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La obligaciéon de implantacion de sistemas de autocontrol basados en
el Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) por las empresas
alimentarias viene determinado por el Reglamento (CE) 852/2004 relativo a
determinados requisitos de higiene que deben cumplir las empresas alimentarias.

Este documento va dirigido a la pequefia empresa del sector de
almacenamiento frigorifico y no frigorifico y tiene como principal objetivo fijar los
requisitos para la aplicacién de procedimientos de APPCC, facilitar su implantacion
y servir de estandar de referencia para la evaluacién que lleven a cabo los servicios
de control oficial

La guia ha seguido los principios de las recomendaciones de la Comisién
relativas a la facilitacion para la implantacion del sistema APPCC. En este sentido
la guia permite una aplicacion directa con pequefias adaptaciones a la realidad de
cada empresa de los procedimientos de autocontrol, eliminando la obligacion de
crear sistemas individualizados.

Se ha hecho hincapié en la reduccion de la carga que supone para
la pequefia empresa la cumplimentaciéon de registros de todas las actividades
de autocontrol, limitando este requisito a lo imprescindible para permitir un buen
desarrollo del sistema y la verificacion por el Control Oficial de que se estan llevando
a efecto las actividades previstas

Esta guia es la primera de estas caracteristicas en la Comunidad Valenciana
con el valor afiadido de haber sido elaborada plenamente por el sector con una
amplia representacion y consenso. Es un camino abierto para otros sectores que
facilitara alcanzar en breve plazo la implantaciéon plena del autocontrol en todo el
sector alimentario, lo que permitira mejorar en los estandares de salud y seguridad
alimentaria a los ciudadanos de nuestra Comunidad

Agradezco a los autores y colaboradores el esfuerzo y dedicacién para la
realizacion de esta guia y animo a las empresas a asumirlo en el contexto de su
compromiso con la poblacién de ofrecer alimentos seguros

Manuel Escolano Puig
Director General de Salud Publica de la Conselleria de Sanitat

de la Comunidad Valenciana.

e 3 e

</ INDICE



<|iNDICE



La Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad Valenciana
(FEDACOVA), desde su creacion se ha involucrado plenamente en los aspectos de
seguridad y calidad de los alimentos, para que las empresas valencianas del sector
sean competitivas y estén siempre en la vanguardia y tendencias que el mercado
exige.

La elaboracién de la GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFICO, no sélo es
un paso mas, supone un gran apoyo para aquellas empresas que por su tamafio no
tienen a su alcance recursos técnicos que le permitan crecer y desarrollarse.

La Guia quiere configurarse como un elemento fundamental dentro de la Gestion
de la Calidad de la pequefa empresa, calidad que por otra parte es el valor mas
competitivo y diferencial que pueden ofrecer.

Contar con herramientas de trabajo como el autocontrol basado en los principios
del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico y su correcta aplicacion, es
fundamental para que nuestros empresarios ofrezcan la garantia alimentaria que se
les demanda.

Agradecemos a la Conselleria de Sanidad, el apoyo constante a nuestras iniciativas
y a la colaboracion permanente en estos temas que redundan en beneficio de todos
los ciudadanos.

Por dltimo felicitamos al Departamento Técnico de FEDACOVA por su esfuerzo
tenaz en abordar con rigor y profesionalidad los temas innovadores que interesan al
sector agroalimentario.

Confiamos que la presente Guia de Practicas Correctas de Higiene, sea de utilidad
para todas las empresas, que les ayude a simplificar su autocontrol asegurando
en todo momento la calidad sanitaria de sus productos, y que les anime a seguir
apostando por la calidad y seguridad, lo que a buen seguro beneficiara a las mismas
y como consecuencia a todos los ciudadanos.

Federico Félix Real
Presidente de FEDACOVA
Julio 2010
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La Guia de Practicas Correctas de Higiene del sector del
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1. Introduccion y estructura del documento

FEDACOVA, como apoyo fundamental del empresario agroalimentario, sobre
todo en aspectos de seguridad alimentaria y calidad, ha sabido estar en
aquellos cambios importantes para el sector, como es la entrada en vigor del
Reglamento (CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de
abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, y como en su
dia fue el Real Decreto 2207/1995, donde ya se responsabilizaba a las
empresas de la higiene de sus establecimientos y de la obligacién de llevar a
cabo actividades de autocontrol basadas en el APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico).

Las principales responsabilidades de los operadores del sector alimentario
derivadas del Reglamento (CE) 852/2004 en vigor desde el enero de 2006 en
materia de seguridad alimentaria, en forma resumida son:

= Seguridad: “No comercializar alimentos que no sean seguros”,

= Responsabilidad: “Asumir la responsabilidad de que los alimentos
que produzcan, transporten, almacenen o vendan sean seguros”,

= Trazabilidad: “Ser capaces de identificar rdpidamente a sus
proveedores o clientes”,

= Transparencia: “Informar inmediatamente a las autoridades
competentes si tienen razones para pensar que los alimentos que
estan bajo su responsabilidad no son seguros, y si éstos han llegado
a los consumidores les informaran de forma efectiva y precisa de las
razones de su retirada”,

= Emergencia: "Retirar inmediatamente del mercado un alimento si
tienen razones para creer que no es seguro”,

= Prevencion: “Determinar, revisar regularmente y someter a control
los puntos criticos de sus procesos”,

= Cooperacion: “Cooperar con las autoridades competentes en las
acciones emprendidas para reducir los riesgos”.

En el Reglamento 852/2004 y en referencia al autocontrol cabe destacar dos
aspectos con respecto a la Directiva 93/43/CEE:

v Planteamiento integrado a toda la cadena alimentaria y
v Flexibilidad en su aplicacion

Las guias de practicas correctas de higiene (GPCH) son un instrumento valioso
para ayudar a las empresas alimentarias a cumplir las normas vigentes sobre
seguridad alimentaria y a aplicar los principios del APPCC y establecer los
limites de la flexibilidad.

e 11 FEDIICOVIIO
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Esta guia se presenta a los operadores del sector del almacenamiento frigorifico
y no frigorifico para facilitar el cumplimento de la legislacién alimentaria y fijar
los criterios de flexibilidad para la aplicacion del autocontrol que introduce el
Reglamento (CE) n° 852/2004.

Con ella se establece el marco y los criterios por los que se debera evaluar la
conformidad e indica los requisitos de autocontrol que deben cumplir los
establecimientos a los que va dirigida, pudiendo ser de ayuda para aquellas
empresas que por su alcance deban de disefiar su propio sistema de
autocontrol basado en los principios que rige el APPCC.

El documento contempla:

v' Planes de los Requisitos Previos de Higiene y Trazabilidad
(RPHT) para tener controlados los peligros generales que rodean al
proceso.

v" Un sistema que verifigue que los objetivos de seguridad del
autocontrol se alcanzan.

No se han identificado PCCs, por lo tanto, el autocontrol se sustenta en los
prerrequisitos.

ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

La estructura documental de la guia se ha desarrollado de tal manera que se
facilite su gestion. La guia constituye el manual de procedimientos de
autocontrol que ha de aplicar la empresa y para ello requerirda de la
modificacion o adaptacion de algunos aspectos caracteristicos de la empresa.

Los 9 planes que integran los RPHT tienen cada uno de ellos los siguientes
apartados:

el objeto y alcance,

las consideraciones a tener en cuenta para su aplicacion,
el desarrollo

los registros.

LN

Objeto: se describe la finalidad u objetivo que se pretende con la aplicacién del
plan correspondiente.

Alcance: se indica el ambito de aplicacion del plan, los responsables o
destinatarios del mismo.

e 12 FEDHCOVI‘IO
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Consideraciones: son aquellos aspectos de interés que el usuario debe tener en
cuenta a la hora de implantar el plan, ademds de que en ocasiones se da una
explicacion de las causas que originan ciertos peligros y forma de prevenirlas.

Desarrollo: se establece el marco de actuaciones o propuesta de programa de
actividades y orientaciones para la implantacion de prerrequisitos.

Registros: se recogen modelos de registros, programas, ejemplos que puede
servir de ayuda en la implantacion del plan.

Hay un apartado de Verificacion donde se indican las actividades para
asegurar que el sistema cubre el objetivo de comercializar alimentos seguros.

Le siguen los apartados de Vocabulario, el de Legislacién y Bibliografia y
finalmente los Anexos donde se incluye la siguiente documentacion:

Anexo I- Parte Acciones Correctivas genérico de la guia.
Anexo II- Ejemplo de Lista de Vigilancia Genérica

Anexo III- Cédigo de Practicas Correctas de Higiene, para que la empresa los
utilice como documento de lectura y formacion para sus manipuladores.

El usuario debe tener en cuenta que la legislacion puede ser modificada a partir
de la publicacion de la guia, por consiguiente los documentos de la empresa
deberan ser adaptados, por ello debera elaborar un listado de la legislacion
aplicable a sus procesos.

Junto con la guia se adjunta un CD donde se incluyen los modelos de registros
que se pueden modificar y adaptar a la empresa.

USO DEL DOCUMENTO

La empresa puede aplicar los contenidos de esta guia para garantizar la
aplicacién de procedimientos basados en el APPCC y de unas practicas
correctas de higiene. Para ello debera considerar que partes del documento son
relevantes en relacion a las actividades y procesos que se desarrollan en cada
empresa.

La empresa debe tener en cuenta sus procesos y en base a estos, introducir
practicas y procedimientos adicionales que sean necesarios para garantizar la
conformidad con el Reglamento (CE) n°® 852/2004, en particular en lo que se
refiere a la implantacion de procedimientos basados en el APPCC.

e 13 FEDIICOVIIO
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La empresa que opte por la aplicacidon de los procedimientos que figuran en
esta guia que le sean de aplicacion, se considerara que dispone de un sistema
basado en los principios del APPCC documentado.

Hay que tener en cuenta ciertas consideraciones a la hora de cumplimentar los
registros:

* Todos los registros deberan ir firmados por la persona que los
cumplimenta, y verificados segun periodicidad preestablecida por una
persona distinta.

* Todas las casillas del registro que por la programacion correspondiente
asi esté establecido, deberan ser cumplimentadas.

* las casillas se deberan rellenar como se indique en cada
procedimiento/registro.

* Cuando se detecte en cualquier momento alguna desviacion a lo
previsto en esta Guia, se debera hacer constar en un PAC (Parte de
Acciones Correctivas) describiendo la incidencia y la accién correctiva
adoptada. Si la desviacion es fruto de un control con registro, se
indicara el n® de PAC que se ha cumplimentado, para asi poder seguir
su trazabilidad de los documentos.

* Los registros deberan rellenarse en el mismo momento en el que se
hace un control. Es un principio basico de la veracidad de toda
inspeccidn.

(2.  Objeto

Establecer procedimientos para el cumplimiento a los requisitos de autocontrol
de los puntos 1y 2 del articulo 5 de Reglamento (CE) nim. 852/2004, de 29 de
abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

\ 3. Alcance

Empresas del sector de AlImacenamiento frigorifico, no frigorifico y transporte
cuando se trate de empresas dedicadas exclusivamente a esta actividad. No
estan incluidas el almacenamiento de carne fresca sin envasar, productos de la
pesca sin envasar, ni los almacenes hortofruticolas.

e 14 FEDHCOVI‘IO
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto del plan es garantizar la aptitud del agua utilizada para evitar la
contaminacion directa o indirecta de los productos almacenados.

2, CONSIDERACIONES

En las industrias dedicadas al almacenamiento de productos alimenticios el
agua interviene en los procesos de limpieza y desinfeccion, pudiendo afectar,
en algunos casos, a la salubridad del producto.

El peligro bioldgico puede llegar a ocurrir si no existiese presencia de
desinfectante, como es el caso del cloro cuya ausencia puede estar motivada
por varias circunstancias:

v pérdidas de cloro por deficiencias de las instalaciones de la empresa.
v debido a que no llegue suficiente concentracion de cloro.

v no se haya dosificado correctamente el cloro en el depodsito
intermedio o haya algun problema, en el caso de disponer de él.

En el caso de utilizar agua no potable para otros usos autorizados (vapor,
lucha contra incendios, refrigeracion de equipos frigorificos) debera circular por
una canalizacion independiente debidamente senalizada sin posibilidad de
cruces o reflujos hacia la red de agua potable. La disposicion de las
conducciones y desaglies existentes de las aguas residuales nunca debe
suponer una posibilidad de contaminacion de las aguas de consumo humano.

3. DESARROLLO

En el caso de disponer de depdsito intermedio y/o abastecimiento privado, se
dispondra de un plano de las instalaciones donde se identifique las diferentes
salidas o grifos a muestrear y, cuando exista, la ubicacion del depodsito
intermedio.

La vigilancia se realizara mediante controles analiticos segin el tipo de
suministro y cumplimentacién del correspondiente registro.

La recogida de la muestra de agua en el grifo correspondiente para la
determinacién del cloro se realizara de la siguiente manera:

1. Abrir grifo y dejar correr 2-3 minutos.

2. Recoger agua en recipiente adecuado.

3. Realizar el control segln las instrucciones del kit DPD o de otro
método equivalente.

e 16 ¢ FEDHCOVI‘IO
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La toma de muestras se hara de forma rotatoria entre los puntos de toma de
agua y grifos de la red.

El resto de toma de muestras a realizar para el control de calidad del agua de
consumo en industrias alimentarias con abastecimiento propio o conectadas a
una red de abastecimiento publico con depdsito intermedio, deberan ser
realizados por laboratorios acreditados segin UNE-EN ISO/IEC 17025 o la
vigente en ese momento para los parametros sefialados o al menos deberan
tener certificacion UNE-EN ISO 9001, tal y como establece el articulo 16° Real
Decreto 140/2003.

La determinacion del cloro libre residual se hara por el sistema DPD u otro
método equivalente autorizado y los resultados estaran comprendidos entre 0,2
y 1 ppm (mg/l). Se registrara fecha, hora, n® grifo, resultado y el nombre y la
firma de la persona que ha realizado el control. En el caso de detectar alguna
desviacion se adoptaran las medidas correctivas oportunas y se registraran en
el PAC genérico.

En el punto 4 (apartado registros) se recoge un ejemplo de modelo de registro
del contol del cloro y las tablas resumen de las determinaciones analiticas
segun el RD 140/2003.

4. REGISTROS

Fecha vigencia:
Logo empresa REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO Aprobado por:
Firma: [ DoC: RCCI

REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO
(Comprobacion del método de desinfeccion)

Método de deteccién del cloro:
v Cloro residual (0,2-1 ppm) I
v Cloro combinado (hasta 2 ppm)]

NOMBRE Y FIRMA

FECHA HORA | N°GRIFO | RESULTADO RESPONSABLE

(ppm)

Observaciones/n® PAC (sp)

Verificacion de los Registros

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

e 17 FEDIICOVIIO
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TABLA (RD 140/2003

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SIN ENVASAR

PARTE A :PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

v" 1. Escherichia coli
v' 2. Enterococo

v 3. Clostridium perfringens (incluidas las esporas)

PARTE B: B.1. PARAMETROS QUIMICOS: Antimonio, arsénico,
cadmio, cianuro, cromo, hidrocarburos policiclicos aromaticos,
mercurio, niquel, plaguicidas (total e individualizada), plomo y

selenio.

PARTE C: PARAMETROS INDICADORES:

v Bacterias coliformes

v Recuento de coldnias a 22°C

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS ENVASADOS

PARTE A :PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

v" 1. Escherichia coli

v 2. Enterococo

v 3. Clostridium perfringens (incluidas las esporas)
PARTE C: PARAMETROS INDICADORES:

v Bacterias coliformes

v" Recuento de colonias a 22°C

e 19 FEDIICOVIIO
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto de este plan es establecer el programa de limpieza y desinfeccién para
eliminar o reducir hasta niveles aceptables la poblacion microbiana sobre los locales,
equipos y ambiente donde se manipulan los productos alimenticios, evitando que
restos de productos quimicos de la limpieza y desinfeccion puedan contaminarlos.

Comprende todas las actuaciones relativas a la higienizacién de utensilios, equipos,
locales del establecimiento y vehiculos transporte.

No es de aplicacion en productos envasados y embalados o envasados
herméticamente.

2. CONSIDERACIONES

La limpieza y desinfeccién (L+D) en los establecimientos alimentarios es una etapa
importante dentro del sistema de control de la higiene de la empresa.

Los peligros que pueden aparecer por realizar una incorrecta limpieza y desinfeccién
son:

= Peligros microbioldgicos: Los alimentos pueden contaminarse cuando
contactan con superficies, equipos y utensilios sucios, o que no se hayan
desinfectado adecuadamente.

= Peligros quimicos: Puede darse una contaminacion de tipo quimico en
los alimentos, procedente de residuos de productos de limpieza y
desinfeccion, por un uso indebido de los mismos o por un deficiente
aclarado o inadecuado almacenamiento.

Para controlar estos peligros se deberan limpiar y desinfectar bien los locales, la
maquinaria, equipos y utensilios en contacto directo con los alimentos y medios de
transporte.

Para cumplir el objetivo del plan, se deberan seguir todas las etapas del
procedimiento de limpieza y desinfeccion, cumpliendo con los tiempos de actuacion
de los productos para producir la accién desengrasante y bactericida.

Ademas se debera establecer la secuencia u orden de realizacion de las tareas de

limpieza, empezando desde las zonas mas limpias hacia las mas sucias y siempre en
ausencia de actividad y producto.
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Los productos quimicos a utilizar procederan de industrias autorizadas. En el caso de
desinfectantes estaran inscritos en el registro de biocidas y se identifican con un
nimero y las siglas HA. Se tendrén en consideracion las condiciones de uso del
fabricante (etiquetado del producto o ficha técnica) y se almacenaran en local o
armario identificado y separado de los lugares de manipulacién, donde no exista
riesgo de contaminacion de los alimentos.

Los utensilios y equipos utilizados en la industria alimentaria deben ser faciles de
desmontar, inoxidables, resistentes a la corrosion, que no transmitan sustancias
toxicas y capaces de soportar lavados frecuentes.

3. DESARROLLO

Se adjunta un modelo de programa de limpieza y desinfeccion, que sirve como
orientacion de partida. Este debera adaptarse al proceso y a los procedimientos
especificos de la empresa:

v Pr-LD-01 (limpieza y desinfeccién genérico)
v Pr-LD-02 (limpieza y desinfeccion especifico)

VIGILANCIA Y REGISTRO g

Para vigilar la actividades del programa de L+D se cumplimentard la lista de
vigilancia genérica (modelo en el anexo II), con objeto de que quede constancia
de que se ejecuta conforme lo preestablecido. Cualquier incidencia o desviacion a lo
previsto, implicara la adopcion de acciones correctivas que se reflejaran en el PAC
genérico (modelo anexo I).

El control microbioldgico de la eficacia de la limpieza y desinfeccidn es una actividad
relacionada con este plan que se incluye en la verificacion (VEF).

e 23 o FEDIICOVIIO
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Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:

empresa DESINFECCION Firma : DOC: Pr-LD-01

1° Preparacion del entorno:

- Proteger todo aquello susceptible de ser contaminado por
salpicaduras.

- Si fuera necesario, desmontar el equipo para exponer todas las
superficies en contacto con el producto.
20 Pre-limpieza:
- Retirar la materia grosera y la suciedad mas aparente mediante
arrastre mecanico por agua u otros medios

- Cuando sea necesario, enjuagar con agua caliente a presién hasta
que las superficies queden exentas de restos para permitir una
accién adecuada del detergente

30 Limpieza principal:

- Preparar la disolucién del detergente a las dosis recomendadas por
el fabricante.

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y disolver
la suciedad y la grasa sobre la totalidad de las superficies durante
un tiempo suficiente y con suficiente fuerza. Se utilizara agua
caliente para facilitar la eliminacion de grasa y gérmenes.

Nota: Los desaglies no deben ser limpiados en presencia de producto y no
deberan utilizarse mangueras de alta presion para destapar o limpiar un

desaglie, debido a que se crean aerosoles que propagan la contaminacion por la
sala.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, como por ejemplo, cepillos, deberan
mantenerse y limpiarse para que no constituyan una fuente de contaminacion.

40 Enjuagado:

- Enjuagar las superficies para eliminar todo resto de detergente y la
suciedad.

50 Desinfeccion:

- Preparar la disolucién del desinfectante a las dosis recomendadas
por el fabricante.

© 24 FEDHCOVI‘IO
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- Aplicar el desinfectante sobre la superficie. Dejar actuar el
desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de que
ejerza plenamente toda su accidon para destruir los
microorganismos presentes.

- Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desinfectantes de manera
que las etapas de limpieza y desinfeccion se realizan en una sola etapa.

6° Enjuagado final:

- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eliminar
los restos de este en materiales y superficies en contacto con
alimentos.

- Nota: Algunos desinfectantes no lo necesitan pero si requieren que transcurra
un tiempo hasta la proxima utilizacion del equipo o utensilio. Se retiraran los
charcos con medios apropiados o se procedera a un secado segun la superficie
que se trate.

Cuando se trate de productos a granel almacenados o transportados en
cisternas o depositos y se utilicen procedimientos CIP o cuando se requiera
limpieza en seco, se describira el procedimiento especifico (Pr-LD-02).
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto de este plan es asegurar que todos los manipuladores de alimentos de
la empresa reciben formacion inicial y continuada que los capacite en materia
de higiene vy, especificamente, en lo que se refiere a su responsabilidad en las
operaciones de control de la higiene en las que participen.

Los responsables de la empresa, deben recibir ademas capacitacion relativa al
sistema de gestién de la seguridad alimentaria.

2. CONSIDERACIONES

La empresa debe garantizar que su personal reciba una formacién adecuada y
continua con objeto de que comprendan y apliquen los principios generales de
higiene y seguridad alimentaria, haciéndoles participes de su responsabilidad
para asegurar la salud de los consumidores.

De la legislacion vigente, Reglamento (CE) n° 852/2004 se deriva la obligacion
y responsabilidad que tienen los empresarios de formar y desarrollar Programas
de Formacion Continuada.

Esta formacion sera adecuada al perfil y a las particularidades de cada empresa
y cumplira los requisitos que exige la legislacion en esta materia.

La empresa evaluard la eficacia de la formacion impartida con la observancia
diaria de las practicas de manipulacion de sus trabajadores y con la verificacion
mediante la Lista de Revision Genérica.

Hay que recordar que la formacion no sélo consiste en asistir a cursos, el
empresario tiene a su disposicion otras herramientas didacticas para formar en
materia de higiene a sus empleados. Estas actividades, entre otras, pueden
consistir en:

v" Carteles recordatorios de buenas practicas de higiene

v' Lectura y comprension de guias, articulos, apuntes sobre higiene
alimentaria, el propio Cédigo de Practicas Correctas de Higiene de la
empresa, etc.

v Charlas didacticas, jornadas, videos didacticos...

La empresa elaborara un programa de formacion continuada segin el modelo
del apartado de registros (punto 4) y lo completara segln sus necesidades.

Los peligros que se pueden evitar si el personal manipulador es conocedor y
estd concienciado del riesgo debido a practicas incorrectas de higiene y

manipulacién son:
e 30 ¢ FEDIICOVIIO
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1. Peligros microbioldgicos:
El manipulador puede contaminar los alimentos cuando:

Sea portador de gérmenes patdgenos vy los transfiera de forma directa
a los alimentos.

Cuando realice practicas incorrectas, como por ejemplo: toser sobre los
productos, no lavarse las manos, llevar la ropa de trabajo sucia, etc

Y de una manera indirecta (contaminacion cruzada), como
intermediario entre una fuente de contaminacion vy el alimento.

Peligros fisicos:
Los alimentos se pueden contaminar con objetos personales como
pendientes, anillos, imperdibles, botones, etc., y se pueden incorporar
en cualquiera de las fases de manipulacion.

. Peligros quimicos:
Incorporacion de forma involuntaria o accidental a los alimentos de

detergentes, insecticidas, etc.

3. DESARROLLO

La empresa elaborard un programa de formacion continuada segln
modelo del anexo.

Ademas la empresa se asegurara de que se aplican las actuaciones recogidas
en el Cédigo de Practicas Correctas de Higiene (anexo III).

VIGILANCIA Y REGISTRO /Qg

Para comprobar la eficacia del programa de formacion, se cumplimentara la
Lista de vigilancia genérica (LVG).

Otros registros que pueden generarse:

Certificado de formacion emitido por empresas formadoras. Se dispondra
en el establecimiento de original o copia del certificado emitido por estas

31 ¢ FEDIICOVIIO
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empresas. El contenido de la actividad formativa deberd estar a
disposicion del control oficial.

= En el caso de optar por la formacién interna: registro de actividad
formativa desarrollada por la empresa (RAF) y documentacion de los
contenidos, responsable de la docencia y evaluacién de los asistentes.

= Registro justificante de la lectura y comprensién del CPCH incluido en
este plan o especificos de la empresa (RLCPCH).

El cddigo de practicas correctas de higiene (CPCH), se divide en Buenas
Practicas de Manipulacion (genéricas) y las Buenas Practicas de Fabricacion
(especificas del sector).

Como siempre, si se detectase alguna desviacidbn que motive una accién
correctiva, se cumplimentara y realizara lo reflejado en el correspondiente PAC.
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4. REGISTROS

Fecha vigencia:

Logo empresa PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA | Realizado por:

Firma : [ DOC: PR-FC
Qué Para Quién Cuand: Cémo Registro
Codigo Précticas Correctas Operarios Al incorporarse a la | Entrega del CPCH. | Registro de lectura del CPCH
de Higiene (CPCH) nuevos empresa de la empresa.
SegUn calendario de
la Entidad
Formadora de
Manipuladores y/o
seglin calendario
interno de la
o empresa Certificado de formacién
Formacién inicial Asistencia al emitido por entidad externa
Curso de Manipulador de Curso de vl rgglstro de formacién
Alimentos del sector de Nuevos La formacién inicial | Formacion Basica d |ntern? (F-{'AF()jy|
almacenamiento frigorifico y operarios debera realizarse lo en Higiene e e o
frinorf antes posible y Alimentaria contenn_jos, respons_gble dela
no frigorifico hasta recibir la docencia y evaluacion de los
formacion el asistentes
manipulador

quedara excluido de
ejecutar operaciones
de alto riesgo
higiénico-sanitario

Formacién continuada . .
Asistencia Curso

o de Formacion
Actualizacién de la

Formacion basica para Operarios Basica en Higiene
. p veteranos Cada 3 afios Alimentaria
trabajar en el sector de Sector

almacenamiento frigorifico y

e Almacenamiento
no frigorifico

Certificado de formacion
emitido por entidad externa
y/o Registro de formacion
interna (RAF) y
documentacion de los
contenidos, responsable de la
docencia y evaluacion de los
asistentes

Formacion del personal Responsable Curso de
responsable de la vigilancia | de Recepcion Segun plan de autocontrol por
de las operaciones de control | o Produccion. implantacion Guias

Certificado de formacion
correspondiente

Actividades complementarias
de formacion con caracter
voluntario

Quien A determinar en
proceda Cuando proceda | ggte programa

RAF o certificado de
formacion correspondiente

NOTA: Los registros que vienen a continuacion son para actividades formativas realizadas por la empresa
y no impartidas por Entidades de formacion de Manipuladores u otras Entidades de Formacion.
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Fecha realizacion:

Logo empresa REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA Impartido por:
DESARROLLADA EN LA EMPRESA Firma : | DOC: RAF
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
FORMATIVA DESARROLLADA
Contenidos:
Nombre y apellidos asistente Puesto de Firma
Trabajo
OBSERVACIONES:
Verificacion de la actividad formativa
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Fecha Vigencia:
Logo empresa REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE | Aprobado por:
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Firma : | DOC: RLCPCH

NOTA: El operario-manipulador firmante reconoce que se le ha entregado el CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE
HIGIENE, comprende sus contenidos y se compromete a cumplirlos.

Fecha Nombre y apellidos manipulador | Puesto de trabajo | Firma manipulador

Verificacion del Registro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto de este plan es establecer las actividades y controles para evitar que
el deterioro o el incorrecto funcionamiento de instalaciones y equipos puedan
afectar a la salubridad de los productos alimenticios que se elaboran en el
establecimiento.

Abarca el mantenimiento preventivo de locales, instalaciones y equipos, asi
como el mantenimiento, la calibracion y/o verificacion de los equipos de
medida.

2. CONSIDERACIONES

Tanto el disefio de la industria, como la conservacion de las instalaciones y el
buen estado y funcionamiento de maquinaria, equipos y utensilios, influyen en
el estado higiénico-sanitario de los productos que se almacenan y transportan.

Es necesario prever un flujo de los productos, desde la recepcion hasta la
expedicién que prevenga la contaminacion cruzada siguiendo, siempre que sea
posible, el principio de marcha hacia adelante.

Un correcto mantenimiento de los locales y equipos, ademas de prevenir los
deterioros que pudieran presentarse, va a facilitar las operaciones de limpieza y
de lucha contra plagas.

Un correcto mantenimiento de los locales y equipos minimiza la probabilidad de
que se presenten:

1. Peligros microbioldgicos debido a:

=  Grietas que se van produciendo por el uso y no permiten
limpiar y desinfectar correctamente y mosquiteras
deterioradas, huecos al exterior, humedades, etc. que
facilitan la presencia y anidamiento de insectos, roedores o
aves.

L] Un mantenimiento deficiente de los equipos puede suponer
que no funcione correctamente y por lo tanto no cumplan la
funcion para los que fueron disefiados, comprometiendo la
salubridad de los alimentos.

] Un incorrecto funcionamiento de los equipos de medida
puede ocasionar la pérdida de seguridad.
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2. Peligros fisicos:

=  Cristales de ventanas o luminarias, oxido, tornillos, tuercas,
esquirlas metalicas, etc que pueden llegar al alimento.

3. Peligros quimicos:

= Lubricantes de la maquinaria, liquidos refrigerantes, etc.

Las diferentes actuaciones de mantenimiento que se pueden realizar son:

= Reparacion de instalaciones o equipos deteriorados por el tiempo y
uso: repintado periddico de paredes, limpiezas y reparacion de
techos, limpiezas de tuberias y conducciones, eliminacion de
humedades, limpiezas de filtros de ventilacion y/o aire
acondicionado, reparacién de grietas incipientes o desprendimiento

de azulejos en suelos y paredes, etc.

= Revisiones periddicas del estado de instalaciones y equipos para
limpieza/reparacion/sustitucion: estado de mosquiteras, limpieza y
mantenimiento de depodsitos intermedios de agua, filtros, utillaje
(cuchillos, tablas de corte,..) puertas y ventanas, cortinas de lamas,
revision y limpieza de sistemas de evacuacion (sifones, rejillas y

desagties), cuadros eléctricos, luminarias, etc.

= Mantenimiento preventivo de equipos: revisiones recomendadas por el

fabricante, puestas a punto, etc.

= Verificacién/calibracion de los equipos de medida utilizados en la

vigilancia de los equipos de control.

3. DESARROLLO

PROGRAMA DE REVISION DE EQUIPOS E INSTALACIONES

Aquellos equipos o maquinaria que se deterioren o presenten anomalias en su
funcionamiento y pueda, por tanto, verse afectada la seguridad de los
productos, habra que sustituirlos y/o repararlos en el menor tiempo posible,
tomando decisiones sobre el producto afectado de tal forma que no se incida

negativamente sobre la seguridad de los mismos.
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La empresa realizara revisiones periodicas del estado de sus instalaciones y
equipos de acuerdo con lo establecido en Programa de revision de equipos e
instalaciones (PR-RIE).

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS E
INSTALACIONES

La periodicidad del mantenimiento depende de:

v laintensidad de uso,

v" las recomendaciones sugeridas por los fabricantes de la maquinaria
(ficha técnica del equipo) o por el personal de mantenimiento,

v y/o el estado en que se encuentren los equipos e instalaciones, etc.

Se incluirdn en el plan de mantenimiento preventivo todos aquellos que
requieran revisiones recomendadas por el fabricante y puedan influir en la
seguridad del producto, por ejemplo:

=  Termdmetros y sondas,
= Equipos de frio,

= Balanzas, Basculas,

= Etc.

La empresa documentard los equipos que requieren un mantenimiento

especifico, frecuencias y responsables de su realizacion. Modelo de formato PR-
MIE en el apartado de registros (punto 4).

LISTADO DE EQUIPOS DE MEDIDA A CALIBRAR/VERIFICAR

Se documentara cuales son los equipos de medida utilizados en el control de
pardmetros de seguridad y en su caso el equipo patréon usado en las
verificaciones de equipos de medida.

La empresa determinara cual es la tolerancia® de los equipos y, en su caso, del
patron.

La empresa podra optar por realizar ella misma las verificaciones de los equipos
de medida con su patrédn calibrado o por la contratacion externa. La
programacion de la verificacion esta indicada en el apartado de Verificacion.

! Correccién méaxima que va a admitir en los equipos de control e incertidumbre méxima que va

a admitir en los equipos patrén.
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Verificacion de equipos de medida: Confirmacion mediante examen y
evidencia de que se han cumplido los requisitos especificados. La verificacion
permite conocer las desviaciones entre los valores de un equipo de medida
calibrado vy el verificado y el resultado de la verificacién conduce a una decision
para confirmar la medida, realizar ajustes en las mediciones, realizar ajustes en
el instrumento de medida si fuera posible, reparar, descartar o declarar
obsoleto el instrumento de medicidn. En todos los casos se requiere un informe
que registre la verificacién, el que se archivard con la documentacion de
medicién.

Calibracion: Conjunto de operaciones que establecen, en condiciones
especificadas, la relacion existente entre los valores de una magnitud indicados
por un instrumento o sistema de medida, o los valores representados por un
material de referencia y los valores correspondientes realizados mediante
patrones.

En caso de optar por la verificacion interna, se podra aplicar el siguiente
procedimiento:

Procedimiento de verificacion de equipos de medida. Pr-VEQ-01
1. Identificacion del equipo a verificar y del patrén calibrado.
2. Determinacion del rango de medida especificado.

3. Contrastar medidas entre el patrén calibrado y el instrumento a verificar,
una vez estabilizadas las lecturas. En el caso de sondas para medicion
de temperaturas, lo ideal es introducir las dos sondas en un liquido
estabilizado a una temperatura dentro del rango de uso normal del
equipo.

4. Determinacién de la correccién a aplicar al equipo verificado. En el caso
de que el patrdn tenga error, debera tenerse en consideracion la
correccion que figura en su certificado de calibracion para determinar la
correccion del equipo verificado.

5. Cumplimentar el registro de verificacion de medidas. En el caso de ser un
equipo utilizado en el control de la cadena de frio cumplimentar también
el apartado “"CORRECCION A APLICAR” del registro del control de
temperaturas del establecimiento correspondiente.

6. Incorporar una etiqueta o pegatina al equipo de medicion después de su
verificacién en la que figura la fecha de la siguiente verificacion y las
correcciones a aplicar mediante leyendas como “sumar 1°C” o “restar
20C". Algunos instrumentos de medida permiten el ajuste de su medicidn
para hacerla coincidir con el convencionalmente verdadero obtenido a
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partir de las lecturas del patrén teniendo en cuenta su correccion, en
estos casos no sera necesario aplicar correcciones a las medidas.

Ejemplo:
I(E:'T::ct:eo Correccion Incert;:nl.lmbre Lectlfra Gt LEEINE) o:;t:rct:;;-:a Correccién
EQUIPO 2 2 termometro | del . x | Firma
o ter ro| ter ro del equipo patrén del a aplicar
criterio | patrén patron patrén
Sonda de 7°C +1 +0.5°C 50C 7°C 6°C Sumar 1.5
frio °C

*Cuando se aplique la correccion Gnicamente se debera ajustar el equipo si no se alcanza o se supera el
limite critico segun el caso.

A continuacién se propone un modelo de programa de revisién de instalaciones
y equipos (PR-RIE), y se recomienda contemplar las actuaciones a realizar en el
caso de fallos en la instalacion y/o en el fluido eléctrico (actuaciones de
emergencia).

Actuaciones de emergencia ante fallos importantes en la instalacion:

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones en el caso de fallos
importantes que afecten a las instalaciones y , en su caso, al producto, tales
como fallos del sistema de refrigeracion o cortes de fluido eléctrico. Las
actuaciones previstas deberan estar documentadas.
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DOC: PR-MIE

Fecha vigencia:
Aprobado por:

Firma :

PROGRAMA MANTENIMIENTO PREVENTIVO INSTALACIONES Y EQUIPOS

Logo empresa
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VIGILANCIA Y REGISTRO g

La vigilancia se realizara mediante control visual con la lista de vigilancia
genérica en base a aquellos aspectos que hacen relacion a este plan y, en su
caso, adoptar y registrar las medidas correctivas eficaces.

Registros:
v' Certificados de calibracion de los patrones.
v Registro de verificacion de equipos de medida (modelo en
verificacion). Indicar en éste el patrén usado en la verificacion.
v’ Listado de equipos de medida a calibrar/verificar.
v Lista de Vigilancia Genérica (comun).
v Acciones correctivas adoptadas (PAC).
PROCEDIMIENTO DE Fecha vigencia:
Logo ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS | Aprobado por:
empresa EN INSTALACION Firma : | DOC: AEFI

Actuaciones a realizar si ha fallado el sistema de refrigeracion:

Actuaciones a realizar por corte del fluido eléctrico:

En el Anexo I y II de esta guia se adjuntan la lista de vigilancia genérica y el
parte de acciones correctivas, documentos que son a la vez genéricos y
comunes para todo el autocontrol.

© 45 o FEDIICOVIIO
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto de este plan es tener controladas las plagas a través de actividades de
prevencion y control (vigilancia), y solo en caso de presencia, realizar
tratamientos.

2. CONSIDERACIONES

Se entiende por plaga la presencia de animales indeseables en nimero tal que
comprometa la seguridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen de alterar
y/o contaminar equipos, instalaciones y productos alimenticios.

La lucha contra plagas debe plantearse de forma preventiva:

= impidiendo el acceso al establecimiento, asi como su anidamiento y
disponibilidad de agua y alimento, y

= disponiendo de un sistema de vigilancia que alerte de su presencia
(trampas en accesos, repelentes en puertas y ventanas, ultrasonidos,
insectocutores, etc.).

Es necesario, para la eficacia de este plan que estén bien implantados los
siguientes planes:

v Limpieza y desinfeccion,
v" Mantenimiento preventivo, y
v' Gestion de residuos.

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades por la posibilidad de
ocasionar contaminacién microbiana directa y cruzada, provocando peligros de
tipo biolégico en cualquier etapa del proceso.

3. DESARROLLO

1. Medidas preventivas
1.1. Condiciones del entorno del establecimiento

v' Eliminar los posibles centros de atraccion y cobijo de plagas en los
alrededores del establecimiento.

v' Evitar acumulacion de basuras, desperdicios y desechos.

v’ Evitar en la medida de lo posible la presencia de maleza en las zonas
colindantes que faciliten su anidamiento.

v’ Evitar el anidamiento de aves en las fachadas.
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1.2 Barreras fisicas

Con el fin de conseguir una buena hermeticidad en las instalaciones que
evite la entrada de plagas, se adoptaran una serie de medidas, entre
ellas:

v Proteccion de las aberturas al exterior (puertas, ventanas, huecos de
ventilacion, etc.) que eviten la entrada (mallas mosquiteras, burletes,
lamas, etc.) y

v’ Utilizar de forma correcta estas aberturas (cerrar puertas, muelles,
etc.).

v" Mantener convenientemente las instalaciones: evitar grietas, agujeros,
juntas de dilatacién, desaglies sin sifones y/o rejillas, tuberias,
arquetas y conductos eléctricos no estancos, etc.

1.3 Maedidas higiénicas

v Las basuras y desperdicios se evacuaran periddicamente, en
recipientes con cierre higiénico.

v Se almacenaran en lugares que no constituyan focos de contaminacion
para las zonas que ya se han limpiado.

v' Inspeccion en recepcion de la integridad de los envases y de las
materias primas y auxiliares para comprobar la ausencia de plagas.

v’ Estiba correcta (separado de suelo y pared).

v Se procedera a la retirada de sacos rotos u otros envases que viertan
su contenido.

v" Se incidira en la limpieza de la zona de los motores, Utiles de limpieza,
de residuos como los desagiies y las rejillas, rincones célidos,
humedos y poco accesibles en esta limpieza.

v' Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado
higiénico (ausencia de restos de productos alimenticios).

2. Sistema de vigilancia de plagas

Cuando los resultados del contaje y vigilancia superen el limite establecido
(existencia de plaga) se procedera a realizar un tratamiento con plaguicidas y la
revision de la aplicacion de las medidas preventivas descritas en el punto anterior.

= Roedores: se realizard la vigilancia mediante trampas situadas en
lugares estratégicos como zonas de acceso, pegadas a la pared y en
lugares situados fuera del campo visual humano. La presencia de
ratas y ratones o signos de ésta (excrementos, huellas, roidos), se

considera plaga.
© 49 o FEDIICOVIIO
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» Insectos reptantes: se podrd utilizar el sistema de monitorizacién
de insectos mediante trampas con adhesivo, con atrayentes
alimenticios o feromonas u otros sistemas bioldgicos asi como
cualquier observacion que permita identificar la presencia de estos
insectos. Como orientacion se realizaran recuentos mensuales (mayo a
octubre) y bimestral el resto del afio. Se considerara plaga a partir del
nivel moderado.

Nivel N° insectos
Bajo 0-5
Moderado 6-15

Alto 16-100
Muy alto +100

= Insectos voladores: Pueden instalarse bandejas de trampa de luz
UV (insectocutores) que deberdn ubicarse en zonas alejadas de las
zonas de manipulacion de los alimentos, zonas de paso y acceso a
otros locales y siempre en linea directa con la entrada, en zona de
penumbra y a media altura y, trampas adhesivas. Estos sistemas
sirven tanto de vigilancia como de lucha contra los insectos.
Recuentos elevados indican que el aislamiento del exterior no es
adecuado.

Se hara una rotacion de trampas y sustitucion en caso de deterioro.
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La vigilancia de las plagas se realizara mediante el siguiente procedimiento
completar por la empresa:

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA DE Aprobado por:
empresa PLAGAS Firma : | DOC: Pr-vP
@g TIPO DE PLAGA
cucarachas Roedores Insectos Otros
voladores
Tipo de
trampa*
Frecuencia Mensual Mensual Mensual
Vigilancia** (mayo a octubre) y (mayo a octubre)
bimestral (resto afo) y bimestral
(resto afio)
Limite maximo Presencia y/o Presencia
para pasar a >6 indicios. manifiesta
tratamiento
Responsable Persona encargada de pasar la LVG o empresa externa
vigilancia
Empresa Empresa con Registro Oficial de Establecimientos y Servicios de Biocidas de la Comunidad
aplicadora valenciana a eleccién de la empresa o por la propia empresa, cuando el personal
tratamiento responsable de la aplicacién disponga del carnet de aplicador de plaguicidas
correspondiente
Acciones Revision de medidas preventivas y en caso de superar los limites maximos establecidos,
correctivas contactar con la empresa asignada para realizar el tratamiento

* indicar el tipo de trampa correspondiente

** las frecuencias de vigilancia minimas se han establecido considerando una solucién constructiva
idonea. En otros establecimientos la frecuencia deberd ser modificada en funcidn del histérico de
resultados.

3. Aplicacion de tratamientos

Los tratamientos deben ser aplicados siempre por personal autorizado y
capacitado.

Si se contratan los servicios de una empresa para realizar tratamientos con estos
productos plaguicidas tendra los siguientes requisitos:

v’ Estara autorizada e inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios de Biocidas de la Comunidad Valenciana.

v' El personal aplicador deben estar en posesion del carnet de
manipulador de biocidas.

v Los productos utilizados: deberan estar autorizados e inscritos en el
Registro Oficial de Biocidas de la Direccion General de Salud Publica
del Ministerio de Sanidad y Consumo con nimero de registro HA y
debera entregar a la empresa las fichas de seguridad de los productos
utilizados y la copia de la inscripcion en el Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios Biocidas.
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Los resultados de las actividades de la vigilancia quedaran registradas en un
“Registro del control de plagas” (Ejemplo de esta plantilla en el apartado de

registros (punto 4).

Si como consecuencia de la vigilancia hay que aplicar un tratamiento y recurrir a los
servicios de una empresa especializada, ésta nos entregard un Informe de

aplicacion del tratamiento en el que conste la siguiente informacion:

v Tipo de plaga tratada y zona/s donde se ha aplicado el
tratamiento (plano de colocacién de cebos o trampas, en caso
necesario por las dimensiones del establecimiento o el
numero de cebos).

v" Fecha del tratamiento.

v" Productos y dosificaciones utilizadas.

v" Plazo de seguridad en los casos necesarios (tiempo que debe
transcurrir entre la finalizacion del tratamiento y el inicio de la
actividad).

v' Datos y n° de registro de empresa aplicadora.

v" NO carnet y firma del aplicador.

4. REGISTROS
Fecha vigencia:
Logo empresa REGISTRO DEL CONTROL DE PLAGAS Aprobado por:

Firma [ DOC: RCP

Fecha No Cucarachas | Roedores Moscas Otros N° Firma

vigilancia Trampa insectos PAC

Verificacion del registro del control de plagas
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto de este plan es garantizar que los residuos generados sean retirados,
tratados, almacenados y eliminados higiénicamente de forma que no constituyan
fuente de contaminacion directa o indirecta para los productos alimenticios.

En el caso de productos de origen animal deberan ser retirados y eliminados por
empresa autorizada de conformidad con el Reglamento (CE) n® 1774/2002 y sus
posteriores modificaciones y los asimilables a residuos urbanos.

2. CONSIDERACIONES

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los
residuos de otro tipo que se generan pueden ser una fuente de contaminacion,
por lo que deberan situarse en emplazamientos lo locales donde no constituyan
una fuente de contaminacioén y ser retirados lo antes posible de las instalaciones.

Cuando sea preceptivo seran retirados y eliminados por empresa autorizada de
conformidad con el Reglamento (CE) n° 1774/2002 y sus posteriores
modificaciones por el que se establecen normas sanitarias aplicables a los
subproductos de origen animal no destinados a consumo humano.

Nota: Hasta el 4 de marzo del 2011, fecha de aplicacion del Reglamento (CE) 1069/2009, seguiran
vigentes las disposiciones contempladas en el Reglamento (CE) n° 1774/2002.

Los peligros que pueden originar:

v Microbioldgicos: Posibilidad de contaminaciones cruzadas durante
las operaciones de almacenamiento y transporte de los alimentos si el
almacenamiento y retirada de residuos no se realiza de una manera
adecuada.

El flujo de la evacuacion de los residuos y desperdicios debe realizarse de manera
tal que se eviten la contaminacion de los productos.

Algunos de los residuos o desperdicios que se generan, son asimilables a Residuos
Sélidos Urbanos (RSU) por lo que pueden ser recogidos por los servicios
municipales de limpieza.

Los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano se
clasifican como SANDACH tipo III.

Tipo III: subproductos que se generan de los alimentos de origen animal y
que, por motivos comerciales o sanitarios no entran dentro de la cadena
alimentaria y, por tanto, necesitan ser gestionados convenientemente.
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3. DESARROLLO
A continuacion se describe el modelo de gestidn de residuos.
Tipo de Residuo | Destino Observaciones Registro
Empresa Identificacion, clasificacion y etiquetado del residuo, | Copia Documento
SANDACH III. gestora como subproducto animal no destinado al comercial de la
autorizada. consumo humano. empresa gestora.
Envoltorios y restos Contenedores
de plésticosyembalajes y municipales
envases ! para tal fin Almacenamiento en emplazamiento reservado para
S (cristal, ello.
Papel y carton lasti |
Etiquetas adhesivas. P astlcp, pape!
y carton).
Lista de Vigilancia
Genérica
Recogido en bolsa de basura de un solo uso fijada en LVG
Desperdicios de la Contenedores la boca de un recipiente facil de limpiar y de apertura

manipulacién y otros
restos organicos.

municipales de
RSU.

no manual (estanco en el cierre o con tapa puesta).
Depositar en contenedor propio en lugar limpio y de
dificil acceso a insectos y roedores, hasta recogida
municipal.

Los documentos comerciales de subproductos animales, de los cuales una copia
debe quedar en posesion del productor y deben incluir la siguiente informacion
(Reglamento 1774/2002, anexo II capitulo III, ver nota pagina 54):

- Fecha de salida,

- Descripcion del material (especie, para el material de la categoria III),

- Cantidad de material,

- Lugar de origen del material,

- El nombre y la direccion el transportista,

- El nombre y direccion del consignatario y, en su caso, su nimero de

autorizacion.
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La vigilancia se hara a través de la entrega y recopilacién de los documentos
comerciales que se generen, y en caso de detectar una desviacion conforme a lo

previsto, se reflejara en el parte de acciones correctivas (PAC).

Los registros que se generan, son:

v Copia documento comercial de la empresa gestora.
v PAC.
v Lista de vigilancia genérica.
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1. OBJETO Y ALCANCE

El objeto del plan es garantizar la trazabilidad mediante un sistema que permita
mantener identificada la persona que suministra y los productos que entrega y
el cliente y los productos suministrados.

2. CONSIDERACIONES

Trazabilidad es “/a posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas
las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia
destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de
serlo” (articulo 3° del Reglamento (CE) 178/2002).

Cada uno de los responsables del establecimiento alimentario debe gestionar la
trazabilidad, vinculando el eslabon anterior con el posterior para que se
mantenga a lo largo de la CADENA ALIMENTARIA (“de la granja a la mesa”).

Trazabilidad hacia atr as

Proveedores, Trazabilidad interna Distribucion, venta
Materias primas Lotes

Trazabilidad hacia adelante

a) TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: se verificard que los suministros
llegan con la informacion siguiente:
v Qué se recibe exactamente y cuanto (denominacion, n® de
lote, cantidad),
v" De quién se reciben los productos (nombre, direccion, datos
relativos al establecimiento y productor/proveedor).
v/ Cuando se ha recibido o fecha de recepcion.

El albaran de compra puede constituir el registro si incluye todos los
datos anteriores.
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b) TRAZABILIDAD INTERNA:

Cuando sea necesario se vincularan los productos de entrada con los de
salida, con ello se obtendra informacién del proceso para establecer un
vinculo con el producto final.

c) TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: Se dispondra de un registro con la
informacion necesaria que permita localizar al cliente para, en su caso,
proceder a la retirada ante la pérdida de seguridad en el que constara:

v A quién se entrega el producto (datos relativos al
establecimiento al que entrega la mercancia y al cliente).

v" Qué se entrega exactamente (tipo de producto, ...) y cuanto
(cantidad, bultos,...)

v/ Cuando se entrega (fecha de la transaccion).

El sistema de trazabilidad que aplique la empresa debe estar disefiado de modo
que permita sequir el flujo fisico de los productos®.

Cuando sea necesario se incluirda otro tipo de informacion detallada del
producto como, tipo de envase, lote, naturaleza del producto, tratamientos
realizados 0 no necesarios para el control de la seguridad, etc.).

3. DESARROLLO

Procedimiento de identificacion (si procede)
Cuando sea necesario, la empresa dispondra de un sistema documentado para
identificacion de lotes.

Procedimiento de trazabilidad
La empresa documentara en un procedimiento su sistema para el control de la
trazabilidad.

El procedimiento debe garantizar que se pueda suministrar informacién relativa
a los datos de proveedor del producto, los productos suministrados y la fecha
de entrega con caracter inmediato. El resto de la informacion se debera poder
poner a disposicién tan pronto como sea posible.

El sistema debera permitir seguir el flujo fisico de los productos.

! Cuando en un establecimiento existan instalaciones arrendadas a otro operador o el titular no
sea el propietario de los productos almacenados, el responsable de la aplicacion de los
procedimientos serd el titular registrado o autorizado.
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Procedimiento de Retirada de Producto no conforme o sospechoso de
serlo.

Ademas la empresa dispondra de un procedimiento de retirada o de
inmovilizacion de producto no conforme o con sospecha de serlo y la evidencia
de su realizacién en su caso. Deberad de contemplar cierta informacion minima
del cliente, del producto no conforme (sistema de identificacion y control, lugar
fisico previsto para su depodsito). También dispondrda de un sistema de
comunicacion al cliente, consumidor y precisa Autoridad Competente de forma
efectiva de retirada del canal de comercializacion, en el caso de que el producto
haya salido de su control.

VIGILANCIA Y REGISTRO /g

La vigilancia se realizara mediante el control de trazabilidad:
~ Hacia atras:

= Registro de entrada, albaran o factura de productos,
envases y otras materias auxiliares donde consten los datos
indicados en el apartado a del punto 2.

o Interna (cuando sea necesario):

= Identificacion de productos durante el almacenamiento
(loteado) .

o Hacia delante:

= Registros, albaranes o facturas de venta o dénde figuren
los elementos necesarios para asegurar la trazabilidad
indicados en el apartado c del punto 2.

En caso de detectar alguna incidencia se reflejara en el correspondiente PAC.

Se deberan llevar a cabo simulacros periédicos para evaluar la eficacia del
sistema de trazabilidad y del procedimiento de retirada. Se debera
cumplimentar un registro de simulacro de la trazabilidad con retirada de
producto no conforme (Ver apartado verificacion).
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1. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD

Logo empresa

PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : [ DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa

2. PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION

Logo empresa

PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : [ DOC: Pr-I

A cumplimentar por la empresa
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3. PROCEDIMIENTO DE RETIRADA DE PRODUCTO NO CONFORME o con SOSPECHA

DE SERLO
Fecha vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO-REGISTRO DE RETIRADA Aprobado por:
PRODUCTO NO CONFORME Firma : [ DOC: Pr-RPNC
APLICAR MEDIDAS
CORRECTIVAS EN
PROBUCTO
sospEcHA
I
‘j\' R A M UNICACION A CSP @
COMERCIALIZACION. [INEAL ( DESTING PROVISIONAL )
REQUPERACION |, GboTOTALMENTE HO——»|[CCHUNIEMaORAL 0

st
v

‘COMUNICACION AL
CSPDELATOTAL
@ RECUPERACION Y
PROPUESTA DE
DESTINO FINAL LOTE

EJECUCION DE
LASMEDIDAS

PROPUESTAS

En su caso, se cumplimentara un PAC donde consten al menos los siguientes

datos:

Motivo de la no Conformidad.

Ubicacion prevista.
Acondicionamiento del producto.

g8 8 8 8

e G2 o

Identificacion de producto afectado y sistema de segregacion.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer los criterios para asegurar que la mercancia/productos cumplen los
requisitos establecidos en la normativa alimentaria vigente, asi como su
procedencia de proveedores autorizados.

2. CONSIDERACIONES

Han de realizarse controles para asegurar que los productos cumplen con las
especificaciones relativas a sus condiciones de conservacion y otras necesarias
para su mantenimiento adecuado:

Los peligros derivados del incumplimiento de las especificaciones son:

1. Peligros biolégicos:

a. Los productos pueden contaminarse o incrementar su
contaminacion microbiana durante el transporte:

= Si el transporte se realiza a temperaturas superiores a las
reglamentarias o0 transcurre excesivo tiempo entre
operaciones que se realizan a temperatura ambiente, los
microorganismos presentes se pueden multiplicar hasta
alcanzar niveles inaceptables.

b. Puede producirse contaminacién en las operaciones de descarga
por malas practicas de manipulacion o por malas condiciones
higiénicas de las superficies en contacto.

¢. Puede producirse contaminacion a partir de envases deteriorados
o cuando ha habido pérdida de integridad del envase.

2. Peligros fisicos:

= A los productos pueden llegar cristales, astillas de madera,
trozos de plastico, etc.
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3. Peligros quimicos:

* Puede llegar contaminacion quimica por mala practica de
almacenamiento o contaminaciones accidentales.

3. DESARROLLO

La vigilancia de los productos se realizara mediante el control de proveedores o
depositarios y el examen de los productos.

Para homologar proveedores de mercancias/productos nos aseguraremos de
que éstos tengan autorizacién sanitaria de funcionamiento o de que dispongan
del Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA) cuando éste sea un
requisito necesario.

Para controlar los peligros comentados en el punto anterior se debera realizar:
Control sobre los proveedores:

v' Comprobar si el proveedor se encuentra entre los proveedores
homologados

Nota: Se elaborard un listado de proveedores en el cual figuraran entre
otros los siguientes datos: n° autorizacién o RGSA (si procede), razén social,
tipo de suministro.

Control sobre el transporte:

v" En su caso, los vehiculos estaran autorizados para el transporte de
mercancias perecederas y/o de transporte a temperatura
regulada

v" Inspeccion visual de las condiciones higiénicas del habitaculo del camidn:
limpio externa e internamente, sin objetos ajenos a la actividad en la
caja del vehiculo, ausencia contaminacidn macroscopica y ausencia de
olores extrafios.

v' Vigilancia de las condiciones de estiba, de las operaciones de descarga y
de la compatibilidad de productos.
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Control de las condiciones de almacenamiento y de los productos:

v Se controlara que el etiquetado/documentacién de los productos
contempla la informacion necesaria.

v En su caso, debera existir un control de rotaciones para garantizar que
los productos se entregaran antes de término de vida Util, para ello el
sistema de rotacién debera seguir el principio “primero en entrar,
primero en salir” (FIFO). El sistema de control de rotaciones estara
documentado (Pr-CR).

v En su caso, debera existir un control de los productos congelados para
valorar su adecuacién y caracteristicas organolépticas.

v En su caso, debera existir un control de condiciones especiales de
conservacion (atmdsfera controlada, humedad, proteccion de la luz ...).

v Control de envases para verificar el estado de estanqueidad e integridad
de los mismos: 6xidos en enlatados, pérdida de integridad, abolladuras,
abombamiento, etc.

v Control de registros y especificaciones documentales.
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v’ Listado de proveedores homologados de producto y materia auxiliar.

(LAP)

v Acciones correctivas adoptadas. (PAC)

Si existe alguna incidencia en el Plan o en el suministro, se abrird un PAC (parte
de acciones correctivas) bien genérico trazable al listado de proveedores y el
albaran de la mercancia, asi se podra ver la relacion de incidencias de ese

proveedor.

4. REGISTROS

Fecha Vigencia:
Logo empresa LISTADO ANUAL DE PROVEEDORES | Aprobado por:
Firma: DOC: LAP
Nombre Domicilio | Teléfono/fax Tipo de Fecha RGSA u otro Fecha de Evaluacion
proveedor e-mail suministro | de alta n° baja/motivo anual
autorizacién (PAC’s
vinculados)
Verificacion Listado Proveedores
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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REGISTRO CONTROL Fecha Vigencia:
Logo DE MERCANCIAS/PRODUCTOS Aprobado por:
empresa Firma : DOC: RCMP
Control OK No OK

Incluido en el listado de proveedores.

Adecuacion y caracteristicas organolépticas.

Estado de envases: Oxidos en enlatados,
abombamiento etc....

pérdida

de integridad, abolladuras,

Condiciones higiénicas del habitaculo del camion: limpio externa e internamente, ausencia
contaminacion macroscopica, ausencia de objetos ajenos y ausencia de olores extrafios.

Compatibilidad de productos.

Registros y especificaciones documentales.

Etiquetado y/o documentacion del producto.

Otros.

Verificacion Registro Control Mercancia/Productos

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:

e 70 o

</ INDICE



resacova (0)

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE

ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFICO

Cod: PCMPP

Edicién: Julio 2010

PLAN DE CONTROL DE MERCANCIAS/PRODUCTOS |Revisién: 0

Y PROVEEDORES Pagina 7de7
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE Fecha Vigencia:
Logo ROTACIONES Aprobado por:
empresa Firma: [ DOC: Pr- CR

A cumplimentar por la empresa

e 71 o

</ INDICE



< INDICE

° 72 rEnncnvn‘®



resacova (0)

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE | Cod: PMCF

ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFIcO | Edicion: Julio 2010

PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO |Revisién: 0

Pagina 1de6

1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
3. DESARROLLO

4. REGISTROS

73 FEDRCOVAO

|INDICE



nosannd () GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE | Cod: PMCF
ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFIcO | Edicion: Julio 2010

e

PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO |Revision: 0

Pagina 2de6

1. OBJETO Y ALCANCE

Garantizar el mantenimiento de la cadena de frio del producto, desde la
recepcion del producto hasta la puesta en el mercado.

2. CONSIDERACIONES

El mantenimiento de la cadena de frio permite impedir o reducir la proliferacion
de microorganismos.

Se ha de mantener la cadena de frio a lo largo de todas las etapas de
recepcion, almacenamiento y transporte.

El requisito de temperatura esta establecido por la normativa vigente o por las
especificaciones del producto. El responsable de la empresa de almacenamiento
debe garantizar el mantenimiento de este requisito mediante controles
programados. Se dispondra de termoémetros cuya fiabilidad se verifique
periddicamente, tal como indica el apartado correspondiente de la guia.

Con caracter general, se debe:

v Garantizar la conservacion del producto en el intervalo de
temperaturas reglamentarias.

v No sobrepasar la capacidad de las camaras y/o expositores, para
que llegue de forma uniforme el frio a todo el producto.

v Estibar correctamente el producto almacenado guardando las
necesarias distancias entre el producto con las paredes, techos,
suelos y entre las distintas pilas.

v Garantizar el flujo de aire adecuado para asegurar la temperatura
de todos los productos.

v" No someter al producto a constantes oscilaciones de temperatura
mas alld de las inevitables tecnolégicamente.

Los peligros que pueden aparecer por pérdida de la cadena de frio son de tipo
bioldgico ya que temperaturas inadecuadas mantenidas durante el tiempo
suficiente, van a facilitar el crecimiento de los microorganismos patégenos.

Para el transporte de alimentos perecederos, que necesitan para su distribucion
temperatura regulada, se utilizarén vehiculos acondicionados térmicamente:

= Vehiculos isotermos: vehiculo en el que la caja estd construida con
paredes aislantes, incluyendo puertas, piso y techo, que permiten limitar
los intercambios de calor con el exterior. Se utilizan en trayectos cortos o
cuando la temperatura ambiente se aproxima a la exigida para la
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conservacion del producto transportado siempre y cuando la temperatura
de entrega de los alimentos sea la definida para el producto.

= Vehiculos frigorificos: Vehiculo isotermo provisto de un dispositivo de
produccion de frio (grupo mecanico de compresidn, maquina de
absorcion, etc.).

= Vehiculos refrigerantes: Vehiculo isotermo provisto de una fuente de
frio distinta de un equipo mecanico o de absorcion.

En ambos casos, el vehiculo debe estar provisto de una tarjeta ATP/TMP de
sefalizacion del vehiculo (Autorizacidon para el Transporte de Perecederos) y
cumplir lo establecido en la legislacién vigente y una certificacion de
conformidad para vehiculos especiales destinados al transporte de mercancias
perecederas.

Todo vehiculo destinado al transporte de mercancias perecederas, debera llevar
fijado de manera permanente y en lugar bien visible al lado de otras placas de
autorizacion expedidas a efectos oficiales, una placa de certificacion de
conformidad, segun las indicaciones siguientes:

a | ATP | AUTORIZADO PARA EL TRANSPORTE DE
MERCANCIAS PERECEDERAS
AUTORIZACION: [GB-LR-456789]*
VEHICULO: [AB12C987]*
IDENTIFICACION ATP: [RNAT*
VALIDO HASTA EL : [11-2008]*

o Q0o

Nota: Las indicaciones son a titulo de ejemplo

Certificacion de conformidad: es un documento especifico para vehiculos
destinados al transporte de mercancias perecederas (TMP) al que acompaiia
dos etiquetas para colocar en los dos laterales de la carroceria a la altura de las
esquinas superiores delanteras. Estas etiquetas son de fondo blanco y estan
impresas en color azul marino. Las letras y nimeros tienen requisitos minimos
de tamafio: 10 cm de altura para las letras y 5 cm para los nimeros. Por
ejemplo:

Ej 1.: Ej 2:
FRA FRC
01-2010 06-2010

Cuando el vehiculo es nuevo esta certificacion tiene una validez de 6 afios,
después se renovara cada 3 afios.
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El certificado de conformidad, original o fotocopia autentificada por el
organismo de control emisor se llevara a bordo del vehiculo.

3. DESARROLLO

El control de mantenimiento de la cadena de frio se realizara a través de la
comprobacion visual de los termémetros, registrandolo en el Registro del
control de temperaturas.

En el caso de disponer de registro grafico o informatizado de temperaturas se
deberd comprobar diariamente los resultados registrados de las medidas.

Se seguiran las indicaciones del Procedimiento Pr-CRT que se adjunta, asi como
las medidas correctivas a realizar en caso de desviacion de los criterios.

En caso de detectar algiin pardametro que no es conforme quedaran reflejadas
las acciones correctivas adoptadas en el correspondiente PAC.

Para la medicion de temperaturas se tendran en cuenta los resultados de la
calibracion/verificacion.

NOTA: Seré obligatorio que los almacenes dispongan de registrador gréfico de temperaturas cuando se
almacenen productos congelados o ultracongelados o productos que permanezcan en refrigeracion mas
de 8 dias. Para productos sin envase hermético refrigerados se requerira higrémetro. Los vehiculos que
transporten ultracongelados dispondrdn de instrumentos adecuados para registro de la temperatura del
aire. Los vehiculos para distribucidn local de ultracongelados sdlo requerirdn termémetro colocado en
lugar visible. Los registros se conservaran al menos durante un afio o un periodo més largo en funcion del
periodo de conservacidn de los alimentos ultracongelados.
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4. REGISTROS
REGISTRO DEL CONTROL DE Fecha vigencia :

Logo TEMPERATURAS * Aprobado por:
empresa Firma: [ DOC: RCT
INSTALACION:.....ccvrirurerssnessssersssenes TEMPERATURA DE REFERENCIA: ......cccorcveurennns
CORRECCION A APLICAR:......

FECHA HORA TEMPERATURA (°C) OBSERVACIONES FIRMA

Verificacién del Registro de p uras

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

* Este registro se podra sustituir por sistemas equivalentes de monitorizacion continua
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1. OBJETO

La verificacion tiene por objeto la aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos
y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar si el plan esta
funcionando correctamente conforme a lo planificado.

2. ALCANCE
Incluye las actividades desarrolladas en la presente guia.
3. DESARROLLO

La verificacidn consiste en la comprobacién periddica por persona diferente de la
que realiza la vigilancia (responsable de calidad, del gerente o de quien se designe
esta responsabilidad), de qué el control se realiza como estd especificado,
analizando el resultado de esa vigilancia o control para establecer correcciones al
sistema.

La informacién que se obtiene a través de estas actividades, nos permite
comprobar si el sistema esta funcionando para alcanzar el objetivo de comercializar
alimentos seguros.

La empresa, ademas de realizar estas actividades, debera revisar la aplicacion de
los contenidos de la guia, siempre que se produzcan cambios en instalaciones,
equipos, procesos, productos y en la legislacion.

En todos los registros de la Guia, hay una casilla para la verificacion para ser
cumplimentada por el Responsable asignado para esta tarea, cumplimentarla
significa que se ha comprobado que el control se ha realizado, que las acciones
correctivas derivadas de las desviaciones se han establecido y que se ha evaluado
su eficacia.

Son también actividades de verificacién, aquellas relacionadas con Ila

calibracion/verificacion de equipos de medida y la verificacion de Ila
cumplimentacion de los registros.
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Logo empresa

Fecha verificacion equipos:

*REGISTRO DE VERIFICACION DE oo rvig

EQUIPOS DE MEDIDAS Realizado por:
EQUIPO Lll'nlte Incertidumbre I.ech;ra del Le:talgg del Lectura Correccion a
Critit 4 del termémetro n rregid: licar
ucrih:;o Ly ;:';'r':';:lmetm I:erml':l!eh'o del equipo ;:I ;a?:ré: P
patrén
Verificacion de los registros de la comprobacion de la medicién
Verifica: Resultado de la verificacion: Firma:
* En el PMIE se explica su procedimiento.
Fecha vigencia:
Logo empresa REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE | Aprobado por:
SUPERFICIES Firma : DOC: RAS

REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE SUPERFICIES

NOMBRE Y
FECHA/ EQUIPO/ |PARAMETRO REFERENCIA RESULTADO FIRMA Observaciones/
HORA SUPERFICIE | A EVALUAR | MICROBIOLOGICA RESPONSABLE N° PAC
Verificacion de los registros de las analiticas de superficie
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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REGISTRO DE SIMULACRO DE TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE PRODUCTO NO

CONFORME
Fecha simulacro:
Logo SIMULACRO DE TRAZABILIDAD Y DE Realizado por:
RETIRADA DE PRODUCTO NO CONFORME | Firma : [ DOC: RSTR

A cumplimentar por la empresa

Verificacion del Registro simulacro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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7. VOCABULARIO

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacién de informacién
sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son
importantes con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el
plan del sistema de APPCC.

APPCC: Acrénimo de Andlisis de peligros y puntos de control critico.
Arbol de decisiones: Secuencia de preguntas que se pueden aplicar en
cada etapa del proceso para un peligro identificado con el fin de determinar

los PCC's.

Cadena de frio: son las condiciones de temperatura necesarias segln el
producto desde su elaboracion hasta su consumo.

Calibracion: conjunto de operaciones que establecen, en condiciones
especificadas, la relacion entre los valores de una magnitud indicados por un
instrumento de medida o un sistema de medida, o los valores representados
por una medida materializada o por un material de referencia, y los valores
correspondientes de esa magnitud realizados por  patrones.
http://www.cem.es/cem/es ES/metrologia/metrologia.jsp?op=glosario

Contaminacion cruzada: es la transferencia de un contaminante
peligroso para la salud (microorganismos patdgenos, alergenos, compuestos
quimicos, etc.) a un alimento directa o indirectamente por otros alimentos,
materias primas, manipuladores, ambiente, utensilios y equipo.

Contaminante: cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u
otras sustancias no afadidas deliberadamente al alimento que pueda poner
en peligro la inocuidad de éste.

Control de plagas: es el conjunto de actuaciones que tienen por finalidad
controlar a los animales considerados como plaga, de tal manera que se
minimicen los efectos adversos.

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

Control documental: la comprobacion de los certificados o documentos
veterinarios u otros documentos que acompaien a una partida de productos
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Desinfeccion: es la destruccion de la mayor parte de los
microorganismos de las superficies mediante el uso de agentes quimicos, es
decir, desinfectantes.

Desviacion: Desviacion es la diferencia entre la realidad observada y la
especificacion documentada.

En el caso de un conjunto de datos numéricos es la diferencia o distancia de
una observacion individual o valor del valor central (frecuentemente la
media) de la distribucién. http://www.asp.org/glossary/d.html.

Diagrama de flujo: Representacion sistemdtica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccién o elaboracion de un
determinado producto alimenticio.

Documento: Informacion y su medio de soporte.

Entidad de formacion de manipuladores de alimentos: toda persona
natural o juridica, publica o privada, que desarrollen y/o imparten
programas de formacidon en materia de higiene alimentaria para
manipuladores de alimentos.

Estacion de tratamiento de agua potable (ETAP): conjunto de
procesos de tratamiento de potabilizacion situados antes de la red de
distribucion y/o deposito, que contenga mas unidades que la desinfeccion.

Gestor y/o gestores de aguas potables. persona o entidad publica o
privada que sea responsable del abastecimiento o de parte del mismo, o de
cualquier otra actividad ligada al abastecimiento del agua de consumo
humano.

HACCP: Siglas inglesas equivalentes a APPCC.

Higrometro: Instrumento empleado para medirle grado de humedad del
aire

Incertidumbre de medida o incertidumbre: parametro, asociado al
resultado de una medicion, que caracteriza dispersion de los valores que
podrian razonablemente ser atribuidos al mensurando.

Limpieza: Es la eliminacion de la suciedad

Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido,
fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas.
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Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que por su
actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidn, venta, suministro y servicio.

Medida o accion correctiva: Accion que hay que realizar cuando los
resultados de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del
proceso.

Medida 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.

Nivel poblacional: nivel de poblacién de plagas definido a partir del cual
se actla para la eliminacién de la plaga

Peligro. Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para
la salud.

Plaga: se considera plaga a la mera presencia de animales indeseables en
numero tal que comprometa la seguridad y salubridad alimentaria, debido a
la capacidad que tienen de alterar y/o contaminar equipos, instalaciones y
productos alimenticios.

Prerrequisito: es una etapa, lugar o fase que define una medida de
control de tipo general, que no es esencial o determinante para eliminar o
reducir el peligro. También puede ser sinénimo de punto de atencién o plan
de apoyo.

Procedimiento: Documento en el que se especifica la forma de llevar a
cabo una actividad o método de realizar varias etapas. Indica “cémo lo
debemos hacer”.

Programa de formacion: conjunto de actividades formativas encaminadas
a garantizar que los manipuladores de alimentos dispongan una formacion
adecuada en higiene de alimentos de acuerdo con su actividad laboral. El
programa sera adaptado periddicamente a las necesidades de formacion.

Red de abastecimiento publico: suministro de agua de consumo

humano que se distribuye a la poblacion en general y del que es
responsable el gestor o gestores correspondientes.
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Red de distribucion: conjunto de tuberias disefiadas para la distribucion
del agua de consumo humano desde la ETAP o desde los depdsitos hasta la
acometida del usuario.

Registro: Cualquier soporte escrito o informatico resultado de llevar a la
practica los controles. Evidencian la ejecucion de una actividad.

Seguridad: Estado en el que el riesgo esta eliminado o limitado a un nivel
aceptable.

Sistema APPCC: Sistema o metodologia que permite identificar, evaluar y
controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Sistema DPD: sistema colorimétrico que sirve para determinar la
concentracién de cloro existente en el agua.

Suministrador: es la empresa proveedora de las materias primas y
auxiliares para elaborar, transformar, envasar o transportar un alimento.

Tiempo de conservacion: periodo durante el cual el producto mantiene
su inocuidad microbioldgica y quimica y sus cualidades sensoriales a una
temperatura de almacenamiento especifica.

Trazabilidad: es la capacidad de seguir el rastro de un alimento o
sustancia destinada a ser incorporada en los alimentos, o con probabilidad
de serlo, a lo largo de toda la cadena alimentaria.

Validacion: verificacion de que los requisitos especificados son adecuados
para un uso previsto

Verificacion: aportacion de evidencia objetiva de que un elemento
satisface los requisitos especificados

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de los pardmetros de control para evaluar si un PCC o
prerrequisito esta bajo control.

e 88 ¢ FEDHCOVI‘IO

| INDICE



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE
ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFICO

Cod: VOC

Edicién: Julio 2010

VOCABULARIO

Revision: 0

Pagina 5de6

CODIFICACION DE DOCUMENTOS

La codificacion de los documentos de esta guia se realiza con las iniciales en

mayusculas al que hace referencia.

Los programas de los planes de los RPHT empiezan por PR- y le sigue las

iniciales del plan que hacen referencia.

Los procedimientos empiezan por Pr- seguidos de las iniciales del desarrollo de
la actividad que describen y el n® del procedimiento (si son varios).

Los registros, comienzan por R seguido por las iniciales de la vigilancia o

control que se realiza.

A continuacion se refleja toda la codificacién que en la guia se utiliza:

Acrénimo Documento de referencia
GPCH GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
PCCA PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
PR-CCA PROGRAMA DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
RCCI REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO
PLD PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PR-LD PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Pr-LD-01 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (GENERICO)
PF PLAN DE FORMACION
PR-FC PROGRAMA FORMACION CONTINUADA
RAF REGISTRO ACCION FORMATIVA
CPCH CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
RLCPCH REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE
HIGIENE
PMIE PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-RIE PROGRAMA REVISION INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-MIE PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
AEFI ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN INSTALACION
PCP PLAN DE CONTROL DE PLAGAS
Pr-VP PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA DE PLAGAS
RCP REGISTRO DEL CONTROL DE PLAGAS
PGR PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
PT PLAN DE TRAZABILIDAD
Pr-T PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
Pr-1 PROCEDIMIENTO DE IDENTIFICACION
Pr- RPNC PROCEDIMIENTO Y REGISTRO DE RETIRADA DE PRODUCTO NO
CONFORME o con SOSPECHA DE SERLO
PCMPP PLAN DE CONTROL DE MERCANCiAS/PRODUCTOS Y PROVEEDORES
LAP LISTADO ANUAL DE PROVEEDORES
RCMP REGISTRO CONTROL DE MERCANCIAS/PRODUCTOS
Pr-CR PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE ROTACIONES
PMCF PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO
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Acrénimo Documento de referencia
Pr-CRT PROCEDIMIENTO DEL CONTROL Y REQUISITOS DE TEMPERATURAS
RCT REGISTRO DEL CONTROL DE TEMPERATURAS
VERIF VERIFICACION
RVEQ REGISTRO DE VERIFICACION DE MEDIDAS (Equipos de medida)
RSTR REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD Y DE RETIRADA DE
PRODUCTO NO CONFORME
RAS REGISTRO DE ANALITICA DE SUPERFICIES
VOC VOCABULARIO
LEGB LEGISLACION Y BIBLIOGRAFIA
PAC PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS
VG LISTA DE VIGILANCIA GENERICA
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8. LEGISLACION

Real Decreto 640/ 2006 por el que se por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n°® 1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 2023/2006, sobre buenas practicas de fabricacion de
los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Real Decreto 1420/ 2006 por el que se por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) 37/2005 relativo al control de las temperaturas en los
medios de transporte y los locales de deposito y almacenamiento de alimentos
ultracongelados destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) n° 2073/2005 y sus modificaciones sobre criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decreto 1202/2005, de 10 de octubre, sobre el transporte de
mercancias perecederas y los vehiculos especiales utilizados en estos
transportes.

Reglamento (CE) n° 852/2004 y sus modificaciones relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 853/2004 y sus modificaciones por el que se
establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Reglamento (CE) n° 1935/2004, sobre materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con los alimentos.

Real Decreto 140/2003 , por el que se establecen los criterios sanitarios de
la calidad del agua de consumo humano.

Reglamento (CE) n® 1774/2002 por el que se establecen las normas
sanitarias aplicables a los subproductos animales no destinados al consumo
humano.

Real Decreto 237/2000, por el que se establecen las especificaciones
técnicas que deben cumplir los vehiculos especiales para el transporte terrestre
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de productos alimentarios a temperatura regulada y los procedimientos para el
control de conformidad con las especificaciones.

Real Decreto 1334/ 1999 por el que se aprueba la Norma general de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios.

Real Decreto 380/1993, por el que se modifica la norma general relativa a
los alimentos ultracongelados destinados a la alimentacion humana aprobada
por Real decreto 1109/1991.

Reglamento (CE) n° 2377/1990 sobre residuos medicamentosos.

Real Decreto 569/1990 por el que se fija el contenido maximo para los
residuos de plaguicidas en los productos alimenticios de origen animal.

Real Decreto 706/86 , por el que se establece la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria sobre condiciones generales de almacenamiento no frigorifico.
Modificacién: RD 1112/1991.

Real Decreto 168/85, por el que se establece la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria sobre condiciones generales de almacenamiento frigorifico.

Nota: Esta no es una lista exhaustiva de la legislacion del sector,
contiene la legislacion basica y puede sufrir modificaciones
posteriores a la publicacion de la presente guia. La empresa debera
establecer un sistema que le permite tener actualizada la legislacion
en todo momento.

TEXTOS DE REFERENCIA:

o Guia Genérica de Practicas Correctas de Higiene. D. G. Salut Publica,
Generalitat Valenciana, 2007.

o Manual para la implantacion de Sistemas de Autocontrol basados en el
APPCC en la Industria Agroalimentaria. Conselleria de Sanitat vy
FEDACOVA (mayo 2007, 32 edicion).

o Guia para el disefio e implantacion de un sistema HACCP y sus
prerrequisitos en las empresas alimentarias. Requisitos basicos en la
Comunidad de Madrid, Instituto de Salud Publica de la Comunidad de
Madrid. (2003).

o« HACCP enfoque practico. Mortimore S., Wallace C. 22 edicién (2001).
Editorial Acribia, Zaragoza.

o Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Michael P
Doyle, Larry R. Beuchat y Thomas J. Montville. Editorial Acribia, S.A.
2001.
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o Cddigo Internacional recomendado de practicas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos Cac/Rcp-1 (1969), Rev. 3 (1997), Enmendado
en 1999.

o« Sistemas de Calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de
capacitacion sobre higiene de los alimentos y sobre el sistema APPCC-
FAO/Ministerio de Sanidad y Consumo.(2002).

« Roberts, T.A., Baird-Parker, A.C. and Tompkin, R.B. 1996.
Microorganisms in Foods 5. Microbiological Specifications of Food
Pathogens. Blackie Academic and Professional, New York.

o Food and Agriculture Organization of the United nations.

o~ ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOLUMEN II.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
http://coli.usal.es/Web/educativo/biblioteca/bibelectro.alu/documentos/C
TG/Ecologia2/Indice/Portada.html.

o BIBEK, R.: Fundamental Foof Microbiology, Diaz de Santos, Madrid,
2003.

o D’'MELLO, J.: Food Safety: contaminants and toxins, Ed. Jakobs, 2003.

o« FORSYTHE, S.: Alimentos seguros: microbiologia, Diaz de Santos,
Madrid, 2003.

o MENCIAS RODRIGUEZ, E.; MAYERO FRANCO, L.: Manual de Toxicologia
basica, Diaz de Santos, Madrid, 2000.

o REPETTO, M.: Toxicologia Avanzada, Diaz de Santos, Madrid, 1995.

o« Word Union of Wholesale Markets, Community guide to good hygienic
practices specific to wholesale market management in de European
Union. Revised draft 2009.

Enlaces de interés

Codex Alimentarius http://www.codexalimentarius.net
Legislacion UE http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm

Boletin Oficial http://www.boe.es

Generalitat Valenciana https://www.docv.gva.es/portal/
Ministerio de Sanidad y Politica social
http://www.msps.es/ciudadanos/saludAmbLaboral/home.htm
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
http://www.aesan.msps.es

Alimentacion UE http://ec.europa.eu/food/index_es.htm

FAO http://www.fao.org/ag/agn/food/riskassessment es.stm
FDA http://vm.cfsan.fda.gov/list.html

Salud Publica GV http://www.sp.san.gva.es/DgspWeb/
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Logo empresa

NO PAC:

PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS Fecha incidencia:

Nombre y Firma de quien lo

detecta :
Responsable de Plazo de ejecucion:
ejecutar la medida 0O Inmediato
Afecta a correctiva y firma: O Indicar:.....coovrinns

Causas posibles

Medida/s correctiva/s propuestas Medida/s correctivas

realizadas en fecha

Pendiente
(largo plazo)

Verificacion del PAC

Verifica:

Resultado de la verificacion: Fecha:

Firma:

e OF o

|INDICE



revacova (0)

Fengacion Everesima
o8 AcROMMENACEN
08 Lo Couund VaLsncan

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DE
ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y NO FRIGORIFICO

Cod: LVG

Edicién: Julio 2010

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA

Revision: 0

Pagina 1de1

Logo empresa

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA MENSUAL

Cod: LVG

Fecha realizacion:

Nombre vy firma:

LOCAL

Vo

PLD | PF PMIE

Exteriores,

Almacén de
materia auxiliar

Camara/s de
refrigeracion

Camara/s de
congelacién

Locales o silos
de
almacenamiento
sin temperatura
regulada

Zona de limpieza
de utensilios y
almacén

productos L+D

Vehiculos

transporte

Area de
expedicién/rece
pcion y muelles

Aseos y
Vestuarios

Oficinas

Descripcion de la desviacion/es

NOTA: Cumplimentar con C si es correcto o con I si no es correcto (en este caso cumplimentar PAC si procede).
Cumplimentar con np si no aplica la evaluacion (no procede).
Vo Verificacion semestral (ver apartado verificacion)

PLAN Ejemplos de ACTIVIDADES A EVALUAR
PLD Orden y limpieza (suelos, paredes, rincones, derrames, maquinaria y utensilios, estanterias, techos)
PF Vestimenta adecuada, aplicacién de BPHM 's, no cruces personal ni producto incompatible, etc.
PMIE Estado de luminarias, mosquiteras, interruptores, desagiies, identificacion estado calibracién de equipos
de medida, equipamiento lavamanos, hermeticidad de puertas, funcionamiento maquinaria
PCP Dispositivos de control de plagas, presencia o indicios de plagas
PGR Ausencia de basuras, gestion de residuos, disposicion adecuada etc
PT Identificacion y etiquetado
PCMPP__ | Identificacion mercancias
PMCF Temperaturas adecuadas, mantenimiento cadena frio producto, etc.
Verificacion de la cumplimentacion de la Lista de Vigilancia Genérica
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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La empresa, utilizara este documento para la ensefianza de los operarios recién
contratados, sin menoscabo de las actividades formativas usuales que tenga
programadas.

Esta formacion inicial se realizard a través de la lectura comprensiva de las
Buenas Practicas de Higiene generales (BPH “s) de manipulacion que se detallan
a continuacién y que se aplican en la empresa y deben ser conocidas por todo
manipulador que entre o trabaje en la empresa:

Fecha vigencia:
Logo CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE Aprobado por:

empresa HIGIENE Firma : DOC: CPCH

Buenas Practicas de Manipulacion

1. Cualquier persona que padezca o haya padecido de forma aguda una
enfermedad de transmision alimentaria con trastornos gastrointestinales o
presente infecciones cutdneas que puedan contaminar los alimentos
deberd informar al responsable del establecimiento para valorar su
posible exclusién temporal de la manipulacion directa de alimentos.

2. En caso de cortes o heridas, cuando sea necesario, el personal debe
llevarlos cubiertos con vendajes impermeables de un solo uso. Seria
perceptivo trabajar en estos casos con guantes protectores aptos para
su en la industria alimentaria.

3. Lavarse adecuadamente las manos al inicio de la jornada laboral o al
reincorporarse al puesto de trabajo y especialmente:

Después de haber hecho uso del WC.

Tras toser, estornudar etc.

Después de manipular cartones, envases o embalajes sucios, o
haber manipulado desechos, basuras, etc.

v" En caso de usar guantes estaran en adecuadas condiciones de
higiene y limpieza.

ANANEN

4. Deben instalarse lavamanos de facil acceso, de accionamiento no manual
cuando se trate de almacenes de productos no envasados, provistos de
agua corriente fria y caliente, asi como material de limpieza y secado
higiénico de las manos (dosificadores con jabdn liquido y toallas de papel

desechables).
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Usar ropa de trabajo adecuada y limpia, de color claro, de uso
exclusivo para el trabajo y cubrecabezas que cubran totalmente el pelo. La
ropa de trabajo se guardara en taquillas separadas o en compartimentos
separados de la ropa de calle.

No llevar efectos personales cuando puedan entrar en contacto o caer
sobre los alimentos.

Al manipular alimentos se evitara en lo posible la introduccién de cuerpos
extraiios, la incorporacion de otros materiales, plasticos de envases, etc.

No utilizar utensilios susceptibles de rotura en pequefios fragmentos
(cristal, ceramica, etc.) donde se esté manipulando alimentos.

No realizar el desmontaje de maquinaria para su limpieza en presencia
de alimentos, teniendo especial cuidado de no dejar piezas sueltas.

No se manejaran productos quimicos (detergentes, desinfectantes,
etc...) en presencia de producto.

Los productos de limpieza y desinfeccién se mantendran siempre en sus
envases originales, o en caso de que por facilidad de manejo se tengan
que trasvasar a otros envases, estos envases no seran nunca de alimentos
o bebidas y se identificaran mediante etiquetas.

Los productos de limpieza y desinfeccion se guardaran en un armario o
local especialmente destinado para ello, aislado e identificado.

Los medicamentos de uso personal o el botiquin de primeros auxilios se
situaran en lugares alejados de los alimentos y su uso no dard lugar a
que puedan contaminar o caer sobre los mismos.

No comer, ni beber en puesto de trabajo, ni mascar chicle.

No se permitira el acceso a las instalaciones a aquellas personas ajenas a
la empresa que no lleven la ropa adecuada cuando sea necesario para
garantizar la higiene de los productos (uso de bata, protectores de
calzado, cubrecabezas).

El personal procedente de las zonas contaminadas (el exterior, etc.) no
deberd manipular producto sin antes haber adoptado las medidas
oportunas de higiene que impidan la contaminacién cruzada (por ejemplo
limpieza de manos, cambio de vestimenta, limpieza de botas,...). Tendran
formacion especifica para evitar la contaminacion cruzada.
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Buenas Practicas de Almacenamiento/transporte

17. Las practicas durante el trasiego evitaran que la temperatura de los
productos sobrepasen las temperaturas requeridas

18. Se debera tener especial cuidado en que los productos no envasados ni
embalados contacten con el suelo o las paredes durante el
almacenamiento o su transporte.

19. Los productos finales se almacenaran de forma que se permita una buena
circulacién del aire y facil manipulacion.

20. Rotacion de productos: se deberan expedir los productos segin su
orden de entrada, de forma que lo mds antiguo se expida primero para
garantizar una adecuada rotacion

21. Contaminacion cruzada entre productos crudos y listos para el
consumo: para evitar la contaminacién cruzada no se almacenaran o
transportaran juntos productos crudos con otros listos para el consumo y
se evitara el riesgo de contaminacion cruzada a través de la manipulacion.

22. Los productos embalados podran almacenarse junto con los productos sin
embalar siempre y cuando su almacenamiento o transporte tengan lugar
en momentos diferentes o se efectiien de manera tal que el material de
embalado y el modo de almacenamiento no puedan constituir fuentes de
contaminacion.

23. No sobrepasar la capacidad de las cdmaras, para que llegue de forma
uniforme el frio a todo el producto almacenado.

24. No permitir continuas oscilaciones de temperatura (que provoquen
descongelaciones parciales, recongelaciones, aumentos de temperatura,
etc.)

25. Se prestara especial cuidado en evitar la formacion de condensaciones en
los techos de las camaras.

26. La rotacion y estiba de los productos se planificara correctamente de
forma que se evite la presencia de productos caducados o con fecha de
consumo sobrepasada.

27. Respetar las incompatibilidades de los productos ocasionados por
temperaturas distintas, por desprendimiento de olores, gases etc. durante
el almacenamiento o en el transporte.
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