sistema APPCC. Ademds, cada integrante conoce sus funciones y
responsabilidades y la comunicacidon entre sus integrantes es abierta y clara.

e La informacién facilitada de los productos comercializados es conforme a la legislacion y
sirve para obtener un nivel elevado de proteccidn de la salud de los consumidores, al facilitar
gue se mantengan vy utilicen de forma segura. Por tanto, la forma de presentar y dar la
informacidn a los consumidores en relacién con su composicion, incluidos los alérgenos, el
uso seguro de los mismos, los efectos sobre la salud y otras caracteristicas, les permita tomar
decisiones con conocimiento de causa.

e La duracion de la vida de los productos que se comercializan y los productos intermedios
(primarias), asi como las secundarias de aquellos en los que se modifican las condiciones
originales de conservacion (secundarias), esta justifica de forma que sean seguros.

e La preparacién y presentacion de las comidas que se comercializan se ajusta a la poblacién
de destino y el uso esperado, de forma que su utilizacién o consumo es seguro.

= Enlo que corresponde al sistema APPCC:

e Se comprobara que la identificacidn de los peligros es completa y adecuada, y no se incluyen
peligros no significativos. Ademas, el personal conoce los peligros y la importancia del SGSA
para su control, lo que contribuye a que las comidas que se ofrecen al consumidor sean
seguras. Ademas, se demostrara que:

v las instrucciones de aplicacién de las medidas preventivas o de control son concretas,
faciles de ejecutar y ajustadas a las necesidades del establecimiento, sin incluir medidas
innecesarias. En particular se comprobara que se realiza de forma eficaz en aquellos
peligros que se han decidido controlar mediante PCC o PC (ej.: manipulaciones en el
fraccionamiento y envasado de las comidas, formacion de compuestos polares en el
aceite de fritura, formacion de acrilamida en alimentos),

v los PCC o PC permiten un control efectivo de los peligros especificos identificados y se
justifican, no existiendo un exceso de PCC o PC. Ademas, se comprobara que los limites
criticos son seguros y estan justificados; asi como que en la practica pueden ser vigilados
(qué, quién, cédmo y cuando) y las desviaciones pueden ser detectadas con suficiente
antelacién como para garantizar que una comida insegura no llegue al consumidor (ej.:
los equipos de frio pueden alcanzar 4 © C en todo el ambiente de la cdmara o vitrina, los
hornos pueden conseguir una temperatura de 75 © C en la parte mds interna de las
comidas o las mesas calientes 65 © C),
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v las medidas correctoras se aplican siempre que la vigilancia revela desviaciones en los
limites criticos y se aplican sobre: @Ias comidas afectadas después de su evaluacién por
personal capacitado (ej.: aceptar, reubicar, reprocesar, reclasificar, retirar), y @el
proceso para poner de nuevo el PCC o PC bajo control (ej.: ajustar los pardmetros de
trabajo de un horno o de una camara frigorifica para que funcione adecuadamente). Se
comprobara que las instrucciones para adoptar las medidas son concretas, realizables y
estdn adaptadas al establecimiento, asi como que se ponen en marcha acciones para
conocer la causa de la desviacidn y evitar su recurrencia (ej.: fallos en los equipos de frio
por falta de un mantenimiento preventivo, falta de contrastacion de los termémetros), y

v' las actividades para verificar el SGSA ponen en evidencia que, tanto los planes de
PCH/PPR como el plan APPCC funcionan adecuadamente, al estar los peligros bien
controlados mediante los planes PCH/PPRO y los PCC/PC, y que el SGSA del
establecimiento esta adaptado al mismo y dispone de recursos suficientes, lo que
contribuye a la seguridad de las comidas comercializadas. Esto es especialmente
importante en la primera validacion.

Ademas, se mantiene la integridad del sistema de higiene de los alimentos, cada vez que
se producen cambios que pueden afectar a la seguridad de las comidas, se cumplen los
requisitos reglamentarios y se fomenta la mejora continua del SGSA, al tener en cuenta la
evolucidn de la ciencia, la tecnologia y las mejores practicas.

3. Existen documentos y/o registros

La documentacion y/o registros permitiran comprobar la aplicacion y efectividad del sistema APPCC,
de forma que permite acreditar su puesta en practica en el establecimiento de forma uniforme y
disponer de la informacién que acredita la seguridad de las comidas comercializadas. Ademas, la
documentacion estara actualizada respecto de las actividades que se realizan en el establecimiento y
la normativa o criterios cientifico/técnico de seguridad que se siguen para la manipulacién vy
elaboracion hasta el consumo de los alimentos. Los aspectos de mayor interés, sin sobredimensionar
la informacion y documentando solo lo necesario, son:

- Los procedimientos, instrucciones y especificaciones que facilitan la aplicacidon efectiva del
SGSA, de forma que orientan las actividades a realizar, como:

e las de buenas practicas de manipulacién y de otros planes de PCH/PPR,
e laaplicacidn de los controles, las vigilancias y las medidas correctoras, y
e laverificacion del SGSA.

- La documentacidn cientifica, técnica o legal que apoya:
e el andlisis de peligros y la determinacién de PCC o PC,

e la validez de los limites criticos y otros criterios de seguridad alimentaria para garantizar la
inocuidad, y

e lavalidacion de las medidas preventivas o de control y las medidas correctoras.

- Los registros que avalan el resultado de las actividades que se realizan en el establecimiento y
gue son esenciales para la seguridad de las comidas (ej.: formacion de trabajadores, limpieza de
los diferentes elementos del establecimiento, desinfeccion de vegetales), asi como de las
vigilancias de los PPRO y PCC, de la aplicacion de las medidas correctoras y de las verificaciones.
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Anexos

Direccion General de Salud Publica
xR CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
197



Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

ANEXOS

Andlisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluacién de informacion de los peligros
identificados en las materias primas y otros ingredientes, el entorno, en el proceso o en los alimentos
y de las condiciones que los originan para decidir si son peligros significativos (CAC, 2020a).

Arbol de decisiones: herramienta de ayuda para la toma de decisiones. Consiste en una secuencia
ordenada de preguntas que en funcién de las respuestas conduce a distintas decisiones. En el
sistema APPCC se utiliza para determinar si una etapa o un punto de la misma es un PCC para un
determinado peligro.

Auditoria: examen metddico e independiente que se realiza para determinar si las actividades
realizadas y los resultados obtenidos cumplen las disposiciones previamente establecidas, y si estas
disposiciones se llevan realmente a cabo y son adecuadas para alcanzar los objetivos.

Alimentos listos para el consumo: alimentos 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 microorganismo peligros (Reglamento CE 2073/2005).

APPCC: sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad
de los alimentos (FAO, 2002).

Buenas practicas de higiene (BPH): medidas y condiciones fundamentales aplicadas en cualquier
fase de la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idéneos (CAC, 2020a).

Buenas practicas de higiene (BPH) y buenas practicas de fabricacion (BPF): paquete de practicas y
condiciones preventivas para garantizar la seguridad de los alimentos producidos. Las BPH insisten
mas en la necesidad de higiene, mientras que las BPF hacen hincapié en unas metodologias de
trabajo correctas. La mayor parte de los PPR son BPH o BPF. A veces no se distingue entre BPH y BPF
y se denomina BPF a todas las medidas preventivas (Comisién Europea, 2016/C 278/01).

Calibracién: operacién que bajo condiciones especificadas establece, en una primera etapa, una
relacion entre los valores y sus incertidumbres de medida asociadas obtenidas a partir de los
patrones de medida, y las correspondientes indicaciones con sus incertidumbres asociadas y, en una
segunda etapa, utiliza esta informacién para establecer una relacion que permita obtener un
resultado de medida a partir de una indicacidn (Real Decreto 244/2016).

Certificado de conformidad: documento emitido por un organismo notificado o de control
metrolégico, en relacidn con un instrumento o sistema de medida declarando que éste es conforme
con los requisitos esenciales comunes y especificos, establecidos en la regulacién metroldgica que le
sea aplicable para su comercializacidn y puesta en servicio (Real Decreto 244/2016).

Certificado de verificacion: documento emitido por un organismo autorizado de verificacion
metroldgica, en relacién con un instrumento o sistema de medida declarando que éste es conforme
con los requisitos establecidos en la regulacidn especifica que le sea aplicable, este certificado podra
ser de verificacidn periddica o de verificacion después de reparacidn en funcién de la actuacion
realizada (Real Decreto 244/2016).

Colectividad: conjunto de consumidores con unas caracteristicas similares, que demandan un
servicio de comidas preparadas, tales como escuela, empresa, hospital, residencia y medio de
transporte (Real Decreto 3484/2000).
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Colectividades: cualquier establecimiento (incluidos un vehiculo o un puesto fijo o mévil), como
restaurantes, comedores, centros de ensefianza, hospitales y empresas de suministro de comidas
preparadas, en los que, como actividad empresarial, se preparan alimentos listos para el consumo
para el consumidor final (Reglamento CE 1169/2011).

Comercio al por menor: la manipulacion o la transformacidn de alimentos y su almacenamiento en el
punto de venta o entrega al consumidor final; se incluyen las terminales de distribucion, las
actividades de restauracién colectiva, los comedores de empresa, los servicios de restauracion de
instituciones, los restaurantes y otros servicios alimentarios similares, las tiendas, los centros de
distribucidn de los supermercados y los puntos de venta al publico al por mayor (Reglamento CE
178/2002).

Comida preparada: elaboracidn culinaria resultado de la preparacién en crudo, del precocinado o
cocinado de uno o varios productos alimenticios. Podrd presentarse envasada o no y dispuesta para
su consumo, bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional (Real
Decreto 1086/2020).

Consumidor final: el consumidor ultimo de un producto alimenticio, que no empleara dicho alimento
como parte de ninguna operacion o actividad mercantil en el sector de la alimentacién (Reglamento
CE 178/2002).

Contaminante: cualquier agente bioldgico, quimico o fisico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la inocuidad o la idoneidad de
los alimentos (CAC, 2020a).

Control: cuando se usa como:
e Sustantivo es el estado en el que se estdn observando los procedimientos correctos y se
estan cumpliendo los criterios establecidos.
e Verbo es adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de
los criterios y procedimientos establecidos (CAC, 2020a).

Criterio microbioldgico: criterio que define la aceptabilidad de un producto, un lote de productos
alimenticios o un proceso, basandose en la ausencia, presencia o nimero de microorganismos, y/o
en la cantidad de sus toxinas/metabolitos, por unidad de masa, volumen, superficie o lote
(Reglamento CE 2073/2005).

Criterio de higiene del proceso: criterio que indica el funcionamiento aceptable del proceso de
produccidn; este criterio, que no es aplicable a los productos comercializados, establece un valor de
contaminacion indicativo por encima del cual se requieren medidas correctoras para mantener la
higiene del proceso conforme a la legislacidn alimentaria (Reglamento CE 2073/2005).

Criterio de seguridad alimentaria: criterio que define la aceptabilidad de un producto o lote de
productos alimenticios y es aplicable a los productos comercializados (Reglamento CE 2073/2005).

Desviacidn: situacion existente cuando un limite critico es incumplido (FAO, 2002).

Determinacion del riesgo: proceso con fundamento cientifico formado por cuatro etapas:
identificacion del factor de peligro, caracterizacién del factor de peligro, determinacion de la
exposicidn y caracterizacion del riesgo (Reglamento CE 178/2002).

Diagrama de flujo: representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo
en la produccién o elaboracién de un determinado producto alimenticio (FAO, 2002).

Establecimiento de comidas para colectividades: cocina donde se preparan o calientan alimentos
para uso en servicios de comidas para colectividades (CAC, 1993).
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Etiquetado: las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos o signos
relacionados con el alimento y que figuren en cualquier envase, documento, rétulo, etiqueta, faja o
collarin, que acompafien o se refieran a dicho alimento (Reglamento CE 1169/2011).

Exactitud de medida: proximidad entre un valor medido y un valor verdadero de un mensurando
(Real Decreto 244/2016).

Fase: cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccidn primaria hasta el consumo final (FAO, 2002).

Fecha de duraciéon minima: la fecha hasta la que el alimento conserva sus propiedades especificas
cuando se almacena correctamente (Reglamento CE 1169/2011).

Higiene alimentaria: denominada en lo sucesivo higiene: 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 utilizacion prevista para dicho producto (Reglamento CE 852/2004).

Informacion alimentaria: la informacion relativa a un alimento y puesta a disposicidon del consumidor
final por medio de una etiqueta, otro material de acompanamiento o cualquier otro medio,
incluyendo herramientas tecnoldgicas modernas o la comunicacién verbal (Reglamento CE
1169/2011).

Ingrediente: cualquier sustancia o producto, incluidos los aromas, los aditivos alimentarios y las
enzimas alimentarias y cualquier componente de un ingrediente compuesto que se utilice en la
fabricacidon o la elaboracion de un alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque
sea de forma modificada; los residuos no se consideran ingredientes (Reglamento CE 1169/2011).

Ingrediente compuesto: un ingrediente que en realidad es producto de mas de un ingrediente
(Reglamento CE 1169/2011).

Inocuidad de los alimentos: |la garantia de que los alimentos no causan dafio al consumidor cuando
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan (CAC, 1969).

Lote: cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida en condiciones
esencialmente iguales y al mismo tiempo (CAC, 1993).

Lote: un conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio, producido, fabricado o envasado
en circunstancias practicamente idénticas (Real Decreto 1808/1991).

Limite de aceptacion o criterio de actuacion: criterio medible u observable establecido para
monitorizar una medida de control aplicada como un PRRO. Un limite o criterio de actuacidn expresa
si se ha conseguido regular la medida de control y distingue entre lo que es aceptable, si se cumple el
limite o se consigue que la medida de control funcione segln estaba previsto, y lo no aceptable, si no
se cumple el limite ni la medida de control funciona segun estaba previsto (UNE-ISO 22004).

Limite Critico: criterio que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad en el control de un PCC (FAO,
2002).

Manipulador de alimentos: toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no
envasados, equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto
con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los
alimentos (FAO, 2002).

Medida correctora: accion que debe ser adoptada cuando los resultados de la vigilancia de un PCC
indican pérdida de control del proceso, es decir, que se ha superado un limite critico.
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Medida preventiva o de control: cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable (FAO,
2002).

Nivel aceptable: nivel de peligro en un alimento en el cual, o por debajo del cual, se considera que el
alimento es inocuo de acuerdo con su uso previsto (CAC, 2020a).

Patron de medida: realizacion de la definicion de una magnitud dada, con un valor determinado y
una incertidumbre de medida asociada, tomada como referencia (Real Decreto 244/2016).

Patron internacional de medida: patréon de medida reconocido por los firmantes de un acuerdo
internacional con la intencidn de ser utilizado mundialmente (Real Decreto 244/2016).

Patron nacional de medida: patrén reconocido por una autoridad nacional para servir, en un estado
0 economia, como base para la asignacién de valores a otros patrones de magnitudes de la misma
naturaleza (Real Decreto 244/2016).

Peligro: todo agente bioldgico (por ejemplo Salmonella), quimico (por ejemplo dioxina, alérgenos) o
fisico (por ejemplo cuerpos extrafios duros o cortantes, como fragmentos de vidrio o metal) presente
en un alimento, o toda condicién bioldgica, quimica o fisica de un alimento que pueda causar un
efecto perjudicial para la salud (Comision Europea, 2016/C 278/01).

Peligro significativo: peligro determinado a través de un anadlisis de peligros, que se considera que es
razonable esperar que se produzca a un nivel inaceptable en caso de que no exista control y para el
cual el control es fundamental dado el uso al que esta destinado el alimento (CAC, 2020a).

Plan APPCC: documento preparado de conformidad con los principios del sistema APPCC, de tal
forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que son significativos para la inocuidad
de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado (FAO, 2002).

Poblacion vulnerable: dentro del término se contempla al colectivo de personas que presentan un
mayor riesgo de inseguridad alimentaria, por su menor capacidad de resistir y recuperarse ante los
peligros que pueden estar presentes en los alimentos, como las personas mayores y enfermas, los
menores o las personas que presentan alergias o intolerancias.

Procedimientos basados en el APPCC o “APPCC”: procedimientos basados en el analisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC), es decir, un sistema de autocontrol que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos en consonancia con los
principios del APPCC (Comision Europea, 2016/C 278/01).

Programas de prerrequisitos de (PPR): practicas preventivas y condiciones necesarias antes y
durante la aplicacién del sistema APPCC y que son esenciales para la seguridad alimentaria. Los PPR
necesarios dependen del segmento de la cadena alimentaria en que funciona el sector y del tipo de
sector. Algunos ejemplos de términos equivalentes son las buenas practicas agricolas (BPA), la buena
practica veterinaria (BPV), las buenas practicas de fabricacion (BPF), las buenas practicas de higiene
(BPH), las buenas practicas de produccion (BPP), las buenas practicas de distribucién (BPD) y las
buenas practicas de comercializacion (BPC). A veces, los procedimientos para garantizar la
trazabilidad de los productos y la recuperacién en caso de incumplimiento se consideran parte de los
PPR. En la normas del Codex Alimentarius los PPR se denominan “cddigos de buenas practicas”
(Comisién Europea, 2016/C 278/01).

Programas de prerrequisitos de (PPR): programas que incluyen buenas practicas de higiene, buenas
practicas agricolas y buenas practicas de fabricacidon, asi como otras practicas y procedimientos como
la capacitacidn y la rastreabilidad, que establecen las condiciones ambientales y de funcionamiento
que sientan las bases para la aplicacién de un sistema HACCP (CAC, 2020a).
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Programas de prerrequisitos operativo (PPRO): prerrequisito identificado por el andlisis de peligros
como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad de
los alimentos, y/o la contaminacion o proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos, en los productos o en el ambiente de produccién (UNE-EN I1SO 22000-2005).

Punto de Control Critico (PCC): fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un
nivel aceptable (FAO, 2002).

Riesgo: ponderacién de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la gravedad de ese
efecto, como consecuencia de un factor de peligro (Reglamento CE 178/2002).

Sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA): de acuerdo con la Comunicacion de la
Comisién sobre la aplicacion de SGSA (2016/C 278/01), éstos se conciben como un instrumento
practico para controlar el entorno y el proceso de produccién de alimentos, incluye:

v Las practicas correctas de higiene (PCH) o prerrequisitos (PPR) que incluyen las buenas practicas
de higiene (BPH) y las buenas practicas de fabricacién (BPF)

v" Los procedimientos de trazabilidad y recuperacién

v" Los procedimientos basados en el APPCC

Transformacién: cualquier accién que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el
tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduracion, el secado, el marinado, la extraccion, la
extrusion o una combinacidn de esos procedimientos. Se define como productos sin transformar: los
productos alimenticios que no hayan sido sometidos a una transformacion, incluyendo los productos
que se hayan dividido, partido, seccionado, rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado,
triturado, cortado, limpiado, desgrasado, descascarillado, molido, refrigerado, congelado,
ultracongelado o descongelado Reglamento CE 852/2004).

Trazabilidad: la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de
produccidn, transformacion y distribucion, de un alimento o sustancia destinada a ser incorporada en
alimentos, o con probabilidad de serlo (Reglamento CE 178/2002).

Validacidn: la obtencién de pruebas que demuestren que una medida de control o combinacion de
medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el peligro con un resultado
especificado (CAC, 2008b).

Verificacion: aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de Ila
vigilancia, para constatar si una medida de control funciona o ha estado funcionando en la forma
prevista (CAC, 2020a).

Verificacion periddica de un instrumento de medida: el conjunto de examenes administrativos,
visuales y técnicos que pueden ser realizados en un laboratorio o en el lugar de uso, que tienen por
objeto comprobar y confirmar que un instrumento de medida en servicio mantiene desde su ultima
verificacion o, en el caso de la primera verificacién periddica, desde su puesta en servicio, las
caracteristicas metroldgicas que le sean de aplicacion, en especial en lo que se refiere a los errores
maximos permitidos, asi como que funcione conforme a su disefio y sea conforme a su regulacion
especifica y en su caso, al disefio o modelo aprobado (Real Decreto 244/2016).

Vida util: el periodo anterior a la fecha de duracién minima o a la fecha de caducidad (Reglamento CE
2073/2005).

Vigilar: acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control para evaluar si una medida de control esta bajo control (CAC, 2020a).
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BOE- Boletin Oficial del Estado (1989). Orden de 26 de enero de 1989, por la que se aprueba la
norma de calidad para los Aceites y Grasas Calentados. BOE nium. 26, de 31 de enero de 1989.
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alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente. BOE nim. 185, 3
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helados y mezclas envasadas para congelar. BOE num. 101, 28 de abril de 1998.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2001). Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que
se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucidon y comercio de comidas
preparadas. BOE num. 11, 12 de enero de 2001.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2003). Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se
establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano. BOE num. 45, 21
de febrero de 2003.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2003). Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que
se establecen las condiciones sanitarias de produccién, almacenamiento y comercializacién de
las carnes frescas y sus derivados en los establecimientos de comercio al por menor. BOE ndim.
273, 14 noviembre 2003.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2006). Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre
prevencion de las parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados por
establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a colectividades. BOE num. 302,
19 de diciembre de 2006.

BOE- Boletin Oficial del Estado (2010). Real Decreto 830/2010, de 25 de junio, por el que se
establece la normativa reguladora de la capacitacion para realizar tratamientos con biocidas. BOE
num. 170, 14 de julio de 2010.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2011). Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y
nutricion. BOE num. 160, de 6 de julio de 2011.
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2016.

BOE - Boletin Oficial del Estado (2019). Real Decreto 552/2019, de 27 de septiembre, por el que
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técnicas complementarias. BOE nim. 256, de 24 de octubre de 2019.
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de febrero de 2020.
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de 2020.

DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2002). Reglamento (CE) n2 178/2002 del
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principios y los requisitos generales de legislacidn alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria. DOUE num.
L 31, 1 de febrero de 2002.

DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas) (2004a). Reglamento (CE) n2 852/2004 del
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alimenticios. DOUE num. L 139, 30 de abril de 2004.
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especificas de higiene de los alimentos de origen animal. DOUE ndm. L 139, 30 de abril de 2004.

DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2004c). Reglamento (CE) n? 854/2004 del
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278/01 sobre la aplicacidn de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria que contemplan
programas de prerrequisitos (PPR) y procedimientos basados en los principios del APPCC,
incluida la facilitacién/flexibilidad de su aplicacién en determinadas empresas alimentarias.
DOUE nuim. C 278, de 30 de julio de 2016.

DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2017a). Reglamento (UE) 2017/625 del
Parlamento europeo y del Consejo, de 15 de marzo de 2017, relativo a los controles y otras
actividades oficiales realizados para garantizar la aplicacion de la legislacion sobre alimentos y
piensos, y de las normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos
fitosanitarios, y por el que se modifican algunos reglamentos. DOUE ndm. L 95, 7 abril de 2017.

DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2017b). Reglamento (UE) 2017/2158 de la
Comisidn, de 20 de noviembre de 2017, por el que se establecen medidas de mitigacidn y niveles
de referencia para reducir la presencia de acrilamida en los alimentos. DOUE num. L 304, de 21
de noviembre de 2017.

DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2020). Comunicacién de la Comisién 2020/C
199/01 con directrices sobre los sistemas de gestién de la seguridad alimentaria para las
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actividades de los minoristas del sector de la alimentacidn, incluida la donacidon de alimentos.
DOUE nim. C 199, de 12 de junio de 2020.

26. DOUE - Diario Oficial de las Comunidades Europeas (2021). Reglamento (UE) 2021/382 de la
Comisidn, de 3 de marzo de 2021, por el que se modifican los anexos del Reglamento (CE) n2
852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, en lo que respecta a la gestién de los alérgenos alimentarios, la redistribucién de
alimentos y la cultura de seguridad alimentaria. DOUE nim. 74, de 4 de marzo de 2021.
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004.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan_comite_cientifico.htm

7. AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (2017). Informe del Comité
Cientifico sobre los criterios de seguridad que limiten la exposicion a acrilamida producida por la
fritura de patatas. Revista del Comité Cientifico n2 26. AECOSAN-2017-007.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan_comite_cientifico.htm

8. AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (2018a). Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (AESAN) sobre la
prospeccién de peligros biolégicos de interés en seguridad alimentaria en Espafia. Revista del
Comité Cientifico n2 28. AESAN-2018-004.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan_comite_cientifico.htm

9. AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (2018b). Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (AESAN) sobre la
prospeccién de peligros quimicos de interés en seguridad alimentaria en Espafa. Revista del
Comité Cientifico n2 28. AESAN-2018-005.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan_comite cientifico.htm

10. AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (2018c). Acrilamida en los
alimentos. Nuevas normas y recomendaciones por tu salud. Ministerio de Sanidad y Consumo.
Alcald 56. Madrid.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2018/CUADRIPTICO ACRILAMIDA AECOSAN.
PDF
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AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (2019). Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre la
verificacidn de estudios de vida util en relacién a Listeria monocytogenes en alimentos listos para
consumo. Revista del Comité Cientifico n2 29. AESAN-2019-001.

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan comite cientifico.htm

AESAN - Agencia Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidon (2019). Guia del registro general
sanitario (Rev. 10). Ministerio de Sanidad y Consumo. Alcala 56. Madrid.

AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (2021). Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre las
combinaciones tiempo-temperatura necesarias para el cocinado seguro de los alimentos y las
temperaturas adecuadas para el mantenimiento en caliente y recalentamiento de las comidas
preparadas. Revista del Comité Cientifico n? 33. AESAN-2021-004.
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/revistas _comite_cientifico/comite cien
tifico_33.pdf

ANSES — Agence Nationale de Sécurité Sanitaire de |'alimentation, de I'environnement et du
travail (2020). Méthodologie de hiérarchisation des dangeres biologiques et chimiques dans les
aliments. Avis de I’Anses, Saisine n° 2016-SA-0153, Saisine(s) liée(s) n°® 2015-SA-0162 et 2015-SA-
0187. 14 rue Pierre et Marie Curie, 94701 Maisons-Alfort Cedex.

https://www.anses.fr/en/system/files/BIORISK20165A0153Ra.pdf

ANZFA - 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.

https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/foodsafetytemperatur5795.aspx

ANZFA - Australian and New Zealand Food Authority (2016). Safe Food Australia. A guide to the
food safety standards (3" Edition). FSANZ Australia. PO Box 5423. Kingston ACT 2604. Australia.

https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/safefoodaustralia3rd16.aspx

ANZFA - Australian and New Zealand Food Authority (2018). Compendium of microbiological
criteria for food. FSANZ Australia. PO Box 5423. Kingston ACT 2604. Australia.

https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/Compendium-of-Microbiological-Criteria-for-Food.aspx

Bryan, F. (1992). Hazard Analysis Critical Control Point Evaluations. A guide to identify hazards
and assessing risk associated with food preparation and storage. World Health Organization,
Geneva, Switzerland.

CCA - Comisidn del Codex Alimentarius (1993). Codigo de practicas de higiene para los alimentos
precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para colectividades. CAC/CXC 39-
1993. FAO/OMS. Roma.

http://www.codexalimentarius.org

CCA - Comisién del Codex Alimentarius (2007). Codigo de practicas de higiene para los huevos y
los productos del huevo. CAC/CXC 15 - 1976. FAO/OMS. Roma.

http://www.codexalimentarius.org

CCA - Comision del Codex Alimentarius (2008). Codigo de practicas para la elaboracién vy
manipulacion de los alimentos congelados rapidamente. CAC/RCP 8-1976. FAO/OMS. Roma.

. CCA - Comisiéon del Codex Alimentarius (2009). Contenido de acrilamida en los alimentos.

CAC/CXC 67 - 2009. FAO/OMS, Roma.

Direccion General de Salud Publica

R CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

207


http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/publicaciones/aecosan_comite_cientifico.htm
https://www.anses.fr/en/system/files/BIORISK2016SA0153Ra.pdf
https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/foodsafetytemperatur5795.aspx
https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/safefoodaustralia3rd16.aspx
https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/Compendium-of-Microbiological-Criteria-for-Food.aspx
http://www.codexalimentarius.org/
http://www.codexalimentarius.org/

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el sector de comidas preparadas

CCA - Comision del Codex Alimentarius (2011). Directrices para el control de Campylobacter y
Salmonella en carne de pollo. CAC/CXG 78 - 2011. FAO/OMS, Roma.

CCA - Comisién del Codex Alimentarius (2013). Directrices para la validacion de medidas de
control de la inocuidad de los alimentos. CAC/CXG 69-2008. FAO/OMS. Roma.

CCA - Comisidn del Codex Alimentarius (2016). Directrices sobre la aplicacién de los principios
generales de higiene de los alimentos al control de los parasitos transmitidos por el consumo de
alimentos. CAC/CXG 88-2016. FAO/OMS. Roma.

CCA - Comision del Codex Alimentarius (2017). Codigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas. CAC/CXC 53-2003. FAO/OMS. Roma.

CCA - Comisidn del Codex Alimentarius (2018). Norma para el pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo. CXS 311-2013. FAO/OMS. Roma.

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

CCA - Comisidon del Codex Alimentarius (2020a). Principios generales de higiene de los alimentos.
CAC/CXC1 - 1969. FAO/OMS. Roma.

http://www.codexalimentarius.org

CCA - Comision del Codex Alimentarius (2020b). Code of practice for fish and fishery products.
CAC/CXC 52-2003. FAO/OMS. Roma.

CCA - Comisidn del Codex Alimentarius (2020c). Cédigo de practicas sobre la gestion de los
alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos. CAC/CXC 80-
2020. FAO/OMS. Roma.

CE - Comision Europea (2005). Documento de orientacion sobre la implementacién de
procedimientos basados en los principios del APPCC y sobre cémo facilitar la implementacion de
los principios del APPCC en determinadas empresas alimentarias. Direccidn General de Salud y
Proteccion del Consumidor. Comisién de las Comunidades Europeas, SANCO/1955/2005 Rev. 3,
16 de noviembre de 2005, Bruselas, Bélgica.

CIFS - Canadian Institute of Food Safety (2019). How to use and calibrate a probe thermometer.
Toronto, 2019.

https://www.foodsafety.ca/blog/how-use-and-calibrate-probe-thermometer

CNE - Centro Nacional de Epidemiologia (2020). Resultados de la Vigilancia Epidemioldgica de las
enfermedades transmisibles. Informe anual 2017-2018. Centro Nacional de Epidemiologia.
Instituto de Salud Carlos IIl. CIBER Epidemiologia y Salud Publica (CIBERESP). Madrid, 2020.
http://gesdoc.isciii.es/gesdoccontroller?action=download&id=21/01/2021-88ab18fcfa

Couto Lorenzo, Luis (2019). Auditoria del sistema APPCC (22 ed.). Ediciones Diaz de Santos,
Madrid (Espafia).

DGSP - Direccidon General de Salud Publica (2006a). Manual para autocontrol y gestién de
abastecimientos de agua de consumo publico. Documentos Sanidad Ambiental. Instituto de
Salud Publica. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2006.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM009128.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2006b). Manual de la prevencién de la legionelosis en
instalaciones de riesgo. Documentos Sanidad Ambiental. Instituto de Salud Publica. Eds. D. G. de
Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2006.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM009129.pdf
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DGSP - Direccidn General de Salud Publica (2007). Registro de laboratorios que realizan controles
analiticos de productos alimenticios/alimentarios de la Comunidad de Madrid. Eds. D. G. de
Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2007.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM009421.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2010). Uso seguro de los productos quimicos. Eds. D.
G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2010.
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM009859.pdf

DGSP - Direccidn General de Salud Publica (2011). Contaminantes: Nitratos en productos
vegetales y alimentos infantiles. Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n? 8.
Subdireccién Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Madrid, 2011.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCMO017074.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2012a). Guia de estudios de vida util para Listeria
monocytogenes en alimentos listos para consumo. Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad
Alimentaria n2 6 (22 ed). Subdireccidon Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de
Salud Publica. Consejeria de Sanidad . Madrid, 2011.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017308.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2012b). Directrices para el disefio, implantacién y
mantenimiento de un sistema APPCC y Prdcticas Correctas de Higiene en empresas alimentarias.
Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n? 10. Subdireccion Gral. de Higiene y
Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad . Madrid, 2012.
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017236.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2012c). Guia informativa sobre el Registro General
Sanitario de empresas alimentarias y alimentos. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Madrid, 2012

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017353.pdf

DGSP - Direccidon General de Salud Publica (2013). Directrices para el desarrollo de un sistema
APPCC en el sector de la pasteleria en la Comunidad de Madrid. Documentos Técnicos de Higiene
y Seguridad Alimentaria n2 12. Subdireccién Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G.
de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2013.
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017512.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2014). Guia de normas de higiene para el transporte
de productos alimenticios y requisitos para la aplicacidon de un sistema de autocontrol basado en
los principios del APPCC. Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n2 10.
Subdireccién Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad . Madrid, 2014.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017586.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2015a). Zoonosis Alimentarias: Zoonosis alimentarias.
Campylobacter: Medidas de prevencion en los Establecimientos Alimentarios. Eds. D. G. de Salud
Publica y Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2015.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017847.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2015b). Zoonosis alimentarias. Listeria: Medidas de
prevencion en los Establecimientos Alimentarios. Eds. D. G. de Salud Publica y Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2015.
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017846.pdf
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DGSP - Direccion General de Salud Publica (2016). ¢Como afectan las temperaturas a la seguridad
de los alimentos? Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2016.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017923.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2017a). Zoonosis Alimentarias: E coli patogénico.
Medidas de Prevencidon y Control en los Establecimientos Alimentarios. Eds. D. G. de Salud
Publica y Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2016.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCMO017941.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2017b). Zoonosis Alimentarias: Salmonella. Medidas
de Prevencién y Control en los Establecimientos Alimentarios. Eds. D. G. de Salud Publica y
Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2017.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017940.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2017c). Zoonosis Alimentarias: Yersinia ssp. Medidas
de Vigilancia y Prevencion en los Establecimientos Alimentarios. Eds. D. G. de Salud Publica y
Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2018.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020146.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2017d). Guia informativa sobre el registro de
establecimientos y servicio de biocidas (22 ed). Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Madrid, 2017.

http://www.comunidad.madrid/publicacion/1354668665162

DGSP - Direcciéon General de Salud Publica (2017e). Guia informativa sobre el registro de los
establecimientos y servicios biocidas (22 ed). Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad.
Madrid, 2017.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017982.pdf

DGSP - Direccidén General de Salud Publica (2018a). Guia para la gestion de alérgenos en el
comercio minorista y en el sector de la restauracién. Subdireccién Gral. de Higiene y Seguridad
Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2018.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020264.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2018b). Pliegos de condiciones técnicas para la
contratacion del servicio de mantenimiento para la prevencion y el control de la legionelosis.
Area de Sanidad Ambiental. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2018.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020204.pdf

DGSP - Direccion General de Salud Publica (2020a). Guia sobre los requisitos minimos del
protocolo de autocontrol en abastecimientos de agua de consumo humano. Area de Sanidad
Ambiental. Subdireccidn Gral. de Higiene, Seguridad Alimentaria y Ambiental. Eds. D. G. de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2020.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM050166.pdf

DGSP - Direccién General de Salud Publica (2020b). Directrices para el desarrollo de un sistema
de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable (22 ed). Eds. D. G.
de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Madrid, 2017.

http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM050237.pdf

DSC - Departamento de Sanidad y Consumo (2010). Plan genérico de autocontrol en hosteleria.
Departamento de Sanidad y Consumo. Gobierno Vasco. Vitoria-Gasteiz, 2010.

https://www.euskadi.eus/contenidos/informacion/comedores colectivos/es def/adjuntos/Plan-generico-
hosteleria.pdf
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EFSA — European Food Safety Authority (2017). Hazard analysis approaches for certain small
retail establishment in view of the application of their food safety management systems. EFSA
journal 2017; 15 (3): 4697.

EFSA — European Food Safety Authority (2018). Hazard analysis approaches for certain small
retail establishment and food donations: second scientific opinion. EFSA journal 2018; 16 (11):
5432.

FAO - Food and Agriculture Organization (1998). Guidance on regulatory Assessment of HACCP.
Report of a Joint FAO/WHO Consultation on the Role of Government Agencies in Assessing.
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Este documento de directrices esta expresamente dirigido a aquellos
establecimientos que sirven sus comidas directamente al consumidor.
Tiene como objeto facilitar el desarrollo del Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria basado en los principios del sistema APPCC en estos
establecimientos, dada la importancia de estos sistemas para que los
alimentos que se ofrecen al consumidor sean seguros.

La Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid, a través de su
Direccion General de Salud Publica, consciente de la importancia vy
necesidad de la implantacion de los Sistemas de Gestion de la Seguridad
Alimentaria en las empresas de comidas preparadas, ha promovido este
documento para orientar y facilitar al sector en la Comunidad de Madrid,
sea de forma convencional o, cuando proceda, a través de una Guia de
Practicas Correctas de Higiene siguiendo las orientaciones de la Comision
Europea.

Direccibn General de Salud Publica
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