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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

8.1. Sistemas de autoconirol

~

Un sistema de autocontrol son una serie de medidas adoptadas para M_cm un anmwM
productivo nos dé, al final de la cadena de produccién, un producto libre de riesgos pa
el consumidor.

Las normativas que se han ido aplicando para la creacion de sistemas mm. Q.EOn%a_Mum_
han estado en continua evolucién, muchas veces esta evolucién ha sido ..M vw_ _n_.w-.d_.mmm .
Estados Miembros-de la Comisién Europea para que aclarara el grado | m*_ m«w _ M _mM 1
adoptar, a la hora de aplicar estas normativas ya que, sin una nv“_nnn_.w:. exik ge los
procedimientos basados en el sistema APPCC por las empresas alimen ﬂ:nm no vom n
ser llevados a término en todas las situaciones posibles, sobre todo en muchas empresas p
quefias. .

e

Figura 8.1. Cocina.
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Sistemas de autocontrol
8.1.1. Qué es el APPCC2

Las siglas APPCC son el acrénimo del sisiema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control, adaptacién al castellano de las siglas inglésas HACCP.

los alimentos, Se basa en aplicar un sistema preventivo y de anficipacis
producto final libre de peligros.

En el afio 1993 la Unisn Europea establece de formg obligatoria la.aplicacién del siste-

ma HACCP en las empresas alimentarias mediante lg Directiva 93/43 /CEE.
En 1996 se establece, por el Real Decreto 2207/1 995, las normas de higiene relati

a los productos alimenticios, Iq obligacién para todos los establecimi
incorporar un sistema de control basado en el HACCPP.

o_.nroaan_mnn_. ¥ manfener un procedimiento de autocontrol Permanente basado en los
principios del sistema APPCC. .

situaciones:
¥ Sistemas APPCC o sus guias. .

» Guias de Buenas Précicas de ,_._mm_..,o:m (GPCH), que incor

. poran algunos o todos los prin-
cipios del APPCC (peligros representativos, controles y

registros). Se presentan en dos

modalidades: - o

* GPCH sectoriales. Dirigidas a determinadas actividades, productos Y procesos alimen-
tarios especificos (restauracidn colectiva, obradores'de pasteleria). ‘

* Modelos de seguridad alimentaria, equivalentes q yna GPCH, disefiada por una

empresa y adaptados a sus particularidades. Se dan en cadengs de alimentacién
en restauracién y en comercios minoristas.

&

Los operadores de los empresasal crear, aplicar y mantener un procedimiento o
procedimientos permanentes’basados en los principios dél APPCC, y cuando se introduzca alguna
modificacién en el producto, el proceso o en cvalquiera de sus fases, los operadores dé la empresa
alimentaria revisardn el procedimiento e introducirdn en & los cambios necesarios. -

© Ediciones Paraninfe



Gestitn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

. GPCH genéricas. Pueden ser de eleccién en aquellos sectores alimenitarios sin espe-
ciales particularidades en sus-procesos o riesgos en sus producios, como dlmacenes
alimentarios o los minoristas polivalentes. .

D Requisitos de higiene alimentaria. Se aplican a empresas que no transforman alimen-
tos. Deben aplicar los requisitos de higiene alimentaria, tanto generales como especi-
ticos, tales como las disposiciones aplicables a los productos alimenticios, condiciones
de los locales, instalaciones 'y equipos, limpieza y desinfeccién, suminisiro de aguaq,
formacién de los manipuladores, efc. para alcanzar el nivel de seguridad necesario
en los productos comercializados.

Requisitos minimos a aplicar del sistema de autocontrol para las empresas
alimentarias sujetas al Registro General Sanitario de Alimentos

o

fosmpresas y.
I | quefiaempresq d
g TSI | de aplicar una guia APPCC o GPCH
Elaboradores . - f ﬁ ‘pan, bollerfa, pasialerios, chumerjus y:n
- | controles bien conosides; comunés con '
clerta hsmoegeneidad: Guia ARPCC fej.:]
- malgdares, salas de despiece, envasatio-

res) iy s

%
§

o}l Roquisitosde -~
: m,ﬁwosw&wﬂ@nﬁmn.
frazebilidad.  »
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Requisitos minimos para empresas de comidas preparadas sin RGSA

-¢en dé cocing central: GPC,

idad

i ¥ Mieroempre Sy Bmpresas que se-abate-{
4= =3 *
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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

8.2. Sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos

El Reglamento 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a la higiene
de los productos alimenticios establece, en su articulo 5, los principios del APPCC, se-
fialando:

1. Los operadores de las empresas alimentarias deberan crear, aplicar y mantener un

procedimiento o procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC.

2. los principios del APPCC son los siguientes:

a) Detectar cualquier peligro que debe evitarse o reducirse a niveles aceptables.

b) Detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea
esencial para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables.

¢} Establecer, en los puntos de control critico, limites criticos que diferencien la acep-
tabilidad de la inaceptabilidad para la prevencién, eliminacién o reduccién de los
peligros detectados.

Establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control
criticos.

d

L —

2

Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un punto de con-
trol ¢ritico no estd controlado.

f) Establecer procedimientos, que se aplicarén regularmente, para verificar que las
medidas contempladas en los apartados a) y e} son eficaces.

Elaborar documentos y registros en funcion de la naturaleza y el tomafio de la
empresa alimentaria para demostrar la aplicacién efectiva de las medidas contem-
pladas en los apariados a) y f). .

Cuarido se introduzca alguna modificacién en el producio, el proceso o en cual-
quiera de sus fases, los operadores de la empresa alimentaria revisardn el proce-
dimiento e introducirdn en él los cambios necesarios. A

3. El apartado 1 se aplicaré Gnicamente a los operadores de empresas alimentarias
que infervengan en cualquier etapa de la produccién, transformacion y distribucién
de alimentos posteriores a la produccién primaria y a las operaciones asociadas
enumeradas en el anexo . .

Operaciones asociadas del anexo |

== - X
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Sistemas de autocontro]

Figura 8.2. Tazas de gazpacho como aperitivo,
8.2.1. Principios del APPCC

vnﬂom&nr_mnmqo_u_mog ]
.. \ Y mantener un plan de APPCC son necesarias siete activi

. N o D
distintas, que en las Directrices del Codex :ooﬁmmmmzoam:o:_omzmmmﬂm vlsmmvmnn”_m«\_mommu

a) Defectar cualquier peligro que debe evitarse o reducir i

_v_.mumamm m_“ las materias primas crudas.

0S ; ' una valoracién cudlitativa a lo largo de foda

anm:ﬂ de _u_.omc....n_oP. valorando si tras sy paso por toda la cadena rmma el no=m_:o.

midor final, el peligro sigue existiendg o no.

b) Uo—mn—n.“ los puntos de control crifico en lg fase o fases en las
para evitar o eliminar un peligro o .

mm n_o ﬂ&m....:.ﬁo@o: de los puntos de control critico en las fases en las que pueda ser
elenido o eliminado, como puede ser un tratamiento *mzano.

<) Establecer, en los puntos de control critico, limites crificos que diferencien la aceptabili-

umhnﬂ-w.h”mm.annov_a!_mmnm para la prevencién, eliminacién o reduccién de los peligros

] f ve el.control sea esencial
reducirlo a niveles aceptables, ,

o reducir, hasta un nivel aceptable i i :
r ! + un peligro para la seguridad de los ali
Muchos de estos estan determinados por la legislacion. o alimentos

d) Establecer y apl; edimi igilanci i
ey ¥ aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control

Son una secuencia planificada de observacion

ue es y medid i
de control critico esta baj 4 mortniin oaor 31 un punfo

o control. Es necesaria una documentacién escrita que acre-
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Sistemas de autocontro]

dite una verificacién en-esa etapa. Un ejemplo puede ser los datos ) * Auditoria: examen metédic o e inde
obtenidos por un termémetro sonda que nos aseguren que se ha

pendiente que se realiza parg determinar s |
. | r wo as ac-
ﬁn_n_n_omm_.mo_ﬁnm_om y los _.om_.._ﬁmo« obtenidos cumplen los isposiciones previamente
establecidas, y $1 estas disposiciones se llevan realmente a cabo Y son adecuadas
para alcanzar los objetivos.

* Confrolar: adoptar las medidas necesari
I a 9$ para asegurar y mant, imi
de los criterios establecidos en el plan >vvﬁﬁﬂ. Hary maniener el cumplimiento

® Desviacién: situacion que se da

- ..

llegado al punto.necesario de coccisn.

e) Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un
punto de conirol critico no estd controlado.

las condiciones ideales no siempre son posibles, por eso pueden
aparecer desviaciones en.el proceso establecido. Las medidas co-
rreclivas evitan que un alimento que pueda ser potencialmente peli-
groso, llegue al consumidor.

En esta efapa consta de los siguientes elementos:

® Determinacién y correccién de la causa que provoca el incum-
plimiento del limite critico establecido.

* Determindcién del destino del producto.
® Registro de la medida correcora.

fi Establecer procedimientos, que se aplicarén regularmente, para
verificar que las medidas contempladas en los apartados o y
e} son eficaces,
La verificacién es la aplicacién de fos procedimientos distintos
a la vigilancia que determinan la validez del APPCC y que
deferminan que el sistema estg operando con arreglo al plan
establecido.

Para ello hay que establecer un calendario de verificaciones,
para evaluar si el sistema estd operando de acuerdo al plan.

. cuando un limite critico es incumplido.

® " - . Ly
.mndm”mnco__nsmﬂ punfo, procedimiento, operacién o efapa de la cadena alimentarig
incluidas las materias primas, desde lq produccién priaria hastg ef consumo final,

* Limite critico: criterio que separa lo aceptable
PCC.

* Peligro: caracteristica biolégica, fisica o q
alimento no seq seguro para el consumo,

o e
_ch-o H_o control critico: es el punto, la etapa o proceso en of que se pueda realizar yn
conirol que permita prevenir, evitar o reducir a un nivel tolerable un peligro.

* Riesgo: probabilidad de aparicién de un peligro.

e ———

e

de lo inacepfable en un confrol de yn

uimica que puede ser responsable de que ¢

consumidor final. Cada sector productivo deberg io di
: . ener su pr.
adaptado a su actividad, propio m‘

o Z.ﬂm_@m correctora: es la :._on_E.o que debe ser adoptada cuando en un punto de con.
k trol critico se produce ung desviacién que supera el limite establecido.

4 En el caso de tener que realizar alguna modificacién, ef plan ® Medidas Preventivas; intervenciones y actuaciones necesarias para eliminar un peli-
i deberd ser validado de nuevo, 970 o para reducir su incidencia a niveles tolerables. o ‘
E * g) Elaborar documeritos y registros en funcién de la naturale- o ._.o_w_d:n_om" m&mu_u_mnmammao de niveles admisibles de desviaciones de lo que se entien-
iE za’y el tamafio de la empresa alimentaria para demosirar de como situaciones normalizadas en el marco de las medidas preventivas desarrolla-
iy la aplicacién efectiva de las medidas contempladas en los das para cada fase del proceso. o
’ ) COR . .
B apartados a] y f). . J ® Wnunr_._mmnm. es un control de un producto en todgs las etapas de produccién, trans-
ks Se deben realizar estadisticas de control de temperaturas de  Figuro m.w Salmonete | ormacién y distribucion,
4 las. ¢dmaras, andlisis de limpieza y desinfeccién de superfi- en ritura. ® Validacién: obtener evidencias de i .
: ' SUF : ve las act
i cies, test de compuestos polares en los aceites, abatimiento son eficaces para Iq seguridad o_mmﬁ:a_.mnn con_n,u_..mm contemplacas en el plan APPCC
de temperatura de productos cocinados, efc. para fener un registro que dé fe del * Verificacién: ulilizacién d ttod L
. funcionamiento del plan y que ayuden a corregir tendencias que indiquen las desvia- ademés de I vi gil Q._unmo. mvm_:ﬂﬂo n_MM pr On.mm_s_m_aoy Snsayos y ofras evaluaciones,
2 1 SRt - ) g rminar que las actudci evi '
i ciones hacia un limite critico. APPCC s cumplen, " q icluaciones previsias en el plan
1 * Vigilar: llevar a cabo yng secuencia planifi i .
_ . , ; i I Planificada de observaciones o medici
,w _ 8.2.2. Terminologia empleada en los sistemas APPCC parametros de control para evaluar si un PCC estg bajo control, lones defos

Para entender los conceptos que se manejan en los sistemas de APPCC es necesario
tener una referencia clara de su significado.

* Andlisis de peligros: proceso de recopilacién y evaluacién de informacién sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles son los mas importan- -
tes pora la seguridad de los alimentos y que, por lo tanto, deben ser contemplados
en el plan APPCC,

— el

Sabias que...

c: APPCC Supone que se lleva a efecto lo establecido en la documentacién, y ademds es efec-
; fivo, es decir, que garantiza alimentos seguros y se pvede demostrar.

© Ediciones Paraninfo 4 © Edicicnes Paraninfo
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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias Sistemas ds-autocgntrol

8.2.3. Disefio.de un plan de APPCC

. Formacién de los trabajadores
Un plan de APPCC y sus requisitos previos son un conjunto de documentos en los que . = =

se establecen unas précticas ww._omnmmnn? Unos recursos y una secuencia de actividades

que garanticen, por un sistema de prevencién, la seguridad de los productos alimenticios.

Para ello es necesario crear unos documentos que describan el plan, un sistema de regis-

tros para demostrar su aplicacién y efectividad y un sistema de archivo de documentos y
registros.

Una vez definidos todos los requisitos basicos, llega la fase de implantacién, que no es
mas que llevar a cabo todos estos planes-que hemos definido, en funcién de la actividad

ncmmmmo:o__maom._uaqnm__omm:mnmmoqmn_o implicacién de todos los trabajadores con
una persona o equipo responsable de la implantacién. N

Existen guias para la implantacién de sistemas APPCC en la industria al nfaria. Como

las actividades que nos afectan estan reguladas por GPCH solo entraremos en los principios
bésicos del APPCC.

mos trabajar con proveedores de confianza, de esta manera tendremos la seguridad de
que existe constancia del origen de la Bmﬁn_..nmn.>um3mm=.omw_um=_oumxmm_..._mmncm vamo_:ms

una factura o albardn en donde figuren los datos que identifican al proveedor, los articulos que
~ Nos suministran, efe.

© Ediciones Paraninfo * © Ediciones Paraninfo
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Sistemas de autocontrof

Mantenimiento de los locales, instalaciones Y equipos

Limpieza y desinfeccion

Preventivo. Compro-
bar juntas y cierre, i ;
niveles del refrige- mava.mo., externa
7 My especializada en
rante, sustitucién o al b ds b5
limpieza de filiros, SR ]
luces, efc.

Cémaras frigorificas

Preventivo. Veri
cién de la combustién :

} , 3 Empresd externa,
de los quemadores, 3 . ..
L ol d _ fabricante. . - s
revisién general de . Control de plagas: desinsectacion y desratizacion
las cocinas. R AR s — =

Preventivo. Verifica-
cién de la instalacién,
presién correcta, bis- : )

. ; Empresa externa,
‘queda de posibles ; ¥
RS isAss instalador autori-

; ; G zado de gas. .
las rejillas de venti- g
lacién y depésitos o
suministro de gos.

Instalacién de gas

Correctivo. Repara- Empresa externa,

Robot de oing cién y/o sustitucién fabricante.
de elementos deterio-

Responsable del
general del estado de mantenimiento de
los almacenes, armo- equipos.
rios, estantes, palés,
superficies, efc.

© Ediciones Poraninfo © Ediciones Paraninfo
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tecimiento de agua

it ds 3902 do s emprsc i dob et e o ofigmhy |

somiiaos piodon ser clknonas, a ravés de o red de abasiscimiont, o bisy, o |
 fravés de empresas suministodoras. S Tl SR

. Unplan de bastcinions do ogues dab nc.
 / Deseripcion del nr&ansazo de.aguos.

¥ Gonfroto de cbastecimieno, yorseer con b red gedesai do abastecimiento, o bian, con
7 Aulerizacién de uso de dendsitos fatermedios, ouohdo preceda. i
o \m«s&éﬁﬁ& plan de impiezo.y desinfeccion y manlenimiento de fos elemenios
 propias mm._m.mg@mwgaﬂmn_?_maa ] N VEy

< Descripcion del progrome dé centeatanolifico del agua.

Practicas correctas de manipulacion/fabricacién

en contacto ditecto © indirects comlos alimentos eviten toda posibifidad de contaming.
cidn. Ewm%ﬁé« Présicas, pracedimientas y dctitudes correctas.

: mmlgao% madidas.estoblecides quetianen pot m&@oﬂ@m dos.personas que estén

4 Wmun.wvaéaw,u 516n.de _cmn sprocedimienios e instrugciones de proceso y .in_._wvc_nn_.m... que
“-sean imporfanies.enlo saguridad. ; : :
St Ummmn..ﬁn.,wa de .&!ﬁﬂ—mzo_a&.ﬁﬂ.vﬂmn.héogq lo-eficatia.dédgs wagam.?@q_g

V- Sistlemo-de registd de-activid m&n&@ﬁ.&amﬂda,<..amm&mudasnﬂmau.

© Ediciones Paraninfo
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conirol sobe el producto.

: moaﬁ%as._s% _ua&na_ngﬁnm%?% r5e en hes niveles:

- crotiidad hacia atris; permite conocer las materias primas en ¢ origen (al
-+ Cn, andlisis, watamientos, envases, fabricantes de fou mismos, J i

cidencias, lofe de Eﬁm__n_m:_o.amamgﬂ_m@.. maduinaria y operarios implicados, afe,
Debe incluir; : CoR I _
v La definicion del lote de la empresa y cémo se realiza el marcado.
v gmgmmz de cdmo. s& mantiene | xd..n.mmamman rnn..ma_mm.f:wmm.
v ‘Descripcion de n.m&.o se manfiene ._a. wamnrmﬂnm hacia alrgs.
v Sistema de registro para documentar el plan. :

lote defermisiado de productos.

Disefio de locales, instalaciones Y equipos

Son las medidas o considerar en cuanfo a dis-
fribucién de locales, areas de procesado y ma-
nipulacion, maferiales empleados, venlilacién,
servicios, vestuarios, suparficies, efc. con el fin
de preservar a los alimentos de cualquier ries
go de alteracién.

Figura 8.7. Planc de ine cocing con .
sus dependencias ansjas,

mm. un conjunto de proc
proveedores con objel

®© Ediciones Paraninfo

" Sistemas de autocontrol|

razabilidod hacio detarie; ros etmite conocer hacia dénde hen sido distibuidos cado

$0: permite determinar los procesos aplicados, conservacién, in-
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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias
8.3. Guias de précticas correctas de higiene

_bnann&:mmm&m:uomomcmnmmfm voBncol_ouomamam__.nnmo:m?o:.no_o_u_oana:
con empresas del sector, recreen el marco por el que circulan los alimentos hasta si llegada
al consumidor final y definan las caracteristicas, condiciones, posibles peligros y las medi:

as de prevencién. Deben ser una ayuda para la empresa y el personal manipulador y son
relativamente flexibles, ya que la normativa va avanzando de acverdo con los adelantos
tecnolégicos que garanticen la seguridad en.los procesos.

Las GPCH tienen por objeto recoger y armonizar las normas generales aplicables a la
higiene de los productos alimentarios en cada una de las fases por las que pasan hasta
Nlegar al consumidor, con la finalidad de proteger la salud humana, en un marco en el que
se integran los paises pertenecientes a la Unién Europea. ;

La norma comunitaria define como higiene de los productos alimenticios: fodas las

.:._n:mom:mnmmo:nmvo_,amn_.azzNaq_nmm@cqmmom<mo_=vamn_on_mm_om v_.omcﬂouo:sm:p.
cios. )

Las GPCH pueden ser distintas en cada una de las Comunidades Auténomas, pero en
cualquier caso deben estar dentro del marco de la legislacién, tanto comunitaria como na-
cional; por lo que no distan mucho entre ellas.

.= En ellas se definen condiciones y procesos generales que, muchas veces, no afectan a
.odas las empresas, pero en donde cada empresa puede identificar las condiciones y las
“tases que se reflejan en su actividad y establecer su propio sistema de APPCC.

. La que tomamos de ejemplo se distribuye en dos grandes bloques: Condiciones genera-
es y Desarrollo de las actividades de autocontrol.®

Guia practica correcta de higiene

© Ediciones Paranints
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Desarrollo de las actividades de autocontrol

. Distribucién
| o conservacion




T

Lo.norma comunitaria define como higiene de los productos alimenticios fodas las medidas nece-

sarias-pare garantizor la seguridad y salubridad de los productos o_msmzznﬁm.. Las Ovn_mmvcmmma
ser distinfas en-cada una de las Comunidades Auténomas, pero en o:n_m.:_m_. caso mm en mm”uq
dentro del marco de la legislacién, tanfo comunitaria como nacional, por lo que no distan mucho

entre ellas.

© Ediciones Paraninfo -
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Sistemas de autocontrol

8.4. Cuadro de mm&&: de cada una de las fases en e

sector de la restauracién, comedores colectivos, bares,
cafeterias Y restaurantes (GPCH)

»

Se trata de una Guia de Précticas Correctas de Higi éri
restavracién. En ellg se contemplan tod
producto. Nosotros debemos trasladar las fases
losamente las recomendaciones de esta Guiq.

8.4.1. Fases

En un sistema de produccisn del sector de restauracion se distinguen las siguientes fases:
® Recepcién.

¢ Almacenamiento y conservacion.

® Manipulacién. o

Elaboracién en-caliente.
Elaboracién en frio.
Post-preparado.

© Ediciones Paraninfo

215



1= ihabi s

S S T

St

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

lwosvn_m sesla fase en la que m_m@maoa llega al establecimients: Es. imporiante el

- "control-del frdnsporte en el-que ha vénido, las condiciones, émbaldgijes, indicaciones del

efiquetado, efc.

® Se controlara que se frata de un proveedor autorizado. Por medio del albarén se
comprobard que los articulos suministrados corresponden a lo que figura en el albardn
en lo concerniente a articulo, peso, presentacién comercial, elc., y que ademds, se
ajusta a los.articulos que hemos solicitado. Debemos tener un registro de pedidos para
comprobarlo y unas instrucciones claras a cerca de qué hacer cuando el pedido no
se ajuste.a lo demandado. Unas veces se devuelve, pero hay ofras en las que, por no
disponibilidad en el mercado u ofras circunstancias no previstas, los proveedores nos
ofrecen productos alternativos que pueden solventarnos la situacién. .

* Comprobar las fechas de caducidad y consumo preferente. No debémos aceptar pro-
ductos caducados o con una fecha de consumo inmediata.

* Los contenedores, envases o recipientes en los que venga la mercancia deberdn estar
en perfecto estado. Abolladuras, envases hiimedos o sucios son sefial de una mala ma-
nipulacién, almacenaie o fransporte y eso afecta a la calidad del producto. Debemos
rechazar aquellos productos que den muestra de una mala manipulacién.

* Comprobar, periédicamente, el estado de limpieza y conservacion del medio de transporte
de la mercancia, asi como la manipulacién de los proveedores en la esfiba de productos.

* Se fomardn y regisirardn muestras aleatorias de la temperatura de los productos re-
frigerados y de los congelados mediante termémetros sonda. En los refrigerados la
temperatura deberd estar enfre 0y 5 °C, pudiendo tolerar hasta los 7 °C, y para los
congelados -18 °C, pudiendo folerar hasta ~12 °C. En caso de que las temperaturas
superen los limites de tolerancia se devolverd el producio. .

® Los productos-congelados no deberén presentar escarcha o aparecer hechos un blo-
que, esto es un sintoma de ruptura de la cadena del frio. Debemos rechazarlos.

* Los productos perecederos deberén pasar inmediatamente a las camaras frigorificas
o congeladores correspondientes.

Figura 8.10. Zona de recepcién de géneros.
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Sistemas de autocontrol

Recepcidn

v Proliferacién microbiana por femperatura’inadecuada de transporte.
tarias inadecuadas de los vehiculos, estiba incorrecia, fréinsporte conjunto de
productos no alimenticios o incompatible, manipulaciones incorrectas, efc.

v/ _umwwmu.o,m de identificacién, marcado; etiquetado, documentacién y/o en:
vasado de productes. ~ T TR =

v Alieracién de las caracteristicas organolépticas y/o vencimiehio de fecha
de ¢aducidad de los produetos.” oo

-

v Contaminacién bioldgica, quimica o fisica por condiciones higiénico-sani-

i

¥ Mantener las iemperaturas dé transporte adeéuadas, ©
v Realizar el fransporte en correctas condiciones higiénico-sanifarias.

¥ Realizar una correcta préetica de manipuldeién en tecepeidn. .

v "Recepcionar. solo producios cortectamente envasados, etiquetados, con’
las caracteristicas organolépticas idérieas y con las fechas de duracion
adecuadas pata su correcto-uso. : .

v Temperaturas: ! n i

Productos refrigerados entre 0.y 5 °C (+/-2 °C).

Productos congelados 18 °C (+/—6 °C). -

v Especificaciones legales segin productos: 3

v Caracteristicas orgdnolépticas idéneds para cada tipo de prodiscto.
v Envasado y-efiquetado correcto. — :

Figura 8.11.
Termémetro sondg y
fermdmetros testigo
{para caliente).

v Control de temperdturas.

¢ Cénirol de caracteres organoléplicos. - .

v Control del etiquetado, marcado de fechas de duracién de los producios.
¢ Control de envasés y embalajes.. . . =W

v nwiqo_ del éstado de .::..Emn.o,@m_,@wmnc_o de fransporte.

v Devolucién o rechazo de‘la mercancia.
v Advertencia o cambio dé proveedor,
v Restablecimiento de practicas correctas higiénico-sanitarias de manipula-
cién en recepcién, , ; :
LR .

/ Ficha'de control semanal.
| v Temperaturas de los productos.
| v Medidas corregioras.
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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

® Almacenamiento y conservacion: comipiende la fase que va desde la recepcion. hasta la
manipulacion. En esta fose vigilamos las ¢émaras y dependencias o almacenes en las que los
producios se acomodan para conservarlos hasta su utilizacién. Cada fipo de producto fendrd unas
necesidades de almacenaje y conservacién que debemos fener en cuanta a la hora de ubicarlos.

e Los productos no perecederos se guardarén en almacenes frescos, ventilados'y con
estanterias..Nunca se pondrén productos sobre el suelo, siempre en palés o estanterias
y en recipientes de acero inoxidable o de plasticos autorizados para uso alimentario, o
en los propios embalajes (latas, cajas, sacos, efc.). dejando espacio entre elles y entre
ellos y la pared para facilitar la ventilacién.

Deberdn comprobarse las fechas de caducidad o consumo preferente y colocarlos en
las estanterias de forma que estén delante los producios con una fecha de caducidad
mas cercana. Es lo que se conoce como método FIFO {first in, firts ouf),lo primero que
entra es lo que primero debe salir. -

Los productos deben estar debidamente identificados y con envoses cerrados. -

Las cémaras frigorificas deberdn tener un termémetro que indique la temperatura in-
ferior, y si fuese posible un termégrafo que regisire la temperatura de la cémara a lo
largo de la jornada. Ademds de comprobar y registrar las temperaturas que indica el
termémetro, deberé hacerse una comprobacién adicional con ofro termémetro para
verificar-que la temperatura indicada es la correcta.

Los productos se guardarén en las cémaras en estanterias o palés, nunca en el suelo, y
en recipientes o condiciones adecuadas. Las carnes suelen colgarse en ganchos y los
pescados en recipientes con rejillas para que escurra el agua que puedan soltar del
hielo de conservacién.

Siempre que sea posible habrd cémaras para producios terminados y otras para frutas
y hortalizas, carnes, huevos, quesos y lacteos, pescados y mariscos y congeladores.
Cuando esto no sea posible, en la parte superior se pondran los productos terminados,
de esta manera se evita la posible contaminacién por los productos crydos. En la parte
inferior las hortalizas y las frutas, y por encima carnes y pescados. Siempre pertecta-
mente aislados en contenedores o embalados con film. : ’

Los controles de temperaturas en las cémaras frigorificas deberan realizarse a primeras
horas o cuando lleven un rato cerradas. Si realizamos un control de temperatura justo
después de una entrada de productos, el tiempo que ha permanecido abierta mientras
introducimos y colocamos los géneros pueden dar una subida puntual de temperatura
de la cdmara que podemos interpretar como fallo en la cémara.

Las temperaturas de conservacién deben ser:

 Carne y productos cérnicos: entre 0y 5 °C.

¢ Pescados: entre 0y 5 °C.

¢ Productos lacteos: entre 0y 8 °C.

» Comidas refrigeradas: entre 0 y 3 °C.

* Congelados: -18 °C.

Cuando se superen estas temperaturas los productos deberdn ser consumidos en las
24 horas siguientes.

Nunca recongelar un producto descongelado o que haya superado los -12 °C. Des-
congelar totalmente y/o cocinar de inmediato para su consumo.

AR
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Almacenamiento y conservacion

v Proliferacién microbiana por almacenamiento y conservacién afempe:

raturds inadectodas.

: mior

‘almacenamiento. .. - .
del. products por falia ‘de

ohes dé almace-

£+

v nozmma_smm_nz Y/ alteracién y deferioro de los producios von.wa. pre-
u@.:n_o.mm Aq_._.w,m.o_om._dwmo_.ﬂ.mwfﬁﬂ,.‘“, m.,,.,.‘

4 .‘A.\m:m._..s,mmio de la fecha de caducidad dé .w.w pioducios. <. -
v Mantener las adecuadas noam_lnwowmwmm femperatira 'y humedad du- |

rante ef almiacenamiento. |

alizai pro 3 i desinfeccion,
ratizacién (DDDY) periddicos. s i
v/ wmn__.Nn.q._u-omaoBom e manfenimiento y supervisién periédica de las
instalaciones. Mkl el FENERR RN ity
7 mmn_mnnw, una cdfrecta rotaciéh de productos
v Temperaturas: ™~ 7 vt :
Carne y ._....on_cna.m cérnicos: entre 0'y 5-°C..
Pescados: entre 0y 7 °C. )
Productos lacteos: entre 0y 8°C.
Comidas refrigeradas: ‘enire 0y 3 °C..
Congelados: -18 °C. . ¢ . )
v/ Oca_u_m_._._mmao de las condiciones correctas de alidéenamiento.
¢ Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias de manipulacién, lo-
cales, instalaciones, efc. - St .
v Control de femperaturas, 2 i B
v Control de las condiciones de almacenamiento, [
v/ .00::0_ y seguimiento del plan de limpisza y DDD.
v Restablecimiento de las temperaturas adecuadas de almécenamiento
Y conservacion. v .
v Restablecimiento de las condiciones comectas de almacenamiento y conservacion,
v Restablecimiento de las condiciones de limpieza, higiene y aplicacién
de medidas DDD cuando proceda. -
v Ficha de control diario de temperaturas.
¢ Ficha de control semanal.
v Condiciones de almacenamiento
v Medidas correctoras.

ST RS AR

y caracteristicas higiénico-sanitarias.

Recuerda que...

Nunca hay que recongelar un preducto descongelado o ncm,_.;nvé. superado los —12 °C. Descon-
gelar fotalmente y/o cocinar de inmediato para su consumo. .

_/
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Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

B ‘Manipulacién: es lo fase en la que los productos pasan a las dependencias en las que

. seran manipulados y transformados: Aqui se realizan procesos de pesado, corte, porcio-

s ST L R . . . AN .

nado, efc. . -

* Siempre que sea posible cocinar directamente los
llegar a los 70 °C en el interior del producto.

* Cuando hay que descongelar el producto se debera hacer, bien en refrigeracién, o

bien por sistemas que garanticen que la descongelacién sea répida y sin superar los
10 °C en la superficie del producio.

Los cuchillos, tablas, maquinaria, superficies y otros Utiles de trabajo deberdn ser
lavados y desinfectados para cada fase del trabajo. Utilizando detergentes con desin-
fectantes, méquinas de lavado que alcancen los 82 °C de temperatura o por inmersién
en agua a 80 °C durante, al menos, 30 segundos y con aclarado,.con abundante

agua. También son recomendables los esterilizadores de cuchillos por ozono. Para

_o _mamvmmno mmm:&n_onmo:mw.Boncmso..mnx_._m:oammzimn_mvaOm proceder segin un
plan de limpieza esiablecido.

* Siempre que sea posible, habrd dependencias y herramientas diferenciadas para
productos crudos y para productos cocinados. Cuando esto no sea posible habré que
diferenciar bien las fases de manipulacién y efectuar una limpieza y desinfeccién de
los vtiles y superficies de trabaijo para evitar una contaminacion cruzada,

El manipulador- deberd lavarse las manos con detergente y desinfectante en cada
cambio de actividad y no llevar pulseras, anillos, relojes, etc.

* las ropas del manipulador estarén perfectamente limpias y serén de uso exclusivo
para el frabaijo.

* Las conservas que no se utiicen en su totalidad deberdn pasarse a ofro recipiente,
nunica guardarlo en la misma lata.

productos congelados debiendo

Figura 8.12. Racionado de productos.

© Ediciones Paraninfo
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Sistemas de‘autocontrol

Manipulacion

v Contominacién. cruzada . de. los.
productos,

v Proliferacién microbiana y/o con-
tominacién  por - descongelacién
inadecvada de'los producios.

¥ Delimitar zonas de trabaijo y evi-
lar cruces.

v limpiezay desinfeccién de diifes.

v Limpieza:y desinfeccién de pro-
ductos. N 2

v Redlizor -la descongelacion de
los productos correctamente.

¢ Formacién .correcta del manipu-

lador. .

v Cumplimiento estricto de las nor
mas establecidas para la mani- -
pulacién higiénica de alimentos.

1

v Control de la higiene perso-
~ nal e indumentaria. .
v Control de las practicas de manipulacién y hébitos de trabajo.

¢ Control de la higiene de locales, utensilios, superficies, equipos, efc.
v Controles analiticos periédicos. :

Figura 8.13. Ocmmo.a.anmow

i . . h B s

v Restablecimiento de prdcticas correctos de Sonm._wc_an

in.
y Restablecimiento de las condiciones correctas de limp

ieza e higiene.

v Ficha de control semandl.
Separacién de crudo y elaborado.
v Medidas correctoras.

Sabias que...

Cuando se superen las temperaturas de conservacién
consumidos en los 24 horas siguientes.” )

de los ‘productos, estos deberdn ser

© Ediciones Paraninfo




S EE————— S ——
R

e e e e S, e

Gesti6n de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

® Elaboracion en caliente: aqui se procede al cocinado del producto.

* los productos deberén estar fuera de refrigeracién en fiempo
vz : N . A
boracién hasta su cocinado.

minimo desde su preelo-

* Los productos deberén alcanzar uvna temperatura de 70 °C en el interior del-producto.

La normativa indica que los producios elaborados con huevo

crudo deberén alcanzar

una temperatura de 75 °C. Curiosamente se acepta que en los huevos fritos, la yema
no alcance esta temperatura, ya que quedarid fotalmente cuajado. También es fre-

cuente que para las carnes rojas se solicite que quede “poco
esas tfemperaturas en el interior.

Figura 8.14. Elaboracién en ca

liente (fritura).

Elaboracion en caliente

pos de preparacién inadecuados. - .
¥ Reconfaminacién microbiana y/o-contamina
producio. . .

v Supervivencia de gérmenes, toxinas y esporas por temperaturas y tiem-

hecho” y no se alcancen

ol

cién quimica o fisica del

mentos. - .

cuada higiene personal, de superficies, utens

v Redlizar una ‘correcta preparacién y trataimiento culinario de los ali-

v Realizar unas correctas practicds de mdnipulacién, mantener una ade-

ilios, locales, efc. -

v Temperaturas correctas de cocinado: 70 °C e

rd alcanzar 75 °C en el interior del producto.

Cuando en la-preparacién se utilice huevo crudo, la temperatura debe-

n el interior del producio.

|

© Ediciones Paraninfo
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Sistemas de autocontrol

v Control de ia_uoa__.:om\zmauo de cocinado.

v Control de las précticas de manipulacién, higiene personal, utensilios,
superficie, elc,

v Adecuor las temperaturas y liempos de cocinado pora cada tipo de
producto. :

v/ Reprocesar (regenerar) el producto en aquellos casos en que sea posi-
ble, de manera que se alcance en el centro del producto la lemperatura
adecuada (70 °C).

v Reparar aquellos €quipos que no fengan polencia suficiente para al-
canzar las temperaturas adecuadas.

.\Inrcmwnu:#o_ .,Mm,.._._.n_._._o_“._.m_._._v»BEEn_no:Nnn_om: el interior del
producto durante la elaboracisn an caliente. .
v Medidas correctoras.

Figura 8.15. Lubina con taflarines negros.

B Elaboracién en frio: esia fase se aplica a productos destinados a servirse en frio o

que no van cocinados.

® las frutas y hortalizas para consumo en crudo deberén lavarse con agua.y lejia apta
para la desinfeccién del agua de bebida durante cinco minutos y la dosificacis
indique el envase. Las I jias vienen en distintas concentraciones, por éllo. debenios
seguir las m:n_mnonmo:mm..uoal:svmmNo y desinfeccién de hortalizas, Aquellas lejias per-
fumadas o con ofros agentes limpiadores no son aptas para la limpieza de verduras ni
desinfeccién del agua de bebida. La proporcién de hipoclorito sédico deberd ser de
un 0,05 % por litro de agua. Para una lejia con una concentracién de.un 5 % de hi-
poclorito sédico debemos afadir un litro de agua por cada centimetro cébico de lejfa:

© Ediciones Paraninfo




T [ g # Y— e It ag e

P o T m—

e e S M il ) . ‘g %=}

Gestitn.de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias

fectantes, maquinas de lavado que

Plan de limpieza establecido,

Figutd 8.16. Lo mayor parte de las ensaladas son elaboraciones en Frio,

Elaboracién en frio

v Contaminacién por manipulaciones incorrectas.

adecuado.

¢ Los cuchillos, tablas, maquinaria, superficies y ofros dtiles de trabajo deberén ser
lavados y desinfectados para cada Jumm del trabajo. Utilizando detergentes con desin-
aicancen los 82 °C de temperatura o por inmersién

en agua a 80 °C durante, al menos, 30 se. undos y con aclarado con abundante
agua. También son recomendables los ester; izadores de cuchillos por ozono. Para
la limpieza de instalaciones, maquinaria y herramientas debemos proceder segiin on

v . Contaminacién cruzada a través de superficies, utillsje, manipuladores, efc.
v Proliferacién microbiana por elevada temperatura-ambiental durante
la elaboracisn del producio, asi como, por tiempo de preparacién in-

v Delimitar una zona para la elaboracién de platos frios.
v limpieza y desinfeccién de dfiles,

v limpieza y desinfeccion de productos.

¢ Temperatura ambiental y tiempo correcto de preparacicn.
¥ Formacién correcta de manipuladores.

verduras y hortalizas que se vayan a consumir en fresco {crudo).

¥ Realizacién de un correcto procedimiento de higienizacién de frutas,

© Ediciones Paraninfo

Sistemas de autoconitrol

v Control de la higiene personal e indu
¢ Conlrol de précticas de.mg

o s e

v Céniiol n,m. qmi—wm,ieam y _mm,a_u..ow de elaboracisn,
v Controles analiticos periédicos. -, . .l .7V

¥ Restablecimienta de practicas cofrectas-de manipuldcian,
v Resfablecimiento de jas conditiones de limpieza e higiene.
v xmv.donmn_..,o_ producto ?mmmw:ﬂn;n:, aquell

, 0s casos en que sea po-
-sible. = :

v mmn_uo de confrol semanal: ,,_manmmwo..mmﬂ*aiux verduras y horfalizas
[como la que se muestra en la péging 227). .
v Medidas correctoras.

O ¥ pasan a refrigeracién y conservacién; en‘segundo lugar,
J ! tor U cocinado, y por dltima, aquellos que
dy que se regeneran para su:consumo

* Desde el momento del cocinado al de consumo

. » debemos mantener el producto a 70 °C
y consumirlo en las 24 horgs siguientes, Lo

© Ediciones Paraninfo
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Gesti6n de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias Sistemas de autocontrol

® En el caso de que se destine a refrigeracion debemos enfriarlo lo més répido posible
Iras su cocinado, pasando de 65 a 10 °C en el interior del producto en menos de dos

¥

horas o de 65 a ~18 °C en menos de cuatro horas y media si es para congelacién.

* Pora la refrigeracién o congelacién de %_,omcn_om cocinados debemos etiquetar el
producto con la identificacién y la fecha de cocinado. 1

* En la regeneracion para consumo de los productos debemos conseguir una tempera- |
tura de 70 °C en el interior, debe consumirse lo antes posibles y no se deben volver a |

N . 4
refrigerar ni recalentar. i

Post-preparado

v .w.mnﬁuﬁ?:n&mc m n.qomma_...nxni.._,:_wn o fisica del preducto elaborado. !

¥ Proliferacién microbiana por-enfriamiento inadecuado de los alimentos e

elaborados. : ; f

 Proliferacién microbiana Por mantenimiento a temperafuras inadecua-
das, tanto en caliento como en frio, de los producios elaborados.

¢ Proliferacién microbiana por recalentamiento {regeneracién insuficien- s

SNREH
RS e

fe de los productos elaborados, ._._... w P
e i o — Gt ), : :
/' Preparar los alimentos con la minima antelacién a su consumo, i w o
¢ Refrigerar rapidamente [o temperatura menor o igual a 3 °C } los ali- g o P
~ mentos que no se vayan a consumir de inmediato. A e o
/' Mantener los platos calientes a 70 °C en el centro del producio y duran- i .
e un mdximo de. 24 horas. Y m
s mmnn_mzﬁammao.A—dmn:mqan&a a temperatura superior o igual a 70 °C A P
en el centro del producto, = E
v Los alimentos recalentados se deben consumir rdpidamente, no se pue- o I
~ den volver g refrigerar ni recalentor. w“ IR I
i ¥ ; c 7518 : :
v Temperafuras: g F
Mantenimiento en frio entre 0 y 3 °C. #5.
Mantenimiento en caliente a 70 °C. 1
1

v Conirol de temperaturas de mantenimiento de los productos elaborados.
v Control de las condiciones de limpieza-e higiene de utillaje, superfi-
cies; equipos, indumentaria, hdbitos de trabajo, efc.

v Restablecimiento o ajuste de las instalaciones de mantenimiento {en frio
o-en caliente) de los _u_.omcn_Ou.m_ovo_.omoM. , :
¥ Restablecimiento de précticas correctas higiénico-sanitarias.

v Ficha de control diario de temperaturas: Rva.dEBm de mantenimien-
tode productos elaborados (como la que se muestra en la pégina 132). )
v Medidas correcoras, .

MEDIDAS CORRECTORAS:

Observaciones:. ..
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‘Caré de ordero asode, ko y fla

Denominacion: u
: 1y A% Utiles q
Ingredientes Cantidad Maquinaria Dependencias Proceso
1unid Tajo, CF
100 g cuchillos, Limpiar y
| Tomates 200 hornos y bridar
| Tomate cherry 6 uni fogones Trocear
Viho blanco 2dl Trocear
errC 100 g Escaldar y
100 g pelar =
12 dient Cocina*~ Cortar”
2dl calierte Corlar
s/c : Confitar

| talizas. Asar el cordero, desglasar, con este fondo y
ligar. Aparte mez¢lar la nata con 6 dientes de ajo
confitados, el huevo y cocer al bafio marfa. Saltear
| el higado con el tomate y el vino, reducir.

- | Confitar los tomates con dzicar, sal, acejte y fomillo
~ | en horno suave.

Diagrama de flujos: cuarto frio, cocina caliente y pase.

Temperatura en Temperatura infermedia Regeneracion y temperatura
crudo Coccién Abatimiento final !
1-6 °C 70°C 10°C 70°C
vﬂmﬁ“ﬁ“a Peligros en el desarrolio Medidas preventivas

. | Posibilidad de salmo- | Riesgos de confaminacion
.| nela en carne y hue- | cruzada.

Temperatura adecuada en el
centro del producto. Respetar |
zonas de frabajo. Formacién |
del manipulador.

\._‘,n-wa.v-.{:}. P Y

oS o VA Sl A e SR laae - e gt \‘HL
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. | Diagrama de flujos: =

”_.‘_“ ._.uB_uM_“.h..o.B en _L.os_uwﬂﬁca m=a~5wmmn Regeneracién y femperatura
¢ ; Coccion Abatimiento final
m Peligros acerca de 3 ;

los ingredientes Peligros en el desarrollo Medidas preveniivas

214 e
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