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PRESENTACION

Me resulta muy grato presentar una nueva publicacién sobre los sistemas de seguridad
alimentaria dirigidos a los servicios de restauraciéon que elaboran comidas destinadas a la
poblacidn mds vulnerable como los enfermos, las personas mayores o los nifios de corta edad.

En la Comunidad de Madrid existen mas de mil centros que proporcionan alimentos a la
poblacidn vulnerable en los hospitales, las residencias de la tercera edad o las escuelas
infantiles. Estos servicios de restauracién precisan desarrollar sus actividades con un nivel de
seguridad alimentaria muy exigente.

Cuando nuestros hijos o nuestros padres son alimentados en un centro como los
mencionados, nada debe hacernos temer por su salud, por su seguridad, por su bienestar.
Cada persona que trabaja en un servicio de restauracion es la persona mas importante del
mundo para ese padre o ese hijo que confia su salud en ellos. Por eso es crucial que, desde la
Direccién General de Salud Publica nos pongamos codo con codo a trabajar para mejorar
juntos la seguridad alimentaria: este es el fin de la Guia que ahora presentamos.

El Reglamento (CE) n2 852/2004 de la Unidn Europea contempla la necesidad de que las
empresas alimentarias implanten un sistema de inocuidad de los alimentos basado en los
principios del analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). A través de estas
Directrices, la Consejeria de Sanidad desea orientar a los establecimientos de restauracion
para poblacion vulnerable ubicados en nuestra Comunidad, en la preparacidn, la implantacion
y el mantenimiento de un sistema de seguridad alimentaria que se ajuste a las elevadas
exigencias que deben aplicarse en estos colectivos.

Estoy convencido que esta publicacidon, fruto de un importante trabajo en equipo de grandes
profesionales, va a constituir una herramienta de gran utilidad que nos permitira sin duda
seguir avanzado en materia de seguridad alimentaria.

Juan Martinez Hernandez

Director General de Salud Publica

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS

SERVICIOS DE RESTAURACION DESTINADOS A
POBLACIONES VULNERABLES

La restauracion colectiva es la actividad destinada a proporcionar alimentos a un
conjunto de consumidores con unas caracteristicas similares que demandan un servicio de
comidas preparadas, tales como empresas, cuarteles, universidades,... En algunos casos
los consumidores a los que van destinados los alimentos son considerados poblacién
vulnerable, entendiendo por vulnerabilidad, la presencia de factores que exponen a la
poblacién a un mayor riesgo de sufrir inseguridad alimentaria. Entre estos grupos de
consumidores podemos encontrar a los comensales de residencias de ancianos,
hospitales, escuelas infantiles,...

La restauracion destinada a poblacién vulnerable presenta unas caracteristicas que la
diferencian del resto de la restauracion colectiva, ya que no solo busca satisfacer las
necesidades nutricionales de los pacientes, sino que también deben:

e Desarrollar dietas terapéuticas ajustadas a las diferentes patologias (ej.: oferta
de dietas en el servicio de comidas de un hospital) y dietas adaptadas a las
diferentes situaciones fisiolégicas (ej.: introduccién de grupos de alimentos en
los servicio de comidas para nifios en edad preescolar)

e Asegurar la inocuidad del producto considerando que la poblacién a la que se
destinan las comidas es especialmente sensible a los problemas de seguridad
alimentaria (ej.: ancianos y nifios en edad preescolar).

En este contexto, un servicio de restauraciéon destinado a poblacion vulnerable debe
proporcionar a sus consumidores alimentos seguros atendiendo a sus necesidades
especiales, aplicando las medidas de prevencion y control necesarias para ello.

En la Unidn Europea a través de los Reglamentos (CE) n2 178/2002 y 852/2004, se
recogen los principios relativos a la seguridad alimentaria y la higiene de los productos
alimenticios que constituyen el fundamento juridico de los sistemas de gestién de la
seguridad alimentaria que aplican los operadores de las empresas alimentaria.

B Sistemas de seguridad alimentaria

Los sistemas de seguridad alimentaria (SSA) son la principal herramienta para que los
operadores alimentarios documenten aquellos requisitos que aplican y que les
permiten demostrar su capacidad para controlar los peligros para la seguridad
alimentaria, a fin de garantizar que los alimentos sean inocuos en el momento de su
consumo.

Tal y como se indica en la Comunicacion de la Comisién (2016/C 278/01) sobre la
aplicacién de sistemas de gestién de la seguridad alimentaria, éstos deben concebirse como
un instrumento prdctico para controlar el entorno y el proceso de produccién de alimentos y

m Direccion General de Salud Publica
Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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garantizar la seguridad de estos productos. Un sistema de seguridad alimentaria incluye
los siguientes aspectos:

e Procedimientos basados en el analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC). Los sistemas APPCC constituyen una metodologia internacionalmente
reconocida y recomendada para garantizar la inocuidad de los alimentos
basada en un planteamiento cientifico, racional y sistematico para el control de
la seguridad alimentaria. Desde un punto de vista legal la obligacidn de su
aplicacion se recoge en el articulo 5 del Reglamento 852/2004.

e Buenas précticas de higiene (BPH) (ej.: limpieza y desinfeccién adecuadas, higiene
personal) y buenas practicas de fabricacion (BPF) (ej.: temperatura adecuada de
transformacién). Los programas de BPH y BPF incluyen las actividades que
garantizan unas condiciones de trabajo adecuadas y suficientes para proteger la
salud de los consumidores. En lo Anexos del reglamento | y Il se aborda el
contenido de estas practicas.

e Politicas de gestidon y comunicacion interactiva. Las empresas alimentarias
deben definir procedimientos que permitan garantizar, tanto la trazabilidad de
sus materias primas y de los productos que comercializan, como
la comunicacién agil y eficaz que facilite la recuperacidon de sus productos
alimentarios en los casos necesarios (ej.: una alerta alimentaria). Con
frecuencia las empresas incluyen estos aspectos dentro de sus Planes
PCH/programas de PRP (ej.: programa de trazabilidad) y/o el plan APPCC (ej.:
acciones correctoras).

La relacién entre los distintos elementos de un SSA queda ilustrada en la figura 1y

evidencia que los programas de PRP, incluida la trazabilidad constituyen la base de los
sistemas APPCC y por lo tanto también la de los sistemas de seguridad alimentaria.

Sistema de

autocontrol

Procedimientos
basado en el
APPCC

Prevenciony
Preparacion

Programas |Procedimiento (base)
de PCH de
(BPH+BPF) Trazabilidad

Figura 1.- Elementos de un Sistema de Seguridad Alimentaria

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Asi, la secuencia logica en la implantacidon de un sistema de seguridad alimentaria
basado en los principios del APPCC en un establecimiento seguiria el siguiente orden:

192) Examinar los programas preventivos existentes en una empresa para comprobar
gue cumplen con los principios generales de higiene alimentaria y las buenas
practicas sectoriales, incluida la trazabilidad. Ademas, los programas deberan
disponer de la documentacion requerida (descripcion, responsable..) y se
realizaran los controles necesarios. En resumen las BPH y las BPF estan
adecuadamente implantadas y consolidadas en la empresa.

29) Disefar e implantar el sistema APPCC considerando las indicaciones establecidas
por la Comision del Codex Alimentarius.

Por ello, con el objeto de realizar un abordaje que resulte Util a la hora de disefiar e
implantar un sistema de gestién de la seguridad alimentaria en los establecimientos de
restauracién dirigidos a poblacion vulnerable, las presentes directrices se han dividido
en los apartados:

I. Cuestiones generales del disefio e implantacion de un sistema de seguridad
alimentaria

Il. Disefio e implantacion de planes de practicas correctas de higiene

El desarrollo de los anteriores apartados se ha ilustrado con un gran numero de
ejemplos, para facilitar su compresiéon. Dado que las presentes directrices se dirigen a
poblacién vulnerable en los ejemplos se han utilizado siempre los criterios de
seguridad alimentaria_mds exigentes. Lo criterios aplicables a poblaciéon general
pueden consultarse en los siguientes documentos de la Comunidad de Madrid, que
ademas son complementarios a las presentes directrices:

=>» Documento Técnico de Salud Publica n® 116: Guias para el disefio, implantacion y
mantenimiento de un sistema APPCC y Prdcticas Correctas de Higiene en las empresas
alimentarias, que con caracter general es de aplicacién a cualquier empresa
alimentaria

=>» Documento Técnico de Higiene y Seguridad Alimentaria n2 3: Directrices para el disefio,
implantacion y mantenimiento de un sistema de autocontrol basado en los principios
del APPCC en las empresas de comidas preparadas.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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CUESTIONES GENERALES DEL DISENO E

IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Direccion General de Salud Publica
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CUESTIONES GENERALES DEL DISENO E IMPLANTACION

DE UN SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

La puesta en prdctica de un sistema de seguridad alimentaria requiere una adecuada
preparacion y planificacidn, tanto en su etapa de disefio como la de implantacion.

Es fundamental que los responsables de la empresa, a todos los niveles, entiendan y se
comprometan con las iniciativas a poner en marcha.

B Aspectos basicos

Este compromiso de la Direccion de la empresa debe evidenciarse con hechos, entre
los cuales son importantes que se disponga de:

12) Los recursos precisos, tanto humanos como materiales. Es importante que con
caracter previo a la implantacién de un sistema de seguridad alimentaria, los
establecimientos comprueben que:

=» Disponen de las instalaciones necesarias para el desarrollo de la actividad:
agua, luz, ventilacidn, climatizacion y gas acorde con el tamafio y volumen
de produccién.

=>» El disefio y distribucidn de los locales es adecuado para el volumen y las
caracteristicas de su produccién: no hay cruces de lineas limpias/sucias, el
tamafio de las salas es adecuado y la distribucion de espacios evita la
contaminacién cruzada.

=» La dotacion de los equipos/maquinaria/utillaje es suficiente para un
servicio de restauracion: cdmaras/equipos de conservacion en frio, equipos
de tratamiento térmico, equipos de mantenimiento en caliente, equipos
para enfriamiento, maquinas de higienizacidon de vajillas/utillaje, equipos
de transporte, maquinaria/utillaje de corte/triturado/molido/batido,...

=» Las caracteristicas (materiales, disefio y capacidad) de los equipos es
adecuada: tamafio acorde con la produccién, materiales que no cederan
sustancias a los alimentos, disefiados de forma que faciliten sus limpieza,
con capacidad suficiente de produccién frio o de calor.

=» Existe un numero adecuado de trabajadores con la capacitacién acorde a
su puesto de trabajo.

29) Las estructuras de gestién que permitan su aplicacién de forma efectiva. El equipo
de trabajo y los responsables a los diferentes niveles deberan tener la capacidad de
aplicar los criterios y tomar las decisiones establecidas en el sistema de seguridad
alimentaria (ejemplo: apoyar y hacer cumplir cuando sea preciso las acciones
correctoras previstas en el sistema de autocontrol).

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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B Documentacion

Si bien en los apartados correspondientes al sistema APPCCy a los planes de précticas
correctas de higiene es necesario que un establecimiento documente diferentes
aspectos de la actividad del servicio de restauracion, es importante que la
documentacion del sistema de seguridad alimentaria incorpore una descripcién
general de las caracteristicas del establecimiento. Esta informacion facilita la
comprension del sistema, y en muchos casos, justifica y apoya las decisiones tomadas
por el equipo de seguridad alimentaria en el disefo del sistema.

La descripcion permitird identificar claramente la tipologia, ubicacion y volumen de
actividad del establecimiento (ej.: cocina de un centro hospitalario con 300 camas
ubicada en un centro urbano). También es relevante aportar informacidon sobre su
organigrama de gestién (ej.: la cocina hospitalaria depende organicamente de la
Direccion de Asuntos Generales).

La descripcidon deberia acompafiarse de un plano o croquis del establecimiento (o al
menos de las dependencias implicadas en el servicio de restauracidon) que permita
identificar:

» Las dependencias y zonas de trabajo (ejemplo: recepcion de productos, almacenes,
salas de preparacion, obradores, cocina, fraccionamiento y envasado, expedicion,
sala de limpieza).

» Las instalaciones y equipos relevantes (ejemplo: cdmaras frigorificas, lavamanos,
hornos, abatidores, loncheadoras, envasadoras).

» La secuencia del recorrido que hacen los alimentos y la secuencia de momentos en
los que participa el personal.

Este esquema de planta sirve para analizar el itinerario que hacen las comidas y los
procesos a los que se las someten, desde que entran las materias primas en el
establecimiento hasta su servicio. Para ser de utilidad deberd mantener las
proporciones entre las distintas dependencias, con identificacion de las instalaciones y
equipos relevantes desde un punto de vista de la seguridad alimentaria. La valoracién
de este recorrido a través de las instalaciones contribuye a la identificaciéon de zonas
limpias y sucias, puntos en los que puede haber contaminacién cruzada y otros
aspectos de interés que facilitan una adecuada valoracién de los peligros alimentarios.

B Implantacién

El sistema de seguridad alimentaria es de la empresa y el plan debe estar firmado por
el titular o su representante, como prueba de responsabilidad y compromiso en su
aplicacion, y se acompafiara de la fecha en la que tiene lugar. También se firmaradn y
fecharan las futuras actualizaciones que puedan surgir cuando tengan lugar cambios.
Es importante que todo el personal de la empresa asuma que la aplicacion del sistema
debe ser permanente y no sélo ante posibles controles externos, como por ejemplo las
auditorias oficiales de la Administracién Sanitaria.

m Direccion General de Salud Publica
Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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DISENO E IMPLANTACION DE PLANES DE
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE O
PRERREQUISITOS

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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DISENO E IMPLANTACION DE PLANES DE PRACTICAS

CORRECTAS DE HIGIENE O PRERREQUISITOS

Las Practicas Correctas de Higiene (PCH) son un conjunto de medidas, condiciones vy
procedimientos de higiene, dirigidos a controlar los peligros alimentarios y garantizar la
aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio. Tal y como indica la FAO (FAO,
2002), la aplicacidon de éstas practicas que las empresas alimentarias establecen, son la base
para asegurar la higiene de los productos comercializados y sienta los cimientos para el
desarrollo del sistema de gestion de la seguridad alimentaria, dado que con frecuencia las
medidas preventivas identificadas en un plan APPCC estén contempladas dentro de las PCH de
una empresa alimentaria.

Si bien en la Unién Europea los reglamentos de higiene alimentaria utilizan el término
Prdcticas Correctas de Higiene, es comun denominar a las PCH como prerrequisitos o
requisitos previos (PRP) del sistema APPCC. Los PRP incluyen tanto las buenas practicas de
higiene (BPH) como las buenas practicas de fabricacion (BPF), asi como los procedimientos de
gestién y comunicacién que garantizan la trazabilidad y un sistema efectivo de recuperacién de
los productos comercializados.

Los PRP no son especificos de un peligro determinado sino que son de aplicacién general, por
lo que las empresas, a efectos operativos, suelen agruparlos en planes mds o menos
especificos. No existe obligacién de establecer un nimero concreto de planes, si bien la
Direccién General de Salud Publica, para el sector de la restauracion recomienda los
siguientes:

Plan de formacién de trabajadores
Plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
Plan de limpieza y desinfeccién

Plan de agua de abastecimiento
Plan de buenas practicas
Plan de proveedores
Plan de trazabilidad

Esta divisién no pretende ser exhaustiva y de hecho muchas empresas amplian estos planes
incluyendo por ejemplo: plan de residuos, plan de calidad del aire, plan de gestidon de
productos quimicos, plan de transporte...

Algunos sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, como es el caso del propuesto en la
norma de calidad I1SO 22000:2005, dentro de los PRP identifican un grupo especial, los
llamados Prerrequisitos operativos (PRPO). Son PRP identificados por el analisis de peligros
como esenciales para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos (contaminacién, proliferacién,... de peligros relacionadas con la
seguridad de los alimentos o el ambiente de produccién). Se trata por lo tanto de PRP cuyo

ok Direccion General de Salud Publica
Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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funcionamiento es imprescindible para mantener las condiciones higiénicas de un proceso. Los
PRPO también se caracterizan porque en su descripcién es importante tener identificadas de
antemano acciones correctoras sobre los procesos implicados, por la relevancia de los
controles asociados a estos PRP.

La organizacion, la gestién y el desarrollo de los planes de PCH o PRP, también deberd
documentarse, permitiendo de esta forma a un establecimiento alimentario evidenciar que se
aplican las medidas preventivas que se han resefiado en el plan APPCC. La informacion que
deberia incluir un plan es:

v" La descripcién de las actividades que se deben desarrollar.

Esta descripcién debera indicar la metodologia y, cuando proceda, las medidas correctoras
en caso de desviaciones.

v’ Los responsables implicados.

Es preciso identificar tanto al personal propio del establecimiento como al subcontratado
para diferentes tareas.

v’ Los controles a realizar.

Deberan incluirse controles tanto sobre la ejecucién de las actividades como sobre la
efectividad de las mismas.

v’ La documentacidn y registros asociados al plan.

Es preciso identificar aquellos documentos y registros que evidencian la puesta en practica
del plany su efectividad.

Por ultimos es importante incluir también una informacidn bdsica relacionada con cada plan,
dado que refuerza y justifica el diseio del plan.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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PLAN DE FORMACION DE TRABAJADORES

Los servicios de comidas deben garantizar que los trabajadores, cuya actividad laboral pueda
afectar a la inocuidad de los alimentos, tengan la capacitacién necesaria en relacion con las
tareas que desarrollan. Asi, el plan de formacién serd el documento del sistema de seguridad
alimentaria que describe las actuaciones para garantizar una adecuada formacién en estos
establecimientos.

El objetivo fundamental de este plan es que los trabajadores adquieran las competencias
necesarias para el desarrollo de su puesto de trabajo, pero también que sean conscientes de la
pertinencia e importancia que sus acciones individuales tienen sobre la inocuidad de los
alimentos.

B Informacion basica

Para conocer las necesidades formativas concretas de un establecimiento de comidas
preparadas es preciso identificar las competencias que deben adquirir los trabajadores, que
participan o tienen responsabilidad, en las operaciones que afectan a la higiene y seguridad de
los alimentos que se sirven. Por ello, es util relacionar todos los puestos de trabajo existentes y
agruparlos, si es posible, en funciéon de que sus necesidades de instruccidn y de formacién sean
similares (Tabla 1). Es importante que esta informacién se mantenga actualizada y se revise
periddicamente.

Jefe de cocina 1

Cocinero 2
Pinche de cocina 6
Auxiliar de geriatria 10
Dietista 2
Personal de limpieza 5
Personal de mantenimiento 1

Tabla 1.- Puestos de trabajo de una cocina de una residencia de ancianos

Un error comun en los planes de formacion de los servicios de comidas es incluir Unicamente a
los manipuladores de alimentos, cuando realmente existen otros trabajadores que también
desarrollan actividades de impacto en la seguridad de los productos elaborados, como por
ejemplo, los dietistas, el personal de planta de un hospital o los trabajadores del servicio de
limpieza.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios y los pertenecientes a las empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacion del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v" Realizar las actividades y gestionar las incidencias. Cuando el centro cuenta con personal
con capacidad técnica y docente para realizar la formacion en seguridad alimentaria en
restauraciéon (ej.: responsable de dietética, jefe de cocina, facultativos del servicio de

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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medicina preventiva), suelen ser ellos los que realicen las actividades, en caso contrario, se
recurre a empresas especializadas (ej.: escuelas de formacion profesional o educacional,
centros de formacion). Independientemente de los profesionales que impartan la docencia,
es importante que conozcan el sistema de gestidén de la seguridad alimentaria (SGIA) que
aplica el establecimiento.

Llevar a cabo los controles. Se incluira a todos los implicados en comprobar que se realizan
todas las actividades de formacién y que son efectivas. Los responsables de los controles
pueden pertenecer a la propia empresa (ej.: jefe del equipo APPCC) y/o a una empresa
contratada (ej.: auditor externo).

Actividades

La
v

descripcidn de las actividades formativas identificara los siguientes aspectos:

El tipo de actividad a desarrollar. La legislacion considera que en los planes de formacion al
menos existiran actividades de:

=> Instruccion o formacidon en cuestiones de higiene alimentaria dirigida a los
manipuladores de productos alimenticios, de acuerdo con su actividad laboral.

=>» Formacién sobre la aplicacion de los principios del APPCC para los que tengan a su cargo
el desarrollo y el mantenimiento de procedimientos del sistema de autocontrol.

En el caso de que existiesen requisitos formativos previos a la contratacion, estos deberian
estar descritos. Por lo tanto, el plan deberd documentar cémo se llevan a cabo las
actividades de valoracién de la formacién aportada por un trabajador en el momento de su
contratacion. Asi por ejemplo, es comun que para determinados puestos de trabajo se
exijan titulaciones especificas que ya incluyen conocimientos bdsicos en higiene vy
manipulacion de alimentos (figura 2).

Ficha de puesto de Cédigo
trabajo 003

Ficha de puesto de Cddigo
trabajo 001

Jefe de Cocina Dietista

Requisitos formativos previos:
Grado en dietética

Requisitos formativos previos:
Titulo de formacién profesional en

cocina

Funciones: Funciones:

M Elaboracién de alimentos [0 Elaboracién de alimentos

M Planificacién de mends M Planificacién de menas

O Disefio de dietas M Disefio de dietas

O TareasdeL+D O Tareas de L+D

O Tareas de mantenimiento O Tareas de mantenimiento

M Homologacién de proveedores M Homologacién de proveedores

M Aplicacién de procedimientos M Aplicacion de procedimientos

APPCC

APPCC

Responsabilidades:
Integrante del equipo APPCC
Formador de manipuladores

Responsabilidades:
Integrante del equipo APPCC
Formador de manipuladores

Figura 2.- Ejemplos de fichas de puesto de trabajo en una cocina hospitalaria

1
;

:
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v" Los contenidos abordados en las actividades de formacion. Para el disefio de los contenidos
es preciso considerar todos los aspectos del servicio de comidas (figura 3) y ajustarlos al
puesto de trabajo de un empleado.

Por ejemplo, en una residencia de personas mayores, en la que los manipuladores que
asisten durante el servicio de comidas también son los encargados de la modificacion de la
textura en las dietas para disfagia, su formacién debe incluir contenidos especificos sobre
como afadir espesantes de forma segura.

La adaptacién de la formacion al puesto de trabajo es fundamental para una formacion
efectiva. Las formaciones generalistas en seguridad alimentaria tienen una utilidad
restringida, mientras que las especificas son mejor aceptadas y contribuyen a optimizar las
actitudes y los comportamientos de los trabajadores.

Tipa de

servicio de

restauracion

y poblacién

de destino
Actividades y
procesos que Higiene
desarrolla la personal

empresa

Diferencias
culturales y
el idioma de
los
trabajadores

Formacion y
experiencia
previa de los
trabajadores

Figura 3.- Aspectos a considerar en los contenidos de un plan de formacién

La formacion en los aspectos relacionados con el sistema APPCC hara especial hincapié en
aportar los conocimientos tedricos, pero también los practicos en la vigilancia de los PCC, y
por lo tanto, en el conocimiento de los limites criticos, las acciones correctoras y los
registros asociados.

En el caso de las actividades de formacion continuada, se consideraran no solo los
contenidos necesarios para actualizar y mejorar los conocimientos, sino las actitudes y los
comportamientos de los trabajadores. Es muy importante planificar actividades especificas
en el caso de cambios en los procesos (ej.: realizacion de nuevas técnicas culinarias,
adquisicion de equipos, cambio en los productos de limpieza y desinfeccidén), modificacion
del sistema de autocontrol (ej.: inclusion de medidas de control ante peligros emergentes,
modificacién de un limite criticos, cambios en el sistema de vigilancia de un PCC) o
modificaciones legales. También se tendran en consideracién los resultados de los controles
desarrollados y se disefiaran contenidos teniendo en cuenta los problemas en la aplicacion
del sistema de seguridad alimentaria (ej.: fallos en la realizaciéon de vigilancias de PCC,

E Direccion General de Salud Publica
Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID



Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable 17

problemas en la cumplimentacion de registros, ausencia de aplicacion de medidas
correctoras).

Los servicios de comidas destinadas a poblacién vulnerable deben incorporar en sus planes
contenidos concretos sobre la importancia de las particularidades de la elaboracion, la
manipulacién y el servicio de las comidas para personas con necesidades dietéticas
especiales como por ejemplo:

Modificacién de las texturas de las dietas (ej.: papillas, purés) o exclusién de determinadas
materias primas que puede provocar problemas de ahogamiento (ej.: uso de pescado sin
espinas) o desarrollo alergias alimentarias (ej.: leche o huevo en nifnos).

Los procedimientos de trabajo especificos (ej.: tratamientos térmicos en los platos destinados a
personas inmunodeprimidas y la elaboracién de biberones).

Se reforzara la importancia de seguir los procedimientos establecidos para evitar los riesgos
especificos en esta poblacion (ej.: no realizar el cambio de pariales en la zona de preparacién
de biberones, utilizar abatidores en el enfriamiento de las comidas).

A modo de ejemplo, en la figura 4 se ha incluido una de instruccién de preparacion de
biberones en una escuela infantil que podria constituir el eje de la formacién de estos
trabajadores, incluyendo no solo cuestiones generales de la seguridad en la elaboracion
sino también en las practicas especificas del centro en el que trabajan.

v' La periodicidad de las acciones formativas. La capacitacién de los trabajadores se encuentre
debidamente actualizada y acorde con las necesidades de los centros y las capacidades
demostradas.

En el caso de producirse fallos graves en el sistema de seguridad alimentaria, el plan de
formacién deberd tener capacidad para organizar actividades en un corto espacio de
tiempo.

v" La metodologia a seguir para impartir (ej.: exposicidon, casos practicos para trabajar en
grupo) y evaluar la formacién (ej.: pruebas de nivel de conocimientos, cuestionarios), asi
como el lugar en el que se realizard la formacién, y los recursos audiovisuales y de otro tipo
(ej.: aula, cocina, puesto de trabajo, videos, plataforma digital, test rapidos, termémetros,
utillaje de la cocina).

Direccion General de Salud Publica
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INSTRUCCION DE PREPARACION DE BIBERONES (niiios de 0 a 1 aiio)

Personal de las aulas de bebés

Biberoneria

Elaboracién de biberones con las férmulas infantiles asignadas a cada nino

= Recepcién y almacenamiento de las formulas infantiles:

12) En el momento de la recepcidén la responsable del aula etiqueta los envases de las
férmulas infantiles aportadas por los padres, con el nombre del nifio y el aula.

29) Las formulas se almacenardn identificadas en los armarios habilitados para ello.
= Preparacién de los biberones:

12) Antes de comenzar comprobar que la zona de preparacién estd limpia y desinfectada y
las manos higienizadas de acuerdo con el procedimiento establecido.

292) Conectar el calienta-biberones para calentar el agua envasada con la que se
preparardn los biberones hasta 70°C.

32) Recoger todo lo necesario para preparar los biberones (botellas, tetinas, tapas....) en la
zona dénde se almacena después de su higienizacion y revisar que todo esté limpio y
desinfectado.

49) Preparar las etiquetas que se pondrdn en los biberones una vez preparados, poniendo en
cada una de ellas el nombre de un nifo y el aula.

52) Comprobar que el agua para los biberones tiene la temperatura adecuada (=702C) y
después dejara enfriar 30 minutos.

62) Seleccionar la férmula del bebé y revisar la cantidad a preparar (agua y leche).

72) Poner la cantidad de agua caliente necesaria en la botella, anadir la cantidad de leche
en polvo necesaria, poner la tapa en la botella y agitar para facilitar la mezcla del polvo
con el agua. Al terminar retirar la tapa y poner la tetina protegida.

892) Identificar el biberén con la etiqueta en la que figura el nombre y el aula del nifo,
asegurandose de que coincide con los datos de la etiqueta del envase.

= Mantenimiento:

12) El biberén se administrar lo antes posible, por lo que se prepararé el nimero de ellos que
puedan ser administrados en 1 hora.

29) Todos los restos de biberones administrados y los biberones que no han sido
administrados en 2 horas se eliminardn.

= Alimentacién del bebé:

12) Antes de de su administracién la preparacién deberd estar a temperatura adecuada
(corporal) v si es necesario se enfriarG a chorro de agua, aseguréndonos de que no entra
agua dentro del biberén.

Nunca se dejard a un nifio solo con el biberén y se administrard de acuerdo con su
apetito sin forzar para que lo termine. Se administraré con el nifo erguido, evitando que
ingiera aire y facilitando su eliminacién al finalizar.

= Lavado y esterilizacién del equipo:

12) Todos los utensilios utilizados deben ser lavados con detergente, asegurdndose mediante
cepillo, que no quedan restos de alimento. Realizar aclarado con agua del grifo (chorro)
para eliminar los restos de jabén.

29) Desinfectar sumergiendo todos los utensilios utilizados en agua y dejéndolos hervir al
menos 3 minutos. Dejar secar, y una vez secos, guardar en el armario habilitado para
este fin, protegidos para evitar su contaminacion.

Si el material no es utilizado en 24 h debe ser lavado y desinfectado antes de usarse.

[ (415 Pl Cuando un biberén estd sin identificar con el nombre y el aula del nifio no serd suministrado,
CIAS revisdndose el resto de los biberones para identificar un posible fallo en la trazabilidad.

Si por algin motivo, el biberén hubiera tenido que ser preparado con antelacién, se
mantendrd a una temperatura <429C, se recalentard durante un méximo de 15 min. Si algin
biberén hubiera sido elaborado de manera incorrecta se retirard y se prepararé uno nuevo.

Figura 4.- Ejemplo de instruccion de elaboracion de biberones
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B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v" El correcto desarrollo de las actividades. Debera valorarse si el programa de formacion se
estd llevando a cabo tal y como se ha previsto, se cumplimentan los registros de formacion.
Es util realizar seguimiento de los cronogramas de formaciéon y comprobar que la
documentacion avala que los cursos se han desarrollado en las fechas y con los contenidos
programados.

v’ La efectividad de las actividades. Se obtendran evidencias de que la formacién es adecuada
para el desempeio del puesto de trabajo, incluyendo las relacionadas con el sistema de
autocontrol (vigilancias, cumplimentacion de registros, aplicaciéon de medidas correctoras).
Generalmente, la adecuacién del plan de formacion se corrobora con la puesta en practica
del sistema de autocontrol en su totalidad, por ello la técnica mas utilizada para realizacion
de estos controles son la supervision o la auditoria del sistema de autocontrol.

B Documentacidn y registros

Ademas de la documentacidn descriptiva del plan es necesario tener evidencias escritas de
que las actividades se llevan a cabo son efectivas. Los registros se archivaran durante un
tiempo suficiente (ej.: 1 afio) sin olvidar que, algunos no deben eliminarse mientras estén
vigentes, como es el caso de los documentos que avalan la formacion. Entre la documentacién
y registros mas comunes de este plan se encuentran:

v Documentacién descriptiva de las actividades (contenidos, fechas, responsables).
v’ Cronogramas anuales de las actividades de formacion.

v Material del que se dispone para llevar a cabo las actividades de formacién (ej.:
transparencias, manuales de formacion, notas informativas, carteles).

v Registro de la formacién recibida por cada trabajador: listado de asistentes,
certificados/diplomas. Documentos y facturas de las empresas externas de formacidn.

v’ Registro de las incidencias y las medidas correctoras.

v Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE FORMACION TRABAJADORES

I Disponer de formacién/instruccién necesaria para que los contenidos del plan
sensibilicen y conciencien sobre la importancia de:

« Las particularidades de la elaboracion y manipulacién de los alimentos para las personas
vulnerables:

=> Las necesidades dietéticas de la poblacién y las particularidades de los productos servidos:
M Las texturas especiales relacionadas con la edad: biberones, papillas, purés.
M Los ingredientes excluidos o en cantidades limitadas: embarazadas, diabéticos, bebés.

M Las intolerancias y alergias a determinadas sustancias: ingredientes primarios/secundarios y
trazas.

M Las buenas précticas de elaboracién y manipulacion: medidas para evitar contaminacion,
tratamientos térmicos, mantenimiento de la cadena de frio...

¢ Las particularidades sobre la informacién al consumidor para la eleccién de los alimentos por
esta poblacién:

=>» Las personas encargadas de facilitar la informacién deben conocer y comprender la
documentacién sobre el tema, las fichas de los productos, las recetas de los platos o el
etiquetado de las materias primas, para dar a conocer al consumidor los aspectos que necesita
conocer de los productos servidos para hacer su eleccion.

B Evitar que la formacion/instruccion sea deficiente y supongan un riesgo para la
seguridad alimentaria en la poblacidn vulnerable, de forma que:

*» Los conocimientos insuficientes suponga un peligro/riesgo para la elaboraciéon y manipulacién
de los alimentos especificos para esta poblacion:

=> Se tendrd en cuenta a todo el personal necesario para atender las necesidades de esta
poblacién (ej.: dietista, personal de plan en hospitales).

=> Se ajustaran los contenidos de la formacidn al perfil del puesto de trabajo (ej.: la modificacién
de la textura de los alimentos para el personal que prepara y alimenta a esta poblacion en el
comedor, la preparacion de biberones para lactantes).

¢ La actitud inadecuada o el comportamiento incorrecto del personal suponga un peligro/riesgo
para la elaboracién y manipulacién de los alimentos especificos para esta poblacion:

=>» Se pondra de manifiesto la importancia de seguir los procedimientos establecidos para
evitar los riesgos especificos en esta poblacion (ej.: aplicar de normas de higiene estrictas para
evitar la contaminacion de los alimentos con motivo del cambio de pafales en nifios, utilizar los
equipos sefialados para abatir los alimentos, obtener la textura adecuada en las comidas).

*» El mal desarrollo y puesta en prdctica del plan suponga no llevar a cabo las buenas practicas
de elaboracién y manipulacion de los alimentos que se preparan y/o sirven:

=>» La falta de un plan adaptado al puesto de trabajo o su falta de actualizaciéon supone un
peligro/riesgo para la elaboracién de los alimentos seguros para esta poblacion (ej.: se publica
nueva normativa para el control de los alérgenos en alimentos pero no se incluye en el plan, la
persona que imparte la formacidn no es competente, se incluye un nuevo equipo pero no se
forma sobre su uso correcto).
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PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS

En un servicio de comidas el correcto disefio, dotacidon y conservacion de los locales, las
instalaciones, los equipos, la maquinaria y el utillaje (en los sucesivo elementos del plan),
posibilita la realizacién de unas practicas de elaboracion y de manipulacién higiénicas v,
ademas, facilita la aplicacion de otros planes de practicas correctas de higiene (PCH) como son
el plan de plagas y el de de limpieza y desinfeccion.

El plan de condiciones y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos (en los sucesivo
plan de mantenimiento), se constituye en la parte del sistema de seguridad alimentaria en la
que se describen las actividades que se llevan a cabo para que el disefio y el mantenimiento de
un servicio de comidas, sea adecuado al tipo y al volumen de las mismas.

B Informacion basica

Las operaciones de mantenimiento que deben realizarse dependeran de la naturaleza del
elemento y del tipo accidn a realizar, por lo que es necesario identificar los elementos que son
objeto del plan. Esta descripcidn se puede realizar de una manera simple, a través de listados
en los que se resefien estos elementos y los aparatos de medida implicados (figura 5).

Instalaciones/ Red de agua potable
infraestructuras  Sistema de electricidad e iluminacion
Instalacion de gas
Evacuacién de desechos
Ventilacion y extraccion de humo
Equipos 5 camaras frigorificas - 1 cdmara congeladora - 4 timbres - 1 expositor refrigerado
1 horno convector-1 sartén basculante-2 freidoras-1 horno microondas-1 marmita
1 cocina industrial
1 abatidor
1 mesa caliente - 4 bafios maria
1 cinta de emplatado — 5 carros de transporte
2 batidoras — 1 loncheadora
1 lavaperolas - 1 tren de lavado
Utensilios 12 cacerolas/ollas/sartenes
15 rustideras/bandejas
15 espatulas/espumaderas/palas/cazos
6 rallador/colador
12 tablas de colores
20 cuchillos/machetes/fileteadores/tijeras
Equipos de 4 termémetros sonda
medida 2 termémetros IR
1 sonda de determinacién compuesto polares

1 clorémetro

Figura 5.- Ejemplo de listado de elementos de una cocina hospitalaria
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Los listados suelen ir acompafiados de unos planos en los que se puedan identificar todas las
dependencias y los flujos que constituyen el servicio de comidas. No deben olvidarse aquellos
elementos menos relacionados con la manipulacidn de alimentos pero que repercuten en su
seguridad, como son los servicios higiénicos, las zonas de limpieza-lavado o los offices para la
preparacion de las comidas en las plantas de los centros.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacion del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v" Realizar las actividades y gestionar las incidencias. Como en otros planes, las tareas a
realizar podran ser asumidas por personal propio o estar delegada en una empresa
contratada. La complejidad técnica que algunas tareas requieren, hace que este sea uno
de los planes en los que las actividades se realicen por empresa externas especializadas
(ej.: empresa frigorista para el mantenimiento preventivo de los equipos de frio).

El personal implicado debera tener la capacitacion necesaria para realizar las tareas
encomendadas (ej.: formacion como frigoristas para el mantenimiento de los equipos de la
cadena del frio), y en caso de ser personal propio, su formacion podria considerarse dentro
del plan de formacion.

Algunas incidencias en este plan tienen gran transcendencia en el desarrollo de la
actividad alimentaria, como es el caso de los problemas en los equipos de lavado o en los
de tratamientos térmicos.

Generalmente, se mantienen listados actualizados de las empresas que proporcionan los
servicios de mantenimiento para permitir que el contacto, en caso de averia, sea agil y
rapido.

v Llevar a cabo los controles. Para comprobar que se realizan todas las actividades
programadas y que son adecuadas. Se incluira a todos los implicados en los controles,
tanto si pertenecen a la propia empresa (ej.: jefe de cocina, gobernanta, responsable de
mantenimiento), como si son de una empresa contratada (ej.: empresa consultora).

B Actividades

En la descripcidn de las actividades de mantenimiento seria importante considerar, para cada
uno de los elementos identificados en el plan, los siguientes aspectos:

v' El tipo de actividad a desarrollar. Las actividades de este plan pueden dividirse en dos
grandes grupos, los referidos al disefio y los que atafien al mantenimiento de los locales,
las instalaciones, los equipos, la maquinaria y el utillaje (figura 6).

Disefo

Las cocinas y otras zonas de manipulacion de los alimentos deberdn tener un tamano
acorde al volumen de actividad, en el caso de los servicios de restauracién este
aspecto se relaciona directamente con el nimero de comensales, pero también con el
numero de dietas diferentes a elaborar. Asi por ejemplo, para un mismo ndimero de
comensales, una cocina hospitalaria deberia tener un tamafio mas grande que otro
tipo de cocinas porque, ademds de un menu basal, se deben de elaborarse un volumen
importante de menuUs destinados a dietas especiales (ej.: turmix, baja en grasa,
diabéticos, urolitiasis). Ademads, en el disefio y la dotacion de una cocina para
poblacidn vulnerable se tendra en cuenta:
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Utensilios v
superficies

Instrumentos
de medida

En su ubicacion, disefio y construccion se tendrd en cuenta que no existan
fuentes potenciales de contaminacion cercanas (ej.: las entradas de las
cocinas estan alejadas de los compactadores de basuras). En la disposicion de
las diferentes salas se tendréa en cuenta que los patrones del movimiento de
los materiales, los productos y las personas reducirdn las posibilidades de
contaminacién cruzada.

Existirad un lugar aislado para el almacenamiento y retirada de desechos que
prevenga la contaminacién zonas de manipulacién.

Cuando sea preciso, existirdn zonas aisladas (ej.: en una guarderia la zona de
elaboracién de biberones esta aislada de la de cambio de panales, en una
residencia de ancianos se dispone de una sala fria para producto terminado)
o de uso exclusivo (ej.: una cocina hospitalaria se dispone de una zona de
lavado aislada).

La ventilacién, la electricidad, el agua, el gas y la iluminacién tendrdn una
capacidad y un tomafo que garanticen el suministro (acorde con el
volumen de produccién) y minimicen el riesgo de contaminacién (ej.:
extractores con capacidad suficiente para evitar condensaciones).

El disefno y los materiales de su construcciéon permitirdn una adecuada
higienizacion. Se prestard atencién especial a aquellas zonas con mayor
riesgo (ej.: los techos de la sala de emplatado de una cocina hospitalaria
deben tener una altura suficiente y ser de materiales lavables y
desinfectables, ya que la presencia de banos maria eleva el porcentaje de
humedad y aumenta la posibilidad de que se produzca condensacion en los
techos, que puede caer sobre el producto final emplatado).

La dotacion, la ubicacion, el tamano y el disefio permitirdn desarrollar las
actividades, facilitaran la limpieza y evitardn la contaminacién cruzada.

La dotacién de equipos serd suficiente para trabajar con las garantias
adecuadas, por ejemplo instalando cdmara de refrigeracién en funcién de la
materia prima (ej.: vegetales, carne, pescados) o su nivel de procesado (ej.:
cadmaras exclusivas de productos elaborados); asi como que permitirdn
cumplir con los requisitos precisos para la elaboracién segura de alimentos,
por ejemplo las batidoras deben tener una potencia que permita la
obtencién de texturas adecuadas o los hornos capacidad para alcanzar las
temperaturas necesarias.

La capacidad es otro aspecto muy relevante, especialmente en el caso de de
los productos finales, por ejemplo los abatidores, las mesas calientes y los
expositores/camaras de frio de producto final, tienen que poder abatir o
almacenar todo el producto elaborado sin que se vean alterados sus
par@metros de funcionamiento (ej.: temperatura superior a 652C de la
mesas calientes e inferior a 42C en las cémaras de refrigeracién).

Las caracteristicas de los equipos en cuanto a su facilidad de limpieza es un
elemento basico. Asi los materiales en los que esté fabricado no solo deben
permitir la limpieza y desinfeccién, sino que ademas deben ser facilmente
desmontables para permitir una higienizacién efectiva. Este es el caso de los
equipos de corte (loncheadoreas, picadoras, batidoras), en caso de no poder
desmontarse su limpieza no seria efectiva y facilitaria la contaminacién
cruzada.

El material con el que estén disefiados serd apto para el uso al que se
destinen, no cederdn elementos extranos y facilitaran la limpieza.

Existirdn equipos de medida auténomos (ej.: termdémetros), pero ademas, la
magquinaria que lo necesite dispondrd de instrumentos de medidas
(termdémetros, dosificadores, clorémetros) con la exactitud y escala de
trabajo necesarias y estardn contrastados/calibrados/ verificados.
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Comunidad
de Madrid

COMUNIDAD DE MADRID



Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable 24

Al comenzar a preparar el plan de mantenimiento, se tendra en cuenta que en caso de
identificar problemas en una instalacién sera prioritario dar una solucién, si es posible
definitiva, a todos los problemas de disefio y dotacidon que supongan un riesgo para la
seguridad alimentaria (ej.: extractores para evitar las condensaciones, abatidores para
el enfriamiento rapido de alimentos, utensilios especificos para la elaboracién de
comida para personas con alergias). Es cierto que, cuando los problemas afectan a
cuestiones estructurales, en muchos casos no es posible hacer una modificacién del
disefio, pero serd necesario hacer una actuacién de otro tipo que solucione los
inconvenientes. Por ejemplo, en servicios de restauracién que solo tienen una zona de
entrada y salida es preciso establecer procedimiento especificos de separacidn horaria,
que impliquen que la recepcién de producto se tenga que hacer a unas horas
determinadas para no coincidir con la salida de basuras y ademas realizar una limpieza
de la zona después de esta actividad.

Mantenimiento
Las tareas a realizar en relacion con el mantenimiento son fundamentalmente de dos
tipos:
Preventivas Se realizan para evitar fallos en las dependencias, las instalaciones o los
equipos, de acuerdo con un calendario predeterminado

Correctivas Se llevan a cabo cuando surge un fallo o deterioro y, a diferencia del
caso anterior, la seguridad de los alimentos puede verse afectada

La eleccién del tipo de mantenimiento dependerd fundamentalmente de la relevancia
del elemento a mantener, desde un punto de vista de la seguridad alimentaria (figura
7). Asi por ejemplo, en el mantenimiento de las camaras de refrigeracion de una cocina
deberia ser preventivo, dado que un fallo en su funcionamiento podria suponer la
retirada de toda la materia prima y el producto acabado, y por lo tanto la interrupcion
del servicio. Mientras que en ese tipo de instalacion las actividades de mantenimiento
de suelos/paredes/techos podrian ser solo correctivas.

En el caso de asignar a un elemento Unicamente mantenimiento correctivo, es muy
importante establecer una buena frecuencia de vigilancia de su estado, de forma que
en caso de deterioro se detectaria el problema al inicio del mismo y no se producirian
alteraciones en el servicio realizado. Asi por ejemplo, si la frecuencia de vigilancia del
estado de mantenimiento del almacén a temperatura ambiente fuera apropiada (ej.:
mensual), se detectarian problemas con la suficiente antelacion como para que su
correccion fuese simple, y por lo tanto no implicaria el vaciado/cierre del almacén
durante las actuaciones de mantenimiento.

Algunas actividades propias del plan de mantenimiento pueden documentarse en
otros planes del sistema de seguridad alimentaria, dado que son comunes. Por
ejemplo, el mantenimiento de los elementos del sistema de abastecimiento de agua
(ej.: pozos, filtros, depdsitos de agua) o de las barreras pasivas frente a plagas (ej.:
mosquiteras, insectocutores, burletes en puertas), puede considerarse mas operativo
gestionarlas en el plan de abastecimiento de agua o en el plan contra plagas.

v' Cémo se va a desarrollar la actividad. Se describird la metodologia aplicada en las
actividades, si bien en general no es preciso detallar en qué consisten y pueden utilizarse
descripciones mas generales como: control de carga de refrigerante en las camaras
frigorificas, revisién de la dosificacidon de producto en lavavajillas, sustitucién de lampara
insecto captora, calibracion de termdmetros... En la metodologia aplicada se tendrdn en
cuenta las recomendaciones del fabricante, el proveedor o el instalador correspondiente.
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Residencias SL Plan de mantenimiento Edicién 1 = 01/02/2017
Anexo 1 .~ Actividades de mantenimiento
Requisitos de Requisitos de equipos
Elementos Requisitos de diseiio mantenimiento de medida

Paredes/techo
s/ puertas

Equipos de
frio (cdmaras,
abatidor)

Equipos de
lavado
automatico

Utensilios y
menaje

lluminacion,
electricidad,
agua, gas,
extractor y
gestion de
residuos

No absorbentes y lavables

Superficies lavables,
preferentemente de acero
inoxidable

Acero inoxidable y cesta de PVC
Rango de trabajo 602C para el
lavado y 82°C para el aclarado

Dosificacion del detergente en
cada lavado

Preferentemente de acero
inoxidable, PVC alimentario y
vidrio tensionado

Requisitos establecidos en la
legislacién vigente

Correctivo con vigilancia
mensual por personal de
mantenimiento propio

Preventivo mensual por
empresa externa

Preventivo trimestral por
empresas externa

Correctivo con vigilancia
trimestral

Correctivo con vigilancia

trimestral por personal de

mantenimiento propio
Preventivo anual por
empresa externa

Con termégrafo
Rango min.: -40 a 50°C
Resolucién: 0,5 °C

Con termémetro sonda
Rango min.: 0 a 1502C
Resolucién: 0,5 °C

No

Figura 6.- Tabla de actividades de un plan de condiciones y mantenimiento de una cocina
de una residencia de la tercera edad

Por otro lado, una vez implantados las cuestiones iniciales de disefio higiénico de las
instalaciones (ver apartado anterior), es muy Uutil establecer criterios sobre las
caracteristicas de los elementos, para que en el caso de reparaciones, sustituciones o
nuevas adquisiciones, estas actividades se lleven a cabo de manera adecuada.

s Madria
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Finalmente, es util establecer normas de actuacion en caso de producirse fallos en los
equipos, especialmente si se trata de fallos en los que estan implicados elementos de gran
trascendencia en la seguridad alimentaria y/o existan alimentos implicados. A
continuacién se exponen un ejemplo de las instrucciones (figura 7) que podrian
desarrollarse en caso de un fallo en los equipos de enfriamiento rapido de un servicio de
comidas:

Instruccion de trabajo en caso de fallo en el abatidor
< El fallo se detecta antes de empezar las elaboraciones diarias:
v" Modificar el ment de manera que no sea necesario realizar enfriamientos
v" Avisar a mantenimiento
< El fallo se detecta una vez iniciado un proceso de enfriamiento y han transcurrido
mas de 2 horas desde el inicio del enfriamiento:
v"  Desechar el producto
v" Avisar a mantenimiento
< El fallo se detecta una wvez iniciado un proceso de enfriamiento y no han
transcurrido 2 horas desde el inicio del enfriamiento
v" Trasladar el producto. Para el traslado dividirlo en bandejas con no més de 5
cm de profundad y llevarlo al timbre n? 3. Previamente todo el producto
existente en el timbre habra sido llevado a la camara general y su
temperatura bajada a 2 °C.
v/ Avisar a mantenimiento

Figura 7.- Ejemplo de instruccion técnica en caso de fallo en el abatidor

v’ Cudl es la frecuencia con la que un determinado elemento se somete a mantenimiento y el
momento en el que debe realizarse. En la eleccidn de la frecuencia se tendra en cuenta la
relevancia del elemento a mantener y su histérico de averias; asi como lo indicado por el
fabricante y la legislacién en su caso. Por ejemplo, en una instalacién que solo tiene una
camara de producto final y que evidencia que tiene problemas en la época estival deberia
de asignarsele un mantenimiento preventivo frecuente, especialmente al principio vy
durante el periodo estival.

En el caso de los mantenimientos correctivos, se dard prioridad a la reparacién de aquellos
elementos con mayor impacto en la seguridad de los productos elaborados.

Las tareas de mantenimiento, tanto preventivo como correctivo, se deben realizar de
forma que se evite la contaminacion de los alimentos y se interfiera en su manipulacion.

B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v" El desarrollo correcto de las actividades. Los métodos mds usados en este plan son, para
las actividades propias, la comprobacién visual de la adecuacion de los elementos del plan,
y para las actividades externalizadas, el cumplimiento de los cronogramas vy las actividades
forma prevista. Tanto si se trata de controles visuales, como de procedimientos reglados,
es importante confirmar que se lleven a cabo por personal entrenado, que los criterios
sobre los elementos a examinar estan claros y que se cumple la normativa vigente en su
caso (ej.: control metroldgico).

v’ La efectividad de las actividades. Existen diferentes herramientas como son como las
supervisiones y las auditorias del plan de mantenimiento o la evaluacion de las medidas
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correctoras. En el plan de mantenimiento son especialmente relevantes los controles
realizados sobre el desarrollo de las medidas correctoras ante fallos, ya que el responsable
debera comprobar que son pertinentes y que se llevan a cabo en un plazo razonable. En
este mismo sentido, también es muy util la valoraciéon del nimero y gravedad de los fallos
de los equipos, para poder hacer una buena planificacidn de la sustitucidon de los mismos
cuando estén obsoletos o muy deteriorados.

Documentacidn y registros

Ademas de la documentaciéon descriptiva del plan, es necesario tener evidencias escritas de
que las actividades se llevan a cabo y que son efectivas. Entre los posibles documentos y
registros que pueden formar parte del plan de mantenimiento encontramos:

v

AN N NI

Es

Registros de las actividades. Podran emplearse como tal los albaranes y/o facturas y/o
partes de trabajo de las empresas externas de mantenimiento

Listado de comprobacion del mantenimiento y funcionamiento.
Resultado la calibraciéon y/o la contrastacion de los equipos de medida.
Registro de las incidencias y las medidas correctoras.

Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

importante comprobar los registros de mantenimiento preventivo y correctivo se

cumplimentan con la frecuencia apropiada y que la informacion contenida es adecuada, dado
que ayudara al equipo APPCC en las evaluaciones del plan de autocontrol (ver apartado de
verificaciones). Los registros se guardan durante un tiempo suficiente (ej.: 1 afio) sin olvidar
que, algunos registros, no deben eliminarse mientras estén vigentes (ej.: informe de

cal

ibracién de los equipos de medida).

1
;
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE CONDICIONES Y MANTENIMIENTO DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS

I Disponer de los locales, las instalaciones, los equipos y los utensilios necesarios para:

*» La preparacion de los alimentos para las personas con necesidades nutricionales especiales o
con dificultades de masticacion y deglucion:

=> Los locales, equipos y utensilios necesarios para la elaboracion de los alimentos evitando las
fuentes de contaminacion:

M Emplazamiento separado (ej.: zona de preparacion de biberones separada del cambio
pafiales).

M Uso exclusivo o un solo uso (e].: utensilios especificos para la preparacién de comidas para
personas con alergias/intolerancias, vajillas y biberones de un solo uso para pacientes
inmunodeficientes o bebes prematuros).

=>» Los equipos y los utensilios necesarios para la cuantificacién, trituracion y mezcla de los
alimentos que deben ser/tener:

M Pesados o medidos (e].: bascula, dosificadores)

M Textura modificada (tamafio de particula, espesor).

Ademas estos equipos deben ser desmontables para facilitar una adecuada L+D
¢+ La preparacion de los alimentos necesarios y en la cantidad suficiente:

=>» Los locales, equipos y utensilios necesarios y en la cantidad suficiente y en funcion de las
necesidades del establecimiento (ej.: almacenar materias primas y producto terminado en
camaras diferentes/estantes separados, equipos de elaboraciéon y mantenimiento en caliente
acorde al volumen de productos, equipos de frio en la zona de emplatado para reducir el
tiempo de exposicion a temperatura inadecuada) y el nimero de comensales

B Evitar que los locales, las instalaciones, los equipos y los utensilios supongan un riesgo para
la seguridad alimentaria, de forma que:

¢ El disefio inadecuado suponga la posibilidad de contaminacién de los alimentos:

=> Los locales, las instalaciones, los equipos y los utensilios estén disefiados y/o situados de
forma que se evite la contaminacion cruzada (ej.: uso de batidoras no desmontables).

¢ El mal uso suponga realizar practicas de manipulacion incorrectas para los alimentos:

=> Los locales, las instalaciones, los equipos y los utensilios se utilizaran de forma correcta y/o
para el uso al que estdn destinados (ej.: equipos de frio en los que se puedan abatir los
alimentos de forma segura después del tratamiento térmico en lugar de emplear equipos de
almacenamiento, con personal capacitado para el uso correcto de los equipos).

*» El mal mantenimiento o funcionamiento suponga no llevar a cabo las buenas practicas de
manipulacién de los alimentos:

=>» Las actividades y los controles para lograr el funcionamiento adecuado se llevard a cabo de
acuerdo con un calendario predeterminado y por personal competente, especialmente de
aquellos elementos fundamentales para el mantenimiento de la cadena de temperatura vy la
realizacion de los tratamientos térmicos (ej.: calibracién/contrastacion de los equipos de
medida). Deberdn tenerse previsto las actuaciones a llevar a cabo en caso de
rotura/deterioro/mal funcionamiento de un equipo de manera que se pueda seguir
proporcionando el servicio de manera segura.
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PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

En una cocina pueden acumularse diferentes tipos de suciedad en sus superficies, que unido a
las condiciones de humedad y temperatura que se pueden alcanzar en estos establecimientos,
pueden favorecer el desarrollo y multiplicacién de los gérmenes, y dar lugar a un problema de
seguridad alimentaria. Asi, los planes de limpieza y desinfeccion (L+D en lo sucesivo) son la
parte del sistema de seguridad alimentaria que describe el conjunto de requisitos, contenidos,
actividades y controles para eliminar la suciedad y mantener controlada la poblaciéon
microbiana.

Los servicios de restauracion deben aplicar estos planes durante y al final del proceso
productivo para preparar el establecimiento para el siguiente ciclo, pero sin alterar los equipos
y las superficies.

Las actividades de L+D se deben aplicar sobre todas las superficies que contacten directamente
con el alimento (superficies de trabajo, utillaje, equipos, envases...), asi como aquellas en las
gue no exista contacto directo (paredes, techos, suelos,...) y los lugares que se utilicen para la
higiene del personal (aseos, lavamanos,...), dado que la suciedad también podria llegar al
alimento por contaminacién ambiental.

B Informacion basica

Las operaciones a realizar dependerdn de dos aspectos bdsicos que es importante identificar
en el plan:

v" Los elementos que son sometidos a limpieza y desinfeccion:

=>» Locales en los que se manipulen o circulen los alimentos y aquellos que se utilicen para
la higiene del personal. Es importante considerar los locales que no se encuentran en
las zonas de cocina, pero que afectan al servicio de restauracion (ej.: office de las
plantas en una residencia).

=> Instalaciones, equipos, utensilios y vajilla. Es importante que se identifiquen aquellos
que contactaran directamente con los alimentos, dado que las operaciones de L+D que
se desarrollen deben ser mas exhaustivas, asi como los que no se encuentra en la zona
de cocina (ej.: neveras de planta en un hospital).

Los elementos que son objeto del plan deben estar construidos y disefiados para facilitar la
L+D (ver plan de mantenimiento) y no deben ser afectados ni por el método de limpieza ni
por los productos que se utilizan en la misma. Por ello, al iniciar la implantacién de un plan
de L+D es importante valorar estos aspectos para que, en los casos necesarios, se
modifique el método de L+D o se sustituya un elemento (ej.: cambio de loncheadoras por
equipos con cuchillas desmontables).

Las tareas de L+D de los elementos del sistema de abastecimiento de agua (ej.: pozos,
filtros, depdsitos de agua), puede considerarse mas operativo gestionarlas dentro del plan
de abastecimiento de agua potable, y por lo tanto, desarrollarse en el mismo (ver plan de
agua potable).

v’ Tipo de suciedad. En un servicio de restauraciéon vamos a tener residuos formados por
restos de multiples alimentos, aunque suelen existir determinados equipos en los que
predominan un tipo de residuos, como por ejemplo los residuos grasos en freidora y en
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campana extractoras, por lo tanto en su metodologia siempre estardn presentes los
desengrasantes.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacidén del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v’ Realizar las actividades y gestionar las incidencias. Las tareas podran ser asumidas por
personal propio o estar delegada en una empresa contratada. Es comun que, ademas de
trabajadores que Unicamente realizan tareas de L+D, los manipuladores de alimentos
participen en la higienizacidn de los utensilios y las zonas en las que trabajan (ej.: limpiezas
intermedias de las tablas de corte). También es frecuente que determinadas tareas sean
realizadas por otros equipos del centro (ej.: servicio de limpieza que no depende
directamente de cocina) o por empresas contratadas (ej.: limpieza de la campana
extractora, limpieza de determinadas piezas de los equipos refrigerados por parte de los
frigoristas). El personal implicado en la L+D tendra los conocimientos necesarios para
aplicar los métodos establecidos, por lo que su capacitacidon debera ser considerada en el
plan de formacidn.

v’ Llevar a cabo los controles. Para comprobar que se realizan todas las actividades
programadas y que son adecuadas. Se incluird a todos los implicados, tanto si pertenecen al
servicio de cocina (ej.: jefe de cocina), como si son externos (ej.: empresa que realiza
auditorias externas, laboratorio que toma muestras de superficies).

B Actividades

Para cada uno de los elementos se tendra que indicar la metodologia y la frecuencia de la
limpieza y/o desinfeccidn, si bien en general es Gtil establecer unas normas generales para la
L+D, como por ejemplo:

Antes de L+D Durante la L+D Después de L+D

Comprobar que no hay Seguir los circuitos de limpieza Realizar un buen secado de
alimentos sin proteger (desde zonas limpias hacia superficies.
mads sucias)

Desenchufar y desmontar Almacenar de forma
equipos de trabajo Respetar normas de uso de los protegida los elementos
. detergentes y desinfectantes y criticos (cuchillas, batidoras,
Comprobar la limpieza y buen . . .
de los equipos de limpieza cuchillos...)

funcionamiento de equipos de
L+D (dosificacién de producto, Utilizar la metodologia Higienizar los equipos/dtiles de

temperatura) disenada en cada caso. limpieza v guardarlos
aisladamente al finalizar en su
caso.

v El método de la L+D. En la descripcion del método aplicado se tendran en consideracion el
uso vy las caracteristicas del elemento. Asi por ejemplo, aquellos equipos/utensilios que se
usen con mucha frecuencia y/o con alimentos diferentes (ej.: loncheadoras), suele ser
preciso identificar dos métodos de L+D, uno para realizar las limpiezas intermedias y otro m
al final de la jornada.
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Al describir la metodologia es importante considerar:

0 Los productos (ej.: detergentes, desinfectantes, desengrasantes) utilizados seran aptos
para su uso en alimentacién, y en el caso concreto de los desinfectantes, estardn
inscritos en el Registro Oficial de Biocidas y seran adecuados para el uso al que se
destinaran (ej.: desinfeccion en la industria alimentaria). Deben establecerse las
dosificaciones y tiempos de aplicacion necesarios en cada caso y acordes con las
indicaciones de los fabricantes. Puede ser muy util el empleo de dosificadores
automaticos o el empleo de estandares de medida para realizar las diluciones precisas.

O Los equipos (ej.: tuneles de lavado, lavavajillas, maquinas de limpieza a vapor,
armarios UV para desinfeccion de cuchillos) y los utiles (ej.: bayetas, cubos, rasquetas,
cepillos) a emplear, seran idéneos para el tipo de limpieza que se desea llevar a cabo
(ej.: lavaperolas de tamafio suficiente para los utensilios de cocina). La limpieza de los
equipos de lavado debe estar considerada dentro del plan.

En el caso de utilizar agua para la desinfeccidén alcanzard la temperatura suficiente,
como ejemplo temperaturas de aclarado superiores a 822C (tabla 2). Por otro lado, en
el caso de reciclar el agua de lavado se tendra en cuenta esta circunstancia en la
higienizacidn de la vajilla destinada a personas alérgicas.

O El sistema de secado que se va a utilizar para conseguir los resultados deseados (ej.:
papel, ambiente, calor). Es importante que el menaje no se almacene humedo ni
adquiera humedad durante el almacenamiento.

TEMPERATURA TEMPERATURA
TIPO DE EQUIPO MINIMA DE MINIMA DE
LAVADO ACLARADO

EQUIPO DE CESTA FIJA Y TEMPERATURA UNICA 74 °C 74 °C

EQUIPO DE CESTA FIJA Y TEMPERATURA DUAL

EQUIPO DE CON TANQUE UNICO, CINTA TRANSPORTADORA Y 71°C 82°C
TEMPERATURA DUAL

EQUIPO CON MULTITANQUE, CINTA TRANSPORTADORA Y 66 °C 82 °C
MULTITEMPERATURA

Tabla 2.- Temperaturas de Lavado/Aclarado en equipos automaticos (FDA, 2013)

Los elementos (equipos, superficies, Utiles) que entren en contacto con los alimentos
deberan ser sometidos a desinfeccion (figura 8). Especial atencién debe prestarse a la
formacidn de biopeliculas en éstas superficies dado que, con frecuencia, son responsables
de la contaminacién de las comidas elaboradas. Ademas de un adecuado mantenimiento y
diseio de los equipos, para el control y la eliminacién de estas biopeliculas es importante
aplicar combinaciones de métodos quimicos (ej.: Biocidas a concentraciones suficientes) y
fisicos (ej.: uso de vapor de agua).

Ademas de las superficies en contacto, es relevante considerar otros elementos que
pueden dar lugar a la contaminacion de los alimentos, como los techos en las zonas por
donde los alimentos circulan sin proteger, especialmente los listos para consumo (ej.:
zona de emplatado), ya que la acumulacion de residuos y/o condensaciones puede
propiciar la contaminacion.
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Puede ser muy util realizar indicaciones (poster, instrucciones, tutoriales) al personal
implicado en la limpieza, sobre aquellas cuestiones importantes en las instalaciones de la
cocina, como por ejemplo:

Guardar los productos de L+D en
armarios cerrados, pueden producirse
accidentes y contaminar los alimentos

Evitar barrer en seco en zonas de
manipulacion de alimentos

Las maquinas de limpieza con agua a
presion no deben usarse en presencia de
alimentos y después de su uso debe
desinfectarse la zona

Retirar los residuos mas groseros al
iniciar la L+D, para conseguir una
desinfeccién efectiva

Es importante no olvidar que, en algunas situaciones el nivel de higienizacién necesario
(ej.: nifios prematuros, personas con inmunodeficiencia severa) puede ser necesario
recurrir a la esterilizacion o al uso de vajilla de un solo uso.

Instruccién de L+D de la batidora ‘

Metodologia

Durante la jornada, cada vez que se cambie de alimento: Manipulador

12) Desenchufar y desmontar brazo 42) Aclarar con agua

de la batidora 59) Introducir el brazo de la batidora

en una solucién de desinfectante y
dejar 3 minutos

62) Aclarar
79) Secar con papel

29) Retirada de los residuos mas
groseros.
39) Frotar con estropajo y

detergente-desengrasante el motor y
el brazo.

Al final de la jornada: Personal de L+D

12) Desenchufar y desmontar brazo
de la batidora

49) Aclarar con agua
59) Introducir el brazo en equipos

29) Retirada de los residuos més
groseros.

329) Frotar con estropagjo v
detergente-desengrasante el motor y

automatico de lavado a 822C

62) Comprobar secado y si es
necesario secar con papel

79) Guardar de manera aislada

el brazo.

Controles

Comprobacién visual diaria al inicio de la jornada. No deben observarse
restos macroscopicos de residuos.

Comprobacién visual diaria al final de cada limpieza. No deben observarse
restos macroscopicos de residuos.

Andlisis microbiolégico de superficies: determinacion de microorganismos
aerobios meséfilos y enterobacterias (ver plan de muestreo

Auditoria del plan de L+D

Jefe de cocina

Manipulador y
Personal de L+D

Téc. Laboratorio

Auditor

Registros

Listado de comprobacion preoperativo.
Registro de acciones correctoras
Boletines analiticos

Informe de auditorias

Jefe de cocina
Jefe de cocina
Tec. Laboratorio
Auditor

Figura 8.- Ejemplo de instruccion de limpieza y desinfeccion

Comunidad
de Madrid
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Para aquellas situaciones que sea necesario (ej.: cuando exista alimentos implicados,
cuando se trate de equipos de gran trascendencia en la seguridad de los alimentos
preparados), ademas del método de limpieza se describirdn las actividades correctoras a
desarrollar en el caso de que se produzcan incidentes (ej.: volver a L+D, actividades de
formacion y concienciacion).

La frecuencia y el momento de la L+D. Hay que asignar una frecuencia a cada uno de los
elementos (ej.: diario, semanal, cada uso), en la que se tendra en cuenta la naturaleza del
mismo. Asi por ejemplo, la zona de emplatado deberd ser sometida a L+D frecuentes para
evitar la contaminacién ambiental en una zona donde el alimento circula sin proteccion.

En este mismo sentido, también hay que revisar las frecuencias de aquellos equipos que no
es posible guardar completamente protegidos hasta su uso o que se utilizan
esporadicamente, dado que es posible que deban someterse a L+D antes de iniciar un
nuevo proceso productivo (ej.: picadoras).

Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para su ejecucion. Iran destinados a comprobar:

v

El correcto desarrollo de las actividades. El método mdas cominmente usado es la
comprobacién visual del estado de limpieza y que generalmente incluye:

=> El estado de limpieza del establecimiento antes del inicio de las actividades y/o en cada
cambio de turno.

=> El estado de limpieza y secado de la vajilla y utensilios a la salida del tunel de lavado.
=>» La temperatura minima alcanzada por el agua tanto en el lavado como en el aclarado.
=>» Eluso de los productos de L+D en las condiciones precisas (dosificacion y temperatura).

Con frecuencia los responsables de las cocinas utilizan controles preoperativos, esto es
aplican listado de comprobacién para evidenciar que todos los elementos estdn limpios
antes de empezar la produccion diaria.

La efectividad de las actividades. Existen diferentes herramientas como el analisis in situ y
en el laboratorio de las superficies de trabajo, las auditorias del plan de L+D, la
calibracion/contrastacién de los equipos de lavado automatico (ver plan de condiciones y
mantenimiento de instalaciones y equipos), evaluacién de las acciones correctoras y de las
guejas de los clientes.

En el caso de las determinaciones analiticas es preciso tener definidas de ante mano los
pardmetros y los criterios de aceptabilidad que deberan estar justificados y basarse en
evidencias cientificas. Al tratarse de poblacién de alto riesgo, es éptimo aplicar criterios
muy estrictos, por ejemplo, si se realizan controles microbioldgicos en superficie basandose
en estandares europeos de la serie CEN/TC 243/WG2, se consideraran adecuados los
niveles de muy bajo riesgo.

m Direccion General de Salud Publica
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B Documentacion y registros

Ademas de la documentacion descriptiva del plan, es necesario tener evidencias de que las
actividades se llevan a cabo y son efectivas.

Entre los posibles documentos y registros que pueden formar parte del plan de L+D
encontramos:
v" Registro de actividades de L+D realizadas (seco o himedo).

v’ Listado de comprobacién de la situacion de la limpieza de las instalaciones (controles
visuales), incluida la temperatura de los equipos.

Resultados analiticos de los controles de las superficies.
Documentacién de los productos de L+D: fichas técnicas, registros de biocidas y facturas.
Albaranes y/o facturas y/o partes de trabajo de las empresas externas de limpieza.

Registro de las acciones correctoras.

DN NI NI NI N

Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

v’ Quejas de clientes.

Direccion General de Salud Publica
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

I Disponer de los sistemas de trabajo y/o equipos necesarios para:

«» Asegurar la L+D adecuada de todos los elementos necesarios para la elaboracion vy
manipulacién de alimentos para las personas vulnerables:

=>» El emplazamiento adecuado para evitar que afecte negativamente a la higiene y seguridad
alimentaria (ej.: zona de lavado con drenajes para encharcamientos, localizacion del
lavaplatos en otra dependencia para evitar la humedad ambiental, pilas de lavado separadas
de las zonas de manipulacion de alimentos) y accesibles.

=> El disefio sera higiénico de todos los elementos para facilitar la limpieza, es decir, superficies
faciles de limpiar y desmontables, asi como materiales que resistan a las sucesivas limpiezas.

=>» El mantenimiento de los equipos y utensilios para la L+D que evite fallos o deterioros que
puedan afectar a la higiene y seguridad de los alimentos (ej.: contrastacion de la temperatura
del lavaplatos y de los dosificadores de productos).

=> Aplicar procesos de L+D intermedios cuando se cambie de producto y/o proceso
desarrollado, evitando problemas de contaminacién ambiental. La realizacién de
determinadas tareas en salas frias potencia el efecto de una adecuada higiene (ver plan de
condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos).

=> Prestar especial atencidn a la limpieza de los techos en la zona de emplatado (u otras zonas
dénde el alimento terminado no esté protegido). El alto porcentaje de humedad de estas
salas, puede favorece la aparicidon de zonas de condensacion y se produzcan goteos sobre los
alimentos que se estan emplatado. En algunos casos, no solo serd necesario la aplicacidon de
métodos de limpieza, sino también realizar intervenciones en el marco de otros planes (ver
plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos).

=> Incluir todas las instalaciones de almacenamiento de alimentos, aunque no pertenezcan
estrictamente a la zona de cocina (ej.: neveras para los extras en planta de los hospitales).

¢+ Realizar una desinfeccion adecuada de todos los equipos/ utensilios/menaje que entren en
contacto con los alimentos

=>» Los desinfectantes elegidos serdn lo suficiente potentes como reducir hasta niveles
aceptables la presencia de microorganismos que puedan suponer una contaminacién y
adecuados para el uso al que se destinan.

=>» Por lo tanto, en los controles sobre la efectividad del plan de limpieza y desinfeccion se
deberia  establecer unos requisitos elevados. Por ejemplo, si se realizan controles
microbioldgicos en superficie basdndose en estandares europeos de la serie CEN/TC
243/WG2, se consideraran adecuados los niveles de muy bajo riesgo.

=>» Cuando se empleen sistemas de lavado automatico, la temperatura del agua debera ser lo
suficientemente elevada como para obtener un efecto equivalente al anterior (temperaturas
de aclarado > a 829C).

=>» Podria ser éptimo el empleo de menaje desechable en el emplatado de comidas destinadas a
poblacién inmunodeficiente.
¢ Almacenar los equipos/ utensilios/menaje de forma que se impida su recontaminacién

=>» Utilizar sistemas de proteccion de equipos (tapas, fundas,...) que impidan que las partes en
contacto con los alimentos puedan volver a contaminarse una finalizado su proceso de L+D.

=>» Establecer zonas aisladas para el almacenamiento del menaje. Es importante que dicho
menaje no se almacene hiumedo ni adquiera humedad durante su almacenamiento.

m Direccion General de Salud Publica
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B Evitar en los sistemas de limpieza y los equipos implicados:

¢+ Aplicar técnicas inadecuadas para la limpieza y desinfeccion:

=>» Las maquinas de limpieza por aspersion de alta presidn, no deberia ser utilizado para limpiar
desaglies u otras superficies sin realizar posteriormente una de desinfeccién de toda la zona.
No es correcto utilizar este tipo de técnicas de limpieza durante los periodos de produccién.

=>» Los procedimientos de desmontaje de los equipos de cocina que debe ser respetados
siempre.

=>» Los productos de L+D se deben aplicar segin el método establecido en cuando a su
dosificacion y el tiempo de contacto de dichos productos con la superficie a higienizar.

** Problemas de funcionamiento en los equipos automaticos de limpieza y desinfeccion:

=> Los lavavajillas, lavaperolas, tunes de lavado,.. y dosificadores automaticos deberan
funcionar a las temperaturas adecuadas vy utilizar productos que optimicen su
funcionamiento.

Es importante establecer controles diarios sobre las temperaturas de lavado y aclarado, y
periddicos de los dosificadores. Por ello los equipos estardn dotados de termdmetros
adecuadamente verificados. También es util establecer vigilancias sobre el consumo de
productos del lavavajillas y el estado de limpieza de la vajilla al final del ciclo de lavado.

1
;

:
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PLAN CONTRA PLAGAS

Los insectos, los roedores y otros animales constituyen una importante amenaza por ser
reservorios de enfermedades que, en contacto con los alimentos, pueden llegar a transmitirse
a las personas. El plan contra plagas es un documento que describe el conjunto de los
requisitos, las actividades y los controles a poner en marcha por los establecimientos
alimentarios, para evitar la contaminacion y el deterioro de los alimentos provocado por los
vectores (insectos, los roedores y otros animales indeseables).

Las plagas se producen cuando en una instalacion existen zonas que permiten la entrada de los
vectores y lugares donde se refugian y se reproducen. Las actividades y los procesos que se
desarrollan en los establecimientos del sector de las comidas preparadas, tienen las
condiciones de temperatura y de humedad adecuadas para la proliferacion de plagas, y a ello
se anade que es posible que exista alimento disponible.

B Informacién basica

Las actividades a realizar estan en funcion de las particularidades de cada establecimiento, no
solo respecto a los procesos y los productos implicados, sino también a cuestiones
relacionadas con las caracteristicas de la instalacion y su ubicacion. Al iniciar la implantacion, si
se identifican factores que pueden favorecer la entrada y proliferacién de plagas es necesario
realizar las actuaciones precisas en el marco de planes, como por ejemplo, el de
mantenimiento o el de L+D.

En consecuencia, para un correcto disefo de un plan contra plagas es necesario disponer de un
Diagndstico de situacion previo. Este tipo de informes debe ser desarrollado por personal
experto y deberia contemplar, al menos, los siguientes aspectos:

v" Identificar las especies a combatir.

v" Estimar la densidad de las poblaciones.

v" Identificar el posible origen y la localizacién de las poblaciones.

v’ Describir los factores ambientales que originan o favorecen la proliferacién de plagas.

El diagndstico de situacion debera actualizarse como consecuencia de las actuaciones que se
desarrollen en la implantacién del plan contra plagas.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacién del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v' Realizar las actividades y gestionar las incidencias. En la mayoria de los casos, las
actuaciones para la eliminacién de plagas son desarrolladas por personal externo de
empresas especializadas en servicios de control de plagas, mientras que las actividades
relacionadas con las barreras pasivas, la gestiéon de residuos o las limpiezas se llevan a
cabo por personal propio. En el caso de que se produzca la aplicacion de productos
plaguicidas, el personal implicado tendra los niveles minimos de capacitacion
reglamentariamente regulados en funcion de las tareas que desarrolle el trabajador.
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v" Llevar a cabo los controles. Al igual que en el caso de las actividades, una parte importante
de los controles sobre la presencia de plagas son desarrollados por empresas de control
vectorial externas. No obstante, todo el personal de los servicios de restauracién colabora
en la identificacion de la presencia de plagas. También se desarrollan controles sobre
otros aspectos como el mantenimiento de las barreras pasivas o la entrada de vectores a
través de las materias primas en el que participan los trabajadores propios y los de las
empresas externas.

Las empresas de control vectorial que participen deberdn estar autorizadas por el organismo
competente. Dicha autorizacidn se obtiene mediante la inscripcidn en el Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios Biocidas (ROESB), de acuerdo con la legislacion.

B Actividades

Las actividades de este plan pueden agruparse en dos grandes grupos de actuaciones:

Preventivas De eliminacién y control

Encaminadas a impedir el acceso y el Destinadas a erradicar o controlar a los animales
anidamiento de los animales indeseables en el indeseables, cuando se detecta la aparicién de
establecimiento. una plaga en el establecimiento.

Para cada una de estas actividades sera preciso describir qué métodos se van a emplear y con
qué frecuencia se van a llevar a cabo:

v' El método a emplear. Es necesario describir, para las diferentes actividades, las
sistematicas aplicadas (figura 9).
Actuaciones preventivas
En general, este tipo de actuaciones pueden agruparse en dos grandes grupos:

=> Medidas pasivas. En este grupo se incluyen aquellas medidas que evitan la entrada
o que dificultan el asentamiento y proliferacion de los vectores. Las mas
comunmente usadas incluyen barreras fisicas como son la instalacién vy
mantenimiento de telas mosquiteras, burletes, desagiies sifonados,... También es
importante evitar que las plagas tengan acceso al agua (ej.: mantenimiento de
grifos evitando goteos) y los alimentos (ej.: gestidon de los residuos y practicas de
almacenamiento que eviten el acceso a comidas). Estos aspectos pueden
gestionarse en sus propios planes, pero es importante evidenciar que se han
abordado y que la comunicacién entre los diferentes responsables es agil, con el
fin de evitar que se prolonguen las situaciones de riesgo.

=> Medidas activas. Incorpora actuaciones que eliminan los vectores antes de su
entrada en las zonas a controlar. En este grupo se incluyen las trampas (ej.:
l[dmparas insectocutoras, trampas de ultrasonido, trampas de pegamento), pero
también la aplicacidn de repelentes en el exterior de puertas y ventanas.

Actuaciones de eliminacion o de control

Cuando se evidencia la presencia de una plaga, deberd combatirse de manera
inmediata y los tratamientos se aplicaran de tal forma que, en ningun caso, existira la
posibilidad de contaminar los alimentos. Si sea necesario emplear plaguicidas su uso
estard plenamente justificado y, por ello, la decisién serd adoptada por personal
capacitado. Los productos que se empleen seran aptos para tal fin y, por lo tanto,
estaran inscritos en el Registro Oficial de Biocidas (ROB) en los usos aptos para la
higiene alimentaria (se incluyen las siglas HA en su nimero de inscripcion).
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En la mayoria de los casos, las actuaciones de eliminacion vendran acompafiadas de las

medidas propuestas por los expertos para evitar nuevos episodios (ej.:

reparacion de

grietas o de goteo de agua, reposicion de mosquiteras, incremento de tareas de L+D,
aumento en la frecuencia de retirada de residuos), que deberdn ser desarrolladas a la
mayor brevedad posible.

CUADRO RESUMEN DEL PLAN CONTRA

Actividades Responsable Responsable
Frecuencia Frecuencia

Instalacién y
mantenimiento de las
barreras de entrada y
eliminacién de posibles
zonas de anidacion y del
goteo en grifos

Requisitos de compra de
las materias primas
(exentas de la presencia
de vectores)

Buenas prdcticas de
almacenamiento (en
estanterias separadas del
suelo y paredes 10 cm y
en envase cerrado)
Limpieza y desinfeccion
de las dependencias, las
instalaciones y los
equipos, incluidas las
zonas de dificil acceso

Instalacién y
mantenimiento de
trampas de captura
(IGmparas insectocutoras,
feromonas, pegamento...)
en dependencias
Tratamiento con
plaguicida

Registros asociados

0 Resp. de
mantenimiento

0 Al inicio de la
actividad y cada
vez que sea
necesario reparar
o reponer

0 Resp. de compras

0 Enla
homologacion de
un proveedor

0 Resp. de
almacén

0 En cada partida
que se almacena

0 Personal de
limpieza

0 Las establecidas
en el plan de L+D

0 Empresa de
servicios
plaguicidas

O Trimestral

0 Empresa de
control de plagas

0 Cuando se
detecten plagas

Observacion de la
integridad de:
mosdquiteras, burletes,
sifones, grietas, goteo de
grifos...

Observacién en recepcién
de signos de infestacion
(excrementos, vectores,
telas de arana, ootecas,...)
en las materias primas
Observacién de signos de
infestacién en los
alimentos almacenados

Observacion de signos de
infestacién en: cocina,
comedor, almacén, cuarto
basuras

Observaciéon de signos de
infestacién en: rincones,
bajantes, huecos, cdmaras
de aire, conductos,
arquetas, sumideros
Control del
funcionamiento y
evidencias de captura en
trampas

Comprobar la eficacia en
zonas tratadas
(eliminacién de plagas)

0 Resp. de
mantenimiento
0 Mensual

0 Jefe de cocina
0 Diaria

0 Jefe de cocina
0 Semanal

0 Resp. de L+D
0 Diaria

0 Resp. de
mantenimiento
0 Mensual

0 Resp. de
mantenimiento

0 Mensual

0 Empresa de servicios
plaguicidas

0 Trimestral

0 Resp. de
mantenimiento y
empresa de control
de plagas

0 Cuando proceda
después de aplicar
el tratamiento.

Registro diario de L+D

Listado semanal de BPM

Informe de visita de la empresa de control de plagas
Certificados de aplicacién del tratamiento plaguicida

0 Listado mensual de mantenimiento

Registro de recepcion
Diagnésticos de situacion
Registro de incidencias

Figura 9.- Ejemplo de tabla-resumen de las actividades y controles de un plan contra
plagas
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v’ Cudl es la frecuencia y el momento en que deben realizarse las actuaciones. En general se
asignard Unicamente a las preventivas, ya que se desarrollan de manera programada v,
por lo tanto, se les ha asignado una frecuencia y/o un calendario para su desarrollo (figura
9). No obstante, en el caso de la existencia de plagas activas es comun establecer
cronogramas con los diferentes tratamiento planificados.

B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v' El correcto desarrollo de las actividades. Deben tenerse en consideraciéon tanto las
actividades propias de este plan como las que se desarrollan en otros programas
preventivos (mantenimiento, limpieza, proveedores...).

Cuando estén implicadas las empresas externas es importante comprobar la realizacion de

las actividades contratadas y el resultado de las mismas. En el caso de que las empresas

hayan detectado incidencias se comprobara:

=>» La ausencia de alimentos en la zona y el cumplimiento de los plazos de seguridad,
cuando se han aplicado los tratamientos plaguicidas.

=> El seguimiento de las recomendaciones realizadas por la empresa de control de plagas
para evitar la entrada, el asentamiento y la proliferacién de vectores.

=> El seguimiento del tratamiento de una plaga.

v’ La efectividad de las actividades. La comprobacidn visual de la presencia de vectores, es el
control mas basico de la efectividad y debe implicar a todo el personal del
establecimiento. No obstante, los controles realizados por las empresas especializadas,
detectan la presencia de plagas en sus estadios mas iniciales.

B Documentacion y registros

Es importante tener en cuenta que este plan se caracteriza por incluir documentos y registros
cuyo contenido esta regulado en la legislacion. Entre los posibles registros encontramos:

v" Diagndstico de la situacién inicial y sus actualizaciones.

v’ Descripcion de los servicios contratados a una empresa de control de plagas, incluira:
=>» Tipo de actividades contratadas (desinsectacion, desratizacion,...).
= Cronograma y/o frecuencia de realizacién de las actividades.
=>» Identificacion de las técnicas y los productos a emplear (ej.: fichas técnicas, ROB).

v Documentacién acreditativa de la aptitud de la empresa que proporciona servicios
plaguicidas (copia de su inscripcion en el ROESB)

v’ Registro de actividades de control de plagas llevadas a cabo e informe de las visitas de la
empresa de control de plagas. En el caso de aplicar tratamiento los certificados e informes
de aplicacidn previsto en la legislacién.

v" Planos de la ubicacién de trampas y cebos.

v" Listado de comprobacién de las BPEM, limpieza y el mantenimiento de las instalaciones.

v’ Registro de las acciones correctoras.

v" Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

v’ Quejas de los clientes.
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE CONTRA PLAGAS

I Disponer de las estructuras, los equipos y/o los sistemas de trabajo necesarios para:

*» Impedir la entrada de plagas en el establecimiento
=>» Los locales, instalaciones y equipos necesarios tendran:

M El disefio evitard la entrada de vectores, para lo que se tendrd en consideracién las
conclusiones del diagndstico de situacién eliminando o reduciendo las zonas problematicas
para la entrada de plagas (ej.: los orificios para el paso de tuberias y cables de entrada de
suministros estaran adecuadamente disefiados y ajustados). Se prestara especial atencion,
en el caso de que las puertas y las ventanas abran directamente hacia zonas de riesgos como
por ejemplo las zonas ajardinadas y se mantendran las estructuras necesarias (ej.: las
mosquiteras y los burletes de las puertas hacia el exterior) y con adecuado mantenimiento.

M Las materias primas, los envases y los embalajes cumplirdn requisitos muy estrictos en lo
referente a la ausencia de vectores, que se controlardn en la fase de recepcion (ej.: el
cartonaje hiumedo favorece la existencia de plagas).

«» Impedir la asentamiento y la proliferacion de plagas en el establecimiento

=>» Durante el almacenamiento de los alimentos y los materiales en contacto con estos se tendra
en cuenta que:

M La estiba de las materias primas almacenadas a temperatura ambiente permitird la
circulacion de aire (separadas unos 10 cm de suelos, paredes y techo) y permaneceran
cerradas hasta su uso.

M Los productos vegetales, tanto secos como frescos, podrian estar contaminados con
insectos, por ello deben almacenarse en zonas separadas (ej.: cdmaras de frutas y verduras)
o en el interior de envases aislados (ej.: contenedores estancos para harinas y legumbres).

M En caso de rotura o de vertidos accidentales de materias primas, éstas se retiraran a la
mayor brevedad posible.

=> Los locales, instalaciones y equipos necesarios tendran un mantenimiento correctivo que
evite la aparicidn de grietas en paredes, suelos o techos y el goteo de grifos y de tuberias. Se
prestara especial atencidn a las zonas con elevada temperatura y humedad (cocina caliente,
plonge,...), dado que las condiciones son muy favorables para la proliferacién de vectores.

I Evitar que en las estructuras, los equipos y/o los sistemas de trabajo se lleven a cabo:

< Las malas prdcticas de manipulacion que faciliten la entrada, el asentamiento o la
proliferacion de vectores:

=>» La puesta en practica de los planes preventivos permitira:
M La aberturas exteriores se mantenga abiertas solo durante el tiempo necesario

M Los residuos se almacenaran en cuartos aislados y refrigerados, en contendores cerrados y
se retirardn de las zonas de manipulacién de alimentos con frecuencia.

*» El mal uso de plaguicidas que impida la contaminacién de los alimentos, la eliminacién de las
plagas o que pueda dar lugar a resistencia al producto, de forma que:

=>» Los productos seran utilizados por personas especializadas que garanticen un uso correcto:

M Cuando sea preciso (exista una plaga), su uso se justificara y planificarad su empleo, teniendo
en consideracion los periodos de produccion y la restriccion del uso en las zonas donde
estén expuesto alimentos.

M No se utilizardn para un uso para el que no estdn autorizados, en las dosis no indicadas y
aplicados con métodos no permitidos.

1
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PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

El empleo de agua en cantidad y calidad adecuada es un aspecto esencial a la hora de
garantizar la obtencién de alimentos seguros. El plan de agua de abastecimiento es el
documento del sistema de seguridad alimentaria que describe el conjunto de los requisitos, las
actividades y los controles a poner en marcha para garantizar la calidad del agua utilizada para
usos alimentarios.

Las empresas alimentarias deben asegurar no sélo un origen apropiado del agua que utilizan, si
no también que sus sistemas de abastecimiento® sean adecuados.

B Informacién basica

Los aspectos a considerar en el disefio del plan estaran en consonancia con las caracteristicas
del sistema de abastecimiento. La informacion precisa para poder caracterizar un sistema de
abastecimiento puede verse en la siguiente figura:

Proveedor de agua Consumo medio diario de
agua

SISTEMA DE
ABASTECIMIENTO

Caracteristicas del sistema Equipos que emplean
de abastecimiento agua en la produccién de
hielo o vapor de uso
alimentario.

Figura 10.- Elementos que caracterizan un sistema de abastecimiento.

v" Proveedor de agua, puede identificarse por ejemplo, aportando el contrato con el
suministrador (ej.: Canal de YIl) o en el caso de tener un pozo propio mediante el alta en
SINAC* como abastecimiento auténomo.

v" Consumo medio diario de agua, se puede documentar a través de registros propios o bien
con las facturas si figura el consumo.

v’ Caracteristicas del sistema de abastecimiento, la descripcion debe incluir elementos y los
materiales que lo constituyen (ej.: depésito intermedio de acero inoxidable de 25 m?,
conducciones de hierro fundido, filtros de arena, sistema de ésmosis inversa, cloradores
automaticos). Identificar los equipos que empleen agua en la produccion de hielo o vapor
de uso alimentario.

Sistemas de abastecimiento: conjunto de las instalaciones para la captacion, la conduccidn, el tratamiento de potabilizacién, el
almacenamiento, el transporte y la distribucién de agua

2. .
Sistema Nacional de Aguas de Consumo
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v Equipos que emplean agua en la produccién de hielo o vapor de uso alimentario, es
preciso identificar la existencia de estos equipos a través de listados o localizdndolos en los
planos de la instalacién.

Cuando sea necesario, se diferenciard de los otros sistemas de abastecimiento de agua no
destinada al consumo humano de que se disponga en el establecimiento en su caso (ej.: riego,
incendios).

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacidon del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v’ Realizar las actividades y gestionar las incidencias. Cuando los sistemas de
abastecimiento son sencillos, los responsables del plan suelen ser personal propio (ej.:
personas de mantenimiento), mientras que en los sistemas complejos se contrata con
frecuencia a empresas especializadas en el tratamiento de agua.

v" Llevar a cabo los controles. En general los controles mds bdasicos (ej.: analisis
organoléptico) los desarrolla el personal propio, mientras que las determinaciones mas
complejas las lleva a cabo un laboratorio acreditado en andlisis de agua potable. Lo
mismo sucede con las instalaciones del sistema de abastecimiento (ver plan de
mantenimiento).

En el caso de los centros que tienen sistemas de abastecimiento complejos, el personal propio
y contratado que lleve a cabo las actividades y los controles, debe tener la capacitacién
suficiente en el manejo de los equipos y los productos que se afiaden al agua, pero también en
las determinaciones analiticas que se lleven a cabo. Por lo tanto, en el caso de tener personal
propio debera estar considerado en el plan de formacién.

B Actividades

Las actividades en este plan afectaran fundamentalmente al sistema de abastecimiento y al
agua empleada para la elaboracién de alimentos, higiene de los manipuladores y limpieza de
las instalaciones. Es importante no olvidar los dispositivos que emplean agua potable para la
produccidon de hielo o de vapor de uso alimentario (hornos, maquinas de hielo). Las actividades
de este plan se pueden dividir en: requisitos de diseino, actividades de mantenimiento y
limpieza del abastecimiento, y tratamiento del agua (figura 11). En general, la aplicacion de
tratamientos al agua solo serd precisa:

v" Cuando se dispone de un sistema de abastecimiento auténomo propio (pozos) y el agua
debe ser potabilizada. Por lo tanto, existe una estacion de tratamiento de agua potable
(ETAP).

v’ Es necesario modificar las caracteristicas del agua (ej.: descalcificacién).

v" Se almacena agua en depdsitos intermedios (o aljibes) y es preciso recuperar las
caracteristicas originales del agua (ej.: cloracion por pérdida del desinfectante residual
durante el almacenamiento).
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En la descripcion de los diferentes tipos de actividades se tendra en cuenta:

Requisitos de disefio El sistema de abastecimiento dispondra de:

e Agua potable en cantidad y calidad suficiente.

e Dispositivos  disenados y mantenidos que eviten la
contaminaciéon del agua potable que circula por la red u
otros equipos que la empleen, incluida la mezcla con agua
no potable para riego, incendio....

e Presion que impida el reflujo de sifones o dispositivos
similares.

Mantenimiento Se tendran en cuenta los requisitos de diseno establecidos y se
describird la metodologia y la frecuencia aplicada. En general,
en los establecimientos de caracteristicas muy simples las
actividades de mantenimiento son correctivas y Gnicamente en
los méas complejos se incluyen actuaciones preventivas (ej.:
revisién del funcionamiento de los cloradores).

Limpieza Se tendrdn en cuenta las obligaciones legalmente establecidas,
como es el caso de la aplicacion de los protocolos
reglamentarios para la limpieza y desinfeccion de
abastecimientos de agua fria sanitaria, y por lo tanto, se
identificard la frecuencia y la metodologia aplicada.

Tratamiento Solo es necesario documentarlo en aquellos establecimientos
que precisen realizar algdn tipo de actuacion sobre el agua de
abastecimiento. Se indicara:

e El tipo de tratamiento realizado (ej.: filtracién, cloracién,
descalcificacién).

e Los equipos implicados (ej.: filtros, cloradores, bombas).

e Los productos utilizados (ej.: corrector del pH, hipoclorito,
floculante) y sus dosificaciones, que estardn autorizados
para su uso en aguas de consumo humano.

e La frecuencia de aplicacién de los tratamientos (ej.: en
continuo, semanal, diario).

Resulta muy util tener previstas las actuaciones a llevar a cabo en el caso de cortes en el
suministro de agua potable o alteraciones de las caracteristicas que impidan su uso (figura 11).
Mas informacién sobre las actividades de tratamiento puede consultarse en el documento de
sanidad ambiental titulado “Manual para el autocontrol y gestion de abastecimientos de agua
de consumo publico” (ISP, 2006), que se puede obtener en la web de la Comunidad de Madrid.

B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v’ El desarrollo correcto de las actividades. El método mas bésico consiste en una simple
contrastacion de los requisitos de disefio (ej.: presidn y cantidad suficiente de agua) y la
inspeccion visual del estado de limpieza y de mantenimiento de las instalaciones del
sistema de abastecimiento (ej.: ausencia de goteos), asi como de la comprobacion del
cumplimiento de los cronogramas de tratamientos, y mantenimiento y limpieza
realizados con personal propio o subcontratados.

ﬂ Direccion General de Salud Publica
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v’ La efectividad de las actividades. El plan debera incluir un programa de control analitico.
La frecuencia y el tipo de andlisis dependerdn de las caracteristicas del sistema de
abastecimiento y del volumen de agua utilizado, cumpliendo como minimo lo establecido
en la legislacién (tabla 3).

1 al inicio de la

actividad Cuando lo estime

1 en empresas la autoridad
que ya estén sanitaria en
funcionando funcién del

1 después de histérico del
modificaciones establecimiento
en la red

1 en red, al inicio de la
actividad o después de
modificaciones de la
red

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

f1alanoenla red
Cuando se aplique
tratamiento al agua
después de la entrega
del gestor se efectuara
andlisis de
subproductos de
tratamiento

1 al ano en la red.
Ademas se
incluiran los
pardmetros
relacionados con la
instalacién interior:
cobre, niquel,
cromo, hierro,
plomo u otros que
se sospeche de su
existencia

3 al afio, 1 en
depésitoy 2 en
red. Ademas se
incluiran
paradmetros
relacionados con la
instalacién interior:
cobre, niquel,
cromo, hierro,
plomo u otros que
se sospeche de su
existencia.

Semanal en la red.
La frecuencia
podra ser reducida
cuando se
demuestre que las
concentraciones de
cloro residual se
mantienen
constantes

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

Tabla 3.- Tipos de andlisis y muestras a tomar en los establecimientos conectados a un
abastecedor y consumos inferiores a 1000 m> al dia. Criterios establecidos por la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién en el marco del Grupo de Consenso de las CCAA

Generalmente los controles desarrollados en el agua de abastecimiento de las cocinas estdn
integrados dentro de los planes de abastecimiento de los centros en los que se ubican
(residencias, hospitales, colegios). No obstante, es importante que se tenga en consideracion
las especificidades de la cocina en cuestiones tales como los materiales concretos de la red,
para determinar los pardmetros a analizar o la necesidad de rotar los grifos de la cocina en los
muestreos analiticos. Ademas de las determinaciones realizadas por laboratorios acreditados
podran realizarse otros controles como la: determinaciones in situ de los niveles de
desinfectantes, observacion de las caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor),
calibracion de las sondas de dosificacion de los desinfectantes o revision del nimero de averias
sufridas en el sistema de abastecimiento y de las actuaciones realizadas
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PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

Contratado con el Canal de Isabel Il (CYII), con depésito intermedio de obra (25 m?), dosificador
automético de hipoclorito, conducciones de hierro y consumo inferior a 100 m® de agua/dia.

Existe una red para el sistema de agua antiincendios identificada como agua no potable.
Responsable del plan: jefe de mantenimiento.

ACTIVIDADES

)

2)

3)

4)

5)

Limpieza/desinfeccion y comprobacién de la presion de la red de distribucién interna cuando se
produzcan modificaciones y/o reparaciones.

Limpieza/desinfeccion del depésito aplicando el protocolo, establecido en la legislacién para el
agua fria sanitaria, una vez al afo.

Responsables empresa especializada autorizada.

Instalacién/mantenimiento de los elementos aptos para el suministro y la distribucion del agua
potable cuando sea necesario.

Mantenimiento semestral del dosificador de hipoclorito sédico anual.

Mantenimiento anual de la maquina de hielo y del horno de vapor.

Responsables personal de mantenimiento o empresa especialista.

Tratamiento del agua con hipoclorito sédico mediante dosificador automético de funcionamiento
en continuo.

Responsables personal de mantenimiento del establecimiento.

En caso de cortes en el suministro de agua se empleard Gnicaomente agua embotellada en la
elaboraciéon de alimento y limpieza de equipos en contacto con los alimentos. Se usard vaijilla
desechable y, si es preciso, se modificaré el mena para no servir vegetales que no estén tratados
térmicamente.

Responsables jefe de cocina.

1)
2)

3)

Controles diarios del color, el olor y el sabor, rotando los grifos de la cocina.
Responsable: jefe de cocina.

Andlisis semanal del cloro residual libre, el combinado y el pH rotando los grifos de cocina.
Responsables personal de mantenimiento.

Andlisis anual de control+hierro y andlisis completo cuando se modifique la red.
Responsables laboratorio acreditado en andlisis de agua potable.

Auditoria del plan de agua anual.

Responsables empresa auditora externa.

DOCUMENTACION Y REGISTROS

Copia del contrato o facturas del CVII.

Esquema de la instalacién (conducciones, ubicacién del depésito y puntos de agua numerados).
Certificado de limpieza/desinfeccién de la red de distribucién al inicio de la actividad (en caso de
una nueva limpieza debido a una averia se actualiza el documento inicial) y certificados
periédicos de la limpieza/desinfeccion del depésito intermedio.

Autorizacion de la empresa especializada (ROESB).

Boletines de andlisis completo inicial (en caso de realizaciéon de un nuevo andlisis debido a una
averia se actualiza el documento inicial) y resto de determinaciones periédicas.

Ficha técnica del hipoclorito sédico.

Albaran/facturas del mantenimiento de la red y los equipos de la empresa especializada.

Registros de control del plan del agua de abastecimiento y de las incidencias.

Informe de auditoria.

Figura 11.- Ejemplo de plan del agua de abastecimiento de una cocina de una
residencia de la tercera edad con un abastecimiento que dispone de depdsito
intermedio

1
;
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Documentacion y registros

A continuacidn se identifican los documentos y los registros mads relevantes de este plan, que
deben estar acompafiados de la documentacidon descriptiva del plan (informacién basica,

res
v

AN NN

ANER NI NI N NN

Es

ponsables, actividades y controles).

Documentacién identificativa del suministro (ej.: contrato con el abastecedor, alta en
SINAC).

Documentacién sobre el consumo: facturas, registros propios.

Listados de comprobacion del funcionamiento de las plantas de tratamiento.

Listado de comprobacion de la limpieza y del mantenimiento de las instalaciones.

Certificados de la limpieza de los depésitos intermedios y la copia del ROESB de la
empresa que realiza dichas limpiezas.

Documentacién de la calibracion/verificacion de las sondas
Fichas técnicas de los productos empleados.

Resultados analiticos de las muestras de agua.

Registro de las acciones correctoras.

Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol.

Quejas de los clientes.

atil archivar los resultados analiticos durante un tiempo prolongado, dado que permite

tener un conocimiento histérico de la evolucién del sistema de abastecimiento (ej.: 5 afios), y

en

cualquier caso, se conservaran al menos durante su vigencia (ej.: los analisis tipo completo

se conservaran hasta la realizacion de nuevas determinaciones).

1
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE AGUA DE ABASTECIMIENTO

B Disponer de un sistemas de abastecimiento que pueda:

«» Asegurar una adecuada calidad en el suministro de agua para la elaboracion de las comidas,
la higiene personal (residentes y trabajadores) y las tareas de limpieza

=>» El origen, los tratamientos, el almacenamiento y la distribucion se disefiard de manera que se
garantice su potabilidad y se evite la contaminacién, ademas de con la presién necesaria
para los usos previstos (ej.: preparacion de biberones y cambio de pafiales, funcionamiento
de los equipos de L+D).

=> Existirdn controles laboratoriales del agua potable acordes con la normativa vigente, siendo
especificos para el sistema de abastecimiento de la cocina que asegure que la calidad del
agua se mantiene y que tiene en consideracion sus particularidades de disefio (ej.: rotacion
en todos los grifos de la cocina).

¢+ Garantizar el suministro de agua en cantidad suficiente

=>» La cantidad de agua suministrada estara en concordancia con el consumo. Cuando la cocina
estd integrado dentro del sistema de abastecimiento general de los centros en los que se
ubican (ej.: hospitales, residencias de la tercera edad) en el disefio del abastecimiento se
habra tenido en cuenta las peculiaridades de la cocina (ej.: naturaleza de sus conducciones).

=>» Existiran procedimientos especificos que se aplicaran en caso de fallos en el suministro, de
manera que puedan asegurar agua tanto para las tareas de elaboracién como de higiene
personal y limpieza (ej.: empleo de agua envasada, modificacién de los menus eliminando
vegetales que se consumen crudos).

B Evitar en los sistemas de abastecimiento:

¢ El disefio inadecuado del abastecimiento suponga la contaminacion de los alimentos que se
preparan o sirven.

=>» Ademas de un adecuado disefio de la red que evite cualquier tipo de contaminacién del
sistema de abastecimiento del agua potable con agua de otras procedencias (ej.:
antiincendios, riego), se evitard, en las zonas de cocina, tener grifos u otros dispositivos
conectados al sistema de agua no potable que puedan propiciar confusiones.

*» Las malas prdcticas de mantenimiento y limpieza del sistema de abastecimiento de lugar a la
contaminacion de los alimentos que se preparan a sirven.

=>» Las actividades y los controles para lograr el funcionamiento adecuado del sistema de
abastecimiento se llevara a cabo de acuerdo con un calendario predeterminado y por
personal competente, especialmente de aquellos elementos fundamentales para garantizar
la calidad y cantidad del agua necesaria para la actividades (ej.: calibracion de los equipos de
tratamiento, mantenimiento de la red de distribucidén, limpieza de los depdsitos
intermedios).
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PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y FABRICACION

Las buenas practicas son el conjunto de las medidas establecidas para garantizar, por un lado,
gue quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos alimenticios no tengan
posibilidad de contaminarlos, y por otro, que estas practicas que intervienen en la preparacion
y servicio de las comidas preparadas sean idoneas y seguras.

Asi, el plan de buenas practicas de elaboracién y manipulacién es el documento que describe
las practicas mas relevantes para la seguridad de los productos elaborados y/o manipulados de
un establecimiento alimentario.

B Informacidn basica

Es preciso identificar, las manipulaciones mas relevantes para la seguridad de los productos
elaborados. En algunos casos las manipulaciones desarrolladas seran muy simples (ej.:
establecimientos que no elaboran comidas y se abastecen de cocinas centrales), pero en otras
existird un importante nimero de practicas que potencialmente podrian ser importantes en un
servicio de restauracion para poblacién vulnerable, por ejemplo:

Recepcion de materias primas
Almacenamiento de materias primas y productos semiprocesados
Congelacion y descongelacion de materias primas y productos semiprocesados
~ Monipulacién de alimentos ensalos frias
Higienizacién de vegetales
Loncheado/triturado/picado de materias primas
Tratamiento térmico y regeneracion
Enfriamiento
Elaboracion de platos con textura modificada

Gestién de dietas especiales (disefio, asignacién y elaboracién)
Mantenimiento de producto terminado
Emplatado
Distribucién (transporte a planta)
Servicio/Suministro

La aplicacion del sistema de seguridad alimentaria en un determinado establecimiento tendra
como resultado que algunas de las buenas practicas de higiene (BPH) y de fabricacién (BPF) se
constituyen en fases que son consideradas PCC (ej.: tratamientos térmicos), por lo que estas
practicas podrian ser descritas Unicamente en los apartados del plan APPCC.

No obstante, a menudo en el plan de buenas practicas de higiene y manipulacién se elaboran
instrucciones para el desarrollo de manipulaciones en fases que son PCC, dado que suelen
incluirse aspectos de funcionamiento del servicio que no estan incluidos en la descripcidn del
PCC (figura 17).
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B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan.

La documentacion del plan deberd permitir identificar a los responsables de:

v’ Gestionar las actividades y gestionar las incidencias. En este plan es caracteristico que
todo el personal implicado pertenezca al establecimiento y que se trate en su mayoria de
manipuladores.

Sin embargo, no hay que olvidar que en los centros de mayor entidad es comun que
participen otros trabajadores. Por ejemplo, en el caso de un hospital, el personal de
dietética y los trabajadores de las plantas participan en aspectos muy relevantes para la
seguridad de las comidas servidas como son la asignacién de dietas, distribucién de
mendus, servicio de alimentos para pacientes almacenados en las plantas, los denominados
extras.

Es muy importante que el personal tenga la capacitacién adecuada para el desarrollo
correcto de la actividad que se le ha encomendado, de ahi que la relacidn entre este plan y
el de formacidn sea muy estrecha. De hecho, uno de los objetivos del plan de formacién es
gue cada trabajador conozca y aplique las BPH y BPF que tenga encomendadas.

v’ Llevar a cabo los controles. Se deben identificar las personas implicadas en comprobar
qgue se llevan a cabo las actividades y que son efectivas. En la medida de lo posible no
serdan los responsables del desarrollo de las actividades (ej.: Jefe de cocina, responsable de
calidad, auditor).

B Actividades

La informacién a incluir permitird conocer cémo se llevan a cabo las practicas que son
esenciales para la seguridad de los productos suministrados en el establecimiento.

Los criterios de seguridad aplicados en el desarrollo de estas practicas deben tener una gran
solidez y estar basados en criterios de seguridad alimentaria consolidados, y avalados por
estudios y trabajos cientificos de las entidades de solvencia técnica acreditada (ej.: Codex
Alimentarius, FAO, OMS).

Estos criterios respetaran lo establecido en la legislacién y, en el caso de disponer de
diferentes opciones para la aplicacion de una practica, tendran en consideracién que la
poblacién a la que va destinado es muy vulnerable, y por lo tanto, serd necesario elegir la
opcion mas estricta o de mayor grado de seguridad.

A continuacién, en las tablas 12a y 12b se describen ejemplos de criterios a aplicar para
diferentes procesos que puedan ser desarrollados en una cocina.
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Recepcién de materias
primas

Almacenamiento de
materias primas y
productos
semiprocesados

Descongelacion

Preparacion de
alimentos en sala fria

Higienizacion de
vegetales

Alimentos deben transportarse a temperatura
regulada:

» Congelados: < -182C
» Refrigerados:
- Carnes de animales de abasto: < 72C
- Carne de ave y conejo: < 42C
- Preparados de carne: < 42C
- Pescados: temperatura de fusién del hielo
- Owvoproducto: < 42C
- Carne picada: < 22C
- Otros refrigerados: temperatura establecida
por el fabricante

Las cdmaras se mantendrdn a la temperatura que
requiera el producto mas exigente que se almacene
en ella. Los alimentos deben almacenarse a
temperatura regulada:

» Congelados: < -182C
» Refrigerados:
- Carnes de animales de abasto: < 72C°
- Carne de ave y conejo: < 42C
- Preparados de carne: < 42C
- Pescados: < 42C
- Owvoproducto: < 4°C
- Carne picada: < 22C

Otros refrigerados: temperatura establecida por el
fabricante

Productos semiprocesados: < 42C
Envases abiertos de materia primas de conservacion
en refrigeracion: < 42C

En refrigeracién o en microondas, consumir en 48
horas
Temperatura de las sala < 152C

Enfriar a 52C las materias primas que vayan a ser
manipuladas en una sala fria

Utilizar agua con un valor de cloro total entre 100-150
ppm (pH 6-7) durante 5 minutos

Legislacion
aplicable

Legislacion
aplicable
CCA, 1993

NSWG, 2015

CCA, 1993
NFSMI, 2005

CFIA, 2014

Figura 12a.- Ejemplos de criterios para el disefio de procedimientos y normas de manipulacion

en servicios de restauracion

3 . . . . .
Para la CCA todas las materias primas de origen animal deberian almacenarse entre 1y 4°C
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Tratamiento térmico Alcanzar de manera instantdnea 75°C en el centro del AFSCA, 2015
de producto final alimento

Alcanzar 702C durante al menos 2 minutos en el caso  NSWG, 2015
de alimentos triturados

Enfriamiento de Reducir la temperatura de 60 a 102C en 2 horas y CCA, 1993
productos tratados almacenar inmediatamente a 42C
térmicamente

Manipulacién de No mantener los productos més de 1 hora fuera de las OMS, 2003

alimentos en cocina camaras, en cualquier caso la temperatura no deberd  NswG, 2015
superar los 212C

Recalentamiento de Calentar los alimentos enfriados hasta 752C en menos CCA, 1993

producto final una hora

Calentar los alimentos triturados enfriados hasta 802C  NswG, 2015
de manera instantdnea

Calentar los biberones a 372C durante un méximo de

30 minutos AFSCA, 2015
Mantenimiento de Las comidas conservadas en caliente se mantendran a  Legislacion
producto terminado una temperatura > 652C y las comidas conservadas en  gplicable
frio < 42C

Tabla 12b.- Ejemplos de criterios para el disefio de procedimientos y normas de manipulacion
en servicios de restauracién

Las descripciones de las normas o procedimientos de trabajo seran: claras, concretas y
especificas. Ademas deben darse a conocer a quienes desempeien esas tareas, por lo que es
importante incluirlas en el plan de formacion (figura 4). Es recomendable que en su
descripcidn se incluyan los siguientes aspectos:

A quién van destinadas
Dénde deben desarrollarse
Qué pautas deben seguirse

Cémo deben ponerse en practica v, si es necesario, cuédndo/con qué frecuencia
y cdmo debe documentarse

SO P

@ Cudles son las medidas correctoras cuando se detecte una prdcticas incorrecta

Los formatos para su descripcion pueden ser muy variados y la eleccion de uno u otro,
respondera a las necesidades concretas de las empresas para obtener una mejor gestion y
difusién de la informacidn (ej.: instrucciones, poster, manuales). A continuacién se incluyen
algunos ejemplos de descripciones de practicas de manipulacién caracteristicas de los servicios
de restauracidn para poblacion hospitalizada (figuras 13 a 22), se ha utilizado el formato de
instruccién por ser el mds detallado. Algunas practicas se han reunido en una sola instruccidn
(figura 21), para mostrar como el disefio de una instruccion deben ajustarse a las
caracteristicas, los departamentos implicados y el modo de trabajo de un determinado centro.
Dado que algunas descripciones de buenas prdcticas son comunes con otros planes de PCH o
PRP, pueden consultarse la correspondiente a recepcién de materias primas en el plan de
proveedores (figura 28) y la de almacenamiento en el plan de trazabilidad (figura 31ab).
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INSTRUCCION DE CONGELACION Y DESCONGELACION DE ALIMENTO$S

Pinches

Camaras de refrigeracién y de congelacién.

=  Congelar materias primas y productos semiprocesados. Podrdn congelarse:

e Pequenias cantidades de materia prima sobrante a la que le resten al menos
3 dias de vida atil antes de su congelacion.

e Alimentos semiprocesados (ej.: caldo que vaya ser utilizado dias posteriores)
en el dia de su elaboracién.

= Descongelar materias primas y productos semiprocesados.

=  Congelacion:

12) Se introducird el alimento en envases de uso alimentarios (bolsas o
contenedores).

29) Se rotulard el envase indicando la denominacién, la fecha de congelacién y
otros datos necesarios en funcibn de que sea materia prima (datos
fabricante, composicién, vida dtil) o producto semiprocesado (fecha de
elaboracion).

39) Los productos se introducirén en el abatidor y se elegird el programa de
congelacion.

49) Al finalizar la congelacién se comprobard con un termémetro de infrarrojos
que la temperatura es de <-182C y se introduciré en el congelador. No es
necesario registrar la vigilancia de la temperatura, solo en caso de
incidencias se cumplimentara el registro de medidas correctoras.

= Descongelacion:

En funcién del mena del dia y las necesidades de cocina se sacardn los alimentos
que deban ser descongelados, aplicando alguno de las siguientes métodos de
descongelacion:

12) Microondas: solo se aplicard a pequenas cantidades de alimentos que deben
ser descongeladas de forma répida. El alimento congelado se introduciré en
el equipo y se utilizara en programa de descongelacién calculando el tiempo
en funcién del peso.

29) Cocinado directo por coccién: se aplicard a verduras congeladas y se
introducirdn directamente en las ollas con agua hirviendo.

32) Cocinado directo por fritura: se aplicard a precocinados (empanadillas,
croquetas,...) y se introducirGn directamente en las freidoras con aceite a
1802C como méximo.

49) Refrigeracion: se introducirdn en la cdmara con una antelacién entre 12 y 48
horas en funcién del volumen de producto a descongelar. En la cédmara de
refrigeraciéon se coloran en el espacio reservado para descongelar. Los
productos se sacardn de sus envases y se colocarén en contenedores pldsticos
con rejilla de forma que el producto no contacte con el liquido de
descongelacién. Los contenedores se rotulardn con las fechas de inicio de la
descongelacion.

CUANDO Cuando se necesite en funcién del mena a elaborar.

(L1 1{4(- ]l Congelacién.: si el producto no se ha congelado adecuadamente se volvera a aplicar
un programa de congelacion pero de mas intensidad.

Descongelacion: se eliminaran los productos que no cumplan los criterios establecidos
Las incidencias se reflejaran en el registro de medidas correctoras de BPM.

Figura 13.- Ejemplo de instruccion de congelacién/descongelacion
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INSTRUCCION DE MANIPULACION EN SALAS FRIAS

Pinches

Salas fria

=  Manipular materias primas y producto terminado.
=  Controlar temperatura de sala fria.

= Encender sistema de climatizacién de las salas frias al inicio del turno.
= Comprobar que la temperatura del display alcanza < 152C.
= Documentar los valores de temperatura de la sala en el registro de salas frias.
= Revisar limpieza de la sala y su dotacion antes de empezar las manipulaciones:
e Tablas y cuchillos de mango verde en sala de vegetales
e Tablas y cuchillos de mango rojo y amarillos en sala de carnes
e Tablas y cuchillos de mango azul en sala de pescados
e Tablas y cuchillos de mango blanco en sala de producto terminado

CUANDO Al inicio de cada turno

(LT 11«4 -]'l En caso de no alcanzar la temperatura en una sala, llamar al servicio de
mantenimiento y redistribuir el trabajo en las otras salas realizando una
higienizacién al cambiar de producto.

Las incidencias se reflejarén en el registro de medidas correctoras de salas frias.

Figura 14.- Ejemplo de instruccion de manipulacién en sala fria

INSTRUCCION DE LONCHEADO/TRITURADO/PICADO DE ALIMENTOS

Pinches

Salas fria

= Lonchear/triturar/picar materias primas, productos elaborados y semilelaborados

= Readlizar estas manipulaciones en sala fria.

= Comprobar visualmente que el display de la temperatura de la sala marca
<152C antes de empezar a trabajar.

= Montar e higienizar los equipos con el limpiador-desinfectante antes de comenzar
las manipulaciones.

= Sacar los alimentos que se vayan a manipular en tandas de pequefio tamario
para que estén fuera de refrigeracién el menor tiempo posible, méximo 30 min.

= Guardarlos en el refrigerador cada vez que se termine una bandeja, rotuldndola
con el nombre del producto y la fecha.

= Cada vez que se cambie de alimento se debe higienizar el equipo (loncheadora,
trituradora y picadora).

= Una vez finalizadas las manipulaciones se limpiarén las encimeras y equipos.
Estos dGltimos quedardn tapados con fundas y las piezas desmontables guardadas
en caja cerrada.

CUANDO Al inicio del turno una vez estén listas las salas frias.

(L1 UL« [- ]l En caso de incidencias de la temperatura ver la instruccién de “Manipulacién en sala
fria”. Las incidencias se reflejarén en el registro de medidas correctoras de BPM.

Figura 15.- Ejemplo de instruccién loncheado/triturado/picado
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INSTRUCCION DE HIGIENIZACION DE VEGETALES

Pinches

Sala fria de vegetales

= Lavary desinfectar los vegetales que vayan a consumirse en crudo.
= Comprobar dosificacién de desinfectante.

= Aplicar el siguiente procedimiento de lavado:
12) Eliminar los restos visibles de tierra.
29) Retirar las partes danadas o no comestibles

39) Llenar los bafios hasta la marca indicada y anadir el desinfectante: 2
pulsaciones del dosificador.

49) Introducir los vegetales y dejarlos durante 5 minutos.
59) Aclarar con abundante agua y escurrir.
62) Trocear en las tablas color verde con los utensilios de mango verde.

79) Envasar el producto en contenedores cerrados y rotularlos con el nombre del
producto y la fecha de higienizacién.
82) Almacenar el producto en refrigeracién y consumirlo a la mayor brevedad
(como méximo 24 h).
= Determinar concentracion de cloro mediante una tira colorimétrica en la primera
tanda de lavado del dia. El valor obtenido tiene que ser de méximo 150 ppm.
= Documentar los valores de la concentracién y las incidencias observadas en el
registro de higienizacion de vegetales

CUANDO A lo largo del turno en funcién del mendi

(L1 1{L4[-]' W En caso de no haberse higienizado un vegetal que va a consumirse en crudo aplicar
el procedimiento.

En caso de concentraciones inadecuadas de desinfectante, llamar a mantenimiento
para revisar el dosificador y realizar la dilucién de forma manual.

Si existiera alimento que se ha tratado con una mezcla:
- Sobredosificada se elimina.
- Infradosificada se vuelve a higienizar.

Las incidencias se reflejardn en el registro de higienizacién de vegetales

Figura 16.- Ejemplo de instruccion de higienizacidn de vegetales

INSTRUCCION DE TRATAMIENTO TERMICO Y REGENERACION

Cocineros y pinches

Cocina caliente

= Aplicar tratamiento térmico inicial a los alimentos o regenerar un plato
elaborado que ha sido enfriado

=  Controlar la temperatura de los tratamiento térmicos
= Controlar la formacién de HAP

Figura 17a.- Ejemplo de instruccidn de tratamiento térmico y regeneracion
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I. Se podrdn utilizar las técnicas culinarias de: fritura, asado, coccién y plancha.
e Fritura:
12) Se comprueba el nivel de aceite y si es necesario se repone.

29) Se pone en funcionamiento la freidora y se comprueba que el aceite alcanza
como madximo 1752C.

392) Se realiza una determinacién de compuestos polares con el kit colorimétrico,
y si el valor es de 23 a 25, se elimina el aceite y se repone totalmente.

49) Se comienza la fritura y se comprueba en la primera tanda de fritura que el
alimento alcanza al menos 752C en el centro (parte mas interna).

e Asado:

12) Se enciende el horno hasta que alcanza entre 180-2502C en funcién del
producto que se vaya a cocinar.

29) Se introduce el alimento y se mantiene el tiempo que esta establecido en las
tablas de tratamiento térmico.

392) Finalizado el tratamiento térmico se comprueba en una de las bandejas que
el alimento ha alcanzado al menos 752C en el centro.

e Coccion (marmita/sartén basculante/cacerola):
12) Se introduce el alimento y se regulan la potencia en funcién del tipo.
292) Se mantiene el tiempo establecido en las tablas de tratamientos térmicos.

39) Finalizado el tratamiento térmico se comprueba que el alimento ha
alcanzado al menos 752C en el centro. Si el plato tiene elementos de gran
tamano (ej.: carne de cocido) se introduce la sonda en el centro del producto,
en caso contrario se mide la temperatura en el liquido sin contactar con las
paredes.

e Plancha:

12) Se enciende la plancha, se coloca el alimento y se mantiene el tiempo que
esta establecido en las tablas de tratamiento térmico.

29) Finalizado el tratamiento térmico se comprueba en un alimento de la
primera tanda que ha alcanzado al menos 752C en el centro. En el caso de
pescado se puede reducir la temperatura a 6592C, siempre y cuando se
compruebe que se mantiene durante 1 minuto a esa temperatura.

I. La regeneracion de alimentos se llevard a cabo en:

e Horno convencional. Se introducirén los alimentos en bandejas y se aplica la
potencia suficiente para alcanzar 752C en el centro del producto en 1 hora. En el
caso de que el alimento a regenerar sean dietas trituradas la temperatura a
alcanzar seré de 802C en 1 hora.

e Horno microondas. Solo se usard cuando la cantidad a regenerar sea una racién
individual. Se introducira el recipiente tapado y se aplica la potencia/tiempo
minimo necesario para alcanzar 752C en el centro del plato. Una vez finalizado
el tratamiento se dejard estabilizar la temperatura un minuto y se tomard la
temperatura.

CUANDO A lo largo del turno en funcién del mendi

La temperatura y la concentracién de compuestos polares en cada fritura se
medirdn y registrardn al final de cada tratamiento térmico o regeneracién.

(L1 {1l En caso de incidencias de temperatura en el centro del producto se aplicaran las
acciones correctoras recogidas en el PCC de “Tratamiento térmico” y en el de
“Regeneracién”.

Las incidencias se reflejardn en el registro de medidas correctoras de PCC y en el de
BPM en el caso de frituras.

Figura 17b.- Ejemplo de instruccién de tratamiento térmico y regeneracién (continuacion)
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INSTRUCCION DE ENFRIAMIENTO

Cocineros y pinches

Cocina caliente

= Enfriamiento de materias primas y platos que van a ser consumidos en frio.

= Enfriomiento de productos semielaborados y elaborados tratados térmicamente
que se van a almacenar en refrigeracién/congelacién hasta su regeneracién.

= Platos elaborados en frio que van a ser consumidos en frio (ej.: ensalada mixta).
Los ingredientes de conservacién a temperatura ambiente que vayan a utilizarse
(ej.: atan en lata) se almacenardn en las cdmaras de refrigeraciéon al menos con
12 horas de antelacién.

= Platos elaborados con ingredientes tratados y no tratados térmicamente que van
a ser consumidos en frio (ej.: ensaladas de pasta, arroz y patatas):

12) Los ingredientes de conservacion a temperatura ambiente que vayan a
utilizarse (ej.: latas de aceitunas) se almacenarén en las cdmaras de
refrigeracién al menos con 12 horas de antelacién.

29) Al terminar el tratamiento térmico de los ingredientes tratados, se
introducirdn en el abatidor y se elegird un programa que les permita pasar a
42C en dos horas. Al finalizar el enfriamiento se comprobard que se alcanzan
los 42C y se introducirdn en la cdmara de producto terminado indicando
nombre del producto y dia de elaboracion. En el caso del arroz y la pasta, se
puede aplicar un bafo de agua fria previo a su introduccién en el abatidor.
En el caso de que sea un ingrediente que se vaya utilizar en el mend del dia
desde el abatidor se pasard directamente a la sala fria correspondiente y se
procesard.

= Platos elaborados en caliente que van a ser consumidos en frio o van a ser
regenerados. Al terminar el tratamiento térmico de los ingredientes tratados, se
introducirdn en el abatidor y se elegird un programa que les permita pasar a 42C
en dos horas. Al finalizar el enfriamiento se comprobaré que se alcanzan los 42C
y se introducirdn en la cdmara de producto terminado indicando nombre del
producto y dia de elaboracion.

CUANDO A lo largo del turno en funcién del mena
La temperatura se medird y registrard al finalizar el programa del abatidor.

(LT {14l En caso de incidencias de temperatura en el centro de los productos introducidos en
el abatidor se aplicaran las acciones correctoras recogidas en el PCC de
“Enfriamiento”.

Las incidencias se reflejardn en el registro de medidas correctoras de PCC y en el de
BPM en el caso de frituras.

Figura 18.- Ejemplo de instruccién de enfriamiento
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INSTRUCCION DE ELABORACION DE PLATO$S CON TEXTURA MODIFICADA

Pinches, cocineros y profesionales sanitarios de planta

Sala de emplatado

= Elaboracién de dietas trituradas o con textura modificada

= Dietas trituradas de elaboracién propia:

12) Preparar las materias primas en sus correspondientes salas frias. Se prestara
especial atencién a la eliminacién de huesos, espinas o semillas. Los vegetales
frescos serdn higienizados.

29) Cocer los ingredientes hasta alcanzar una temperatura de 802C (registrar
temperatura segdn instruccién de vigilancia del PCC de “Tratamiento
térmico”).

32) Higienizar las batidoras y los tamices que vayan a ser utilizados. Higienizar
la batidora y el tamiz cada vez que se cambie de triturado.

49) Al finalizar el tratamiento térmico proceder al triturado con batidora y
después al tamizado envasando el producto en gastronorm.

592) Almacenar el producto en el bafo maria (tiene que haberse encendido a
802C media hora antes de introducir los alimentos) el grastronorm debe
quedar perfectamente tapado.

62) Al finalizar el emplatado se eliminaré todo el producto sobrante.

= Dietas trituradas comerciales:

12) Para las dietas industriales refrigeradas que necesitan calentarse, se aplicard
lo indicado en la instruccién de tratamiento térmico y regeneracion. Una vez
finalizado el tratamiento térmico se manipularé igual que una dieta
triturada de elaboracién propia.

29) Para las dietas industriales liofilizadas que deben hidratarse se calentara
agua a 802C y se mezclard con el producto hasta que se consiga una textura
sin grumos, Y se deja en reposo 5 minutos. Se elaborardn al final de cada
turno de forma que tras su finalizacién se lleven inmediatamente a la zona
de emplatado.

Las dietas se preparardn siempre en porciones individuales.
= Adicién de espesante en planta:
192) El espesante estard almacenado en el office. Se utilizardn dosis individuales.

29) En el momento de la llegada de los carros a planta, el personal extraerd las
bandejas de las dietas que lo precisen y las llevara al office.

392) Se anadird la cantidad de espesante pautada en funcién de que sea
necesaria textura miel, néctar y pudding.

49) Se mezclard bien el producto y se llevaréd al paciente.

CUANDO A lo largo del turno en funcién del mendi

(LT UL (-]} Si el producto no alcanza la temperatura aplicar las acciones correctoras de los PCC
de “Tratamiento térmico” y de “Mantenimiento de producto terminado”.

En caso de no funcionar adecuadamente un bafio maria o un expositor de frio, se
retirard de su uso y se redistribuirdn las zonas de emplatado.

En el caso de problemas de textura el jefe de cocina determinaré si es necesario: la
adicién de un espesante, una nueva trituracion o la retirada del producto.

Las incidencias se reflejarén en el registro de medidas correctoras de PCC y de BPM.

Figura 19.- Ejemplo de instruccion de elaboracién de platos con textura modificada
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INSTRUCCION DE MANTENIMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Pinches, cocineros

Cocina caliente y cmaras

Mantenimiento de los platos listos para su consumo

= Cuando se finalice la elaboracién de un plato que se va a consumir en frio se
almacenard inmediatamente en la cdmara de producto acabado a <4°C,
tapado y rotulado con el nombre del plato y el dia de elaboracion.

=  Cuando se finalice la elaboracién de un plato que se va consumir en caliente se
almacenara en la mesa caliente al menos a 652C, tapado y rotulado con el
nombre del plato y el dia de elaboraciéon. En el caso de que se trata de una dieta
especial figurarad el nidmero de paciente. Las mesas calientes habréan sido
encendidas media hora antes de su utilizacién.

En el caso de que la finalizacién del plato sea muy cercana a la hora de
emplatado, podrd colocarse el alimento directamente en el bafo maria de
emplatado. Los productos elaborados en la marmita podran mantenerse en la
marmita en funcionamiento hasta el emplatado.

CUANDO Al finalizar las elaboraciones.

(L1 {1l En caso de no funcionar adecuadamente la mesa caliente o el expositor de frio se
redistribuirén las zonas de almacenamiento. Si en la toma de temperatura de
alimentos se comprueba que no son adecuados se aplicardn las siguientes medidas:

¢ Si han pasado menos de hora desde que se finalizé la elaboracién el producto si
es frio se introduce en el abatidor, se baja la temperatura a 42C y se almacena.
Si es un producto caliente se introduce en el horno y se sube la temperatura a
652C y se almacena.

e Si han pasado mas de dos horas el producto se retira.

Figura 20.- Ejemplo de instruccién mantenimiento de producto terminado

INSTRUCCION DE EMPLATADO Y DISTRIBUCION DE DIETAS

Pinches, cocineros, dietistas y personal de planta

Sala de emplatado

= Emplatado de dietas
= Colocacién en carros
= Transporte a plantas

= Readlizar la operaciones previas al emplatado:

12) Encender los bafios maria y expositores frios 1 hora antes del inicio del
emplatado.

29) Colocar los carros bitempera en las bases para que inicien su
atemperamiento.

32) Comprobar que el agua de los bafios maria estd a 802C y los expositores a
4°C y colocar los alimentos a emplatar. Todos los contendores estardn
tapados con film transparente y las dietas individuales identificadas con el
nombre del paciente.

49) Colocacién de los manipuladores en sus puestos de emplatado con mascarilla
y guantes. Un dietista se colocard al final de la cinta de emplatado.

Figura 21a.- Ejemplo de instruccién de emplatado y servicio de dietas
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59) Antes de iniciar el emplatado la dietista comprueba la temperatura de los
platos (minino 652C en plato caliente y méximo 49C en plato frio) (aplicar
instrucciones de vigilancia del PCC de “Emplatado”) y anota la hora de inicio
de emplatado.

= Emplatado de las dietas:

12) Antes de iniciar el emplatado el jefe de cocina comprueba que las
condiciones de higiene y organizacién son adecuadas.

29) El manipulador de inicio de la cinta informa del contenido de la dieta a
emplatar y coloca la tarjeta del mend en la bandeja.

392) Los manipuladores implicados emplatan las preparaciones y las colocan en
la bandeja correspondiente.

49) Existird un manipulador responsable de ir reponiendo las bandejas de
productos que se vayan acabando. Los productos que se van reponiendo no
estardn expuesto en la zona de emplatado, se traerdn desde la mesa
caliente y la cdmara de producto acabado.

= Correspondencia de los platos:

12) El dietista del final de la cinta comprueba la correspondencia entre los platos
servidos y lo indicado en la tarjeta del mend. Un manipulador coloca las
bandejas ya revisadas en el carro de transporte a planta. Cuando el carro ya
esté finalizado los responsables de su transporte lo llevan a la planta
correspondiente a través de circuito limpio.

29) Al llegar a planta se lleva el carro al office y se avisa al responsable para
realizar la comprobaciéon de que se sirven todas las dietas solicitadas. Este
control se dejaré reflejado en el listado dietas de planta indicando hora,
fecha y firmando la comprobacién realizada.

= Distribucién a planta:

12) Los responsables de planta distribuirdn la comida a las habitaciones de los
pacientes. Si el paciente no estd en ese momento en la habitacion, la
bandeja se dejard un méximo de una hora, transcurrida la cual si no ha
consumido la comida se retirara.

29) El tiempo desde que se inicia el emplatado hasta que le llega al paciente
nunca deberd exceder de dos hora, por lo que se el tiempo de permanencia
de una dieta en la zona de emplatado no debera superar una hora, dejando
otro hora de margen para la distribucién a los pacientes.

32) Semanalmente un responsable de cocina comprueba con una bandeja
testigo en una planta que el tiempo de distribucién de los carros no ha
superado 1 hora y que las temperaturas de las bandejas de paciente son
adecuadas. Los controles se irdn rotando para controlar todas las plantas.

CUANDO A las 11:30 cuando se inicien las primera tareas del emplatado

(L1 1Ll En caso de no funcionar adecuadamente un bafio maria o un expositor de frio, se

retirard de su uso y se redistribuiran las zonas de emplatado. En el caso de que no
funcione un carro bitempera, se procederd a su retirada y sustitucién.

Si en la toma de temperatura de alimentos se comprueba que estos no son
adecuados se aplicardn las medidas correctoras que constan en el PCC de
“Emplatado”.

En caso errores en los platos incluidos en una bandeja, esta se paralizard, se
sustituir@n los platos equivocados y volverd a ser revisada por el dietista.

En caso de no servirse los mends solicitados en planta, se retirardn las bandejas
erréneas y se solicitaran las nuevas.

Las incidencias se reflejardn en el registro de medidas correctoras de PCC y BPM.

Figura 21b.- Ejemplo de instrucciéon de emplatado y servicio de dietas (continuacién)
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INSTRUCCION DE GESTION DE DIETAS ESPECIALES

Personal sanitario de planta, dietistas, cocinero

Cocina zona de dietas especiales

Asignacién de platos especiales
Elaboracion de platos especiales

= Asignacion:
12) La enfermera de planta introduce para cada paciente ingresado la dieta
pautada por el médico en el programa informético. La informacién se
actualizard cada vez que sea necesario.

29) El dietista comprueba, para cada comida, las dietas especiales solicitadas y
asigna los platos correspondientes. En el caso de alergias a ingredientes se
seleccionardn aquellas preparaciones que no los lleven. Si es necesario se
revisardn los apartados de composicion de las fichas de las materias primas
compuestas que se incluyen en un plato, y si es preciso, el etiquetado en
almacén.

= Elaboracién:

12) Un cocinero serd el responsable de elaborar todos los platos que requieren un
tratamiento especial.

29) Se utilizaré la zona de la cocina habilitada para ello.

392) Las dietas para alérgicos se elaborardn en primer lugar. Cada vez que se
cambie de tipo de dieta se higienizard la zona.

492) Una vez finalizada la preparacién se almacenard a un mdaximo de 42C o un
minimo de 652C, seglin proceda, tapada y rotulada con el tipo de dieta. En
caso de menus individuales se indicard el nimero de historia del paciente.

59) Las dietas para pacientes con inmunodeficiencias severas:
a. No incluird alimentos no tratados térmicamente
b. Sutemperatura de tratamiento térmico serd de al menos 802C
c. Se emplatard en menaje desechable.

CUANDO En cada turno la dietista revisa las dietas especiales
Al inicio del turno

(L1 UL 1B Si existen dudas sobre la composicién o identidad de una dieta se desechard.
Las incidencias se reflejarén en el registro de medidas correctoras de BPM.

Figura 22.- Ejemplo de instruccion de gestion de dietas especiales

B Controles

Los controles se realizaran por personal capacitado que conoce las instrucciones concretas
para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v" El desarrollo correcto de las actividades. La técnica mas basica es la simple observacién de
las actividades diarias (ej.: indumentaria de los manipuladores, estiba de los productos en
las camaras, gestién de caducidades secundarias). Es comun el empleo de herramientas,
como los listados de comprobacion, que contemplan los aspectos mas relevantes de las
buenas practicas de manipulacion y facilitan la sistematica de comprobacion. Dada la
importancia que tiene este plan para la seguridad alimentaria, el responsable debe
conocer bien la naturaleza de las practicas de observar, las instrucciones o los formatos de
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los registros a utilizar deben ser lo suficientemente claros para que se comprueben los
aspectos relevantes para la seguridad alimentaria (figura 23).

v’ La efectividad de las actividades. En general, los controles sobre la efectividad de este
plan, son los mismos que se utilizan para la verificacion del sistema de autocontrol, como
es el caso de los andlisis de laboratorio, las auditorias internas y externas, la valoracion de
las acciones correctoras y las quejas de clientes.

B Documentacién y registros

Ademas de la documentacién descriptiva del plan (informacién basica, responsables,
actividades y controles), debe tenerse en cuenta que este plan se caracteriza por incluir:

v’ Listados de comprobacién (figura 23) y/o informes de auditoria de las buenas practicas.

v’ Registros especificos o conjuntos de aplicacién de las practicas de manipulacién relevantes
para la seguridad alimentaria (descongelacién, enfriamiento, envasado, cadena del frio).

v’ Resultados analiticos de los productos elaborados/manipulados.
v" Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.

v" Registro de las acciones correctoras y quejas de los clientes.

Descongelacion de alimentos C | N/A

Los productos a descongelar estdn en la cdmara de refrigeraciéon n2 3 con una
temperatura maxima de 42C

Los productos a descongelar estan en bandejas con rejilla

Las bandejas de descongelacién estan identificadas con el producto que esta
descongelandose y la fecha de inicio de este proceso

Los productos en descongelacion iniciaron esta descongelacion hace 48 h como
maximo

Observaciones:

Congelacion de alimentos C | N/A

Se estan utilizando los abatidores para la congelacidn de los alimentos

Se congelan pequefias cantidades de materias primas envasadas individualmente

Las materias primas refrigeradas que van a ser congeladas se rotulan con la fecha
de caducidad original (en refrigeracion) y la fecha de congelacion

Los productos terminados/semielaborados congelados se rotulan con la fecha de
elaboraciéon/preparacion y la fecha de congelacién

No se han congelado materias primas a las que les quedaran menos de 4 dias de
su caducidad original (en refrigeracion)

Observaciones:

C: la practica es correcta - |: la practica es incorrecta — N/A: no se esta desarrollando la practica

Figura 23.- Extracto de un listado de comprobaciéon de BPM, correspondiente a los controles
sobre las buenas practicas para la congelacion y la descongelacion
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y

ELABORACION

B Disponer en la instalacion de:

+» Informacion escrita sobre el desarrollo de las practicas mas relevantes, en concreto las
relacionadas con:

>
4

g Vv

La cadena del frio.

Se incluiran tanto las materias primas como los productos terminados. Especialmente
estrictas seran las que corresponda con el producto final y la utilizaciéon de valores seguros
para todo tipo de productos, siendo recomendable la utilizacion de criterios mas estrictos.
Asi por ejemplo, los platos preparados de consumo en frio y caducidad inferior a 24 horas
pueden mantenerse a 82C, sin embargo es mas adecuado su almacenamiento a 42C (como
los platos preparados de caducidad superior a 24 horas), ya que se evita errores de
clasificacion y aumenta la seguridad del producto a lo largo de las etapas de servicio y
distribucion.

En caso de que se lleven a cabo, es muy Util establecer los criterios restrictivos sobre la
congelacién y descongelacién de productos, como por ejemplo limitaciones sobre: producto
(ej.: no congelar carne picada), gestién de las caducidades (ej.: no congelar productos a los
que les queden menos de 4 dias de caducidad), identificacion (ej.: contenido del etiquetado
secundario) y tiempos (ej.: descongelar el producto en refrigeracién en menos de 48 horas y
consumir en las siguientes 24 horas).

También resulta adecuado establecer las normas para una adecuada estiba de los alimentos
(ej.: separacion en las camaras, aislamiento de productos para alérgicos).

Los tratamientos higienizantes.

En este apartado es importante considerar tanto los tratamientos térmicos iniciales como las
regeneraciones de alimentos elaborados en linea fria (cocinados y enfriados para su
regeneracion posterior). Resultan muy adecuados los tratamientos que permitan alcanzar
temperaturas de higienizacion sin depender del tiempo de duracién del mismo, como por
ejemplo 759C en el centro del producto al cocinar. Para algunos productos (ej.: alimentos
triturados) o para algunas poblaciones (ej.: personas inmunodeprimidas) puede ser
necesario temperaturas superiores como los 802C.

En cuanto a la aplicacidn de desinfectantes a las frutas y verduras que vayan a ser
consumidos crudos, es importante seguir las pautas indicadas por el fabricante para la
dosificacion del producto y el tiempo de duracién del proceso para conseguir el efecto
deseado. Ademads, en cualquier caso es importante que los vegetales que vayan a ser
consumidos sean siempre lavados antes de ser tratados térmicamente.

Es aconsejable disponer de un método que permita estandarizar la dosificacion del
desinfectante (ej.: dosificadores manuales o automaticos).

Mantenimiento en caliente.

Los alimentos deberan conservarse a 65°2C hasta su consumo y es importante dar
indicaciones sobre las temperaturas en las que tienen que estar los bafios y mesas calientes
para mantener esa temperatura (ej.: 802C) y cdmo se debe proceder (ej.: no introducir los
alimentos hasta que los equipos han alcanzado las temperaturas adecuadas).

g Vv

Enfriamiento.

Para abatir los alimentos que sean consumidos o almacenados en frio se tendra en cuenta la
relacién temperatura/tiempo a alcanzar para garantizar la seguridad alimentaria, resultando

1
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mas adecuados aquellos que sean mas exigentes (ej.: en todos los casos se pasard de 602C a
102C en menos de 2 horas y a continuacion se almacenard a 42C).

Al describir el método se tendra en cuenta tanto los equipos con los que se cuenta como los
productos que se van a enfriar. No es lo mismo una carne asada que un arroz blanco que
podemos sumergir en agua fria como paso previo a su enfriamiento. Por otro lado, es
importante no olvidar que en algunos casos es preciso enfriar alimentos conservados a
temperatura ambiente antes de ser procesados. Por ejemplo, si estamos elaborando un
plato frio que lleva ingredientes conservados en refrigeracién y le afiadimos ingredientes a
temperatura ambiente sin enfriamiento previo, la temperatura del plato se elevara hasta
alcanzar valores poco seguros (ej.: ensaladilla rusa).

Elaboracién de dietas especiales.

Es una circunstancia muy comun que esta poblacidén tenga pautadas dietas especiales, por
lo que debe estar descrita toda la sistematica seguida desde que se pauta hasta que le llega
al comensal (ej.: selecciéon de menu, elaboracién, emplatado).

¢+ Controles adecuados que permitan evidenciar las desviaciones con rapidez

>

Es importante identificar técnicas/frecuencia que permitan comprobar la realizacion
correcta de las practicas y que en caso de desviaciones se puedan tomar medidas (ej.:
aplicacién de listados diarios de practicas que se deben supervisar y determinaciones que
se deben realizar antes y durante las elaboraciones, de manera que se compruebe que las
instalaciones, equipos y productos estan en adecuadas condiciones para iniciar una nueva
produccion).Especial atencién hay que prestar a los controles desarrollados para
comprobar que las dietas especiales (ej.: alergias, texturizadas, bajas en sal) llegan a los
pacientes adecuados.

Evitar en la instalacion:

¢+ La aplicacion de practicas de manipulacion y elaboracion inseguras

= Es necesario actualizar la documentacién siempre que sea preciso. Asi, deben poder

detectarse aquellas situaciones en las que no se han establecido criterios para el desarrollo
de una practica y ésta ha procedido a llevarse a cabo de forma incorrecta. Esta situacion se
produce con frecuencia con la incorporaciéon de nuevo personal que desconoce algunas
practicas comunes y rutinarias de la instalacién (y que por ello no se han documentado) y
procede a realizarlas de manera insegura. Por ejemplo, en una instalacién de pequefio
tamafio con un numero de camaras de conservacion reducido se almacena productos en
estanterias incorrectas favoreciendo la contaminacion cruzada.

<+ Disefar practicas (o acciones correctoras) que posteriormente no pueden llevar a cabo en la

instalacion por falta de medios (instalaciones/equipos o personal)

= Las BPEM deben ser viables para el centro en que se aplican. Por ejemplo no se pueden

describir sistemas de enfriamiento que realicen el paso de 60 a 102C en 2 horas, si los
equipos existentes no tienen potencia para cumplir ese criterio.

Las acciones correctoras deben ser realizables, por ejemplo no es correcto establecer como
medida el consumo inmediato de un producto que se encuentra fuera de control si esto no
es posible porque las comidas se sirven a unas horas concretas y los menus estan cerrados
por los dietistas.
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PLAN DE PROVEEDORES

Un servicio de restauracién debe disponer de las materias primas, del material auxiliar y
servicios necesarios para garantizar que las comidas que se elaboran sean adecuadas para el
consumidor. La parte del documento de autocontrol que describe todas estas cuestiones es el
plan de proveedores que incorpora los requisitos relacionados con los proveedores de
productos, y con frecuencia, también de los servicios.

Proveedor de
vegetales tipo IV
gama

Requisitos de la materia primas

- Verduras frescas: lechuga, espinaca, cebolla, patata, zanahoria, ajo.

- En bolsa de pléstico de 2 kilos etiquetada y de conservacién a 4°C.

- El producto se ajusta a la normativa aplicable y, en concreto, cumplen
los reglamentos UE de niveles de residuos méaximos de plaguicidas y
contaminantes, y los criterios microbiolégicos del Rgto. 2073/2005.

Requisitos del proveedors

- Inscrito en el Registros General Sanitario de Establecimientos Alimentarios
- Aporta ficha técnica del producto actualizada.

- Tiene alguna certificacion de calidad (ISO 22000 y/o IFS y/o BRC).

Proveedor de
productos de
desinfectante de
limpieza

Requisitos del producto auxiliars

- Desinfectante para superficies de uso alimentario.
- Garrafas de 5 litros etiquetadas.

- Producto inscrito en el Registro Oficial de Biocidas.

Requisitos del proveedor:

- Inscrito en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas.

- Aporta ficha técnica y de datos de seguridad del producto actualizada.
- Certificado en ISO 9001.

Proveedor de
servicios de
auditoria

Requisitos del servicios

- Servicio de auditoria del sistema APPCC anual.

- Emisién informe de auditoria con incumplimientos y propuestas de
mejora.

Requisitos del proveedors
- Acreditado en ISO 17020
- Experiencia de al menos 5 anos en seguridad alimentaria.

Figura 24.- Ejemplos de requisitos de proveedores de materia prima, material auxiliar y

servicios
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Los responsables del disefio del plan de autocontrol pueden decidir incluir todas las
caracteristicas que deben reunir las materias primas/materiales auxiliares/servicios en el plan
de proveedores o bien recoger determinados aspectos en otros planes. A si por ejemplo, en el
plan de limpieza pueden detallarse las caracteristicas que deben cumplir los productos de
limpieza y desinfeccién y lo requisitos exigibles a las empresas de limpieza que se
subcontraten.

B Informacidn basica

El plan debe identificar una informacién bdsica sobre los elementos que incorpora:

Tipo de Tipo de proveedor que se incluye dentro del plan: materias primas

proveedores (ej.. alimentos, aditivos, aromas), material auxiliar (ej.: envases,
productos de limpieza, maquinaria y equipos) y servicios (ej.:
mantenimiento frigorista, laboratorio de andlisis, gestion de agua
de abastecimiento, limpiezas de extractores, consultoria/auditoria,
agua/ gas/electricidad, control de plagas).

Especificaciones Describir las especificaciones de las materias primas, el material

auxiliar y los servicios a suministrar, considerando las necesidades
establecidas tanto por el proceso de cocina como los requisitos de
dietética (figura 24).
En funcion de las materias primas se establecerdn las
correspondientes especificaciones del proveedor (figura 24). Los
proveedores tendrdn la capacidad de suministrar los productos y
servicios en cantidad/calidad suficiente y cumplirdn la legislacion
que les sea de aplicacion.

Si el establecimiento lo considera mas oportuno las especificaciones
de los productos auxiliares y de los servicios a contratar, podrdn
estar contempladas en este o en otros apartados del sistema de
autocontrol. Asi por ejemplo, las caracteristicas de los productos de
limpieza en el plan limpieza y desinfeccion; los requisitos de las
empresas de servicios biocidas en el plan de contra plagas o los
criterios de auditoria y las particularidades de la empresa auditora
en el apartado de Verificaciones.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacion del plan debera permitir identificar a los
responsables de:

v" Realizar las actividades y gestionar las incidencias. En la seleccidon de los proveedores las
tareas a realizar podran ser asumidas por personal propio o estar delegadas en una
empresa contratada (ej.: sistema de proveedor Unico, central de compras). La situacién
mas comun es que sea personal propio y, en estos casos, ademas de personal del servicio
de restauracién trabajadores de los departamentos no integrados en este servicio, estén
implicados otros departamentos (ej.: compras, contabilidad, mantenimiento). El
responsable de la gestién de incidencias tendrd la autoridad suficiente para devolver un
producto o, si es necesario, descartar a un proveedor.

v Llevar a cabo los controles. Para comprobar que se realizan todas las actividades
programadas y que son adecuadas. Se incluird a todos los implicados en los controles,
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tanto si pertenecen a la propia empresa (ej.: jefe de almacén, cocinero) como si son de una
empresa contratada (ej.: empresa auditora).

B Actividades

La seleccidn de proveedores, también denominada homologacidon de proveedores se puede
realizar de diferentes formas y es decision del establecimiento la eleccion del sistema a utilizar.
La documentacién describira:

v’ El tipo de actividad a realizar. Se identificard el método o los métodos empleados para la
seleccion de los proveedores, como por ejemplo:

> >

Se aceptan proveedores que forma
llevan mucho tiempo
colaborando con la empresa y
en los que no se han
identificado incidencias.

Al inicio del servicio y durante Se

un tiempo establecido, se
controla que se cumplen los
requisitos establecidos. Si es asi
se acepta al proveedor.

comprueba de
periddica que cumplen los
requisitos establecidos y se
decide su aceptacién en cada
evaluacion.

Es comun y recomendable, utilizar varias técnicas de seleccién de manera conjunta. Asi por
ejemplo, en una cocina que ya esté funcionando, al implantar un plan de proveedores se
incluyen los que ya existian (histdrico), los nuevos se evallan durante un tiempo (periodo
de prueba) y, para todos los proveedores, se establecen controles periddicos sobre la
calidad de sus suministros y servicios (evaluacion).

En el caso de que se produzcan incidencias o fallos con trascendencia en la seguridad
alimentaria y/o existan alimentos implicados (ej.: analisis de producto incorrecto,
auditorias a los proveedores insatisfactorias), quedaran claras cuales son las actividades a
llevar a cabo, especialmente si hay materia prima implicada (ver capitulo del plan de
trazabilidad). También es muy util concretar cuando los problemas generados por un
proveedor implican que debe procederse a realizar controles adicionales o a su
deshomologacion (figura 25).

Neincumplimientosen  { N® incumplimientos que no son 100 — 90%: rehomologacion

seguridad alimentaria + de seguridad alimentariax 0:5)

x 100 89 - 70%: apercibimiento

N? de partidas suministradas

> 69%: deshomologacion

Figura 25.- Ejemplo de cdlculo para la evaluacién del un servicio proporcionado por un
proveedor de materias primas

v" La frecuencia con la que llevan a cabo las actividades. La documentacién dejara claro cada
cuanto tiempo se realizaran las diferentes actividades, por ejemplo: el periodo de prueba
dura dos meses, la revision de las incidencias en el servicio se realiza trimestralmente, y la
evaluacion para la rehomologacién tiene caracter anual

B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v’ El desarrollo correcto de las actividades. EI método mas usado en este plan es la
comprobacién visual de que se han realizado las tareas. Por tanto, se evidenciard que:
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=>» Los nuevos proveedores se eligen de acuerdo a los criterios establecidos. Esto es, en la
seleccion se estan utilizando los criterios de homologacion previstos y no se aceptan
productos/servicios de proveedores no homologados.

=>» Se realizan evaluaciones periddicas de los proveedores con los criterios establecidos y
la documentacién de su homologacidn esta actualizada (ej.: las certificaciones estan
vigentes).

=>» Las medidas correctoras adoptadas ante incidentes han sido adecuadas.
La efectividad de las actividades. Existen diferentes herramientas, en el caso de las

materias primas y productos auxiliares la mas comun es la comprobacién durante la
recepcion de que los productos cumplen con los criterios establecidos.

Instrucciéon para la inspeccién en recepcion de materia prima

@ Vehiculo limpio % Vehiculo refrigerado para el
% Cumple el horario establecido transporte de productos refrigerado
% Aplica BPM en la descarga @ Vehiculo congelador para el

transporte de productos congelado

Figura 26.- Ejemplo de instruccién para la inspeccion en recepcién de una materia prima

Es util establecer procedimientos para los responsables de recepcion en el que se recojan
las instrucciones para la recepcion de productos (figura 26). En muchos casos también son
necesarias, instrucciones mas especificas para la recepcion de las diferentes materias
primas (figura 27).

Instruccion para la inspeccion en recepcion de carne de ave refrigerada
envasada al vacio

@ Caracteristicas organolépticas adecuadas ¢ Temperatura igual o inferior a 42C
@ Envases herméticos y etiquetados © Caducidad restante: minimo 4 dias

Figura 27.- Ejemplo de instruccion para la inspeccion en recepcion de una materia prima

Otros controles comunes son:

=>» La supervisidn de los servicios prestados. Estos controles se focalizan sobre todo en los
proveedores de servicios. No obstante, es importante tener en cuenta que también los
proveedores de materias primas deben cumplir unos requisitos en cuanto a su forma
de realizar los servicio. Por ejemplo, aportar informacion sobre los productos
suministrados (ej.: actualizacién de fichas de producto, notificacion de cambio de
composicion) que permita tener una informacién apropiada sobre su composicion,
dado que repercutird en la elaboracién de dietas. Por ello, es util hacer controles
rutinarios sobre la actualizacidn de la informacidon sobre la composiciéon de las
materias primas suministradas.

=>» El andlisis de las materias primas y las inspecciones/auditorias en los centros de los
proveedores. Debido al coste de estos controles es importante centrar estas
actividades en aquellos proveedores de mayor riesgo, por ejemplo, en un hospital en
los proveedores de dietas trituradas listas para su consumo.
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Tal y como hemos indicado en las consideraciones iniciales, es comlUn que exista una
interaccion entre los diferentes planes preventivos y, algunas actividades y controles,
pueden ser comunes a varios planes. Este es el caso de las actividades de recepcion que se
pueden abordar tanto desde el plan de proveedores como del de buenas practicas, por lo
que es frecuente que la gestion de algunos aspectos tenga instrucciones comunes a ambos
planes, un ejemplo de ello puede verse en la figura 28.

INSTRUCCION RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Manipulador responsable de recepcién

Zona de recepcién de mercancia

= Verificar que el proveedor se encuentra en la lista de proveedores homologados.

= Comprobar que los productos en recepcién se corresponden con los solicitados y
que cumplen:

12) Color y olor caracteristico

29) Envases integros y etiquetados. En los productos envasados al vacio, signos de
hermeticidad

32) Ausencia de evidencias de presencia de plagas

49) Temperatura de los productos -182C en el caso de los congelados y 42C en el
caso de los refrigerados

= Valoracién de las précticas higiénicas del transportista
= Retirada de los embalajes de transporte y colocacion en cesta/envases de cocina

CUANDO En cada entrada de mercancia

céMo Observacion visual y comprobacién de la temperatura con termémetro infrarrojo

Documentar los valores de temperatura e incidencias observadas en el registro de
recepcion

CORRECCION En caso de no cumplir los criterios se rechaza materia prima.

En el caso de la temperatura se podrd aceptar, en general, una variacién de 12C en
los productos refrigerados y 32C en los congelados, si el resto de las caracteristicas son
adecuadas. En el caso de la carne de vacuno se podréd aceptar hasta 72C y en los
refrigerados envasados hasta la temperatura identificada por el proveedor como
idénea (lacteos, vegetales,..).

Se informa al Jefe de cocina de los rechazos llevados a cabo y éste a su vez remitira

la informacién al responsable de compras para valorar la medida correctora a
aplicar al proveedor (advertencia y/o deshomologacién del proveedor).

Figura 28.- Ejemplo de Instruccidon para la recepcién de materia prima

B Documentacidn y registros

Se incluird la documentacidn descriptiva del plan, asi como las evidencias escritas de que las
actividades se llevan a cabo y son efectivas. Entre los posibles documentos y registros que
pueden formar parte del plan de mantenimiento encontramos:

v" Documentacién de los requisitos de los proveedores (ej.: copia de la inscripcién en el
RGSEAA).

Fichas de especificacion de las materias primas y otros productos.

AN

Registro de recepcién de alimentos y otros productos.

<

Boletines de resultados de los andlisis de las materias primas.
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v Albaranes y/o facturas y/o partes de trabajo de los servicios prestados.

<

Registro de las incidencias y las medidas correctoras.

v Informes de las auditorias de los sistemas de autocontrol de los proveedores y del
establecimiento alimentario.

v" Quejas de los clientes.
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE PROVEEDORES

B Disponer de los proveedores necesarios para contar con:

*» Los equipos y utensilios necesarios y en cantidad suficiente para dispensar alimentos para las
personas vulnerables:

=>» Permitiran elaborar y dispensar las comidas con las particularidades necesarias y en la
cantidad suficiente, asi como disponer de las pautas para realizar un uso correcto (ej.:
batidoras, abatidores, calentadores para el agua de los biberones, utensilios desechas).

¢ Los alimentos adecuados y en la cantidad suficiente para las personas vulnerables:
=>» Con las caracteristicas que se requieran para garantizar la alimentacion segura de estas

personas (ej.: fichas técnicas o etiquetado en el que figuren alérgenos y trazas de los mismos,
formulas infantiles para nifios de diferente edad).

B Evitar que los proveedores supongan un riesgo para la seguridad alimentaria, de forma
que:

¢ Los criterios para su seleccion no sean suficientes para garantizar la higiene y la seguridad
alimentaria por:

=>» La falta de requisitos especificos para los equipos o los alimentos especificos de las personas
vulnerables (ej.: equipos no desmontables para una adecuada L+D, lavavajillas que no alcanza
la temperatura adecuada para la desinfeccién de los utensilios, no se incluye la necesidad de
declarar las trazas de los alérgenos de ingredientes alergénicos no incluidos en la normativa).

*» El mala aplicacion suponga un riesgo para el consumo de los alimentos que se preparan y/o
sirven:

=>» Las actividades y los controles para lograr el funcionamiento adecuado del plan no se realiza
de la forma prevista o por personal competente (ej.: no se dispone de la ficha técnica o el
etiquetado de todos los productos).
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PLAN DE TRAZABILIDAD

La trazabilidad es un sistema de gestion documental que, en un servicio de restauracion,
permite seguir la pista de los alimentos a través de las etapas de almacenamiento, elaboracion
y distribucién hasta el consumo.

Dependiendo de la actividad dentro de la cadena alimentaria de un establecimiento el sistema
de trazabilidad puede necesitar:

Trazabilidad hacia atras Trazabilidad inferna Trazabilidad hacia delante

Permite conocer las materias Permite hacer un seguimiento Permite identificar las comidas
primas que entran en las de los productos manipulados expedidas y los destinatarios de
cocinas y sus proveedores. en las cocinas, las comidas a las mismas

las que se destinan, los

tratomientos  recibidos vy

circunstancias a las que han

estado expuestos

Afecta tanto a los alimentos
como a los envases

En un servicio de restauracion directa a consumidor final no es necesaria la trazabilidad hacia
delante. Sin embargo, cuando la poblacion a la que van destinadas las comidas es poblacidn
con necesidades especificas, este aspecto si es preciso. Este es el caso de los pacientes de
hospital con dietas especiales (o formulas infantiles especiales), los nifios alérgicos de una
guarderia o dietas especiales en una residencia de la tercera edad.

Por otro lado, aunque la trazabilidad interna o del proceso no es un requisito legal explicito, en
los servicios de comidas es muy importante, a efectos de identificar los productos
semielaborados y de conocer los procesos a los que han sido sometidos. Adicionalmente, sirve
de vinculo que relaciona la trazabilidad hacia atrds y hacia delante.

Ademas de las cuestiones relacionadas con la trazabilidad, la legislacidn europea indica que las
empresas deben tener unos procedimientos comunicacion y recuperacion agil y efectivo que
faciliten la retirada de sus productos alimentarios en los casos necesarios (ej.: una alerta
alimentaria).

B Informacion basica

Los servicios de restauracién deben definir qué criterios va a seguir para agrupar e identificar
los productos alimenticios en su plan de trazabilidad. La manera mas comun es la agrupacion
en lotes, puesto que reune a las unidades que han sido producidas, fabricadas o envasadas en
circunstancias practicamente idénticas.

En el caso de la restauracion, generalmente, en la trazabilidad hacia atras se conserva el
numero de lote definido por el proveedor y, en la trazabilidad hacia delante, se define como
lote el nombre del plato mas la fecha de su elaboracién, por ejemplo pollo-asado-020117.

B Responsables

Debe incluirse todos los trabajadores propios o pertenecientes a empresas externas que
colaboren en el desarrollo del plan. La documentacion del plan debera permitir identificar a los
responsables de:
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v’ Realizar las actividades y gestionar las incidencias. En general se incluirdn a los
trabajadores que desarrollan tareas relacionadas con compras, recepcion,
almacenamiento de materias primas y de productos semiprocesados, asignacién de dietas
y expedicién de comidas,... entre cuyas responsabilidades estd la gestion de la
documentacién y/o la seleccién de proveedores y/o la identificacidon-etiquetado de las
materias primas, los productos intermedios y las preparaciones finales (ej.: personal de
compras, contabilidad, dietética, responsables de almacén).

Si existen programas informaticos implicados en la trazabilidad (ej.: aplicacién para la
gestién de dietas de un hospital), es especialmente importante que los trabajadores
implicados tengan la capacitacidn adecuada y, por lo tanto, estas necesidades deben
incluirse en el plan de formacién.

v’ Llevar a cabo los controles. En este grupo se incluiran aquellos responsables de comprobar
la adecuacion de la identificacién de los productos y la documentacién remitida por los
proveedores, la correcta cumplimentacién de los registros, la identificacién-etiquetado de
los alimentos y la auditoria del plan de trazabilidad (ej.: director de compras, jefe de
cocina, auditor).

B Actividades

El contenido de las actividades se centrard en documentar el “historial” de una comida vy
localizarla a lo largo de la cadena alimentaria. Asi, en la descripcidon del método utilizado en Ia
gestion de la trazabilidad se indicard qué sistema se aplica para que, de un determinado
producto y en un periodo de tiempo razonable, se pueda averiguar al menos lo siguiente:

| Trezabilidad hacia atrés | | Trazabilidad hacia delante |
¥'Quién es el proveedor v'Quién es el comensal de un plato
¥'Qué materia prima y qué v Qué plato y qué lote/partida se ha
lote/partida ha llegado consumido
¥'Cuéndo y cudnto se ha recibido v Cuédndo y cudnto se le sirvié

Figura 29.- Informacidn sobre la trazabilidad

En la actualidad existen todo tipo de herramientas informaticas que ayudan a gestionar estos
aspectos con mucha agilidad, pueden utilizarse solas o combinadas con otros métodos como:
los sistemas de archivo documental fisico, el etiquetado, el uso de cédigos de colores,.... (figura
30) Por ejemplo, es comun que en la trazabilidad hacia delante de las dietas destinadas a
personas alérgicas se identifiquen los productos mediante etiquetas con denominaciones
especificas (ej.: tipo de dieta, nombre del comensal, aula, habitacidn) o de colores (ej.: azul
dietas para alérgicos al pescado, amarillo dietas para alérgicos al huevo,...), mientras que en un
hospital diariamente se genera unas etiquetas/tarjetas que acompafian la bandeja del menu
en las que consta la identificacion del paciente y de la dieta.

Tal y como se indicd en apartados anteriores, la informacién sobre los menus ofertados y
servidos a la poblacién destino es una cuestién muy relevante, que puede incluirse en éste o
en otros capitulos del documento de autocontrol. Desde el punto de vista de la trazabilidad,
esta descripcién de los menus y de la sistematica disefiada para la asignacion de los mismos
tiene especial relevancia, dado que para determinados comensales resulta clave que reciban
un determinado menu y no otro, como es el caso de personas alérgicas (ej.: menus celiacos) o
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que tienen asignadas dietas especiales (ej.: dietas texturizadas, hidratos de carbono o
proteinas cuantificadas).

Tipo Actividades Controles Registros

H En el contrato con el proveedor se solicita que: Durante la recepcién se | Albarén

A - Enlos albaranes se identifique el lote de comprueba que los Informe de

c cada materia prima. albaranes/etiquetas auditoria

1 - Se proporcione una ficha con las incluyen la mencién de

A caracteristicas del producto lote.
Responsables responsable de compras Responsable: jefe de

A cocina

T Auditoria del sistema de

R autocontrol

f Responsable: auditor
Se establecen instrucciones para que: Durante la Listado de
-Las materias primas almacenadas en la comprobaciéon semanal | compro-
instalacién estardn siempre identificadas. de la aplicacién de los bacién
-Las materias primas trasvasadas desde sus planes de practicas semanal
envases originales al nuevo envase se rotulan correctas de higiene se Hoja de
indicando: el producto y las fechas de trasvase y comprueba que todos produccion
de caducidad secundaria. los alimentos Informe de
-Las materias primas que son congeladas en la almacenados en la auditoria

D instalacién se rotulan indicando en el envase: el instalacién estan

E producto y las fechas de congelacién, de rotulados y su procesado
caducidad inicial y de caducidad secundaria. se ha reflejado en las

p -Los productos tratados térmicamente que son hojas de produccion

R enfriados y almacenados en se rotulan indicando Responsable: jefe de

o en el envase: el producto y las fechas de cocina

c enfriamiento y de caducidad secundaria. Auditoria del sistema de

E -Los productos semiprocesados (verduras autocontrol

s higienizadas, fiambres loncheados, queso Responsable: auditor

o cortado,..) se rotulan indicando en el envase: el
producto y las fechas de procesado y de
caducidad secundaria.
-Los productos que se sirven en el dia se recogen
en las hojas de produccién diaria, tanto si son
elaborados en el dia como si son finalizaciones de
productos semiprocesados.
Responsable:s manipuladores

H -El mena diario refleja los alimentos que se han Durante el servicio se Fichas de

A servido cada dia. Si se realizan modificaciones de comprueba que todas platos

[ 4 los mends planificados se dejan reflejadas dichas las dietas especiales que | Menas

| modificaciones. salen para el Informe de

A -Las fichas de los platos identifican todos los consumidor estan auditoria
ingredientes de los mismos. rotuladas.

D -Las dietas especiales (alérgicos, intolerantes, Responsable: jefe de

E diabéticos, dieta blanda) se rotulan cocina

L individualmente indicando: dieta y comensal al Auditoria del sistema de

A que van destinadas. autocontrol

N Responsable: jefe de cocina Responsable: auditor

T

E

Figura 30.- Ejemplo de tabla de las actividades, controles y responsables de un plan de
trazabilidad de una residencia de la tercera edad
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INSTRUCCION ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS
SEMIPROCESADOS

Manipulador responsable de almacén

Almacén y cdmaras frigorificas

= Colocacién de los productos en las zonas de almacenamiento en funcién del tipo:

12) Productos refrigerados se ubicardn segiin su origen en las cdmaras de carnes,
pescados, vegetales, lacteos y semiprocesados a una temperatura de
conservacion méxima de 42C

29) Productos congelados en cdmara de congelacién un méximo de -182C
392) Producto a temperatura ambiente en almacén de secos.

= |os productos estardn siempre en envases cerrados, ya sea su propio envase a
porque han sido trasvasados a envases /contenedores. Estardn siempre
identificados y, en el caso de ser trasvasados, el nuevo envase identificara el/la:
producto, fecha de trasvase y de caducidad secundaria.

Los envases estardn colocados en sus correspondientes estantes separados del
suelo y de las paredes unos 10 cm.

Los productos especificos de personas con alergia e intolerancias se colocardn en
contenedores rotulados en funcién del tipo de alergia.

= Organizacién de la estanterias de almacenamiento de forma que en la:

12) Parte superior se colocardn los producto maés procesados y en la inferior los
menos

o N3 . . . . 4
el Reposicion de la materia prima se aplica el criterio FIFO

= |dentificar los productos almacenados:

12) Siempre que sea posible conservardn la identificacién original del fabricante.
Si se abre una materia prima y se deja en su envase original se rotura la
fecha de apertura.

29) Si se trasvasa una materia prima de su envase original a otro envase se
trasladara la informacién del fabricante y el dia de apertura.

Si se procede a la congelacién de una materia prima se cambiaré la fecha
del dia de apertura por la de congelacién, en caso de que el envase no
refleje la caducidad original del producto se rotulard con la misma, no se
puede congelar ninglin producto al que no le queden al menos 3 dias de
caducidad

32) Cuando se almacene un producto semiprocesado se reflejara la descripcion
de producto, el dia de su elaboracién y/o su caducidad secundaria.

49) Los productos en descongelacion se rotulardn indicando el dia de inicio de la
descongelacion.

592) En la aplicacién de las practicas de los puntos 22 a 42 se tendré en cuenta lo
indicado en la IT de trazabilidad.

En los movimientos de materia prima o producto semiprocesado

Manipulaciones (colocacién, disposicién, organizacién e identificacién) adecuadas en
cdmaras frigorificas y almacenes.

Figura 31a.- Ejemplo de instruccidn para el almacenamiento de materia prima y producto
semiprocesado

4 e . . L . . . .
FIFO: first in first out, y, si es necesario, se aplicara un sistema FEFO: first expired first out
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Observacion visual de la temperatura del display de las cdmaras dos veces al dia.
Como las cdmaras tienen termégrafos, nicamente hay documentar los datos en el
registro de acciones correctoras cuando se detecten temperaturas anémalas o se
active la alarma de las cdmaras.

Comprobacién de la vida dtil. Semanalmente se comprobaré que los productos no

han rebasado la vida dtil:

= En las materias primas en sus envases originales se revisard las fechas
establecidas por los fabricantes.

=  En las materias primas abiertas sus envases o trasvasadas las fechas indican que
se cumple el cuadro de caducidades secundarias.

=  En los productos en descongelacion, no llevan més de 48 en descongelacion. Si es
un producto que se habia congelado en la instalacién le debe de restar 3 dias
de caducidad.

=  Productos semiprocesados no superan los 5 dias desde su elaboracion.

(L1 1d{4 (-]l En caso de temperaturas superiores a las indicadas avisar a Jefe de cocina, que
aplicard las actuaciones sobre las cdmaras y los productos previstas en el plan
APPCC.

Envasar o reubicar o reetiquetar adecuadamente aquellos productos que se detecte
que estdn mal envasados o ubicados o sin etiquetar, y en caso de no ser posible
retirar.

Las incidencias se reflejardn en el registro de medidas correctoras de BPM.

Figura 31b.- Ejemplo de instruccion para el almacenamiento de materia prima y producto
semiprocesado (continuacidn)

En el plan de trazabilidad también se incorporan las cuestiones relacionadas con la gestién de
comunicacion y recuperacidon de alimentos en caso de necesidad. Es importante que los
responsables de un centro tengan claros los pasos a desarrollar en el caso de la notificacion
por parte del proveedor de la existencia de problemas en un producto. Lo aspectos que
deberian considerar son como: buscar, identificar, bloquear y eliminar el producto. También
seria necesario indicar como actuar sobre las comidas que se hayan elaborado con las materias
primas afectadas en los servicios de restauracién. Cuando el alimento se cocina para su
consumo en el propio establecimiento y en el dia este proceso es muy simple, dado que no se
almacena comida que sea preciso bloquear. Por otro lado, aunque es recomendable que la
informacién sobre estos aspectos se recoja en el capitulo de trazabilidad, también puede
incluirse en otros apartados de la documentacién de autocontrol, como es el caso de incluirse
en el de las medidas correctoras.

Es muy importante que los sistemas estén adaptados al tamafio y la complejidad del
establecimiento, sistemas sobredimensionados son un lastre excesivo para los trabajadores y
no resultan mds efectivas que sistemas mas simples (figura 30).

B Controles

Los controles se deben llevar a cabo por personal capacitado que conoce las instrucciones
concretas para llevarlos a cabo. Iran destinados a comprobar:

v" El desarrollo correcto de las actividades. Se centrardn en la comprobacién de que la
documentacién y la identificacién de los productos son correctas.

En el caso de la asignacion de dietas es importante disefar un sistema agil que permita
controlar que los menus llegan a los comensales indicados. En general se suelen disefar
controles tanto en cocina como en las zonas de servicio de las comidas, por lo que se ven
implicados tanto el personal de cocina como el de otras zonas de los centros (figura 32).
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Instruccion de control de trazabilidad hacia delante: $ervicio de comida

Fecha: 01/02/2017 Edicién: 2

Control de la actividad Responsable Registro
Al final de la cinta de emplatado revisar Dietista Acciones
concordancia entre los platos recogidos en la correctoras

etiqueta y los existentes en la bandeja

Frecuencia: cada comida

Comprobar concordancia entre Auxiliar de geriatria  Acciones
identificacién de la bandeja y habitacién de planta correctoras
Frecuencia: cada comida

Control de la efectividad Responsable Registro

En una habitacion elegida al azar Responsable del Listado de
comprobar la concordancia entre el mena  servicio de comidas comprobaciéon de
servido/la etiqueta de la bandeja/mend PCH mensual

pautado al comensal
Frecuencia: mensual

Figura 32.- Ejemplo descripcién de controles de trazabilidad

v’ La efectividad de las actividades. Ademds de las auditorias del plan de trazabilidad (o de
todos el sistema APPCC en su conjunto), entre los controles mas efectivos se incluyen la
realizacién de pruebas de rastreo de una determinada materia prima o de un producto
terminado (figura 32). Esto permite a la empresa tener evidencias sobre la agilidad y
efectividad de su sistema en caso de ser precisa una retirada de alimentos con motivo de
una alerta o un brote de toxiinfeccién alimentaria.

B Documentacion y registros

La documentacion descriptiva del plan (informacién basica, responsables, actividades vy
controles) estard acompafiada documentos como son:
v" Informes de rastreo de los productos comercializados y de las materias primas.

v’ Registros especificos de las materias primas (e].: registros de recepcién) y de los productos
acabados (ej.: etiquetas de asignacién de dietas, planificacion de los menus).

Fichas de descripcién de materias primas y comidas.
Mends.

Albaranes o facturas de los productos recibidos y comercializados.

AN NN

Poster con informacion sobre trazabilidad (etiquetado, identificacion, caducidades
secundarias...).

v" Registro de las acciones correctoras.
v Informes de las auditorias del sistema de autocontrol.

v" Quejas de clientes.
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ELEMENTOS CLAVE DEL PLAN DE TRAZABILIDAD

B Disponer de un sistemas de trazabilidad que:

*» Permitan realizar una retirada rapida de cualquier producto del que se haya notificado la
existencia de un problema o alerta

=> El sistema de gestion elegido debe ser efectivo de manera que al notificar una incidencia
sobre un producto se pueda saber si éste ha entrado en la instalacion y, en caso afirmativo,
localizado para que se bloquee su uso, en el menor tiempo y la menor cantidad de recursos
posible.

=>» Ningun producto existente en la instalacion puede presentar dudas sobre su naturaleza,
origen y fecha de caducidad.

¢ Garantice que a cada comensal se le dispensa la dieta correcta y bajo control

=>» Existirdn un sistema que permita asegurar la correspondencia adecuada de cada producto y
menu con el consumidor al que va dirigido. Este sistema abarcara el proceso desde la
asignacion hasta al servicio al comensal.

=>» La efectividad de este proceso debera ser evaluada con controles especificos (ej.: control
visual durante el emplatado, verificacion de las dietas servidas).

B Evitar que el sistema de trazabilidad:

¢+ Se sobredimensione perdiendo su objetivo original

=> Un sistema excesivamente complejo que pueda suponer una pérdida de efectividad del
mismo. El uso de aplicaciones informadticas en la trazabilidad hacia delante y hacia atras suele

ser muy util.
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DISENO E IMPLANTACION DE UN PLAN DE
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO-APPCC
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DISENO E IMPLANTACION DE UN PLAN DE ANALISIS DE

PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (APPCC)

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) supone un planteamiento
cientifico, racional y sistematico para gestionar la seguridad alimentaria en una empresa. Este
tipo de sistemas busca identificar los puntos donde aparecen los peligros mas importantes
para la seguridad de un alimento, con el objetivo de adoptar las medidas necesarias para evitar
que se produzcan los riesgos provocados por esos peligros y, por lo tanto, se caracteriza por su
enfoque preventivo.

El sistema APPCC se basa en unos principios bien definidos internacionalmente (CCA, 2003),
recogidos en estandares internacionales (Norma ISO 22000:2005) vy regulados
reglamentariamente en el dmbito de la Unién Europea (Reglamento CE n2 852/2004). Estos
principios son los siguientes:

PRINCIPIO 1: Realizar un andlisis de peligros y establecer medidas de control
Enumerar en cada fase todos los peligros que pueden razonablemente preverse que se
producirdn, desde la produccién primaria, la elaboracién, la fabricacién y la distribucién
hasta el punto de consumo.

PRINCIPIO 2;: Determinar los puntos criticos de control (PCC)

Identificar las etapas o procesos dentro de ellas en las que un control es esencial para
mantener la inocuidad.

PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos
Especificar para cada punto PCC los criterios que diferencian la aceptabilidad de la
inaceptabilidad en el control de aquel.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC

Diseniar mediciones u observaciones programadas de un PCC, en relacion con sus limites
criticos para evaluar si un PCC estd bajo control.

PRINCIPIO 5: Establecer las medidas correctivas

Describir las acciones que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los
PCC indican que se han superado sus limites criticos.

PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion del $istema de APPCC

Disenar procedimientos de comprobacion para determinar si el sistema de APPCC
funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7; Establecer un sistema de documentacién y registro

Documentar los procedimientos del sistema de APPCC y los registros apropiados para estos
principios y su aplicacion.
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El mejor método para desarrollar de forma correcta y efectiva los siete principios de los
sistemas de APPCC y disefar el plan APPCC en un establecimiento alimentario, consiste en el
uso de la denominada Secuencia Iégica para la aplicacion del sistema APPCC, recomendada
por la Comisidn del Codex Alimentarius (CCA, 2003), y consta de los siguientes 12 pasos:

12 Formacién de un equipo de trabajo
22 Descripcion de los productos

392 |dentificacién del uso al que se destina

52 Verificacién in situ del diagrama de flujo

62 Enumeracion de los posibles peligros, ejecucion del andlisis de peligros y el estudio de las
medidas para controlar los peligros identificados

72 Determinacioén de los PCC
82 Establecimiento de los limites criticos para cada PCC

92 Establecimiento del sistema de vigilancia para cada PCC

112 Establecimiento del sistema de verificacion

122 Establecimiento del sistema de documentacion y registro

A lo largo de este apartado se van a detallar las tareas que debe realizar cada empresa
alimentaria para aplicar los 12 pasos de la secuencia ldgica, asi como la documentacién que
debe generarse y los aspectos que deben tenerse en cuenta cuando se ponga en practica en
un servicio de restauracién para poblaciéon vulnerable. En cada uno de estos pasos se
describird: en qué consiste, qué aspectos deben de tenerse en cuanto en su disefio e
implantacion y cdmo se documenta dentro del plan APPCC.
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FORMACION DE UN EQUIPO DE TRABAJO: PRIMER PASO

El primer paso para la puesta en practica de un sistema APPCC consiste en la formacion de un
equipo de trabajo. Dicho equipo incluird los trabajadores de los diferentes dreas que van a
participar en el disefio, la puesta en practica y el mantenimiento del sistema.

B Disefo e implantacion

El equipo de trabajo APPCC debe ser multidisciplinario e incluir al personal de los
departamentos implicados en el servicio de restauracién (ej.: dietética, servicio de
restauracién, medicina preventiva, unidad de calidad, gobernantas, compras, limpieza,
mantenimiento, enfermeria, técnicos de educacion infantil). Es fundamental incluir personas
involucradas directamente en las actividades de elaboraciéon de las comidas (ej.: jefe de
cocina), ya que disponen de una experiencia practica muy valiosa y, a efectos operativos, su
participacion en la aplicacién del sistema de autocontrol serd necesaria. Cuando sea preciso
podra recurrirse a la contratacidon de servicios especializados externos (ej.: consultoras en
seguridad alimentaria, laboratorios especializados), que aporten conocimientos técnicos
especificos en los diferentes aspectos del sistema de autocontrol, como son la participacién en
la preparacidn del plan APPCC, la toma de muestras de alimentos y su andlisis microbioldgico,
asi como la realizacidn de auditorias. La capacitacién del equipo APPCC debe perseguir una
combinacion adecuada de experiencia y formacién, que resulta fundamental para que el
sistema pueda ser adecuadamente disefiado. Entre estos aspectos se incluye:

Principios y metodologia en los que se basa el
sistema APPCC

Seguridad e higiene, y mas concretamente, lo
relacionado con la elaboracion de comidas
para poblacién wvulnerables. Los alimentos
adecuados para la poblacién de destino

Implantacién y desarrollo de sistemas APPCC y
planes de prdcticas correctas de higiene

Conocimiento del sector de la restauracion y del
establecimiento en particular, como las
practicas de trabajo en la manipulacién de las
comidas, las tecnologias aplicadas, los equipos

de los que se dispone y la atencién/cuidado a

Cuestiones técnicas de los planes de prdcticas €
esta poblacién

correctas de higiene (limpieza, mantenimiento)

Ademas, el nivel de decision del equipo permitird tomar las medidas necesarias para modificar
o actualizar el plan APPCC cuando sea preciso, pero también adoptar medidas (ej.: alta/baja de
un proveedor, acciones correctoras que implican destruccidn de productos) con repercusiones
sanitarias y econdmicas importantes. En estos aspectos el compromiso de la direcciéon del
centro es esencial (ej.: inversiones en formacion, instalaciones y equipos), dado que debera
proporcionar el presupuesto y los recursos necesarios para mantener con éxito el sistema.

B Documentacién

La documentacién del plan APPCC permitira identificar el equipo de trabajo. La descripcidon
debe indicar el cargo o la responsabilidad que desarrolla cada miembro (ej.: jefe de cocina,
consultor independiente, responsable de limpieza). Es importante designar un responsable
general del sistema de autocontrol que, ademads, firmard la documentacién a efectos de
demostrar un compromiso de la Direccién con su aplicacion.
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS: SEGUNDO PASO

Un plan APPCC debe incorporar una descripcién de todos los productos que van a ser el objeto
del sistema de autocontrol, incluyendo la informacion relevante para la inocuidad de dichos
productos. Esta informacidon es muy importante porque mejora el andlisis de peligros y la
adopcion de medidas de control eficaces (ej.: un plato preparado que tiene tratados
térmicamente todos sus ingredientes tiene unas medidas preventivas diferentes a aquellos
que lleven ademas ingredientes crudos).

B Disefio e implantacién

Todos los productos alimenticios que formen parte de los menus ofertados deberan estar
incluidos. Por lo tanto se tendran en consideracién, desde los que son elaborados totalmente
en el establecimiento, hasta aquellos que practicamente no sufren manipulaciones (ej.:
ensalada de frutas tipo IV gama, alimentos listos para consumo elaborados en otro
establecimiento alimentario, preparado triturado comercial, preparados para lactantes).

Deberd asignarse un nombre o denominacién al producto que permita identificarlo con
agilidad, generalmente es el nombre del producto, el preparado o la receta culinaria. Debido a
las especiales caracteristicas de la poblacién a las que van destinadas las comidas, no es
recomendable reunir las descripciones de producto en fichas conjuntas y es preferible que
estén individualizadas. Esto es especialmente relevante en lo que se refiere a las
composiciones y tratamientos de los platos (ej.: lentejas guisadas, lentejas guisadas para
alérgicos a la leche), si bien otra informacion que afecte de igual forma a todos los productos
se puede describir de manera conjunta (ej.: postres lacteos, preparados para lactantes). Asi
por ejemplo, si a todos los productos se les asigna la misma vida til (ej.: consumo hasta 2
horas después de su elaboracidn), no es necesario incluir esta informacion en cada ficha y se
puede describir de forma genérica.

La informacién minima que se debe considerar en una descripciéon es: la composicidn, el
tratamiento, las condiciones de almacenamiento/distribucion/presentacion/envasado, la vida
uatil y la informacién al consumidor. No obstante, hay otra informacidn muy relevante que con
frecuencia se incluye, como por ejemplo las caracteristicas de seguridad (actividad de agua
a,>0,92), los criterios microbiologicos que se deben cumplir (ej.: los recogidos en el
Reglamento CE n2 2073/2005 para alimentos listos para consumo), la composicion nutricional,
la textura que debe tener...

1) Composicién del producto terminado

Se indicardn todos los ingredientes que forman parte de un plato y, al menos cuando sea
relevante, las cantidades de los mismos (ej.: enfermos renales, diabéticos). No deben
olvidarse:

=> Los aditivos, los aromas, las enzimas y los auxiliares tecnoldgicos utilizados y sus
cantidades, cuyo uso estara justificado.

=>» Las sustancias con capacidad de provocar reacciones de alergia y/o intolerancia en
personas susceptibles. Es importante recordar que con frecuencia los platos estan
formados por materias primas compuestas que a su vez incluyen una serie de
ingredientes que deben ser considerados (figura 33).
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2)

3)

En los servicios de restauracion la descripcién de un producto se ajusta a una receta
culinaria que asegura que no se produce una variacidon en la composicion, y por lo
tanto, no aparecen ingredientes que puedan producir un problema de seguridad
adicional (ej.: inclusion de una materia prima que puede causar alergias). Las
variaciones de una receta o las preparaciones improvisadas no deben ser una practica
en los servicios de comidas a poblaciones vulnerables. En los casos en los que sea
estrictamente necesario (ej.: ausencia de una materia prima que debe ser sustituida
por otra), la variacion de los ingredientes debera ser supervisada por un responsable
con la capacitacion necesaria para valorar el impacto de dicho cambio en la poblacién
a la que va destinada (ej.: dietista).

v'Lentejas
v'Chorizo Carne de cerdo, sal, lactosa,

v Zanahorias pimentdn, proteina de soja, ajo,
v'Ajo aceite de oliva, dextrosa
v'Cebolla estabilizante (E-451i), potenciador
v Laurel sabor (E-621), antioxidantes (E-316 ,
v Aceite de oliva E-331), conservadores (E-250 , E-252),
v Sal y pimienta colorante (E-120)

Figura 33.- Ingredientes de un ingrediente compuesto

Tratamientos

Se identificaran aquellos procesos con relevancia en la inocuidad del alimento a los que se
someten los diferentes ingredientes o el plato en su conjunto (ej.: adicion de agua,
triturado, tratamientos térmicos, enfriamiento rapido, congelacion, descongelacién), asi
como el lugar en el que se llevan a cabo (ej.: office, sala fria). Con frecuencia se utilizan los
formatos de descripcidon de producto para incluir los tiempos y las temperaturas de los
procesos aplicados (ej.: calentar agua a =709C, introducir en horno a 1802C durante 1
hora), y la manipulaciones que se llevan a cabo (ej.: adicién a un producto crudo a otro
cocinado).

Condiciones de almacenamiento y distribucién/servicio

Es importante determinar las condiciones necesarias para que los productos se mantengan
de forma adecuada hasta su consumo (ej.: en mesa caliente a mas de 659C) vy, si existe
algun tipo de distribucidn/servicio o ésta requiere practicas especiales (ej.: menus de
alérgicos), ésta deberd documentarse (ej.: distribucion a plantas, reparto a domicilio,
transporte en refrigeracion a otro establecimientos).

Presentacidn y tipo de envasado

Consiste en la descripcidon de la forma en la que los productos se presentan para su
consumo (ej.: raciones individuales, bandejas, autoservicio, emplatados), el tipo de
envasado y el material empleado (ej.: vajilla de cristal/ceramica/de un solo uso, bandeja
acero inoxidable, biberones) vy, si procede, el tipo y material de embalado/envasado (ej.:
contenedores isotermos, vajilla estéril).

Informacién al consumidor

Debe describirse la informacién sobre el producto que va a permitir cumplir con los
requisitos legales de informacion al consumidor (ej.: los ingredientes del producto, con

i

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



Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable 85

6)

especial atencion a aquellos que provocan alergias y/o intolerancias alimentarias y los
compuestos). En los casos que proceda, se indicara la informacién que va a acompanar al
producto, asi por ejemplo, en un hospital las bandejas que se sirven a los pacientes incluyen
una ficha/etiqueta en la que se indica: fecha, nombre del paciente, nimero de historia,
dieta que tiene asignada (ej.: basal, diabética, disfagia) y platos que componen el menu que
va a consumir. Otro ejemplo, seria en una escuela infantil en el que los biberones se
etiquetan con el nombre del nifio y el aula.

Cuando los productos elaborados deban cumplir obligaciones relativas al etiquetado de los
productos (ej.: productos envasados que vayan a ser distribuidos a otro centro), deberan
considerar la inclusién de las siguientes cuestiones: indicaciones alertando de la posible
presencia de ingredientes que producen alergias/intolerancias (ej.: este producto puede
contener gluten, este alimento puede contener trazas de frutos secos), frases obligatorias
de advertencia (ej.: este producto contiene regaliz: las personas que padezcan hipertension
deberian de evitar un consumo excesivo), ausencia de un determinado ingrediente (ej.: sin
azucares afiadidos) o las condiciones especiales de uso/modo de empleo (ej.: mantener en
refrigeracion el producto una vez abierto el envase).

Vida util del producto

Es necesario identificar la duracion que se le da a las comidas elaboradas (ej.: consumo en
una hora, en 2 horas, hasta 5 dias). Para la determinacién de la vida util pueden utilizarse
las recomendaciones de las guias de buenas practicas dirigidas al sector de las comidas
preparadas, el apoyo de consultores expertos, la bibliografia especializada (tabla 4) o
cuando proceda, se pueden realizar estudios de caducidad en laboratorios especializados.
Siempre se tendra presente que, en general, cuanto mas corta sea la vida util de un
alimento menos riesgos se asumen (limitacion del tiempo de multiplicacion de gérmenes).

Comidas preparadas/Vida atil Organismo

Hasta 24 horas Real Decreto 3484/2000

Hasta un méximo de 5 dias en refrigeracién | Codex Alimentarius (CCA, 1993)
(2420

Comidas preparadas con textura modificada | NSW Government (NSW, 2015)
(purés)/ 48 horas en refrigeracién

Preparados para lactantes, una wvez | Organizacion Mundial de la Salud
preparados se desechan en 2 horas si han | (WHO, 2007)

estado a temperatura ambiente o en 24 h si se
mantienen a <52C

Tabla 4.- Ejemplos de vida util refrendados por organismos internacionales.

También se indicaran las caducidades secundarias de los ingredientes (ej.: los envases
abiertos de conservas vegetales, fiambres, queso) y de los productos intermedios (ej.:
salsas, masa de croquetas), salvo que no proceda. Existen diversas organizaciones que
aportan informacion a este respecto (Garcia y col. 2006, AFSCA, 2015) y también es posible
la consulta en linea en herramientas como FoodKeeper’ que los servicio de inspeccién del
Departamento de EEUU pone a disposicion de los usuarios.

> https://espanol.foodsafety.gov/blog/2015/04/9566/aplicaci%C3%B3n-foodkeeper.html
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B Documentacion

El plan APPCC debe incluir la informacién sobre los productos ofertados, siendo relevante no
solo las fichas de los productos y sus recetas, sino también la descripcién de los menus, y su
presentacidn/textura, rotaciones y cambios estacionales.

Los servicios de comidas para poblaciones vulnerables suelen tener una amplia variedad de
menus que les permiten hacer frente a la variedad de situaciones fisioldgicas y nutricionales a
las que se enfrentan. La documentacién deberd al menos identificar las diferentes
posibilidades de alimentos y menus que se ofertan (ej.: menu basal, menus diabéticos, menus
celiacos, menus facil masticacién, formulas infantiles antirregurgitacion, formulas infantiles
hidrolizadas).

Ademads, es importante que la documentacién de autocontrol recoja la sistematica empleada
para la asignacion del alimento o menu a un comensal. Esta informaciéon puede incluirse en el
apartado de descripcidon de productos o en otros, como por ejemplo el de trazabilidad o el de
las buenas practicas de manipulacién. Un ejemplo de descripcion de la sistematica utilizada
para estas tareas puede verse en la siguiente figura 34.

Actividad ‘ Responsable
Valoracion médica y asignacion de dieta a un Médico
paciente
Grabado de datos sobre dieta pautada al Personal de enfermeria

paciente en la aplicacién informética de dietas

Comprobacion de idoneidad de los platos Dietista
asignados diariomente:

a) Elegidos por el paciente con dieta basal

b) Asignados en funcién de la peculiaridades y
limitaciones de dieta asignada

Figura 34.- Descripcion de la asignacidn de dieta en un centro sanitario

Existen multiples formatos empleados en la descripcion de los platos. Con caracter ilustrativo,
en las figuras 35 y 36 se incluye un formato de descripcidn individual para un plato elaborado
en el centro y para otro que se recibe preelaborado.
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FICHA DE DESCRIPCION DE PRODUCTOS: Lentejas estofadas

Fecha:
01/02/2017

Revision: 1 Responsable: Dietista

Ingredientes

Lentejas, chorizo (carne de cerdo, sal, lactosa, pimentén, proteina de soja, ajo,
aceite de oliva, dextrosa, estabilizante [E-451i], potenciador sabor (E-621),
antioxidantes [E-316 , E-331], conservadores [E-250 , E-252], colorante [E-120]),
zanahoria, gjo, cebolla, laurel, aceite de oliva, sal y pimienta

Tratamiento

Hidrataciéon de legumbres durante 12 horas
Lavado y cortado de los vegetales en cuarto frio a <152C

Coccién en marmita durante 90 minutos. El tratamiento térmico debe a
alcanzar una temperatura > 752C en el centro del producto

Almacena-
miento v
distribucién

Almacenamiento en mesa caliente a >652C
Distribucién en carro caliente a >652C

Presentacién y

Cuenco ceradmico en bandeja individual de paciente

envasado

Vida atil Consumo en 2 horas
Informacién Soja

alérgenos Lactosa

Dieta Plato para dieta basal

Figura 35.- Ejemplo de formato de descripcién individual de plato elaborado en el centro

FICHA DE DESCRIPCION DE PRODUCTOS: Piiia Cortada

Fecha:
01/02/2017

Revision: 2 Responsable: Dietista

Ingredientes

Pifa troceada

Tratamiento

Producto no elaborado en el centro (se adquiere listo para consumo)

Almacenamiento
y distribucién

Almacenamiento en cédmara a <4°C
Distribucién en carro frio a <42C

Presentacion y

Envase en atmésfera protectora

envasado Envase individual de plastico (PET)
o r Se recibe con al menos 5 dias de caducidad y una vez abierto debe
Vida atil .
consumirse 2 horas
Informacién .
alérgenos
Dieta Plato para dieta basal y otra dietas para individuos no alérgicos a la

pifia y que permitan fruta fresca

Figura 36.- Ejemplo de formato de descripcién individual de plato no elaborado en el centro
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IDENTIFICACION DEL USO AL QUE SE DESTINA: TERCER PASO

En un sistema de APPCC, la identificacidn del uso esperado es la descripcion de la utilizacidon
prevista o del uso normal que el cliente o consumidor va a hacer de los productos. Esta
definicidn debe ir acompafiada a su vez de la identificacidn de la poblacién de destino, esto es,
de los grupos de la poblacidn o los clientes que van a consumir estos productos, porque los
criterios de seguridad alimentaria varian en funcion de la misma.

B Disefio e implantacién

Es necesario que el equipo APPCC incluya todas aquellas indicaciones de interés en seguridad
alimentaria que se relacionan con el uso. Esta informacion es fundamental porque contribuye
a la identificacién y a la valoraciéon de los peligros alimentarios, asi como de las medidas para
su control. En el caso de los servicios de restauracién es muy comun que el uso esperado sea el
consumo inmediato en las instalaciones de los centros en los que se elabora, pero se pueden
darse otras circunstancias. A modo de ejemplo, se describe el uso esperado en centros con
diferentes modalidades de servicio de comida para los pacientes:

$ervicio de restauraciéon de un hospital con elaboracién y servicio en el mismo

Elaboracion diaria in situ de los mends y transporte de las comidas en carros isotermos hasta las
habitaciones de los pacientes hospitalizados en el centro para consurmo inmediato.

S$ervicio de restauracién de una residencia que se sirve de una cocina central en
caliente

Recepcion diaria de la comidas desde un centro externo, almacenamiento en caliente/frio y
servicio dlirecto en carros isotermos para su consumo en el comedor por los residentes del centro.

$ervicio de restauracion de un hospital con elaboracién en linea fria y servicio en
el mismo

Elaboracion in situ y posterior enfriamiento de las comidas que se almacenan en refrigeracion.
Diariamente se regeneran y se transportan en carros bitempera hasta las habitaciones de los
pacientes hospitalizados en el centro.

Cuando el producto va destinado a poblacidn sensible o de riesgo, la magnitud del riesgo es
muy alta y es preciso tenerlo en cuenta en la valoracién de los procesos descritos en sus
sistemas de autocontrol.

Las indicaciones relativas a la poblacién o el cliente al que se destinan los alimentos que se
preparan, deben permitir identificar la existencia entre los destinatarios de las comidas de:

=» Segmentos sensibles de la poblacién, como los lactantes y nifios de corta edad, los
ancianos y las mujeres embarazadas.
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=>» Grupos de poblacidn con riesgos especificos, como los enfermos hospitalizados, las
comensales con alergias alimentarias, las personas con problemas de deglucién o de
masticacion...

En los centros especializados, ademads de las personas que son objeto del propio centro, con
frecuencia existe otra poblacion que también consume los alimentos que se preparan. Asi por
ejemplo, en un hospital ademas de los pacientes hospitalizados, los alimentos también se
destinan a los trabajadores, visitantes y pacientes de los hospitales de dia (ej.: oncologia,
didlisis) y todos ellos deben estar considerados en la poblacidn de destino.

B Documentacidon

Estos aspectos pueden incluirse en un capitulo especifico del plan APPCC o considerarse en las
fichas de descripcidon del producto. En cualquier caso, el equipo APPCC comprobard que la
informacién descrita en la documentacién es suficiente y acorde con la situacion real. Por
ejemplo:
v" En una residencia de ancianos no solo es importante describir que se trata de personas
de edad avanzada, si no también incluir aquellas con necesidades especiales (enfermas y
de gran dependencia).

v En un hospital es relevante incluir indicaciones sobre el tipo de pacientes potenciales
que pueden condicionar la elaboracion de alimentos con riesgos adiciones, como son los
pacientes trasplantados o los neonatos de bajo peso.

v' En una escuela infantil es oportuno aclarar las edades a las que va dirigido el centro
para saber si es necesario la elaboracidon de biberones, papillas o diferentes purés con
texturas e ingredientes diferentes en funcion de la edad.
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ELABORACION Y VERIFICACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE FLUJO:
CUARTO Y QUINTO PASOS

El diagrama de flujo es la representacion esquemdtica de la secuencia de las fases o los
procesos llevados a cabo por los servicios de restauracion para la preparacion de las comidas.

En este apartado se han reunido los pasos cuatro y cinco de la secuencia légica para la
aplicacién de un plan APPCC, puesto que son complementarios y corresponden a los aspectos
documentales y de la implantacion.

B Disefio e implantacién

El plan APPCC debera incluir el diagrama o los diagramas de flujo que puedan ser aplicables
para cualquiera de los alimentos que son ofertados por el servicio de restauracién. Debe
proporcionar una descripcion simple y clara. Su realizacién precisa de la observacion de las
operaciones que tienen lugar en la cocina y en el resto de las instalaciones implicadas en el
servicio de las comidas, desde la recepcidon de las materias primas o alimentos elaborados,
hasta el servicio a un comensal (Figuras 38-40). Para el disefio de los diagramas de flujo es
importante que el equipo APPCC disponga de un esquema de planta y de una descripcién de
los procesos que se llevan a cabo.

1) Esquema de planta

El esquema de planta va a permitir al equipo la valoracién de los movimientos en la cocina 'y
otras dependencias ligadas a la misma. Asi en el estudio de los planos un equipo APPCC
podria identificar peligros potenciales asociados al diseio y disposicién de las dependencias
e instalaciones. Por ejemplo, en una cocina en que la zona de recepcion de las materias
primas es la misma que la de retirada de basuras, existirian peligros debidos a Ia
contaminacion cruzada y seria necesario disefiar medidas de control, como la inclusion
dentro de los planes preventivos de una practica que regule la separacién horaria de la
entrada alimentos y la salida de basura.

El esquema de planta permitira identificar:

=>» La disposicion de las dependencias y zonas de trabajo (ej.: recepcion, cocina caliente,
cocina fria, expedicidn).

=>» La ubicacién de los equipos relevantes (ej.: camaras frigorificas, lavamanos, hornos,
laminadoras, amasadoras, cdmaras de reposo, batidoras, envasadoras, abatidor,
fregaderos, lavaplatos).

=>» El recorrido que hacen los alimentos (ej.: materias primas, productos intermedios,
productos terminados) y el material auxiliar (ej.: biberones, vajillas, contenedores,
carros).

=>» Los circuitos de transito de los empleados.

2) Procesos de elaboracién/manipulacién

La identificacién y descripcidon de los procesos de elaboracién es necesaria para que los
diagramas de flujo se ajusten a las actividades desarrolladas en una instalacion. La
informacidn sobre los procesos incluird aquellas indicaciones relativas a los métodos vy las
técnicas utilizadas por la empresa y que se consideran relevantes para la seguridad
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alimentaria (ej.: cdmo se hace el tratamiento térmico en horno, en freidora..., cémo se hace
el enfriamiento rapido o la descongelacién, cémo se envasa al vacio, cdmo se tritura el
alimento). Con esta informacién el equipo tomara las decisiones que le permitiran agrupar
o no los productos en los diferentes diagramas de flujo, pero también es muy importante
durante el andlisis de peligros, dado que en general existira una correspondencia entre los
procesos y las fases en la identificacidn de los peligros. Una mala descripcién podria llevar a
un analisis incompleto, y un ejemplo de ello lo constituiria la identificacidn y descripciéon del
proceso de tratamiento térmico, ya que si dicha descripcidn se hace de forma muy genérica
podrian no identificarse todos los peligros potenciales asociados a las diferentes técnicas
culinarias, y por lo tanto, no considerarse dentro del plan APPCC peligros potenciales
relevantes (figura 37).

Proceso Peligros potenciales

Biedolpal =l Lo MR L= 10 [ T A1 =10- e|l Peligro biolégico por supervivencia de
(el =a1de e Re=laglol=Ige a0 go LR b| o lli (ol KeM Microorganismos patdégenos debido a @
752C en diferentes equipos. un insuficiente tratamiento térmico

Peligro biolégico por supervivencia de
microorganismos patégenos debido a
HETeite it el ftt e e g d: [l una insuficiente temperatura o tiempo
alimento a temperaturas superiores a [KeEXelsll{<elalels e RdTe1Telsg {11 deR =] fpqI e
752C en los siguientes equipos:
Horno
Sartén basculante Peligro quimico por aparicién de HAP @
Marmita en el aceite de fritura
Freidora

Equipo de regeneracion de
liofilizados Peligro biolégico por supervivencia de

microorganismos patégenos por
insuficiente temperatura del agua de
regeneracion de liofilizados

Figura 37.- Descripcion de procesos y peligros potenciales

Una vez disefiado un borrador del diagrama o diagramas de flujo, sera necesario confirmar que
coincide con la realidad del establecimiento. El equipo debe desplazarse a las instalaciones y
comprobar in situ que todos los productos alimenticios (materias primas, productos
intermedios y finales) y sus etapas productivas (incluido el reprocesado si procede) estan
considerados dentro de los diagramas de flujo, asi como que los procesos productivos
descritos (ej.: tiempos, temperaturas) coinciden con los puestos en practica en las
instalaciones.

Es importante realizar diferentes pruebas con varias materias primas y productos terminados,
para identificar posibles excepciones o variaciones de los procesos estandar. En esta fase es
fundamental la participacién de todos los trabajadores en la busqueda de este tipo de
situaciones.
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B Documentacion

La documentacion del plan incluird los diferentes diagramas que se hayan disefiado,
acompafiados por los esquemas de planta y la descripcién de los procesos. El grado de detalle
y complejidad de los mismos sera una decisidon del equipo APPCC, si bien es importante que
permitan evidenciar adecuadamente las actividades/productos/procesos que se desarrollan en
la instalacion, dado que justifican, apoyan y refuerzan las conclusiones del analisis de peligros.
Es muy importante que la informacidn se encuentre permanentemente actualizada, por lo que
es recomendable su confirmacién durante las revisiones del sistema APPCC.

El estilo del diagrama de flujo que se incluya en el plan APPCC es una eleccion de cada
empresa. Pueden usarse palabras, lineas, simbolos, dibujos, nimeros, etc. En cualquier caso
deben ser faciles de entender, y debe evitarse la utilizacion de una simbologia muy técnica y
dibujos complejos.

Los diagramas de flujo pueden disefiarse para cada tipo de producto elaborado, si bien en los
servicios de restauracion es muy comun agruparlos por procesos similares, incluso en algunos
establecimientos puede existir un Unico diagrama de flujo que contemple todos los procesos.

A continuacién se han desarrollado un grupo de diagramas de flujo caracteristicos de este
sector (figuras 38-40).

Diagrama de flujo de los
productos procesados con

Cimars tratamiento térmico, que se
Almacén : = - o . ™
o refrigeracion abaten y dque se sirven en

>
caliente o en frio

Recepcion

Dentro de este diagrama podrian
incluirse todos aquellos productos
Tratamiento que:

[SINED @ Se someten a un enfriamiento
posterior a su tratamiento térmico
y se regeneran antes de su
emplatado y servicio en caliente,
como por ejemplo carnes asadas,
Regeneracion masa de croquetas,...

Enfriamiento
rapido

@ Se someten a un enfriamiento
posterior a su tratamiento térmico
y sirven en frio, como por ejemplo
flan, arroz con leche,...

L RS E @ Se someten a un enfriamiento
carros . .

posterior a su tratamiento

térmico, se mezclan con otros

ingredientes con y sin tratamiento

térmico y se sirven en frio, como

por ejemplo ensalada campera,...

Emplatado

Almacénen
carros en planta

Servicio

Figura 38.- Diagrama de flujo de productos procesados con tratamiento térmico, que se abaten
y que se sirven en caliente o en frio
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Recepcion

Camara Camara Almacen
congelacién B refrigeracién | material auxiliar

Sata friz

Tratamiento

Almacenamiento
en caliente

Emplatado

Transporte en
carros

Almacén en
carros en planta

Servicio

Adicion de
espesantes

Diagrama de flujo de los productos
procesados con tratamiento térmico y
que se sirven en caliente

Dentro de este diagrama podrian incluirse
aquellos productos en el que todos sus
ingredientes se someten a tratamiento
térmico y posteriormente se sirven en
caliente (con o sin trituracién), como por
ejemplo: guisos, sopas, purés,...

Figura 39.- Diagrama de flujo de productos procesados con tratamiento térmico y que se sirven
en caliente

Recepcidn

Camara
refrigeracion

i ili
. Higienizacion
Sala fria
’ de vegetales

Almacenamiento
en frip

Emplatado

Transporteen
carros

Almacen en
carros en planta

Servitio

Almacénde
extras

Almacén
material auxiliar

Diagrama de flujo de los productos
procesados sin tratamiento térmico y
que se sirven en frio o a temperatura
ambiente
Dentro de este diagrama podrian incluirse
todos aquellos productos que:
@ No sufren prdcticamente
manipulaciones mas alld de su

almacenamiento, en las instalaciones de
la cocina o en la planta, y el emplatado,

como por ejemplo: galletas del
desayuno, postres lacteos envasados,
pan...

@ se aplican a temperatura ambiente
o en sala fria, e incluye procesos de
troceado - picado - loncheado -
porcionado - higienizacién, como por
ejemplo: ensaladas vegetales, fiambres,
fruta cortada,...

Figura 40.- Diagrama de flujo de productos procesados sin tratamiento térmico y que se sirven
en frio o a temperatura ambiente
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Respecto al resto de los documentos, el esquema de planta no tiene porqué ser
necesariamente un plano a escala, pero debe guardar las proporciones y permitir identificar las
dependencias, instalaciones y equipos relevantes para la seguridad alimentaria, asi como los
movimientos de las personas y alimentos.

Por otro, las empresas pueden optar por diferentes formatos en la descripcion de los
procesos, pero es importante que aporte la informacion relevante en seguridad alimentaria.
Una buena descripcidon ayuda a simplificar los diagramas que con frecuencia pueden ser muy
complejos, dada la variedad de los procesos que pueden desarrollarse en una cocina. Algunas
empresas optan por incluir la descripcion de los procesos en otros capitulos de la
documentacién, como en el plan de BPM. Esta opcidn puede ser especialmente Util, dado que
en un solo documento se describen los procesos, las normas de manipulacién de dichos
procesos, los responsables, los controles y sus registros. En la tabla 5 se incluye un ejemplo en
el que se describen los procesos mas importantes del sector de una manera simple.

Proceso ‘ Descripcion
Recepcién de las Comprobacion de la mercancia solicitada y retirada de los embalajes de
materias primas y transporte. En la sala aneja a la puerta de entrada de mercancia de 07:00
material auxiliar a 11:00 de la manana.

Almacenamiento de las | En el almacén aislado con estanterias lavables situadas a 15 cm de los
materias primas a paramentos. En envases cerrados y ningdn producto colocado
temperatura ambiente | directamente sobre el suelo. Los alimentos que puedan contaminarse por
alérgenos se almacenaran separados y en envases cerrados.

Almacenamiento de las | En las c@maras de refrigeracion (<42C) y congelacion (-182) con estanterias
materias primas y lavables situadas a 15 cm de los paramentos. En envases cerrados y ningdn
producto final a producto colocado directamente sobre el suelo. Los productos procesados
temperatura regulada en cdmaras diferentes a las materias primas y semiprocesados. En éstas los
productos semiprocesados se colocardn por encima de los crudos.

Mesas calientes y bafios maria que permiten conservacion a >65°.

Manipulacién en sala Salas climatizadas a 152C diferenciadas por productos: @carne-pescado
fria crudos, ®higienizacién de frutas-vegetales, ®postres y otros productos
acabados. Se realiza triturado/troceado/picado/loncheado/porcionado y
otras manipulaciones de acondicionamiento. Los equipos utilizados son de
acero inoxidable y desmontables.

Higienizacion de los En sala fria con pila de agua en la que se afiade el producto desinfectante
vegetales mediante dosificador, en la cantidad y durante el tiempo necesario.
Descongelacion En cdmara de refrigeracién (<42) y en contenedores con rejilla y de forma

que el producto no permanezca descongelado mas de 24 horas. En el caso
de vegetales se realiza cocinado directo.

Tratamiento térmico En cocina caliente con hornos, sartén basculante, marmita y freidora que
permiten alcanzar al menos 752C en el centro de los productos tratados.

Regenereacién En cocina caliente con hornos que permiten alcanzar 652C. En el caso de
los alimentos de mayor riesgo 702C durante 2 minutos o equivalente.

Enfriamiento En equipo de abatimiento que permite alcanzar 42C y -182C en un
maximo de 2 horas y 4 horas respectivamente.

Emplatado En sala de emplatado aislada que dispone de: cinta, bafos maria,

armarios frios y calienta platos.

Transporte En carros isotermos y un tiempo de transporte que no supera 1 hora.

Tabla 5.- Descripcidn de los procesos de un servicio de restauracion
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ENUMERACION DE TODOS LOS POSIBLES PELIGROS, EJECUCION DEL
ANALISIS DE PELIGROS Y ESTUDIO DE LAS MEDIDAS PARA CONTROLAR
LOS PELIGROS IDENTIFICADOS: SEXTO PASO (PRINCIPIO UNO)

El analisis de los peligros constituye el primer principio del sistema APPCC y consiste en la
identificacion de los peligros en las distintas etapas por las que pasa el alimento y las medidas
de control frente a aquellos peligros cuya prevencidn, eliminaciéon o reduccién a un nivel
aceptable es imprescindible.

B Disefio e implantacion

El disefio de esta fase es fundamental para el plan APPCC, dado que un analisis de peligros
erréneo llevard inevitablemente al desarrollo de un sistema de autocontrol inadecuado. Para
evitarlo, la realizacién de un andlisis de peligros requiere que el equipo desarrolle tres tareas
fundamentales:

Enumeracién o listado de todos los peligros potenciales que pueden acontecer en las diferentes
etapas por las que pasa un alimento en la empresa.

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

Identificacién de las medidas preventivas y/o de control para cada uno de los peligros
identificados.

Es recomendable que el equipo APPCC desarrolle estas tres tareas siguiendo este orden:

1) Listado de peligros

El equipo comenzara por enumerar todos los peligros bioldgicos, quimicos o fisicos que
pueden tener lugar en cada una de las etapas por las que pasan los alimentos en un
establecimiento (figura 41).

Bacterias Huesos, espinas y semillas

Virus Cristales, plasticos y metales de envases o
Parasitos equipos

Priones Anillos, pendientes, botones

Toxinas microbianas (Cl botulinum, B Textura inadecuada de los alimentos
cereus...) Temperatura de los alimentos

Toxinas naturales como micotoxinas, histamina...

Restos de productos de L+D

Restos de grasas o fluidos industriales

Alérgenos

Aditivos no permitidos o en exceso

Residuos de plaguicidas vegetales o por mal uso en el establecimiento
Residuos veterinarios

Metales y otros contaminantes ambientales como dioxinas
Contaminantes de los procesos (acrilamida o los compuestos polares)

Figura 41.- Ejemplos de peligros alimentarios
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Los peligros identificados estaran en correspondencia con las dependencias, instalaciones,
equipos, procesos y productos de la empresa, teniendo en cuenta la poblaciéon de destino
(ej.: espinas en nifios de corta edad, la textura en personas con disfagia, temperatura en
pacientes psiquiatricos). Para obtener este listado el grupo de trabajo debe apoyarse en:

Conocimientos Formacién y experiencia de los componentes, tanto en las actividades
del equipo alimentarias del propio centro como en el sector de la restauracion.
Datos obtenidos

Resultados analiticos historicos del centro, asi como la recopilacion de
quejas/reclamaciones y el estudios de sus causas.

instalacién

Textos cientificos y técnicos relacionados con seguridad alimentaria,
Fuentes de como las guias genéricas de sistemas de seguridad alimentaria
informacién disponibles (CCA, 1993), las directrices de las autoridades sanitarias
cientifico~ (AECOSAN, 2014a) o las opiniones de organismos internacionales
técnica (EFSA, 2016) y expertos.

Bases de datos de epidemiologia sobre enfermedades transmitidas

por los alimentos (CNE, 2017).
Ayuda/consulta

de expertos.

Consultores, laboratorios, centros de investigacion,..

Ademas, existen diferentes técnicas que pueden ayudar al equipo a identificar los peligros
alimentarios, entre las que destacamos:

=>» Aplicacion de una guia basada en las recomendaciones del National Advisory

Committee on Microbiological Criteria for Foods de EEUU (NACMCF, 1997), que implica
dar respuesta a una serie de preguntas que ayudaran a tomar una decisidon sobre los
peligros potenciales y que puede consultarse en los documentos de directrices de la
Comunidad de Madrid (DGSP 2011y 2012).

Utilizacion del método de las «5 M» (Crutchfield, 2008). Es un sistema de analisis
estructurado que se fija cinco aspectos fundamentales en los que pueden encontrarse
las posibles causas de un peligro en el sector de la alimentacion: las materias primas
(materiales), las practicas de manipulaciéon y elaboracion (métodos), los
utiles/utensilios/equipos (maquinaria), los trabajadores (mano de obra) y entorno en el
gue se desarrollan las manipulaciones (medio ambiente).

Maquinaria

"\
Y

Métodos,

> . RIESGQS

Entarno Materiales Trabajadores

Figura 42.- Figura basada en el Diagrama Isikawa
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Mediante la técnica de la «tormenta de ideas». para cada uno de estos aspectos, se
recopilan los posibles peligros que pueden acontecer y se obtiene un listado de los
mismos. Hay quien combina esta técnica con otras de representacion grafica, como el
Diagrama de Isikawa (figura 42), que ayudan a centrarse en estudios de las causas y
efectos de un problema (Isikawa, 1985).

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

Para cada ingrediente o material auxiliar, escribir al lado B, F 0 Q
para indicar gue existe un peligro potencial bioldgico, fisico
o guimico. Cada vez gue se identifique un peligro, éste
debe describirse adecuadamente

1° Actividad
Revisar materias primas,

ingredientes y otros
materiales

‘ [
El objetivo de esta actividad es identificar los peligros relacionados
con las operaciones de preparacion y elaboracion de los productos,
teniendo en cuenla su recorrido por las instalaciones de la empresa
v los movimientos de personal. Aqui son de gran utilidad el diagrama,
de flujo realizado y el esquema de planta. Al igual gue antes, escribi

B, F o Q junto a las operaciones o movimientos en los que se
identifique algdn peligro biologico, fisico o quimico. Cada vez que

se halle un peligro, éste debe describirse.

2° Actividad
Evaluar las operaciones de
procesado

I
DLber) observarse Tas operaciones el iempo suficiente para
asegurarse que se conocen los procesos y practicas habituales.
Hay que fijarse en los empleados (ej.. ;puede producirse
contaminacion cruzada desde producto crudo o contaminado
a lravés de las manos del manipulador, guantes, equipo o
superficie de trabajo?). Es importante analizar si existe alguna
préctica que destruya microorganismos durante el procesado (ej -
fratamiento térmico), si es asi, es importante considerar
la posibilidad de contaminacion cruzada despues de
esa operacion.

3° Actividad
Observar las practicas reales en
las distintas operaciones

4° Actividad

Tomar medidas de equipos
importantes en la
seguridad de los
alimentos (termoémetros
de instalaciones de frio o
de tratamientos térmicos

Esta actividad debe iniciarse comprobando que todos los
instrumentos que van a usarse funcionan bien y estan
calibrados. La medidas a tomar dependeran del tipo de

producto y del procesado (temperaturas, tiempos. )

50 Actividad Una persona cualificada debe analizar las medidas tomas para
Interprefar correctamente los datos recogidos

I

Analizar las medidas

Figura 43.- Esquema con las 5 actividades propuestas por la FAO para la realizacidon de un
analisis de peligros

2) Valoracidn de la importancia de los peligros

Después de hacer un listado de todos los peligros que son razonablemente posibles en cada
etapa de la elaboracién de los alimentos, el equipo de trabajo debe valorar la importancia
de cada uno de ellos, considerando al menos:
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=>» La gravedad, esto es, el grado de repercusion o importancia de las consecuencias de un
peligro en los consumidores.

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

Al igual que en el caso anterior, la técnica empleada para hacer la valoracién de los peligros
es una eleccidn del establecimiento.

Una forma sencilla de estimar la transcendencia de un peligro es la propuesta por la
FAO/WHO en 1998, en la que a cada peligro identificado se le asigna un valor (satisfactorio,
menor, mayor y critico) en funcion, a su vez, de los valores asignados a su probabilidad de
ocurrencia y gravedad (figura 44).

o]

T 0 .

8% Media Menor Mayor Mayor

23 Baja Menor Menor Menor

0

(o}

Nula Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio
Baja Media Alta
Gravedad de las consecuencias

Figura 44.- Valoracién del peligro (FAO/WHO, 1998)

La asignacidon de los valores a la probabilidad de ocurrencia y a la gravedad de las
consecuencias de un peligro, debera basarse en una combinacién de:

o . e s y la v La informacién de entidades de
vigilancia epidemiolégica sobre los
factores que mas influyen en la
aparicion de los brotes de las
enfermedades transmitidas por los
alimentos.

experiencia acumulada por el
equipo de trabajo.

v Poblacién a la que se dirige el
alimento.

« Las incidencias ocurridas en el
establecimiento (ej.: historial de
mantenimiento de los equipos,
problemas con proveedores,

+ . La bibliografia sobre los peligros
alimentarios en los productos con
caracteristicas similares (ej.: datos de
crecimiento de microorganismos

incidentes con el agua de patégenos en alimentos con similares

consumo,  quejos,  denuncias, caracteristicas de pH y actividad de
brotes, alertas,, ...). agua).

En el proceso de valoracidn de un peligro es muy importante tener en cuenta que:

=>» La probabilidad de ocurrencia es inversamente proporcional al grado de control
gue se tiene sobre ese peligro. Es decir, a mayor control del peligro menor
probabilidad de ocurrencia, de ahi la relevancia de evaluar, para cada empresa en
concreto, las medidas de control disefadas. Asi, para un mismo alimento dos
establecimientos pueden concluir valores diferentes de probabilidad de aparicion
de un peligro en funcién de la efectividad las medidas que se apliquen en sus
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centros (figura 45). Un ejemplo de lo anterior lo constituyen los peligros fisicos por
temperatura elevada de servicio de una comida; entre la poblacién adulta sana este
peligro podria considerarse de baja probabilidad, dado que, en general, advertirian
lo elevado de la temperatura y esperarian al atemperamiento para su consumo. Sin
embargo, podria ser alta entre la poblacién infantil (nifilos menores de 3 afios) o los
ancianos dependientes.

=>» La gravedad de las consecuencias tiene una conexidn evidente con la vulnerabilidad
del individuo al que se destine. Sin embargo, incluso en servicios de restauracion
para poblacién de riesgo pueden existir matices. Por ejemplo, lo peligros fisicos por
una textura inadecuada de los purés de verduras servidos en una residencia de
ancianos puede tener una gravedad media para la mayoria de los residentes,
excepto para aquellos con disfagia en los que la valoracion seria alta. Lo mismo
sucede con la sensibilizacién a las sustancias que producen alergias o intolerancia,
en relacién con el resto de la poblacién.

3) Identificacién de las medidas preventivas o de control

La siguiente tarea del equipo es considerar las medidas preventivas o de control (en
adelante, medidas preventivas) que puedan aplicarse para cada peligro. Entenderemos por
medidas preventivas a las acciones o actividades para evitar, eliminar o reducir a niveles
aceptables un peligro para la seguridad alimentaria (CCA, 2003).

Tal y como se ha indicado en el punto anterior estas medidas son fundamentales para
concluir la valoracion de los peligros en un alimento dado que, en general, cuanto mayor es
la fortaleza de una medida menor es la probabilidad de ocurrencia de un peligro. En Ila
figura 45 se puede ver la diferente valoracion de un peligro biolégico en la fase de
enfriamiento de comida en dos servicios de restauracién que aplican medidas de control
diferentes:

Empresa A

El enfriamiento se lleva a cabo en un equipo abatidor
que permite realizar el proceso de forma rdapida. El

Crecimiento de alimento se introduce al finalizar su tratamiento

:?C:g'qénas térmico en el equipo, que se programa para que dicho
porog alimento alcance 42C en menos de 2 horas. BAJA
debido a un
enfriamiento
Empresa B

lento de los

alimentos Al finalizar su tratamiento térmico el alimento se deja
t':C'tGdOS en la sala fria durante media hora hasta alcanzar 602C
(eI ) de alli se pasa a una cémara de frio en la que no hay
otros alimentos. Se comprueba que el alimento pasa de
60 a 102C en menos de 2 horas. Después el alimento se
almacena en la cédmara de producto acabado a 42C

ALTA

Figura 45.- Ejemplo diferencias en la valoracion de la probabilidad de ocurrencia en funcién
de las medidas de control

En el caso de identificarse peligros para los que no exista una medida preventiva o ésta no
sea lo suficientemente eficaz, sera preciso realizar modificaciones en el proceso y/o incluir
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dicha medida. En el ejemplo anterior, la empresa B podria instalar un equipo de
enfriamiento rdpido optimizando el proceso para fortalecer la seguridad de los productos
elaborados o tomar la decisién de no realizar enfriamientos llevando a cabo un ajuste de los
menus ofertados o de las materias primas adquiridas.

También puede darse la circunstancia de que pueda ser necesaria mds de una medida
preventiva para un peligro especifico y que una misma medida pueda servir para controlar
varios peligros.

En el cuadro adjunto (figura 46) se han listado algunas medidas preventivas recogidas en la
bibliografia (AFSCA, 2015; NSWG, 2015; FSAI, 2012), y que pueden ser utiles para el control
de los peligros especificos del sector de la elaboracidon de alimentos destinados a la
poblacidn vulnerable. A efectos documentales, las empresas suelen incluir la descripcion
pormenorizadas de estas medidas en los planes de PRP, y en el ejemplo adjunto se han
identificados cuales suelen ser los planes mas comunes ddnde se incluye esta informacion.

Servicio de dietas especiales: presencia de ingredientes alergénicos en dietas destinadas a

personas con alergias o intolerancias

M No solicitar/aceptar materias primas de marcas o formatos que no sean los
autorizados por los responsables de compras (p/an de proveedores).

M Recepcionar/Almacenar los productos en envases integros o cerrados para no producir
contaminaciones cruzadas. Los productos especificos para personas con alergias e
intolerancias en zonas aisladas (p/an de BPM).

M Las dietas estarén revisadas por personal capacitado, de manera que se compruebe
que no se asignen platos que puedan contener los ingredientes alergénicos. En el caso
de los bebés se comprobard que se respeta la introduccion de los alimentos con
ingredientes alergénicos de forma pautada (plan de BPM, plan de formacion y plan
de trazabilidad).

M Los responsables de la elaboracién, no modificarén las recetas sin la autorizacién
expresa de los responsables de dietética que comprobarén las repercusiones de la
modificacién (plan de BPM, plan de formacion y plan de trazabilidad).

M Las dietas especiales se elaborarén en una sala o lugar especifico. Cuando se utilicen
materias primas envasadas se comprobard la declaracion de ingredientes para
evidenciar que no haya alérgenos (p/an de BPM).

V Una vez finalizada la elaboracién se almacenaran en envases (o menaje) estancos e
identificadas con el tipo de dieta (o el nombre del destinatario si se envasan
individualmente) (p/an de BPM y plan de trazabilidad).

M Se utilizard material y menaje desinfectado y especifico para la elaboracién de cada
tipo de dieta. A finalizar las preparaciones se higienizardn en los equipos automaticos
de limpieza a mas de 822C y se almacenardn protegidos y de manera aislada (p/an de
BPM y plan de L+D).

I Establecer una sistemética de trabajo que permita asegurar que cada comensal
recibe la dieta que tiene pautada. En caso de que el servicio se realice en bandeja
individual identificando bandeja/nombre del paciente. En el caso de que la comida se
realice en comedor identificando la posiciéon del comensal alérgico. En caso de nifos
muy pequenos se comprobara que no se comparten alimentos con otros nifios (p/an de
BPM y plan de trazabilidad).

VI Capacitar a los trabajadores en el conocimiento de las prdcticas del plan de
proveedores y de BPM (plan de formacién).
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Elaboracién de dietas de facil masticacién/deglucién: textura inadecuada para personas

con problemas de masticacién y/o deglucién

M En dietas tarmix calientes utilizar tratamientos térmicos a mdas de 802C. Triturar el
alimentos después del tratamiento térmico lo mas rapido posible, sin sobrepasar una
hora desde la finalizacién de dicho tratamiento. A continuacién almacenarlo en
envases estancos en caliente a mas de 652C (plan de BPM y plan mantenimiento).

v En dietas tarmix frias, higienizar y pelar las frutas en la sala de vegetales o lugar
especifico (plan de BPM).

VI El tiempo de triturado debe ser suficiente para que se observe una textura
homogénea. Para aquellos individuos que necesiten una textura mdés fina utilizar
después un chino (plan BPM).

v Para cada tipo de dieta debe usarse un equipo de triturado limpio y desinfectado. El
equipo de triturado de dietas frias estara identificado y solo se emplearéa para este
tipo de dietas. Después de su empleo los equipos deben desmontarse e higienizarse de
manera adecuada (en equipo automdético de limpieza a més de 822C) y finalmente
se almacenaran protegidos de manera aislada (plan de BPM y plan de L+D).

M Para aquellos pacientes que lo necesiten se anadird, al iniciar el servicio en planta, la
cantidad necesaria de espesante para conseguir la textura pautada (p/an de BPM).

v Capacitar a los trabajadores en el conocimiento de las prdcticas del plan de L+D,
mantenimiento y BPM (p/an de formacion).

Elaboracion de dietas para personas inmunodeprimidas: supervivencia de

microorganismos patégenos después de los tratamientos higienizantes

M Utilizar tratamientos térmicos a temperaturas elevadas como por ejemplo 702C
durante 2 minutos o 80°C instantaneos (p/an BPM y plan mantenimiento).

M Si el alimento no va ser sometido a tratamiento térmico usar solo ingredientes que
hayan sido sometidos a un tratamiento higienizante posterior a su envasado:
conservas esterilizadas, zumos pasteurizados, productos carnicos loncheados sometido
a altas presiones (plan BPM, plan de proveedores).

I Elaborar los alimentos en el momento més cercano posible a su consumo (p/an BPM).

V En el emplatado se utilizard menaje desechable y una vez emplatado el alimento se
aislard adecuadamente hasta su consumo (p/an BPM).

M Capacitar a los trabajadores en el conocimiento de las précticas del plan
mantenimiento, proveedores y el de BPM (p/an de formacior).

Preparacion de féormulas infantiles: proliferaciéon de microorganismos patégenos

M Las formulas infantiles que deben ser rehidratadas estarGn almacenadas en
recipientes estancos, la zona estard aislada y tendrd baja humedad (p/an BPM).

M El agua empleada procederé de envases cerrados de agua envasado o habré sido
esterilizada (p/an BPM, plan de proveedores).

=

Se empleard menaje limpio y desinfectado (p/an de L+D).

=

Los biberones se prepararGn a una temperatura >70°C, se consumirdn entre
temperatura ambiente y 372C y se eliminardn si no se consumen en 2 horas. El
calentamiento no se llevard a cabo en microondas para evitar zonas de temperaturas
muy elevadas (plan de BPM).

v En el caso de conservar un producto éste se enfriard a menos de 52C en dos horas y se
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conservard a esa temperatura un maximo de 24 horas. Se recalentard durante un
maximo de 15 minutos (p/an BPM+ plan de mantenimiento).

V Capacitar a los trabajadores en el conocimiento de las précticas del plan
mantenimiento, proveedores, L+D y el de BPM (p/an de formacion).

Emplatado y transporte de comidas: proliferacién de microorganismos patégenos

I Los platos calientes se colocardn en los bafios maria en la zona de emplatado. La
temperatura del agua de los barios sera de 802C (plan BPM y plan mantenimiento).

I Los platos frios se colocarén en los armarios frios de la zona de emplatado que estardn
a 4°C (plan BPM y plan mantenimiento).

v El menaje utilizado con los alimentos calientes se colocaré en los calientaplatos con la
antelacién suficientes (p/an BPM).

I Antes de iniciar el emplatado se comprobaréd que los platos calientes estén a mas de
652C y los frios 0 no mas de 4°C (p/an BPM).

¥ Los manipuladores de la cinta llevardn la indumentaria apropiada y limpia,
incluyendo mascarillas que cubran boca y nariz (p/an BPM).

M Al final de la cinta de emplatado se comprobaré la concordancia entre lo indicado en
la etigueta de la bandeja y el mena servido (plan trazabilidad).

M Las bandejas se colocardn en carros de transporte que saldrédn de manera progresiva
a las plantas donde se desarrollara el servicio. Los circuitos estardn calculados para
que no transcurra mads de 1 hora desde que se emplata una bandeja hasta que le llega
a su destinatario (p/an BPM).

M En las plantas los carros se almacenardn en zonas adecuadas y se procederd a su
reparto a la mayor brevedad (p/an BPM).

 En el caso de pacientes psiquidtricos, ancianos con alta dependencia o de bebés, se
realizard un atemperado de la comida para evitar quemaduras, de forma que el
plato tenga una temperatura entre 21-372C, pero no estardn mas de una hora en este
rango (plan de BPM).

¥ Capacitar a los trabajadores en el conocimiento de las précticas del plan trazabilidad
y el de BPM (p/an de formacion).

Figura 46.- Ejemplos de medidas de control en el sector de la elaboracién de alimentos
destinados a la poblacién vulnerable

Una vez finalizadas las tres tareas del andlisis (listar peligros, valorarlos e identificar las
medidas de control), es importante que el equipo de APPCC se cerciore de que:

M Todos los peligros relevantes se han considerado

M Las medidas preventivas o de control se ajustan a la realidad del
establecimiento y por lo tanto se aplican

M No se han incluido peligros muy improbables o medidas de control
innecesarias.
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B Documentacion

Cada establecimiento elegird el formato que le resulte mds apropiado para documentar el
analisis de peligros, si bien es comun el uso de tablas en las que ademas del listado de peligros
se incluye su valoracidn y las medidas de control.

Las medidas preventivas son un aspecto muy relevante para la inocuidad de los alimentos
ofertados, por lo que deben estar claramente descritas de forma que las personas
responsables de su aplicacidn puedan llevarlas a cabo correctamente y sin equivocaciones.

En general, en las tablas de analisis de peligros solo se identifican las medidas de control, pero
no se llegan a describir en detalle. Esto es asi, porque como ya se ha indicado, en la mayoria de
los documentos de autocontrol suelen estar contempladas dentro de los planes de
prerrequisitos o de PCH de una empresa alimentaria. De hecho, se entiende por planes de
prerrequisitos el conjunto de las medidas, condiciones y procedimientos de higiene dirigidos a
controlar los peligros alimentarios, y a garantizar la aptitud para el consumo humano de un
producto alimenticio. Todo ello, enfocado desde la perspectiva de un sistema de autocontrol.
Por este motivo, los planes PCH son imprescindibles para la implantacién efectiva de un
sistema de APPCC, puesto que constituyen la base del mismo.

A continuacién se describe un ejemplo de analisis de peligros que podria ser aplicable a un
servicio de comidas hospitalario, que elabore comidas para su consumo inmediato y en el que
Unicamente se aplican enfriamientos en platos que tecnoldgicamente asi lo requieren (ej.:
postres, carne asada) (figura 47).

El andlisis se ha realizado para cada una de las etapas desarrolladas en el servicio de comidas.
No obstante se ha incluido un primer apartado aplicable a todas las etapas con peligros
transversales.

Para cada peligro identificado se ha valorado:

=> G (gravedad de las consecuencias): la valoracion puede ser baja (B), media (M) o
alta (A).

=> P (probabilidad de ocurrencia): la valoracion puede ser nula, baja, media o alta. Los
dos ultimos valores se consideraran que Si son probables y los dos primeros No.

Los peligros probables (valoracién P media o alta) y graves (valoracion G media o alta), son
considerados como peligros mayores o criticos y se pasaran a la siguiente etapa del sistema
APPCC, la identificacién de PCC.

En este ejemplo, la valoracion de la probabilidad de la ocurrencia parte de la premisa de que el
centro no tiene fallos de disefo, la dotacidon de instalaciones y equipos es suficiente y el
historial de incidencias indica que no se han producido fallos relevantes en la gestion de la
seguridad alimentaria. Obviamente la adaptacidon de este ejemplo a cualquier centro real
requeriria la valoracién de estos aspectos en sus andlisis de peligros.
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

Peligros aplicables a todas las etapas

Biolégicas

» Contaminacién por
microorganismos patégenos
procedentes de vectores (insectos,
roedores) externos a la instalacién

» Contaminacién por

Se aplica un plan contra plagas (DD) disefiado
especialmente para la instalacion

Control en recepcién de la presencia de plagas en
las materias primas

) - . . No | Existe un plan de agua de abastecimiento ajustado
microorganismos patégenos debido a las caracteristicas del establecimiento
al empleo de agua no potable
Se aplica un plan BPM y un plan de formacién
> Contaminacién por para evitar prdcticas no higiénicas. La ropa del
microorganismos patégenos per?onql es d: uso excluswlo y e)g?:en Iivamantos ge
procedentes manipuladores accionamiento no manual en diferentes punto de
la instalacion.
Quimicos La aplicacion correcta de los planes de limpieza y
> Contaminacién por restos de desinfeccion (L+D) y DD minimiza los riesgos
productos de limpieza y debidos a estos peligros
desinfeccién o de desinsectacién y
desratizacion
> Contcm.unaaon por migracién de El plan de condiciones y mantenimiento de
sustancias proc.edentes de los No | instalaciones y equipos (CMIE) establece unos
envases, mendje,... y otro criterios para la adquisicién y reposicion de los
mgtenales en contacto con los equipos/utensilios/envases que entran en contacto
alimentos con los alimentos.
» Contaminacién por sustancias Existe un plan de agua de abastecimiento ajustado
toxicas debido al empleo de agua a las caracteristicas del establecimiento
no potable
Fisicos La aplicacion del mantenimiento preventivo
> Contaminacién por cuerpos recogido en el plan de CMIE para los
extrafios diversos (metdlicos y no equipos/utensilios minimiza estos peligros
metalicos) procedentes de los El plan de buenas practicas de manipulacién
equipos/utensilios/manipuladores (BPM), establece unos requisitos sobre la
No | indumentaria de los trabajadores (sin pendientes,

anillos,...) y el material auxiliar utilizado (sin clip,
grapas, tapas de boligrafo...)

Peligros aplicables a la etapa de recepciéon de ingredientes, material en contacto con los alimentos y

alimentos listos para consumo (ALC)®

6 . > . . .
Alimentos que no sufren una transformacién en la cocina y van directamente desde las zonas de almacenamiento al
emplatado, por ejemplo: ensaladas de fruta fresca, postres Iacteos refrigerados,...
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

Biolégicos
Presencia y crecimiento de
microorganismos patégenos:

> Bacterias no esporégenas: E. coli
O157:H7, Listeria, Salmonella,
Campylobacter, Vibrio,...

> Bacterias patégenas esporégenas:

Los peligros se controlan a través de un plan de

proveedores que requiere:

v'  proveedores autorizados (ej: RSl o
autorizacién vigente, certificado de aplicacién
del sistema APPCC),

v'  especificaciones de los
certificaciones  de

producto  (ej.:
producto, boletines

Bacillus, Clostridium,.. $i analiticos) y
> Bacterias toxigénicos: v control de producto durante su recepcién (ej.:
Staphylococcus, integridad  del  envase, temperatura,
> Pardasitos: Anisakis, Toxoplasma, .etuluetqdo).
Trichinella,.. Aplicaciéon de un plan de BPM durante la
_— - recepcién, que requiere el almacenamiento en frio
> Virus: Norwalk, hepatitis A de los productos a la mayor brevedad posible para
el mantenimiento de la cadena de frio
Quimicos Los peligros se controlan a través de un plan de
> Presencia de Histamina en proveedores que requiere:
pescados v'  proveedores autorizados (ej: RSl o
> Presencia de Micotoxinas autorizacién vigente, certificado de aplicacién
. . del sistema APPCC),
> Presencia de residuos de o < . . .
medicamentos veterinarios, v especificaciones de materias primas (ej.:
plaguicidas, metales pesados, No ingredientes,  presencia  de  alérgenos,
dioxinas... certificaciones de control de residuos),
> Presencia de alérgenos no v solicitud de ficha de producto actualizada y
declarados en la composiciéon de un v control de los productos durante su recepcién
alimento (ej.: integridad del envase, etiquetado).
> Utilizacién de pescados téxicos (ej.
pez escolar)
Fisicos Los peligros se controlan a través de un plan de
> Presencia de cuerpos extrafios proveedores que requiere:
metdlicos (agujas, fragmentos de v" proveedores autorizados (ej: RSl o
equipos) y no metdlicos (madera, autorizacién vigente, certificado de aplicacién
cristal, pldstico) del sistema APPCC),
> Presencia de huesos y espinas en v'  especificaciones de los producto (ej.
alimentos destinados a pacientes certificacién de producto) y
con problemas de masticacion y No | v control de los productos durante su recepcién

deglucién

(ej.: integridad del envase, etiquetado).

En la etapa de preparacion de la materia prima se
realiza una inspecciéon de las materias primas
destinadas a la elaboracién de comida para
pacientes con problemas de masticacion y
deglucién.

Peligros aplicables a la etapa de almacenamiento me frigorifico de las materias primas y material en

contacto con los alimentos

Bioldgicos
> Proliferacién de insectos que

La aplicacion de planes de BPM, L+D y DD que
establecen medidas preventivas para asegurar:

No
transmiten microorganismos v"almacenamiento en locales adecuados o zonas
patdégenos por condiciones especificas en el caso de los alimentos “extras”
m Direccion General de Salud Publica
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

inadecuadas de almacenamiento

Quimicos
» Contaminacion cruzada con
alérgenos procedentes de otras

materias primas No

» Formacién de micotoxinas por
condiciones inadecuadas de
almacenamiento

en las planta,

v"  adecuada limpieza,

v estiba correcta e integridad y/o cierre efectivos
de los envases de materias primas,

v" control de la rotacién de los productos de
forma que no hay posibilidad de emplear
productos que hayan superado sus fechas de
caducidad (aplicacién de un sistema FIFO) y

v control de la humedad y la temperatura.

Peligros aplicables a la etapa de almacenamiento

frigorifico de las materias primas

Biolégicos

» Proliferacién de microorganismos
patégenos (ej.: L.monocytogenes,
Salmonella spp....) por rotura de la
cadena del frio

Mantenimiento y control en continuo de la cadena
de frio a una temperatura que impida o minimice
el crecimiento de microorganismos (42C/-182C). En
el caso del almacenamiento de los alimentos
(extras) en las neveras de planta, la naturaleza de
los alimentos almacenados (postres lGcteos y de
frutas industriales) permite que la temperatura sea
de 82C como maximo.

Control de la rotacién de los productos de forma
que no hay posibilidad de emplear productos que
hayan superado sus fechas de caducidad
(aplicacién de un sistema FIFO).

M | S
» Contaminacion cruzada con
microorganismos patégenos (ej.:
Salmonella spp, E.coli)
A | No

La aplicacién de las normas de almacenamiento
recogidas en el plan de BPM para minimizar este
tipo de peligros biolégicos: distribucion en las
cadmaras en funcién de la naturaleza del producto,
organizacion de los alimentos en las cdmaras en
funcién de su procesado (estantes superiores los
mas procesados, inferiores los menos procesados) y
envases integros o cerrados.

Peligros aplicables a la etapa de preparaciéon y mezcla de ingredientes para la elaboracién de platos

que van a servirse en frio

Biolégicos

> Contaminacién cruzada con
microorganismos patégenos
(Salmonella, Staphylococcus,
Campylobacter, Escherichia coli,
Vibrio, Listeria) a través de,

La aplicacién correcta de los planes de limpieza y
desinfeccién (L+D) minimiza los riesgos debidos a
estos peligros. El plan incluye instrucciones
especificas para la redlizacibn de limpiezas
intermedias de las superficies (mesas y tablas),
equipos (loncheadoras y picadoras) y dtiles

superficies de trabajo y equipos. M | No (cuchillos). Ad?més en el’plan de BPM, se asignan
salas/equipos/tiles especificos para cada grupo de
materias primas (carne, pescado, lacteos y
vegetales).
> Proliferacién de microorganismos A | No | El plan de BPM establece que:

patégenos por mantenimiento de
las materias primas a
temperaturas incorrectas

v la descongelacién se realice en refrigeraciéon
durante un méximo de 48 horas,

v"la manipulacién de las materias primas se
lleva a cabo en salas frias con una
temperatura de 152C,

v las materias primas de conservacién a

1
;
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

temperatura ambiente que van a formar
parte de platos que se sirven en frio, se
almacenan en refrigeracién al menos 4 horas
antes de su uso y cuando se usen ingredientes
que han sido sometidos a tratamiento térmico
en la cocing, se habrdn enfriado en abatidor
hasta una temperatura de 4°C.

> Presencia de huesos o espinas en
alimentos destinados a pacientes
con problemas de masticacién y/o
deglucién

» Supervivencia de microorganismos | A | No | Los peligros se controlan mediante la instalacién de
patdégenos por higienizacion un sistema automético de dosificacién de biocida
incorrecta de los vegetales que van clorado y el control periédico de la concentracién y
a ser consumidos en crudo tiempo de desinfeccién del mismo a través del Plan

de BPM: 100 ppm de biocida durante 5 minutos.

Quimicos Los peligros se controlan mediante la instalacion de

» Contaminacién con biocidas un sistema automdticos de dosificacién de biocida
procedentes de la higienizacién M | No cloradp y el contrPI periédico de la concentracién
incorrecta de los vegetales que van del mismo a través del Plan de BPM. Ademés los
a ser consumidos en crudo vegetales higienizados se aclaran después de la

» Contaminacién de dietas para aplicacién del biocida.
pacientes con alergias con A | No
alérgenos procedentes de otras El plan de BPM incluye una instruccién especifica
preparaciones para la elaboracién de dietas para personas con

alergias: en zonas exclusivas, con ditiles especificos, y
a primera hora de cada turno.
Fisicos A | No | Los peligros se controlan a través de un plan de

BPM que requiere una inspeccién de las materias
primas destinadas a la elaboracion de comida
para pacientes con problemas de masticacion y
deglucién.

que van a ser sometidos a tratamiento térmico

Peligros aplicables a la etapa de preparacién y mezcla de ingredientes para la elaboracién de platos

Biolégicos

» Contaminacion cruzada con
microorganismos patdégenos
(Salmonella, Campylobacter,
Escherichia coli, Vibrio) a través de,
superficies de trabajo y equipos.

La aplicacion correcta de los planes de limpieza y
desinfeccién (L+D) minimiza los riesgos debidos a
estos peligros. ElI plan incluye instrucciones
especificas para la readlizacién de limpiezas
intermedias de las superficies (mesas y tablas),
equipos (loncheadoras y picadoras) y dtiles
(cuchillos). Ademas en el plan de BPM, se asignan
salas/equipos/tiles especificos para cada grupo de

materias primas (carne, pescado, lacteos y
vegetales).
M | No
> Proliferacién de microorganismos El plan de BPM establece que:
patégenos por mantenimiento de v la descongelacién se realice en refrigeracién
las materias primas a durante un maximo de 48 horas y
temperaturas incorrectas. . .2 . .

p v la manipulacién de las materias primas se
lleva a cabo en salas frias con una
temperatura de 152C.

uimicos A | No El plan de BPM incluye una instruccién especifica

para la elaboracién de dietas para personas con

i
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

» Contaminacion de dietas para
pacientes con alergias con
alérgenos procedentes de otras
preparaciones

alergias: en zonas exclusivas, con Gtiles especificos, y
a primera hora de cada turno.

Fisicos

> Presencia de huesos y espinas en
alimentos destinados a pacientes
con problemas de masticacién y
deglucién

No

Los peligros se controlan a través de un plan de
BPM que requiere una inspeccion de las materias
primas destinadas a la elaboracién de comida
para pacientes con problemas de masticacion y
deglucién.

Peligros aplicables a la etapa de tratamiento térmico

Biolégicos
> Supervivencia de microorganismos

Se aplican tratamientos térmicos que impliquen
alcanzar al menos 752C en el centro del producto.

patégenos (ej: Salmonella spp, E. A | $i | En el caso de tratarse de preparaciones destinadas
coli, S. aureus,...) por insuficiente a la elaboracién de dietas trituradas el
tratamiento tratamiento debera alcanzar los 802C.
Quimicos El plan de BPM establece que las patatas crudas se
» Formacién de acrilamida almacenen a temperaturas adecuadas (>62C) y el
tratamiento térmico no sea superior a 1752C.
» Formacion de hidrocarburos A | No

aromaticos policiclicos durante los
tratamiento térmicos de tipo
fritura

El plan de BPM requiere la filtracién, reposicion y/o
renovacién del aceite de fritura con una elevada
frecuencia. La temperatura del aceite serd cémo
méximo de 1752C. Ademés se realiza un control de
la concentracion de compuestos polares en el
aceite antes de llevar a cabo la fritura.

Peligros aplicables a la etapa de enfriamiento

Biolégicos

> Proliferacién de bacterias
patégenas esporuladas (ejemplo:
Clostridium perfringens, Bacillus

La utilizacion de equipos automatizados de
enfriamiento réapido (abatidores) permite realizar
un enfriaomiento rdpido de los alimentos. A
continuacién los alimentos se almacenan en las

A | si p o
cereus) y formacién de sus toxinas camaras a < 49C.
por aplicacién de enfriamientos Los productos acabados y los semiprocesados que
muy lentos se han sometido a enfriamiento se consumen en un
maximo de 72 horas.
uimicos El plan de BPM incluye una instruccién especifica
> Contaminacién de dietas para para la elaboracién de dietas para personas con
pacientes con alergias con A | No glerglas que implica _que Ios. Prpductos se
alérgenos procedentes de otras lntrt?duzcan en  raciones individuales v
preparaciones debidamente aisladas en el abatidor.
Peligros aplicables a la etapa de triturado/porcionado/mezcla en los productos elaborados/
semiprocesados y manipulaciones especificas de dietas especiales (desgrasado, modificacién de textura)

Biol6gicos

» Contaminacién cruzada con
microorganismos patégenos
(Salmonella, Staphylococcus,
Campylobacter, Escherichia coli,
Vibrio, Listeria) a través de,

No

La aplicacién correcta del plan L+D minimiza los
riesgos debidos a estos peligros. El plan incluye
instrucciones especificas para la realizacién de
limpiezas intermedias de las superficies (mesas y
tablas), equipos (loncheadoras, batidoras vy
picadoras) y atiles (cuchillos). En el caso de las
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Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

superficies de trabajo y equipos. dietas trituradas se higienizaréan las batidoras justo
antes de su empleo, pero también al finalizar el
mismo, y se preparan sin sobrepasar una hora
desde la finalizacién de dicho tratamiento. Ademas
las cuchillas se almacenardn de forma aislada y

protegidas.
> Proliferacién de microorganismos
patégenos por mantenimiento de El plan de BPM:
los alimentos a temperaturas . . . L.
inadecuadas P v"asigna una sala fria para la manipulacién de
) producto acabado,

v'  establece que los alimentos se sacan de los
equipos de mantenimiento de manera
escalonada de forma que su procesado se
pueda realizar en no mas de 30 minutos y

v los platos que necesiten un desgrasado
adicional se enfriaran en al abatidor hasta
alcanzar los 42C y se retirard el exceso de
grasa en la sala fria.

uimicos El plan de BPM, incluye una instruccién especifica
> Contaminacién de dietas para para la elaboracién de dietas para personas con
pacientes con alergias con A | No | alergias: en zonas exclusivas, con Gtiles especificos, a
alérgenos procedentes de otras primera hora de cada turno.
preparaciones
Fisicos Existe wuna instruccibn especifica para la
> Texturas inadecuadas en dietas elaboracién de las dietas trituradas en cuanto a los
trituradas destinadas a pacientes A | No ingredientes empleados, los tiempos de trituracion
con problemas de masticacién y y tamizado. Ademds en una fase posterior,
deglucién durante la distribucién en planta, se controla la

aptitud de la consistencia
Peligros aplicables a la etapa de regeneracién de alimentos que han sido sometidos a enfriomiento

Biolégicos Se aplican tratamientos térmicos que impliquen

> Supervivencia de microorganismos alcanzar al menos 752C en el centro del producto.

patbgenos (ej: Salmonella spp, E. En el caso de tratarse de preparaciones destinadas

coli, S. aureus,...) por insuficiente a la elaboracién de dietas trituradas la

tratamiento A | s$i | temperatura de producto deberd alcanzar los
809C.

El proceso se lleva a cabo en menos de una hora.

Peligros aplicables a la etapa de mantenimiento a temperatura controlada de las alimentos listos
para su consumo hasta su emplatado

Biolégicos El plan de BPM establece que:

» Proliferacién de microorganismos v" los platos calientes se conservardn a mas de
patégenos (Staphylococcus, . 652C (en mesa caliente, bafo maria o
Listeria) y formacién de toxinas (B. | A | $i marmita) hasta el momento de su emplatado
cererus) por mantenimiento de los y
alimentos a temperaturas V" los platos frios se conservardn a menos de 42C
inadecuadas

m Direccion General de Salud Publica
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

(en cdmaras o timbre) hasta emplatado

» Contaminacion cruzada con El plan de BPM y el CMIE establecen que existird
microorganismos patégenos una cdmara donde se almacenard de manera
(Salmonella, Staphylococcus, A | No exclusiva los alimentos listos para su consumo.
Campylobacter, Escherichia coli,

Vibrio, Listeria) por contacto con
alimentos no procesados.
uimicos El plan de BPM establece que los platos destinados
> Contaminacién de dietas para a personas con alergias se almacenan emplatados
pacientes con alergias con A | No | de forma individual y aislada.
alérgenos procedentes de otras
preparaciones

Peligros aplicables a la etapa de emplatado de comidas

Biolégicos El plan de BPM establece que:

> Proliferacién de microorganismos v" el emplatado se realiza en menos de 1 hora,
patégenos y formacion de sus V" los platos calientes se conservaran a mas de
toxinas por mantenimiento de los 652C en bafo maria hasta el momento de su
glln;entosda temperaturas emplatado,
inadecuadas - . . .

A | 31 | v el menaje de los platos servidos calientes
estard en un caliente platos y
v" los platos frios se conservardn a menos de 42C
en una mesa fria y los postres frios se sacaran
de las camaras en pequenas cantidades a lo
largo del emplatado.

» Contaminacién cruzada con El plan de BPM establece que los manipuladores
microorganismos patégenos lleven mascarillas y guantes durante el emplatado.
(Staphy'lococcus, Listeria) a través El plan de L+D recoge:

ATl o v instrucciones especificas de limpieza para toda
contaminaciones ambientales o del P P P
menaje la zona de emplatado con controles muy
M | No especificos del techo para evitar la aparicién
de condensaciones,
v el menagje se lava siempre en el tanel de
lavado que asegura una temperatura de
aclarado de al menos 822C y
v"en pacientes con inmunodeficiencia severas se
emplea menaje desechable.
uimicos El plan de BPM y el de trazabilidad establecen
> Asignacién de platos incorrectosa | g | g5 | Y% controles al final de la cinta de emplatado
pacientes con dietas especiales dfastlnados a comprobqr la concordapcxa entre la
dieta pautada y la servida a cada paciente.

Peligros aplicables a la etapa de transporte de alimentos a los pacientes

Biolégicos El plan de BPM establece que:

» Proliferacién de microorganismos v se empleen carros bitempera para el
patdégenos por mantenimiento de AN transporte de comidas a los pacientes,

. (o] .
!°5 alimentos a temperaturas v el transporte de los alimentos “extra” para las
inadecuadas plantas se hace en contenedores isotermos y
v" ninguno de los trayectos realizados a las

i
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Peligros identificados

Medidas preventivas y/o de control

plantas dura mas de 30 minutos.

Quimicos

» Contaminacién de dietas para

El plan de BPM establece que los platos destinados
a personas con alergias se almacenan emplatados

pacientes con alergias con No | de forma individual y en bandeja cerrada
alérgenos procedentes de otras
preparaciones

Peligros aplicables a la etapa de distribucion en planta de alimentos a los pacientes

Biolégicos

> Proliferacién de microorganismos
patdégenos por mantenimiento de
los alimentos a temperaturas
inadecuadas

El plan de BPM establece que:

v" la distribucién de comida a los pacientes se
hace como méaximo 15 minutos después de la
llegada de los carros a planta,

v" las bandejas se mantienen en los carros
bitempera hasta la momento de distribuirla al
paciente,

No
v los dlimentos “extra” para las plantas se
almacenen en las neveras de planta en cuanto
llegan a cada unidad, y
v" en el caso de que el paciente esté ausente (ej.:
realizdndose pruebas) la bandeja se
mantendr@ en espera un mdaximo de 30
minutos.
Quimicos El plan de BPM y el de trazabilidad establecen
» Asignacion de platos incorrectos a que:
pacientes con dietas especiales v el personal de planta compruebe al recibir los
carros que han llegado las dietas solicitadas, y
v" durante el reparto a las habitaciones se
No verifica el nimero de habitacién/paciente que
o i figura en cada bandeja.
e Cg:g,ﬂ?gg:f&gf ?(I:tc%snpara v El plan de BPM establece que los platos
<pJIér onos broce de?1tes de otras destinados a personas con alergias se
re garacicl)ones almacenan emplatados de forma individual y
prep en bandeja cerrada
Fisicos El personal en planta revisard la aptitud de la
> Texturas inadecuadas en dietas N textura del plato y, en caso necesario, la modifica
o

trituradas destinadas a pacientes
con problemas de deglucién

mediante la adicién de espesantes.

Tabla 47.- Ejemplo de andlisis de peligros

i
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DETERMINACION DE PCC: SEPTIMO PASO (PRINCIPIO DOS)

La determinacion de los PCC consiste en identificar aquella fase-s (o proceso dentro de ellas)
gue pueden controlarse para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables los peligros que
afectan a la inocuidad de los alimentos.

B Disefio e implantacién

La determinacidon de los PCC precisa una justificacion de forma razonada. Las técnicas
empleadas para ello pueden ser diversas como:

=>» El arbol de decisién recomendado por la Comisién del Codex Alimentarius (CCA, 2003).

Consta de cuatro preguntas que se responden de forma secuencial, segun la respuesta
sea afirmativa o negativa. El resultado establece si para controlar un peligro
identificado es necesario un PCC y en qué etapa esta ubicado este PCC. En la Figura 48
se ha incluido el arbol de decisiones y, para ampliar la informacién, puede consultarse
el capitulo 3 del Manual de capacitacidon sobre higiene de los alimentos y sobre el
sistema de APPCC de la FAO (FAQ, 2002).

El uso de esta herramienta precisa de flexibilidad y un cierto grado de experiencia,
puesto que puede no ser aplicable en todas las situaciones. Asi, es importante recordar
que solo los peligros probables se llevaran al arbol de decisiones. Los peligros de baja
gravedad, poco probables y con medidas de control efectivas a través de unos planes
de practicas correctas de higiene o prerrequisitos (PRP), no deben incluirse en este
paso del disefio.

En las normas de certificacion de los sistemas de seguridad alimentaria como la I1SO
22000, ademas de programas de practicas correctas de higiene, los establecimientos
deben identificar los denominados PRP operativos. Se trata de los PRP identificados por
el analisis de peligros como esenciales para controlar la probabilidad de introducir
peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos. Aunque la norma obliga a un
solido control y seguimiento de los mismos, estas fases no son consideradas PCC, lo que
ayuda a simplificar los sistemas.

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

Utilizacidon de guias APPCC en el que se identifican los PCC mas caracteristicos de un
sector. Las guias APPCC pueden ayudar a los establecimientos pertenecientes a
sectores, en los que la manipulacion de los alimentos se efectia siguiendo
procedimientos bien conocidos, a identificar los PCC. En la Unién Europea, las
autoridades competentes ya han elaborado o evaluado guias tal y como prevé el
articulo 8 del Reglamento (CE) 852/2004’.

7 Las guias aprobadas en la UE pueden consultarse en:
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/guidance/index en.htm
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{Existen medidas preventivas de control?
o o Moadificar la fase
éSe necesita control en esta
I -—p
fase por razones de inocuidad?

proceso o produclo
= NoesunPCC ™ Parar

L 2

iHasido la fase especificamente concebida
para eliminar o reducir a un nivel aceptable 2
posible presencia de un peligro?

© o —

¢Podria producirse una contaminacion con ios
peligros identificados superior a los niveles
aceptable o podrian aumentar a niveles
inaceptables?

é é = NoesunPCC = Parar

¢Se eliminaran los peligros identificados o se
reducira su posible presencia a un nivel
aceptable en una fase posterior?

6 6 — [ PUNTO DE CONTROL CRITICO ]e
)

MoesunPCC ™ Parar

Pregunta 1s (Existen medidas preventivas de
control?

El equipo debe determinar si en la fase
estudiada o en otra fase existen una o mas
medidas que pueden controlar el peligro que se
esta estudiando

= En caso afirmativo, pasar a la pregunta 2.

=»En caso negativo, es necesario plantear una
nueva pregunta: éSe necesita control en esta
fase por razones de inocuidad?

= Si la contestacion es No es necesario un
control para la seguridad del producto, no
es un PCC y se debe continuar con el
siguiente peligro.

= Si la contestacion es Si, es necesario

establecer controles y por lo tanto hay que
modificar fase, el proceso o el producto.

Pregunta 2: (Ha sido la fase especificamente
concebida para eliminar o reducir a un nivel
aceptable la posible presencia de un peligro?

La aceptabilidad debe valorarse dentro de los
objetivos de la identificacién de PCC. Se refiere
a las operaciones de elaboracioén, y en caso de
los materiales tal y como llegan a planta debe
contestarse no y continuar

= En caso afirmativo, es un PCC.

= Encaso negativo, pasar a la pregunta 3.

Pregunta 3: (Podria producirse una
contaminacién, con los peligros identificados,
superior a los niveles aceptables o podrian
aumentar a niveles inaceptables?

Debe determinarse si es probable que el peligro
tenga efecto sobre la inocuidad del producto.
El equipo debe por lo tanto de evaluar los
riesgos

=»En caso afirmativo, pasar a la pregunta 4

=»Encaso negativo, no es un PCC y se debe
continuar con el siguiente peligro.

Pregunta 4s (Se eliminardn los peligros
identificados o se reducird su posible presencia
a un nivel aceptable en una fase posterior?

La pregunta se dirige a identificar que peligros
que son un riesgo para la salud podrdn ser
controlados en etapas posteriores.

= En caso afirmativo, no es un PCC y se debe
continuar con el siguiente peligro.

= Encaso negativo es un PCC.

Figura 48.- Arbol de decisiones para identificar PCC (FAO 2002)
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=>» Valoracion razonada del riesgo, como por ejemplo la propuesta por el Servicio de
Inspeccion y Seguridad Alimentaria de EEUU (FSIS, 1999).

Si la columna 3 es Si
(Existen una {qué medidas podrian
probabilidad

aplicarse para
Fundamento plicarse pc
razonable de que prevenir, eliminar o
se presente? reducir el riesgo a un
nivel aceptable?

Riesgo

El nimero de frituras

Ouimico: que se realizan es No
Fritura HAP ’ No muy escaso, la T2 del - es
aceite es <1802C y la PCC

renovacion es diaria.

Los productos tienen

Conservacién de los
una elevada a,, que

Almacena-  Biolégico:

miento de Listeria . f productos a

roductos monocito- Si iz el temperaturas pCC
? crecimiento de

inales genes bacterias reguladas

Figura 49.- Ejemplo de determinacién de los PCC por valoracion del riesgo (FSIS, 1999)

Una vez identificados los PCC, el equipo confirmara en planta que sus conclusiones son
correctas y, por lo tanto:

M todos los peligros mayores o criticos han sido tenidos en cuenta,
M la identificacion de los PCC se justifica adecuadamente, y

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

B Documentacidon

La documentacidon del sistema de autocontrol justificard la identificacién de los PCC del

sistema, indicando al menos:

=>» Etapa en la que se ha ubicado el PCC.
En general, los PCC se identificaran con el nombre de la etapa o la fase en la que se han
ubicado o bien se les numerard. También se recomienda identificar los PCC con su
categoria, segun incluya peligros fisicos (F), quimicos (Q) o biolégicos (B). Esto permite a
los responsables de aplicar el sistema APPCC su localizacién de forma rapida en un punto
especifico del proceso (figura 50).

Etapa Peligros Denominaciéon ‘

Presencia de huesos/espinas en @ pcc (F)Picado

Picado/troceado/fileteado s et G s D e e 2 )

Tratamiento térmico por Formacién de compuestos HAP de & pcc (O)Fritura

fritura degradacién de las grasas
Mantenimiento de Proliferacién de microorganismos L.
comida elaborada patdgenos @ pcc (B)Mantenimiento

Figura 50.- Ejemplos de PCC en las empresas del sector de la restauracion
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=> Los criterios seguidos para la identificacién de los PCC.

Tal y como se ha indicado con anterioridad, los criterios pueden ir desde la consideracién
como PCC de todos los peligros identificados de riesgo, al empleo de alguna de las
herramientas como el arbol de decisiones.

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

Las Figura 51 muestran un modelo de justificacion de los criterios empleados en la
determinacion de los PCC aplicando el arbol de decisiones y que constituye una continuacion
del ejemplo recogido en la figura 47.

DETERMINACION DE PCC
Etapas del proceso/
P Pi P2 P3
Peligros probables
Recepcion
. L. Si, para la mayor parte de
Bs Presencia y crecimiento de si No si las materias primas 1B

microorganismos patégenos
9 patog No, en el caso de los ALC

Almacenamiento frigorifico

B: Proliferacién de microorganismos Si Si = - 2B
patégenos por rotura de la cadena del frio

Tratamiento térmico

Bs Supervivencia de microorganismos Si Si - - 3B
patégenos por insuficiente tratamiento

Enfriamiento

Bs Proliferacién de bacterias patégenos Si Si _ _ 4B

esporuladas y formacién de sus toxinas por
aplicacién de enfriamientos muy lentos

s
Regeneracion

B: Supervivencia de microorganismos Si Si = - 5B
patégenos por insuficiente tratamiento

Mantenimiento de platos elaborados

Bs Proliferacién de microorganismos 6.1B
patégenos y formacién de toxinas por Si Si - - 6.2B
mantenimiento de los alimentos a

temperaturas inadecuadas
Emplatado

Bs Proliferacién de microorganismos

patdgenos y formacién de toxinas por St No Si No 78
mantenimiento de los alimentos a

temperaturas inadecuadas

Qs Asignacién incorrecta de platos a si No s No 80

pacientes con dietas especiales

Figura 51.- Ejemplo de determinacién de PCC aplicando el arbol de decisiones
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ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES CRITICOS PARA CADA PCC: OCTAVO
PASO (PRINCIPIO TRES)

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

B Disefno e implantacion

Es necesario que los responsables de determinar los limites criticos conozcan bien los procesos
de preparacion de los alimentos y su relacién con la seguridad de los mismos, asi como las
exigencias legales existentes y/o los criterios de seguridad alimentaria que deben ser
cumplidos siempre. El establecimiento de los limites debe realizarse de forma razonada, en la
Figura 52 se propone un sencillo sistema de preguntas para realizar el proceso de
determinacion de los limites criticos.

Es recomendable que los limites criticos sean valores cuantitativos medibles (ej.: temperatura,
tiempo, acidez), dado que facilitan su vigilancia. No obstante, también pueden ser criterios
cualitativos siempre que sean susceptibles de una valoracion objetiva, y por lo tanto, deben
estar claramente definidos y sin ningun tipo de ambigliedad (ej.: caracteristicas organolépticas,
hermeticidad de un envase).

Todos los PCC deben tener, al menos un limite critico, pero con frecuencia un PCC puede
disponer de mas de un limite critico. Este es el caso de los enfriamientos rapidos que
dependen de la temperatura y del tiempo de enfriamiento (ej.: pasara de 602 102C en 2 horas -
CCA, 1993).

Lo ideal en un sistema de autocontrol es no superar nunca los limites criticos, por ello es
frecuente que el equipo APPCC decida disefiar los denominados limites operativos. Se trata de
criterios mas exigentes que actlan como sistemas de alarma, informando a los responsables
de que un proceso puede estar desviandose. No deben confundirse con los limites criticos. Asi
por ejemplo, un establecimiento que realiza frituras, puede tener un limite critico de
concentraciéon de compuesto polares del 25% y establecer un limite operativo del 20%. De esta
manera, en caso de superarse estos 20%, la empresa tendria un margen para cambiar de
aceite sin tener que realizar ninguna accién correctora sobre los productos, dado que éstos no
se habrian visto afectados.

El equipo APPCC comprobard en planta que los limites son seguros, que existen para todos los
PCC y que es posible ponerlos en practica en los establecimientos (ej.: si se establece un limite
critico de —182C en el almacenamiento en congelacidén, las cdmaras implicadas tendran
capacidad suficiente para alcanzar esa temperatura, no seria viable el uso de congeladores
domésticos de baja capacidad).

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

Direccion General de Salud Publica
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[ éExistenLimites legales? ]

z i
¢Existe guias APPCC evaluadas por organismos Elegir el valor legal como
de control oficial aplicables a la actividad de la limite critico

empresa?

|
a #
Elegir el valor recomendado
como limite critico

¢ Existe criterios aprobados por el Codex
Alementarius u otros organismos de reconocido
prestigio (EFSA, OMS,..)?

a *
Elegirel valor recomendado como
limite critico. Si hay varios,
seleccionar el mas conservador

¢ Existe criterios aprobados por
autoridades de control oficial o bibliografia
cientificasélida?

v
Elegirel valor recomendado como
limite critico. Si hay varios,
seleccionar el mas conservador

¢Existen estudios experimentales
realizados por la empresa?

v

Elegirel valor recomendado
como limite critico.

Saolicitar asesoramiento de
expertos o realizar un estudio

Figura 52.- Ejemplo de método para determinar los limites criticos

B Documentacion

La informacidén sobre los limites criticos identificados puede presentarse de muy diversas
formas, en las figuras 55-61 se presenta un modelo de descripcion individual para cada PCC en
el que se recoge toda la informacién relevante sobre un determinado PCC. Estos formatos son
de mucha ayuda para el equipo APPCC, dado que facilita el estudio y las modificaciones de un
PCC en su conjunto. No obstante, es muy comun que en el plan APPCC la informacion sobre los
limites criticos se presente a través de los denominados cuadros de gestién (figura 64ab), que

m Direccion General de Salud Publica
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resultan muy Utiles para tener disponible, de una forma muy agil, la informaciéon mas relevante
del plan APPCC disponible para todos los trabajadores. En ambos casos se ha desarrollado el
mismo ejemplo.

El equipo de trabajo debe documentar la informacidén utilizada para fijar los limites criticos.
Generalmente esta informacion se justifica en el apartado de verificacion del sistema, pero la
empresa puede decidir hacerlo en otro capitulo (ver apartado de Establecimiento del sistema
de verificacién). Esta informacién deberd mantenerse actualizada, comprobando su
conformidad respecto a la legislacidn establecida, los conocimientos cientificos disponibles y la
propia experiencia de la empresa. Las fuentes mas comunes de informacién son: normas
legales, estdndares técnicos sectoriales, planes APPCC genéricos, publicaciones cientificas,
estudios propios...
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ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA DE VIGILANCIA PARA CADA PCC:
NOVENO PASO (PRINCIPIO CUATRO)

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

B Disefio e implantacién

En funcién de los recursos disponibles materiales (disefio de las instalaciones, la
maquinaria/equipos,...) y humanos, el equipo APPCC debe establecer los procedimientos y
las frecuencias de vigilancia de los PCC. Es importante que los procedimientos de vigilancia de
los PCC se realicen con rapidez. Las pruebas que emplean mucho tiempo en proporcionar
resultados no permiten, en caso de desviaciones, tomar las acciones correctoras con la
adecuada presteza y no constituirian un sistema de vigilancia adecuado, si no que son mas
propias de la verificacidn. Asi, los parametros mas indicados son las medidas fisicas (ej.: pH,
tiempo, temperatura) y las observaciones visuales (ej.: olor, color), descartando los analisis
microbioldgicos y otras determinaciones laboratoriales por el tiempo que transcurre para la
obtencidn de los resultados. Los aspectos que deben considerarse en su diseio son:

1) Qué se vigila
Se indicard cual es el pardmetro que se vigila (ej.: tiempo y temperatura de coccidn,
concentracidon de compuesto polares, tiempo de servicio de comidas),

El parametro vigilado estara en consonancia con el limite critico establecido. No obstante,
en algunos casos por razones de operatividad puede vigilarse un parametro alternativo, si
bien el sistema de autocontrol debe demostrar la equivalencia. Por ejemplo, si se establece
un limite critico una temperatura de tratamiento térmico 759C en el centro del producto,
una empresa podria haber validado una relacion de tiempo y temperatura del horno que
asegurase que el producto ha alcanzado los 752C en el centro de su masa. El seguimiento
de estos pardmetros podria simplificar la vigilancia del PCC para la empresa, porque se
realizaria de forma automatica por el propio equipo. En la tabla 6 se puede ver la relaciéon
entre estos parametro obtenidos en un estudio en el que aplicaban diferentes técnicas
culinarias.

P . Temperatura Temperatura interna Tiempo de

Método culinario . . .
equipo del alimento tratamiento

Hervido 20 80 ¢C 15’
Horneado 200 °C 90 2C 120’
quentqmlento en 100 oC 100 °C 30’
microondas
Fritura 180 °C 80 °C 7

Tabla 6.- Relacion entre la temperatura interna y la temperatura de los equipos de
tratamiento térmico (Pokorny, 1996)
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2)

3)

4)

CAomo se realiza la vigilancia
Se describira la forma en la que se va a realizar la medicién vy, si es preciso, qué elementos
se necesitan para realizarla (ej.: termdmetro, crondmetro, clorémetro, pHimetro).

El equipo APPCC comprobard en planta que existen los equipos de vigilancia necesarios y
gue éstos han sido correctamente seleccionados y contrastados para realizar la medicién
gue tienen asignada. Asi por ejemplo, en el caso de los termdmetros deberan tener la
escala y sensibilidad adecuada, pero ademas seran los adecuados para el uso establecido
(ej.: no se utilizaran termdédmetros de infrarrojos para medir la temperatura de envases con
superficies reflectantes).

Cudando se realiza la vigilancia

Se debe indicar la frecuencia con la que se realiza la medicidén (ej.: continua, cada 2 horas)
y, el momento en el que debe llevarse a cabo (ej.: en cada cambio de lote, al inicio y al final
de cada turno), salvo que no sea necesario.

La frecuencia sera suficiente para detectar con eficacia las desviaciones en los limites
criticos y garantizar que un producto inseguro no llegue al consumidor. Asi, siempre que
sea posible es preferible la vigilancia continua (ej.: termdgrafos en las instalaciones de frio),
y para que este tipo de vigilancia sea efectiva, es preciso examinar periddicamente sus
resultados o establecer un sistema de alarma o de deteccidon que informe de la superacién
de un limite critico (ej.: termémetro de maximos y minimos en cdmaras de frio).

Cuando la vigilancia sea discontinua (ej.: introduccién de sondas de determinacion de
compuestos polares, medida de lectores de temperatura), la frecuencia debe establecerse
de forma que se garantice de manera aceptable que el PCC esta bajo control. A mayor
frecuencia en la vigilancia mayor seguridad y menor cantidad de alimentos se veran
afectados si se produce una pérdida de control en un PCC.

No obstante, cuando el historial de las actividades de vigilancia indica que el proceso esta

controlado de forma consistente, se puede reducir la frecuencia de dichas vigilancias, como

por ejemplo:

=» Disminuir el nimero de mediciones de temperatura que se realizan en las instalaciones
frigorificas cuando se comprueba que son muy estables a lo largo de un afio.

=» Limitar el control de las temperaturas de tratamiento térmico a la primera partida si los
resultados de las vigilancias muestran que los valores de temperatura son dptimos y se
mantienen en el tiempo.

Quién realiza la vigilancia

Se identificard quién es el responsable de llevar a cabo la vigilancia (ej.: cocinero,
gobernanta). Es importante que las personas encargadas de la vigilancia entiendan la
importancia de las acciones que realizan, dado que seran las responsables de informar de
las desviaciones de los limites criticos para que puedan desarrollarse las acciones
correctoras.

De hecho, se recomienda que en la puesta en practica inicial de las medidas de vigilancia se
compruebe que los trabajadores que realizan las mismas dispongan de la formacién vy
capacitacion para:

= Desarrollar el tipo de vigilancia que tienen asignada (ej.: manejo de equipos de
medicion) y saber cumplimentar los registros de las mismas.
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= Conocer los limites criticos de los PCC que vigilan y la necesidad de informar en caso de
superarse los mismos.

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

B Documentacién

Los procedimientos de vigilancia deben estar descritos en la documentacion del plan APPCC. La
forma de presentacion es diversa, desde su inclusion de forma agregada en el cuadro de
gestiodn, hasta su descripcidon en forma de instrucciones de trabajo para facilitar la aplicacion
por parte de los responsables.

La temperatura es uno de los pardmetros mas utilizados y su vigilancia puede realizarse de
muy diferentes formas dependiendo del producto, las caracteristicas de las instalaciones, el
personal disponible,...por ejemplo:

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

= Productos congelados: midiendo la temperatura en la superficie, en lugar de en el
centro de la masa y aplicando métodos adecuados, como por ejemplo, el propuesto por
el Codex Alimentarius (CAC, 1976) que implica: 12 enfriamiento de termdmetro, 29
insercion entre dos envases, y 32 apilar cajas del producto por encima de la sonda.

En la Figura 53 se muestran los ejemplos de diversas medidas de vigilancia y la descripcion de
sus distintos aspectos.

Cuénd
-“
(Frecuencia)

Control del Temperatura Responsable Comprobacién de las | Dos veces al dia:
almacenamiento | ambiente de las P ~ grdficas del 8:00 a 9:00
. . de almacén R
frigorifico cdmaras termégrafo 18:00 a 19:00
Tratamiento Temperatura del . USRS Sl Al finalizar cada
P i Cocinero manual. Control el X
térmico alimento . partida
centro del alimento
Nivel de Sonda de L
. Diariamente
. compuestos . determinacion de L
Fritura Pinche P antes de iniciar
polares en el concentracion de los .
. la fritura
aceite compuestos polares
Enfriamiento Te:mperatura del Display de tiempo y
. alimento y el . sonda de En cada
rapido de los . Cocinero NN
tiempo de temperatura del enfriamiento
rellenos N .
enfriamiento abatidor
. Termdémetro sonda
Mantenimiento
Temperatura del - manual en el centro | Antes de
de producto . Dietista X
. alimento de cada bandeja emplatar
terminado
gastronorm

Figura 53.- Ejemplos de medidas de vigilancia

Al igual que en capitulo de los limites criticos, en las figuras 55-61 se pueden ver ejemplo de la
descripcidn de las medidas de vigilancias en formatos de descripcidn individual del PCC y en
cuadros de gestidn (figuras 64ab).

de Madrid

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




Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable 122

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

Las medidas correctoras son aquellas que deben ser tomadas cuando los resultados de la
vigilancia de un PCC indican una pérdida de control del mismo. Cuando la vigilancia detecta
que se ha superado un limite critico, los alimentos o productos elaborados implicados podrian
ser peligrosos y, por tanto, se deben aplicar las medidas correctoras.

B Disefo e implantacion

En el disefio de las medidas correctoras el equipo APPCC tiene que tener en consideracion que
estas deberan:

Corregir y eliminar la causa de la desviacion del limite critico, y por lo tanto, restaurar el
control sobre el proceso afectado

En la descripcion de las medidas correctoras deberd incluirse, al menos, la siguiente
informacion:

1) Responsable
Se identificard a la/s persona/s que van a poner en practica las acciones correctoras, y que
deben tener los conocimientos sobre el producto y proceso suficientes para tomar las
decisiones, asi como la autoridad suficiente para poder aplicar las medidas establecidas,
dado que en algunos casos esto va a implicar la destruccidn de alimentos.

2) Actuaciones para controlar e identificar el producto inseguro y garantizar su destino

La empresa debe disefar procedimientos para aislar, marcar y controlar todo el producto
afectado por la desviacidn, evitando la comercializacién o el consumo de alimentos
inseguros, de forma que no se comprometa la seguridad alimentaria.

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

Aceptacién cuando no ha sufrido ningdn
deterioro en materia de seguridad.
Ejemplo: cuando se produce una desviacién en la
temperatura de una cdmara de refrigeracién,
pero la temperatura del producto no ha

superado el valor reglamentario

Reclasificacion a un alimento que sea
seguro.
Ejemplo: cuando se comprueba que un producto
destinado a poblacién alérgica a la leche incluye
un ingrediente con leche, se puede destinar el
producto a poblacién no alérgica

Reprocesado para garantizar su
seguridad.
Ejemplo: cuando se comprueba que un alimento
no ha alcanzado la temperatura establecida al
final de su tratamiento térmico, se puede
continuar el mismo hasta alcanzar la
temperatura correcta

Retirada del consumo humano cuando
no sea seguro.

Ejemplo.: cuando un producto acabado ha
estado mas de 4 horas a temperatura ambiente
se elimina

de Madrid
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En funcién de la desviacidon producida es posible que puedan existir varias disposiciones del
producto, la documentacion deberd describir estas circunstancias indicando claramente
cuando debe de tomarse cada una de ellas (tabla 7).

Desviacion

La sonda de medicién de
compuestos polares en aceite
de fritura muestra un valor
superior al 25% antes de
empezar una nueva fritura

| Medida correctora sobre el producto afectado

= No es necesario tomar ninguna medida sobre el producto
dado que no se habia iniciado el proceso de fritura

Recepcién de carne de ave a
temperaturas superiores a
6°C

=>» Rechazo del producto, no se permitiré el acceso del mismo a
las instalaciones, el transportista deberd retirarlo de
inmediato.

Deteccién de temperatura
del ambiente de la cdmara
de producto terminado
superior a 42C

= Medir la temperatura del producto terminado y:

a) Si la temperatura es <49C: llevar el producto a otra
camara y colocarlo en las estanterias superiores hasta la
reparacion de la cdémara de producto terminado.

b) Sila temperatura es >42C: comprobar en el termégrafo el
tiempo transcurrido desde la perdida de temperatura:

0 Si el tiempo es inferior a 2 horas actuar como en el
punto a) y sacar a consumo el producto en las
siguientes 12 horas.

0 Si es tiempo es superior a 2 horas y la temperatura ne
ha superado los 82C y, me han pasado mas de 12 horas

desde su elaboracién, consumir de inmediato. En caso
de que no sea posible destinar el producto a
destruccion.

0 Si es tiempo es superior a 2 horas y la temperatura ha
superado los 82C destinar el producto a destruccién.

Tabla 7.- Ejemplo de desviaciones y medidas de control sobre el producto afectado

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

Se tendrdn previstas las actuaciones a realizar sobre el PCC afectado, para volver el proceso
a la normalidad y que se cumplan los limites criticos establecidos (ej.: ajustar la
temperatura de una instalacion frigorifica, eliminacién de un proveedor por incumplimiento
de las especificaciones), de forma que no se comprometa la seguridad alimentaria.

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

En la tabla 8 se han descrito una serie de posibles desviaciones y las medidas correctoras
gue podrian ser aplicables en estos casos.

1
;

:
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Desviacion Medida correctora sobre el PCC afectado

La sonda de medicién de => Retirar el aceite usado
compuestos polares en aceite | 3 | qyar la freidora y reponer el aceite
de fritura muestra un valor . . . . P,
. N => Revisar el ndmero de frituras realizadas desde el dltimo
superior al 25% antes de . .
. cambio de aceite
empezar una nueva fritura
=>» Valorar la necesidad de incrementar los cambios v
reposiciones de aceite
Recepcién de carne de ave a Remitir aviso al proveedor informando de la incidencia y
temperaturas superiores a solicitando identificacién del motivo de la desviacién
[o] q o - 2
82C Retirar homologaciéon al proveedor si lleva més de dos
incidencias en un afo
Deteccién de temperatura Ponerse en contacto con la empresa de mantenimiento de la
del ambiente de la cdmara camara para proceder a su reparacion
de pr9dudooterm|nado Comprobar que se han seguido las BPM y no se han dejado
superior a 42C las puertas abiertas o introducido alimentos a temperaturas
elevadas.
=>» Valorar el historial de mantenimiento de la cémara y decidir

si es pertinente su sustitucion

Tabla 8.- Ejemplo de desviaciones y medidas de control sobre el PCC (o proceso) afectado

Al igual que en el caso de las vigilancias, es fundamental que los trabajadores responsables de
la puesta en practica de las medidas correctoras hayan recibido la formacién y/o instrucciones

sobre las mismas.

El equipo APPCC deberd comprobar en planta que:

= Los responsables de las medidas correctoras las conocen y saben cémo aplicarlas.
Tienen la capacitacion suficiente para valorar la afectacion del producto y la autoridad
suficiente para poder llevarlas a cabo.

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

= Siempre que se ha producido una desviacién en un PCC, se han desarrollado las
medidas correctoras tal y como estaban previstas, han sido adecuadas y existen
evidencias de ser eficaces. Es decir, el PCC esta controlado y el alimento afectado es
identificado, evaluado y su destino es apropiado.

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

E Documentacion

Los procedimientos a aplicar en caso de desviaciones serdn claros y de facil comprension,
pudiendo incluir su descripcién dentro de los cuadros de gestidn o bien documentarse a parte
para poder describirlos con mas detalle. En aquellos casos en los que las medidas correctoras

sean complejas y/o

impliquen a varios departamentos es

recomendable crear un

procedimiento o instruccidn que clarifique y facilite las actuaciones, un caso muy caracteristico
suelen ser los asociados a una rotura de la cadena del frio.

i
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Como en el caso de los limites criticos y de las medidas de vigilancia en las figuras 55-61 y 64ab
pueden consultarse ejemplos de descripcion de las medidas correctoras en diferentes
formatos.

Para todas las medidas correctoras que se pongan en practica deberan cumplimentarse el
registro de las medidas correctoras sobre producto y proceso, con la informacidn necesaria
para evidenciar que se han tomado las medidas necesarias para garantizar la seguridad de los
alimentos. A continuacion se incluye un formato de registro de accidén correctora para que
pueda valorarse las actuaciones:

Registro de medidas correctoras

Fecha de la incidencia: Descripcion:

09/01/201F Ewn Lo recepelon de La carne de ave se detecta gque el producto
tlene wna temperatura de #2C

Fechas acciones PCC: Acciones desarrolladas sobre el PCC (proceso):

10/01/201F Se solicita al proveedor gque remita un wuevo lote de
producto antes de las 10:00 h

Se nforma a compras de la incldencia detectada, que

11/01/2017 L T o ’
solicita al proveedor explicaciones sobre La tncidencin

16/01/2017# o o .,
EL proveedor remite informe indicando que se oebid a un

fallo en el transporte

Fechas acciones producto: | Acciones desarrolladas sobre el producto:
10/01/2017 Se rechaza el producto Y wo se permite su entrada en la
instalacion. EL conductor Lo retira de forma tnmediata.

A las 09:50 h se reclbe un nuevo pedido Y se covameba que
corvesponde a un Lote diferente al vechazado.

Cantidad y destino del producto afectado:
10 kilos de pechugas de pollo en 2 cajas de 5 kilos cada una lote 170109-P

Actuaciones a largo plazo:

Es la segunda vez oue se rectbe producto a temperaturas incorrectas de este
proveedor. Se realizard un segulmiento especial de sus pedidos Yy se programa una
reevaluacton del proveedor para el segundo trimestre de 2017,

Figura 54.- Ejemplo de registro de medidas correctoras cumplimentado
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ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA DE VERIFICACION: UNDECIMO PASO
(PRINCIPIO SEIS)

La verificacidn es la aplicacidon de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, para
constatar el cumplimiento y la efectividad del plan APPCC.

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

B Disefio e implantacion

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

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

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

1) Frecuencia

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

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

2) Responsables

La empresa designara los responsables de efectuar estas verificaciones que, siempre que
sea posible, seran personas distintas de las responsables de la vigilancia de los PCC y de la
aplicaciéon de las medidas correctoras, bien de la propia empresa (ej.: persona encargada
del desarrollo y mantenimiento del sistema APPCC, personal del departamento de calidad)
0 a través de servicios externos (ej.: empresa de auditora, laboratorio). Cuando no se
disponga de personal suficientemente capacitado se puede recurrir a la ayuda de expertos
externos que proporcionen soporte técnico (ej.: asociaciones sectoriales, consultora
especializada en seguridad alimentaria).

Direccion General de Salud Publica
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3) Actividades a realizar

No existe una Unica forma de verificar el sistema, de hecho puede realizarse a través de
diversas actividades de verificacién como son:

Revision del
sistema de
autocontrol

Muestreos y
pruebas de
laboratorio

Auditorias e
inspecciones

Verificacion
de los
equipos de
medida

Validaciones

Es la valoracion de la necesidad de actualizacion del sistema. Es importante
centrarse en la idoneidad de los PCC, la efectividad de las medidas de control y
la eficacia de las vigilancias.

La sistematica més empleada suelen basarse en reuniones programadas del
equipo APPCC en las que se valoran: la existencia de cambios en las materias
primas/procesos/productos, las quejas de clientes, las acciones correctoras
desarrolladas o las modificaciones de requisitos legales que sean aplicables.

Consiste en la toma de muestras y su andlisis, tanto de alimentos como de las
superficies en contacto con los alimentos. Estas actividades se desarrollan de
acuerdo con un plan de muestreo que considera los paraGmetros a analizar, el
namero de muestras y su distribucién en el tiempo.

En su disefio se tiene en cuenta tanto la legislacion vigente (ej.: criterios
microbiolégicos para alimentos listos para consumo recogidos en el Reglamento
CE 2073/2005), como los peligros identificados en el andlisis de peligros (ej.:
determinacion de Bacillus cereus en platos preparados a base de arroz y pasta
que se someten a enfriamiento para su consumo en diferido). En cualquier caso
las técnicas analiticas empleadas y los criterios de aceptabilidad deben estar
especificados.

Son exdmenes sistemdaticos e independientes que comprenden observaciones /in
situ, entrevistas y revisiones de los registros, para determinar si los procedimientos,
las actividades, las vigilancias y las medidas correctoras estipuladas en el plan
APPCC se estan aplicando correctamente.

Consiste en la comparacién de los instrumentos o los equipos de medidas con un
estandar y con el fin de garantizar su precisién.

En su disefo se tendrd en consideracion lo establecido en la reglamentacién sobre
control metroldégico del Estado y se marcara el grado de aceptacion de la
desviacion (ej.: 12C para termémetros que midan temperatura de producto y
1,52C para los que midan temperatura ambiente — FDA, 2013).

Es el acto de evaluar si el plan APPCC identifica y controla debidamente todos
los peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. Deberia
contemplar la adecuacién y la eficacia del andlisis de peligros, las medidas de
control, los PCC, los limites criticos, las medidas correctoras, la documentacion y
registros y la vida dtil de los productos®.

En el disefio de las actividades de wvalidacion es importante que el
establecimiento se plante qué elementos debe validar y su prioridad. Asi, se
deberia comenzar siempre por la validacion de las medidas de control. No
obstante, si una medida de control se basa en requisitos reglamentarios o ha
sido ya validada no serd necesaria una validacién adicional (ver figura 62) y
deberia de continuarse con el siguiente elemento (Codex Alimentairus, 2008).

8 Informacién sobre la realizacién de este tipo de estudios puede consultarse en Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN, 2011) en relacién a los
estudios de vida util para Listeria monocytogenes en determinados productos alimenticios y en la de
Guia de estudios de vida util para Listeria monocytogenes en alimentos listos para consumo (DGOI,
2012).
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Los resultados obtenidos en la verificacidon periddica contribuird a mejorar el plan APPCC, pues
pone de manifiesto los defectos del mismo y permite eliminar los elementos innecesarios o
ineficaces (ej.: reducir el nimero de PCC, modificar la vigilancia de un PCC). Asi, el equipo
APPCC debera comprobar que:

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

v’ se confirma que el sistema esta funcionando eficazmente.

Suele resultar muy util establecer cronogramas de actividades que agilicen la comprobacién de
que las actividades de verificacién se llevan a cabo con la frecuencia adecuada y que no haya
una excesiva concentracion de determinadas actividades en una época del ano (ej.: mayor
numero de determinaciones analiticas a final de afio para poder alcanzar el nimero de
muestras asignadas).

El equipo APPCC debe valorar los resultados obtenidos y, en casos de no conformidades,
buscar las causas de las mismas y establecer planes de acciones correctivas que eviten la
reiteracién. En el caso de la toma de muestras es especialmente relevante tener una
constancia clara de las condiciones en las que se tomd la muestra, ya que esta informacién
facilita la interpretacion de los resultados. Asi por ejemplo, en el caso de tener una muestra
positiva por un elevado recuento de enterobacterias podria ser importante saber:

Temperatura del alimento en el momento de la toma.

Fecha y hora de elaboracion del alimento.

Fase del proceso en el que se encuentra: en el momento de la finalizacién del
tratamiento térmico o de la regeneracion, durante el almacenamiento en caliente...

Ubicacidn del alimento: marmita, mesa caliente, zona de emplatado,...

Utensilios utilizados en el momento de la toma: cazo higienizado de la cocina, material
del laboratorio, ...

B Documentacion

El equipo APPCC deberd incorporar a la documentacidon toda la informacion sobre las
actividades de verificacion que se vayan a llevar a cabo, detallando a un nivel suficiente la
metodologia aplicada en cada una de las actividades. Cuando se requiera la utilizacion de
registros (ej: formatos del informe de auditoria), se consideraran dentro del apartado de
documentacién y registros.

A continuacion, se han incluido ejemplos de formato para documentar parte de los principios
del sistema APPCC, en que se recoge la informacion mas relevante de cada PCC: peligros,
medidas preventivas y de control, limites criticos, medidas de vigilancia, medidas correctoras,
medidas de verificacion y registros. Este formato se individualiza para cada PCC y permite
tener toda la informacién con un alto grado de detalle para cada PCC (figuras 55-61). Al final
del capitulo de documentacion y registros se ha incluido un ejemplo de cuadro de gestién en el
gue también se incluye toda la informacion necesaria, pero de forma mas genérica de los PCC
en cuadro, para facilitar una consulta rapida (figura 64ab).
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PCC

1B - Recepcion ‘

Bs Presencia y proliferacién de microorganismos patégenos

Medidas
preventivas o
de control

Aplicacion de un plan de proveedores que implica criterios de aceptacion y controles
en recepcion y del plan de BPM durante la recepcién para el mantenimiento de la
cadena de frio

Limites
criticos

Temperaturas de los ALC en recepcién:
> Postres lacteos industriales < 82C
> Ensalada de frutas < 42C
> Dietas trituradas industriales < 42C

Vigilancias

a) Responsable: responsable de almacén
b) Frecuencia: cada descarga

¢) Procedimiento: control de la temperatura con un termémetro colocado entre
dos envases y, en el caso de superarse las temperaturas establecidas como
limite, se tomard en otros envases de mismo productos y de los otros productos.

d) Equipo: termémetro sonda

Medidas
correctoras

a) Responsable: jefe de cocina
b) Actuaciones:

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

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

> Se aceptard el producto si la valoracién de las caracteristicas organolépticas
(olor, color,...) no muestra signos de alteracién y es posible comprobar que la
desviacién de la temperatura no ha sido superior a + 12C para las ensaladas de
frutas y las dietas trituradas industriales y +22C en el caso de los postres lGcteos.

> Se rechazard el producto si la valoracién de las caracteristicas organolépticas
muestra signos de alteracién o la desviacion de la temperatura ha sido superior a
12C para las ensaladas de frutas y las dietas trituradas industriales y 2°2C en el
caso de los postres lacteos o el producto ha estado fuera de control més de 2
horas

Verificaciones

a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones
correctoras

b) Auditoria del sistema de autocontrol
¢) Calibracién de las sondas de temperatura

Registros

Registro de recepcion de las materias primas perecederas, registro de las acciones
correctoras y registros de las verificaciones (informe de auditoria e informes de
calibracién)

Figura 55.- Ejemplo de PCC
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PCC

2B-Almacenamiento frigorifico ALC y 6.2B-Mantenimiento en refrigeracién

de platos elaborados

Bs Proliferacién de microorganismos patégenos por rotura de la cadena del frio

Medidas
preventivas o
de control

Aplicacién de un plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos
que implica existencia de equipos de almacenamiento adecuados y controles de la
cadena del frio y un plan de BPM con criterios sobre la estiba de alimentos

Limites
criticos

Temperatura ambiente de las cdmaras de:

> Producto listo para consumo < 49C para ensaladas de frutas y dietas trituradas
industriales y < 82C para postres lacteos industriales

> Producto terminado o semiprocesado elaborado en la cocina < 42C
Limite operativo: <32C en todas las camaras

Vigilancias

a) Responsable: responsable de almacén

b) Frecuencia: medicién en continuo, sistema de alarma y revision del
termograma dos veces al diq, al inicio de cada turno de trabajo.

¢) Procedimiento: control de la temperatura ambiental de las cdmaras
d) Equipo: termégrafo

Medidas
correctoras

a) Responsable: jefe de cocina
b) Actuaciones:
Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo de la pérdida de frio.

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

> Sila pérdida de frio se debe a un fallo de funcionamiento, aviso inmediato a la
empresa de mantenimiento del sistema de frio para que reestablezca las
condiciones de temperatura. Ademas, se estudiara el historial de fallos de la
camara y se valorard si es necesario una sustituciéon del equipo.

Respecto del producto: se procederd a la toma de temperatura de los productos
de la cdmara utilizando un termémetro sonda y realizando la medicién en el del
producto. Si el producto no ha superado los limites criticos, se procederd a cambiar
todo el producto a las otras camaras de la instalacién. Si la temperatura del
producto si ha superado los limites criticos, se procederd a su inmovilizacién y se
tomara una decision sobre su destino:

> Se aceptard y se llevard a una cdmara alternativa el producto si la valoraciéon
de las caracteristicas organolépticas (olor, color,..) no muestra signos de
alteracién y la desviacién de la temperatura no ha sido superior a + 22C
durante un periodo de tiempo no superior a 2h.

> Se eliminara el producto si la valoracion de las caracteristicas organolépticas si
muestra signos de alteracion o la desviaciéon de la temperatura ha sido superior
a + 22C durante un periodo de tiempo superior a 2h.

Verificaciones

a) Supervision de la cumplimentaciéon de los registros de vigilancia y acciones
correctoras

b) Determinaciones analiticas de producto final
¢) Auditoria del sistema de autocontrol
d) Calibracién de las sondas de temperatura de los equipos y termémetro sonda

Registros

Termograma, registro de las acciones correctoras y registros de las verificaciones
(boletines analiticos, informe de auditoria e informes de calibracién)

Figura 56.- Ejemplo de PCC
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PCC

3B-Tratamiento térmico y 5B-Regeneracién

Bs Supervivencia de microorganismos patégenos por insuficiente tratamiento

Medidas
preventivas o
de control

Aplicacion de un plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos
que implica existencia de equipos de tratamiento térmico adecuados y un plan de
BPM con criterios sobre la realizacion de tratamiento térmicos

Limites
criticos

Temperatura del alimentos al final del tratamiento térmico o regeneracién
>752C para todos los productos, excepto para las dietas trituradas que serd > 802C

Vigilancias

a) Responsable: cocinero

b) Frecuencia: cada lote (lote: alimentos que se somete a un mismo tratamiento
térmico durante el turno).

— Asado: 1 bandeja de cada lote
— Plancha y fritura: 1 ejemplar de cada lote
—  Coccién: 1 vez por lote

c¢) Procedimiento: control de la temperatura en el centro del producto al
finalizar el tratamiento térmico

d) Equipo: termémetro sonda

Medidas
correctoras

a) Responsable: jefe de cocina
b) Procedimiento:

Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo de los problemas de
temperatura.

> Si la incorrecta temperatura se ha debido a un fallo de manipulacién
(precalentamiento del horno incorrecto, retirada del producto antes de
tiempo...), se reestablecerédn las condiciones de temperatura/tiempo. Se
realizard una accién formativa in situ y se valorard la programacién, de una
accién formativa especifica sobre los tratamientos térmicos.

» Si la incorrecta temperatura se debe a un fallo de funcionamiento del equipo,
se avisa de inmediato a la empresa de mantenimiento del equipo para que
reestablezca las condiciones de tratamiento. Ademds, se estudiard el historial
de los fallos y se valorara si es necesario una sustitucién del equipo.

Respecto del producto: se procederd a finalizar el tratamiento térmico, si es
necesario en otro equipo. Si la repeticion del tratamiento térmico no es posible
porque se ha producido una alteracidon de las caracteristicas organolépticas el
producto se eliminard.

Verificaciones

a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones
correctoras:

b) Auditoria del sistema de autocontrol
¢) Calibracién de las sondas de temperatura de los equipos y termémetro sonda
d) Anadlitica de producto final

Registros

Registro de tratamiento térmico y regeneracion, registro de las acciones correctoras,
registros de las verificaciones (boletines analiticos, informe de auditoria e informes
de calibracién)

Figura 57.- Ejemplo de PCC
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PCC 4B-Enfriamiento ‘
Peligro Bs Proliferacién de bacterias patégenos esporuladas y formacién de sus toxinas por
la aplicacién de enfriamientos muy lentos
Medidas Aplicacién de un plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos
preventivas o que implica existencia de equipos de enfriamiento rdpido adecuados y un plan de
de control BPM con criterios sobre la realizacién de los enfriamientos
Limites Temperatura final y tiempo empleado en el enfriamiento
criticos Paso de 60 a 42C en un méximo de dos horas
a) Responsable: cocinero
b) Frecuencia: cada lote
Vigilancias ©) Procedimiento: control de la temperatura en el centro del producto al
finalizar el enfriamiento y tiempo que se ha empleado en el proceso
d) Equipo: termémetro sonda y reloj
a) Responsable: jefe de cocina
b) Procedimiento:
Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo del problema.
> Si la incorrecta relacién de tiempo/temperatura se ha debido a un fallo de
manipulacién (asignacién incorrecta de programa de trabajo del abatidor,
retirada del producto antes de tiempo...), se reestablecerdn las condiciones de
temperatura/tiempo. Se realizaré una accién formativa in situ y se valoraré la
programacién, de una accién formativa especifica sobre el enfriamiento.
> Si la incorrecta relacién tiempo/temperatura se debe a un fallo de
funcionamiento del equipo, se avisa de inmediato a la empresa de
mantenimiento del equipo para que reestablezca las condiciones de
tratamiento. Ademas, se estudiard el historial de fallos del abatidor y se
valorard si es necesario una sustituciéon del equipo
Medidas L L .
Respecto del producto: valoracién de la desviacion del tiempo y la temperatura.
correctoras > Si el tiempo transcurrido desde el inicio del enfriamiento es igual o inferior a 2
horas y la temperatura del producto es < 10°C, se volverd a introducir el
alimento en el abatidor y se programaréd que finalice el descenso de
temperatura en un tiempo mdximo de 2 horas. Si esto no es posible porque el
equipo estd roto se valorard la posibilidad de utilizar una camara de
refrigeracién para terminar el descenso de la temperatura. En caso contrario se
eliminara el producto.
> Si el tiempo transcurrido desde el inicio del enfriamiento es superior a 2 horas e
inferior a 4 y la temperatura del producto es < 102C, se volverd a introducir el
alimento en el abatidor y se programard de nuevo para que finalice el
descenso de temperatura de forma que no se superen las 4 horas desde el
enfriamiento inicial. En caso contrario se eliminaré el producto.
> Si el tiempo transcurrido desde el inicio del enfriamiento es superior a cuatro
horas se eliminara el producto.
a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones
Verificaci correctoras.
erificaciones o . e .
b) Auditoria del sistema de autocontrol y Analitica de producto final
¢) Calibracién de las sondas de temperatura del equipo y termémetro sonda
Registros Registro de enfriamiento, registro de las acciones correctoras, registros de las

verificaciones (boletines analiticos, informe de auditoria e informes de calibracién)

Figura 58.- Ejemplo de PCC
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PCC

6.3B-Mantenimiento en caliente de platos elaborados

Bs Proliferacién de microorganismos patégenos y formacién de sus toxinas por
mantenimiento de los alimentos a temperaturas inadecuadas

Medidas
preventivas o
de control

Aplicacion de un plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos
que implica existencia de equipos de mantenimiento en calientes adecuados y un
plan de BPM con criterios sobre el almacenamiento en caliente

Limites
criticos

Temperatura de la mesa caliente >652C
Limite operativo: >752C

Vigilancias

a) Responsable: cocinero

b) Frecuencia: cada vez que introducen nuevos platos. Se registra solo la
primera temperatura del turno

¢) Procedimiento: control de la temperatura ambiental de la mesa caliente
d) Equipo: termémetro del equipo

Medidas
correctoras

a) Responsable: jefe de cocina
b) Actuaciones:

Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo del aumento de la
temperatura.

> Si el aumento se debe a un fallo de manipulacién (puertas abierta, exceso de
productos en el equipo...) se reestablecerdn las condiciones de temperatura y
de BPM. Se redlizard una accién formativa in situ y se wvalorara la
programacién, de una accién formativa especifica sobre el almacenamiento en
caliente.

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

Respecto del producto: se procederd a la toma de temperatura de los productos
con un termémetro sonda, realizando la medicion en el centro del producto. Si el
producto no ha superado el limite critico, se procederd a cambiar todo el
producto a un bafio maria. Si la temperatura del producto si ha superado el
limite critico, se procederd a su inmovilizacién y se tomard una decisién sobre su
destino:

> Se recalentard el producto hasta 652C y se llevard a un bano maria, si la
valoracién de las caracteristicas organolépticas (olor, color,...) no muestra signos
de alteracion y la temperatura es igual o superior a 602C.

> Se eliminara el producto si la valoracion de las caracteristicas organolépticas si
muestra signos de alteracién o la temperatura es inferior a 602C

Verificaciones

a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones
correctoras

b) Determinaciones analiticas de producto final
¢) Auditoria del sistema de autocontrol
d) Calibracién de las sondas de temperatura de los equipos

Registros

Registro de mantenimiento en caliente, registros de las acciones correctoras, registros
de las verificaciones (boletines analiticos, informe de auditoria e informes de
calibracién)

Figura 59.- Ejemplo de PCC
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PCC 7B-Emplatado ‘
Peligro Bs Proliferacién de microorganismos patégenos y formacién de sus toxinas por
mantenimiento de los alimentos a temperaturas inadecuadas
Medidas Aplicacién de un plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos
preventivas o que implica existencia de equipos de mantenimiento adecuados y un plan de BPM

de control con criterios sobre la realizaciéon del emplatado

Limites Temperatura de producto: -Platos calientes > 652C

fticos - Platos frios < 49C
eritico.
Duracién del emplatado 1 hora
a) Responsable: dietista
b) Frecuencia: en cada emplatado
Vigilancias c) Procedimiento: control de la temperatura de los platos al inicio del
emplatado y control de la duracién del emplatado
d) Equipo: termdémetro sonda y reloj
a) Responsable: jefe de cocina
b) Actuaciones:
Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo de la pérdida de frio:
> Si la alteracién de la temperatura se ha debido a un fallo de manipulacién
(incorrecta estiba, cantidad de agua en los bafos...) se reestablecerdn las
condiciones de temperatura y de BPM. Se realizard una accién formativa in
situ y se valorara la programacién, de una accién formativa especifica sobre la
cadena del frio.
> Si la alteracién de la temperatrua se debe a un fallo de funcionamiento
de los equipos (mantenimiento, calientaplatos, cinta,..), aviso inmediato a la
empresa de mantenimiento para que reestablezca las condiciones de

Medidas temperatura. Ademas, se estudiara el historial de fallos del equipo y se valorara si
es necesario una sustitucion del equipo.

SR Respecto del producto: valoracién de las alteraciones de temperatura y tiempo.
Se volveran a restablecer las condiciones de temperatura de los alimento y/o de
los platos si:

» La temperatura de los platos frios no ha superado los 82C, aplicando un golpe
de frio en el abatidor hasta alcanzar los 4¢C

» La temperatura de los platos calientes no es inferior a 602C, aplicando un
golpe de calor en el horno hasta alcanzar los 652C

Se eliminard el producto si la desviacion de la temperatura ha sido superior a la

indicada en el punto anterior.

Si el tiempo de permanencia de los alimentos ya emplatados en la sala de

emplatado es superior a una horaq, se retiraran las bandejas emplatadas que no

cumplan este criterio.

a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones

correctoras
Verificaciones b) Determinaciones analiticas de producto final y auditoria del sistema de
autocontrol
¢) Calibracién de las sondas de temperatura de los equipos, termémetro sonda y
reloj

Registros Registro de emplatado, Registro de las acciones correctoras, Registros de las

verificaciones

Figura 60.- Ejemplo de PCC
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PCC 8Q-Emplatado ‘
Aplicacion de un plan de trazabilidad que asigna adecuadamente los platos
Peligro considerando las necesidades especiales de los pacientes y un plan de BPM con
criterios sobre la realizacion del emplatado
Medidas Los alimentos emplatados corresponden con lo indicado en la etiqueta de la
preventivas o bandeja
de control
a) Responsable: dietista
Limites b) Frecuencia: en cada turno
= ¢) Procedimiento: control visual de la correspondencia entre lo indicado en la
criticos . . .
etiqueta de la bandeja y los alimentos emplatados
d) Equipo: --
a) Responsable: dietista
b) Actuaciones:
Respecto del PCC: valoracién inmediata del motivo del cambio de plato (errores
Vigilancias de emplatado, rapidez de la cinta,...). Si se debe a un exceso de velocidad de la
cinta se revisard el funcionamiento de la misma. En caso de fallos de
manipulacién de valorard la realizacién de una accién formativa especifica sobre
el emplatado.
Respecto del producto: retirada del alimento erréneo y sustitucién por el correcto
Medidas a) Supervision de la cumplimentacién de los registros de vigilancia y acciones
correctoras
S b) Auditoria del sistema de autocontrol
Verificaciones Reg_l?tro. de e_mplatqdo, reg.lstrc:: de las acciones correctoras, registros de las
verificaciones (informe de auditoria)
Aplicacién de un plan de trazabilidad que asigna adecuadamente los platos
Registros considerando las necesidades especiales de los pacientes y un plan de BPM con

criterios sobre la realizacion del emplatado

Figura 61.- Ejemplo de PCC

Respecto a la validacidn, el disefio inicial del sistema de gestion de la seguridad alimentaria
habrd implicado que el equipo reuniese toda la informacién necesaria para validar los
diferentes principios del APPCC. La informacién puede presentarse en forma de tabla (tabla 9)
referenciando el criterio aplicado, ya sea legislacidn, bibliografia o estudios propios. En el

ultimo caso, el equipo APPCC deberd

documentar el estudio realizado, incluyendo:

planteamiento, resultados y conclusiones. En las validaciones basadas en bibliografia es muy
importante tener en consideracion:

@ La validez de la referencia en relacion al elemento a validar. Asi por ejemplo si se
emplea un criterio establecido para el tratamiento térmico de un determinado
producto de carne de ave, adicionalmente sera necesario demostrar la equivalencia si
se desea aplicar para carne de vacuno.

@ Larelevancia de la fuente consultada. Los criterios utilizados deben estar consolidados
por fuentes de reconocida solvencia y competencia técnica, utilizar estudios
experimentales requeriria actividades adicionales. En la figura 62 pueden valorarse
graficamente este aspecto, ya que se han planteado las fuentes en orden de
relevancia.
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GPCH nacionales® GPCH comunitarias™

Criterios establecidos por otras autoridades
de control oficial

Estudios cientificos por
organismos competentes

Figura 62.- Fuentes bibliograficas

La validacidn inicial sera preciso actualizarla cuando se produzcan cambios en los productos o
procesos, se obtengan los resultados adversos en las auditorias, se identifiquen desviaciones
recurrentes en las vigilancias y verificaciones, y/o existan quejas de los clientes con
repercusiones sanitarias. También sera preciso revalidar cuando exista una nueva informacion
cientifica sobre los peligros potenciales y las medidas de control, y deben hacer a la empresa
plantearse la necesidad de una nueva validacion de determinados aspectos del sistema de
seguridad alimentaria.

Elementos a validar del PCC de
comidas en mantenimiento en
caliente

Justificacién

Incluido en la identificacién de peligros realizada por el
National Food Service Management Institute de EEUU en
el documento HACCP-Based Standard Operating
Procedures (SOPs) (NFSM, 2005)

Peligros: proliferacion de bacterias
patégenas por mantenimiento de la
comida a temperaturas incorrectas

Medidas preventivas: mantener los Criterio establecido por la Comisién del Codex Alimentarius
alimentos en mesas calientes a en el Codigo de practicas de higiene para los alimentos
temperaturas que inhiban el precocinados y cocinados utilizados en los servicios de

crecimiento de bacterias patégenas

Limite critico:
superior a 652C

temperatura igual o

Medida de vigilancia: introducir sonda
de temperatura verificada en el centro
del producto

Medidas correctoras: si las comidas
tienen una temperatura superior a
602C regenerar hasta alcanzar 16s
752C, si estdn por debajo de 60°C
eliminarlas

comidas para colectividades (CAC, 1993)

Incluido en el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre,
por que se establecen las normas higiene para la
elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas

Aspecto recogido por las autoridades de Australia y Nueva
Zelanda en el capitulo de Food safety: temperature control
of potentially hazardous foods de su cdédigo alimentario
(ANZFA, 2002)

Critérios de temperaturas recomendadas por la OMS en el
documento de Cinco claves para la inocuidad de los
alimentos (OMS, 2006)

Tabla 9.- Ejemplo de tabla de validacion bibliografica de principios del APPCC

9
Guia de practicas correctas de higiene evaluada conforme al articulo 8 del Reglamento CE 852/2004

10 _ i L ,
Guia de practicas correctas de higiene evaluada conforme al articulo 9 del Reglamento CE 852/2004

i
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ESTABLECIMIENTO DEL DOCUMENTACION Y REGISTRO: DUODECIMO
PASO (PRINCIPIO SIETE)

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

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

B Disefio e implantacién

En su disefio es importante tener en cuenta que la documentacién y los registros previstos
deben ser de utilidad para la empresa. Esto es, serdn eficientes, documentando sélo lo que es
necesario y que se pueda manejar en la practica.

El sistema documental puede tener cualquier tipo de soporte, siempre que sea de utilidad (ej.:
escrito, grafico, informatizado) y, por supuesto, puede ser el resultado de la adaptacion de
documentos ya existentes sobre los que el personal estd acostumbrado a trabajar (ej.:
albaranes, documentos comerciales internos, listas de control, facturas).

En cualquier caso, un requisito esencial del plan de gestién de la seguridad alimentaria es que
esté firmado y fechado por un responsable legal de la empresa, tanto el inicial como las
sucesivas actualizaciones, como evidencia de compromiso en su aplicacion y seguimiento.

Por lo tanto, el equipo APPCC deberad disefiar una documentacion y sistema de archivo
ajustado a la naturaleza y magnitud de la empresa.

1) Documentacidn del sistema de gestién de la seguridad alimentaria
Entre los elementos a incluir en el sistema documental se encuentra:

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

¢ Informacién sobre el equipo de trabajo.
e Descripcion de los productos, el uso esperado y la poblacion de destino.
e Datos utilizados para determinar la duraciéon del producto (ej.: estudios de vida util).
e Diagramas de flujo y su documentacion descriptiva.
=>» Documentos de aplicacion de los principios del sistema APPCC
e Anadlisis de los peligros e identificacion de medidas de control.
e Identificacién de los PCC.
e Identificacion de los limites criticos, vigilancias y acciones correctoras.
e Los procedimientos de verificacidn y validaciéon
e Los procedimientos de mantenimiento de documentacién y registros.

=>» Procedimientos y/o instrucciones de trabajo y/o otros documentos, que facilitan la puesta
en practica del sistema APPCC y que describen:
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e Llas actividades y controles de los planes de PRP o PCH que conforman las medidas
preventivas o de control

e las vigilancias y las medidas correctoras de los PCC

2) Registros

Los registros del plan APPCC incluyen los de las vigilancias, las acciones correctoras y la
verificacion. En su disefio se tendra en cuenta que deben ser manejables y faciles de entender
y rellenar, porque tendran que estar préximos a los puestos de trabajo para ser
cumplimentados por los operarios, que siempre tienen limitaciones de tiempo. Son
susceptibles de modificarse con el tiempo para hacerlos agiles y operativos. Podra utilizarse el
formato que se considere mas pertinente: registros manuales, informaticos, gréficos,...

La informacion a contemplar en los registros debe incluir:

Vigilancia e Denominacién del registro: permitirG identificar el control sobre el PCC en
de los PCC cuestion y el limite critico vigilado.

e Lafechay, cuando proceda, la hora de la observacion.

e La medida de control efectuada (cuantificable siempre que sea posible).

e La firma o identificacién del responsable que realiza la vigilancia.

e La firma o identificacion del responsable que wverifica los registros y la fecha de
la verificacién.

Medidas e La denominaciéon del registro.

;or:ectgécg e La descripcion de la incidencia para relacionarlo con la correspondiente
€ 105 desviacién del PCC.

e Lafechay, cuando proceda, la hora de la medida correctora.

e La descripcién del producto, la cantidad afectada y su disposicién (aceptacién,
reprocesado, reclasificacion, retirada del consumo).

e Las medidas para hacer que el PCC (o el proceso) vuelva a estar bajo control.

e La identificaciéon de la causa que origind la desviaciéon y las medidas para
prevenir su recurrencia.

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

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

\V-liildetaley ™ Dada la variedad de actividades de wverificacion los formatos serGn muy diversos,

[A[IH>[6(688 pero en cualquier caso deberdn permitir evidenciar:

e Fecha.

e Responsable de la verificacion.

e Aspecto verificado.

e Resultado de la verificacion.

Es importante que los responsables del disefio de los formatos de registro comprueben que los
responsables de cumplimentarlos los entienden, los rellenan adecuadamente y disponen del
material necesario para ello (ej.: boligrafos, hojas de registro en blanco). Suele ser util incluir
estos aspectos dentro del plan de formacién a través de actividades practicas. A continuacidn
en la figura 63, se ha incluido un ejemplo de un registro de vigilancia de PCC en el que se
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incluyen la vigilancia de los PCC identificados en una fase, en el que también se pueden incluir
las incidencias detectados en el cumplimiento de las instrucciones de BPM de dicha fase.

Registros de vigilancia en el emplatado (PCC 7B y PCC 8Q)

Fecha: | 12/09/2017 Turno: | comida del mediodia

Hora inicio de emplatado | 12:=0 Hora final de emplatado 12:26

Asignacion de platos | [0 Se ha producido incidencias en la asignacién de platos

M No se han producido incidencias en la asignacién de platos

Alimento Temperatura

Arvoz con verduras F0°C
Sopa de pasta g1eC
Ensalada patata 42C
Pollo asado FELC
Merluza al horno F28
Tortilla de atiun 65:C
Guarnictén de verduras FHL
Guarnicibn de patatas FLL
Ensalada de guarnicion 2C
Tuwrmlx de verdura FFC
Turmix oe ternera FeC
Turmix de pescadlo FFC
Natillas 3C
Naran|as _
Yogurt 42C
Manzana asada 2C

Observaciones: | Se advierta a uno de los manipuladores que debe de colocarse
adecuadamente La wascarilla

Verificacién

Fecha: 1€/09/2017 Firma: R. Martinez

Figura 63.- Ejemplo de registros de vigilancia de PCC en la fase de emplatado

Ademas de los registros de los aspectos concretos del plan, dentro de la documentacion de los
sistemas de gestién de la seguridad alimentaria existirdn otros registros asociados a los planes
de PRP y trazabilidad, que seran muy relevantes para evidenciar que las medidas de control del
sistema se ponen en practica. A lo largo del capitulo de los planes de PRP se han ido
identificando ejemplos de registros, no obstante, con caracter general podemos decir que la
informacién que deberia considerar un formato de control de los PRP es la siguiente:

@ Fechay denominacién del registro.
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@ Responsable del control.

@ Aspecto a controlar y resultado del control.
@ Observaciones e incidencias.

@® Fechay responsable de la verificacion.

B Documentacién

La documentacién estard actualizada respecto de todas las actividades, los alimentos, los
procesos de elaboracién y otros aspectos importantes en la seguridad de los alimentos.
Ademas de los formatos incluidos en el capitulo de verificacion, una de las formas mas
comunes de presentar la informacidon mas relevante de un plan APPCC de forma resumida, es a
través de los cuadros de gestién. En el ejemplo que aparece en la figura 64 ab se recoge en
formato cuadro de gestidn, la misma informacién que en las figuras 55-61.

A través de las actividades de verificacion, el equipo APPCC también comprobard que la
documentacién del sistema APPCC y los registros permiten su puesta en practica en la
empresa de una manera uniforme. Lo que no se aplique o no sea Util, se cambia o se elimina.
Una documentacién sobredimensionada dificulta la implantacidon de un sistema de gestion de
la seguridad alimentaria.

El equipo APPCC tendra previsto cudl serd el sistema de archivo de toda la informacién de
forma que:

v Se pueda identificar y localizar con agilidad la dltima edicién de los documentos que
forman parte de la documentacién del sistema de gestién de la seguridad alimentaria.

v' Se archive y mantenga el tiempo suficiente la informacidn, esto es los registros
cumplimentados, de: las vigilancias y acciones correctoras de los PCC, los controles de
los planes de PRP, la trazabilidad y las actividades de verificacion.

Es recomendable mantenerlos al menos 1 afio, si bien no hay que olvidar que existen
registros con un tiempo de validez superior. Por ejemplo, los certificados de
verificacion de los equipos de medida pueden tener periodos de validez superiores a
un afio y deberdn conservarse durante toda su vigencia, o los parte de trabajo de
revision/reparacidén de un equipo el tiempo necesario para poder tener un histérico
gue nos permita decidir sobre su sustitucion.

Ademas, existirdan muchos otros registros relevantes que deberian estar considerados y
gue no cumplimentan los trabajadores del centro, pero que permiten evidenciar la
realizacion de las actividades y la puesta en practicas de medidas correctoras cuando
ha sido necesario (ej.: albaran de recepcién de mercancia, factura de reparacién de un
equipo de frio). A estos registros deberan aplicarseles los mismos criterios de archivo y
mantenimiento que en el caso anterior.
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El objeto del presente documento es aportar unas directrices a disposicioén de los
establecimientos de comidas preparadas destinadas a poblacion vulnerable de la
Comunidad de Madrid para el desarrollo y aplicacion de un sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC.

El ambito de aplicacion se refiere a aquellos requisitos esenciales que deben ser
contemplados en un sistema de gestién de la seguridad alimentaria basado en los
principios del APPCC, dentro del cual se incluyen los planes de Practicas Correctas
de Higiene.

Mas informacion en:

www.madrid.org/seguridadalimentaria

*******

Comunidad
de Madrid

Direccién General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD
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