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PREAMBULO el cual sera presentado para su examen a la autoridad
sanitaria cada vez que se efectle la supervision del
sistema implantado en el establecimiento.

Desde el afio 1997, por todos los niveles de la
estructura del Control Sanitario Oficial de Alimentos de
nuestra Comunidad Auténoma, se viene trabajando
para fomentar la implantacién de dicha metodologia
en los sectores de la industria alimentaria andaluza.

Una de las deficiencias que reiteradamente se han
sefialado en las actividades de formacion y coordinacion
del tema, ha sido la necesidad de disponer de un
documento base, donde se recojan los conceptos,
principios y contenidos de los Sistema de Autocontrol,
que pueda servir de guia tanto a los responsables de
las empresas alimentarias para desarrollar e implantar
los PGH y el APPCC en sus propios establecimientos,
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como a los Agentes de Control Sanitario Oficial de
alimentos, para que, fundamentalmente, ayude a unificar
las orientaciones necesarias, a la hora de evaluar los
distintos planes que se encuentren implantados en las
empresas.

Consciente de esta necesidad, la Consejeria de Salud
elaboré y editd en 1999, la publicacién “Guia para la
evaluacion, por los servicios de control oficial, de los
Sistemas de Autocontrol: HACCP y PGH” dirigida a los
propios Servicios de Control Sanitario Oficial de alimentos,
como elemento de formacién y herramienta para la
evaluacion de los Sistemas de Autocontrol elaborados
e implantados por las empresas alimentarias.

Asimismo, y entendiendo que la participacién del

propio sector empresarial es imprescindible para la
asuncion por el mismo de los Sistemas de Autocontrol,

®




autocontrol”, para recoger los ultimos avances en los
temas de autocontrol, de forma que por una parte
sirviera de guia a los responsables de las empresas
alimentarias para ser adaptada a las necesidades de la
empresa, y de otra, como instrumento de trabajo a
todos los que participan en el Control Sanitario Oficial
de alimentos.

Por ultimo, con la entrada en vigor el pasado afio
2006 de los nuevos Reglamentos del denominado
“Paquete de Higiene” y ante las nuevas exigencias que
en ellos se recogen, se ha considerado oportuno publica

esta tercera edicién del documento orientativo que

incorpore las nuevas directrices del marco legal,
relacionadas con los sistemas de autocontrol.
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INTRODUCCION

La implantacién de Sistemas de Autocontrol en las
empresas alimentarias (industrias, establecimientos
minoristas, establecimientos de restauracion, otros) es
el método esencial reconocido por las normas
internacionales (Codex Alimentarius), asi como por las
de la Unién Europea (Reglamento 852/2004 relativo “DOCUMENTO DEL SISTEMA
a la higiene de los productos alimenticios), cuya DE AUTOCONTROL”
aplicacion garantiza la seguridad e inocuidad de los
alimentos en cada fase de la cadena alimentaria. Este
enfoque para garantizar la seguridad de los alimentos
se basa en la aplicacion de la metodologia HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points), o APPCC (Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos).

El Sistema de Autocontrol que debe implantar toda
empresa del sector alimentario, basado en la

D)
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El proposito de este documento es, por tanto, orientar
de forma genérica sobre los contenidos que han de
quedar especificados en el

De esta forma, el
, constara de tres grandes apartados:

Analisis de Peligros y Punt

(APPCC) del procesg

Finalmente indicarle que, como requerimientos de
caracter general, el Sistema de Autocontrol debe:




0

CONSEJERIA DE SALUD
DOCUMENTO ORIENTATIVO DE ESPECIFICACIONES DE LOS k7 =7/-45 1= \EREeleo)f[{6)F

Estar elaborado en equipo, con la participacion > Facilitar de forma organizada el registro de las
y compromiso de miembros de la empresa que operaciones y controles realizados la empresa:

conozcan en detalle el funcionamiento de la lo que no se registra no se hace”, o lo que es
misma y el proceso pro lo mismo, no puede demostrarse que se ha

hecho, al no quedar constancia escrita.

En resumen, con la elaboracion de este documento
se pretenden tres objetivos:

realidad de la el
estandar, copi
situacion de su

. Facilitar la implantacion del Sistema de Autocontrol
de las empresas alimentarias.
e pueden afectar a la salud
DS consumen. . Que el disefio genérico de este documento
permita ser adaptado a la realidad de cada
Sistema debe ser empresa alimentaria.
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C. Facilitar la labor de los Servicios de Control
Sanitario Oficial de alimentos, en el estudio de
los documentos de los Sistemas de Autocontrol,
tanto para otorgar la viabilidad de los Planes
Generales de Higiene, como en la fase de
preparacion de la Supervisién de las empresas
alimentarias.

0
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MA DE AUTOCONTROL

El Sistema de Autocontrol se definlseelgleX<Nee]a][SlgiteXe K= e (U =Iello]pliH

procedimientos y controles que, de {eiign= =seleeiilesi i/ oliole|=lpn=o= e
realizan en |la empresa del sector =llnlEgle=lfleN L= = N<le[V]¢=Ige[S[sNlely
alimentos, desde el punto de visiiz S=laliiEidlor Selgl Seie blfor oralea) <
consumidor. El sistema de autocontiell s s slcsie= el alelal|glelgiElelo)
lo constituyen de forma general ICk slEigles e[sinieial=s el flleisgie /=l
plan de analisis de peligros y puntos si= esiqiicell e riileer =l depieloin ol

aquellos establecimientos a los que & a5z /= Slelel 2lelppliilelor @liaion @riisiiion
de flexibilidad en su aplicacion.







@

CONSEJERIA DE SALUD
DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

A. ASPECTOS GENERALES DE UN SISTEMA A.2 iINDICE DEL DOCUMENTO

DE AUTOCONTROL
En péagina aparte, identificando el orden de los

A.1 IDENTIFICACION DEL DOCUMENTO distintos capitulos, documentos o planes.

«Nombre de la empresa.
A.3 EQUIPO RESPONSABLE

« Datos de identificacion ( incluyendo el/los N°
R.S.A.):Se hara constar el Titular de la empresa,
domicilio social, domicilio Industrial, telefono,
fax, e-mail y nimero/s R.S.A.

«Actividades que desarrolla la empresa:

Se citaran los distintos tipos de actividades

realizadas por la empresa. En este apartado se indicaran los nombres de las

personas y el tipo de responsabilidad que tienen en el
- Ambito de aplicacién del Sistema de Autocontrol disefio e implantacion del Sistema de Autocontrol.

Productos y fases de la/s actividad/es al/a los Igualmente, constara el responsable en la empresa de

que se aplicara el Sistema de Autocontrol. la aplicacion practica del Sistema.

2]
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A.4 TERMINOS DE REFERENCIA : :
ePermite relacionar lo que puede pasar con ese

5 5 L o producto, en cuanto a su composicion, y otros
Se sefalaran los principios metodoldgicos, los L
e L factores como pueden ser la conservacion,
términos y conceptos empleados para la realizacion y .
L ) ) duracion, etc.
aplicacion del Sistema de Autocontrol. Deben seguirse

preferentemente las indicaciones establecidas por el ) -
i i *Permite tener claramente definido cada uno de
Codex Alimentarius. ., .
los productos, su presentacion, su composicion,

i estado, conservacion, proveedor, condiciones
A.5 DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

i para su transporte, etc.
(FICHAS TECNICAS)

La descripcion de las fichas técnicas es un elemento
importante dentro del sistema. La correcta elaboracion
de las mismas puede facilitar multitud de labores
posteriores, entre las que cabe destacar:

D)
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«Denominacidon comercial del producto.

« Clasificacion del producto, segun la legislacion
vigente (por ejemplo, crudo- curado, bolleria,
etc.), si procediera.

eClasificacion del producto segun la propia
industria, si procediera.

e Marcas comerciales bajo las que se produce,
elabora, transforma o envasa ese producto.

eCategoria de dicho producto (por ejemplo,
salchichén extra, confitura extra de...., lenteja |,
etc.).

« Composicion cualitativa y cuantitativa (incluidos
los aditivos).

sado: tiempo, temperatura,

si fuera
comerciales de venta, n
envase, etc.).

Etiquetado: do

gue consta
direccion del pro
ingredientes, produ
nutricional, etc.).

en bloques, en
, en estuches de
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Condiciones de almac

Condiciones de

Destino final

« Condiciones o caracteristicas del nimero de lote,
indicando el significado del sistema de loteado
en los productos (por ejemplo, semana/ linea/
dia, etc.).

«Si lleva Consumo Preferente (C/P), Fecha de
Caducidad (F/C), Fecha de Envasado (F/E), Fecha
de Fabricacion (F/F), etc.

« También seria interesante afadir el tiempo de
durabilidad que estime la empresa a cada
producto, a ser posible como fruto de la
investigacion.

* Modo de empleo: donde indicaremos cuéles son
las instrucciones que constan o deben constar
en el etiguetado para que el consumidor no
tenga dudas a la hora de preparar y consumir
el producto.
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El tiene el objetivo
de plasmar documentalmente la direccion del proceso
de produccion e indicar si existe alguna posibilidad de
contaminacion cruzada o carencia de infraestructura,
equipos, etc., en cuyo caso debe generarse el
procedimiento pertinente que evite ese problema o
bien, modificar la direccion del flujo para corregir dichos
cruces”.

Partiendo de un plano de planta o croquis, a
escala, legible, con las dependencias identificadas y en
el que conste toda la maquinaria asi como la dotacion
esencial para la correcta higiene y manipulacion de
los alimentos (por ejemplo, lavamanos para operarios,
elementos para el lavado de materia prima si fuese
necesario, etc.), se trazaran lineas direccionales (flechas),

0
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de colores o trazos distintos, que vayan indicando todos
y cada uno de los pasos que sigue el producto dentro
del proceso, asi como los flujos de ingredientes,
producto, envases, embalajes, personal y residuos.

Deben elaborarse tantos Flujos de Productos
sobre Plano como tipos de procesos 0 productos realice
la empresa.
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( EJEMPLO DE “ FLUJO DE PRODUCTOS SOBRE PLANO” \
(ALMACEN FRIGORIFICO, CLAVES 10, 12, 15Y 15
PERSONAL —p» SALAZONES —— ‘—4— AAA A
PROD. CARNICOS ————p» PROD. SIN REFRIG. ———p» —4—
PROD. LACTEOS ——» RESIDUOS SOLIDOS  E——
OFICINA Y —
ZONA | | e —>
MERCANCIA
APILABLE
_— L
— A
| A
A A 4
4
ASEOS Y
VEST Y )
: ALMACENAMIENTO||$IN REFRIGERACION
[ LIl Ll
LIMP =
= [ >
= L
- -
" v
) CAMARA
i CARNICOS D
i <= CAMARA
S _ LACTEOS
SALAZON >

)
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Todos los PGH requieren unos planes especificos
que contemplen de manera documentada, su objetivo,
su responsable, procedimientos de ejecucion, vigilancia,
Los Planes Generales de Higiene se definen

como el conjunto de programas y actividades
preventivas basicas, a desarrollar en todas las

acciones correctoras y verificacion:

empresas alimentarias para la consecucion de
la seguridad alimentaria.

Los PGH tienen como objetivo establecer
procedimientos operativos sobre aspectos basicos de
la higiene y sobre determinadas actividades de su
empresa.

Su correcto disefio en funcién de las necesidades,
realidad de cada empresa y una adecuada implantacion
préactica, permiten mantener bajo control peligros, que
de manera reiterada afectan a distintas fases de la
actividad alimentaria.
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- Qué aspectos se van a vigilar, Quién realizara

+Procedimiento de ejecucion: la vigilancia, Cuando y Cémo se vigila la correcta
ejecucion del Plan, DAnde se registran las
actuaciones de vigilancia, Qué acciones
correctoras se adoptan, Cuando y Donde se
registran.

+ Procedimiento de verificacion: la propia

empresa debe comprobar la eficacia del Plan y

*Procedimiento de vigilancia y Acciones por tanto la consecucion del objetivo mediante

correctoras: el desarrollo de las acciones anteriores, para ello
deben contemplarse:

- Qué aspectos y documentos del plan se utilizaran

para verificar el plan, Quién y Cuando se

realizaran las actividades de verificacion y Como

se verifica la eficacia del Plan; (podrian incluirse

acciones para comprobar su correcta ejecucion,

su correcta vigilancia, las acciones correctoras,

@



registros y consecucién efectiva del objetivo)
Donde se registran las actuaciones de verificacion.
La empresa debera recoger en cada uno de los
planes, las medidas de mejora que correspondan,
como consecuencia de los resultados de la
verificacion.

*Registros: Quedaran archivados por un periodo
de dos afos, salvo que su normativa especifica
indique un plazo superior.

Los registros de cada plan pueden compartirse
con otros que la empresa utilice para su actividad
comercial, contable o en su sistema de
Autocontrol, si bien esta circunstancia debe
quedar contemplada en la descripcion del registro.

@
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Los Planes Generales de Higiene hacen referencia a:

Control del Agua apta para el consumo humano.
Limpieza y Desinfeccion.

Control de plagas: Desinsectacion y Desratizacion.
Mantenimiento de instalaciones, equipos y utiles.
Mantenimiento de la cadena de frio.
Trazabilidad (Rastreabilidad).

Formacion de manipuladores.

Eliminacion de subproductos y residuos.
Certificacion de proveedores.

0.0tros que, segun las caracteristicas de su empresa,

sean necesarios para garantizar la seguridad de
los alimentos o le sean indicados por parte de la
Autoridad Sanitaria.

Los planes que deberd implantar cada empresa

alimentaria irdn en funcion de las actividades y/o

O
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necesidades de cada empresa, de los riesgos sanitarios
asociados a cada una de ellas, teniendo en cuenta,
asimismo, las recomendaciones realizadas por los
Servicios de Control Sanitario de alimentos, como
consecuencia de su labor inspectora.

ESPECIFICACIONES DE LOS PLANES GENERALES
DE HIGIENE

Es de enorme dificultad, el establecer requisitos
homogéneos, a la hora de definir los PGH. Las
condiciones y caracteristicas de cada empresa alimentaria
son las que deben fijar cuales deben ser los
requerimientos para cada PGH. No obstante lo expuesto,
a continuacion se recogen aquellos aspectos que se
consideran como requerimientos orientativos, excepto
las salvedades que se detallen adelante, siempre bajo
el prisma de cumplimiento del objetivo marcado en el

®
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B.1 PLAN DE CONTROL DEL AGUA APTA norma para aguas aptas para consumo, asi como realizar

PARA EL CONSUMO HUMANO los controles previstos en ella.
Quedan excluidas del marco anterior las aguas
OBJETIVO . .. Sy
. - destinadas a la produccién de vapor, la extincién de
Garantizar que el agua que se utiliza en Ila
empresa alimentaria no afecta a la salubridad incendio, la refrigeracion u otros usos semejantes, las
y seguridad de los productos alimenticios. cuales deberan circular por una canalizaciéon

independiente bien sefalizada, sin conexion con la red
de distribucion de agua apta para el consumo vy sin
que haya posibilidad de reflujo hacia ésta.

Asimismo quedaran excluidas aquellas de las
industrias alimentarias que consten (implicara un proceso
documentado ) a la autoridad sanitaria que la calidad
de aquellas no afecta a la salubridad de los productos
alimenticios. Se podrian encuadrar como tales aquellas
aguas que reciban un tratamiento especifico (no de
desinfeccion) por la industria alimentaria antes de un

)
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uso concreto, generalmente en algun proceso

alimentario (tales como descalcificacion, reduccién de

cloro , desodorizacién etc..) sin que en ningln caso

puedan afectar a la seguridad de los productos

alimenticios. En estos casos , el industrial debera Responsable:

demostrar y controlar la justificacion del mismo vy el

control posterior, que debera finalmente quedara

encuadrado dentro del Sistema de Autocontrol de la

empresa. Procedimiento de ejecuciéon

De otra parte el Reglamento 852/2004 dispone que

podra utilizarse agua limpia para productos de la pesca + Aquellas que se abastezcan de una empresa
enteros y agua de mar limpia para los moluscos bivalvos distribuidora/abastecedora de agua autorizada.
Vivos, los equinodermos, los tunicados y los gasteropodos (se incluira copia de contrato o documento que
marinos. Igualmente podra usarse agua limpia para el avale dicha circunstancia).

lavado externo. Asimismo el Reglamento 2076/2005 o
+ Aquellas que procedan de abastecimientos

- medidas transitorias - establece que hasta Diciembre i :
i - propios (pozos, manantiales etc..), en este caso
2009 podréa usarse agua limpia para otros usos en

o)

se debera incluir en la documentacion:




-Localizacion y caracteristicas mas relevantes de
la captacion, incluyendo focos contaminantes
del area de captacion.

-Descripcion de la captacion y de su proteccion.
-Descripcion del tratamiento que se realizara, en
funcion de la calidad del agua captada, para
obtener agua apta para consumo.

-Descripcion de las conducciones hasta el depdsito
de regulacion.

-Descripcion del depdsito regulador. Debera estar
situados por encima del nivel de alcantarillado,
totalmente cerrado sin comunicacion con el
exterior y los puntos de entrada y salida del agua
del depésito se encontraran a distinto nivel
(siendo recomendable que sean diametralmente
opuestos). Dispondra asimismo de un desaglie
que permita su vaciado total, limpieza y

CONSEJERIA DE SALUD
DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL
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-De otras conducciones de aguas o fluidos en la
empresa.

+ En caso de que sean necesarios o se disponga
de ellos, ubicacion y caracteristicas de:

Habra que describir y mostrar en un plano el sistema -Dep6sitos (con las caracteristicas antes indicadas
de distribucion de agua desde la acometida en la y que se dispongan en continuo con la red de
empresa, en el mismo se indicara, al menos; distribucién. En el caso de que sea necesario un

nuevo tratamiento del agua en el deposito,
\/ debera describirse el mismo).

-Equipos generadores de agua caliente o vapor.
o -Otros equipos de tratamientos de aguas (filtros,

descalcificadores etc..).

+ ldentificacion de los puntos de toma de agua
existentes en la empresa. Esta identificacion se
hara describiendo la toma de agua (lavamanos,

o)
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grifo, etc.) y asignandole una numeracion
correlativa.

-El mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion de
los depositos y demas equipos usados en la

captacion, deposito o posteriores tratamientos
del agua debera quedar recogido en los PGH

referidos a estas operaciones (mantenimiento y
L+D).

En lo referente al
sefialar que para asumir esa
responsabilidad las empresas alimentarias realizaran al
menos los siguientes controles:
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-Comprobacion del desinfectante residual en el
agua del grifo (Cloro Libre Residual si se utiliza
cloro o sus derivados y cloro combinado residual
si utiliza cloraminacion en el tratamiento de
desinfeccién de la Red), la frecuencia minima
sera semanal coincidiendo con el examen
organoléptico (olor, sabor, color y turbidez). No
obstante se podra establecer una mayor
frecuencia cuando lautilizacion del agua sea
determinante para laseguridad de los productos,
tales como en aquellos en los que el agua forme
parte del alimento.

-Control en grifo: con objeto de valorar la
influencia de los materiales de la instalacion
interior, asi como otras posibles incidencias que
puedan ocurrir en dicha instalaciéon (estanqueidad
del agua, posible acumulacion de sedimentos o




bacterias en empalmes, juntas, codos, valvulas)
se deberan realizar analisis de control en grifo,
segun establece el art. 20 del RD/140/2003 . Su
frecuencia sera al menos de un andlisis al inicio
de la actividad y posteriormente con frecuencia
anual.

-Controles en los tratamientos de desinfeccion:
En aquellos casos que la empresa alimentaria
realice un tratamiento de desinfeccion, debera
realizarse un control especifico sobre el mismo,
estableciendo una mayor frecuencia del control
desinfectante residual. Igualmente y con caracter,
al menos anual,se deberan realizar controles
sobre los posibles subproductos del tratamiento
desinfectante usado: control de Bromatos en
caso ozonizacion, control de THM en caso de
Cloracion etc.. (Anexo | parteB notas 1, 7 y 8).

CONSEJERIA DE SALUD
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-Andlisis Completo: Se debera realizar un analisis
completo (Anexo | exceptuando apartado D) al
menos al inicio de la actividad de la empresa y
control en grifo, segun estab posteriormente con frecuencia anual. El analisis
RD/140/2003. Su frec completo se realizara de forma intercalada con
menos de un analisis al ini el analisis anual del grifo, de forma que entre
posteriormente con frecuencis ellos haya un periodo de tiempo aproximado de
seis meses.
-Controles en los tratamientos de
En estos casos debera realiza + Empresas alimentarias con agua de mar limpia
especifico sobre el mismo, establecie 0 agua limpia:
frecuencia diaria del control desinfe i En aquellos casos que la empresa disponga de
Igualmente y con caracter, al me esta agua, se deberan establecer los controles y
deberan realizar controles sobre frecuencia de los mismos (al menos al inicio de
subproductos del tratamiento d su uso y posteriormente con la frecuencia
usado: control de Bromatos en caso necesaria segun el uso de la misma) a realizar
control de THM en caso de Cloracié para vigilar que la misma cumpla los criterios
| parte B notas 1, 7 y 8). establecidos para no afectar a la calidad y



seguridad de los productos. En el caso de agua
limpia procedente de agua dulce se realizaran
los controles por similitud establecidos para
abastecimientos propios. En el caso de agua de
mar limpia al menos incluiran los parametros
establecidos en el siguiente cuadro.

( PARAMETROS PARA AGUA DE MAR LIMPIA
+ E. coli

+ Coliformes totales

+ Estreptococos fecales

+ Materiales en suspension

+ Conductividad

+ Oxidabilidad al permanganato

* Metales pesados: Plata, Arsénico, Cadmio,
+ Cromo, Mercurio, Niguel, Plomo y Zinc Hierro
+ Sustancias 6rgano- halogenadas

+ Nitratos y Nitritos

(Hidrocarburos aromaticos policiclicos (:D

CONSEJERIA DE SALUD
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Los resultados de los controles deberan quedar
Registrados adecuadamente, estableciéndose
para cada caso, las acciones correctoras que
se deriven de resultados desfavorables en los
mismos.

@
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RESUMEN DE LOS CONTROLES DE LA VIGILANCIA

4

Desinfectante
residual

Empresas
alimentarias

T

Control en grifo

(1)

Y

Tratamiento
desinfeccion
especifico

D 4

Analisis
completo

) g

Empresas alimentarias

Control inicial

' Inicio de la actividad '

con deposito
intermedio

Anual

conectadas a la red Semanal (2) B
sin depdsito intermedio MO(EiIfIC&CIOﬂE‘S en
. instalaciones . .
Empresas alimentarias Control del desinf:
conectadas a la red Inicio de la actividad Diario
Semanal (2)

Subprod. de tratam:

Anual

Empresas alimentarias
con abastecimientos
propios

Diario (3)

Parametros indicados en el art. 20 del R.D. 140/2003.

Inicio de la actividad
Anual

Diario

Subprod. de tratam:

Anual

se podra establecer una mayor frecuencia cuando la utilizacién del agua sea determinante para la seguridad de los productos.

Control del desinf: .

Inicio de la actividad
Anual (4)

la frecuencia podra ser ampliada cuando la empresa pueda demostrar que dispone de otros controles que garanticen la desinfeccion del agua.
se intercalaré con el andlisis anual del grifo, de forma que entre los dos analisis haya un periodo de tiempo aproximado de seis meses.

o)
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Procedimiento de verificacion
B.2 PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECION (L+D)

OBJETIVO
Asegurar que el estado de limpieza y
desinfeccion de locales, equipos y utiles de la
empresa alimentaria, previenen cualquier
posibilidad de contaminacion.

Todas los empresas alimentarias han de asegurar
que llevan a cabo de manera correcta, las operaciones
de limpieza y desinfeccion de locales, maquinas, equipos
y utiles que intervienen en el proceso productivo. El
REGISTROS .

Plan L+D, debe pues determinarse, en cada caso,
evaluando las necesidades higiénicas en funcién del
riesgo sanitario, del tipo de operacién que se realice y
del producto alimenticio de que se trate, teniendo en
cuenta que de forma general han de limpiarse todas
las instalaciones de la empresa y ademas desinfectarse

aquellos elementos que entren en contacto con los

)
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Responsable: se designara a una persona o cargo _ . o .
o + Los tipos, fichas técnicas y dosis de los productos
especifico de la empresa como responsable de este
empleados.
Plan.
Especificamente en lo relativo al Procedimiento de o | A
; . , + Descripcion en detalle de los métodos de limpieza
ejecucion de este Plan, habra de recogerse: . » o N
y desinfeccidn por zonas, maquinaria y utensilios
(incluidos la limpieza y desinfeccién en su caso,
de manos e indumentaria). Se hara referencia a
quién es el responsable, cuando debe limpiarse
y desinfectarse, qué operaciones deben realizarse,
con qué productos (incluidas sus fichas técnicas
y autorizaciones para su uso en la industria
alimentaria ) y donde deben quedar registradas

estas actuaciones.

Procedimiento de Vigilancia y Acciones

. correctoras

o)
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tras la limpieza y desinfeccion, son los apropiados de
acuerdo con las especificaciones del Plan y en caso
contrario tener capacidad para la adopcion de las
acciones correctoras oportunas (volver a limpiar y
desinfectar, cambiar el procedimiento de limpieza,
cambiar de productos etc.).

Para ello debera definirse la frecuencia de la vigilancia
en funcién de las zonas de mayor o menor riesgo,
quedando registradas cada una de las actuaciones de
vigilancia asi como las incidencias observadas y las
medidas correctoras adoptadas en cada situacion
andémala observada.

De otra parte y en lo que se refiere al
, para asegurar que el Plan esta
consiguiendo el objetivo planteado, existira un
responsable que observara las comprobaciones del

0
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correcto desarrollo y registro de las acciones de ejecucion,
vigilancia y acciones correctoras, y que en aquellos
casos en que se estime necesario, se llevan a cabo los
controles de superficies establecidos para verificar una
correcta limpieza y desinfeccion.

La programacion de estos controles estaran
previamente fijados y los resultados de los mismos

quedaran recogidos en el correspondiente registro.

REGISTROS:En relacién a los controles, acciones

correctoras y comprobaciones efectuadas, los registros

de los resultados deben ser archivados al menos durante
dos afos.
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B.3 PLAN DE CONTROL DE PLAGAS:
DESINSECTACION Y DESRATIZACION (D + D)

Para el disefio de este Plan habré de tenerse en
cuenta lo recogido en el Decreto 8/1995, de la
Consejeria de Salud, de 24 de Enero, aprueba el
Reglamento de Desinfeccion, Desinsectacion y
Desratizacion Sanitarias.

El Plan debe incluir todas las medidas preventivas y
de control, y en caso necesario, las de lucha, a efectos
de evitar la existencia de cualquier plaga en los
establecimientos alimentarios.

@

: se designaré a una persona o cargo
especifico de la empresa como responsable del
cumplimiento del Plan.

Respecto del , deberan
describirse las medidas preventivas adoptadas por la
empresa, teniendo en cuenta que dichas medidas deben
encaminarse hacia:

+ Barreras antivectores.

¢ Evitar acumulacidon de agua en zonas oscuras
de dificil acceso y aisladas.

+ Consecucion del objetivo del PGH de limpieza y
desinfeccion.

+ Medidas encaminadas al ordenamiento del
medio.
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En cuanto al Procedimiento de Vigilancia y a las
+Adecuada e higiénica gestién de residuos. Acciones correctoras que se adopten, debera indicarse
la persona responsable de realizar la vigilancia de las
+ Alterar el medioambiente de los vectores. medidas preventivas y la comprobacion de ausencia de
plagas, la cual debera tener capacidad para adoptar
las medidas correctoras oportunas y, en caso necesario,
indicar la necesidad de contratar una empresa autorizada
para aplicacion de tratamientos contra plagas. Se debera
describir, asimismo, el procedimiento y la frecuencia de
las acciones de vigilancia, debiendo quedar archivadas
estas actuaciones en el correspondiente registro.

Si de esta vigilancia se desprende la necesidad de
medidas correctoras, éstas deberan ser adoptadas por
la empresa alimentaria. En caso de que se estime
necesario un tratamiento, se realizara por una Empresa
de desinsectacion y desratizacion autorizada. La empresa
de tratamiento debera realizar la Diagnosis y los

@
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Tratamientos, dejando constancia de los mismos en los poblacién o poblaciones nocivas y los factores

modelos oficiales establecidos para ello. De cada una
de las actuaciones se debera indicar y quedar registrado:

ambientales que originen o favorezcan la
proliferacion de los mismos.

esponsable y Numero de Registro. -Medidas correctoras recomendadas.

+Tratamientos efectuados (certificado de
tratamiento).

+ Productos utilizados: Fichas técnicas y numero
de registro sanitario.

+Plano de la colocacion e identificacion de los
cebos utilizados.

Respecto a la , deber& de contemplarse
el adecuado desarrollo de las acciones previstas
(ejecucion y vigilancia) y el cumplimiento del objetivo




previsto. En el caso haber sido necesario la contratacion
de una empresa de tratamiento de desinsectacion y
desratizacion, se verificara asimismo la eficacia de los
tratamientos, con independencia de la verificacion que
realice la empresa aplicadora. Para ello, en cada empresa
debera existir una persona responsable de verificar la
eficacia del plan de control de plagas de la empresa.

En cuanto a la metodologia, debera realizarse una
descripcion de se va a realizar la verificacion.
Para ello se puede realizar un seguimiento de la siguiente

documentacion:

+Examen de los resultados de las barreras
antivectores.

+« Examen de las incidencias detectadas mediante

la vigilancia.

0
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Examen de docu{nentaciones relativa a Diagnosis
y Tratamientos aplicados por empresas aplicadoras

”
autorizadas
/A

La frecuencia de la verificacion debera estar
determinada en el Plan y sera suficiente para confirmar
que su disefio es correcto y se lleva a la practica conforme
a los procedimientos de ejecucion y de vigilancia.

REGISTROS:En relacion a los controles, acciones
correctoras (empresa de tratamiento, documentacion
de Diagnosis y de Tratamientos) y comprobaciones
efectuadas, los registros de los resultados deben ser
archivados al menos durante dos afios.

@
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B.4 PLAN DE MANTENIMIENTO DE
INSTALACIONES Y EQUIPO

Debera designar una persona de su empresa que
sea responsable del desarrollo de este Plan y de
conseguir el objetivo indicado.

El procedimiento de ejecucion de este Plan debera

contemplar qué equipos de los existentes en su industria
tienen implicacion en los procesos alimentarios y cuales
de ellos pueden presentar un peligro potencial para la
seguridad de los alimentos, tanto por el hecho de que
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su buen funcionamiento dependa la seguridad de los
mismos (pasterizadores, esterilizadores, equipos de
refrigeracion, termometros, termografos etc.) o bien
porque puedan introducir en ellos elementos
contaminantes (tuercas, grasa, aceites etc.). Para estos
equipos debera reflejar la frecuencia del mantenimiento
preventivo de los mismos, indicando quién lo realizara,
en que consiste el mismo y donde quedaran registrados.
Actuaciones semejantes se realizaran en lo que se refiere
al mantenimiento de las instalaciones.

Dentro del debera
designarse un responsable que deberd comprobar las
acciones de mantenimiento realizadas, previstas en el
procedimiento de ejecucion, el correcto funcionamiento
de instalaciones y equipos, en funcion de los estandares
de uso previamente definidas, asi como las acciones
correctoras efectuadas al detectarse un fallo durante el
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mantenimiento efectuado o durante el propio
funcionamiento. Se debera indicar cual sera la frecuencia
de las acciones de vigilancia que ira en funcion de las
distintas zonas dentro de las instalaciones y de los
equipos existentes en la empresa. Todas estas actuaciones
seran reflejadas en su correspondiente registro.

Respecto a la , debera de contemplarse
el adecuado desarrollo de las acciones previstas
(ejecucion, vigilancia y acciones correctoras), asi como
el logro del objetivo previsto.

Para ello, en cada empresa debera existir una persona
responsable de verificar la eficacia del plan de
mantenimiento.

En cuanto a la metodologia debera realizarse una
descripcion de cdmo se va a realizar la verificacion. Para
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ello y como orientacion, se podria realizar un seguimiento
de la siguiente documentacion:

La frecuencia de la verificacion debera estar
determinada en el Plan y sera suficiente para confirmar
que su disefio es correcto y se lleva a la practica conforme
a los procedimientos de ejecucion y de vigilancia.

Todos los resultados derivados de las actuaciones

de verificacion deberan quedar igualmente registradas.
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Cuando se empleen aparatos de medidas, estos
deberan ser debidamente calibrados, indicando el
procedimiento utilizado.

OBJETIVO

Garantizar la inocuidad y seguridad de aquellos
REGISTROS:los registros de las incidencias ocurridas, productos alimenticios que no puedan
almacenarse con seguridad a temperatura

i ] ) ) ambiente, mediante un control de la temperatura
como de calibraciones de equipos deben ser archivados de los mismos en todas las fases o etapas a las

acciones correctoras y comprobaciones efectuadas, asi

al menos durante dos afios. que son sometidos, a fin de reducir eficazmente
en ellos la multiplicacién de microorganismos
patégenos o la formacion de toxinas.

Conforme al Reglamento (CE) n°® 852/2004, los
explotadores de empresas alimentarias estan claramente

obligados a mantener la cadena del frio.

Asi, el cumplimiento de los requisitos relativos al
control de la temperatura de los productos alimenticios,

@
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debe considerarse como una medida de higiene
especifica.

Los equipos que se utilicen para enfriar, almacenar
o congelar alimentos deberan estar proyectados de
forma que se alcancen las temperaturas que se requieren
en los alimentos, con la rapidez necesaria para garantizar
la seguridad e inocuidad de los mismos, y que se
mantengan también las temperaturas con eficacia. Estos
equipos deberan tener poseer un disefio que permita
vigilar y controlar las temperaturas, y si es preciso,
registrarlas.

En funciéon de la naturaleza de las operaciones que
hayan de llevarse a cabo con los alimentos, deberan
existir equipos o instalaciones adecuadas para la
refrigeracion, congelacién, almacenamiento (en
refrigeracion o congelacion), y/o enfriamiento rapido

0
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de los mismos.

De igual forma debera ser controlada, en caso
necesario, la temperatura ambiente del local donde se
estén manipulando, transformando, envasando, etc.,
con objeto de garantizar la seguridad de estas
operaciones.

En ninglin momento debera interrumpirse la cadena
de frio. Se podran exceptuar aquellos periodos limitados
de tiempo (por necesidades practicas de manipulacion
durante la preparacion, transporte, almacenamiento,
presentacion y/o entrega de los productos alimenticios)
siempre que ello no suponga un riesgo para la salud.

Deberéa designar una persona de la empresa que

sea responsable del desarrollo de este Plan y de
conseguir el objetivo indicado.
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El procedimiento de ejecuciéon de este Plan debera
contemplar qué equipos o locales de los existentes en
la industria (incluyendo los medios de transporte) tienen
implicaciéon en el mantenimiento de la cadena de frio
y como se realiza en cada uno el control de

temperaturas.
Igualmente se debera
detallar qué tipos de
productos alimenticios
van a almacenarse,
manipularse o
transportarse en ellos.

Para realizar el control de temperaturas se emplearan,
cuando aparezca regulado normativamente y siempre
que sea posible, instrumentos de registro adecuados
para controlar a intervalos regulares y frecuentes la

temperatura (termoémetros registradores, dispositivos
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de telemetria, etc.) que generen registros de
temperatura/tiempo.

En caso contrario, se podran emplear termémetros
no registradores, siempre que se establezca claramente
la frecuencia y el procedimiento de ejecucion, y que se
realicen y registren adecuadamente las mediciones de
los valores de cada equipo o local.

En ambos casos, los aparatos de lectura y registro
de temperaturas deberan estar correctamente calibrados,
y el mantenimiento, asi como la limpieza y desinfeccion
de los mismos, reflejadas en sus correspondientes Planes
de Higiene.

Para una correcta ejecucion de este plan, se debe
tener presente su intima conexion con otros planes de
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higiene, y esencialmente con el de mantenimiento de
instalaciones, equipos y Utiles (en cuanto a revisién de
instalaciones frigorificas, calibracion de aparatos, etc.),
y con el de buenas préacticas de manejo (realizacion de
operaciones de carga y descarga rapidas de productos
refrigerados o congelados, comprobar que la
temperatura de los muelles de expedicidn y recepcion
en el caso de que se utilicen para depositar mercancias,
sea igual a la del producto que menos temperatura
necesite, realizar un preenfriado de los vehiculos de
transporte y distribucién antes de la carga, etc.).

Dentro del debera
designarse a un responsable encargado de comprobar
el procedimiento de ejecucion, y en concreto el correcto
funcionamiento de las instalaciones y equipos de frio,
asi como de los aparatos de lectura y registro de
temperaturas.
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Se deberan establecer, para cada tipo de alimento
almacenado, fabricado o transportado, los limites
criticos o temperaturas maximas permitidas, por encima
de las cuales el objetivo de seguridad del producto no
se garantiza. Se tendran en cuenta las normativas
sanitarias que regulan dichas
temperaturas en cada caso,
pudiendo establecerse limites
distintos a los fijados en las
mismas sdélo en el caso de que
sean mas restrictivos, nunca si
son mas favorables.

Se debera indicar cual sera la frecuencia de las

acciones de vigilancia que ird en funcion de las

instalaciones y de los equipos existentes en la empresa.
Todas estas actuaciones seran reflejadas en su
correspondiente registro.
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Dicho responsable sera el encargado de aplicar y
registrar las acciones correctoras al detectarse una
superacion de las temperaturas maximas permitidas.
En este sentido, se debera tener presente que la
instauracion de dichas acciones correctoras debera
realizarse de forma inmediata, ya que la incidencia
puede afectar directamente a la seguridad del alimento.

Respecto a la verificacion,debera de contemplarse
el adecuado desarrollo de las acciones previstas

(ejecucion, vigilancia y acciones correctoras), asi como

el logro del objetivo previsto.
Para ello, en cada empresa debera existir una
persona responsable de verificar la eficacia del plan de

mantenimiento de la cadena de frio.

En cuanto a la metodologia debera realizarse una
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descripcion detallada de se va a realizar la
verificacion, especificando la frecuencia establecida en

cada caso.

Esta verificacion debe contemplar una triple vertiente.
Por un lado, la correcta temperatura de los medios
(camaras, locales, etc..), contrastando la temperatura
de los instrumentos de medicién y registro con la de
un termémetro calibrado. Por otro lado, la temperatura
existente en el interior de los productos (empleando
para ello un termémetro de sensor de contacto o un
termémetro laser). Por Gltimo, el seguimiento de la
documentacion generada en todo el plan.

Para ello y como orientacién, se podria priorizar el
seguimiento y examen de la siguiente documentacion:
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» L . En relacion a los registros, se deberan fechar y
¢+ Documentacion acreditativa de las revisiones . i
guardar (con base documental o informatizada) las
efectuadas por las empresas externas contratadas _ .
. : g temperaturas registradas al menos durante un afio , o
para el mantenimiento de los equipos de frio. i ] i ) i
bien por un periodo mas largo si una normativa concreta

., o i , indicara un plazo superior, 0 en base a la naturaleza y
+ Documentacién acreditativa de las calibraciones ) L ; i
N : el tiempo de conservacion establecido para ciertos
periddicas realizadas a los aparatos de lectura y ; )
_ . alimentos, como los ultracongelados, si el marcado de
registro de temperaturas, indicando el 5
o - fechas superase el afio.
procedimiento utilizado.

: [ . _ Los registros de este plan podran compartirse con

+ Registros de las actuaciones de vigilancia y de . . )
. otros que la empresa utilice para su actividad comercial,
las acciones correctoras. ) o ) i )
su sistema APPCC, etc., si bien esta circunstancia debera

quedar contemplada en la descripcion del plan.

2]
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B.6 TRAZABILIDAD (RASTREABILIDAD) DE LOS
PRODUCTOS

Con el plan de trazabilidad se debera conseguir:

+ Establecer correspondencias entre el origen del
alimento, su procesado y su distribucion.

+ Poder identificar y retirar del mercado alimentos que
puedan presentar un riesgo para la salud de los
consumidores, que hayan sido producidos,
transformados y distribuidos por una empresa.

DOCUMENTO ORIENTATIVO DE ESPECIFICACIONES DE LOS k7 =7/-45 1= \ERReleo)f o)t

: Habrd un responsable del Plan de
Trazabilidad en la empresa.

En lo que se refiere al
de este plan, la magnitud de la informacién
documentada de este procedimiento dependera del
tipo de actividad alimentaria que se trate y el tipo de
destinatario de los alimentos producidos.

Habra un responsable de generar y mantener la
informacion, registros e identificaciéon de productos,
necesarios para la Trazabilidad.

Debera contener los siguientes aspectos:

1° Ambito de aplicacion

Dependiendo de la actividad dentro de la cadena

alimentaria, el sistema puede necesitar:



Trazabilidad hacia atras: se refiere a la recepcién
de productos. La informacién que conviene
registrar es:

-De quién se reciben los productos: nombre y
direccion del proveedor.

-Que se ha recibido: informaciéon lo mas
detallada posible del producto recibido (naturaleza
y denominaciéon, formato de presentacion,
volumen, n° de lote/fecha de consumo
preferente/fecha de caducidad, etc.).

-Cuando: fecha de recepcion del producto.
-Cuanto se ha recibido de cada producto:
volumen total del producto aceptado.

Trazabilidad interna o de proceso: se trata de
relacionar los productos que se han recibido en
la empresa las operaciones 0 procesos que estos

CONSEJERIA DE SALUD
DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL
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Trazabilidad hacia delante

2°Definicion de criterios para la agrupacion e
identificacion de productos en relaciéon con la
trazabilidad.

responsabilidad de la empresa, y dependeran
de la naturaleza de la actividad. En todo caso
deben estar descritos y justificados
documentalmente.

En relacién con la identificacion, y en el caso de
productos puestos a disposicion del consumidor
final, la identificacion de los productos ha de
hacerse por la informacién trasladada en el
etiquetado, siendo el indicador mas idoneo el
lote.

En el caso de materias primas y productos
intermedios, la empresa debera decidir la forma
en que los productos vayan a ser identificados.

El documento correspondiente a la definicion de
criterios de agrupacion e identificacion de los
productos deberia al menos contemplar la
siguiente informacion:




* Productos a los que ampara.

+ Descripcion de los criterios que han seguido a
la hora de agrupar e identificar los productos
(materias primas, productos
intermedios,productos finales).

+ Relacion de los identificadores de cada producto
(con/sin agrupacion).

+ Criterios seguidos, en su caso, en la definicion
e identificacion de lote.

+ Fecha a partir de la cual se aplica dicha
identificacion.

+ Firma del responsable.

+ Actualizaciones o modificaciones en los criterios.

0

CONSEJERIA DE SALUD

plolat)yl=\ e rei|=)ir-il'(o) DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

———y
necesaria:

Debe registrarse toc
a efectos de tra
actividad de la €

La informacio
seglin su grac
respuesta:

Primera categoria de p
datos que deberan ponerse a d
autoridades compet'tes
en todos los casos:;:
-Nombre y direccion del proveedor y naturaleza
de los productos que suministro.
ion del cliente y naturaleza de
los productos que se le entregaron.
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-Fechas de la transaccion / en

Segunda categoria d
datos que seran
autoridades co
posible.

-Volumen o ca
-NUmero de lot
-Descripcion
producto preenva

z

el procedimiento a seguir ante
incidentes en los que proceda realizar una retirada
de producto

+ Asimismo es necesario que se describa la gestion
de devoluciones.

+ En ambos casos es necesario que se incluya el
destino que se le de a los mismos.

5CEstablecer mecanismos de comunicacion
inter-empresas

+ Es recomendable que se establezcan acuerdos
con los proveedores en los que se concrete que
informaciéon es critica que se aporte para
conseguir mantener la trazabilidad y cual es la
mejor manera de proporcionarla.

Dentro del debera

designarse un responsable que debera comprobar que
la trazabilidad entre materias primas y productos es
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correcta y se ajusta a lo establecido en el procedimiento
de ejecucion, y que en caso contrario se han realizado
las medidas correctoras indicadas en el propio plan.
Todo ello quedara reflejado en el correspondiente
registro.

Respecto a la , deber& de contemplarse
el adecuado desarrollo de las acciones previstas
(ejecucion, vigilancia y acciones correctoras), asi como
el logro del objetivo previsto.

Para ello:

+ En cada empresa debera existir una persona
responsable de verificar la eficacia del plan de
trazabilidad.

* En lo que se refiere a la metodologia, debera

realizarse una descripcion de cémo se va a realizar

CONSEJERIA DE SALUD

la verificacion. Concretamen
efectuar un seguimi
primas, su incor
elaborados, pr

siendo posible

sentido contra

tiempo de reac

Se puede realizar un

documentacion:

-Examen de las incidencias detectadas en datos
identificativos de materias primas y loteado,
mediante la vigilancia.

-Examen de incidencias de proveedores y de
clientes.

-Revisiones de copias de albaranes de mercancias.
-Revisiones de listados de clientes.

-La frecuencia de la verificaciéon debera estar
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+ Para productos sin una vida util especificada
(caso del vino), se aplica la norma general (cinco
afos).

+ Para los productos con una vida util superior a
cinco afnos, la informacién deberia conservarse
durante el periodo de vida atil, mas seis meses.

. + Par los productos muy perecederos, que tienen
una fecha de caducidad inferior a tres meses o
sin una fecha especificada (frutas, verduras,
productos no preenvasados), destinados
directamente al consumidor final, la informacion

Registros: quedaran archivados de manera general deberia conservarse durante los seis meses
durante un periodo de cinco afios, salvo que su siguientes a la fecha de fabricacion o de entrega.
normativa especifica indique un plazo superior; sin

embargo:

o)
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Los registros de cada plan pueden compartirse con
otros que la empresa utilice para su actividad comercial,
contable o en su sistema de Autocontrol, si bien esta
circunstancia debe quedar contemplada en la descripcion
del registro.

OBJETIVO

Garantizar que todos los manipuladores de
alimentos disponen de una formacion adecuada

en higiene de los alimentos de acuerdo con su
actividad laboral, y que se aplican los
conocimientos adquiridos.

La formacion es la actividad con la que se debe
conseguir que los manipuladores de las empresas del
sector alimentario (industrias, establecimientos minoristas,
establecimientos de restauracién, otros) adquieran, de

0
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forma continuada, conocimientos, actitudes y motivacion
para realizar practicas correctas de manipulaciéon y
adquirir un grado de capacitacion adecuado para la
correcta implantacion del Sistema de Autocontrol, todo
ello con el fin de evitar riesgos para la salud del
consumidor.

Este Plan persigue realizar la formacion de los
manipuladores de forma que conozcan y apliquen:

Las medidas generales de higiene.
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Responsable: La responsabilidad de la formacién
de los manipuladores de alimentos radica en la propia
empresa alimentaria, para lo cual se debera designar
a una persona de dicha empresa que se responsabilice
del cumplimiento del Plan tal como esta disefiado y

que el mismo cumple el objetivo que debe perseguir. + Cuando la formacién se realice directamente por
la empresa alimentaria, el programa de formacion

En lo que se refiere al Procedimiento de ejecucion sera disefiado e impartido por personal de la
de este Plan habra de recoger: propia empresa que acredite documentalmente

conocimientos en higiene de alimentos y del
* Responsable de la formacion: plan de formacion de la empresa. Dicho programa

estara supervisado por el responsable del plan.
Se debera resefiar quién

es el responsable de ejecutar + Cuando la formacion se imparta por una Empresa
la formacion en la empresa o Entidad de formacion, ésta debera estar
alimentaria, teniendo en autorizada por la Direccién General de Salud
cuenta que la imparticion Publica y Participacion e inscrita en el Registro
de las actividades de (aportar copia autorizacion).

®
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¢ Metodologia de la formacion
Requerimientos para la admision de un nuevo
Quedaran recogidos documentalmente en la empresa trabajador:
alimentaria, al menos, los apartados siguientes:
La empresa al admitir a un nuevo trabajador podra
optar por una de las siguientes vias:

+ Conocimientos basicos en materia de higiene
alimentaria relacionados con el puesto
desempefado, sirviendo de orientacion los
recogidos en el apartado A del Anexo 3 del

mar al nuevo empleado, para lo cual
Decreto 189/2001.

definir la f i6n que la empresa dara

_ e de su activi n la empresa.
+ Précticas correctas de higiene para cada puesto

de trabajo y sus fundamentos.

+ Practicas incorrectas de higiene para cada puesto

de trabajo y sus consecuencias.

+ Conocimientos del Sistema de Autocontrol de la
empresa relacionado con su puesto de trabajo
y su papel dentro del mismo.
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ntacion del

—> Definicion de los puestos de trabajo: Se deberéa

realizar una descripcion de las actividades desarrolladas
en los distintos puestos de trabajo existentes en la
empresa y los cometidos asignados a los mismos.
(cuando sean de similares caracteristicas se podran
indicar de manera agrupada)

DOCUMENTO ORIENTATIVO DE ESPECIFICACIONES DE LOS k7 =7/-45 1= \EREeleo) f o)t

, materiales/recursos asi
como del lugar donde se impartiran las actividades de
formacion.

: Quedara a criterio de
la empresa, pero en todo caso debera estar razonada
y justificada. Se garantizara de cualquier modo, la
formacion continuada y especifica a todos los
trabajadores, de acuerdo con los objetivos previstos
por la propia industria. Se deberan aportar siempre
calendarios y planificacion de la formacion.

: Deberé quedar documentado
el procedimiento de ejecucion completo, incluyendo
las actividades impartidas (contenidos, n® de horas y
fechas) junto con la informacion de cada trabajador en
el que se describa el historial formativo del mismo en
la empresa.
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Procedimiento de vigilancia correctoras se tomaran en caso de observancia de
irregularidades, en lo que se refiere a malas practicas
de manipulacion, a actitudes de los trabajadores o a la
propia limpieza, indicandose cual de ellas puede
corregirse sobre la marcha, cual implica una retirada
del puesto de trabajo o incluso cuales de aquellas
practicas incorrectas pueden tener repercusion en la
seguridad del producto alimenticio. Asimismo se debera
indicar en cada caso la necesidad de adoptar una nueva
accion formativa, para un manipulador en concreto o
para la totalidad de la plantilla.

Se deberan registrar todas las actuaciones de
vigilancia, asi como cada una de las medidas correctoras
que se tengan que adoptar con las repercusiones que
las malas practicas de manipulacion hayan originado
en la industria.

o)
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Respecto al Procedimiento de verificacion: en cada
empresa deberd existir una persona responsable de
verificar la eficacia del plan de formacion de la empresa.
Asimismo debera realizarse una descripciéon de cémo
se va a realizar la verificacion. En ella se podra incluir:

* B.8 PLAN DE ELIMINACION DE SUBPRODUCTOS
ANIMALES Y OTROS RESIDUOS NO
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

4 )

OBJETIVO

Evitar que los residuos o subproductos generados
por la empresa, que no se destinen a consumo
humano, produzcan contaminaciones cruzadas
con los alimentos producidos, u otras
contaminaciones que afecten a la inocuidad en
la cadena alimentaria.

\. J
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Para el disefio y gestion del presente Plan debera
tenerse en cuenta, lo recogido en el Reglamento (CE)
N° 1774/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo,
por el que se establecen las normas sanitarias aplicables
a los subproductos animales no destinados al consumo
humano, y sus correspondientes Reglamentos y
Decisiones de aplicacién del mismo, asi como las
correspondientes a las diferentes medidas transitorias
que afectan a determinadas subproductos. Asimismo
se tendra en cuenta lo dispuesto en la Directiva
2006/12/CE relativa a los residuos.

Las empresas alimentarias, salvo contadas
excepciones, generan productos de desecho a lo largo
del proceso de elaboracion de alimentos que por su
propia naturaleza no pueden ser destinados a consumo
humano, o que por la propia intencionalidad del
operador econémico tampoco lo son.

0
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Estos desechos-ne-destinados-a-consumo,humano

La magnitud y alcance de este Plan estara en funcion
del tipo de actividad de la empresa, y si genera uno
de los desechos anteriores o0 ambos.

En ningdn caso se refiere a residuos de cualquier

naturaleza que se generen en la empresa alimentaria,
no referidos a alimentos, como por ejemplo, restos de
envase y embalajes, residuos de tipo industrial, piezas
de maquinaria, aceites de uso industrial como
lubricantes, virutas metalicas o de madera, agentes
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limpiadores, disolventes, desechos de oficina, etc., que + Tipificar Residuos, cantidades y origen.
puedan formar parte del mantenimiento, la gestion o
la evolucion tecnolégica de la empresa, pero no del «+ Elaborar un procedimiento de recogida y manejo
propio proceso de elaboracién de un alimento. para cada categoria y/o tipo, incluyendo

descripcion de instalaciones, y flujos sobre plano.
Responsable: Se designara una persona de la

empresa como responsable de este plan. + Disponer de un Sistema y lugar (indicado en el

plano) de almacenamiento para cada categoria

Procedimiento de ejecucion: Cualquier empresa y/o tipo dentro de la empresa, incluyendo la

alimentaria debera: correcta identificacién y marcado de los elementos
de almacenamiento, hasta su retirada o

* eliminacion.

+ Determinar los destinos dados a los SANDACH,

E ya sean a plantas de transformacion o eliminacion
siguiendo los procedimientos estandar, o bien

cualquier otro destino que puedan estar

S considerados como excepciones al marco general.

®
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+ En cualquier caso debera disponerse de la .
correspondiente prueba de que dicho destino
esta autorizado por la autoridad que en cada .
caso sea competente.

+ Determinar los destinos dados a los residuos,
bien a eliminacion, o a su valorizacion. En
cualquier caso debera disponerse de la . aguas residuales
correspondiente prueba de que dicho destino
esta autorizado por la autoridad que en cada
caso sea competente.

+ Disponer de la identificacion, direccion y
autorizacion de las empresas (ajenas o0 propias)
encargadas de la retirada de la empresa
alimentaria de los SANDACH y/o residuos, asi
como de las, en su caso, responsables finales de
la eliminacién, tratamiento, transformacion o

2)
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los Residuos, y aprobacion de las posibles valorizaciones
de las mismas.

En los casos de retiradas, recogidas concentraciones

En tanto que la inclusion como SANDACH o Residuo 0 aceptacion de reexpediciones de productos, ya sean
depende de la “intencionalidad” del operador por motivos sanitarios o comerciales, por la propia
econdmico, por parte de éste es necesario definir este empresa alimentaria, antes de producirse tales
ambito de discrecionalidad, siendo recomendable actividades, y para su autorizacion, debe determinarse
designar va un responsable de la diferenciacion de si éstos van a ser, considerados como SANDACH o
los deshechos; asimismo debera encargarse Residuos, en cuyo caso nunca podran entrar
de la decision relativa a la 1 / en las instalaciones de la empresa que
categorizacion de SANDACH ‘ ‘ 4 se destinen a productos para el consumo

entendiéndose en todo caso que en

humano, debiendo destinarse a aquellos
caso de mezclas de elementos con sitios predefinidos anteriormente como
categorias diferentes, la categoria final destinados a SANDACH o Residuos, y
siempre serd la del subproducto de como tales deberan ser categorizados
categoria mas alta. Igualmente debera o tipificados, marcados y remitidos a los
ser el responsable de la tipificacion de destinos oportunos.




@

CONSEJERIA DE SALUD
DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

clasificacion, la higiene en la manipulacion, del flujo y
correcto marcado y almacenamiento de los mismos, asi
como la cumplimentacion de los registros generados
por el Plan.

Ante un incumplimiento del plan, que pudiese
generar un riesgo para la salubridad de los productos
alimentarios, debera articular las oportunas medidas
correctoras, que implicaran, en todo caso una nueva
categorizacion de los subproductos implicados, la
identificacién de los destinos de aquellos no
categorizados o tipificados, la investigacion de los
posibles destinos y la identificacion de posibles productos
alimenticios que pudieran verse afectados con la
adopcion de las medidas cautelares que pudieran
corresponder.

Procedimiento de vigilancia
Procedimiento de Verificacion: En toda empresa
alimentaria, existird un responsable

o)
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de verificar la eficacia del cumplimiento del Plan, que
no debe coincidir con ninguno de los responsables de
la categorizacion vy tipificacion de SANDACH y Residuos.

Debera realizarse una descripcion de como se realizara
la verificacion, indicando el método, frecuencia y
registro de las actuaciones de verificacion, que
contendran en todo caso, al menos:

Examen de los registros.

Comprobacion al azar de un envio hacia adelante
y hacia atras.

DOCUMENTO ORIENTATIVO DE ESPECIFICACIONES DE LOS k7 =7/-45 1= \EREeleo) f o)t

devoluciones o reexpediciones, procedimientos

de aceptacion y clasificacion como subproductos

o residuos, y criterios de aptitud de consumo.
Gestion interna de las mismas.

+ Comprobaciones de destinos autorizados.

La frecuencia de controles de verificacion estara en
funcion de la peligrosidad de los SANDACH y/o Residuos,
volumen generado, tipo de empresa, clasificacion por
riesgo de la misma, etc., debiendo quedar reflejada, al
menos, la frecuencia minima.

Deben recogerse y registrarse las medidas de mejora
propuestas a raiz de los resultados de la verificacion,
tiempo maximo para su cumplimiento y medidas de
control en tanto estas se cumplen.
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. El presente Plan requiere al menos los . .
P q Cantidad de material.

siguientes registros

+ Registro de cantidades generadas por Categoria Lugar de origen del material.
de SANDACH y/o tipos de Residuos.
Nombre y direccion del transportista.

+ Registro de entrada a almacenamiento y

ST ¢ 3 Nombre y direccién del destinatario (planta o
categorizacion final en éste en caso de que se y (P

. | lecimien ratamien liminacién
hayan producido agrupaciones. establecimiento de tratamiento o e acion o

empresa de recogida intermediaria) y, en su

+ Registro de salidas a destinos autorizados.

Se geristrara como minimo la siguiente informacion
de cada salida:

v Fecha de salida del material, descripcion del
material, indicando la categoria o tipo a que
pertenecen, unido en su caso, a la leyenda especifica

indicada en el Rto. 1774/2002.
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Los registros habran de conservarse por un periodo
minimo de 2 afios, junto a la copia del documento de La elaboracion de Especificaciones y Control sobre
acompafamiento comercial del envio. Suministros, sigue los mismos principios del Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos. Puede tratarse
B.9 ESPECIFICACIONES SOBRE SUMINISTROS como Plan especifico complementario al Plan APPCC,

Y CERTIFICACION A PROVEEDORES por la etapa diferenciada con caracteristicas propias
gue supone el abastecimiento dentro de los procesos

de la empresa alimentaria.

Se designara una persona de la empresa
como responsable de este plan.

Por suministros se entienden las materias primas, Se indicara, al menos:
otros ingredientes, envases, embalajes, productos de
limpieza, productos para el mantenimiento, utensilios « Listado de proveedores
en contacto con los alimentos y cualquier otro elemento
que se considere, dentro del abastecimiento de la +Responsable del establecimiento de

empresa, que pueda incorporar peligros a los alimentos. Especificaciones.
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*+ Tipo de suministros y Especificaciones establecidas.

+ Método para la valoracion de peligros utilizado

en el establecimiento de Especificaciones.

El registro lo constituye la propia redaccion de las
Especificaciones.

: Se sefialara el responsable
de vigilar el cumplimiento de las Especificaciones sobre
suministros, asi como, el método, momento, lugar y
registro de esta vigilancia. Igualmente quedaréa
constancia de las medidas correctoras que se adopten
derivadas del incumplimiento de las especificaciones,
su responsable y registro.

: Habra un responsable de verificar el
cumplimiento del Plan, indicando el método, frecuencia

0
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y registro de las actuaciones de verificacién. Deben
recogerse las medidas de mejora propuestas a raiz de
los resultados de la verificacion.

Cuando se opte por la Certificacion de Proveedores
como procedimiento de control sobre suministros, se
completaran al menos los siguientes apartados:

Especificaciones de gara
suministros.

Descripcion del procedi
los proveedores.

Criterios de evaluaci

Pérdida de la co
y aceptado.

Registros.







C. PLAN APPCC /7 HACCP

a El Plan de analisis de peligros y puntos de\

control criticos (APPCC-HACCP) es el documento

preparado de conformidad con los principios
de analisis de peligros y puntos de control
criticos, de tal manera que su cumplimiento

asegura el control de los peligros que resultan

significativos para la inocuidad de los alimentos

en el segmento de la cadena alimentaria

K considerada. J
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C.1 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

El diagrama de flujo consiste en una secuencia de
hechos o pasos (fases) involucrados a lo largo del
proceso que proporciona una descripcion simple y clara
de como se elabora un determinado producto
alimenticio. Debe ser desarrollado con minuciosidad
como un reflejo exacto del proceso, incluyendo todas
las etapas (desde la recepcion de las materias primas
hasta el producto terminado, distribuciéon o venta a
consumidor final, si se realizase dicha actividad -venta
puerta a puerta-) y de como se manipulan o se
almacenan las materias primas y/ o el producto final.
En el diagrama deben aparecer, secuenciadas, todas
las entradas y salidas de materiales, localizacién espacial
(lugar o dependencia) y temporal de las distintas fases,
datos importantes de conservacion o tratamiento
tecnolégicos para la seguridad del alimento

0
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(temperaturas, tiempos, humedad relativa, etc.),
identificaciéon de las materias primas y productos
intermedios (Carne magra, champifiién fresco,
Aditivos, Pasta fresca, etc.). Se puede afadir tanta
informacion adicional como se crea necesario.

Dado que el Diagrama de Flujo representa la base
del estudio del Sistema APPCC o sobre un determinado
producto, una vez que se elabore el diagrama, debe
ser comprobado “in situ” y demostrado su
correspondencia exacta con el proceso, puesto que un
error en la confeccidon del diagrama significa una
desviacion de todo el Sistema APPCC que se apoya en
este Diagrama de Flujo.

Deben elaborarse tantos diagramas de flujo como

tipos de procesos o productos realicen en su empresa,
pudiendo agruparse por productos o procesos cuando

D)
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RECEPCION RECEPCION RECEPCION RECEPCION
Carne Magra Champifion Fresco iti ienta Pasta de
0y 7°C) (12°C) Tomate

\

PICADO LAVADO
ALMACENADO BLANQUEADO
en Frio
(0y2°0) *
CORTADO

PESADO

PASTERIZACION
(Tmp. / Tiempo)

(PRODUCTO: RAVIOLIS)

MACENADO
CONSUMIDOR DISTRIBUCION TRANSPORTE
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C.2 ANALISIS DE PELIGRO Y MEDIDAS DE analisis de peligros
CONTROL

(EI Codex Alimentarius (1997) define el ana’lisis\

de peligros como el: “proceso de recopilacion
y evaluacion de informacion sobre los peligros
y las condiciones que los originan para decidir
cuales son importantes para la inocuidad de los
alimentos y, por tanto, planteados en el Sistema

HACCP .
. J

(" El Codex Alimentarius (1997) define peligro \
como: “agente bioldgico, quimico o fisico
presente en el alimento, o bien la condicién en

que éste se encuentra, que puede causar un v La probabilidad de que surjan peligros y la
\_ efecto adverso para la salud”. Y. gravedad de sus efectos en relacion con la salud.
(" EI Codex Alimentarius (1997) define medida ) v La evaluacion cualitativa y/ o cuantitativa de la
de control como: “cualquier medida y actividad presencia de peligros.
que puede realizarse para prevenir o eliminar
un peligro para la inocuidad de los alimentos o v La supervivencia o proliferacion de los
\_ para reducirlo a un nivel aceptable”. ) microorganismos involucrados (si los hubiera).

o)
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v" La produccion o persistencia de toxinas, sustancias
quimicas o agentes fisicos en los alimentos.

v Las condiciones que pueden originar lo anterior.

En todos los casos, es imprescindible que cada peligro
tenga asociada sus medidas de control (medidas
preventivas), no siendo validas afirmaciones generales
que engloben todos los peligros.

Sin embargo, para algunos de los Peligros que se
determinen, su medida de control puede corresponderse
con la ejecucion de un determinado Plan General de
Higiene (limpieza y desinfeccién, mantenimiento Buenas
Practicas de Fabricacion o de Manejo) debiéndose
consignar especificamente.

Q@
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C.3 DETERMINACION DE LOS PCC’s (PUNTOS
DE CONTROL CRITICOS)

Los PCC’s deben estar claramente determinados
para cada peligro. Existe una herramienta denominada

“arbol de decisiones” que puede ayudarle para

determinar que fase puede representar un PCC y cual
no.

De una forma pragmatica, deben considerarse todos
los PCC’s que realmente resulten necesarios y esenciales
para la seguridad del producto. Igualmente, se tendra
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en cuenta que la identificacion de los PCC’s como PCC1
0 PCC2 esta en desuso siendo la tendencia actual la
eliminacion total de la numeracion, ya que el punto de
control critico, jo lo es 0 no lo es! y, si representa un
PCC éste debera ser controlado.

C.4 ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES
CRITICOS PARA CADA PCC’s

El Codex Alimentarius (1997) define limite critico
como: “criterio que diferencia la aceptabilidad

o inaceptabilidad del proceso en una C.5 ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA DE
determinada fase”. -
eterminada fase VIGILANCIA PARA CADA PCC’s

El Codex Alimentarius (1997) define vigilar

Deben ser siempre claros y nunca ambiguos. No como: “la medicion u observacién programada

serén vdlidas afirmaciones como: tratamiento térmico de un PCC en relacion con sus limites criticos,
para evaluar si un PCC esta bajo control

adecuado (se especificara tiempo y temperatura),
(desviacion o pérdida de control de ese PCC)".

almacenamiento correcto (debera indicarse temperatura

®
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aplicacién de medidas correctoras una vez superados

los limites criticos que indican una pérdida de control.

Si la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia

deberan ser suficientes como para garantizar que el

v'Como se realiza la vigilancia PCC esté controlado. Todos los registros y documentos

relacionados con la vigilancia de los PCC deberan ser

firmados por la persona o personas que efectien la

v/ Cuando debe realizarse, cada cuanto tiempo vigilancia (responsable de ese registro) y, en aquellos

(frecuencia ) casos de obligado cumplimiento, ademas de por el
inspector oficial de la empresa.

v Quién es el responsable de realizar la vigilancia

v'Dénde quedan registrados los datos de la
vigilancia C.6 ESTABLECER LAS MEDIDAS CORRECTORAS
(PARA AQUELLOS CASOS EN LOS QUE SE
DETECTA UNA PERDIDA DE CONTROL DE
CADA PCC))

El Codex Alimentarius (1997) define medida
correctora como: “accién que hay que adoptar
cuando los resultados de la vigilancia en los
PCC indican pérdida en el control del proceso”.

D)
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Estas medidas deberan asegurar que el proceso
vuelve a estar controlado y que se adoptan las medidas
adecuadas sobre el producto afectado (eliminacion,
destino a otro proceso de produccion, etc.).

v Donde se registraran las medidas correctoras
aplicadas

C.7 ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS

Los procedimientos relativos a las desviaciones y a DE COMPROBACION DEL SISTEMA
la eliminacién de los productos deberan documentarse

en los registros del Sistema APPCC. En cada caso, debe

especificarse:
v Quién
v Como
4 El Codex Alimentarius (1997) define\
verificacion como: “aplicacion de métodos,
v Qué procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el
cumplimiento del Plan HACCP”; y validacién
. como: “la constatacion de que los elementos
v COmo

\ del Plan HACCP son efectivos”. )

)



Para determinar si el Sistema APPCC funciona
eficazmente, podran utilizarse métodos, procedimientos
y ensayos de comprobacion y verificacion, incluidos el
muestreo aleatorio y el analisis. La frecuencia de las
comprobaciones deberd ser suficiente para confirmar
que el Sistema APPCC esta funcionando eficazmente.
Puede considerarse como una “auditoria interna”.

Ha de sefalarse a la persona responsable de realizar
estas comprobaciones y recogerse aquellos métodos o
procedimientos que aseguren que el Sistema funciona
eficazmente. Entre los mismos puede incluirse:

v Qué: aspectos, partes o programas que seran
objeto de verificacion.

v Quién: persona responsable de la verificacion
del Sistema.

v Cuéando: se realizaran las comprobaciones y
verificaciones.

CONSEJERIA DE SALUD

plolatlyi=\ e rei|=)ir-il'io) DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

: debe crearse un manual de procedimiento
en el que se desarrolle como se llevara a cabo

z

la

Cuando se introduzcan modificaciones en el proceso
de produccion que afecte al producto tiene que
procederse a la revision del Sistema de Autocontrol. En
cualquier caso, estas revisiones deben efectuarse al
menos una vez al afio.

®
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C.8 SISTEMA DE DOCUMENTACION Y REGISTRO cada registro o ficha, en blanco y, en su caso, la tltima
version revisada. Se recomienda que en la primera
Un elemento esencial para el control del Sistema
APPCC, es el contar con un archivo o carpeta
(denominado SISTEMA DE REGISTROS) que aglutine
todas y cada una de las fichas (registros) empleadas
por el propio Sistema APPCC. El mantenimiento de este
archivo pretende facilitar el trabajo de verificacion del
Sistema, al tiempo que permite disponer de forma
ordenada de cuantos registros utiliza el Sistema, puesto
que son la base esencial para el Sistema APPCC.

Las modificaciones que se introduzcan en los registros
deben ser coherentes, con el control de los PCC’s y los
sistemas de vigilancia, establecidos en el Sistema APPCC.

En este SISTEMA DE REGISTROS se colocard, por
orden de ubicacion en el documento, un ejemplar de

@




CONSEJERIA DE SALUD
plolatlyi=\ e rei|=)ir-il'io) DE ESPECIFICACIONES DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

ia y sus fichas registro.

Para la aplicacion eficaz del Sistema de Autocontrol,
la documentacidn sistematica es esencial y debe
comprender:

we= Datos de identificacion del Documento del Los registros desviaciones y de las acciones

Sistema de Autocontrol correctoras.

wes Protocolos de descripcion del Plan APPCC/HACCP
y de los PGH.

las verificaciones.

wes Todos los datos empleados para el analisis de
peligros.

w= Todas las actas e informes de las reuniones del
equipo del Sistema de Autocontrol.

we= | os registros de identificacion de los PCC’s.

®
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Toda esta documentacion, asi como el resto de la
no mencionada e incluida en el SISTEMA DE ‘- Clasificada con un indicetlogicoty clare:
AUTOCONTROL, debe ser gestionada de acuerdo a
su protocolo especifico, pero en cualquier caso, debera f Permanentemente disponible.

ponerse especial atencidon en que sea:
‘-Fécil de modificar y mantener al dia.

"“ Con un formato de inspeccion rapida y asequible.
i"‘ Mantenida y conservada por un periodo definido
en funcion de la vida del producto o del previsto

en el documento.

"“ Fechados los registros y/o conformados por las
personas autorizadas.

®
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