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

Este documento va dirigido a la pequefia empresa del sector carnico y
tiene como principal objetivo fijar los requisitos para la aplicacion de
procedimientos de APPCC, facilitar su implantacion y servir de estandar de
referencia para la evaluacidon que lleven a cabo los resvicios de control oficial.

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

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

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

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

Manuel Escolano Puig

Director General de Salud Publica de la Conselleria de Sanita de la Comunidad
Valenciana



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

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

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

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

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

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

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

Federico Félix Real
Presidente de FEDACOVA
Noviembre 2008
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CERTIFICADO DE EVALUACION

La Guia de Practicas Correctas de Higiene del sector Carnico (rev 2),
elaborada por la Federacion Empresarial de Agroalimentacién de la Comunidad
Valenciana, ha sido evaluada en relacién con los principios del Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico en base a las condiciones de aprobacion
referidas en el articulo 8, apartado 3 del Reglamento (CE) N° 852/2004 relativo

a la higiene de los productos alimenticios con resultado de

CONFORMIDAD

EL DIRECTOR GENERAL DE INVESTIGACION Y SALUD PUBLICA

Manuel Escolano Puig
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1. INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

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

Las principales responsabilidades de los operadores del sector alimentario
derivadas del Reglamento (CE) 852/2004 en vigor desde el 1.1.2006 en
materia de seguridad alimentaria, en forma resumida son:

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

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

» Trazabilidad: "“Ser capaces de identificar rapidamente a sus
proveedores o clientes”,

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

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

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

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

En el Reglamento 852/2004 y en referencia al autocontrol cabe destacar:

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

Las guias de practicas correctas de higiene (GPCH) son un instrumento

valioso para ayudar a las empresas alimentarias a cumplir las normas vigentes
sobre seguridad alimentaria y a aplicar los principios del APPCC.
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Esta guia (Revisién 2 de la edicion Noviembre 2008), se presenta a los
operadores del sector carnico de pequefias industrias para facilitar el
cumplimento de la legislacién alimentaria y fijar los criterios de flexibilidad
para la aplicacion del autocontrol que introduce el Reglamento (CE) n©
852/2004.

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

Para facilitar su comprensién y aplicacion, se plantea un enfoque
diferenciado del autocontrol, corresponde respectivamente a:

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

v al Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico), el cual concentra sus esfuerzos en la prevencion de los
peligros significativos del proceso.

A esto hay que sumar un sistema que verifique que los objetivos de seguridad
del autocontrol se alcanzan.

ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

La estructura documental de la guia se ha desarrollado de tal manera que se
facilite su gestion. La guia constituye el manual de procedimientos de
autocontrol que ha de aplicar la empresa y para ello requerira de la
modificacidon o adaptacién de algunos aspectos segun las caracteristicas
de cada empresa.

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

Objeto y alcance
Consideraciones
Desarrollo
Documentacion

N

14




GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: I0A
DEL SECTOR CARNICO Edicidn: Noviembre 08
INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO Revision: 2
OBJETO Y ALCANCE Pagina 3 de 6

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

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

Consideraciones: son aquellos aspectos de interés que el usuario debe
tener en cuenta a la hora de implantar el plan, ademas de que en ocasiones
se da una explicacion de las causas que originan ciertos peligros y forma de
prevenirlos.

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

Documentacién: se recoge de forma resumida el listado de documentacion
y actuaciones para cumplir con cada plan, los registros necesarios y su
frecuencia de cumplimentacion.

El Plan APPCC, tiene una estructura similar, con los siguientes apartados:

Objeto
Alcance
Desarrollo
Documentacion

hNE=

En el punto 3, se indica: la descripcion del producto, los diagramas de flujo
genéricos y la descripcidn de las etapas, los peligros significativos, los puntos
de control critico (PCC) identificados, los limites criticos (LC), los requisitos
operativos de higiene (ROH) y los criterios para su control, con los
procedimientos de vigilancia y las acciones correctivas a aplicar en cada caso.

Después de estos dos blogues, de RPHT y el APPCC, se incluye el apartado de
Verificacion, en el cual de forma resumida se indican las actividades para
asegurar que el sistema esta funcionando eficazmente.

A continuacion vienen los apartados de Vocabulario, Legislacion y
Bibliografia y finalmente los Anexos donde se incluye la siguiente
documentacion:

Anexo I: PAC genérico de la guia.

Anexo Il: ejemplo de Lista de Vigilancia Genérica (LVG) para evaluar las
actividades de vigilancia y verificacion.

Anexo I11: Codigo de Practicas Correctas de Higiene, para que la empresa
los utilice como documento de lectura y formacidn para sus manipuladores.
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Anexo 1V: Lista de aditivos autorizados en industria carnica.
Anexo V: Etiquetado
Anexo VI: Transporte em caliente

El usuario debe tener en cuenta que la legislaciobn puede ser
modificada tras la publicacion de la guia. Por lo tanto la
documentacion de la empresa, incluida la correspondiente a ésta
guia, debera ser actualizada a la luz de los cambios de la legislacion.
La empresa deberda disponer de un sistema que le asegure que aplica
la legislacion actualizada.

USO DEL DOCUMENTO

La empresa puede aplicar los contenidos de esta guia para garantizar la
aplicacion de procedimientos basados en el APPCC y de unas practicas
correctas de higiene.

Para ello debera considerar qué partes del documento son relevantes en
relacidn a las actividades y procesos que se desarrollan en cada empresa.

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

La empresa que opte por la aplicacion de los procedimientos que figuran en
esta guia que le sean de aplicacién, se considerara que dispone de un
sistema APPCC documentado.

En caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la

seguridad, debera aportar evidencias de su validacion para ser evaluados por
el Agente de Control Oficial.

16




saseivi(T GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: I0A
- DEL SECTOR CARNICO Edicidn: Noviembre 08
INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO Revision: 2
OBJETO Y ALCANCE Pagina 5 de 6

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

» Todos los registros (que no estén en soporte informatico) deberan ir
firmados por la persona que los cumplimenta, y verificados segun
periodicidad preestablecida por una persona distinta.

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

» Las casillas se deberan cumplimentar como se indique en cada
procedimiento/registro.

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

| 2. OBJETO |

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

| 3. ALCANCE |

Empresas del sector carnico con diez o menos empleados que realizan las
actividades de despiece, almacén frigorifico de carnes no envasadas,
elaboracion de preparados carnicos, carnes picadas y productos carnicos y/o
centro de reenvasado.

No se aplica a mataderos ni a los establecimientos que se dediquen en
exclusiva a la venta al consumidor final.

17
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ASPECTOS IMPORTANTES.

Actualizar la documentacién de la empresa, incluida la correspondiente a la

guia, siempre que se publiquen cambios en la legislacion.

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

La empresa debe tener en cuenta sus procesos y en base a estos, adaptarlos
para garantizar la conformidad con el Reglamento (CE) n° 852/2004 y el

Reglamento (CE) n° 853/2004.

En el caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la
seguridad alimentaria distintos a los incluidos en esta Guia, se deberan
aportar las evidencias de su validacidon para ser evaluados por el Agente de

Control Oficial.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Garantizar la aptitud del agua utilizada y evitar la contaminacidon directa o
indirecta de los productos alimenticios incluidos en el alcance de la Guia.

2. CONSIDERACIONES

En las industrias que elaboran preparados y productos carnicos, el agua
interviene a nivel de procesado pudiendo afectar a la salubridad del producto.

Los peligros en los que se podria incurrir al utilizar en los establecimientos
carnicos agua “no apta” para el consumo humano serian de tipo bioldgico y
quimico.

El peligro bioldgico lo aportaria la presencia de microorganismos patdgenos en
el agua, circunstancia que podria darse si no existiese la suficiente cantidad de
agente desinfectante, como es el cloro, cuya ausencia puede estar motivada
por varias circunstancias:

v' Pérdidas por deficiencias dentro de las instalaciones de la empresa
(fugas, puntos muertos en conducciones, etc.),

v" Incorrecta dosificacion de cloro en el depodsito intermedio o algun
problema en el dosificador, en el caso de disponer de él.

v' El suministrador no garantice las condiciones de salubridad del agua
(ausencia de cloro, etc.)

Los peligros quimicos pueden derivar de un exceso del nivel de desinfectante
en el agua, por presencia de otras sustancias en cantidades mayores a las
permitidas o por migraciones de materiales de los equipos que entran en
contacto con el agua.

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

24
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3. DESARROLLO

En el caso de disponer de depdsito intermedio y/o abastecimiento privado, se
dispondra de un plano de las instalaciones donde se describa el sistema de
distribucion del agua que muestre las conducciones y se identifiquen las
diferentes salidas o grifos a muestrear, indicando, en su caso, la ubicacion de
depdsitos intermedios y pozos.

En este plano, se diferenciaran las distintas redes de suministro de agua
potable y no potable. También se incluiran las redes de evacuacion.

Los depdsitos cumpliran los requisitos establecidos en el Real Decreto
140/2003, debiendo situarse por encima del nivel del alcantarillado, estando
siempre tapado y dotado de desaglie que permita su vaciado total, limpieza y
desinfeccion. Deberan disponer de un plan de limpieza y desinfeccién del
deposito intermedio con una frecuencia minima anual. La limpieza debera tener
una funcién de desincrustacion y desinfeccidon, seguida de un aclarado con
agua.

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION DEPOSITO INTERMEDIO Firma : DOC: Pr-LD-DI
Ejemplo:

Consideraciones generales

Se vigilara de forma regular la situacion de la estructura, elementos de cierre,
valvuleria, canalizaciones e instalacion en general.

Productos utilizados: deben cumplir las exigencias establecidas para las sustancias para el
tratamiento del agua (art. 9 Real Decreto 140/2003).

Detergente:
Desinfectante:
Preparacion disolucion.:

Desarrollo del procedimiento:

25




GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PCCA
oo DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08

PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA Revision: 2

Pagina 4 de 10

19 Pre-limpieza:

Vaciado del agua del deposito

Retirar la materia grosera y la suciedad mas aparente mediante
arrastre mecanico por agua u otros medios.

20 - Limpieza principal:
- Preparar la disolucion del detergente-desincrustante a las dosis
recomendadas por el fabricante.
- Limpieza de las paredes del depdsito, eliminando incrustaciones
mediante agua a presién y cepillos duros.
Nota: Comprobar la e xistencia d e f isuras o g rietas y r ealizar la s r eparaciones
necesarias El equipo u tilizado para la limpieza, como por ejemplo los cepillos,
deberén m antenerse y | impiarse p ara q uen o co nstituyan unaf uente de
contaminacion.
30 - Enjuagado:

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

40 - Desinfeccion:

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

- Aplicar el desinfectante sobre la superficie. Dejar actuar el
desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de que ejerza
plenamente toda su accion para destruir todos los microorganismos
presentes.

Nota: Pueden u tilizarse p roductos d esengrasantes-desincrustantes- desinfectantes
de manera que las etapas de limpieza y desinfeccion se realizan en una sola etapa.

50 - Enjuagado final:

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

6°- Llenado del depésito:

- Llenar del depdsito de agua y restablecer las condiciones de uso
normales. La concentracion de cloro libre residual no debe ser
superior a 1 mg/L, ni inferior a 0,2 mg/L.
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En caso de disponer de elementos intermedios en la red del agua como
descalcificadores o equipos de odsmosis inversa, se llevara a cabo un
mantenimiento adecuado de acuerdo con las instrucciones del fabricante para
garantizar la calidad higiénica del agua.

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

Para la correcta recogida de la muestra de agua en el grifo correspondiente
para la determinacion del cloro, se seguiran estas pautas:
1. Abrir grifo y dejar correr 2-3 minutos.
2. Recoger agua en recipiente.
3. Realizar el control segun las instrucciones del kit DPD o de otro
método equivalente.

- La toma de muestras se hara de forma rotativa entre los puntos de toma de
agua y grifos de la red, priorizando aquellos situados en areas de produccién y
cuyo suministro puede tener incidencia directa sobre la seguridad del producto.

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

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

Se adjunta el programa de control de calidad del agua, las tablas resumen de

las determinaciones analiticas segin el RD 140/2003 y el modelo de registro de
control de cloro.
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Logo empresa

PROGRAMA DE CONTROL CALIDAD DEL AGUA

Fecha de Vigencia:

Aprobado por:

Firma: DOC: PR-CCA
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Comprobacién del nivel de desinfectante | Registro del nivel de desinfectante
Determinaciones Frecuencia
Red de abastecimiento publico |  -m=mmmmmmmmmmmem 1 mmmeeeeen
Red de abastecimiento publico con depdsito
intermedio Cloro libre residual Semanal
RCCI
Cloro combinado (para ,
imi i la cloraminacion Una vez/ dia de
Abastecimiento propio ) produccion
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Andlisis _
- - - Registros
Determinaciones Frecuencia

Red de abastecimiento publico

Recibo de abastecimiento de agua
consumo humano.
o
Copia del boletin analitico de la calidad del
agua llevado a cabo por el gestor de la red
de distribucion

Red de abastecimiento publico con

Determinaciones del
art.18° (andlisis de

En funcion del
volumen del depésito

Ademas del recibo o copia del boletin del
andlisis del gestor, los boletines de los

deposito intermedio control) Anexo V A.1.b andlisis del laboratorio
Tabla 1 Tabla 2
Tabla3 Tabla3

Abastecimiento propio

Anexo I excepto el
apdo. D)

Frecuencia del
andlisis completo:
Abastecimiento
propio Anexo V
A.2.c.

Boletines de los analisis del laboratorio
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TABLA 1 (art.18 RD 140/2003)

Las determinaciones a realizar en cada analisis de control son los que
mostramos a continuacién:

PARAMETROS VALOR PARAMETRICO
e Olor 3 a 25°C Indice de dilucion.
e Sabor 3 a 25°C Indice de dilucion
e Turbidez salida depdsito 1 UNF
red distribucién 5 UNF
e Color 15 mg/I Pt/Co
e Conductividad 2500 pS/cm-* a 20°C
e pH >6,5a9,5*
e Amonio 0,50 mg/I
e E.coli 0 ufc/ 100ml
e Coliformes 0 ufc/ 100 ml.
e Cloro libre residual ( cuando se utilice cloro y 1,0 mg/|
derivados)** Mg
e Cloro combinado residual ( cuando se utilice 20
e ,0 mg/I

la cloraminacion)

o - o 0,5 mg/I en red de distribucién
e Nitrito ( cuando se utilice la cloraminacion) _ o

0,1 mg/l en salida depdsito

*E| valor minimo podria reducirse a 4,5 unidades de pH

**Valor referido a niveles en red de distribucion.

SALIDA DEL DEPOSITO

Parametros Valor paramétrico
e Hierro (cuando se utilice como floculante). 200 g/l
e Aluminio (cuando se utilice como floculante). 200 pg/l
e Recuento colonias a 22 °C. < 100 ufc/ 1 ml
e Clostridium perfringens (incluidas esporas). 0 ufc / 100 ml
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TABLA 2

ANEXO V RD 140/2003: Anexo V A.1.b)

La frecuencia del analisis de control a la salida de los depositos de regulacion
y/o de distribucién (incluido el de la industria alimentaria) sera la siguiente:

Capacidad del depésito en m3 NUmero minimo de muestras al afio
<100 A criterio de la autoridad sanitaria: *

> 100 - < 1.000 1

> 1.000 - < 10.000 6

> 10.000 - < 100.000 12

> 100.000 24

*depdsitos < 100 m* de almacenamiento 1 muestra/ afio

*depdsitos < 100 m* de distribucion, es decir dep6sitos de circulacion continua y siempre que los controles

del desinfectante sean correctos 1 muestra/ cada 5 anos.

TABLA 3

Analisis completo:

Se determinaran los parametros establecidos en el Anexo 1 excepto la
parte D del Real Decreto 140/2003 y los que la autoridad sanitaria
considere oportuno para salvaguardar la salud de la poblacién abastecida.

Frecuencia del analisis completo: Abastecimiento propio Anexo V A.2.c.

Volumen de agua distribuida ’ P ~
- p 2 NUmero minimo de muestras al afio
(utilizada) por dia en m
<100 A criterio de la autoridad sanitaria: 1 muestra
> 100 - < 1.000 1
> 1.000 - < 10.000 1 por cada 5.000 m3/dia y fraccion del volumen total
> 10.000 - < 100.000 2 + 1 por cada 20.000 m3/dia y fraccion del volumen total
> 100.000 5 + 1 por cada 50.000 m3/dia y fraccién del volumen total
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DE DOCUMENTOS Y ACTUACIONES

Plano de las instalaciones en el caso de las industrias que dispongan de
depdsito intermedio y/o abastecimiento privado, donde identificaran las
diferentes salidas o grifos a muestrear y, en su caso la ubicacion de los
depdsitos intermedios y/o pozos. También se incluiran las redes de
evacuacion.

Aplicar el procedimiento de limpieza y desinfeccion del depodsito/s
intermedios, con una frecuencia minima anual.

Comprobar el nivel de desinfectante segun tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano o copia boletin
analitico (ver apartado 3 desarrollo)

Realizar Controles analiticos del agua segun tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Segun tipo de suministro

Registro de control del cloro RCCI (ver apartado 3 Desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano.
o)

Copia del boletin analitico de la calidad del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

llevado a cabo por el gestor de la red de distribucion

Segun tipo de suministro

Segun tipo de suministro

Boletines de los analisis del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC
genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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Logo empresa

REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO

Rev: 1

Aprobado por:

Firma: | DOC: RCCI

Método de deteccion del cloro:
Cloro residual (0,2-1 ppm)
Cloro combinado (hasta 2 ppm)

N°e RESULTADO NOMBRE Y . -
FECHA HORA GRIFO (ppm) FIRMA Observaciones/n® PAC
Verificacion de los Registros
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

32




VOl IHdd Wvdod id IWd ddd ¥9d Id 4ddd 4OWd Jdddvd dIRIFA DJOA 9931 SOXINV







FEDRCOYA @

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR CARNICO

Cod: PLD

Edicion: Noviembre 08

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Revision: 2

Pagina 1 de 14

1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION

35




GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PLD

DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Revision: 2

Pagina 2 de 14

| 1. OBJETO Y ALCANCE |

Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion para eliminar o reducir
hasta niveles aceptables la poblacidon microbiana de los locales, equipos
incluidos los medios de transporte y los utensilios con los que se manipulan los
productos alimenticios, a la vez que se evita la contaminacién debido a restos
de productos quimicos de la limpieza y desinfeccién.

| 2. CONSIDERACIONES |

La limpieza y desinfeccidon (L+D) en los establecimientos alimentarios debe ser
considerada como una etapa esencial dentro del sistema productivo de la
empresa.

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

» Peligros bioldgicos: los alimentos pueden contaminarse cuando
contactan con superficies, equipos y utensilios sucios, 0 que no se hayan
desinfectado adecuadamente.

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

Para controlar estos peligros debemos limpiar, desinfectar y aclarar bien los
locales, estancias, la maquinaria, equipos, herramientas y utensilios en
contacto directo con los alimentos, incluidos los medios de transporte y
prevenir la recontaminacion antes de su uso.

Se debera prestar atencién a los biofilms para asegurar su eliminacion y
prevenir su formacion. Los biofilms:

- son protecciones que generan las propias bacterias frente a los agentes
antimicrobianos mediante la generacion de un gel cohesivo (biofilm),
dificil de desprender.

- Se forman preferentemente en lugares con dificil acceso donde la
limpieza no es adecuada.

- Los fragmentos de biofilms incluyen bacterias que al desprenderse
pueden dispersarse en el ambiente.
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| 3. DESARROLLO

La propuesta de programa y procedimientos de limpieza y desinfeccion de
locales, equipos y utensilios sirve como orientacion de partida y debera

adaptarse a la realidad del proceso productivo de la empresa.
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Fecha vigencia:

Logo empresa PROGRAMA GENERICO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOCALES Aprobado por:
Firma : | DOC: PR-LD-L

QUE QUIEN CUANDO cOMO Observaciones
Exteriores, Almacén de Retirar herramientas y otros elementos almacenados
material auxiliar y aditivos, *Mensual que impidan la adecuada limpieza. Barrer, ordenar, retirar
cartonaje,

Sala calderas, almacén de
materias primas no
refrigeradas, local de
productos de limpieza y
Utiles limpieza y desinfeccion

Barrer y fregar suelos.

v *Diaria (mecanismo de

apertura) Pr-LD-01 o procedimiento equivalente: Realizar en ausencia
¥ *Semanal cuando contengan de productos alimenticios. Secado de charcos
carnes frescas
Operario de Limpieza ¥ *Mensual cuando sdlo Los elementos susceptibles de albergar Listeria (evaporadores,

Camaras de refrigeracion contengan producto bandejas de los evaporadores, desaglies, etc.). deberan

envasado higienizarse con productos listericidas como por ejemplo: “amonio

¥ *Semestral (evaporadores, cuaternario”
bandejas de los
evaporadores)
Coincidiendo con las Pr-LD-01 o procedimiento equivalente
Cémaras de congelacién operaciones de mantenimiento
0 vaciado
Pr-LD-01 o procedimiento equivalente: desagies, suelos,
Areas donde se realiza el Al finalizar la jornada y cuando paredes, puertas, cortinas de lamas, etc. Realizar en ausencia de
procesado y envasado proceda productos alimenticios.
incluido recepcién y Cuando sea necesario para
expedicion asegurar que se mantienen en
condiciones de higiene Pr-LD-01: techos y luminarias
Cuando sea necesario para
Vestuarios y aseos aseqgurar que se mantienen en Barrer, ordenar Yy fregar

condiciones de higiene

Otros locales a considerar A determinar Pr-LD-X

por la empresa

* Las frecuencias establecidas en el programa de limpieza y desinfeccién deberan incrementarse, cuando sea necesario para garantizar unas correctas
condiciones higiénicas.
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Logo empresa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

etc.

Operario limpieza

Cajas de plastico

Moldes de plastico y/o
inoxidables

Equipos de procesado
(cortadora, amasadora,
cintas, picadora...)

0 aditivos

Inyectores de salmuera y
soluciones con ingredientes

Cuchillos, aceros, etc.

Pr-LD-02 o tunel de lavado con producto especifico o
inmersién em barieras, a desarrollar por la empresa

Firma : DOC: PR-LD-EU
QUE QUIEN CUANDO COMO** Observaciones
Cuando sea necesario para
Vias aéreas, mangueras asegurar que se mantienen en Pr-LD-01 o procedimiento equivalente
condiciones de higiene
Mesas y superficies en Pr-LD-01 o procedimiento equivalente
contacto con alimentos
Ganchos, carros de acero Pr-LD-01 o procedimiento equivalente
inoxidable
Lavamanos, dispensadores, Al finalizar la jornada laboral y Pr-LD-01 o procedimiento equivalente
Papeleras, lavadelantales, cuando proceda durante el
lavabotas, esterilizadores, proceso

Pr-LD-01 o procedimiento equivalente /Pr-LD-02 o
procedimiento equivalente

Pr-LD-2.1 o procedimiento equivalente recomendado por el
fabricante

Delantales, botas, guantes
de malla, etc

Uniforme manipuladores,

Al finalizar la jornada laboral y

Pr-LD-2.2 o procedimiento equivalente

durante el proceso

Pr-LD-01 o procedimiento equivalente

necesario

Diariamente y cuando sea

Lavadora automdtica con detergente y afadiendo
una dosificacion de lejia en la cubeta.
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Logo empresa

Caja de vehiculos de
transporte

Todos los elementos
susceptibles de albergar
Listeria como zonas,
equipos o superficies que
entren en contacto en la
actividad de produccion de
alimentos listos para el
consumo ( loncheadoras,
cajas, etc)

Otra a considerar por la
empresa

Operario Limpieza

Al finalizar la jornada laboral y
cuando proceda

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma :

Pr-LD-01 o procedimiento equivalente. Suelos, paredes, techo,
puertas, cortinas de lamas, etc. Realizar en ausencia de producto
alimenticio.

Diario, no obstante se
recomienda que se hagan
limpiezas y desinfecciones

intermedias durante descansos
0 cambios de turno.

Pr-LD-2.3 o procedimiento equivalente
Es importante desmontar las piezas para facilitar la limpieza y
desinfeccion.

A determinar

Pr-LD-X

** |La empresa aplicara procedimientos operativos Pr-LD-03 en las superficies, equipos y utensilios susceptibles de contaminarse durante el proceso.
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

v Pr-LD-01 (limpieza y desinfeccién genérico)

v Pr-LD-02 (procedimientos especificos de los locales y equipos a determinar

por la empresa)

= Ejemplo desarrollado: Pr-LD-2.1 (procedimiento de limpieza de
inyectora de salmuera).

= Ejemplo desarrollado: Pr-LD-2.2 (procedimiento limpieza y
desinfeccion cuchillos).

= Ejemplo desarrollado: Pr-LD-2.3 (procedimiento de limpieza y
desinfeccion de elementos susceptibles de albergar listeria como
zonas, superficies o equipos (loncheadoras, estantes, etc) que
entran en contacto con alimentos listos para el consumo (
cocidos, curados, etc.) y, de evaporadores, bandejas de
refrigeradores, desagués, etc.)

v Pr-LD-03 (procedimiento limpieza y desinfeccion operativo)

Consideraciones generales para todos los procedimientos:

Realizar todas las etapas del procedimiento de limpieza y desinfeccion,
garantizando los tiempos de actuacion de los productos autorizados
empleados para producir la accién desengrasante o bactericida. Mirar la
dosificacién y las condiciones de uso en ficha técnica.

En el caso de desinfectantes estaran inscritos en el registro oficial de
biocidas de la Direccion General de Salud Publica del Ministerio de
Sanidad e identificado con el correspondiente nimero actualizado y las
siglas HA. Se tendran en consideracion las condiciones de uso del
fabricante (etiquetado del producto o ficha técnica) y se almacenaran en
local o armario identificado y separado de los lugares de manipulacion,
donde no exista riesgo de contaminacion de los alimentos.

Los utensilios y equipos utilizados en la industria alimentaria deben ser
faciles de desmontar, preferentemente de material inoxidable,
resistentes a la corrosidn, que no transmitan sustancias tdxicas y
capaces de soportar lavados frecuentes.
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Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION GENERICO Firma : | DOC: Pr-LD-01

Consideraciones generales:

Se debera establecer la secuencia u orden de realizacidon de las operaciones de
limpieza de manera que se evite la recontaminacion de equipos ya limpios y
desinfectados, en especial cuando se utilizan sistemas de limpieza a presién
que generan aerosoles.

Productos utilizados.:

Detergente: Desinfectante:

Preparacion disolucion:

Desarrollo del procedimiento.

1° Preparacion del entorno:

- Eliminar, apartar o tapar todo aquello susceptible de ser contaminado
por salpicaduras, tales como carros conteniendo materias primas,
producto, etc.

- Si fuera necesario, desmontar el equipo a limpiar dejando al aire todas
las superficies en contacto con el producto.

2° Pre-limpieza:

- Retirar la materia grosera mediante arrastre mecanico por agua o
utensilios de limpieza de la suciedad grosera.

- Enjuagar con agua hasta que las superficies queden exentas de restos.

Las superficies quedan asi en situacion Optima para ser tratadas con
detergente.
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3° Limpieza principal:

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y disolver la
suciedad y la grasa. Se tendra en cuenta la recomendacion de utilizar
agua caliente para facilitar la eliminaciéon de grasa.

Preparar la disolucion del detergente a las dosis recomendadas por el
fabricante, durante un tiempo suficiente, a la temperatura recomendada.

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

4° Enjuagado:

- Enjuagar la superficie con agua potable para eliminar todo resto de
detergente y suciedad disuelta.

5° Desinfeccion

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

- Aplicar el desinfectante mojando con él toda la superficie. Dejar actuar el
desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de que ejerza
plenamente toda su accién para destruir todos los microorganismos
presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos d esengrasantes-desinfectantes de manera que las etapas de limpieza y
desinfeccion se realicen en una sola accion.

6° Enjuagado final:

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

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

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION ESPECIFICO

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : DOC: Pr-LD-02

Consideraciones generales

La empresa debera describir el procedimiento de limpieza y desinfeccién de
aquellos equipos cuyas caracteristicas, disefio y uso recomiendan la aplicacion
de un procedimiento distinto al genérico.

Productos utilizados:

Detergente:

Preparacion disolucion:

Desarrollo del procedimiento:

Desinfectante: _

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y Fecha vigencia:
Logo DESINFECCION DE LA INYECTORA Aprobado por:
empresa (Sistematica a desarrollar) Firma : | DOC: Pr-LD-2.1
1. | Vaciar de salmuera Abrir los desagties del depdsito de salmuera y dejar
escurrir toda la que quede
2. | Enjuagar filtros y depdsitos Enjuagar los filtros y deposito de salmuera con
de salmuera manguera de agua caliente
3. | Enjuagar circuito de salmuera | Llenar el depodsito de salmuera con agua y poner la
maquina en marcha 5 minutos
4, | Limpiar circuito de salmuera Llenar deposito con agua caliente y detergente y
poner la maquina en marcha 10 minutos
5. | Enjuagar circuito de salmuera | Llenar el depdsito de salmuera con agua y poner la
maquina en marcha 5 minutos
6. | Enjuagar resto de la inyectora | Desmontar cabezales vy filtros. Enjuagar la inyectora
con manguera de agua caliente.
7. | Limpiar resto de inyectora Aplicar detergente a la inyectora
8. | Enjuagar detergente Enjuagar la inyectora con manguera de agua fria
9. | Desinfectar Aplicar solucidn desinfectante por todas las
superficies.
10. | Desinfectar circuito de Llenar el depdsito de salmuera con agua y anadir el
salmuera desinfectante. Poner la maquina en marcha 5
minutos. Dejar reposar 20 minutos.
Verificar que las agujas no estan embozadas.
11.| Enjuagar el desinfectante Vaciar el depdsito, enjuagarlo y llenarlo con agua
fria. Poner la maquina en marcha 5 minutos. Vaciar
los depdsitos y desmontar los filtros
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Fecha vigencia:
Logo DESINFECCION DE CUCHILLOS Aprobado por:
empresa (Sistemética a desarrollar) Firma DOC: Pr-LD-2.2
1. Enjuagar Con agua caliente para eliminar la suciedad adherida
2. Frotar Con cepillo y detergente, prestando especial atencion a la union
del mango con la cuchillo.
3. Enjuagar Con agua corriente
4, Comprobar Que no hay restos de suciedad ni la superficie esta engrasada
5. Desinfectar Durante 20 segundos al menos con agua a 82°C o método de
efectos equivalentes
6. Guardar En armario
Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION ( LISTERIA Firma : DOC: Pr-LD-2.3
MONOCYTOGENES)

Consideraciones generales.

Este procedimiento se aplicara en aquellos elementos susceptibles de albergar
Listeria: camaras frigorificas donde se almacenen productos listos para
consumo sin envasar, salas y equipos donde se manipulen alimentos listos para
consumo, etc.

Es importante evitar la recontaminacion de superficies ya limpias y
desinfectadas a partir de aerosoles derivados de la limpieza de zonas proximas.

Dichos equipos deberan disponerse de tal forma que eviten la existencia de
zonas inaccesibles para la limpieza y sitios de acantonamiento que faciliten la
creacion de biofilms que continenen L. monocytogenes.

En éste procedimiento es fundamental garantizar la desinfeccion utilizando
desinfectantes listericidas, y a dosis adecuadas, segun recomendacion del
fabricante.

Los pasos a seguir en este procedimiento son comunes al procedimiento de
limpieza y desinfeccidon genérico.
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Los niveles recomendados de control de L. monocytogenes son:

Superficies Sustancia de desinfeccidn Nivel recomendado de
que entran control de L.
en contacto monocytogenes
con los | Amonio Cuaternario 200 ppm
alimentos Cloro 200 ppm
Desinfeccion con agua caliente: se debera lograr una temperatura
de la superficie del equipo a > 71°C

Fecha vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
DESINFECCION OPERATIVO Firma : DOC: Pr-LD-03

Consideraciones generales

En la limpieza y desinfeccion operativa no se podran utilizar métodos que
faciliten la dispersién de los agentes contaminantes, como por ejemplo, la
nebulizacién producida como consecuencia del uso inadecuado de las
mangueras en presencia de producto alimenticio.

La empresa debera describir el procedimiento de limpieza y desinfeccién de
aquellos equipos e instalaciones que deban ser higienizados durante el proceso
productivo, en los siguientes casos: como medida de control para prevenir
contaminacién cruzada en la fabricacion de productos sin alergenos y con
alergenos, como consecuencia de paradas de la actividad (ej. tiempo de
almuerzo), o por contaminacién accidental, hasta garantizar que estos equipos
no sean fuente de contaminacion.

Productos utilizados:

Detergente: Desinfectante:

Preparacion disolucion.:
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Desarrollo del procedimiento:

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
DESINFECCION OPERATIVO Firma: | DOC: Pr-LD-03

Logo empresa

Actuacion sobre equipo,
utensilios, vestimenta, o

Equipo, utensilios, Actuacion sobre el proceso

vestimenta, o superficies
con riesgo de contaminar superficies con riesgo de
contaminar
Aplicar el procedimiento de

Parada de la actividad, retirada del producto
limpieza correspondiente

Cualquier superficie de las alimenticio contaminado.
instalaciones evitando contaminacion
cruzada.
Cuando se haya producido una contaminacion de N . .
. . - . . Limpieza previa de materia
Ejemplo: los equipos se procedera a paralizar el proceso rosera e introdudir en aqua
Cuchillos hasta garantizar unas condiciones adecuadas para | 9 caliente (>82°C) ’
Equipos e su reinicio. '
utensilios
Otros:

Botas, delantal,

Vestimenta etc.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Asegurar que todos los manipuladores de alimentos de la empresa reciben
formacién inicial y continuada que los capacite en materia de higiene, y
especificamente, en lo que se refiere a su responsabilidad en las distintas
operaciones del proceso de produccion en las que participen.

Los responsables de la aplicacion de esta guia, deben recibir ademas
capacitacion para gestionar los aspectos de seguridad alimentaria relacionados
con su industria, en particular lo relacionado con la aplicaciéon de esta guia.

2. CONSIDERACIONES

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

El Reglamento (CE) n® 852/2004 establece la obligaciéon y responsabilidad que
tienen los empresarios de formar y desarrollar Programas de Formacion
Continuada y evaluar su aplicacion.

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

La empresa puede optar por la formaciéon interna o contratar una entidad
externa de formacion.

La empresa evaluara la eficacia de la formacién impartida con la observacion
diaria de las practicas de manipulacién de sus trabajadores y mediante el
examen de los resultados de las revisiones periddicas que quedaran registradas
mensualmente en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).
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Ademas de las actividades ya comentadas, la empresa puede realizar otras para
corregir o reforzar las practicas de manipulacién como:

v
v

Carteles recordatorios de buenas practicas de higiene y fabricacion.

Lectura y comprension de guias, articulos, apuntes sobre higiene
alimentaria, el propio Cddigo de Practicas Correctas de la empresa,
etc.

Charlas, asistencia a otros cursos, ferias, jornadas, videos
didacticos...

Los peligros que se pueden prevenir si el personal manipulador esta
concienciado de sus responsabilidades y es conocedor de las normas de higiene
y procedimientos que les afectan son:

Peligros bioldgicos:

El manipulador puede contaminar los alimentos cuando es portador de
gérmenes y los transfiere de forma directa a los alimentos debido a
malas practicas de higiene.

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

De una manera indirecta (contaminacidon cruzada), puede actuar
como intermediario entre una fuente de contaminacion (utensilios mal
higienizados, materias primas contaminadas, residuos, etc.) y el
alimento, si realiza practicas de manipulacién incorrectas (en recepcion
de la carne, almacenamiento, preparacion de materias primas, etc.).

Peligros fisicos:

Los alimentos se pueden contaminar con objetos personales como
pendientes, piercings, anillos, imperdibles, botones, etc., que se
pueden incorporar a los alimentos en cualquiera de las fases de
manipulacién o ser vehiculos de contaminacion bioldgica.

por malas practicas de manipulacion durante el procesado como el no

comprobar visualmente la integridad de los cuchillos, cintas, cuchillas
de picadora, etc.
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3. Peligros quimicos:

» Incorporacion de forma involuntaria o accidental a los alimentos de

alergenos, restos de detergentes, insecticidas,
personales, etc.

medicamentos

| 3. DESARROLLO

La empresa elaborara un programa de formacién continuada segun

modelo y lo completara segun necesidades.

El programa de formacion incluira los contenidos de la guia que sean relevantes

para el personal segun sus actividades y responsabilidades.

Ademas la empresa se asegurara de que se aplican las actuaciones recogidas
en el Cdédigo de Practicas Correctas de Higiene que se adjunta en el

anexo III.
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Fecha vigencia:
Logo empresa PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA Aprobado por:

Firma : DOC: PR-FC

Registro de lectura del

Cddigo Practicas Correctas de Operarios Al incorporarse a la | Entrega del CPCH. CPCH de la empresa
Higiene (CPCH) nuevos empresa P )
Formacion inicial*: Segun calendario de Asistencia al
la Entidad de Curso de
Curso de Manipulador de Operarios Formacion y/o Formacion Basica
Alimentos del sector de industrias nuevos segun calendario en Higiene
de la carne interno de la Alimentaria o .
empresa Certificado de formacion
emitido por entidad
externa y/o Registro de
formacion interna (RAF) y
-, . ) Asistencia curso documentacion de los
Formacion continuada: de Formacion contenidos, responsable
Actualizacion de la Formacion Operarios Continuada en de la docen_c la fprmadp
e . veteranos Cada 3 afios Higiene en la materia a impartir
basica para trabajar en el sector Alimentaria
de industrias de la carne
Formacion del personal
responsable de la aplicacion de la | Responsables
; S s Curso de
guia (actividades de verificacion, dela Seqtin plan de o
ilancia PCCs o ROHs aplicacid licacién d egun plan | aplicacion de la
vigilancia S0 s aplicacion | aplicacion de implantacion Guia
de procedimientos y otros la guia
controles)

Otros actividades formativas a
considerar por la empresa

*La formacion inicial debera realizarse lo antes posible, mientras no se haya recibido ésta, el manipulador
quedara excluido de ejecutar operaciones relacionadas con los PCCs o0 ROHs.
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Adaptar el Programa de formacion continuada

- Proveer del Codigo de Practicas Correctas de Higiene a los operarios
nuevos que se incorporen a la empresa.

- Realizar la formacion inicial y continuada
- Realizar la formacién previa del personal responsable de la aplicacion de

la guia

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Registro lectura del Cédigo de practicas correctas de
higiene RLCPCH

Registro de actividad formativa desarrollada por la
empresa (RAF): responsable imparticion, contenidos y
documentacion del desarrollo de los contenidos y
evaluacion de los asistentes.

Cada vez que se incorpore un nuevo operario a la empresa

Cada vez que se realice un curso de Formacion inicial o
continuada de higiene alimentaria

(o]

Original o Copia del Certificado de formacion emitido
por empresas formadoras, contenidos y
documentacion del desarrollo de los contenidos,
responsable de la formacion.

Cada vez que se realice el curso de aplicacion de la guia

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA LVG* Mensual

*Los m odelos de listas d e Vigilancia g enérica se encuentran en el anexo II1. Cualquier in cidencia o
desviacion detectada en la vigilancia o v erificacion, im plicard la cumplimentacién de un PAC genérico
(modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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Logo empresa REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA f;;gart:jg";gﬁ'on:
DESARROLLADA POR LA EMPRESA* - -
Firma : | DOC: RAF
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
FORMATIVA DESARROLLADA:
Contenidos:
Nombre y apellidos asistente Puesto de Firma
Trabajo
OBSERVACIONES:
* Este registro es para actividades formativas realizadas por la propia empresa
Verificaciéon del registro
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE Aprobado por:
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE* Firma : | DOC: RLCPCH

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

Fecha Nombre y apellidos manipulador

Puesto de trabajo Firma manipulador

* Este registro es para actividades formativas realizadas por la propia empresa

Verificacion del Registro

Verifica: Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer actividades y controles necesarios para evitar que el deterioro de
las instalaciones o el incorrecto funcionamiento de los equipos puedan afectar
a la seguridad de los productos alimenticios que se procesan en el
establecimiento.

Abarca el mantenimiento preventivo y correctivo de locales, instalaciones y
equipos, asi como, la calibracion y verificacion de los equipos de medida que
intervenga en la vigilancia de un punto de control critico (PCC), un requisito
operativo de higiene (ROH), o un requisito previo de higiene y trazabilidad
(RPHT).

2. CONSIDERACIONES

Tanto el disefio de la industria carnica, como la conservacion de las
instalaciones y el buen estado y funcionamiento de equipos y utensilios,
influyen en el estado higiénico-sanitario de los productos que se procesan.
Las operaciones del proceso deberan adaptarse para evitar los problemas
derivados del disefo.

Es necesario respetar el flujo de produccion, desde la recepcién de materias
primas hasta el envasado que evite posibles cruces entre lineas de
produccidn siguiendo el principio de marcha hacia adelante.

El correcto mantenimiento de los locales y equipos, ademas de prevenir los
deterioros que pudieran presentarse, nos van a facilitar la correcta gestion
del resto de planes de la guia.

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

1. Peligros biolégicos debidos a:

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

= Un mantenimiento deficiente de los equipos puede suponer que no
funcionen correctamente y por lo tanto, no cumplan la funcién tecnoldgica
para los que fueron disefiados, comprometiendo la seguridad de los
alimentos que se estan elaborando.
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= Un incorrecto funcionamiento de los equipos de medida puede ocasionar
la pérdida de seguridad en procesos criticos.

2. Peligros fisicos:
» Desconchados de paredes, cristales de ventanas y bombillas, dxidos de
equipos, tornillos, tuercas, puntas de cuchillos, esquirlas metdlicas, etc.,
que pueden llegar al alimento.

3. Peligros quimicos:

= Lubricantes de la maquinaria, liquidos refrigerantes, pinturas, etc.

| 3. DESARROLLO

A) PROGRAMA DE REVISION DE EQUIPOS E INSTALACIONES

Se debe realizar una revision periddica de equipos e instalaciones para
detectar si es necesario su reparacion o sustitucion. Estas revisiones podran
incluir: paredes, suelos, techos, estado de mosquiteras, filtros, utillaje
(cuchillos, tablas de corte,..) puertas y ventanas, cortinas de lamas, sistemas
de evacuacién (sifones, rejillas y desagiies), cuadros eléctricos, luminarias,
etc.

En la revisidn del estado de instalaciones y equipos se debera comprobar los
diferentes aspectos del mantenimiento, como por ejemplo el estado de
conservacion, integridad, aislamiento, funcionamiento de las instalaciones y
equipos segun proceda. El resultado de las revisiones quedara registrado
mensualmente en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

Cuando se detecten equipos o maquinaria deteriorados o que presenten
anomalias en su funcionamiento y la seguridad de los productos pueda por
tanto verse afectada, se generara el correspondiente PAC en el que se
explicitaran las medidas correctivas a adoptar, como la sustitucion y/o
reparacion de los equipos en el menor tiempo posible, tomando decisiones
sobre el producto afectado de tal forma que no se incida negativamente
sobre la seguridad de los mismos.

Las actuaciones de mantenimiento correctivo deberan garantizar en la
medida de lo posible su recurrencia.
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B) PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS

En este programa, se incluiran las instalaciones y equipos que precisen de
actuaciones de mantenimiento periddico y puedan influir en la seguridad del
producto (revisiones recomendadas por el fabricante, puestas a punto,
engrasamientos, cambio de componentes, etc.).

La periodicidad del mantenimiento preventivo dependera de:

v la intensidad de su uso,

v las recomendaciones sugeridas por los fabricantes de los equipos
(especificacion del equipo) o por el personal técnico,

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

A continuacion, se incluye un modelo de Programa de mantenimiento
preventivo de instalaciones y equipos PR-MIE a desarrollar por la empresa. En
el mismo, la empresa documentara los equipos que requieren un
mantenimiento especifico, frecuencias y responsables de su realizacién, como
por ejemplo:

= Autoclave, dispositivo de coccion y hornos.

» Picadoras y cutteres.

» Amasadoras

= Embutidoras

» (Camaras refrigeradas y congeladores.

» Secaderos

= Atadoras

» Descalcificadores y aparatos de ésmosis inversa
»= Loncheadoras y cintas transportadoras

» Envasadoras a vacio y atmdsfera protectora o modificada.
= Etc.
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Fecha vigencia:
Logo empresa PROGRAMA MANTENIMIENTO PREVENTIVO INSTALACIONES Y EQUIPOS Aprobado por:
Firma : | DOC: PR-MIE
Instalaciones/ Equipos Quién Frecuencia Cémo Observaciones
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C) PROGRAMA DE VERIFICACION Y/O CALIBRACION DE LOS
EQUIPOS DE MEDIDA UTILIZADOS EN LA VIGILANCIA DE PCCS,
ROHS Y RPHTS.

La empresa dispondra de un listado con los equipos de medida utilizados en el
control de parametros de seguridad y en su caso, la identificacion y certificado
de calibracidn del equipo patrén usado en la calibracion.

Estos equipos deberan estar verificados para garantizar la fiabilidad de las
mediciones con ellos efectuadas.

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

La calibracién la realizan entidades externas y emiten un certificado de
calibracion que debe contener los siguientes contenidos minimos segun
establece la ISO/TS/ 17025:

1-  Titulo.

2- Nombre, direccion del laboratorio, lugar donde se realizan los
ensayos.

3- Identificacion Unica del informe y de cada pagina e identificacion
clara del final.

4- Nombre y direccién del cliente.
5- Identificacion del método utilizado.
6- Descripcion, estado e identificacion del instrumento sometido a
estudio.
7- Fecha de recepcion del objeto y fecha de realizacion de cada ensayo.
8- Referencia al plan de muestreo y procedimientos utilizados.
9- Resultados de los ensayos con las unidades de medida.
10- Nombre, cargo y firma de la persona que ha autorizado el informe.
11- Cuando proceda, declaracién de que los resultados se refieren sélo a
objetos sometidos a ensayos.
12- Contenidos adicionales necesarios para la interpretacion de los
resultados:
- las condiciones en que se realizd la calibracién
- la incertidumbre de medida
- evidencias de trazabilidad al patron
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Verificacién de equipos de medida: es la confirmacién mediante examen y
evidencia de que se han cumplido los requisitos especificados. La verificacion
permite conocer las desviaciones entre los valores de un equipo de medida
calibrado vy el verificado; el resultado de la verificacion conduce a una decision
para confirmar la medida, realizar ajustes en las mediciones, realizar ajustes en
el instrumento de medida, y si fuera posible, reparar, descartar o declarar
obsoleto el instrumento de medicion. En todos los casos se requiere un informe
que registre la verificacion, que se archivara con la documentacion de medicién.

La empresa podra optar por realizar ella misma las verificaciones de los equipos
de medida con su equipo calibrado o contratar externamente estos servicios, en
este Ultimo caso se debera aportar documentacion relativa al procedimiento
utilizado si difiere del propuesto en esta guia.

A continuacién, se incluye un modelo de Programa de verificacion/calibracion
de equipos de medida PR-VCEM.
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Logo empresa

PROGRAMA VERIFICACION/CALIBRACION DE EQUIPOS DE MEDIDA

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : | DOC: PR- VCEM

Equipos

Responsable

Frecuencia de la vigilancia

Actuacion

Registro

Equipos de medida ( termémetros,
Balanzas aditivos, ph-metros,etc)

Personal asignado
por la empresa
0
Empresa externa

Semestral */**

Pr- VCEM-01 u otro procedimiento
equivalente.
0
Procedimiento empresa
externa.

Registro verificacion de equipos de medida
RVEQ
o]
Registro verificacion empresa externa

Termoémetros y  registradores  de
temperatura pa ra transporte,
almacenamiento y distribucién  de
alimentos ultracongelados.

Empresa
autorizada
para el control
metroldgico

Después de reparacién o
modificacion:

Minimo cada dos afios desde la
puesta en servicio o Ultima
verificacion

Segun lo dispuesto en la normativa
referente al control metroldgico
instrumentos de medida

Marcado de conformidad CE.

Certificado de verificacion y etiqueta
después de reparaciones o verificaciones

Termdmetro calibrado
utilizado por la empresa para realizar las
verificaciones del resto de los equipos

Personal asignado
por la empresa
0
Empresa externa

Segun instrucciones del fabricante
0 en caso contrario se recomienda
como minimo cada dos afios.

Calibracién segun instrucciones o
procedimiento
de empresa externa

Certificado de Calibracion

*La frecuencia debera aumentarse a trimestral si en sucesivas lecturas se observan desviaciones significativas y continuadas.
**| 0s termémetros de columna de liquido en vidrio solo serd necesario verificar una sola vez siempre que la columna permanezca integra.
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En caso de optar por la verificacion interna, se podra aplicar el siguiente
procedimiento:

PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE Fecha vigencia:

EQUIPOS DE MEDIDA DE TEMPERATURA Aprobado por:

empresa Firma : DOC: Pr- VCEM-01

Identificacién del equipo a verificar y del termdmetro calibrado patrén.
Ejemplos.

Equipo: Sonda de control de coccion
Sonda camara frigorifica de canales de carne de ungulados
Termometro calibrado patron. xxxx,

Determinacion de la medida de referencia a la que se verificara, que es
la medida a la que habitualmente trabaja el instrumento de medida y
coincidira o estara proxima a los limites legales o criticos que con ese
instrumento se controlaran.

Ejemplos.
Sonda de control de coccion: 70°C
Sonda camara frigorifica de canales de carne de ungulados: 7°C

Someter las sondas del equipo calibrado y equipo a verificar a las
condiciones proximas a la medida de referencia.

En el caso de sondas para medicion de temperaturas lo ideal es
introducir las dos sondas en un liquido estabilizado a una temperatura
dentro del rango de uso normal del equipo. Si las sondas no son moviles
(por ejemplo en camaras) se deberan situar ambas proximas para que
estén sometidas a las condiciones mas similares.
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4, Determinacion del probable valor real de medida del equipo calibrado
para lo que se tendra en cuenta la correccion e incertidumbre del patrén
que figuran en su certificado de calibracion

Ejemplos.

Lectura para la verificacion de la sonda de control de coccion: la lectura del
termometro ca libradoe s 6 8°Ca It eneru nac orrecciond e -1y u na
incertidumbre £0.5, el probable valor real es 67+0.5

Lectura para la verificacion de la sonda de la camara frigorifica de canales de
carne de ungulados: |a lectura del termometro calibrado es 7°C al tener una
correccion de -1 y una incertidumbre #0.5, el probable valor real es 6+0.5

5. Contrastar las medidas entre el equipo calibrado y el instrumento a
verificar una vez estabilizadas las lecturas, y determinacion de la
diferencia entre las mediciones del probable valor real del equipo
calibrado y el instrumento de uso que estamos verificando.

Algunos instrumentos de medida permiten el ajuste para que coincida
con la medida real obtenida, en estos casos, no sera necesario aplicar
correcciones a las medidas con ellos realizados.

Ejemplos.

Sonda de control de coccion: el probable valor real es 67+0.5 y la lectura del
termometro que se esta verificando es de 70°C, la diferencia es -340.5

Sonda camara frigorifica de canales de carne de ungulados: el probable valor
real es 6+0.5 y la lectura del termometro que se esta verificando (en uso) es
de 59C, la diferencia es +1£0.5

6. Determinacion de la correccién a aplicar en las medidas teniendo en
cuenta la incertidumbre del equipo calibrado. Para esta determinacién se
tendra en cuenta el valor mas desfavorable considerando la
incertidumbre del patron.

Ejemplos.

Sonda de control de coccion: al tratarse de una sonda para el control de la
temperatura de coccion a la cual tenemos que restarle -3°C +0.5, el valor mas
desfavorable serd -3°C-0.5=-3.59C. En el ejemplo, cuando el termometro que
estamos verificando indica 70°C, los valores reales, teniendo en cuenta la
correccion e incertidumbre del patron, pueden ser 67.59C 6 66.5°C, este ultimo
seria el valor mas desfavorable, por lo tanto habria que restar 3.5 °C a las
medidas realizadas con ese termometro.
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Sonda cémara frigorifica de canales de carne de ungulados: se trata de una
sonda p ara el control d e | as c ondiciones d e refrigeracion a | a que hay q ue
sumar 19C+0.5. Con los datos del ejemplo cuando el termometro que estamos
verificando (en uso) indica 5°C, los valores reales probables pueden ser 5.5 6
6.5, este ultimo es el valor mas desfavorable, por la tanto habria que sumarle
1.59C a las medidas realizadas con ese termometro.

7. Cumplimentar el registro de verificacién de equipos de medidas. En el
caso de ser un equipo utilizado en el control de temperaturas,
cumplimentar también el apartado “CORRECCION A APLICAR” del
registro del control de temperaturas.

8. Incorporar una etiqueta o pegatina al equipo de medicidon después de su
verificacion en la que figura la fecha de la siguiente verificacion vy las
correcciones a aplicar mediante leyendas como “sumar 1.5°C” 6 “restar
3.50C".

Ejemplos.
Sonda de control de coccion: "restar 3,50C”
Sonda camara frigorifica de canales de carne de ungulados: "sumar 1,50C”
CAMARA FRIGORIFICA CANALES
Fecha proxima verificacion: 01/09/2012.
Correccion a aplicar: Sumar +1,5°C.
FECHA: RESPONSABLE:
i Termoémetro calibrado p
Medida Termdmetro de uso
de - -
EQUIPO | | teren - - . Probable Rl Correccion a
X lectura | correcciéon incertidumbre Lectura de .
cia valor real - aplicar
mediciones
Sonda de
control 70°C | 68°C -1 + 0.5 °C 67 °C 70 °C -30C+0.5 | Restar3.5°C
coccién
Sor;‘rjif) d | 7oc 70C -1 + 0.5 °C 6 0C 50C +10C+0.5 | Sumar 1.5°C
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ASPECTOS ESPECIFICOS TERMOMETROS Y REGISTRADORES DE
TEMPERATURA PARA TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS ULTRACONGELADOS

Se entendera por «alimentos ultracongelados» los productos alimenticios, que
hayan sido sometidos a un proceso adecuado de congelacion denominado
«congelacion rapida», que permita rebasar tan rapidamente como sea
necesario, en funcién de la naturaleza del producto, la zona de maxima
cristalizacién que dé como resultado que la temperatura del producto en todas
sus partes tras la estabilizacion térmica se mantenga sin interrupcion en
temperaturas iguales o inferiores a -18°C y que sean comercializados de modo
que indiquen que poseen esta caracteristica (Directiva 89/108/CEE).

Los termOmetros y los registradores de temperatura para transporte,
almacenamiento y distribucion de alimentos ultracongelados, excepto vitrinas e
instalaciones destinadas al comercio al por menor, deberan cumplir con lo
requerido en el Reglamento (CE) N© 37/2005 relativo al control de la
temperatura de los alimentos ultracongelados, en la Orden ITC/3701/2006 que
regula el control metroldgico en los termometros y registradores de
temperatura, y los requisitos que les sean de aplicacion del Real Decreto
889/2006 por el que se regula el control metroldgico del Estado sobre
instrumentos de medida.

La empresa publica responsable del control metroldgico en la Comunidad
Valenciana, es SEPIVA (Seguridad y Promocién Industrial Valenciana S.A.), que
depende de la Conselleria de Economia, Industria y Comercio. En su pagina
web hay disponible informacion al respecto y se puede consultar sobre las
empresas que tienen la concesion administrativa para la realizacién de estos
servicios: http://www.sepiva.es/metrologia informacion.

Se resume a continuacion los requisitos exigidos en las normas mencionadas.
FASE DE COMERCIALIZACION Y PUESTA EN SERVICIO

Los requisitos esenciales, metrologicos y técnicos que deben cumplir los
instrumentos son los determinados en el apartado 4 de las normas UNE-EN
12830 y UNE-EN 13485, para registradores de temperatura y termometros,
respectivamente.

La conformidad de los instrumentos de medida con las disposiciones, se hara
constar mediante la existencia en el mismo de un marcado CE. El marcado
adicional de metrologia constara de la letra M y de los dos ultimos digitos del
ano en que se aplicd, enmarcados en un rectangulo. La altura del rectangulo
sera igual a la altura del marcado CE. El marcado adicional de metrologia se
situara inmediatamente a continuacién del marcado CE.
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VERIFICACION DESPUES DE REPARACION O MODIFICACION

Se entiende por verificacion después de reparacion o modificacion, de acuerdo
con lo dispuesto en el apartado z) del articulo 2 del Real Decreto 889/2006, el
conjunto de examenes administrativos, visuales y técnicos que pueden ser
realizados en un laboratorio o0 en el lugar de uso, que tienen por objeto
comprobar y confirmar que un instrumento en servicio mantiene, después de
una reparacion o modificacibn que requiera rotura de precintos, las
caracteristicas metroldgicas que le sean de aplicacion.

Todas las actuaciones realizadas por un reparador autorizado estaran
documentadas en un parte de trabajo, en formato diptico autocopiativo. La
primera hoja del parte debera quedar en poder de la entidad reparadora y la
segunda, en poder del titular del registrador de la temperatura o del
termometro; ambas estaran a disposicién de la autoridad competente y de los
organismos autorizados de verificacion, durante un plazo minimo de dos afios
desde que se realizd la intervencién. Debera anotarse la naturaleza de la
reparacion, los elementos sustituidos, la fecha de la actuacion, el nimero con el
que el reparador que haya efectuado la reparacion se encuentre inscrito en el
Registro de Control Metroldgico, la identificacion de la persona que ha realizado
la reparacion o modificacién, su firma y el sello de la entidad reparadora. La
descripcion de las operaciones realizadas se debera detallar suficientemente
para que se pueda evaluar su alcance por la autoridad competente.

El titular del termdmetro o registrador de temperatura debera comunicar a la
Administracion Publica competente su reparacién o modificacion, indicando el
objeto de la misma y especificando cudles son los elementos sustituidos, en su
caso, y los ajustes y controles efectuados. Antes de su puesta en servicio,
deberad solicitar la verificacion del mismo a la Administracion publica
competente o al organismo de verificacion.

El instrumento debera superar un examen administrativo, consistente en la
identificacion completa del mismo y la comprobacién de que éste relune los
requisitos exigidos para estar legalmente en servicio.

Los ensayos que se realizaran para la verificacion después de reparaciéon o
modificacion son los mismos que se exigen para la verificacion periddica.
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VERIFICACION PERIODICA

Se entiende por verificacién periddica, de acuerdo con lo dispuesto en el
apartado aa) del articulo 2 del Real Decreto 889/2006, de 21 de julio, el
conjunto de examenes administrativos, visuales y técnicos que pueden ser
realizados en un laboratorio 0 en el lugar de uso, que tienen por objeto
comprobar y confirmar que un instrumento en servicio mantiene desde su
ultima verificacion las caracteristicas metroldgicas que le sean de aplicacion.

Los titulares de los instrumentos estan obligados a solicitar a los dos afios de la
puesta en servicio o, en su caso, desde la ultima verificacién realizada, la
verificacién periddica de los mismos a la Administracién Publica competente o al
organismo de verificacidon, quedando prohibido su uso en el caso de que no se
supere esta fase de control metroldgico.

CONFORMIDAD

Superada la fase de verificacion periddica o verificacion después de reparacion
o modificacion, se hara constar la conformidad del termdmetro o del registrador
de temperatura para efectuar su funciéon, mediante la adhesion de una etiqueta
en un lugar visible del instrumento verificado, que debera reunir las
caracteristicas y requisitos que se establecen en el anexo I del Real Decreto
889/2006, especificando en la misma el instrumento de que se trate. Se emitira
asimismo el correspondiente certificado de verificacion.

INSTRUMENTO
(Org. Autorizado de verificacidn
metrologica Resultado de la verificacion
N° de identificacidn : Conforme
Fecha de verificacién y valido hasta
Sello: ||||||||||v|\r VIlVI*/II|IX xlxl XI
Afo | Ado | Ao | Ade | Ade

NO SUPERACION DE LA VERIFICACION

Cuando un instrumento no supere la verificacion periddica, debera ser puesto
fuera de servicio hasta que se subsane la deficiencia que ha impedido la
superacion. Se hara constar esta circunstancia mediante una etiqueta de
inhabilitacion de uso, cuyas caracteristicas se indican en el anexo I del Real
Decreto 889/2006.
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ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN LA INSTALACION:

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso
de que se presenten fallos importantes que afecten a toda la instalaciéon y por
consiguiente a la seguridad del producto. Las actuaciones previstas deben estar
documentadas.

Fecha vigencia:
Logo ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS | Aprobado por:
empresa EN INSTALACION Firma : | DOC: AEFI

Actuaciones a realizar por corte en el fluido eléctrico:

Actuaciones a realizar si ha fallado el sistema de refrigeracién (incluidos vehiculos):

Actuaciones a realizar por problemas con el suministro de agua:

Otros a considerar por la empresa
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Desarrollar el programa de mantenimiento preventivo de

- Listado de los equipos de medida a incluir en el programa de

- Aplicar el programa de calibracion/verificacion de equipos de

- Aplicar el procedimiento de calibracion/verificacion interno o

- Listado de las instalaciones, equipos y utensilios que precisen

actuaciones de mantenimiento preventivo.

instalaciones, equipos y utensilios.

calibracion/verificacion

medida propuesto en la guia.

externo documentado.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
Facturas de empresas externas o partes internos Cada vez que se realice la actuacion de
de trabajo. mantenimiento preventivo o correctivo

Certificado de calibracion del termometro calibrado. | Seglin recomendacion del fabricante o como
minimo cada dos afios

Registro de verificacion de equipos de medida
externo o interno RVEQ (Indicar en éste, el

termometro calibrado patrén usado en la Semestral
verificacion).
Certificados de verificacion expedidos por

empresa autorizada de termometros y Bianial

registradores de temperatura para transporte,
almacenamiento y distribucion de alimentos Después de reparacion o modificacion
ultracongelados
LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*El modelo de lista de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion
detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el
anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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Logo empresa

REGISTRO DE VERIFICACION DE EQUIPOS DE
MEDIDA

Rev: 2

Aprobado por:

Fecha verificacion equipos:

Realizado por:

Firma : | DOC: RVEQ

Termémetro calibrado .
Termdémetro de uso
EQUIPO vizE ek c!e Probable Diferencia .
referencia L. . Correccion a
Lectura | Correccién | Incertidumbre valor Lectura de .
o aplicar
real mediciones
Verificacién del registro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

7
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| 1. OBJETO Y ALCANCE

Control de las plagas a través de ciertas actividades de prevencion y vigilancia,
y solo en caso de presencia, recurrir a tratamientos.

‘ 2. CONSIDERACIONES

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

La lucha contra plagas debe plantearse de forma preventiva:

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

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

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

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

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades por la posibilidad de
ocasionar contaminacidon cruzada, generando peligros de tipo biolégico
durante el procesado, almacenamiento, expediciébn y transporte de los
productos alimenticios, y de tipo quimico, procedente de la contaminacion
cruzada por plaguicidas, derivada de un uso inadecuado.

También se pueden generar peligros fisicos y aparecer como cuerpos extrafios
dentro del producto (presencia de insectos muertos, huesos de roedores, etc.,).
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3. DESARROLLO

1. Medidas preventivas

1.1. Condiciones del entorno del establecimiento

v

v
v

v

Eliminar los posibles centros de atraccién y cobijo de plagas en los
alrededores del establecimiento.

Evitar acumulacién de basuras, desperdicios y desechos.

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

Evitar el anidamiento de aves en las fachadas.

1.2. Barreras fisicas

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

v

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

Utilizar de forma correcta las aberturas al exterior (cerrar puertas,
ventanas sin mosquiteras, muelles, etc.).

Mantener correctamente el estado de conservacion y aislamiento de
las instalaciones: evitar grietas, agujeros, juntas de dilatacion,
desagiies sin sifones y/o rejillas, tuberias, arquetas y conductos
eléctricos no estancos, etc.

1.3 Medidas higiénicas

v

Los residuos organicos e inorganicos se almacenaran en recipientes
con cierre higiénico, en lugares que no constituyan focos de
contaminacién y se evacuaran de forma frecuente.

Inspeccién de los envases y embalajes de materiales auxiliares
(embalajes, bolsas, etiquetas, cajas...etc.) a la recepcién en la industria
para comprobar la ausencia de plagas en su interior.

Se cerraran y/o protegeran los envases y embalajes tras su uso, de
manera que las plagas no puedan tener acceso al interior.

Se procedera a la retirada de sacos rotos u otros envases que
derramen su contenido.
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v Se incidira en la limpieza de la zona de los motores, Utiles de limpieza,

de residuos como los desagiies vy las rejillas, rincones calidos, himedos
y poco accesibles.

v' Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado

higiénico (ausencia de restos de productos alimenticios).

v Las rejillas de los desagiies se colocaran para impedir la entrada de

plagas.

2. Sistema de vigilancia de plagas

La empresa debera disponer de un plano con la situacion de las trampas
utilizadas en la vigilancia de plagas:

» Roedores: se realizara la vigilancia mediante trampas situadas en
lugares estratégicos como zonas de acceso, pegadas a la pared y en
lugares situados fuera del campo visual humano. La presencia de
ratas y ratones o signos de éste (excrementos, pisadas, roidos), se
considera la existencia de plaga.

» Insectos reptantes: se podra utilizar el sistema de monitorizacion
de insectos mediante trampas con adhesivo, con atrayentes
alimenticios o feromonas u otros sistemas bioldgicos asi como
cualquier observacion que permita identificar la presencia de estos
insectos. Se adjunta tabla orientativa de niveles poblacionales maximos
para pasar a tratamiento a utilizar por la empresa si es la responsable
de realizar la vigilancia.

Se deberad tener en cuenta que la tabla es solo orientativa y que se
debera evaluar en cada caso la necesidad de pasar a un tratamiento en
funcion de factores como las especies de insectos capturados.

ZONA DE ALTO RIESGO: ZONAS DE BAJO RIESGO:
Recepcion, procesado, envasado, El resto (no incluidas en las de
almacenamiento y expedicion. alto riesgo)
N9 jnsectos reptantes.
Presencia | A determinar por la empresa

» Insectos voladores: Observacion y/o contaje en bandeja de
trampa de luz uv (insectocutores) y/o en trampas adhesivas o
evidencias de su presencia.

Nota: las t rampas de luz deben ubicarse e n lugares a lejados de la s z onas d e
manipulacion de los alimentos, zonas de paso y acceso a otros locales y siempre en
linea directa con la entrada, en zona de penumbra y a media altura.

Nota: Estos sistemas sirven tanto de vigilancia como de lucha contra los insectos
voladores.
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La vigilancia de las plagas se realizara mediante el siguiente programa a completar
por la empresa:

Logo empresa

PROGRAMA DE VIGILANCIA DE PLAGAS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : | DOC: PR-VP
Como
Que Quien Cuando Indicar tipo de Niveles Poblacionales Registro
trampa.* Maximos
Alto riesgo: >Presencia
Bajo riesgo: >A determinar
por la empresa o los niveles
Insectos poblacionales maximos
reptantes establecidos en el
(Cucgtrs;has' procedimiento de empresa
externa documentado
detectados en el total de
Persona .
responsable trampas del establecimiento RVPo
Mensual . s informe
de la empresa Presencia y/o indicios empresa
Roedores | 0 deempresa observadas en el total de externa
externa trampas del establecimiento
Insectos Presencia
Voladores manifiesta
Otros
(péajaros, Heces o presencia
etc)

ACCION CORRECTIVA: En caso de superar los niveles maximos, si fuera necesario, realizar tratamiento y revision de
las instalaciones y su disefio.

* indicar el tipo de trampa correspondiente. Se hara una rotacién de trampas y sustitucién en caso de deterioro.

3. Aplicacion de tratamientos
Si como resultado de la vigilancia se comprueba que se ha superado el limite
establecido (existencia de plaga), se emitirda un PAC genérico, cuya medida a
adoptar sera recurrir si fuese necesario a los servicios de una empresa
especializada. Se procedera a realizar un tratamiento con plaguicidas y a la
revision de la aplicacion de las medidas preventivas descritas en el punto
anterior.
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En el caso de aplicar tratamientos con plaguicidas se cumplirdn los siguientes
requisitos:

v

v

El personal aplicador deben estar autorizado y capacitado, en posesion
del carnet de manipulador de biocidas.

Los productos utilizados: deberan estar autorizados e inscritos en el
Registro Oficial de Biocidas de la Direccion General de Salud Publica
del Ministerio de Sanidad con numero de registro HA.

Disponer de las fichas de seguridad de los productos utilizados y la
copia de la inscripcidn en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios Biocidas.

Si se recurre a la contratacion de una empresa externa ademas estara
autorizada e inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y Servicios de
Biocidas de la Comunidad Valenciana y la empresa aplicadora entregara un
informe del tratamiento que ha realizado que servira como registro.

El registro del tratamiento aplicado contendra como minimo la siguiente
informacion:

v

AN

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

Fecha del tratamiento.

Productos y dosificaciones utilizadas.

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

Datos y n° de registro de empresa aplicadora.

N° carnet y firma del aplicador.

Se tendra en cuenta las recomendaciones realizadas por la empresa
especializada.
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LOgO empresa REGISTRO DE VIGILANCIA DE PLAGAS Aprobado por:
Firma | DOC: RVP
Fecha Ne Insectos Roedores Insectos Otros Ne PAC Nombre
vigilancia Trampa voladores reptantes y Firma
Alto R | Bajo R
Verificacién del registro del control de plagas
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
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4. DOCUMENTACION
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| 1. OBJETO Y ALCANCE |

Garantizar que los residuos generados (subproductos de origen animal no
destinados al consumo humano y otros residuos) sean retirados, tratados,
almacenados y eliminados higiénicamente de forma que no constituyan
fuente de contaminacién directa o indirecta para los productos alimenticios,
asi como, para el propio entorno del establecimiento.

Los residuos que entran dentro del alcance de la aplicacion de éste plan
son:

=  Subproductos animales y productos derivados no destinados a
consumo humano segun el Reglamento (CE) n® 1069/2009, por el que
se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos
animales y los productos derivados no destinados al consumo humano
y Reglamento (CE) n© 142/2011 por el que se establecen las
disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n® 1069/2009. Como
por ejemplo: restos de materias primas, restos de despiece, recortes,
productos no conformes por haber finalizado su vida dtil, por
alteracion, etc.

=  Envases vacios de las materias primas (bolsas y otros envases de
plastico, cristal, cartonaje, etc.). Estos son asimilables a Residuos
Sélidos Urbanos (RSU) por lo que pueden ser recogidos por los
servicios municipales de limpieza.

=  Otros residuos a considerar por la empresa.

2. CONSIDERACIONES

Los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano y los
residuos de otro tipo que se generan en la industria carnica deben ser
retirados lo antes posible de los locales donde se elaboren, manipulen o
almacenen alimentos. Una vez retirados, deberan ser almacenados en un
lugar adecuado en contenedores provistos de cierre.

Los contenedores deben presentar unas caracteristicas de construccion
adecuadas, estar en buen estado y ser de facil limpieza y, en caso
necesario, de facil desinfeccion.

Se deberan depositar en lugar limpio y de dificil acceso a insectos y
roedores hasta su evacuacion.
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Los peligros que se pueden originar por una inadecuada gestion de los

residuos son:

v/ Bioldgicos: Posibilidad de contaminacidon cruzada durante
las operaciones de preparacion, elaboracién y/o transformacion
de los productos alimenticios por inadecuada gestion de los
mismos.

v' Fisicos: Restos de material de embalaje, envasado, etc.

3. DESARROLLO

Logo empresa

PROGRAMA DE GESTION DE
RESIDUOS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma:

DOC: PR-GR

Tipo de Residuo

Destino

Como

Registro

Producto sdlido clasificado
como SANDACH

Evacuacion a través de empresa
gestora autorizada

En contenedores estancos con
cierre, identificados como
Sandach y almacenados en
lugar definido hasta su
evacuacion

Copia Documento
comercial de la
empresa gestora y
registro de envios

Residuos urbanos o
municipales: Envoltorios
y restos
plasticos, embalajes y
envases.

Papel y cartdn.
Etiquetas adhesivas.

Retirada y almacenamiento:
Contenedores municipales para tal
fin
(cristal, plastico, papel y carton)

Evacuacion: segliin normativa
especifica en cada caso

Almacenamiento en bolsa de
basura de un solo uso fijada en
la boca de un recipiente facil de
limpiar y de apertura no manual
(estanco en el cierre o con tapa

puesta).

En el caso de los envases de
productos quimicos que
requieran una gestion especifica
como productos peligrosos, seran
reiterados por empresa
autorizada

Factura de la empresa
gestora (si procede)

Otros a considerar por la
empresa

92




renacova (0) GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PGR
‘ DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08
PLAN DE GESTION DE RESIDUOS Revision: 2
Pagina 4 de 6

Fecha de vigencia:

Logo | PROCEDIMIENTO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE | Aprobado por:

empresa ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL CONSUMO Firma: DOC: Pr-GSOA
HUMANO ’ '

1. OBJETIVO

La correcta gestion de los subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano, se realizara aplicando el siguiente procedimiento de
trabajo para evitar cualquier foco de contaminacidon para los productos
alimenticios, asi como para el propio entorno del establecimiento.

2. RESPONSABILIDAD DE APLICACION Y ALCANCE

La aplicacién y alcance de este procedimiento recae sobre el responsable
del establecimiento.

3. DESCRIPCION

El responsable de la gestion de los subproductos de origen animal
de categoria 1, 2 y 3 debera comprobar el cumplimiento de las
siguientes actuaciones:

- Los envios de los subproductos animales y productos derivados deben
identificarse y mantenerse de forma separada durante la recogida en el
lugar de origen.

- El flujo de la evacuacién de los residuos y desperdicios se debe realizar, de
tal manera, que en todo momento se evite la posibilidad de contaminacion
cruzada.

- Estaran separados e identificados en categorias especificas que reflejen su
nivel de riesgo para la salud publica y la salud animal, no obstante, si se
mezclan subproductos animales de distintas categorias, esta mezcla debera
considerarse como perteneciente a la categoria de mayor riesgo.

- Los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano que
se producen en una industria carnica son fundamentalmente SANDACH tipo
ITI. Estos residuos seran evacuados por empresa autorizada por la autoridad
competente.
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- En el caso de salas de despiece autorizadas para la extraccion de la
columna vertebral de bovinos de mas de 30 meses se producen SANDACH
tipo I. Estos residuos seran evacuados por empresa autorizada por la
autoridad competente.

- Limpiar y desinfectar después de cada utilizacién los contenedores
reutilizables que entren en contacto con subproductos de origen animal.

- Procurar mantener el area de subproductos limpia.

- Supervisar que la recogida de los subproductos por parte del transportista
se realiza de manera correcta y que éstos se recogen en vehiculos o
contenedores a prueba de fugas.

- Comprobar los documentos comerciales emitidos por las empresas
gestoras que retiran los subproductos de origen animal. Estos documentos
se expediran al menos por triplicado (original y dos copias), del cual una
copia debe quedar en posesidn del productor, y conservar durante 2 afos.

Deben incluir la siguiente informacion:
a- Descripcién del material:
- categoria SANDACH

- la especie animal vy la referencia especifica al apartado pertinente del
articulo 10 del Reglamento n® 1069/2009 en el caso del material de la
categoria III.

b- Cantidad , expresada en volumen, peso o cantidad de envases
c- Lugar de origen del material, desde donde se envia el material
d- Fecha de salida

e- Nombre y direccion del transportista,

f- Nombre y direccion del consignatario, y en su caso, nimero de
autorizacion o de registro

En el caso del material de categoria 1 deberan solicitar al establecimiento de
destino copia sellada y firmada por éste del documento comercial.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Localizar un producto, determinar su origen vy, si procede, retirarlo del mercado
ante cualquier problema relacionado con la seguridad alimentaria, en un plazo
aceptable.

| 2. CONSIDERACIONES |

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

Cada establecimiento alimentario debe gestionar la trazabilidad, vinculando el
eslabon anterior con el posterior, de manera que dicha trazabilidad se mantenga
a lo largo de la CADENA ALIMENTARIA.

Trazabilidad hacia atras

Prov.eedores, Lotes, productos
Mater[as primas, intermedios Distribucién y venta
Material auxiliar Trazabilidad interna
(envases)

Trazabilidad hacia delante

a) TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: se verificard que los suministros
incluido el material auxiliar llegan con la informacién siguiente:
v' Qué se recibe exactamente y cuanto (denominacion, n° de
lote, cantidad),
v' De quién se reciben los productos (nombre, direccion, datos
relativos a su establecimiento y productor/proveedor).
v' Cuando se ha recibido o fecha de recepcion.

El albaran/factura de compra puede constituir el registro si incluye todos los
datos anteriores y acompana al producto.
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En el caso de carne de vacuno, se dispondra de un registro de entrada que
comprenda la siguiente informacion (RD 1698/2003) y que se mantendra por
un periodo de 3 anos:

A

En sala de despiece:

Menciones obligatorias de la etiqueta que portan las canales, medias
canales, medias canales divididas en un maximo de tres trozos y
cuartos de canal.

Nombre y nimero de autorizacién sanitaria del establecimiento de
procedencia.

Fecha de llegada de las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos y cuartos de canal.

Peso de las canales, medias canales, medias canales divididas en un
maximo de tres trozos y cuartos de canal.

B) En almacén frigorifico:

Cc

Nombre y n© de autorizacién sanitario del establecimiento de
procedencia.

N° & codigo de referencia que portan las canales, medias canales,
medias canales divididas en un maximo de tres trozos, cuartos de
canal y piezas de carne.

Fecha de llegada de las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos, cuartos de canal y piezas de
carne.

En establecimiento de elaboracion de carne picada:

N° o cddigo de referencia que porta la carne.

Pais de sacrificio.

Pais de nacimiento de los animales de los que procede la carne.

Paises de engorde de los animales de los que procede la carne.
Nombre y n° de autorizacidn sanitario de los establecimientos de
procedencia.

Peso de los lotes de carne.

Fecha de llegada de la carne.
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b)

TRAZABILIDAD INTERNA: Se vincularan los productos de entrada
con los de salida (trazabilidad de proceso). A lo largo del proceso, el
producto en elaboracién estara identificado (identificacion en proceso)
hasta su etiquetado final. Con ello se obtendra informacion para
establecer un vinculo con el producto final. El parte de fabricacion
puede ser usado con éste fin.

En el caso de carne de vacuno, en la sala de despiece, podran formarse
grupos a partir de canales, medias canales despiezadas en un maximo
de tres piezas o cuartos de canal, siempre que sean obtenidos de
animales procedentes de un mismo pais de nacimiento, de uno o varios
paises de engorde, de un mismo pais de sacrificio y sacrificados en un
mismo matadero. El grupo tendra un tamafio de manera que constituya
un solo lote para la sala de despiece, y no podra exceder de la
produccidn de un dia. Durante el despiece posterior de la carne, podran
formarse lotes a partir de carnes procedentes de animales sacrificados
en tres mataderos diferentes, como maximo, y de canales despiezadas
en tres salas de despiece diferentes, como maximo. No obstante, para
la formacién de lotes de recortes de carne y carne picada, solo sera
necesario respetar que la carne proceda de animales sacrificados en un
mismo pais.

TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: Se dispondra de un registro con
la informacion que permita localizar rapidamente el producto para, en
su caso, proceder a la retirada ante la pérdida de seguridad, en el que
constara la siguiente informacién (Reglamento (CE) n® 931/2011):

v" Descripcion exacta de los alimentos

v" Volumen y cantidad de los mismos

v" Nombre y direccion del explotador de empresa alimentaria
desde la que se han expedido los alimentos

v Nombre y direccion del expedidor (propietario de la mercancia)
si no es el mismo que el explotador de la empresa desde donde
se han expedido

v Nombre y direccion del explotador de empresa alimentaria a la
que se expiden los alimentos

v" Nombre y direccién del destinatario (propietario) si no es el
mismo que el explotador de la empresa a la que se expiden.

v' Referencia que identifique el lote o remesa (una remesa puede
estar constituida por uno o mas lotes)

v Fecha de expedicion
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El albaran de expedicion/factura de venta podra constituir el registro si
incluye toda ésta informacion, y se mantiene a disposicién al menos hasta
que pueda suponerse razonablemente que los alimentos han sido
consumidos.

En el caso de carne congelada (Reglamento (CE) n°® 16/2012) se debe
comunicar claramente al siguiente operador de la cadena alimentaria la
siguiente informacion:

- la fecha de producciéon, por la que se entiende la fecha de
transformacion, despiece, picado o preparacion, segun corresponda

- la fecha de congelacion, en caso de que no coincida con la fecha de
produccién

Cuando el alimento se haya producido a partir de un lote de materias primas
con diferentes fechas de produccién y congelacién, deberan comunicarse las
fechas mas antiguas de produccién y/o congelacion, segin proceda.

En el caso de carne de vacuno, se dispondra un registro de salida que
comprenda la siguiente informacion (RD 1698/2003) y que se mantendra por
un periodo de 3 anos:

A) En sala de despiece:

- Numero o cddigo de referencia, asignado por la sala a las piezas de
carne, relacionado con las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos y cuartos de canal de que
proceden.

- Fecha de despiece

- Fecha de salida de las piezas de carne

- Peso de las piezas

- Establecimiento de destino de las piezas de carne

B) En almacén frigorifico:

- Fecha de salida de las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos, cuartos de canal y piezas de
carne.

- Establecimiento de destino

102




™

repacova [ )

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR CARNICO

Cod: PT

Edicion: Noviembre 08

PLAN DE TRAZABILIDAD

Revision: 2

Pagina 6 de 14

c

En establecimiento de elaboracion de carne picada:

Numero o cddigo de referencia asignado al lote por la industria de

elaboracion

Fecha de elaboracidn, en caso de que se prevea su indicaciéon en la

etiqueta

Fecha de salida de la carne picada
Peso de los lotes de la carne picada
Establecimiento de destino

3. DESARROLLO

Procedimiento de loteado

La empresa dispondra de un sistema documentado de identificacion de las
partidas que se elaboren o lote.

El lote permite identificar partidas de produccién, manipuladas, fabricadas o
envasadas en las mismas circunstancias y que son susceptibles de tener los
mismos riesgos. Cada empresa debe definir el procedimiento de loteado por
medio de una codificacion propia, que debera especificar, por ejemplo por la
fecha de elaboracién, o por cualquier otra sistematica que debe quedar definida
en su procedimiento.

Logo
empresa Firma :

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO DE LOTEADO Aprobado por:

DOC: Pr-L

A cumplimentar por la empresa
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Procedimiento de trazabilidad

La empresa documentara en un procedimiento su sistema para el control de la
trazabilidad que tendra como objetivo garantizar la transmisién de la
informacion necesaria a lo largo de la cadena alimentaria, y poder, en su caso,
retirar los productos no seguros de manera inmediata.

El procedimiento debe garantizar que se pueda suministrar informacion de
manera inmediata relativa a los datos del proveedor, de los productos
suministrados, la fecha de entrega y del destinatario. El resto de la informacion
se debera poner a disposicion tan pronto como sea posible.

El sistema debera permitir localizar la ubicacion fisica de los productos.

Logo
empresa

PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma :

DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa
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Procedimiento _de Inmovilizacién v Retirada de Producto no conforme

0 sospechoso de serlo

La empresa aplicara éste procedimiento de inmovilizacién y retirada de
producto no conforme o con sospecha de serlo. Deberd de contemplar cierta
informacion minima del cliente, del producto no conforme (sistema de

identificacion y control, lugar fisico previsto para su deposito).

Se debe asegurar:

v

ANRNEN

Una comunicacion rapida y efectiva con los clientes a los que se

les ha suministrado el producto

La capacidad de inmovilizar de forma rapida y efectiva el lote no

conforme o sospechoso de serlo.

La capacidad de retirada de la totalidad del lote inmovilizado.

La capacidad de identificacién y cuantificacién del lote afectado

En caso de que puedan existir unidades fuera del control del
operador, disponer de un sistema de comunicacion al consumidor

y a la Autoridad competente efectivo.
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Logo
empresa

PROCEDIMIENTO DE INMOVILIZACION Y
RETIRADA
PRODUCTO NO CONFORME

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma :

| DOC: Pr-IRPNC

SOSPECHA DE
INSEGURIDAD

¢HA SALIDO EL
PRODUCTO?

APLICAR MEDIDAS
CORRECTIVAS EN
PROCESO/
PRODUCTO

Si

v

TRAZABILIDAD:
LOCALIZACION
LOTE
SOSPECHOSO

A 4

CONFIRMACION
DE LA
SOSPECHA

A4

COMUNICACION A CLIENTES

TENEDORES DEL LOTE
AFECTADO DE LA
INMOVILIZACION Y

RETIRADA DEL CANAL DE
COMERCIALIZACION/LINEAL
(DESTINO PROVISIONAL)

A

RECUPERACION
DEL LOTE

CSP: Centro de Salud Publica

v

COMUNICACION A CSP
(DESTINO PROVISIONAL)

¢EL PRODUCTO HA
SIDO TOTALMENTE
RECUPERADO?

COMUNICACION A LOS
CONSUMIDORES

S

v

COMUNICACION AL
CSP DE LA TOTAL
RECUPERACION Y

PROPUESTA DE
DESTINO FINAL LOTE

i

EJECUCION DE
LAS MEDIDAS
PROPUESTAS

v

CIERRE
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Desarrollar y aplicar el procedimiento de loteado y de trazabilidad.

= Aplicar el Procedimiento de Inmovilizacidon y Retirada de Producto no conforme o
sospechoso de serlo, en caso necesario y cumplimentacion del Registro.

- Realizar simulacros periddicos, al menos cada dos afos, de trazabilidad hacia atras y
hacia delante, incluyendo la aplicacién del procedimiento de Inmovilizacién y Retirada
de Producto no conforme o s ospechoso de serlo Pr-RPNC para evaluar la eficacia del
sistema de trazabilidad. Se debera cumplimentar un registro de simulacro de la
trazabilidad con retirada de producto no conforme (Ver apartado
verificacion).

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Albaranes o facturas de compra o registros de entrada de
todos los suministros, incluidos los envases y otras materias
auxiliares donde vengan los elementos necesarios para asegurar la
trazabilidad hacia atras.

Cada recepcion

Parte de fabricaciéon o r egistro e quivalente q ue asegure | a

trazabilidad intermedia.

Registros de control
de la trazabilidad | 1dentificacién durante el proceso de productos intermedios si

fuese necesario a desarrollar por la empresa.

Cada fabricacion

Albaranes o facturas de venta o registros de salida donde L,
vengan lo s e lementos n ecesarios p ara a segurar | a t razabilidad Cada expedicion
hacia delante

Cuando se proceda a la

Registro de retirada de producto no conforme o con sospecha de serlo (RPNC) retirada de producto de la
comercializacion

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion detectada en
vigilancia o ve rificacion, im plicara la ¢ umplimentacion d e u n P AC g enérico ( modelo anexoI) y adoptar | as a ccion
correctivas que se reflejaran en dicho registro y si ademas, hemos de proceder a la retirada, cumplimentaremos RPI
(Registro de retirada de producto no conforme o con sospecha de serlo).
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Logo empresa PARTE DE FABRICACION

Fecha elaboracion

Producto Doc: PFAB
LOTE:

INGREDIENTES Y ADITIVOS

CANTIDAD

PROVEEDOR Y LOTE*

Cantidad de producto final

Presentacién/envasado

* En el caso de ingredientes no carnicos como especias, aditivos u otros soélo sera necesario anotar el n®

de lote cuando se abra un nuevo envase.

Verificacion del Parte de Fabricacion

Verifica: Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:
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Logo empresa

REGISTRO DE RETIRADA

Rev: 1

Aprobado por:

PRODUCTO NO CONFORME o CON Firma : DOC: RPNC
SOSPECHA DE SERLO
Producto No Conforme, lote/s y cantidad :
Empresa Cliente y Teléfono fijo Teléfono maovil FAX e-mail

persona contacto

persona contacto

persona
contacto

Lugar fisico previsto de destino*

Sistematica de identificacion de producto

no conforme>*

Nombre y Teléfono de contacto del Centro de

Salud Publica.

Otros (si procede)™:

Nota: Las personas de contacto deben conocer el procedimiento de actuacion en caso de alerta
y tener responsabilidad para ejecutar los procedimientos.
* A preestablecer por la empresa.
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Formato 1 (F1): Formato de comunicacion de la EMPRESA al CLIENTE de INMOVILIZACION Y RETIRADA del canal de comercializacién del
roducto afectado.

FECHA DE LA COMUNICACION:
COMUNICACION DE INMOVILIZACION Y RETIRADA DEL LINEAL/CANAL
DE COMERCIALIZACION DE PRODUCTO EMPRESA DESTINATARIA:

DENOMINACION O REFERENCIA DEL PRODUCTO OBJETO DE LA INMOVILIZACION Y RETIRADA:

FECHA
LOTE CANTIDAD FECHA ENVIO PRESENTACION MARCA CADUCIDAD/
COMERCIAL C.PREFERENTE

MOTIVO DE LA RETIRADA (DESCRIPCION):

INSTRUCCIONES A SEGUIR TRAS LA COMUNICACION DE INMOVILIZACION:
00 RETIRADA DE LINEAL Y/O ALMACENAMIENTO EN CONDICIONES X HASTA NUEVA COMUNICACION.

[0 RETIRADA DE LINEAL Y/O ALMACENAMIENTO EN CONDICIONES X HASTA RECOGIDA POR PARTE DE NUESTRA EMPRESA EL DIA.........ccccc.e.... ALAS.......ccoiie HR
00 PARALIZACION DE LA DISTRIBUCION (TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO,....)
0 DEVOLUCION INMEDIATA A NUESTRA EMPRESA (RECUPERACION)

O ENVIAR MUESTRA A

I O I {1 PPN

ROGAMOS E NVIEN I NFORME AL N °D E FAX...........INDICANDO L A CANTIDAD BLOQUEADA EN S US I NSTALACIONES. EN CASO D E EXISTIR
REDISTRIBUCION A SUS CLIENTES ROGAMOS TRASLADEN LAS MISMAS INSTRUCCIONES HASTA NUEVO AVISO.
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Formato 2 (F2): Formato de comunicacién-informacion de la Empresa al Centro de Salud Publica

FECHA DE LA COMUNICACION:
COMUNICACION DE INFORMACION DE RIESGO

ALIMENTARIO [0 Comunicacién inicial al CSP

O Ampliaciéon de Informacion

[0 Respuesta a requerimiento de informacién del CSP

DENOMINACION O REFERENCIA DEL PRODUCTO OBJETO DE LA RETIRADA: MARCA COMERCIAL:

RELACION DE CLIENTES DESTINATARIOS DEL PRODUCTO AFECTADO

FECHA
LOTE N° EMPRESA CLIENTE DIRECCION TELF./FAX/E-MAIL CANTIDAD SUMINISTRADA CADUCIDAD/
CONS. PREF.
MOTIVO DE LA INCIDENCIA/POSIBLES CAUSAS RESULTADOS ANALITICOS: METODOS ANALITICOS UTILIZADOS:

(DESCRIPCION):

DESTINO PROVISIONAL: DOCUMENTACION QUE SE ADJUNTA:

[0 RETIRADA DE LINEAL Y/O ALMACENAMIENTO EN CONDICIONES X HASTA NUEVA COMUNICACION.

O RETIRADA DE LINEAL Y/O ALMACENAMIENTO EN CONDICIONES X HASTA RECOGIDA POR PARTE DE

NUESTRA EMPRESA EL DfA......ccovervenenee. ALAS.....coon HRS Nombre responsable/Persona de contacto

[J PARALIZACION DE LA DISTRIBUCION (TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO,....)

(] DEVOLUCION INMEDIATA A NUESTRA EMPRESA (RECUPERACION) PROPUESTA DE DESTINO FINAL:
Q Reprocesado del producto.

[ ENVIAR MUESTRA A Q Liberar el producto a otros fines o destinos

0 OTROS Q  Destruccion.
Q Liberar el producto sin condiciones cuando se disponga de las

evidencias necesarias para asegurar la inocuidad del mismo.

O Reexpedicién a origen
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1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION
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1.  OBJETO Y ALCANCE |

Establecer los criterios para asegurar que tanto las materias primas carnicas,
como no carnicas (ingredientes, aditivos, tripas, cebollas, etc.) y el material
auxiliar cumplan los requisitos establecidos en la normativa alimentaria vigente.

Las materias primas, el material auxiliar y sus correspondientes proveedores a
los que alcanza este plan son, entre otros:

Canales de las diferentes especies animales (enteras, medias, en
cuartos, etc.),

Despiece,

Tripas,

Sal y condimentos,

Aditivos (conservantes, colorantes, saborizantes, etc.)

Otros ingredientes (ovoproductos, pan rallado, cebolla, etc.)

Embalajes y envases que entren en contacto con alimentos.

Etiquetas adhesivas, precintos, hilo de atado, etc.

2. CONSIDERACIONES

Se deberan realizar controles encaminados a evitar la presencia de los peligros
derivados de las materias primas y del material auxiliar:

1.

Peligros bioldgicos:

= La carne y otras materias primas pueden llegar contaminados de
origen por microorganismos  patdgenos. También se pueden
contaminar en el transporte y en las operaciones de descarga.

Peligros fisicos:
= Las materias primas pueden contener restos de metales, insectos,

pelos, cristales, astillas, restos de plastico, arena, alambres, agujas de
inyeccion, etc.

Peligros quimicos:

= La carne y otras materias primas pueden estar contaminados de
origen por medicamentos veterinarios, biocidas, metales pesados,
PCBs, dioxinas, etc.
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» Algunos ingredientes pueden ser 0 contener sustancias que causan
alergias o intolerancias incluidas en el anexo II del Reglamento UE N©
1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

» Sustancias todxicas procedentes de la migracion del material de
envasado a los alimentos si no se utilizan materiales de envasado
aptos para el contacto con los alimentos y sin la preceptiva
declaracion de conformidad.

| 3. DESARROLLO |

Los proveedores tienen que estar autorizados, disponer del RGSEAA (Registro
General Sanitario de Establecimientos Alimentarios y Alimentos) y cumplir con
los requisitos establecidos en la legislacion alimentaria.

El control de las materias primas y del material auxiliar se realizara mediante
inspeccion de las materias primas, las condiciones de transporte y descarga.

Si el proveedor no cumple con alguno de los requisitos de cumplimiento
establecidos por la empresa, ésta debera notificarselo y adoptar acciones
correctivas oportunas, incluyendo el rechazo del producto y la sustitucion del
proveedor en caso de reincidencia.

Se actualizaran los requisitos de cumplimiento por parte del proveedor en
funcion de los cambios normativos y especificaciones que establezca la propia
empresa.

Se elaborard un listado de proveedores, donde ademas de los datos de
identificacion del proveedor (N© de autorizacion o RGSEAA, razén social,
domicilio, teléfono, etc.) conste la materia prima especifica o el material
auxiliar.

| REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO |

v Se exigira el cumplimiento de la normativa vigente en los siguientes
aspectos:

CARNE |

- Requisitos de T3, de acuerdo al Reglamento (CE) n© 853/2004: no
superior a 4°C en al caso de aves de corral y lagomorfos, 3°C en el
caso de despojos,7°C en el caso de otras carnes,2°C en el caso de
carnes picadas y -18°C en el caso de carne congelada.
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- Marca Sanitaria de las canales, de acuerdo al Reglamento (CE) n°
854/2004.

- Marca de Identificacién en producto, envase o embalaje, de acuerdo
al Reglamento (CE) n© 853/2004.

- La informacidon necesaria para garantizar la trazabilidad y un
correcto etiquetado.

- En el caso de carne congelada: informacién relativa a la fecha de
produccién (fecha de transformacién, despiece, picado o
preparacion) y fecha de congelacién en el caso de que no coincida
con la fecha de produccién, de acuerdo al Reglamento (CE) n©
16/2012.

- Condiciones higiénicas, T2 y de estiba del vehiculo de transporte.

Todos estos controles quedaran registrados en la vigilancia del PCC 1.

IMATERIAS PRIMAS NO CARNICAS|

En la recepcidn de estas materias primas no sera necesario su registro, bastara
con reflejar la incidencia o no conformidad, si existiese, con respecto a la
revision de cinco aspectos basicos: compatibilidad de la mercancia, higiene del
transporte, T2 si procede, integridad del envase y etiquetado correcto.

En el caso de materias primas susceptibles de presentar sustancias alergénicas,
estas quedaran incluidas en las especificaciones /declaraciones de los
proveedores sobre la presencia/ausencia de alergenos

Si existe alguna incidencia en el Plan o en el suministro, se abrira un PAC (parte
de acciones correctivas)

En el caso de los aditivos, el proveedor debera justificar el uso seguro que

debera responder a una necesidad tecnoldgica y tener en cuenta la forma de
consumo.
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MATERIAL AUXILIAR DESTINADO A ENTRAR EN CONTACTO CON LOS|
ALIMENTOS|

MATERIALES NO PLASTICOS NI CERAMICOS:
(Moldes metalicos, hilos de atado, celulosas, vidrios, etc.)

Los materiales y objetos que se comercialicen iran acompafiados de:
a) los términos «para contacto con alimentos», o una indicacion especifica

sobre su uso, tales como maquina de café, botella de vino, cuchara sopera, o el
siguiente simbolo salvo que estén claramente destinados a entrar en contacto

con alimentos,

b) en caso necesario, de las instrucciones especiales que deban seguirse para
un uso adecuado y seguro,

c) el nombre o el nombre comercial y, en cualquier caso, la direccion o
domicilio social del fabricante, el transformador o el vendedor encargado de su
comercializacion establecido en la Comunidad,

d) un etiquetado o una identificacion adecuados que permitan la trazabilidad
del material u objeto.

MATERIALES PLASTICOS Y CERAMICOS:

Los materiales y objetos plasticos y ceramicos:

a) que estén destinados a entrar en contacto con alimentos, o

b) de los que quepa esperar razonablemente que entraran en contacto
con alimentos o que transferiran sus componentes a los alimentos en
condiciones normales o previsibles de empleo;

Estaran acompafiados de una declaracién de conformidad.

v' Para materiales plasticos la declaracién por escrito contendra la siguiente
informacion:

1) La identidad y la direccion del explotador de una empresa alimentaria
gue fabrigue o importe los materiales u objetos plasticos.
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2) La identidad de los materiales, los objetos o las sustancias destinadas
a la fabricacién de dichos materiales y objetos.

3) La fecha de la declaracion.

4) La confirmacion de que los materiales o los objetos plasticos cumplen
los requisitos pertinentes establecidos en los Reglamentos 1935/2004 y
10/2011.

5) Informacién adecuada sobre las sustancias utilizadas para las que
existan restricciones y/o especificaciones.

6) Informacidn adecuada sobre las sustancias que estan sometidas a una
restriccion en alimentos y cuando sea apropiado, los criterios de pureza.

7) Especificaciones sobre el uso del material o del objeto, tales como:

i) tipo o tipos de alimentos con los que se prevé que entrara en
contacto,

ii) duracion y temperatura del tratamiento y almacenamiento en
contacto con los alimentos,

i) relacion entre la superficie en contacto con el alimento y el
volumen que se ha utilizado para determinar que el material o el
objeto cumplen los requisitos.

8) Cuando se utilice una barrera funcional de plastico en un material u
objeto plastico de varias capas, la confirmacion de que el material o el
objeto cumple los requisitos establecidos.

v' Para materiales ceramicos la declaracién por escrito contendra la
siguiente informacion.

1) Nombre y direccion de la empresa que fabrica el producto terminado
de ceramica, y de quien lo importa a la Unién Europea.

2) Identidad del producto.
3) Fecha de la declaracion.
4) La confirmacion de que el producto de ceramica cumple los

requisitos pertinentes de este real decreto y del Reglamento (CE) n©
1935/2004 o Real Decreto 891/2006.
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LISTADO ANUAL DE PROVEEDORES AUTORIZADOS Afo:
Logo empresa DE MATERIA PRIMA Y MATERIAL AUXILIAR Aprobado por:
Firma : | DOC: LPA
Razon social Domicilio Teléfono/fax Tipo de suministro Fecha | Fecha RGSA u otro n® Evaluacion anual
e-mail de alta | de baja autorizacion (PAC’ s vinculados)
Verificacion Listado Proveedores Autorizados
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha:

Firma:
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| 1.  OBJETO Y ALCANCE |

Garantizar el mantenimiento de la cadena del frio en cada etapa desde la
recepcion de materia prima, procesado (despiece, fabricacion de preparados y
productos carnicos, etc.), almacenamiento y distribucion, hasta ponerlo a
disposicién del consumidor y en su caso, para producto retornado no
comercializado.

| 2.  CONSIDERACIONES |

La carne fresca y sus derivados son productos perecederos, ya que suponen un
buen medio de crecimiento para los microorganismos.

El operador de empresa alimentaria debera adoptar las medidas necesarias
para el cumplimiento de los requisitos relativos al control de la temperatura de
los productos alimenticios y al mantenimiento de la cadena del frio.

El control de la temperatura es un requisito legal establecido por la normativa
vigente, por lo que se dispondra de termometros cuya fiabilidad se verifique
periédicamente, teniendo en cuenta los resultados de la calibracidn/verificacion,
tal como indica el apartado correspondiente de la guia.

Con caracter general en las operaciones de refrigeracion se debera:

v Garantizar la conservacion de la carne a las temperaturas
reglamentarias,

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

v No someter al producto a continuas oscilaciones de temperatura
(descongelaciones parciales, recongelaciones, aumentos de
temperatura,...).

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

v' Garantizar un flujo de aire adecuado para asegurar la temperatura
de todos los productos y para impedir que se produzca
condensacién en la superficie de la carne.

Los peligros que pueden aparecer por pérdida de la cadena de frio son de tipo

bioldgico, ya que temperaturas inadecuadas mantenidas durante el tiempo
suficiente va a facilitar el crecimiento de los microorganismos patégenos.
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Las temperaturas de referencia son:

PRODUCTO/TIPO DE CARNE T2 maxima legal
Carne fresca de ungulados domésticos | < 7°C
y ratites
Carne y despojos de aves y conejos < 40C
Despojos de ungulados y ratites < 30C
Carne ungulados, ratites y conejos | < -18°C
congelada
Carne de ave congelada < -120C
Carne picada < 20C
Preparado de carne < 40C
Producto carnico cocido < 50C (recomendada)

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

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

= Vehiculos frigorificos: isotermo provisto de una caja
convenientemente aislada de la temperatura exterior, y un dispositivo de
produccion de frio (grupo mecanico de compresion, maquina de
absorcidn, etc, )

= Vehiculo refrigerante: isotermo provisto de una caja
convenientemente aislada de la temperatura exterior, y provisto de una
fuente de frio distinta de un equipo mecanico o de absorcién.

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

Todo vehiculo destinado al transporte de mercancias perecederas, debera llevar

fijado de manera permanente y en lugar bien visible, una placa de certificacion
de conformidad, segun las indicaciones siguientes:
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a | ATP | AUTORIZADO PARA EL TRANSPORTE DE
MERCANCIAS PERECEDERAS
AUTORIZACION: [GB-LR-4567897]*
VEHICULO: [AB12C987]*
IDENTIFICACION ATP: [RNAT*
VALIDO HASTA EL : [11-2015]*

D Qo0 T

* L as indicaciones son a titulo de ejemplo

Certificacién de conformidad:

Se trata de un documento especifico para vehiculos especiales destinados al
transporte de mercancias perecederas (TMP) al que acompaiian dos etiquetas
para colocar en los dos laterales de la carroceria a la altura de las esquinas
superiores delanteras. Estas etiquetas son de fondo blanco y estan impresas en
color azul marino. Las letras y nimeros tienen requisitos minimos de tamafio:
10 cm de altura para las letras y 5 cm para los nimeros. Se adjuntan dos
ejemplos ilustrativos:

Ej 1: Ej 2:
FRA FRC
11-2015 11-2015

Cuando el vehiculo es nuevo esta certificacion tiene una validez de 6 afos,
después se renovara cada 3 afnos.

El certificado de conformidad, bien su original o fotocopia autentificada por el
organismo de control emisor estara disponible a bordo del vehiculo.
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| 3. DESARROLLO |

El control de mantenimiento de la cadena de frio se realizara a través de la
comprobaciéon visual de los termometros. El resultado se registrara en el
Registro del control de temperaturas (RCT).

En el caso de disponer de registro grafico o informatizado de temperaturas, se
deberad comprobar diariamente los resultados registrados de las medidas. [1]

Se seguiran las indicaciones del Procedimiento Pr-CCF que se adjunta, asi como
las medidas correctivas a realizar en caso de desviacion de los criterios que
quedaran reflejadas en el correspondiente PAC.

Las sondas deberan estar situadas en los lugares mas desfavorables como
cerca de las puertas y alejados de las fuentes de frio.

El control de la cadena de frio en la etapa de recepcion se realizard mediante el
procedimiento especifico de vigilancia del PCC1

[1] Es o bligatorio g ue e nla sc amaras d onde se a Imacenen p roductos c ongelados o
ultracongelados (Reglamento (CE) n°® 37/2005) o productos que permanezcan en refrigeracion
mas de 8 dias (Real Decreto 168/1985), dispongan de registrador grafico de temperaturas. Los
vehiculos que transporten alimentos ultracongelados dispondran de instrumentos adecuados
para el registro de la temperatura del aire. Los vehiculos para distribucién local de
ultracongelados sélo requeriran termdmetro colocado en lugar visible. Los registros se
conservarana Im enosd urante 1 a Noo p eriodom as| argo e nf uncién del p eriodod e
conservacion de los alimentos ultracongelados
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Fecha vigencia:

Logo PROGRAMA DEL CONTROL DE LA CADENA DE FRIO Aprobado por:
empresa Firma : | DOC: PR-CCF
Equipo/Instalacio Temperatura de Frecuencia de Vigilancia Quien Accion correctiva Excepciones Registro*
n referencia
Salas de despiece, | < 12°C o método - Identificar las causasy | Excepto en zonas que no
obrador equivalente que ajustar la temperatura aplique, pe. Ej. sala de |Registro de control de temperaturas RCT
garantice la Al inicio de la jornada Responsable - No abrir puertas calderas
temperatura d el proceso - Evaluar la suspension del
producto trabajo hasta que Ila
temperatura se recupere.
La medicién se hara al inicio de la jornada - No abrir puertas
laboral y registro en el Registro de Control de - Medir la temperatura del
Camaras Frigorificas Temperaturas RCT. producto y evaluar la
de almacenamiento situacion para determinar
En el caso de disponer de registro grafico o el destino del producto -Durante las operaciones Registro control de temperaturas
= Camaras de Seq( I informatico sin alarma se deberan revisar al - Reparar o sustituir el automaticas de desescarche. | RCT
o egun especificaciones S . p N - -, ” -
materia prima d . inicio de la jornada laboral. Solo se realizara equipo de generacion de -Pequenas oscilaciones o]
. el producto mas . " - ; . . .
= Camaras de T . la impresion de los registros en el caso de que frio. puntuales motivadas por Registro grafico
producto relstrlctlvo ((jque eslte no se puedan visualizar las Temperaturas o Responsable - Disponer, si es necesario, | aperturas. 0
intermedio almacenado en a no se almacenen los datos. proceso el producto en otra camara Registro informatico
= Camara de camara.

producto acabado
= Cdmaras de
congelacion

En el caso de disponer de sistema de alarma,
no sera necesario revisar al inicio de la
jornada laboral, sin embargo si se deberd
verificar su correcto funcionamiento
mensualmente.

y
- Evaluar las causas de la
desviacién para evitar la
recurrencia.

PAC’s
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Vehiculos de
transporte (cuando
la distribucion este

incluida en las

actividades de la
industria)

SegUn indicaciones de
las etiquetas,
especificaciones del
producto o la
temperatura del
producto mas
restrictivo que se
transporte

Vehiculos frigorificos/refrigerantes:
Se atemperara la caja del vehiculo para
alcanzar la temperatura requerida que
asegure el mantenimiento de la cadena de
frio. Se vigilara al inicio de la carga o durante
el transporte y en la descarga
( cuando haya retorno de producto ala
industria ) comprobando la temperatura en el
dispositivo del vehiculo. ***

Vehiculos isotermos:
Vigilara y registrara la temperatura del
producto en la Ultima descarga**

Responsable
proceso

- No abrir puertas

- Medir la temperatura del
producto y evaluar la
situacion para determinar
el destino del producto

- Reparar o sustituir el
equipo de generacion de
frio.

Y
- Evaluar las causas de la
desviacién para evitar la
recurrencia.
Si con un vehiculo
isotermo no se mantienen
las temperaturas durante
la distribucion se utilizara
vehiculo a refrigerante o
frigorifico

- Pequefias oscilaciones
puntuales motivadas por
aperturas.

Registro control de temperaturas
RCT

PAC’s

*  Cumplimentar solo cuando no se disponga de sistema de alarma

** Latemperatura del producto en la Gltima descarga se podra registrar en el albaran de entrega

*** | as salas de despiece anejas a mataderos podran solicitar la excepcion a la refrigeracion de la carne cuando el transporte se realice a la industria carnica para la
elaboracién de “productos especificos”, no obstante, el transporte debe ser frigorifico, realizarse en el menor tiempo posible, en ningun caso superar las 2 horas
autorizadas, y permitir que la temperatura interior de las carnes descienda durante el mismo. La carga debera ir acompafiada, ademas de la documentacién
comercial, del doc. 1 Origen y deberé archivarse el doc.1 Destino para acreditar el tiempo de duracidon del transporte y la temperatura de llegada de las canales,
contemplado en el anexo VI de la Guia en el que se ha incluido el anexo VI de la Guia de préacticas correctas de higiene del sector de mataderos de ungulados
domésticos y ratites.
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Logo empresa

REGISTRO DE CONTROL DE

Rev:2

TEMPERATURAS

Aprobado por:

Firma

: | DOC: RCT

FECHA | HORA

TEMPERATURAS *

OBSERVACIO | FIRMA
NES/N© PAC

MES:

DiA

Por ej: CAMARA 1 Por ej: VEHICULO Por ej: SALA
T2 referencia: FRIGORIFICO DESPIECE
Correccion: T2 referencia: T2 referencia:
Correccion: Correccion:

OO NN |hA|WIN|—

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Verificacién del registro de temperaturas

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:

* Adaptar segun el numero de salas, camaras o vehiculos a controlar
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| 1. OBJETO |

Identificar los peligros significativos asociados al proceso, establecer las
medidas de control para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables la
ocurrencia de peligros, y determinar los puntos de control critico o requisitos
operativos de higiene en los diferentes procesos en cada una de las lineas de
produccion.

| 2. ALCANCE |

Abarca todas las etapas de proceso desde la recepcidon de las materias primas,
hasta el transporte de los productos finales, de los siguientes procesos del
sector carnico:

Carnes frescas,

Carnes picadas y preparados de carne,

Productos carnicos pasteurizados

Productos carnicos secado- madurados (fermentados o no)
Productos carnicos salado-secados (salazén y secado).

uhwnh=
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| 3. DESARROLLO

En este apartado se desarrollan los elementos fundamentales del plan APPCC,
que pueden requerir la adaptacion al proceso de cada empresa en particular.

3.1 Introduccion.
3.2 Descripcion del producto.

3.3 Diagramas de flujo genéricos de las familias de productos y
descripcion de las etapas.

3.4 Desarrollo del APPCC:
3.4.1- Identificar los peligros significativos y las medidas de control
adecuadas.
3.4.2- Determinar los Puntos de control critico y los Requisitos
Operativos de Higiene.
3.4.3- Establecer los limites criticos para cada PCC y el criterio para
cada ROH.
3.4.4- Establecer los sistemas de vigilancia de los limites criticos
para cada PCC y cada ROH.
3.4.5- Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse
en caso de desviacion.
3.4.6- Cuadro de gestion.

Es necesario crear un equipo APPCC permanente que aplique y gestione sus
contenidos. Este equipo debe ser lo mas amplio posible, e incluira como
minimo personal de produccién y personal con formacion especifica en el
sistema APPCC (en particular con conocimientos de ésta guia) y tendran
definidas su responsabilidad en el sistema.
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| 3.1 INTRODUCCION |

El Reglamento (CE) 852/2004 por el que se establecen requisitos de higiene de
los productos alimenticios, menciona en los considerandos 15 y 16 que los
requisitos del APPCC deben estar basados en el Codex Alimentarius y ser
suficientemente flexibles para poder ser aplicados en todas las situaciones,
incluidas las pequefias empresas, y que las practicas correctas de higiene
pueden, en algunos casos, reemplazar el seguimiento de los Puntos de Control
Critico.

En esta guia se establece el marco y los criterios por los que se debera evaluar
la conformidad de las empresas incluidas en su alcance y establece los
requisitos minimos de autocontrol que deben cumplir los establecimientos a los
que van dirigidas, desarrollando en la misma todas las etapas necesarias
establecidas en la implantacion, aplicacion y mantenimiento de un sistema
APPCC.

3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO |

Debera realizarse una descripcion completa de los productos finales que incluya
informacion relevante para el estudio de la seguridad, por ejemplo:
composicion, estructura fisica/quimica (aw, pH, etc.), envasado, vida Uutil,
condiciones de almacenamiento y sistema de distribucién.

USO PREVISTO:

De especial relevancia sera definir el uso previsto del producto que decidira el
operador econdmico antes de su puesta en el mercado, sobre todo para los
alimentos listos para el consumo, que seran aquellos de consumo directo, sin
ulterior transformacion como tratamientos de cocinado, aunque por razones de
palatabilidad en el etiguetado a veces se indiquen procesos de
recalentamiento.
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ESTUDIOS DE VIDA UTIL PARA INVESTIGAR EL CUMPLIMIENTO DE
LOS CRITERIOS A LO LARGO DE SU VIDA UTIL:

I.- Alimentos listos para el consumo _que favorecen el crecimiento _de
Listeria.

Las industrias responsables de la fabricacion de éste tipo de productos, (como
por ejemplo magro cocido loncheado) deberan realizar estudios de vida util
conforme a lo dispuesto en el anexo II del Reglamento (CE) n® 2073/2005 para
demostrar, a satisfaccion de la autoridad competente, que cumplen el criterio
para listeria monocytogenes de no superar el limite de 100 ufc/g durante toda
su vida Util o en caso contrario acogerse al criterio “ausencia en 25gr antes de
que el alimento haya dejado el control inmediato del explotador de la empresa
alimentaria que lo ha producido”.

La evidencia de que no supera el limite de 100 ufc/g de listeria monocytogenes
se debe basar en estudios de vida util, que consistiran inicialmente en la
informacion sobre la composicion especifica del alimento en cuestion (ph, aw,
contenido de sal, concentracion de conservantes, sistema de envasado,
condiciones de almacenamiento y distribucidon ) y comparacion con datos
procedentes de la literatura cientifica relevante relativa a las caracteristicas de
crecimiento y supervivencia del microorganismos patdgeno en cuestion. En el
caso de que esto proporcione dudas respecto a la posibilidad de crecimiento de
listeria se podran utilizar herramientas adicionales como histdrico de datos
(incluyendo las comprobaciones en el producto al final de la vida Util), uso de
microbiologia predictiva*, estudios de durabilidad** o ensayos de desafio***,
Todos estos estudios deben tener en cuenta la variabilidad inherente unida a
los alimentos, al microorganismo en cuestion y a las condiciones de
almacenamiento y procesado.

En éstos alimentos el marcado de fechas sera mediante la mencion “fecha de
caducidad”

* La microbiologia predictiva es una ciencia multidisciplinar que tiene como objeto predecir el
comportamiento de | os m icroorganismos en | os a limentos du rante su pr oduccién o almacenamiento,
utilizando modelos matematicos de prondstico establecidos para el alimento de que se trate, considerando
factores criticos de crecimiento o supervivencia aplicables a los microorganismos en cuestién presentes en
el producto.

** | os est udios de du rabilidad so n est udios pa ra ev aluar el ¢ recimiento o su pervivenciad el os
microorganismos en ¢ uestidon qu e pu edan e star pr esentes en el pr oducto du rante s u v ida U til en
condiciones razonablemente previsibles de distribucién, almacenamiento y utilizacion.

*** | os ensayos de desafia son pruebas para investigar la capacidad que tiene el microorganismo en

cuestion, adecuadamente inoculado, para crecer o sobrevivir en el producto en diferentes condiciones de
almacenamiento razonablemente previsibles.
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l11-Alimentos listos para el consumo _en los que Listeria no puede
crecer vy alimentos no listos para el consumo

La evidencia de que no puede crecer Listeria, consiste inicialmente en la
informacion sobre la composicion especifica fisico-quimica del alimento en
cuestion (ph y aw) o que hayan recibido tratamiento térmico u otro proceso
eficaz para eliminar listeria monocytogenes cuando la recontaminacion no sea
posible tras éste tratamiento (por ejemplo una coccién en su envase final).

Tanto para alimentos listos para el consumo en los que Listeria no puede crecer
como en los alimentos no listos para el consumo, los estudios de vida (Util
pueden estar basados en la bibliografia existente, siempre que garanticen el
cumplimiento de otros criterios microbioldgicos de seguridad que le sean de
aplicacién, como en su caso salmonella. Se podran establecer también en base
a estudios de crecimiento de gérmenes alterantes relevantes segun el producto
de que se trate y/o por deterioro organoléptico.
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Se cumplimentara una ficha por producto o tipo de producto. A modo de
ejemplo adjuntamos un modelo genérico y 2 fichas de producto.

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Coédigo o n° de Doc:
NOMBRE DEL PRODUCTO O PRODUCTOS N° Rev:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES : Materias primas, aditivos, alérgenos, y otros ingredientes.

CARACTERISTICAS FISICAS: Aquellos aspectos que tengan relevancia en el producto como las caracteristicas organolépticas (color,
aspecto, olor, sabor, textura),

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: ph, actividad del agua (sobre todo para productos secado-curados reflejar el ph y aw,)
..... y demas aspectos que tengan influencia sobre la seguridad alimentaria.

INFORMACION DEL PROCESO: Son los procesos tecnoldgicos aplicados y los parémetros de importancia a tener en cuenta en el
producto. Bien se indica el producto (carne fresca, picada, cocido, esterilizado,...) o bien se puede hacer referencia al Diagrama de Flujo
genérico correspondiente, reflejando aquellos aspectos especificos como: t/T@ de tratamiento térmico, t/T2 de enfriamiento, pérdida de
peso (merma) durante el secado ,etc.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Se deberdn especificar los criterios microbioldgicos de seguridad e higiene—(ver
verificacion).

PRESENTACION, ENVASADO Y EMBALAJE: Material empleado en el envasado, tecnologia empleada (al vacio, en atmdsfera
protectora, etc.) presentaciones (a granel, bandejas de poliestireno termoselladas, etc.) y formatos.

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA: Se incluird ademas de las menciones obligatorias establecidas legalmente, todas aquellas
instrucciones o especificaciones de uso para el consumidor (uso previsto): calentamiento, cocinado, uso directo, etc.

ALERGENOS: En la formulacién de los productos se prestara especial atencién a la identificacién de ingredientes alergenos para
proceder a aplicar las medidas de control que se requiera en el proceso de fabricacion, incluida la informacién al consumidor a través del
etiquetado segun lo establecido en el Reglamento UE N° 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Aspectos a considerar para la correcta conservacion hasta su consumo.
Ej. Mantener refrigerado entre 0 y 5°C

CONDICIONES DE USO: Aspectos a considerar por el consumidor a la hora de utilizarlo: consumo directo o listo para comer, previo
calentamiento o cocinado, descongelar, tipo de conservacion una vez abierto el envase, sacar 10 minutos antes del frigorifico, retirar la
cobertura, etc.

VIDA UTIL: La fecha de consumo preferente o de caducidad segiin producto.

POBIACION DESTINO: Poblacion en general o algiin grupo especial como hipertensos, diabéticos, celiacos, otras industrias de
transformacion, etc.

Elaborado por: Fecha ultima revision:
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DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE UN ALIMENTO
(Food Safety Authority of Ireland FSAI, 2010)

Concepciodn y especificacion del producto con una vida Util requerida basada en esta informacion

A\ 4

¢ El producto requiere una fecha de duracién minima de acuerdo a la

legislacion?

Si/No sé

v

¢ Es posible determinar la fecha de durabilidad
minima por la supervivencia y/o crecimiento de

No

No es necesario determinar una fecha de
duracién minima, pero es recomendable
determinada

los microorganismos con o sin produccién de
toxinas o metabolitos?

Si/No sé

¢ El producto es perecedero, soporta la
supervivencia y crecimiento de
microorganismos y por tanto, puede convertirse

v

Se debe determinar una fecha de duracion
minima de “consumir preferentemente”

A

A

con el tiempo en un peligro para la salud del
consumidor??

Si/No sé

Se debe aplicar un margen de
seguridad para determinar la fecha >
de caducidad

Se debe determinar una fecha de
duracién minima indicado por
“consumir antes de” basada en
datos

Aplicar etiquetado que cumpla
con la legislacion

Modelos matematicos
Ensayos de desafio
Andlisis microbiolégicos

Asegurarse de que la inocuidad
microbiolégica en el producto
final como se indica en
“consumir antes de” cumple con
la legislacion standards y guias
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Cadigo o n° de Doc: 01
FIAMBRE DE MAGRO I11 N° Rev: 1

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES: carne de cerdo, agua, almidones, hidrolizado de proteina, sal, proteina vegetal, proteina de soja, aditivos
( estabilizadores, dextrosa, antioxidantes, potenciador del sabor, conservantes, colorantes natural, lactosa y proteina de leche).

INGREDIENTES CANTIDAD (Kg)
Carne de cerdo 100
Agua fria 100
Fecula de patata 11
Sal 4.20
Sal nitrificante 0.40
Dextrosa 0.40
Aditivos ( estabilizadores, 26.2
dextrosa, antioxidantes,
potenciador del sabor,
conservantes, colorantes
natural, lactosa y proteina
de leche).

TOTAL: 238

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Color: rosado. Olor: fresco y caracteristico. Sabor: suave. Consistencia: firme.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: ph<6 aw > 0.96.

PROCESO DE ELABORACION: (producto carnico pasteurizado) se prepara salmuera con aditivos y agua fria, se pica la carne de
cerdo con placa de 2 ojos. Se amasa durante 30 minutos. Se deja macerar 48 horas a una temperatura entre 2 y 4°C. Se embute en tripa
plastica evitando burbujas de aire y se enmolda. Se cuece en caldera a 80°C hasta alcanzar 70°C en el centro de la pieza. Enfriamiento
rapido. Pasadas 24 horas se desenmolda.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: ausencia de Listeria en 25 g (n=5, c=0).

PRESENTACION Y ENVASADO: loncheado y envasado al vacio, peso neto 150g.

ESPECIFICACIONES DEL ETIQUETADO: declaracion de alergenos: contiene derivados de leche (lactosa y proteinas de leche),
Productos de soja. No contiene gluten. Se utiliza la leyenda “fecha de caducidad” para el marcado de fechas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: refrigeracion entre 2 y 4°C.
MODO DE EMPLEO: una vez abierto, consumir en 48 horas.
VIDA UTIL: 30 dias.

POBLACION DESTINO: poblacién general (no apta para personas alérgicas a la leche y a la soja, si para celiacos).

Elaborado por: Fecha ultima revision:
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Cadigo o n° de Doc: 02
LONGANIZA FRESCA N° Rev: 1

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES : Magro de primera, papada, agua, sal, conservador E-220 (sulfitos), colorantes E-120, antioxidante E-300, lactosa.

PRODUCTO KILOS
Magro de 12 ( placa 5mm) 58.00
Papada (placa 5mm) 20.40
Agua fria 20.00
Aditivos ( sal, dextrosa, especias, azlcar, 3.60

conservantes, antioxidantes, lactosa, colorante )

TOTAL 100

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Color: blanco-rosado Olor: caracteristico. Sabor: caracteristico. Textura: consistente, sin
llegar a apelmazado.

PROCESO DE ELABORACION: (preparado carnico) picar conjuntamente las carnes a temperaturas adecuadas (magros alrededor de
0°C y grasas entre -2 y -5°C). Introducir en la amasadora y afiadir agua y aditivos.

Amasar y embutir en tripa de cordero de calibre 30-32 mm.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Salmonera: ausencia en 10 g ( n=5 c=0)

E. Coli m=500 ufc/g M= 5000 ufc/g (n=5c=2)

PRESENTACIdN, ENVASADO Y EMBALAJE: 6- 7 unidades en bandejas de poliestireno expandido termoselladas con lamina plastica,
en atmdsfera modificada.

ESPECIFICACIONES DEL ETIQUETADO: declaracion de alergenos: contiene sulfitos y lactosa. Incluir la leyenda “cocinado previo a su
consumo”. Se utiliza la mencién “fecha de caducidad” para el marcado de fechas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: refrigeracién entre 0 y 4°C.
MODQO DE EMPLEQ: tratamiento por calor (asado, a la plancha, frito, al horno, etc).
VIDA UTIL: 7 dias.

POBLACION DESTINO: poblacién general (no apto para alérgicos a sulfitos y lacteos).

Elaborado por: Fecha ultima revision:
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‘ 3.3 DIAGRAMAS DE FLUJO Y DESCRIPCION DE ETAPAS |

El diagrama de flujo es una representacidn esquematica de los procesos de
fabricacion.

En este punto se han desarrollado los diagramas de flujo de los procesos de
fabricacidn de las siguientes familias de productos:

I. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE CARNES FRESCAS:

Comprende operaciones de corte y deshuesado de carne de bovino, equino,
porcino, ovino, caprino y aves, que no ha sido sometida a procesos de
conservacion distintos de la refrigeracién, la congelaciéon o la ultracongelacion,

incluida la carne envasa al vacio o envasada en atmoésfera modificada.

1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE CARNES PICADAS Y PREPARADOS DE
CARNE:

Comprende la fabricacion de alimentos a los que se ha afiadido condimentos,
aditivos, y otros productos alimenticios. Pueden haberse sometido a procesos
de adobo o marinado, y no han perdido la estructura interna de las fibras
musculares. Requieren refrigeracion para su conservacion y tratamiento
culinario previo a su consumo. Se incluyen por ejemplo: hamburguesas,

longanizas, salchichas, albondigas, chorizos frescos, etc.

I1l. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS
PASTEURIZADOS:

Comprende la elaboracién de productos que han sido sometidos a un
tratamiento térmico suficiente para inactivar las formas vegetativas de
patdégenos, bien mediante coccidon u otro tratamiento térmico (horno, vapor,
bafio maria, fritura, etc.). Requieren refrigeracion para su conservacion. Se
incluyen por ejemplo: salchichas cocidas, mortadela, embutidos de higado, morcilla,

blancos y butifarras, patés, jamones cocidos, lomos cocidos y similares.
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IV. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS SECADO —
MADURADOS ( FERMENTADOS O NO):

Comprende la fabricacién de productos que han sido sometidos a un proceso
de secado-maduracion, suficiente para conferirle las caracteristicas
organolépticas propias, y la estabilidad a temperatura ambiente en funcién
de las caracteristicas fisico-quimicas finales ( Aw< 0,91, 6 pH < 5,0, 6
combinacién de pH <5,2 y Aw< 0,95). Se incluyen productos como: fuet,
chorizos curados, imperiales, salchichones, longanizas curadas, sobrasada curada y

similares.

También comprende productos carnicos oreados en los que el proceso de
secado es un oreo para conferirles las caracteristicas sensoriales propias,
pero no suficiente para hacerlos estables a temperatura ambiente por lo que
requieren refrigeracion para su conservacion y tratamiento culinario previo a

su consumo. Se incluyen productos como bacon, chorizo oreado, etc.

V. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS SALADO-
SECADOS :

Comprende productos sometidos a un proceso de salazén y posterior secado
para conferirle las caracteristicas organolépticas propias y la conservabilidad
a temperatura ambiente.

Se incluyen productos como: lomo embuchado, t ocino s alado, j amén, p anceta

oreada v paleta curada.

En el caso de que el proceso difiera del incluido en los diagramas expuestos, la
empresa debera elaborar uno propio, adaptandolo a las particularidades
concretas de su proceso, confirmando “in situ” su adecuacion.

Si se evidencia que el proceso no coincide con los descritos en esta guia, se
anadiran o eliminaran las etapas necesarias y se evaluaran los posibles peligros
gue pueden derivarse de nuevas fases.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE CARNES FRESCAS

Recepcidn de materias
primas
(canales, medias canales, @ €0
cuartos de canal o medias PCC1

Recepcion de
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147

©)



risacovs (0) GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
e ) DEL SECTOR CARNICO Edicidn: Noviembre 08
PLAN APPCC Revisién:2
Pagina 14 de 59

I1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE CARNES PICADAS Y

Recepcion de
material auxiliar

PREPARADOS DE CARNE

™ Recepcion de las ‘ )
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11l. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS
PASTEURIZADOS

Recepcion de las

Materias Primas (1) Recepcion de
camicas, aditivosy | pcc1 tripas
otros ingredientes

Recepcion de @
material auxiliar

v ¢
Almacenamiento | © )
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v \ 4
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tripas
\ 4
(10) Pesada de Inyeccion (15)
lgELLTESS " Masajeado
ROH 1 aditivos
" Picado/Amasado/
(1) Formado
\ 4
\ 4
Embuticion/ (13)
> Enmoldado <
v
(16)
Coccion
PCC2
v A7) (18) @ 21) 6)
ROH 2
Enfriamiento -~ IE,%TE;:%(Z .| Envasadoy R Almacenamiento .| Expediciony
etiquetado en refrigeracion Transporte
A
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IV.DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS
SECADO-MADURADOS (FERMENTADOS O NO)

Recepcion de las

Recepcién de ) Materias Primas @ Recepcion de 0
Al e carnicas, aditivosy | pcc1 tripas
otros ingredientes
Almacenamiento | () i
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\ 4
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1 Picado/Amasado/ |
() Formado
A 4
(12) Reposo
A 4
Embuticion (13)
Fermentacion ROH 5
¢ (18) @) 21 (6)
Loncheado/ Almacenamiento > Expedicion y
N Secado »  Porcionado Envasado y 1 en refrigeracion Transporte
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\ y
@0) Almacenamiento
ROH 6 "I T2 ambienete

®
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V. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCTOS CARNICOS
SALADO- SECADOS.

21)

_| Almacenamiento

Recepcion de las (1)

Materias Primas Recepcion de
- I PCC1L : "
carnicas, aditivos y material auxiliar

otros ingredientes
en refrigeracion temperatura ambiente
Y
9
Acondicionamiento ©
v
Pre-salado (213)
(21b)
Salado ROH 3
y (21¢)
Post-salado ROH 4
v (18) y @
. Loncheado/ Envasado y
Secado ) :
Porcionado etiquetado

A

en refrigeracion

(6)

Expedicion y
Transporte

Almacenamiento a
temperatura
ambiente

A

®

* El secado en éste proceso se controla mediante BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF).

151




GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
. DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08

PLAN APPCC Revision:2

Pagina 18 de 59

DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE LOS DIAGRAMAS DE FLUJO

En cualquiera de los casos el operador debera describir las condiciones en que
se realizan las siguientes etapas en su propio proceso de produccion:

1. Recepcidon de materia prima céarnica, aditivos v _otros

ingredientes (PCC1)

v Recepcion de las canales, medias canales, cuartos y medias
canales divididas en un mdximo de tres trozos de mataderos en
las salas de despiece. El proceso de recepcidn incluye la descarga del
camion que las transporta, colgarlas en los railes elevados y el traslado
a camara refrigerada (PCC1).

v Recepcion de materias primas cadrnicas y otros ingredientes
perecederos: El proceso de recepcion de las materias primas e
ingredientes incluye la descarga del camion que las transporta y el
traslado a camara refrigerada (PCC1).

v Recepcion de ingredientes distintos a los anteriores (no
perecederos): El proceso de recepcion de estos ingredientes incluye la
descarga del camion que las transporta y la estiba correcta al almacén
correspondiente.

v Recepcion de aditivos: El proceso de recepcién de estos ingredientes
incluye la descarga del camién que las transporta y la estiba correcta al
almacén correspondiente.

v' Recepcion de tripas: el proceso de recepcion de tripas incluye la
descarga del camion y la estiba correcta en el lugar apropiado, para
evitar que puedan contribuir a la contaminacion del producto final.

2.1. Almacenamiento en refrigeracién

v’ Salas de despiece: Mientras las materias primas esperan su procesado,
se mantienen almacenadas en camara frigorifica.

v' Materias primas cadrnicas (despiece) y otros ingredientes
perecederos: Mientras las carnes esperan su procesado, se mantienen
almacenadas en camara frigorifica.

v' Productos finales frescos: El producto final como por ejemplo, la

carne despiezada, carne picada, producto carnico cocido, etc. se
almacena refrigerado hasta su expedicion.
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v Productos cdrnicos secado-madurados (fermentados o no) y
seco-salados y loncheados: Hasta su expedicion, se mantienen a las
temperaturas especificadas.

2.2 Almacenamiento en congelaciéon

v' Productos finales congelados: El producto final se almacena
congelado hasta su expedicion.

3. Despiece/deshuese/Fileteado

Proceso de transformacién de las canales en piezas comerciales o
materias primas para otro proceso. Normalmente realizado
manualmente, por operarios con cuchillos a una temperatura ambiente
no >12 °C.

4. Envasado y Etiquetado

v Salas de despiece: Las piezas preparadas se pueden envasar a vacio,
con atmésfera protectora, etc; y en todo caso etiquetar. Tras o el
envasado, la carne se almacena en camara frigorifica hasta su
expedicion.

v’ Carnes picadas/preparados de carne: Los productos se envasan en
distintos tipos de envase, bajo atmdsfera protectora, al vacio, etc.

v Productos carnicos. Envasado al vacio, atmdsfera protectora, film

plastico, etc.

5. Congelacién

La carne se congela en tunel hasta alcanzar -18°C en su interior.

6. EXxpedicion y transporte
Comprende procesos de preparacion de los pedidos para los clientes y

carga de los camiones de reparto a la temperatura que requiera el
producto.
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7. Recepcion del material auxiliar

El proceso de recepcion de material auxiliar (material envasado,
cordeles, embalajes, etc.) incluye la descarga del camidén que las
transporta y la estiba correcta al almacén correspondiente.

8. Almacenamiento a T? ambiente

Los ingredientes que no necesitan refrigeracién, se guardaran en
almacén seco, al igual que los materiales de envasado y embalaje.

v Productos cdrnicos secado-madurados (fermentados o no) y
salado-secados: este tipo de producto final se puede almacenar a
temperatura ambiente hasta su expedicion. El almacenamiento sera en
lugar fresco y seco para evitar el enmohecimiento superficial.

9. Acondicionamiento

Bajo esta denominacion genérica se ha incluido, para una mayor
simplicidad, todas las operaciones que se realizan con la materia prima e
ingredientes para prepararlos o acondicionarlos para su uso. Nos
referimos a operaciones tales como:

troceado, por ejemplo para pinchos morunos, etc.

deshuese o recorte de paletas, jamones o pancetas,

afinado de jamones o pancetas,

hidratacion de determinados ingredientes,

preparacion de la salmuera de inmersion, por ejemplo, para la
elaboracion de lomo adobado, etc.

ASANE N NN

10. Pesada de Ingredientes y aditivos (ROH1)

Se seleccionan y pesan los diferentes ingredientes y aditivos conforme a
las recetas de elaboracion (ROH1).

11. Picado/Amasado/Formado

En estas fases las carnes se pican en picadora con distinto tamafio de
placa, segun el disefio y el grano que se quiera dar al producto, se pesan
segun la férmula establecida, y se mezclan en amasadora, donde se les
pueden afadir otros ingredientes, agua, especias y aditivos.
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Uno de los procedimientos que se utilizan en el caso de la preparacion de
la pasta para mortadelas o salchichas es el picado o cutterado segun se
haga con picadora o cutter.

El amasado es un proceso de mezclado para la homogeneizacion de los
ingredientes.

La pasta asi mezclada homogéneamente, pasa al formado, para darle la
forma final del producto. En el proceso de formado englobamos todos los
tamafios, tanto ovales o circulares como hamburguesas, esféricas como
albondigas, e incluso en forma de paquete de carne picada.

12. Reposo

Tiempo que requiere la masa carnica a temperatura regulada para
consolidar la mezcla de ingredientes posterior al mezclado mecanico.

13. Embutici6én/Enmoldado.

v' Preparados de carne fresca: Se trata de un formado cilindrico con la
ayuda de tripa natural o artificial con la ayuda de una embutidora.

v Productos cédrnicos pasteurizados: Una vez preparada la pasta o el
producto inyectado, se embute en tripa natural o artificial, o bien se
envasa a vacio en maquina termoformadora o en bolsa clipada y
posteriormente si es necesario se introduce en molde, quedando
preparado para la coccién.

v Productos cadrnicos secado-madurados (fermentados o no): Una
vez preparada la pasta, se embute en tripa natural o artificial. Tras lo
cual el producto se cuelga en carros.

14. Desalado y Rehidratacién de tripas:

Al menos una hora ante de embutir las tripas se lavan con agua corriente
fria para eliminar la sal y evitar la rotura de las tripas. Durante ésta
etapa, es importante controlar, la calidad del agua (potable), la
temperatura (agua fria) y la duracién (aproximadamente una hora).
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15. lInyeccién/Masajeado:

Inyeccién de salmuera: Se prepara una salmuera con agua, sal, resto
de ingredientes y aditivos, y luego se inyecta en la piezas de la materia
prima, como seria el caso de los productos tipo york, jamén y paleta
cocidos, y bacon.

Masajeado: Tras la inyeccibn hay un masaje para una adecuada
difusion de la salmuera en la mezcla y extraccion de proteinas solubles

16. Coccién (PCC2)

Es el proceso de tratamiento térmico mediante el cual se pasteuriza el
producto y se forma una masa compacta por coagulacion de las
proteinas.

El proceso de coccion puede realizarse en:

= caldera abierta o
* en horno, con aire seco o vapor saturado;

Los parametros de coccion son:

v' tiempo,
v temperatura del fluido calefactor y
v temperatura final alcanzada en el centro del producto.

17. Enfriamiento (ROH2)

Tras la coccién, el producto se enfria lo mas rapidamente posible, en
sistemas intensivos o en camaras de enfriamiento, precedida en algunos
casos con una fase de enfriamiento con agua potable.

18. Loncheado/Porcionado

v’ Productos carnicos pasteurizados: El producto enfriado puede ser
destinado al loncheado y envasado al vacio o en atmdsfera protectora, o
puede ser porcionado (salchichas) y envasado o simplemente etiquetado.

v’ Productos cdrnicos secado-madurados (fermentados o no): Estos
producto pueden ser destinados al loncheado y envasado al vacio o en
atmosfera protectora, o pueden ser etiquetados y envasados o
simplemente etiquetados.
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19. Fermentacion (ROH5)

Etapa a la que se someten los productos (embutidos) a unas
determinadas condiciones de temperatura y humedad con el objeto de
favorecer el desarrollo de la flora lactica que metaboliza los azucares a
acido lactico provocando una disminucion del pH.

Esta disminucién de pH tiene un efecto beneficioso sobre la seguridad de
los productos inhibiendo el crecimiento de bacterias patdgenas.

Sin embargo, debido a que se realiza a temperaturas que permiten el
crecimiento de patdgenos debe realizarse en condiciones controladas.
Nunca se debe aplicar temperaturas altas (>15°C) durante Ia
fermentacion si no se afaden azucares y/o cultivos iniciadores para
facilitar el proceso.

El uso de cultivos iniciadores permite incrementar la seguridad de esta
etapa. En estos casos se deberan seguir las instrucciones del fabricante
para la fermentacion.

Aunque cierto grado de fermentacion siempre se produce
independientemente de las condiciones en las que se mantengan los
productos una vez embutidos, solo vamos a considerar esta etapa
cuando se realice a mas de 15°C.

Los procesos que en el argot del sector se denominan “oreo”, que se
realizan a temperaturas mayores a 15°C, tienen caracteristicas que son
equiparables a la fermentacion y por lo tanto los controles a aplicar
seran los contemplados en esta etapa.

Si después del embutido, los productos se mantienen a temperaturas
inferiores a 15°C lo consideraremos directamente como etapa de secado
y se aplicaran los controles correspondientes a al etapa de secado

(ROH®).
Condiciones de fermentacion
Temperatura Tiempo | Condiciones
>150C 0-2 dias | - presencia de azUcares
- uso de starters recomendados

“oreo”: a T2>15°C, aplicar controles de proceso de fermentacion (ROH5)

20. Secado

v Productos cadrnicos secado-madurados (fermentados o no)
(ROH6): Los productos, ya sean fermentados o no, se trasladan a
secaderos, donde se produce la deshidratacion parcial hasta que
adquieren sus cualidades organolépticas. En ésta etapa, se utilizan
temperaturas entre 10-15°C y humedades relativas entre 70-80%.
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El control de ésta etapa de secado, se realiza mediante el control de la
pérdida de peso (merma), que puede oscilar, segun el producto, entre
20 y 40%.

Para que se puedan almacenar a temperatura ambiente sin comprometer
la seguridad deben alcanzar una actividad agua <0,91.

En el caso que la Aw del producto final sea >0,91 requerira refrigeracion
durante toda la vida util para su conservacion.

El proceso que en el argot de sector se denomina “oreo” y se realiza a
temperaturas menores de 15°C estaria incluido en esta etapa y los
controles a aplicar serian los mismos.

Condiciones del secado

Temperatura | Aw del | Pérdida de | Conservacion de
producto final peso (merma) producto final
<150(C <091 segin  proceso | Estable at emperatura
validado ambiente
< 150C > 0.91 < 7°C (refrigeracion)

“oreo”: a T2<15°C, aplicar controles de proceso de secado (ROH6)

Productos salado-secados (BPF)

En el proceso de secado se inicia un proceso de deshidratacién con
incremento de la temperatura ambiente y disminucién de la humedad
relativa. A lo largo de esta fase se ira elevando gradualmente la
temperatura desde 5° C hasta como maximo 34° C y disminuyendo la
humedad relativa hasta alcanzar valores entre 60 y 80%.

El control del proceso se realiza mediante la aplicacién de unas practicas
correctas de fabricacion:

» respetar las medidas y procedimientos de higiene y vestuario
« limpiar y desinfectar las camaras de secado
o Realizar controles visuales para supervisar la ausencia de
encortezamiento, de limosidad superficial, coloraciones y olores
anomalos, etc.
« tener en cuenta los parametros tecnoldgicos (temperatura,
humedad relativa y tiempo de secado), ya que:
o una temperatura demasiado alta favorece el crecimiento de
microorganismo patdgenos,
o una humedad demasiado alta no seca y enmohece
o una humedad demasiado baja puede provocar la desecacion
de la capa exterior que impida el secado de la zona central.
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Es frecuente aplicar una fina capa de grasa que permita evitar el
agrietamiento, el encortezado, la coquera y frenar el crecimiento de acaros.

21. Salazon (incluye las fases de presalado-salado-postsalado):

21 ay b Pre-salado/Sa/ado: Se realiza un presalado en el que se aplica
al jamon un preparado de nitritos-nitratos y otros aditivos en una

matriz de sal.

El modo de aplicacion puede ser manual, frotando la sal curante
sobre la parte magra del jamoén, o mecanico (en bombos de
presalado, con rodillo en cinta transportadora, u otros). Se realiza
siguiendo las indicaciones del fabricante del preparado de sal

nitrificante.

Antes del salado propiamente dicho, las piezas se mantienen
alrededor de 24 horas en camara frigorifica para que la temperatura

sea homogénea: 0-3°C.

La sa/azon propiamente dicha, se realiza:

v En bombos, procedimiento mecanico 6
v Por enterramiento:

= En contenedores,

= En pilas: Se realiza amontonando las piezas, rodeadas de sal, y
apiladas en capas, sin contactar unas con otras, intercalando sal
entre una pila y otra de jamones, con una altura maxima de 6 a 7
piezas. Los locales dispondran de drenajes, para la facil salida de

los liquidos que se forman.

Mientras estan enterradas en sal, la sal va penetrando en su interior.
Deberan aplicar procedimientos para garantizar un salado minimo en
funcidn del peso del jamdén mediante la seleccion y/o clasificacion de
las piezas en funcidon de su peso. Una humedad relativa de 75-95 %
controlada es necesario para garantizar la adecuada formacion de

salmuera y asi su difusién hacia el interior de la pieza.

Normalmente el proceso dura entre 8 y 15 dias, segun el peso de las
piezas, tras el cual se procede al lavado de los jamones para retirar

los restos de sal.
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21c Postsalado: En la fase de postsalado o reposo se consigue el
equilibrio salino, es decir, la distribucion homogénea de la sal por
toda la masa muscular.

Los jamones son colgados en carros y transportados a las camaras
de postsalado a una temperatura inferior a los 5°C y entre el 75 y
85% de humedad relativa.

Normalmente, entre la fase de salado y la del postsalado la pieza
sufre una pérdida de humedad de forma progresiva hasta reducir
en un 10-12% el peso inicial.

Ademas de controlar y garantizar la homogeneidad de las
condiciones de temperatura y humedad se requiere una correcta
circulacion del aire, ayudada con una adecuada disposicion de los
productos dentro del secadero, de manera que no contacten unas
piezas con otras y queden separadas del suelo y pared.

PRODUCTO ETAPAS
Carnes frescas 1,21y 2.2,3,4,56,7,y 8
Carnes picadas y preparados de carne 1,2,4,6,7,8,9,10,11, 12,13,14
Productos carnicos pasteurizados 1,2,4,6,7,8,9,10,11,12, 13,14, 15,16,17 y 18
Productos carnicos secado-madurados 1,2,4,6,7,8,9,10,11, 12,13, 14, 18, 19y 20
(fermentados o no)
Productos carnicos salado-secados 1,2,4,6,7,8,9,18,20 y2labyc
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| 3.4 DESARROLLO DEL APPCC |

El equipo APPCC para la elaboracion de esta guia ha seguido todo el proceso
referido en el Codex, a saber: identificacion de peligros, andlisis de peligros y
determinacion de aquellas fases donde el control es critico para eliminar o
reducir los peligros a niveles aceptables.

3.4.1 Identificacion de los Peligros significativos y Medidas de control.

Se han determinado los peligros significativos asociados a cada una de las
etapas de las descritas en los diagramas de flujo en funcién de su gravedad y
probabilidad de aparicion, y se han establecido las medidas de control
necesarias para prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.

Este andlisis de peligros debe actualizarse siempre que se introduzcan
elementos nuevos (producto, operacidon, proceso, maquinaria, etc.) en los
distintos procesos de la empresa.

Los peligros susceptibles de aparecer en los productos del sector carnico que
estan dentro del ambito de aplicacion de esta guia son los siguientes:

v' Fisicos: restos de metales, vidrios, insectos, objetos de los
manipuladores, etc.

v Quimicos: Alergenos, residuos de medicamentos aplicados,
contaminantes medioambientales como dioxinas, PCBs, metales pesados
(cadmio y plomo) que pueden estar presentes en los animales vivos,
residuos de productos de limpieza y desinfeccion, biocidas empleados en
el control de plagas, uso de aditivos no autorizados o en dosis
inadecuadas, contaminantes aportados por el agua utilizada en el
proceso, etc.

v’ Biolégicos: microorganismos patdgenos que pueden estar presentes en
la carne en origen (animales enfermos o portadores, contaminaciones
durante el sacrificio...) o incorporarse durante el procesado por
condiciones de higiene inadecuadas; por practicas incorrectas de
manipulacion, etc.
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Se han considerado los siguientes patdgenos:

= Salmonella spp,

= Campylobacter

= [/steria Monocytogenes
=  Staphylococcus aureus,
=  Escherichia coli,

= Clostridium botulinum,
»  (lostridium perfrigens,
= Yersinia enterocolitica

Salmonella spp.

Generalidades:

Su temperatura Optima de crecimiento es 359-37°C, si bien pueden crecer
entre 5° y 450C; se destruye en el proceso normal de pasteurizacion/coccion
(63°C/1 minuto) y no crece por debajo de 5°C, por la tanto es fundamental
una rapida y correcta refrigeracion.

Alimentos implicados:
Conservas, huevos y derivados, pavos, pollos, carnes sobre todo de cerdo y
vacuno.

Fuentes:
Tracto intestinal del hombre (enfermo o asintomatico) y animales.

Campylobacter spp.

Generalidades:

La mayor parte de los casos de campilobacteriosis son producidos por el grupo
de los denominados “Campylobacter termdfilos”, que tienen capacidad para
crecer a temperaturas de 42° C. Actualmente, Campylobacter jejuni es el
patdgeno bacteriano asociado con diarreas que se aisla con mayor frecuencia
en gran parte de los paises industrializados. La dosis infectiva puede depender
de distintos factores, pero en general es baja.

Alimentos implicados:

La mayor parte de estos estudios han mostrado que entre el 50 y el 70% de los
casos esporadicos de campilobacteriosis se deben al consumo de carne de ave
cocinada insuficientemente y/o contaminacidon cruzada por la manipulacién de
carne fresca de ave.
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Fuentes:
Aves de corral, huevos, aguas residuales contaminadas y contaminaciones
cruzadas entre alimentos crudos y cocinados.

Listeria monocytogenes.

Generalidades:

Es una bacteria ubicua en el ambiente de la industria alimentaria (habitual en
lugares humedos como las bandejas de refrigeradores, evaporadores, etc.) y
ampliamente distribuida en la naturaleza. La refrigeracion de los alimentos
contaminados no evita el crecimiento de listeria que puede crecer entre 0° y
450C, permitiendo su crecimiento en condiciones habituales de
almacenamiento.

Alimentos implicados:

Los productos listos para el consumo son los mas frecuentemente
contaminados y la contaminacidon se produce después del tratamiento térmico.
Su origen principal en los alimentos elaborados es la contaminacion cruzada.

Fuentes:
La Listeria se encuentra en el suelo, las carnes crudas, aguas residuales y
material fecal humano y animal.

Staphylococcus aureus.

Generalidades:

Staphylococcus aureus es un microorganismo muy comin y ampliamente
extendido, en cuyo crecimiento entre 16° y 450C forman una enterotoxina que
es la causante de la intoxicacion.

Alimentos implicados:
Los alimentos involucrados en la intoxicacion son los de origen animal
preferentemente.

Fuentes:

Se encuentra en heridas en piel, fosas nasales, garganta de las personas y en la
mucosa Y piel de los animales. Los cortes, escoriaciones e infecciones cutaneas de los
manipuladores son una importante fuente de contaminacion al igual que las canales
de animales a través de la piel y en la maquinaria empleada en el procesado.
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Escherichia coli.

Generalidades:

Escherichia coli es una bacteria que habita de manera natural en los intestinos
de los animales y humanos. A pesar de que la gran mayoria de especies no son
nocivas para la salud, algunas, como E.coli 0157:H7 (siendo su reservorio mas
importante el ganado bovino), pueden causar graves intoxicaciones
alimentarias. Saber controlar su incidencia y llevar a cabo adecuadas practicas
de higiene resulta vital para erradicarla.

Alimentos implicados:
Carne cruda o insuficientemente cocinada y leche contaminados a partir de
materiales fecales durante su sacrifico y ordeno.

Fuentes:

La transmisidn en humanos se produce sobre todo por el consumo de alimentos
contaminados con heces de animales, por la contaminacion fecal del agua o por
una contaminacion cruzada durante las operaciones de sacrificio. El
manipulador constituye una de las principales vias de transmisién al ser
también portador por la realizacidn de malas practicas higiénicas.

Clostridium botulinum

Generalidades:

El botulismo es una enfermedad grave, a menudo fatal, producida por la
ingestidon de una neurotoxina desarrollada en el crecimiento de Cl. Botulinum.

El microorganismo esta distribuido ampliamente en la naturaleza, especialmente
en suelos y ambientes acuaticos. Es un bacilo anaerobio estricto y su
crecimiento se ve inhibido por los nitritos. Sus esporas son termorresistentes y
para su destruccidén se requiere la esterilizacion a temperaturas superiores a
120°C. Las temperaturas limite de crecimiento para el Cl. Botulinum son:

» Cepas proteoliticas: 10°C
= Cepas no proteoliticas: 3,3°C

Alimentos implicados:

Productos carnicos pasteurizados.

Un lento enfriamiento tras el cocinado o un mantenimiento refrigerado
inadecuado puede dar lugar al crecimiento de las formas vegetativas y a la
produccidn de toxinas.
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Fuente:

La produccién de la toxina puede tener lugar en las primeras fases de la
elaboracion de estos productos, cuando no se han alcanzado suficientes
concentraciones de sal y nitritos en el interior de la pieza ni la temperatura ha
sido la adecuada, para inhibir el crecimiento de esta bacteria.

Clostridium perfringens

Generalidades:

Esta ubicuo en la tierra, polvo y heces.

Las dos operaciones que mas influyen en su desarrollo es el mantenimiento del
alimento a temperaturas Optimas de crecimiento y el enfriamiento lento, cosa
que ocurre cuando se cuecen piezas carnicas grandes y se enfria lentamente.

Alimentos implicados:
Alimentos crudos y cocinados. Carne cocinada que se deja enfriar lentamente.

Fuente:

Carne fresca contaminada a través del tracto digestivo y de la piel.

Yersinia Enterocolitica

Generalidades:

Es una bacteria capaz de crecer a temperaturas de refrigeracion.

Alimentos implicados:

Carne de cerdo insuficientemente cocinada, fundamentalmente.
Fuente:

Especialmente carne de cerdo.
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PELIGROS SIGNIFICATIVOS

TIPO DE PRODUCTO

CARNES FRESCAS, CARNES PRODUCTOS CARNICOS PRODUCTOS CARNICOS SECADO- PRODUCTOS CARNICOS
TIPO DE PELIGRO PICADAS Y PREPARADOS PASTEURIZADOS MADURADOS SALADO- SECADOS
CARNICOS
*=  Son los generales para cualquier industria alimentaria: vidrios, perdigones en carne de caza, fragmentos de
FISICO metal, plasticos, virutas metalica, objetos manipuladores, etc.

= Son los generales para cualquier industria alimentaria:

- Restos de productos de limpieza y desinfeccion.
QUIMICO - Presencia no intencionada de Alergenos

- Aceites de engrasar maquinaria.

- Biocidas empleados en el control de plagas.
- Contaminantes aportados por el agua utilizada en la elaboracién
- Residuos medicamentos veterinarios
- Metales pesados
- Contaminantes ambientales

Salmonella X X X
B E. coli X X X
I (en bovino) (en bovino ) (sblo en el caso de utilizar
carne de bovino en la
o elaboracién)
L Campylobacter X X
) (en aves) (en aves)
G Yersinia enterocolitica X X
| (en porcino) (en porcino)
C Listeria momocitogenes X X X
O (loncheados) (loncheados)
S Clostridium botulinum X X X
Clostridium perfringens X
Staphilococcus aureus X
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JUSTIFICACION PARA SU INCLUSION COMO PELIGRO SIGNIFICATIVO

Salmonella, E.coli, Camyilobacter y Yersinia podrian presentarse en carnes frescas, picadas, preparados carnicos y productos carnicos pasteurizados, productos secado-

madurados.

Normalmente se pueden encontrar en portadores asintomaticos en el tracto digestivo, piel, pelos y plumas.

Durante el faenado puede existir contaminacién cruzada y contaminar la carne.

Pueden haber infecciones e intoxicaciones alimentarias por un inadecuado cocinado, una contaminacién cruzada o el consumo en crudo de estas carnes.

Carne picada: mayor riesgo de contaminacion

Aplicando un tratamiento adecuado en la carne cruda es posible la destruccion de estos gérmenes.

Los procedimientos incluidos en esta guia son validos para productos secado-madurados elaborados a base de carne de porcino, en el caso de usar carne de bovino
se debera considerar E. coli como peligro significativo e incluir procedimientos adicionales de control para esta patégeno.

Listeria en productos carnicos tratados por calor pasteurizados/productos carnicos secado-madurados y secado-salados (loncheados):

Germen presente en el medio ambiente

Resistente a altas concentraciones de sal.

Capaz de crecer a temperaturas normales de refrigeracion.

Muy significativo en productos loncheados envasados de larga duracion.

Capaz de crecer en alta concentracion de sal y a un pH incluso por debajo de 4.5

Es de interés en productos loncheados listos para su consumo ya que durante las operaciones de loncheado aumenta las probabilidades de contaminacion.

Clostridium botulinum en productos carnicos tratados por calor pasteurizados, secado-madurados y secado-salados.

Son bacterias es poruladas, presentes en el medio ambiente y en el intestino de | os animales, de gran resistencia ya que s on termorresistentes y s oportan los
tratamientos habituales de cocinado.

Un lento enfriamiento tras el cocinado o un mantenimiento refrigerado inadecuado puede dar lugar al crecimiento de | as formas vegetativas y a la produccion de
toxinas.

Su espora es la mas termorresistente de todas las causantes de toxiinfecciones

Se han descrito brotes en jamones curados en varios paises europeos, aunque los procesos de fabricacién sean diferentes, las caracteristicas fisicoquimicas de los
productos finales son similares.

La produccion de la toxina puede tener lugar en las primeras fases de la elaboracién de estos productos, cuando no se han alcanzado suficientes concentraciones de
sal y nitritos en el interior de la pieza ni la temperatura ha sido la adecuada, para inhibir el crecimiento de esta bacteria.

C. perfringens en productos carnicos tratados por calor pasteurizados, es un germen esporulado que resiste los tratamientos de coccién y puede desarrollarse si tras ésta, no
se efectla un enfriamiento de los productos adecuadamente
Staphilococcus aureus en productos carnicos secado-madurados.

Principal germen implicado en toxiinfecciones producidas por este tipo de productos carnicos.
Capaz de crecer en altas concentraciones de sal y baja actividad del agua
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Estos peligros, se controlan con las siguientes MEDIDAS DE CONTROL:
= Peligros microbiolégicos:

o Para todos los productos, la recepcidon de las materias primas
es la etapa que constituye el PCC1.

o En las carnes frescas, carnes picadas y preparados de
carne los peligros también se controlan mediante los Requisitos
Previos de Higiene, principalmente el mantenimiento de la
cadena de frio (PMCF).

o En los productos pasteurizados, la coccién es la etapa que
constituye el Punto de Control Critico del proceso y se controla
mediante el procedimiento de vigilancia del PCC2. En el caso del
porcionado, loncheado y envasado de productos listos para el
consumo, el patdgeno a tener en cuenta es Listeria
Monocytogenes, cuyo control se realiza a través de los Requisitos
Generales de Higiene, sobre todo el Plan Limpieza y Desinfeccion
(Pr-LD-2.3). El peligro del Cl. botulinum y Perfringens se evita
mediante el enfriamiento (ROH 2) y el curado (que contienen
nitrito residual que inhibe el crecimiento).

o En los productos secado-madurados, la fermentacion
(ROH 5) y/o el secado (ROH 6) son las etapas que permiten
realizar un control especifico para minimizar los riesgos asociados
a estos productos, ya que no existe ninguna etapa que elimine
totalmente los peligros especificos de su proceso. La seguridad
de estos productos depende de la suma de una serie de factores
que van desde el uso de una materia prima de calidad, la
aplicacién de una buenas practicas higiénicas y de fabricacion
gue minimicen el aporte y desarrollo de patdgenos y su posterior
disminucion durante el secado. Entre la buenas practicas de
fabricacion se incluyen un diseno adecuado del producto que
incluya unas cantidades minimas de sal, azucares, nitratos y
nitritos y uso de cultivos iniciadores.

o En productos salado-secados el control se centra en las

etapas de salado y post-salado mediante el control de
temperatura y tiempos de permanencia (ROH 3 y ROH 4)
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= Peligros quimicos: se controlan mediante los programas respectivos de
Requisitos Previos de Higiene y Buenas Practicas de Fabricacion e
Higiene contenidos en la presente Guia.

= Peligros fisicos 0 macroscdpicos: se controlan mediante los programas
respectivos de Requisitos generales de higiene y Buenas Practicas de
Fabricacion e Higiene contenidos en la presente Guia.

3.4.2 Determinacion de los Puntos de Control Criticos PCCs y
Requisitos Operativos de Higiene ROHs.

El Codex define PCC como "La fase en la que puede aplicarse un control
y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con
la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable”.

Las fases determinadas como requisitos de higiene operativos ROHs no se
consideran como PCCs ni se tratan como tales, pero su correcta implantacion
previene, elimina o reduce los peligros hasta unos niveles aceptables.

Un Requisito operativo de higiene es aquel identificado por el analisis de peligros
como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacion o proliferacion de
peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el
ambiente de produccién.

Para la determinacion de PCCs y ROHs se ha utilizado el “Arbol de Decisiones” y
el criterio profesional del equipo APPCC que elabora esta guia.

Arbol de decisiones aplicable a fases de proceso productivo

1" Pregunta: ; Existen medidas py iy
peligro identificado en esta efapa?

T
2* Pregunta: ;Esta la etapa . Es preci
. ~ ;. Es preciso el control de esta etapa)
dmaelp;:igme;":";lo para garanfizar [a inocuidad del
aceptable? producto?
3" Pregunta: ;Puede la
contaminacidn por el peligro NOES PCC
incrementarse hasia niveles
inaceptables?

4* Pregunta: ;Existe una etapa
posterior que elimine el peligro o lo
reduzea a niveles aceptables?

' '

SIES PCC NOES PCC
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3.4.3 Establecimiento de los limites criticos para los PCCs y los
criterios de control para los ROHs

Una vez identificados los Puntos de Control Critico (PCCs) o los Requisitos
Operativos de Higiene (ROHs) hay que establecer los limites criticos o criterios
que indiquen el criterio de aceptacion o rechazo, y pueden ser:

v Cuantitativos, como la temperatura y tiempo
4 Cualitativos, como las caracteristicas organolépticas (color,
aspecto,...).

3.4.4 Establecimiento de sistemas de vigilancia de los limites
criticos de los PCCs y de los criterios de los ROHs

En los formatos o documentos que se indican a continuacion se reflejan los
PCCs/ROHs con el procedimiento para su vigilancia.

La vigilancia supone realizar la medicion u observacion programada, ya sea
continua o discontinua para cada PCC o ROH. Todos los registros y documentos
relacionados con la vigilancia deben estar firmados por la persona encargadas
de la vigilancia.

La frecuencia de la vigilancia se ha establecido para detectar cualquier posible
desviacion de los limites criticos o criterios establecidos a tiempo y poder adoptar
las medidas correctoras antes de que el producto se haya puesto en el mercado.

3.4.5 Establecimiento de las acciones correctivas a adoptar

Para hacer frente a las desviaciones que se puedan producir, se han establecido
las medidas correctivas especificas. Estas medidas se han de aplicar sobre
producto (identificando el producto no seguro, reprocesado, destruccion, etc.) y
sobre proceso (ajustar maquinaria, reparacién de equipos, etc.), de forma que
se reestablezcan las condiciones de elaboracion seguras.

Si hubiese desviaciones (tanto en la vigilancia de PCC como de ROH) y
superasemos un limite critico tal como indica su procedimiento, aparte de
ejecutar las acciones correctivas indicadas, se registrara en PAC genérico, cuyo
modelo se facilita en el anexo I. En este formato ademas es posible registrar la
verificacién de la realizacidn de las actividades.

Se han determinado los siguientes Puntos de Control Critico PCCs y Requisitos
Operativos de Higiene ROHs, segun el proceso de las diferentes lineas de
produccion.
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PRODUCTO

PELIGRO

MEDIDA DE CONTROL

Etapa

CARNES FRESCAS

Peligros microbiolégicos: supervivencia y
crecimiento de patégenos por
temperatura inadecuada durante el
transporte.

Se controlan mediante los Requisitos Previos
de Higiene, principalmente el control de
materias primas (PCMPP) y mantenimiento de
instalaciones y equipos (PMIE) y el
mantenimiento de la cadena de frio (PMCF) y
con la vigilancia del PCC1: temperaturay
caracteristicas organolépticas en recepcion

Recepcion de materias
primas
(1)
PCC1

CARNES PICADAS Y
PREPARADOS DE CARNE

Peligros microbiolégicos: supervivencia y
crecimiento de patégenos por
temperatura inadecuada durante el
transporte.

Se controlan mediante los Requisitos Previos
de Higiene, principalmente el control de
materias primas (PCMPP) y mantenimiento de
instalaciones y equipos (PMIE) y el
mantenimiento de la cadena de frio (PMCF) y
con la vigilancia del PCC1: temperaturay
caracteristicas organolépticas en recepcion

Recepcion de materias
primas
1)
PCC1

Peligros quimicos por uso de aditivos
prohibidos o sobredosificacion

Se controlan mediante la vigilancia del ROH1

Pesada de ingredientes
y aditivos
(10)

Peligros microbiolégicos: supervivencia y
crecimiento de patégenos por
temperatura inadecuada durante el

Se controlan mediante los Requisitos Previos
de Higiene, principalmente el control de
materias primas (PCMPP) y mantenimiento de
instalaciones y equipos (PMIE) y el

Recepcion de materias
primas

transporte. mantenimiento de la cadena de frio (PMCF) y (1)
con la vigilancia del PCC1: temperaturay PCC1
caracteristicas organolépticas en recepcion
, PeI|grozgnlfgl;%);c;l?/gg:gtsa:tisvuage‘;\élvenua Se controlan mediante la vigilancia del PCC2: Coccion
PRODUCTOS CARNICOS Mmicroorganismos patogenos por proceso de_(;occic’)n validado’que produzca una (16)
PASTEURIZADOS insuficiente tratamiento térmico. eliminacion de la flora patogena presente. pCC2
Pesada de ingredientes
Peligros quimicos por uso de aditivos Se controlan mediante la vigilancia del ROH1 y aditivos
prohibidos o sobredosificacion (10)
i icrobiolégicos: Proli i6 Enfriamiento
Peligros microbioldgicos: Prol|fer§0|on Se controlan mediante la vigilancia del ROH2:
de esporulados durante el enfriamiento proceso de enfriamiento validado (17)
Se controlan mediante los Requisitos Previos B
. . S . . de Higiene, principalmente el control de Recepcion de materias
Peligros m_|crob|o|og|cos.’Supervwenc:la materias primas (PCMPP) y mantenimiento de i
y crecimiento de patégenos por . . ! primas
temperatura inadecuada durante el instalaciones y equipos (PMIE) y el 1
transporte mantenimiento de la cadena de frio (PMCF) y ( )
P : con la vigilancia del PCC1: temperaturay PCC1
caracteristicas organolépticas en recepcion
Pesada de ingredientes
PRODUCTOS CARNICOS Peligros'q.uimicos por uso#e at'j,itivos Se controlan mediante la vigilancia del ROH1 Y aditivos
prohibidos o sobredosificacion (10)
SECADO- MADURADOS
( FERMENTADOS O NO)
. . I ) . L. Se controlan mediante la vigilancia del ROH5: Fermentacion
Peligros microbiolégicos: Proliferacion mediante un control de la temperatura y el (19)
de formas vegetativas y de su toxina tiempo
Peligros microbiolégicos: Proliferacion Se controlan mediante la vigilancia del ROH6: Secado
de formas vegetativas y esporuladas de Control del proceso de secado (20)

patégenos si no se alcanza un adecuado
grado de desecacion.

PRODUCTOS SALADO-
SECADOS

Peligros microbiolégicos: Supervivencia

Se controlan mediante los Requisitos Previos
de Higiene, principalmente el control de
materias primas (PCMPP) y mantenimiento de

Recepcion de materias

y crecimiento de patégenos por instalaciones y equipos (PMIE) y el primas
temperatura inadecuada durante el mantenimiento de la cadena de frio ( PMCF) y (1)
transporte con la vigilancia del PCC1: temperaturay PCC1
caracteristicas organolépticas en recepcion
Salado
) o o (21b)
Peligros microbiol6gicos: Proliferacion | o 1 tro1an mediante la vigilancia del ROH3
de formas vegetativas y esporuladas 4: Control del proceso de postsalado
durante el salado y postsalado vy P P y Post-salado
secado (21C)
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Logo empresa

VIGILANCIA PCC1

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma:

Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Peligro Medida de Limite critico Vigilancia (R CEEENE]
control Cémo Cuando Quién
. En el caso de no alcanzar la t2 interna del
Temperatura: roducto:
-Carne fresca de vacuno, P : Ly .
. . v Rechazo/Devolucion de la partida
Vigilancia de la | €auino, cerdo, ovino y
9 caprino: < 70C* Comprobacién de la . -
temperatura de la = En el caso de no conformidad en la recepcion
. - Despojos: < 3 °C temperatura g - .
materia prima, . ; S de materia prima por desviaciones en las
- Carne picada: <2°C en el interior de la P lépticas:
- Preparado de carne: < materia prima con caracteristicas organo epticas: )
40C = termometro y v" Devolucion de toda la partida o
Supgrv_lvenaa Y - Aves y lagomorfos: < registrar resultado. Admision de la fr)aterla prima que
crecimiento de 40C cumpla y devolucion del resto.
?:;Or?eerg?jrgor - Producto carnico cocido:
(o]
inadecuada durante el < 5°C (recomendado) En caso de ausencia de documentacién,
transporte. Cada recepcion de materia | Responsable de | inmovilizarla p artidah astar ecibirla
prima carnica. recepcion. informacion.

Control d el as
caracteristicas
organolépticas,

Comprobaciéon de la
documentacion de
acompanamiento

Caracteristicas
organolépticas:
Olor, color, aspecto
correspondiente a la
materia prima.

Documentacion de

acompanamiento*:
correcta

Comprobar
caracteristicas
organolépticas y
documentacion

Generacion del PAC correspondiente.
Aviso a proveedor.

Si  reincidencia X veces sustitucion del

proveedor.
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* en el caso de establecimientos autorizados a la excepcién de la refrigeracion de carnes frescas en la recepcion, estaran exentos del limite critico 7°C y adoptaran el limite critico 2 horas maximo
de transporte desde el lugar de origen autorizado a la excepcién, y para las materias primas autorizadas se deberd controlar el descenso ininterrumpido de la temperatura, y validar la curva de
enfriamiento de los productos autorizados a la excepcion. Para comprobar el cumplimiento del limite critico y del descenso ininterrumpido de temperatura durante el transporte se debera acreditar
la hora y T2 de salida en el doc. 1 Origen remitido por el establecimiento de origen y se debera anotar la hora y T2 de llegada en el doc. 1 de Destino, contemplado en el anexo VI de la Guia en el
que se incluye el anexo VI de la Guia de Practicas Correctas de Higiene del sector de mataderos de ungulados domésticos y ratites. No obstante, se debera garantizar la introduccién inmediata de la
materia prima en el proceso de produccion o si no es posible, su refrigeracién inmediata.

**La documentacion incluira los datos necesarios para poder aplicar un procedimiento eficaz de trazabilidad incluyendo informacién requerida especificamente para algunos productos (ver plan de
trazabilidad). En el caso de establecimientos excepcionados a la refrigeracién la carga debera ir acompaniada del documento de seguimiento y control de traslado de carnes excepcionadas a la
refrigeracion Docl. Origen y deberan cumplimentar y remitir al establecimiento de origen el Doc. 1 Destino, contemplado en el anexo VI de la Guia en el que se incluye el anexo VI de la Guia de
Practicas Correctas de Higiene del sector de mataderos de ungulados domésticos y ratites
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Logo empresa

Rev:2

REGISTRO VIGILANCIA PCC1

Aprobado por:

Firma: | Doc:

RVPCC1
FECHA HORA PROVEEDOR PRODUCTO Cantidad T2 interna Olor, color y Doc. Observaciones/N°® Firma
RESEpee /LOTE producto aspecto acompafiamiento PAC
comercial
Las casillas correspondientes a: Olor, color y aspecto y Doc. acompafiamiento comercial se cumplimentaran con una C (correcto) o con una |
(incorrecto).
Verificacion del Registro
Verifica: Resultado de la verificacién: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC2 Aprobado por:
Firma: Doc: VPCC2
Etapa: PASTEURIZACION \ Caldera no;
Peligro Medida de Limite Vigilancia Accién correctiva
control critico Cémo Cuando Quién
En el caso de no alcanzar la T2 final del producto:
Comprobacién
dela v Alargar tiempo de tratamiento térmico
temperatura v’ Segregar e identificar el producto
final en el v" Reprocesar el producto, (sometiendo el producto a un nuevo tratamiento térmico hasta alcanzar T2)
Supervivencia s centro del v Rechazo/Destruccion de la partida. Si rechazo/destruccion y gestion como Sandach I1I (ver Plan de
. Combinacion L -
de Tratamiento validada de producto Cada proceso de | Responsable gestion de residuos PGR).
patégenos térmico tiemno mediante tratamiento de v Revisidn y/o reparacion del equipo de coccién
por correcto Poy termometro térmico (al final | fabricacion.
; - temperatura "
insuficiente de puncion y | del proceso).
tratamiento tiempo en Registrar la incidencia, junto con los datos del transporte en PAC.
térmico caso
necesario
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Para la validacion del proceso se puede utilizar la siguiente tabla: Letalidad referida a Salmonella

Temperatura final en | Tiempo minimo de proceso , en minutos o
el centro del segundos, tras alcanzar la temperatura minima
producto Reduccion logaritmica Reduccion logaritmica
6.5 log10 7 log10
54.4 112 min. 121 min.
55.0 89 min. 97 min.
55.6 71 min. 77 min.
56.1 56 min. 62 min.
56.7 45 min. 47 min.
57.2 36 min. 37 min.
57.8 28 min. 32 min.
58.4 23 min. 24 min.
58.9 18 min. 19 min.
59.5 15 min. 15 min
60.0 12 min. 12 min.
60.6 9 min. 10 min.
61.1 8 min. 8 min.
61.7 6 min. 6 min.
62.2 5 min. 5 min.
62.8 4 min. 4 min.
63.3 169 seg. 182 seg.
63.9 134 seg. 144 seq.
64.4 107 seg. 115 seg.
65.0 85 seg. 91 segq.
65.6 67 seg. 72 seg.
66.1. 54 sec 58 seg.
66.7 43 seq. 46 seg.
67.2 34 seg. 37 seg.
67.8 27 seq. 29 seg.
68.3 22 seq. 23 seq.
68.9 17 seq. 19 segq.
69.4 14 seq. 15 segq.
70.0 0 seg.* 0 seg.*

* Se alcanza instantaneamente al llegar el producto a esa temperatura.
Fuente: FSIS, Appendix A, Compliance Guidelines for Meeting Lethality Performance Standards
for Certain Meat And Poultry Products
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Rev: 2
Logo REGISTRO VIGILANCIA PCC2 Aprobado por:
empresa Firma: | Doc: RVPCC2
FECHA PRODUCTO Cantidad/ HORA HORA LC T2 final/TIEMPO Observaciones/N® PAC Firma
LOTE ENTRADA SALIDA
Verificacion del Registro
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:

Logo empresa VIGILANCIA ROH1 ADITIVOS Aprobado por:

Firma: Doc: VROH1

Etapa: PESADA DE INGREDIENTES Y ADITIVOS

Peligros | Medida de Criterio Vigilancia Accién correctiva
control Cémo Cuando Quién
Las recetas de

Uso de aditivos féaatﬁ(z);?]c'czr:] € | Cada vez que se de

autorizados aditivos de alta un aditivo y
Uso de autorizados
aditivo no Comprobar Cuando se
autorizado e EO modifique la Responsable | En el caso de que el aditivo se haya prohibido buscar sustituto autorizado o no usar.

Respetar los limites q legislacion de calidad.

o sobrepasan los . . - - . - .
maximos limites Si se han modificado los limites maximos adaptar la receta a los cambios legislativos y a los cambios
autorizados. Mé&ximos de ingredientes de los productos.

Receta de autorizados Cuando se
elaboracion siguiendo las rr)odlﬁque la
; . férmula del
instrucciones roducto
del fabricante. | P
Cumplir con
las
Erceso en proporciones Rechazar el producto.
la Pesada correcta con Zit?ablsgg?; de Responsable | Si se conoce exacto el peso de aditivos adicionados al producto afiadir el peso de ingredientes
dosificacion balanza elaboracion de necesarios para no superar el limite maximo autorizado.
de aditivos calibrada/verificada* registro en e»; Cada pesada fabricacién
parte de
1 1A Xk
fabricacion Registrar la incidencia, junto con los datos del transporte en PAC.

*ver Plan de Mantenimiento instalaciones y equipos PMIE **ver Plan de trazabilidad PT
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Deben disponer de recetas para cada referencia elaborada. Las cantidades de
aditivos usadas en cada receta no deben superar los limites legales. En caso
de uso de preparados comerciales de aditivos, la cantidad establecida en la
receta no debe ser superior a la que figura como maxima en las instrucciones
de uso o etiquetado del preparado.

Mediante el parte de fabricacion quedan registradas las cantidades usadas en
la fabricacidn y se puede verificar la correspondencia con la receta.

PREPARACION DE LA SALMUERA

Para el control de la dosificacion de aditivos en el caso de productos en los
que se inyecta salmuera, se tendran las siguientes precauciones:

1. Preparar en el tanque la cantidad de agua necesaria para la salmuera
gue se quiera elaborar.

2. Seqguir las instrucciones del etiquetado del preparado de salmuera.
Verificar si el preparado tiene incluida la sal o hay que afadirsela aparte.
En el caso de tener que anadir la sal, se debe hacer después de la
disolucion del preparado. En el caso de afadir ademas féculas, se hara
después de la sal.

3. Afadir poco a poco el preparado sin levantar polvo, con el agitador en
marcha.

4. Comprobar que todo se ha disuelto o dispersado homogéneamente.

5. Bombear la salmuera a la inyectora.

CONTROL DE LA INYECCION

1. Comprobar la cantidad de salmuera a afiadir segun la cantidad de carne
a inyectar conforme a la receta de elaboracion del producto (por ejemplo
20 kg cada 100 kg de carne?).

Ajustar la inyectora a los parametros prefijados.

Verificar el ajuste inyectando una muestra de carne y calculando la
cantidad de salmuera inyectada.

4. Una vez realizado el ajuste, pesar la carne, inyectar y volver a pesar.

wn

5. Calcular el porcentaje de inyeccion: [(Peso final / peso inicial) x100] -100
y verificar si es el especificado. Ahadir o quitar salmuera para ajustar la
inyeccion a lo especificado.

6. Registrar los resultados en el Parte de Inyecciéon (Doc PINY).

! La inyeccién de salmuera normalmente se refiere a la salmuera que se afiade a 100 kg de
materia prima. No es un tanto por ciento, por lo general, aunque en el argot profesional se
hable de porcentaje.
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Logo empresa

RECETA DE ELABORACION

Rev: 1

Aprobado por:

Firma: | Doc: REL-X
DENOMINACION PRODUCTO INGREDIENTES CANTIDAD
Observaciones o datos relevantes para la elaboracion:
Receta de elaboracion

Elaborado por: Fecha: Firma: Aprobado por: Fecha: Firma:

Rev: 2
Logo empresa PARTE DE INYECCION Aprobado por:

Firma: | Doc: PINY

PESO MATERIA PESO % INYECCION
FECHA PRODUCTO LOTE PRIMA INYECTADO
Verificacion del Parte de Inyeccion
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA ROH2 ENFRIAMIENTO Aprobado por:
Firma: Doc: VROH2
Etapa: ENFRIAMIENTO
Peligro Medida Criterio Vigilancia Accién correctiva
de control Cémo Cuando Quién
Validacién Documentar la En el disefio del | Responsable
del validacion del proceso de de Sobre proceso:
Proliferacion | Enfriamiento enfriamiento | proceso* enfriamiento de fabricacion Modificar el procedimiento de enfriamiento para que se ajuste a las combinaciones de tiempo y
de rapido seguin cada producto temperatura indicadas en ésta guia u otros parametros validados
patdgenos producto
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*Debera documentarse en un procedimiento el proceso de
enfriamiento. Su vigilancia no requerira ser registrada, sin embargo
el proceso debera ser validado e incluira:

v' El enfriamiento de las carnes y productos por debajo de 5 °C debera ser
lo mas rapido posible, para lo cual se evitaran los amontonamientos de
piezas que dificultan la circulacion de aire entre ellas, dejar el producto
en pasillos y zonas sin refrigerar, tener el producto mucho tiempo fuera
de la camara, etc.

v' En el proceso de enfriamiento no deberan superarse las siguientes
combinaciones de tiempo y temperatura:

a. Producto con nitritos:
= Descenso de 55 a 25°C en 5 horas o menos.
= Descenso de 25 a 5°C en 10 horas o menos.

b. Producto sin nitritos:
= Descenso de 55 a 25°C en 1,5 horas o menos.
= Descenso de 25 a 5°C en 5 horas o menos.

v La documentacién de la validacidon del proceso debera estar disponible.
Incluird toda la informacién pertinente como calibres/tamafios de los
productos, cantidad de producto introducido en la camara de
enfriamiento, calibracién del instrumento de medida utilizado, registros
de tiempos y temperaturas de enfriamiento y cualquier otro aspecto
necesario en virtud del procedimiento de enfriamiento seguido.
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Logo empresa

VIGILANCIA ROH3 SALADO

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma: Doc: VROH3

Etapa: SALADO

Peligro | Medida de Criterio Vigilancia Accién correctiva
control Cémo Cuéando Quién
- Temperatura
0°C-5°C
Proliferacic tC ontrolag 2s « | 7 Tiempo Comprobacién
roliferacién | temperaturas minimo***: )
microbiana y tiempo de = 1.3 dias/kg yregistro de | cadal ote en Responsable | Sobre producto: Identificacion y segregacion del producto afectado, posterior valoracion de su
por: permanencia para jamones la salazén camaras | de seguridad, y en su caso rechazo.
de cada lote frescos temperaturay | refrigeradas fabricacion.
- en salazén * 0.9 dias/kg tiempo de
temperatura | segun el peso ; salado Sobre proceso: Investigar las causas, revisar las condiciones de la cdmara, distribucion del aire, etc.
para jamones
inadecuada | **del pernil. descongelado
s
- tiempo
insuficiente
de salado

* Las temperaturas durante este proceso se controlan a través del Plan de Mantenimiento de la cadena de frio y su correspondiente registro (PMCF)
** Deben disponer de un procedimiento de separacion e identificacion de jamones seglin su peso que permita el control de un minimo de dias en sal seguln el peso.
*** | os Tiempos minimos indicados corresponden a cerdo blanco
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Logo REGISTRO VIGILANCIA ROH3 Aprobado por:
empresa Firma: ‘ Doc: RVROH3
Cantidad/lote Fecha entrada en salazon Fecha salida o final de Duracion Firma N° PAC
Peso maximo piezas salazén salazén
Verificacién del registro
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa

VIGILANCIA ROH4 POSTSALADO

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma: Doc: VROH4

Etapa: POSTSALADO

Peligro Medida de Criterio Vigilancia Accion correctiva
control Cémo Cuando Quién
- Control de la | Temperatura* 0°C-5°Cy
temperatura y | humedad relativa ** segln
Controlar y
Humedad proceso .
- registrar las
relativa dela
. s A temperaturas y
Proliferacion camara tiempo que
microbiana poq Sobre producto: si se sobrepasan los criterios establecidos (tiempo insuficiente,
. i ek permanece - - P i i
por: Tiempo minimo***; cada lote en Cada lote en | Responsabled e | temperatura inadecuada o hay alteraciones organolépticas), identificar y segregar el
- Controld el | = 55 dias para jamones ostsolado postsalado fabricacién. producto afectado. Posterior valoracién de su seguridad, y en su caso rechazo
- temperatura | tiempo frescos P )
incorrecta minimo de | = 40 dias para jamones
permanencia descongelados
- difusion Sobre proceso: Investigar las causas, revisar las condiciones de la camara, distribucion
inadecuada de S del aire, etc
la sal en el - Control visual: aspecto ;?;)né::(;(l)wsual.
interior de las - Control de | correcto, sin acortezamiento, P
- ) correcto.
piezas las sin remelo, color y textura
caracteristicas | normales* *
organolépticas

* Las temperaturas durante este proceso se controlan a través del Plan de Mantenimiento de la cadena de frio y su correspondiente registro (PMCF)

** Evitar una humedad relativa baja ya que puede provocar acortezamiento que impida el adecuado secado posterior

*¥* | os Tiempos minimos indicados corresponden a cerdo blanco

Tras esta fase la temperatura se aumentarda de manera paulatina siguiendo las practicas de fabricacién tradicionales
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Logo REGISTRO VIGILANCIA ROH4 Aprobado por:
empresa Firma: | Doc: RVROH4
Cantidad/lote Fecha entrada en Fecha salida o final de Duracion Observaciones Firma
postsalado postsalado postsalado N° PAC
Verificacion del registro
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa

VIGILANCIA ROH5 FERMENTACION

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma: Doc: VROH5

Etapa: FERMENTACION

Peligro Medida de Criterio Vigilancia Accién correctiva
control Cémo Cuéando Quién
Taentre15y
24 oc*
Control de Control y
temperatura Pre,sencia de registro de los
azlicares y/o pardmetros de
o cultivos fermentacion : ) o ) o
Proliferacion iniciadores** temperatura y Sobre producto: si se sobrepasan los criterios establecidos, identificar y segregar el producto afectado.
de formas tiempo Posterior valoracion de su seguridad mediante el analisis de la presencia de toxina estafilocdcica en una
vegetativas Tiempo: 2 muestra representativa del producto, y en su caso rechazo.
de Control de tiempo | dias méximo
patdgenos Cada lote Responsable
en el de
producto y Caracteristicas fabricacion Sobre proceso: Investigar las causas, revisar las condiciones de la cdmara, distribucion del aire, etc.
formacion organolépticas
de toxinas Control visual de correctas al
las caracteristicas final de la Control de las
organolépticas de | fermentacion: | -aracteristicas
los buena organolépticas.
productos cohesion,
ausencia de
costra y limo,
olor y color
correcto

*Si se realiza fermentacion a menos de 15°C se aplicaran los controles reflejados en el ROH 6 SECADO
**En el caso de uso de cultivos iniciadores se deberan seguir las instrucciones del fabricante para esta etapa.
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CONSIDERACIONES AL ROH5

La humedad de la sala de fermentacion debe ser alta: 80-90% para que la
disminucién de la Aw no frene el crecimiento de las bacterias acido lacticas
responsables.

Nunca se debera aplicar temperaturas altas (>15°C) durante la fermentacion si
no se anaden azucares y/o cultivos iniciadores.

La conservacion y seguridad de los productos secado-madurados (fermentados o no)
se basa en la tecnologia de obstaculos: materia prima de calidad, sal comun,
sales curantes, reduccion del oxigeno disponible, crecimiento de microbiota
competitiva, disminucion de pH y disminucion de actividad de agua. Estos obstaculos
tienen efecto sinérgico a lo largo del proceso de produccion que determina la
seguridad de estos productos.

Rev:2
Logo REGISTRO VIGILANCIA ROH5 Aprobado por:
empresa Firma: Doc: RVROH5
Fecha Producto Lote/ Hora T2 Hora Duracion Caracteristicas Observaciones Firma
cantidad entrada proceso salida proceso Organolépticas /N° PAC

a camara

Verificacion del proceso de fermentacion

Verifica:

Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa

VIGILANCIA ROH6 SECADO

PRODUCTOS SECADO-MADURADOS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma: Doc: VROH6

Etapa: SECADO

Peligro Medida de Criterio Vigilancia Accion correctiva
control Cémo Cuéando Quién
Temperatura
Control de *<150C
e
proceso de reg|§tro de los
secado parametros
Proliferacion % de pérdida | temperaturay
de formas de peso % de merma Sobre producto: si se sobrepasan los criterios establecidos, identificar y segregar el producto afectado.
vegetativas Aplicar establecido y Posterior valoracion de su seguridad mediante el analisis en muestra de patdgenos (Listeria y Salmonella)
y procedimiento de validado** Final del del lote de producto una vez finalizada elaboracion, segin Reglamento (CE) 2073/2005 y toxina
esporuladas | vigilancia de % de proceso Responsable | estafilocdcica, y en su caso rechazo.
de perdida de peso % de merma de s
patégenos validado fabricacion Alargar el tiempo de secado si no se ha alcanzado el % de merma.
si no se
alcanza un Buena
adecuado compacidad o
grado de cohesién.
desecacidon | Control visual de la | Ausencia de Diario Sobre proceso: Investigar las causas, revisar las condiciones de la cAmara, distribucién del aire, etc
evolucion del costra, de mal | temperatura y
secado olor, de control v isual
limosidad de la evolucién
superficial, o del secado
de
coloraciones
anomalas

* Las temperaturas durante este proceso se controlan a través del Plan de Mantenimiento de la cadena de frio y su correspondiente registro (PMCF)
**Este criterio solo se aplicara a los productos que sean estables a temperatura ambiente. (aw< 0,91)
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CONSIDERACIONES AL ROH 6

v' El proceso debera estar definido y documentado.

v Si disponen de secaderos con condiciones controladas, los parametros
del tiempo de secado, temperatura y humedad deben estar definidos.

v El control de la temperatura se debe mantener hasta que el producto
final sea estable a temperatura ambiente: Aw< 0,91, 6 pH < 5,0, 6 una
combinacién de pH <5,2 y Aw< 0,95.

v" En el caso de que los productos finales no sean estables a temperatura
ambiente, se mantendran en refrigeracion.

VALIDACION DE LA CORRELACION AW- % MERMA

Para productos estables a temperatura ambiente, los controles durante ésta
etapa, ademas de la temperatura y control organoléptico, se basan en el
control de la pérdida de peso (merma) del producto al final del proceso, para lo
que se debe previamente validar la correlacion de Aw y pérdida de peso en el
producto final.

Para realizar ésta validacidn, se controlara la pérdida de peso (merma) de una
muestra representativa de cada tipo de producto una vez finalizado el proceso
de secado y se determinara su Aw en laboratorio, la cual debera ser menor de
0,91. Esta perdida de peso se definira en porcentaje.

La validacion servird siempre que se mantenga la receta de cada producto, de
manera que no varien las proporciones de magro, grasa, aditivos, tipo y calibre
de tripa, etc con el objeto de que sean reproducibles las condiciones en las que
se validd esta relacion.

Ejemplo: validacion del % de merma de chorizo ristra.

1- Se pesan e identifican 5 ristras de chorizos justo antes de introducir en
secadero.
2- Al finalizar el secado se vuelven a pesar y se calcula el % de merma.

% merma= (P; - P¢) x 100/ P;
donde P; = Peso inicial
Pr = Peso final

3- Se llevan las 5 muestras al laboratorio en condiciones que impidan que el
proceso de secado continle, por ejemplo envasados al vacio u otro
sistema.

4- Si el laboratorio determina una Aw<0,91 en todas las muestras el
proceso queda validado para el menor % de merma. Si no se alcanzd
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esta Aw se debe repetir el proceso de validacion sobre otra muestra de
producto en la que el secado se incrementara hasta una mayor perdida
de peso.

Registro de validacion de % de perdida de peso en el secado

Peso antes del secado Peso fin de secado en % merma Actividad agua
en gramos gramos
300 180 40 0,90
330 185 44 0,88
300 175 41,7 0,90
350 200 42,9 0,89
315 180 43 0,89

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA de % DE PERDIDA DE PESO VALIDADO

El proceso quedaria validado para mermas minimo de un 40%

Se debe de disponer de balanzas de resolucion adecuada para las
pesadas a realizar.

Pesar una muestra representativa del lote elaborado antes de comenzar
la etapa de secado.

Etiquetar o registrar la fecha y el peso inicial, e identificar la muestra
sobre la que se esta realizando el control de peso del lote.

Calcular el peso final objetivo en funcion del % de merma validado y
anotar en la etiqueta o registro*.

Pe= P;x (100- % merma objetivo)/ 100
donde P; = Peso inicial

Pr = Peso final

Pesar la muestra etiquetada cuando se alcanza el peso final objetivo y
anotar la fecha de fin de secado.
Si se usan etiquetas, conservarlas como registro.
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ETIQUETA/REGISTRO: control secado

Producto:

Lote:

Peso inicio de secado (P,):

Fecha de inicio de secado:

Peso fin de secado (Pg):

Fecha fin de secado:

*Puede resultar mas operativo calcular previamente el Peso Final de secado
(Pg) que debemos conseguir para cada producto elaborado, considerando los
pesos habituales de fabricacién, elaborando por ejemplo una tabla como la que
se adjunta. Asi evitaremos tener que realizar los calculos de peso fin de secado

(Pf) en cada fabricacion.

Ejemplo: para un objetivo % merma validado de longaniza de pascua es 35%.

Peso inicial en gramos Peso final maximo en gramos
De 500 a 550 325
De 550 a 600 357,5
De 600 a 650 390
De 650 a 700 422,5
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Adaptar, desarrollar y en su caso validar los procedimientos

contemplados en la guia.

REGISTROS

REGISTRO

FRECUENCIA

Registro de vigilancia PCC1

Recepcion materias primas

Cada recepcion de

VPCC1 materia prima
Registro de vigilancia PCC2 Pasteurizacion Cada proceso de
VPCC2 tratamiento térmico (al

final del proceso)

Registro de vigilancia ROH1

Receta de elaboracion
REL-X

Cada vez que se de de
alta un aditivo y cuando
se publiquen
modificaciones en la
legislacion de aditivos
que afecten al uso de
aditivos en el sector o
se modifique la formula
del producto

Parte de inyeccion
PINY

Cuando se inyecte
salmuera

Parte de Fabricacion

Cada pesada

PF
Cada lote en salazon
Registro de vigilancia ROH3 Salado camaras refrigeradas
VROH3
Cada lote en postsalado
Registro de vigilancia ROH4 Postsalado
VROH4
Cada lote de
Registro de vigilancia ROH5 Fermentacion fermentacion
VROH5
Diario t emperatura y
control v isuald e la
_ - Secado evolucion del secado
Registro de vigilancia ROH6 VROH6

% de merma al final del
proceso ( etiquetas o
registro)

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia de los PCCs o ROHs, implicara la cumplimentacion de un

PAC genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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| 1. OBJETO |

Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de
la vigilancia, para determinar si el plan esta funcionando correctamente conforme
a lo planificado.

| 2. ALCANCE |

Incluye tanto las actividades desarrolladas en los RPHT, como todo lo relacionado
con el sistema APPCC incluidos PCCs y ROHs.

| 3. DESARROLLO |

La verificacion consiste en la comprobacion periddica, por alguien distinto del que
hace la vigilancia (responsable de calidad, del gerente o a quien se designe esta
responsabilidad), de que el control se realiza como esta especificado, analizando el
resultado de esa vigilancia o control para establecer correcciones al sistema.

Son también actividades de verificacion, aquellas relacionadas con Ia
calibracion/verificaciones de equipos de medida utilizadas en la vigilancia de PCCs
(actividad incluida en el plan de mantenimiento de instalaciones y equipos PMIE de
la guia).

Los explotadores de empresas alimentarias realizaran pruebas basadas en los
criterios microbioldgicos establecidos conforme al Reglamento (CE) n® 2073/2005
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios cuando
estén verificando el correcto funcionamiento de sus procedimientos basados en los
principios APPCC y en las practicas de higiene correctas.

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

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

En todos los registros de la Guia, hay una casilla de verificacion para ser
cumplimentada por el responsable asignado para esta tarea. Cumplimentarla
significa que se ha comprobado que los controles y sus registros se han realizado
de acuerdo con los procedimientos establecidos, que las acciones correctivas
derivadas de las desviaciones se han establecido y que se ha evaluado su eficacia.
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Logo empresa

ACTIVIDADES DE VERIFICACION

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma:

Verificacion de QUE CRITERIO COMO CUANDO QUIEN REGISTRO
Verificacion de la correcta L . Genérica LVG
aplicacion de los actividades previstas. Mensual
Todos los prerrequisitos zil;sig?;;f;gnl?:a
planes de los - au Registrar en los apartados
* realiza la actividad de .
RPHT . S . correspondiente de
Muestra aleatoria de vigilancia. e
. S verificacion de los PACsy
s, . cumplimentacion de Semestral .
Revision de registros . . de los registros de
registros de prerrequisitos y prerrequisitos
de PACs
Enterobacterias < 1 ufc/cm?
Limpiezay Placas de superficie para Recuento total aerobios <10 Semestral Responsable calidad Registro Analiticas de
desinfeccion evaluar la eficacia de la L+D ufc/ cm? 6 muestras segun plan de segun plan /Laboratorio externo | superficie RAS o Boletin

Determinacioén de Listeria spp.:
ausencia, en caso de produccion
de alimentos listos para
consumo

muestreo de superficies de
la Guia

de muestreo

analitico

Trazabilidad

Realizar simulacro para
evaluar la eficacia de la
trazabilidad y de la retirada
de producto.

Comprobar la eficacia del
sistema: tiempos de
respuesta y calidad de la
informacién.

Comprobar el sistema de
comunicacién con otras fases
de la cadenay con la
poblacién. Comprobar la
capacidad del sistema para
llevar a cabo las actividades
previstas en caso de retirada.

Cada dos
afos o
cuando se
modifique
sistema de
identificacio
n de
productos

Responsable de
Calidad

Evidencia de su
realizacion: Registro
simulacro trazabilidad:
RSTR
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Verificacion de QUE CRITERIO | coOMOo CUANDO QUIEN REGISTRO
PCCs y ROHs Registrar en los apartados
L. . L . Persona asignada correspondientes de
grrr;g;o:;;gg por muestreo de que realizan las actividades previstas para los PCCs y ROHs en Mensual distinta a la que verificacion en los PAC”s y
p realiza la actividad de | en los registros de
vigilancia. vigilancia de PCC"sy
ROH’s.
Toma de muestras 'y envio al Ver a Boletin analitico firmado
Analisis microbioléaico de Criterios de seguridad Laboratorio. continuacion Responsable de
Sistema APPCC roducto final 9 alimentaria y de higiene de los Métodos analiticos de Plan de Calidad/Laboratorio Graficos de analisis de
™) p procesos que figuran en el referencia que figuran en el muestreo externo tendencias en criterios de
reglamento CE n°® 2073/2005 Reglamento CE 2073/2005 higiene
OTRAS VERIFICACIONES EXTERNAS CcOMO | CUANDO | QUIEN REGISTRO

Control Oficial

Las no conformidades detectadas por el CO implicaran el registro de
Correctivas llevadas a cabo (PAC) y la revision del sistema de autoco
fallo

las Acciones
ntrol para evaluar el

Informe Auditoria Sanidad

Copia del registro oficial
PAC

Auditorias externas

Segun procedimiento de la Entidad
Auditora/Consultora

Cuando proceda

Auditor externo

Informe Auditoria
Certificacion, si procede

(*) los resultados analiticos del control oficial podran servir como evidencia complementaria de verificacion del sistema .
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Los explotadores d e las empresas alimentarias velaran para que los productos alimenticios cumplan los criterios microbioldgicos establecidos en el
Reglamento (CE) n® 2073/2005. A tal fin adoptaran medidas, como parte de sus procedimientos basados en los principios HACCP y la aplicacion de buenas
practicas de higiene, para garantizar que:

1) el suministro, la manipulacién y la transformacién de las materias primas y los productos alimenticios bajo su control se realicen de forma que se cumplan
los criterios de higiene del proceso*

2) los criterios de sequridad alimentaria* aplicables durante toda la vida Util de los productos puedan respetarse en condiciones razonablemente
previsibles de distribucion, almacenamiento y utilizacion

*DEFINICION:

Criterio de seguridad alimentaria: criterio que define la aceptabilidad de un producto o un lote de productos
alimenticios y es aplicable a los productos comercializados.

Criterio de higiene del proceso: criterio que indica el funcionamiento aceptable del proceso de produccion. No es
aplicable a los productos comercializados, y establece un valor de contaminacién indicativo por encima del cual se
requieren medidas correctoras para mantener la higiene del proceso conforme a la legislacion alimentaria.
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1) INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

- A) CRITERIO DE SEGURIDAD SALMONELLA spp

El criterio establecido para Salmonella spp en carne picada, preparados de carne y carne separada mecanicamente es el siguiente:

Categoria de alimentos Plan de | Limites Método analitico de referencia Fase en la que se aplica el
muestr criterio
€eo
n |c
1.4 carne picada y preparados de carne 5 |0 Ausenciaen 25¢g EN/ 1SO 6579 Productos comercializados
destinados a ser consumidos crudos durante su vida dtil
1.5 carne picada y preparados de carneabase |5 | O Ausenciaen 25 g EN/ 1SO 6579 Productos comercializados
de carne de aves de corral destinados a ser durante su vida (til
consumidos cocinados
1.6 carne picada y preparados de carneabase |5 | O Ausenciaen 10 g EN/ 1SO 6579 Productos comercializados
de especies distintas a las aves de corral durante su vida Util
destinados a ser consumidos cocinados
1.28 carne fresca de ave de corral (ver 5 |0 Ausenciaen 25¢g EN/ 1SO 6579 ( para la deteccién) y esquema | Productos comercializados
especificaciones en el R® 1086/2011) de White-Kaufman-Le Minor ( para el durante su periodo de
serotipado) conservacion
1.7 carne separada mecanicamente 5 |0 Ausenciaen 10 g EN/ 1SO 6579 Productos comercializados
durante su vida util
1.8 productos carnicos destinados a ser Productos comercializados
consumidos crudos, excluidos los productos en 5 |0 Ausenciaen 25 g EN/ 1SO 6579 durante su vida util
los que el proceso de fabricacion o la
composicion del producto elimine el riesgo de
Salmonella
1.9 productos carnicos hechos abasedecarne |5 | O | Ausenciaen 259 Productos comercializados
de aves de corral, destinados a ser consumidos EN/ 1SO 6579 durante su vida Util
cocinados
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Interpretacién de los resultados:

Categoria de alimento

Resultado Satisfactorio

Resultado Insatisfactorio

14,15,18y1.9

Ausencia de Salmonella spp en 25 g en las 5 muestras

Deteccion de Salmonella spp en 25 g en alguna de las 5 muestras

16y1.7

Ausencia de Salmonella spp en 10 g en las 5 muestras

Deteccion de Salmonella spp en 10 g en alguna de las 5 muestras

1.28

Ausencia de los Serotipos typhimurium y enteritidis de Salmonella
spp en 25 gr en las 5 muestras

Deteccion de alguno de los Serotipos typhimurium o enteritidis de
Salmonella spp en 25 gr en alguna de las 5 muestras

- B) CRITERIO DE SEGURIDAD LISTERIA MONOCYTOGENES

El criterio establecido para Listeria monocytogenes en los productos incluidos en el alcance de ésta guia es:

Categoria de alimentos Plan de Limites Método analitico de referencia Fase en la que se aplica el criterio
muestre
(o]
n c

1.2 Alimentos listos para el consumo que SlI 5 0 100 ufc /g * EN/ 1SO 11290-2 Productos comercializados durante su

pueden favorecer el desarrollo de L.
monocytogenes, que no sean destinados a los 5 0
lactantes ni para usos médicos especiales

vida util

Ausencia en 25 g~

EN/I1SO 11290-1

Antes de que el alimento haya dejado el
control inmediato del explotador de la
empresa alimentaria que lo ha
producido

341.3 Alimentos listos para el consumo que NO | 5 0
pueden favorecer el desarrollo de L.
monocytogenes, que no sean destinados a los
lactantes ni para usos médicos especiales

100ufc /g

EN/1SO 11290-2

Productos comercializados en la vida util
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NOTAS:
1- Este criterio de L. monocytogenes se aplicara si el fabricante puede demostrar, a satisfaccion de la autoridad competente, que el producto no superara el limite de

100 ufg/g durante su vida Util, para lo que podra fijar limites intermedios durante el proceso que deberian ser lo suficientemente bajos para garantizar que no se
superan los 100 ufg/g durante la vida atil.
2- Este criterio se aplica a los productos antes de que hayan abandonado el control inmediato del explotador de la empresa alimentaria cuando no pueda demostrar,
a satisfaccion de la autoridad competente, que el producto no superara el limite de 100 ufg/ g durante su vida Util
3- Se considera automaticamente que pertenecen a ésta categoria, los productos con:
- pH<44o0a,<0.92
- pH=<5ya,=<0.94
- productos de vida Util inferior a 5 dias.
4- En circunstancias normales, no se exige realizar pruebas regulares con respecto a este criterio para los productos alimenticios listos para el consumo que hayan

recibido tratamiento térmico u otro proceso eficaz para eliminar L. monocytogenes, cuando la recontaminacion no sea posible tras este tratamiento (por ejemplo,
productos tratados térmicamente en su envase final).

Interpretacién de los resultados :

Categoria de alimento Resultado Satisfactorio Resultado Insatisfactorio

1.2 <100 ufc L. monocytogenes /g | = 100 ufg L. monocytogenes/g de producto en alguna de las 5 muestras
de producto en las 5 muestras

Ausencia de L. monocytognes | Deteccion de L. monocytogenes en 25g en alguna de las 5 muestras de producto
en 25 g en las 5 muestras de
producto

1.3 <100 ufc L. monocytogenes /g | = 100 ufg L. monocytogenes/g de producto en alguna de las 5 muestras
de producto en las 5 muestras
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MEDIDAS A TOMAR ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS DE UN CRITERIO DE SEGURIDAD

Ante resultados insatisfactorios, el operador econdmico retirara o recuperara del mercado el producto o lote de productos alimenticios, de acuerdo al articulo
19 del Reglamento 178/2002.

No obstante, los productos comercializados que todavia no se hallen a nivel de comercio al por menor que no cumplan los criterios de seguridad alimentaria,
podran ser sometidos a una transformacion ulterior mediante un tratamiento que elimine el riesgo en cuestion. El explotador de empresa alimentaria podra
utilizar el lote afectado para fines distintos a los previstos originalmente, siempre que este uso no plantee un riesgo para la salud publica o la salud animal, y
se haya decidido dentro de los procedimientos basados en los principios APPCC y en las practicas de higiene correctas, y esté autorizado por la autoridad

competente.

- C) CRITERIOS DE HIGIENE DEL PROCESO

Los criterios de Recuento de Colonias Aerobias y Enterobacteriaceae para carne picada, preparados de carne y carne separada
mecanicamente son:

Categoria de alimentos Microorganismo Plan de Limites Método Fase en la que se aplica el criterio
muestreo analitico de
n c m M referencia
2.1.6 Carne picada Recuento de Colonias 5 |2 5x 10° ufc/ g |5 % 10 °ufc/g | 1SO 4833 Final del proceso de fabricacion
Aerobias
E. coli 5 2 50 ufc/ g 500 ufc/g 1SO 16649 Final del proceso de fabricacién
partes -1 62
2.1.8 Preparados Carnicos E. coli 5 2 500 ufc/ g o6 5000 ufc/g 6 | 1SO 16649 Final del proceso de fabricacién
cm? cm? partes -1 6 2
2.1.7 Carne separada Recuento de Colonias 5 |2 5x 10° ufc/g |5 x 10 °ufc/g | 1SO 4833 Final del proceso de fabricacion
mecanicamente Aerobias
E. coli 5 2 50 ufc/ g 500 ufc/g 1SO 16649 Final del proceso de fabricacién
partes -1 6 2
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Interpretacién de los resultados:

Microorganismo

Tipo de alimento

Interpretacion de los resultados

Satisfactorios

Aceptable

Insatisfactorio

Recuento de

Carne picada

Los resultados de

No mas de 2 resultados de las 5

1) Algun resultado de las 5 muestras tiene valores > M ,0

Colonias las 5 muestras son | muestras tienen valores entre my M, y | 2) tiene mas de 2 resultados de las 5 muestras entre m y M
Aerobias Carne separada <m el resto < m

mecanicamente
E. coli Carne picada Los resultados de No mas de 2 resultados de las 5

Preparados de
carne

Carne separada
mecanicamente

las 5 muestras son
<m

muestras tienen valores entre my M, y
el resto < m

1) Algun resultado de las 5 muestras tiene resultados > M ,0
2) tiene mas de 2 resultados de las 5 muestras entre my M

MEDIAS A TOMAR ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS DE UN CRITERIO DE HIGIENE DEL PROCESO

Ante resultados insatisfactorios, el operador econémico debera:

1) tomar medidas correctoras definidas en sus procedimientos APPCC

2) tomar medidas para encontrar la causa o causas de los resultados insatisfactorios, con el fin de evitar la repeticion de la contaminacién microbioldgica
aceptable

3) realizar mejoras en la higiene de la produccidon y mejoras en la seleccion y/o el origen de las materias primas
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ANALISIS DE LA TENDENCIA

Los operadores econdmicos analizaran las tendencias de los resultados de la pruebas, para lo que la manera mas efectiva es la representacion grafica de los
resultados. En éste caso, los planes de muestreo disefiados para los criterios de higiene de los procesos son idéneos para la monitorizacion del analisis de la
tendencia.

Cuando observen una tendencia a resultados insatisfactorios, adoptaran sin demora innecesaria las medidas adecuadas para rectificar la situacién a fin de
evitar la repeticidon de riesgos microbioldgicos

Ejemplo de monitorizacion de la tendencia para el criterio de higiene del proceso en la elaboracién de hamburguesas (preparado carnico).

Resultados de 8 sesiones de muestreo:

N© de sesién Resultados de E. coli ( ufc/qg)

de muestreo | Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5
1 400 450 250 200 430

2 450 500 350 200 250

3 300 350 4500 300 250

4 450 700 560 640 79

5 450 400 350 250 200

6 450 700 2500 400 450

7 450 400 350 250 200

8 350 380 400 350 200
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E. coli en hamburguesa } Insatisfactorio
5000 M= 5000
4500 A \
4000
3500 A
g 3000
(8]
: +
— 2500
3 Aceptable
© 2000
11
1500
1000
500 A ‘ R ‘ A X A X fn =500
. 2 3 1 . 2 )
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 . )
> Satisfactorio
sesiones de muestreo
Z

En las sesiones de muestreo 1, 2, 3, 5, 7 y 8 se obtienen valores satisfactorios.

En la sesion 4 se obtiene un resultado aceptable, porque tiene dos valores entre m y M, pero tiene una tendencia resultados insatisfactorios, al igual que la
sesion 6, lo que indica que el operador debe tomar medidas para asegurar la higiene del proceso, si bien en ninguno de los dos casos ha perdido la
aceptabilidad del proceso. No obstante, a partir de la sesion n® 6, se mantienen en una tendencia de valores satisfactorios.
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PLAN DE MUESTREO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS: FRECUENCIAS

Tipo de alimento

4

Criterio de Seguridad

Criterio de Higiene | Frecuencia

Observaciones

1.

A) Aspectos a considerar para aplicar la

Recuento de

Productores pequefios de carne
picada y preparados de carne

Carnes picadas y
preparados de carne
destinados a ser
consumidos cocinados

Colonias Aerobias
Salmonella

: 1 muestreo / 16 semanas @

frecuencia reducida

1) los establecimientos con actividad que apliquen ésta

(longanizas, salchichas,

chorizos frescos,
hamburguesas, burger
meat).

E. coli Productores muy pequefios de

carne ®
semanas @

carne picada y preparados de
: 1 muestreo / 24

guia u otro procedimiento APPCC validado por la
autoridad competente y no tengan actas con no
conformidades tipo III en los Gltimos 6 meses y tengan
resultados satisfactorios en el historial de los Gltimos 6
muestreos para criterios de higiene y 12 para el criterio
de seguridad

2) Los establecimientos de nueva actividad que
pertenezcan a la categoria de pequefios productores
requieren resultados satisfactorios durante 6 semanas
consecutivas para los parametros E coli y colonias
aerobias y 12 semanas para salmonella antes de aplicar
las frecuencias reducidas.

Los establecimientos de nueva actividad que
pertenezcan a la categoria de muy pequefios
productores pueden aplicar directamente la frecuencia
reducida definida

B) Muestreos ante resultados insatisfactorios

Ante la deteccién de resultados insatisfactorios < se
aumentara la frecuencia del muestreo a 1 sesion /
semana para el parametro afectado durante 3 semanas
consecutivas con resultados satisfactorios antes de
volver a la frecuencia reducida.
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2. Productos carnicos
destinados a ser
consumidos crudos,

excluidos los productos
en los que el proceso de
fabricacion o) la
composicion del producto
elimine el riesgo de
Salmonella. Pertenecen a
este grupo embutidos
secado-madurados

Salmonella

1 muestreo/producto/afio
(un producto por Diagrama de
flujo)

3. Alimentos | istos para el
consumo que NO pueden
favorecer el desarrollo de L.
monocytogenes. Pertenece
a ésta categoria:
embutidos secado-madurados
, salado-secados, como por
ejemplo jamon serrano
porcionado o loncheado, etc.

Listeria
monocytogenes

1 muestreo/producto/afio
(un producto por diagrama de
flujo)

Enel casode embutidos secado-madurados no
envasados 0 en envases permeables al agua se
recomienda realizarlo al inicio de la vida G til, ya que
durante el almacenamiento normalmente el ndimero de
Listerias tiende a disminuir

4. Alimentos | istos para el
consumo que Sl pueden
favorecer el d esarrollo de L.
monocytogenes. Pertenecen a
ésta  categoria  productos
carnicos pasteurizados **

productos carnicos
loncheados y envasados al
vacio o atmosferas
modificadas

Listeria
monocytogenes

1muestreo/ producto/
cuatrimestre ( un producto por
Diagrama de flujo)
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5. Carne fresca de ave de
corral en salas de despiece

Salmonella
typhimuriumy
Salmonella enteritidis

Productores pequerios de carne
fresca de aves @ : 1 muestreo
/ 16 semanas

Productores muy pequefios de
carne fresca de aves @ : 1
muestreo / 24 semanas

A) Aspectos a considerar para aplicar la
frecuencia reducida

1) los establecimientos con actividad que apliquen ésta
guia u otro procedimiento APPCC validado por la
autoridad competente y no tengan actas con no
conformidades tipo III en los Gltimos 6 meses y tengan
resultados satisfactorios en el historial de los Gltimos 12
muestreos consecutivos para el criterio de seguridad.

2) Los establecimientos de nueva actividad que
pertenezcan a la categoria de pequenos productores
requieren resultados satisfactorios durante 12
muestreos consecutivos para salmonella antes de
aplicar las frecuencias reducidas.

Los establecimientos de nueva actividad que
pertenezcan a la categoria de muy pequefios
productores pueden aplicar directamente la frecuencia
reducida definida

B) Muestreos ante resultados insatisfactorios

Ante la deteccién de resultados insatisfactorios & se
aumentara la frecuencia del muestreo a 1 sesion /
semana durante 3 semanas consecutivas con resultados
satisfactorios antes de volver a la frecuencia reducida.

Nota (1):

Pequefios productores de carne picada y preparados de carne

producen hasta 260 Tm/afio de produccién conjunta

Pequenios productores de carne fresca de aves

producen hasta 260 Tm/ano

Productores muy pequefios de carne picada y preparados de carne

producen hasta 26 Tm/afio de de produccidon conjunta

Productores muy pequefios de carne fresca de aves

producen hasta 26 Tm/afio
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Nota (2): los Pequerios productores de carne picada y preparados de carne alternaran el muestreo de producto, de manera proporcional al volumen de
produccion entre carne picada y preparados de carne.

Nota (3): se considera igualmente resultado insatisfactorio el obtenido en muestreos realizados por el Control Oficial, tanto muestreo prospectivo como
reglamentario, en pequefios productores y en muy pequefios productores.

Nota(4) : la carne separada mecanicamente aplica las frecuencias de muestreo semanales definidas en el capitulo 3, Anexo I del Reglamento (CE) n®
2073/2005 sin reduccion por resultados satisfactorios previos ni exencién en base al riesgo en pequeinios y muy pequeiios productores.

PLAN DE MUESTREO DE SUPERFICIES

Listeria en Zonas y Aerobios Mesofilos en Enterobacterias en TOTAL FRECUENCIA
Equipos de produccion de | Superficies en contacto Superficies en
alimentos listos para el con alimento contacto con alimento
consumo *
N° de 2** 2 2 6 Semestral
muestras | 0*** 3 3 6 Semestral

* Método de referencia toma de muestras 1SO 18593
** En caso de empresas que elaboren alimentos listos para el consumo susceptibles de plantear un riesgo de listeria
***En caso de empresas que no elaboren alimentos listos para el consumo
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Fecha simulacro:
Logo empresa REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD

Doc: RSTR | Rev: 2

Y RETIRADA DE PRODUCTO

Realizado por:

Motivo del simulacro:

Trazabilidad hacia delante: Clientes distribuidos, fecha y cantidad

Resultado del simulacro
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7. VOCABULARIO

Acometida: la tuberia que enlaza la instalacion interior del inmueble y la
llave de paso correspondiente con la red de distribucién.

Aditivo: son sustancias que se anaden intencionadamente a los alimentos
con un propdsito tecnoldgico y tiene como resultado que, tanto el propio
aditivo como sus subproductos, se van a convertir en un componente de
éstos. Los aditivos no se consumen como alimentos ni se usan como
ingredientes caracteristicos en la alimentacién, independientemente de que
tengan o no valor nutritivo.

APPCC: Acrénimo de Analisis de peligros y puntos de control critico.

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

Arbol de decisiones: Secuencia de preguntas que se pueden aplicar en
cada etapa del proceso para un peligro identificado con el fin de determinar
los PCC's.

Cadena de frio: es el mantenimiento uniforme de las condiciones de
temperatura necesarias segun el producto desde su elaboracion hasta su
consumo.

Calibracion: es el procedimiento de comparaciéon entre lo que indica un
instrumento y lo que "debiera indicar" de acuerdo a un patrén de referencia
con valor conocido.

Coadyuvante tecnoldgico: sustancia que no se consuma como alimento
en si misma, que se utilice intencionadamente en la transformacién de
materias primas, alimentos o sus ingredientes para cumplir un determinado
proposito tecnoldgico durante el tratamiento o la transformacion y que
pueda dar lugar a la presencia involuntaria, pero técnicamente inevitable, en
el producto final de residuos de la propia sustancia o de sus derivados, a
condicién de que no presenten ningun riesgo para la salud y no tengan
ningun efecto tecnoldgico en el producto final.
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Contaminacion cruzada: Es el proceso por el que las bacterias de un area
son trasladadas, generalmente por un manipulador alimentario o por un
utensilio mal higienizado, a otra darea antes limpia, de manera que
contamine a alimentos o superficies.

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

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

Desinfeccion: Es la destruccion de la mayor parte de los
microorganismos de las superficies mediante el uso de agentes quimicos, es
decir, desinfectantes.

Desviacidn: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido o
cuando no se cumple lo previsto o existe una no conformidad.

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

Documento: Informacion y su medio de soporte.

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

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

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacidn o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccién primaria
hasta el consumo final.

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

HACCP: Siglas inglesas equivalentes a APPCC.
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Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del
proceso en una determinada fase.

Limite de accion u operativo: Criterio o valor predeterminado mas
riguroso que los limites criticos que permite actuar sobre el proceso antes
de que se sobrepasen los mismos.

Limpieza: Es la eliminacion de la mayor cantidad posible de alimento
para los microorganismos, es decir, quitar la suciedad.

Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido,
fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas.

Manipuladores de alimentos.: todas aquellas personas que por su
actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacion,  fabricacién, transformacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Material de acondicionamiento: Todo aquel material que se utiliza
durante la maduracion del queso, como puede ser moho de afinado, pintura
de recubrimiento, antimoho, cola para pegar etiquetas,...

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

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse
para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Nivel poblacional: nivel de poblacion de plagas definido a partir del cual
se actua con la aplicacidon de tratamientos con productos quimicos para su
erradicacion.

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

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

Plan APPCC. Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de
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los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en
el segmento de la cadena alimentaria considerado.

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

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

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

Punto de control critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con
la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Red de abastecimiento publico: suministro de agua de consumo
humano que se distribuye a la poblacion en general y del que es
responsable el gestor o gestores correspondientes.

Red de distribucion: conjunto de tuberias disefiadas para la distribucién
del agua de consumo humano desde la ETAP o desde los depdsitos hasta la
acometida del usuario.

Registro: Cualquier soporte escrito o informatico resultado de llevar a la
practica los procedimientos vinculados o relacionados con el sistema APPCC.
Demuestran la ejecucion de una actividad.

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

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

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

Suministrador: es la empresa proveedora de las materias primas y
auxiliares para elaborar, transformar, envasar o transportar un alimento.
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Trazabilidad: es la capacidad de seguir el rastro de un alimento o
sustancia destinada a ser incorporada en los alimentos, o con probabilidad
de serlo, a lo largo de toda la cadena alimentaria.

Validacion: Constatacién de que los elementos del plan de APPCC son
eficaces.

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

Verificacion: la realizacibn de métodos, procedimientos, andlisis,

mediciones y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para comprobar el
cumplimiento del plan o de un requisito.

CODIFICACION DE DOCUMENTOS

La codificacion de los documentos de esta guia se realiza con las iniciales en
mayusculas al que hace referencia.

Los programas de los planes de los RPHT empiezan por PR- y le sigue las
iniciales del plan que hacen referencia.

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

Los registros, comienzan por R seguido por las iniciales de la vigilancia o control
que se realiza.

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

Acrénimo Documento de referencia
GPCHSC GUIA DE PR ACTICAS C ORRECTASD EH IGIENED ELS ECTOR
CARNICO
I0A INTRODUCCI(')N, OBJETO Y ALCANCE
PCCA PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
PR-CCA PROGRAMA DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
Pr-LD-DI PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEPOSITO
INTERMEDIO
RCCI REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO
PLD PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PR-LD-L PROGRAMA GENERICO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOCALES
PR-LD-EU PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION EUIPOS Y UTENSILIOS
Pr-LD-01 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (GENERICO)
Pr- LD-02 PROCEDIMIENTO ESPECIFICO LOCALES Y EQUIPOS
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Acrénimo Documento de referencia
Pr-LD-03 PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION OPERATIVO
PF PLAN DE FORMACION
CPCH CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
BPH BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS
PR-FC PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA
RAF REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA
RLCPCH REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS
DE HIGIENE
PMIE PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-MIE PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-VCEM PROGRAMA VERIFICACION/CALIBRACION EQUIPOS DE MEDIDA
Pr- VCEM-01 PROCEDIMIENTO VERIFICACION/CALIBRACION DE EQUIPOS DE
MEDIDA DE TEMPERATURA
AEFI ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN INSTALACION
RVEM REGISTRO VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA
PCP PLAN DE CONTROL DE PLAGAS
PR-VP PROGRAMA VIGILANCIA DE PLAGAS
RVP REGISTRO VIGILANCIA DE PLAGAS
PGR PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
PR-GR PROGRAMA DE GESTION DE RESIDUOS
Pr- GSOA PROCEDIMIENTO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL NO
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PT PLAN DE TRAZABILIDAD
Pr-L PROCEDIMIENTO LOTEADO
Pr-T PROCEDIMIENTO TRAZABILIDAD
Pr- IRPNC PROCEDIMIENTO DE INMOVILIZACION Y RETIRADA PRODUCTO NO
CONFORME
PFAB PARTE DE FABRICACION
RPNC REGISTRO DE RETIRADA PRODUCTO NO CONFORME o CON
SOSPECHA DE SERLO
PCMPP PLAN DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES
LPA LISTADO ANUAL DE PROVEEDORES AUTORIZADOS DE MATERIA
PRIMA Y MATERIAL AUXILIAR
PMCF PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO
PR- CCF PROGAMA CONTROL DE LA CADENA DE FRIO
RCT REGISTRO DEL CONTROL DE TEMPERATURAS
PAPPCC PLAN APPCC
VPCCX VIGILANCIA DEL PUNTO DE CONTROL CRITICO X
RVPCCX REGISTRO VIGILANCIA PUNTO DE CONTROL CRITICO X
ROHX REQUISITO OPERATIVO DE HIGIENE X
VROHX VIGILANCIA REQUISITO OPERATIVO DE HIGIENE X
VERIF VERIFICACION
RAS REGISTRO DE ANALITICA DE SUPERFICIES
RSTR REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE
PRODUCTO
PAC PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS

LVG

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA
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LEGISLACION:

Reglamento 16/2012, que modifica el anexo II del Reglamento (CE) n o
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo referente a los requisitos
relativos a los alimentos congelados de origen animal destinados al consumo
humano.

Reglamento (CE) n® 931/2011, relativo a los requisitos en materia de
trazabilidad establecidos por el Reglamento (CE) n© 178/2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo para los alimentos de origen animal.

Reglamento 10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

Reglamento (CE) n® 1069/2009, por el que se establecen las normas
sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no
destinados al consumo humano.

Reglamento 1333/2008, sobre aditivos alimentarios.

Reglamento 543/2008, por el que se establecen normas de desarrollo del
Reglamento (CE) n© 1234/2007 del Consejo en lo que atafie a la
comercializacién de carne de aves de corral.

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

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

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

Real Decreto 889/2006, por el que se regula el control metrologico del
Estado sobre instrumentos de medida.

Reglamento (CE) n® 207372005, sobre criterios microbioldgicos aplicables a
los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 2074/2005, sobre medidas de aplicacion,

modificaciones y derogaciones parciales de los reglamentos 852/2004,
853/2004, 854/2004 y 882/2004.
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Reglamento (CE) n® 2076/2005, por el que se establecen disposiciones
transitorias para la aplicacion de los reglamentos 853/2004, 854/2004 vy
882/2004 y se modifica aspectos de los reglamentos 853/2004 y 854/2004.

Reglamento (CE) N°© 37/2005, relativo al control de la temperatura de los
alimentos ultracongelados.

Reglamento (CE) n® 852/2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

Reglamento (CE) n°® 85372004, por el que se establecen normas especificas
de higiene de los alimentos de origen animal.

Reglamento (CE) n°® 854/2004, por el que se establecen normas especificas
para la organizacion de controles oficiales de los productos de origen animal
destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) n® 882/2004, sobre los controles oficiales efectuados
para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacién en materia de
piensos y alimentos y la normativa sobre salud y bienestar de los animales.

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

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

Real Decreto 197672004, de 1 de octubre, por el que se establecen las
normas zoosanitarias aplicables a la produccion, transformacion, distribucion e
introduccion de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Reglamento 178/2002, por el que se establecen los principios y los
requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria

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

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

Real Decreto 569/1990, por el que se fija el contenido maximo para los
residuos de plaguicidas en los productos alimenticios de origen animal.
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Real Decreto 168/1985, por el que se aprueba la reglamentacién técnico-
sanitaria sobre condiciones generales de almacenamiento frigorifico de
alimentos y productos alimentarios.

Nota: Esta no es una lista exhaustiva de la legislacion del sector, contiene la
legislacion basica y puede sufrir modificaciones posteriores a la publicacion de
la presente guia, ya que estd en continua modificacion.

TEXTOS DE REFERENCIA:

e Guia Genérica de Practicas Correctas de Higiene. D. G. Salut Publica,
Generalitata Valenciana, 2007

e Manual para la implantacion de Sistemas de Autocontrol basados en el
APPCC en la Industria Agroalimentaria. Conselleria de Sanitat vy
FEDACOVA (2005, 32 edicién).

e Flexibilidad aplicable a las frecuencias de muestreo establecidas en el
Reglamento (CE) n°© 2073/2005 para canales en pequefios mataderos y
para carne picada, preparados de carne y carne de aves de corral en
establecimientos que producen pequenas cantidades. AECOSAN 2015.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad alimentaria/
detalle/riesgos bilogicos.shtml

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

e HACCP enfoque practico. Mortimore S., Wallace C. 22 edicion (2001).
Editorial Acribia, Zaragoza.

e Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Michael P
Doyle, Larry R. Beuchat y Thomas J. Montville. Editorial Acribia, S.A.
2001.

e Codigo Internacional recomendado de practicas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos Cac/Rcp-1 (1969), Rev. 3 (1997), Enmendado
en 1999.

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

e Manual de industrias carnicas. Manuel Rodriguez Rebollo. Editorial
Publicaciones Técnicas Alimentarias, S.A. y Carnica 2000. 1998.

e FSIS microbiological hazard identification guide for meat and poultry
components of products produced by very small plants. Developed in
Consultation with the Meat and Poultry Subcommittee of the National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods August 26,
1999. Borrador. http://www.fsis.usda.gov/oa/haccp/hidguide.htm .
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e Guide to food hygiene and other regulations for the UK meat industry
diciembre 2006.
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/mguide6dec06.pdf .

e Pearson, A.M., Dutson, T.R., Advances in Meat Research, vol 2, Meat and
Poultry Microbiology, Avi Pub. Co., 1986

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

e FSIS, Appendix A, Compliance Guidelines For Meeting Lethality
Performance Standards For Certain Meat And Poultry Products, Junio
1999

e FSIS, Appendix B Compliance Guidelines for Cooling HeatTreated Meat
and Poultry Products (Stabilization), Junio 1999

e Ordonez, J.A., Asensio, M.A., De La Hoz, L. 2005. Riesgos microbianos
asociados al jamoén curado. Ponencia III Congreso Mundial del Jamon.

e FSIS, USDA, HACCP General para productos carnicos y avicolas
totalmente cocidos, perecederos. 1999.

e Huerta, T., Hernandez, J., Guamis, B., Hernandez, E. 1988.
Microbiological and Physico Chemical Aspects in Dry-Salted Spanish Ham.
Zentrlbl. Mikrobiol. 143, p. 475-482

e Silla, H., Molina, 1., Flores, 1., Silvestre, D. 1989. A study of the microbial
flora of dry-cured ham. Fleischwirtsch 69 (7), p. 1128-1131.

e E. Blesa, M. Alino, J.M. Barat, R. Grau, F. Toldra, M.]J. Pagan. 2007
Microbiology and physico-chemical changes of dry-cured ham during the
post-salting stage as affected by partial replacement of NaCl by other
salts. www.sciencedirect.com

e J. M. Barat, R. Grau, J.B. Ibanez, P. Fito. 2005. Post-salting studies in
Spanish cured ham manufacturating. time reduction by using brine
thawing-salting. Meat Science 69, pp 201-208

e J. M. Barat, R. Grau, J. B. Ibafiez, M. J. Pagan, M. Flores, F. Todra, P.
Fito. 2006. Accelerated processing of dry-cured ham. Part. I. Viability of
the use of brine thawing/salting operation. Meat Science 72, pp 757-765

e ADIV. 2006. Practical guide, HYGIENIC PRACTICES RECOMMENDATIONS
FOR TRADITIONAL FERMENTED SAUSAGE
www?2.clermont.inra.fr/tradisausage/Main%?20results.pdf

e Andnimo. 1999. FSIS MICROBIOLOGICAL HAZARD IDENTIFICATION
GUIDE FOR MEAT AND POULTRY COMPONENTS OF PRODUCTS
PRODUCED BY VERY SMALL PLANTS.
www.fsis.usda.gov/OA/haccp/higuide.pdf

e Andnimo. Food Safety Regulatory Essential Shelf-Stable Meat And Poultry

Products Course.
www.fsis.usda.qov/FSIS Employees/Food Safety Regqulatory Essentials/
index.asp

e ASSESSMENT AND IMPROVEMENT OF SAFETY OF TRADITIONAL DRY
SAUSAGES FROM PRODUCERS TO CONSUMERS: MAIN RESULTS.
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e AYMERICH T., MARTIN B., ROVIRA J. Y GARRIGA M. 2004.
Caracterizaciéon de bacterias de interés tecnoldgico en productos
fermentados mediante técnicas moleculares. Eurocarne n° 131.

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

e Fadda S., Aymerich T., Hugas M., y Garriga M. 2004. Tipologia de
pequenas y medianas industrias productoras de embutidos curados de
Catalufa. Eurocarne n° 123.

e Gonzalez-Fernandez, C., I. Jaime y J. Rovira. 2000. Efecto de Ia
utilizaciéon de cultivos iniciadores en la presencia de aminas bidgenas en
embutidos crudos curados. Eurocarne n© 91.

e Hugas M., y Garriga M. 1998. Origen y modulacién de la acidez en
productos carnicos fermentados. Eurocarne n° 36.

e LOpez M° Carmen, Huerta R., Toledano A. M., Medina L. M., Jordano R.
1999. Productos carnicos fermentados: elaboracion y consumo.
Eurocarne n© 78.

e Licke Friedrich-Karl. 2000. Quality and safety issues in fermented meat
products. Lecture presented at the Joint Meeting of the Society of
Applied Microbiology (UK) and the Estonian Society for Microbiology on
“Microbiological Safety of Food", Tartu (Estonia), 10-11 May 2000.

e M. Garriga, B. Martin, S. Bover Cid, T. Aymerich. 2006. Recomendaciones
sobre practicas higiénicas para embutidos fermentados. Guia practica.
Adaptacién y traduccién de la version original realizada por ADIV.
http://www2.clermont.inra.fr/tradisausage/Brochure%?20consumer%20d
ec2005/Guides/quide%20ESPAGNOL. pdf

e K Incze. 2004. Sausages, Types of Dry and Semi-Dry. Encyclopedia of
Meat Sciences. Pag. 1207-1216

e Comité cientifico AESAN. 2011. Informe del Comité Cientifico de la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) en
relacion a los estudios de vida uatil para Listeria monocytogenes en
determinados productos alimenticios. Revista del Comité Cientifico de la
AESAN N© 14

e T.Ross and C.T. Shadbolt. 2001. Predicting Escherichia coli inactivation in
uncooked comminuted fermented meat products. Meat & Livestock
Australia. Disponible en:
http://www.foodsafetycentre.com.au/docs/Salami%20Final%?20report.pdf

e Andnimo. 2009. Guidelines for the Production of Uncooked Comminuted
Fermented Meat (UCFM) Products. New Zealand Food Safety Authority.
Disponible en:
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/guidelines-production-
uncooked-guide/ucfm-guide-july-2009-final.pdf
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Enlaces de interés

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

Boletin Oficial http://www.boe.es

Generalitat Valenciana https://www.docv.gva.es/portal/
Ministerio de Sanidad y Consumo
http://www.msc.es/ciudadanos/saludAmblLaboral/home.htm
Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria http://www.aesa.msc.es
Alimentacion UE http://ec.europa.eu/food/index_es.htm

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

Salud Publica GV http://www.sp.san.gva.es/DgspWeb/
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N° PAC:
Logo empresa PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS Fecha incidencia:
Nombrey F irma de quienl o
detecta :
O RPHT....Plan.........ccceevernenn Responsable de Plazo de ejecucion:
O APPCC....PCC:.....ccciirieienn, ejecutar la medida O Inmediato
Afecta a..... [2(0] - correctiva y firma: O Indicar:........ccoeene.n.
O Producto:......ccoecveveeiinniins
Lote. oo,
Cantidad.........ccccovevveenrnnnn

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Cod: LVG
Logo LISTA DE VIGILANCIA GENERICA Fecha realizacion:

empresa mensual Nombre y firma:

LOCAL Ve | PLD PF PMIE | PCP | PGR | PT | PCMPP | PMCF

Exteriores, muelle de
descarga y zona de
recepcion control de
documentacion
Almacén de materias
primas no perecederas
Almacén de aditivos

Almacén de material
auxiliar

Zona de preparacion
de materias primas
Area de coccion

Equipos de Proceso:
embutidora,
amasadora, picadora,
tabla de corte, etc.
Obrador, areas de
procesado

Zona de envasado

Camara de
refrigeraciéon materias
primas

Camaras de
almacenamiento
producto intermedio
Camaras de proceso
(fermentacién, oreo)
Camara de
refrigeracion producto
final

Camara de
congelados/ Camara
de ultracongelados
Zona de limpieza de
utensilios y almacén
Prod. limpieza 'y
desinfeccion
Camiones, vehiculos
de reparto

Area de expedicion y
muelles

Aseos

Vestuarios

Ne PAC

Notas:

- Cumplimentar la columna V° cuando la revision se haya completado.

- Si la casilla no se ha marcado quiere decir que no se observaron desviaciones a lo previsto en el plan. Solo es necesario cumplimentar las casillas con I si se
observan desviaciones o no conformidades al plan al que corresponden. En este caso cumplimentar PAC, indicar el n® de PAC en la casilla.

- La lista se debe de adaptar a las dependencias e instalaciones de cada empresa.
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PLAN ACTIVIDADES A EVALUAR DEL PLAN ( ver en el apartado de
consideraciones y desarrollo de cada plan)
PLD Orden y limpieza (suelos, paredes, rincones, derrames, maquinaria y utensilios, estanterias, techos,
equipos de procesado, utensilios, superficies de contacto, etc.)
PF Vestimenta adecuada, aplicacién de Cédigo de Practicas Correctas de Higiene, no cruces personal ni
producto incompatible , no acumulacion de residuos de salas de fabricacion, etc.
PMIE Estado de luminarias, mosquiteras, interruptores, desagties, equipos de procesado, utensilios, etc.,

identificacion estado verificacion de equipos de medida, identificacion termémetro calibrado, equipamiento
lavamanos, hermeticidad de puertas, funcionamiento equipos de procesado, etc.

PCP Presencia o indicios de plagas.

PGR Ausencia de basuras, gestion de residuos, contenedores estancos, separacion e identificacion de
subproductos por categorias SANDACH, etc.

PT Identificacién y etiquetado materia prima, identificacién en proceso, documentacién de acompafiamiento

comercial, etc.
PCMPP Marca sanitaria, marca de identificacion, T@ materia prima, informacion relativa a la carne congelada, etc.

PMCF Estiba correcta de producto en camara, oscilaciones de temperatura, capacidad frigorifica, flujo de aire
adecuado, etc.

Verificacion de la cumplimentacion de la Lista de Vigilancia Genérica
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:

Logo CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE Aprobado por:

empresa HIGIENE Firma : DOC: CPCH

Buenas Practicas de Higiene

Cualquier persona que padezca o0 haya padecido de forma aguda una
enfermedad de transmision alimentaria o presente infecciones cutaneas o
diarrea que puedan contaminar los alimentos debera informar sobre su
enfermedad o sus sintomas al responsable del establecimiento para
valorar su posible exclusién temporal de la manipulacién directa de
alimentos.

Aquellas personas sobre las cuales el responsable del establecimiento
conozca o0 tenga indicios razonables de que se encuentran en las
condiciones referidas en el parrafo anterior, deberan ser excluidas de
trabajar en las zonas de manipulacion de alimentos.

En caso de tener cortes o heridas, el personal debe cubrirselos con
vendajes impermeables de un solo uso y no con tiritas o
esparadrapos que puedan desprenderse y caer a los alimentos. En estos
casos, seria preceptivo trabajar con guantes protectores aptos para la
industria alimentaria.

Lavarse las manos adecuadamente al inicio de la jornada laboral o al
reincorporarse al puesto tras una ausencia y en especial:

v" Después de haber hecho uso del WC.

v' Tras haber manipulado alimentos crudos y antes de manipular
alimentos listos para el consumo.

v' Tras toser, estornudar, tocarnos la boca, nariz, fumar o comer.

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

v Tras haber tocado objetos como dinero, teléfonos, cajas
registradoras, etc.

v' En caso de usar guantes estaran en adecuadas condiciones de
higiene y limpieza, no eximiendo al manipulador de lavarse los
guantes de las manos tantas veces como sea necesario o de
sustituirlos.
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10.

Para ello deben instalarse lavamanos de facil acceso y de accionamiento
no manual, provistos de agua corriente fria y caliente, asi como material
de limpieza y secado higiénico de las manos (dosificadores con jabdn
liguido y toallas de papel de un solo uso). Este apartado también es
obligatorio cuando se utilicen guantes protectores.

Partiendo de los principios basicos para el uso correcto de guantes en al
empresa alimentaria, la AESAN hace la siguiente recomendacion:

a- usar guantes solo cuando las caracteristicas del trabajo o del
trabajador asi lo requieran. Lo mas adecuado es no usar guantes en la
manipulacién de alimentos y lavar las manos tantas veces como sea
necesario.

b- En cualquier caso, los guantes deben tener colores que no puedan
confundirse con ningun alimento y permitan distinguir cualquier
fragmento que se haya desprendido durante su manipulacion.

c- Antes de usar un guante, hay que proceder al lavado y secado de
manos, también deben retirarse anillos, relojes, etc, que pueden
romperlo y que fijan a la piel particulas que se desprenden del guante.

d- Deben cambiarse los guantes para practicas distintas

e- Después del uso de guantes no desechables, se limpiaran estos por las
dos caras y se dejara secar al revés.

f- El guante de latex no es adecuado para la practica alimentaria
por el riesgo de originar reacciones alérgicas en los
consumidores.

Usar ropa de trabajo limpia y de color claro, de uso exclusivo y
utilizar cubrecabezas que cubra totalmente el pelo. La ropa de trabajo se
guardara en taquillas separadas o en compartimentos separados de las
taquillas de la ropa de calle. No se vendra con la ropa de trabajo desde
casa Yy no se saldra al exterior con la misma.

No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto o caer
sobre los alimentos (relojes, boligrafos, clips, horquillas, mecheros,
pendientes, piercings, ufias postizas, etc.).

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

No utilizar utensilios susceptibles de rotura en pequenos fragmentos
(cristal, ceramica, etc.) en las proximidades donde se esté manipulando
alimento.

No realizar el desmontaje de maquinaria para su limpieza en presencia
de alimentos, teniendo especial cuidado de no dejar piezas sueltas.
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11. No se manejaran productos quimicos (detergentes, desinfectantes, etc.)
en presencia de producto alimenticio.

12. Los productos de limpieza y desinfeccién se mantendran siempre en sus
envases originales; en caso de ser necesario trasvasar a otros envases
mas manejables, éstos no seran nunca de alimentos o bebidas y se
identificaran inequivocamente mediante etiquetas.

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

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

15. Los manipuladores no deben fumar, masticar goma de mascar, comer en
el puesto de trabajo, estornudar o toser sobre los alimentos ni realizar
cualquier otra actividad que pueda ser causa de contaminacién de los
alimentos.

16. No permitir el acceso a las instalaciones a aquellas personas ajenas a la
empresa que no lleven la vestimenta adecuada (uso de bata, protectores
de calzado, cubrecabezas, etc.).

17. No usar repelentes de insectos o medicamentos de uso tdpico cuando
estos puedan contaminar los productos.

18. Se tendra especial atencién en el caso de realizar pequefas obras,
reparaciones y operaciones de mantenimiento de equipos y utensilios, en
evitar cualquier contaminacién o aporte de elementos extrafos a los
productos. Si no se puede aislar la zona con problemas de forma
completa, se evitara realizar cualquier labor de manipulacion y elaboracion
proxima a la misma. También la limpieza posterior de dichas zonas sera lo
mas escrupulosa posible.

19. No se debe salir al exterior (a la calle, al bar, etc), ni zonas proximas del
recinto (escalones, etc.) con la ropa de trabajo. El uniforme es exclusivo
para el puesto de trabajo y el manipulador debe cambiarse en el
establecimiento.

20. Los desagiies no deben ser limpiados durante el tiempo de produccién y
no deberan utilizarse mangueras de alta presion para destapar o limpiar
un desagiie, debido a que se pueden crear aerosoles que propagarian la
contaminacién por la sala.

237




sauEeva (D) GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: ANEXO III
DEL SECTOR CARNICO Edicion: Noviembre 08
CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Revision: 2
Pagina 4 de 6

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Buenas Practicas de Fabricacion

Planificacion de la produccién de modo que los productos sin alergenos se
elaboren al principio como medida para evitar la contaminacion cruzada.
En el caso de que sean productos con varios alergenos se planificara la
produccién priorizando los que contienen un solo alergeno seguidos de los
gue contienen mas de uno.

Almacenamiento separado de materias primas, productos intermedios y
productos acabados sin envasar que contengan ingredientes alergénicos
(separacion fisica o contenedores herméticos, utilizacion de locales, zonas,
equipos, Utiles distintos para alérgenos, etc.)

La temperatura de la sala de despiece/obrador sera < 12°C o condiciones
que garanticen que la carne no supera en proceso la T2 regulada
correspondiente.

Se tomaran todas las precauciones necesarias para evitar toda
contaminacién cruzada, separandose en el tiempo o en el espacio las
operaciones destinadas a cada especie.

Los cuchillos se deberan desinfectar de manera continua en esterilizadores
de agua a mas 82°C o método equivalente.

Comprueba la integridad de cuchillos y cuchillas al inicio de la actividad o
cambio de turno.

El empleo de detergentes, desinfectantes y medios de lucha contra
animales nocivos no debera afectar en ningdn momento a la salubridad de
los alimentos.

Las carnes o canales no deberan entrar en contacto con el suelo, paredes
y elementos de la instalacién.

Las bandejas conteniendo carne o producto carnico no deberan estar en
contacto directo con el suelo.

La carne picada y preparados de carne se elaboraran a partir de carne
refrigerada dentro de los 3 dias siguientes al sacrificio cuando se trate de
carne de aves, 6 dias en el caso de carne distinta de aves, y 15 dias en el
caso de carne de vacuno deshuesada y envasada al vacio.

Carne o productos carnicos caidos al suelo: la zona en contacto con el
suelo debera expurgarse y rechazarse como no apta para el consumo. Si la
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32.

33.

34.

35.

36.

37.

carne o producto carnico no pudiera expurgarse con seguridad debera
rechazarse su totalidad.

Hallazgo de tumores o abscesos durante las operaciones de despiece o
deshuese: el tumor debera extraerse, expurgar toda la parte afectada y
adyacente, y lavar y desinfectar cuchillos, mesa, tabla de corte y cualquier
material en contacto con la carne contaminada (ver Pr- LD-03). El operario
debera lavarse y desinfectarse antes de reiniciar el trabajo. Las partes
expurgadas deberan depositarse en el contenedor especifico para los
residuos carnicos.

Rotura de placas y cuchillas en picadora o cutter: para evitar la aparicion
de fragmentos metalicos en el producto, toda la carne o pasta implicada
debera rechazarse, ya que la eliminacion de los fragmentos no es segura.

Igualmente en el caso de rotura de algin material de vidrio (tarros de
paté, por ejemplo) o plastico duro. La ausencia de materiales de vidrio es
la mejor garantia para evitar esta posibilidad.

La carne sin embalar y la carne embalada deberan almacenarse y
transportarse por separado, a menos que su almacenamiento o transporte
tenga lugar en momentos diferentes o se efectle de manera tal que el
material de embalaje y el modo de almacenamiento no puedan constituir
fuentes de contaminacion de la carne.

Para evitar la contaminacion cruzada de alimentos listos para el consumo,
debe de haber una separacién neta entre carnes frescas y alimentos listos
para el consumo en las areas de manipulacion y almacenamiento.

Temperaturas: las temperaturas de conservacion seran segun el producto
son:

PRODUCTO/TIPO DE CARNE T2 maxima legal
Carne fresca de ungulados domésticos | < 7°C
y ratites
Carne y despojos de aves y conejos < 40C
Despojos de ungulados y ratites < 30C
Carne ungulados, ratites y conejos | < -18°C
congelada
Carne de ave congelada < -120C
Carne picada < 20C
Preparado de carne < 40C
Producto carnico cocido < 50C (recomendada)
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38.

39.

40.

41.

Los productos finales se almacenaran protegidos, separados del suelo,
paredes y techo sobre bandejas o cajas de plastico limpias, apilados de tal
forma para permitir buena circulacién del aire y facil manipulacion.

La descongelacién se debera de realizar en condiciones controladas para

evitar el desarrollo microbiano. No se debera descongelar mas de lo que
se vaya a utilizar, porque no se debe volver a congelar lo ya
descongelado. Se garantizara que en ninguna parte del producto se
superan los criterios de temperatura legales.

Envasado: en el envasado es necesario controlar las caracteristicas del
envase para la proteccion del producto, tales como hermeticidad del
sellado y calidad del vacio o composicion de la atmdsfera protectora. La
hermeticidad del sellado del envase se comprueba visualmente verificando
la integridad de la zona de termosellado en los envases y examinando la
fuerza del sellado manualmente o con ayuda de algin instrumento
especifico. La calidad del vacio se comprueba visualmente por la ausencia
de burbujas de aire.

Rotacion de productos: se deberan usar o expedir los productos y materias
primas segun su orden de entrada, de forma que lo mas antiguo se
consuma lo primero, de esta forma conseguiremos usar las materias
primas frescas y servir los productos de forma que no se queden olvidados
en las camaras. Para ello se requiere orden y disciplina.
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(Reglamento (CE) n° 1333/2008 sobre aditivos alimentarios, cuyo anexo II modificado entra en vigor el 1 de Junio de 2013

Nueva clasificacion de alimentos:

conforme el Reglamento (CE) n® 1129/2011

08 Carne

08.1.1. Carne no elaborada distintas de los pr epar ados de carne tal y como se definen en el Reglamento (CE) n°

08.2.4. Productos Car nicos tradicional es cur ados con
disposiciones especificas para nitritosy nitratos.

08.1 Carne No 853/204
Elaborada: 08.1.2. Preparados de Carne, tal como se definen en el Reglamento (CE) n° 853/2004: burger meat, sausages,
- salchichas fresca, longaniza fresca, butifarra fresca, preparados envasados de carne picada fresca.
08.2.1.Carne elaborada no tratada térmicamente: por ejemplo; embutidos, chorizo y salchichén, sobrasada,
productos carnicos secos, embutidos curados secos, etc
08.2.2. Carne elabor ada tratada térmicamente: productos carnicos esterilizados, patés, foie gras, productos en
lata a base de carne picada y troceada.
08.2.3 Tripas, recubrimientosy decor aciones para carne
08.2.4.1 Productos tradicionales que se sumergen
en una solucion de curado ( que contiene nitritos o
nitratos, sal y otros componentes): Wiltshire bacon
y productos similares
08.2.4.2. Productos tradicionales curados en seco
08.2 Carne (el procedimiento de curado en seco supone la
Elaborada aplicacion en seco a la superficie de la carne de una

mezcla de curado que contiene nitrato o nitrito, sal
y otros componentes, seguido de un periodo de
estabilizacion y maduracion.: jamon curado, paleta
curada, lomo embuchado, cecina y similares.

08.2.4.3. Otros productos curados por métodos
tradicionales (procesos de inmersion y curado en
seco, utilizados conjuntamente, o inclusion de
nitritos o nitratos en un producto compuesto, o
inyeccion de la solucién de curado en el producto
antes de cocinado): salchichdn y chorizo
tradicionales de larga curacion y similares.
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Nimers da b

Doziz mizima mg/l o

. Némaro E Dunominacion Notas RasbricCionss 0 AXCHPCionss
catiepoTia mg kgl
08 Carne
081 Carnes no ebboradas
0211 Carnes no elaboradas distintas de los preparados de carne tal y como se definen en el Reglamento (CE) n® B53/2004
E 129 Fojo Allura AG quantue satis selo a efectos de marcado veterinario
E 133 Azl brillanee FCF qUantLmT Satis solo 2 efecros de marcado veterinario
E 153 Marrdn HT qUantLmT Satis solo 2 efecros de marcado veterinario
08,11 Preparados de camne, tal como s definen en el Reglhmento (CE) n= 8532004
E 120 Cochinilla, scido carminico, carmines 100 solo breskfas sausaper con un contenido minime en cereales del 6 %, v burper mear
con un coneenido minime en vepetales o cereales del 4 %, mezclados con la came: en
esaz producros, ks came ze pica de manera que el miiscule y la grasa eseén cocalmenes
dispersos, por o que se produce una emulticn de la fibra en 12 grasa, lo que da a
505 productos fu aspecd tipico
E 129 Fojo Allura AG 75 solo breskfast ssusapes con un conenido minimo en cereales del 6 %, v burper meat

con un coneenide minimo en vegetales o cereales del 4 %, mezdados con la cames en
esar producros, L2 came se pica de manera que el miscule y [z grasa eseén eocalmenes
dispersos, por lo que se produce una emulsidn de la fibra en Ta graza, lo que da a

€305 productos fu aspectd tipico
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solo breakfast sausapes con um coneenido minimo en cereales del 6 %, y buper meat

E 1502 Carzmedo quantum satis
con un consenido minimo en vegetales o cereales del 4 %, mezclados con la came: en
es0z producras, [z came se pica de manera que el miisculo v [a grasa estén roealments
dispersos, por lo que se produce una emultsidn de la fibra en la prasa, lo que da a
€30z productos fu aspecto tipico

E 330-228 Didoddo de arufre y sulfios 450 ! solo breskfast sausapes; burger meat con un coneenido ménimo en vepetales o ceneales
del 4%, mezclados con la came

E 120-228 Ditoddo de arufre y sulfieos 450 (1) i3 solo salchicha fresca, lonpaniza fresca v busifara fresca

E 261 Aretato potisico quantum satis solo preparados emvazados de carme picada fresca

E 262 Acetaro sodico (ANt Satis sole preparados envasados de came picada fresca

E 300 Acide ascorbico quaantum, Satis solo pehakt v preparados envazados de carne picada fresca

E 301 Ascorbars sodico quantum satis solo pehakt v preparados envasados de carne picada fresca

Nlmeno da b - . o i, Dosis mixima mg/l o —— e —_—
Ci.'.ﬁE'OT:I Kuamaro E RLOManacion mg, LPI pluse RACITRCC20MEC 0 AXCApCIONas

E 302 Ascorbato cdlcico quantum satis solo pehakt v preparados envasados de came picada fresca

E 3235 Lacearo sddico quantum satis sole preparados emvasados de camne picada fresca

E 326 Lacearo potdsice quaantum satis sole preparados emvasados de came picada fresca

E 330 Acido cierico quaantum, satis zsolo pehakr y preparador envasades de came picada fresca

E 331 Citraros de sodio quantum satis solo pehakt v preparados envasados de came picada fresca

E 332 Citraros de poeasio quantum satis sole pehakr v prepamdor envasados de came picada fresca

E 333 Citraros de calcio quaantum satis sole pehakr v preparados envasados de came picada fresca

E 333452 Axido Fosfdrice, fosfaces, di-, wi- ¥ 5 000 (1 zolo breakfat zausaper; en ese produceo, la came se pica de manera gue el muisculo y

polifosfaros la grasa esrén rowalmente dispersos, por lo que se produce uma emulsidn de la fibm en

la praza, lo que da al producto su aspecto dpico

: 333 T; fquaanfum satis 5 = I i mbwe

E 73 alco quantum satis alo qaramienco de superficie de embutides

(1) Los aditivos podrin afiadime solos o combinados.

(3) Las dosis méximas se expresan como 50 en relaciin con el wea

2 10 mgL

I, procedents de rodos los arigenes; no s tiene en cuenta un consenido en 50 inferior a 10 mglkp o

i4) L2 dosiz méxima ze expresa camo Po0s.
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Carne elaborada

08211

Carne elaborada no tramda térmicamente

Grupo | Adirivos

E 100 Curciuminas 20 salo embusidos
E 100 Curcuminas ANt satis sole pasmas
E 10 Riboflavina quancum satis ol pasnamas
E 110 Amarillo ocaso FCF | anaranjado 5 135 solo sobrasada
E 120 Cochinilla, cido carménico, carmines 100 solo embusdos
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Mimero da b

Dogic mixima (myg/l o

—— Kimaro E Danominacion malkg) Mot RAsicCiones O aXCApCionss

E 120 Cochinilla, scide carminico, carmines 100 sole cherizo y salchichdn

E 120 Cochinillz, scido carminico, carmines quaantum, satis ol pazturmas

E 124 Ponceau 4R rojo cochinilla A 150 solo chorizo y salchichdn

E 124 Ponceau 4R rojo cochinilla A 200 salo sobrasada

E 15024 Cazmedo quaantum satis sole embutidos

E 1603 Carotenas 0 solo embutidos

E 160c Extracto de pimentdn, capsansdna, 10 sole embutidas
capsormubina

E 162 Rojo de remolacha, betanina quantum satis solo embutdos

E 200-219 Acide sdrbice y sorbaros; dcido benzaico | quantum stz sole wraramiento de superficie de producros cimicos secos
v benzoaraz p-hidroxibenzaatos

E 115 Nasamicinz 1 i solo eraramienro de superficie de embutidos curades secos

E 24%-250 Neritos 150 7

E 231-232 [Netran0s 150 i

E 315 Acido errdrbico 300 sole producres cimicos curados y en conserva

E 316 Eritorbato sddico 300 sole productes cimicos curados v en conserva

E 310-320 Galztos, TBHO) v BHA 100 (1) i13) salo carne deshidratzda
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116 Eritorbato sédico 500 (%) solo producros curados ¥ en conserva
133-452 Acido focfarico, fosfaros, di-, eri- v 5 000 (1) (4
polifosfaros
392 Extractos g2 romero 1040 {48} solo embutidos secos
392 Extractos de romero 150 {41} {48} excepto embutidos secos
\_c-:'nﬁr:c\;:: = FEMmaro & LAanomanaciin Deaiz rr:_’;'_l\;I fma Io Mo RAIMMeIl-0NEE 0 AXCApTiOnas
192 Extractos de romero 150 {48} salo carne deshidratzda
333b Talco quantum satis solo eraramienso de superficie de embutidos
L L Meahespending LN 3 solo como poiencezdor de sabar
(1) Loz aditivos podrén afiadire solos o combinadoz.

{7y Lz dosic mixima == aplica a la suma ¥y la= dosic se exprezan como Acido libre.

(4 La dosc maoma ss expresa como FUs.

(M Camtidsd mixima que puede afiadirse duranee la elaboracidn.

{8 mydm? de superficie, no presenee 3 Smm de profundidad.

E 35 y E 316 ¢ aunmizan sules o condrinakn, el Hufee mdciom @2 eapress oo id esiribico,

(13) Limite miximo expresado respeceo del contsnido de prasa

(41) Expresaco en una base de prazas.

(46) Expressho coum la s de cameol y aide candsivo.
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0812 Carne elaborada tratada térmicamente

Grupo | Adirivos exsepto faie gras, foie gras entier, blocs de foie gras, libamaj, libamdj epéhen y libamag)
tambben

E 100 Curcuminas 10 solo embutides, patés v terrines

E 120 Cochmilla, scido carménico, carmines 100 solo embutides, patés v terrines

E 129 Roje Al AG 5 salo lunchen mest

E 150ad Carmmeo quantum, satis solo embutides, patés v terrines

E 1&0a Caroeenos 10 solo embutides, patés v terrines

E 1&ic Extracto de pimentdn, capsantina, 10 solo embutides, patés v eerrines

czpsormubina
E 162 Fojo de remalacha, betanina QAN Sais sale embutides, patés ¥ terines
Mimnens da b . ) - Docic méxima (mg/l o , .,
- . Mimaro E Chnomsanacion Modas Rastriccionss O axcapoionas
categoria my kgl

E 100-207, Acido sdrbico y sorbaros 1 000 ] salo paré

214 - 119 phicraxibenzoatos

E 200-203 Acido sdrbico ¥ sarbaros 1 000 (1) (% solo dspic

E 20-213 Acido benzoice y benzoaros 500 ] ol dspic

E 249250 MNEritos 150 (7} (59 excepto produceos cirnicos eserilizades [Fo > 3.00)

E 249250 Etritos 100 (7) (38} (39) solo producros cimicos esterilizades (Fo > 3,00

E 300 Acido ascérbico quaantum satis salo foie gras, fie gras entier, blocs de foie gras, libam. libamaj epeszien y lifma]
tmben

E 301 Ascorbato sodico quantum satis zalo 1,‘-T:|ir gras, foie pras entier, blocs de foie gras, libama, libomaj epéoben v liloma)
tismbben

E 315 Acido eritdrbico 500 {9 solo producros cimicos curades v en conserva

E 316 Eritorbare sddico 500 ] solo productos cimicos curados ¥ en conserva
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E 335452 Acido focfarice, fosfares, di-, eri- v 5 000 (1) (4 excepro foie gz, foie pras entier, blocs de foie praz, fihamd), libama epfomben v libamag
polifosfaras timbben
E 385 Erilendiamino-tetracetaro de calcio ¥ 150 solo kbamaj, fibams epéorhen v fibamdj tombben
disodio (FDTA de calcio y disodio}
E 392 Extractos de romero 150 (41} (48} excepto embitidos s=coc
E 392 Extractos g2 romero 100 {48} solo embutidos secos
E 392 Extractos e romers 150 {48} salo carme dechidrzesda
E 427 3 casia 1 500
E 473474 Sucroézteres de dddos grasos ¥ 5 000 (1), (41) excepto foie praz, foie praz emtier, blocs de foie praz, fihamd], libamaj epfehen v libamaj
sucroplicéridos enbben
E 481-482 Estearnil-2-lactilaros 4 000 i sole produceos en lata a base de came picada y wroceada
E 553b Talco quantum satis solo eraramieneo de superficie de embutidos
Wimars da b . . " Dogis mixima mg/l o s e o
c;'.ngor:a Himaro E Danominacion myg LPI plur RASITRCCR0MEE O AXCHPCIONas
E 939 Meahesperidina DC 5

solo come poteciador de sabor, evcrpto en foie pras, foie grar enier, blam de foie pra,
libama, libamd] epézzben y libama] tombben

(1) Los aditvos podrén afadirse solos o combinades.

(7 La dosis méxima e aplica a la suma y las dosiz se exprezan como acido libre.

(4 La dosis méxima 5= expresa como Fy0;.

(7} Cantidsd mixima que puede afiadirse duranee la elaboracidn.

(% E 3135 y E 36 e autorizan solos o combinades: el limire méximo se expresa como Scido erirdrhico,

{41) Expresado en una base de prazas.

{46) Expresado como la suma de camosal y dddo camdsico.

(58) El valar Fo 3 equivale a un erasamienso sérmico de wres minuos a 121 *C {reduccidn de 12 carpa bacerioldgica de mil millones de esporas por cada mil latas a una
espora por cada mil Latas).

(3%) En algunos produceos camicos eratades por calor pueden aparecer nitrzros resultanses de la comversidn newural de mitrieos en mitraror en un medio con baje
contenide en ddde.
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08.23. Tripas, recubrimientos ¥ decoraciones para came

Grupo | Adizivos

Grupo 1T Colorames quantum satis quantum satis excepro reaubrimintos extemos comestibles de pasturmas

Grupo Il Colorantes alimenearios con limies 500 solo decoraciones v reubrimienios, excepto los recubrimientos externos comestibles de
mdximos combinacos pasturmas

Grupo I Colorantes alimenzarioz con limices [quancum satis solo eripas comestibles
miximos combinados

E 100 Curcuminas (qUantum Satis solo recubrimientor ootamas comestibles de pasturmas

E 101 Riboflavina (qUantum satis solo recubrimientor oxtemas comestibles de pastomas

E 120 Cochinillz, dcidoe carminico, carmines [quancum satis solo recubrimientor oxtemos comestibles de pasturmas

E 160b Annato, bixina, norbixina 20

E 1&0d Licopenao 5040 solo decoraciones y recubrimientos, excepto los recubrimientos extenos comestibles de

pasturmas
E 160d Licopeno 30 solo eripas comestibles
Milsmners da b -, ) . Docic méxima (mg/l o ., .
- - Hikmaro E Dhnominacion Nodas Rasiricciones 0 AXcapoionss
categoria mg kg

E 200-203 Acido sdrbico ¥ sarbaros quantum satis solo eripas a base de colipeno con una aceividad de agua superior a 0,6

E 200-2073, Acido sdrbico v sarbaros 1 000 (1) i3 sole recubrimientos de pelatina de producros cimicos (cocidos, curados o desscados)

214 - 119 prhidroodbenzoaros

E 338-452 Acido Fosfarico, fosfars, di-, mi- ¥ 4000 (1) i) sole para recubrir came
polifosfaros

(1) Loz aditivos podrin afiadire solos o combinados.

(%) La dosiz mixima re aplica a la suma v las dosic e expresan como dcido libre.

i4) La dosiz mixima e exprez como P0s.
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0814

Productos cimicos tradicionales curados con disposiciones especificas para nitritos y nitratos

08241

Productos tradicionales que se sumergen en una solucién de curado (que contiene nitritos o nitratos, sal ¥ otros componentes)

E

249.250

Niritos

173

{19}

sobo Wiltshire bacon y productos similares: se vects en |a carne una solucidn de
curado y después se |3 somete 2 curado por inmersidn entre tres v dier dias la
solucién de salmuera para Lz inmemidn mchiye asimismo cultives microbioldgicos

L
(=]

151-2

Nitratos

150

(38} (59

sobo Wilishire bacon y productos similares: se mvects en |a carne una solucidn de
curado y d iz se la comete 3 curado por nmersidn entre wes y diez diaz la
solucién de mlmuera para Lz inmemidn mchaye asimizmo cultives microbioldgicos

m

249-250

INEritos

{19

solbo Wiltshire bacon ¥ productos similares ze inyecea en |2 came wna solucidn de
curado y después se la somete a curado por mmersidn entre s y diex diaz la
solucién de mlmuera para Lz inmemidn mchuye asimismo cultives microbioldgicos

151-252

Nitrabos

150

(38} (59

sobo Wiltshire bacon y productos similares ze nyecta en 2 came wna solucidn de
curado y después ze |a somete 2 curado por inmersidn entre trez v diez diaz la
solucién de salmuera para la inmemsitn inchuye asmimo cultives microbiol Sgicos

INEtritos

{29

solo entrameada, enirecosta, chispe, ovelheira ¢ cabeca (salgados), toucinhe
¥ productos similares curado por inmerzién entre tres v cinco dias & producro no
1€ trara vhmicamente ¥ tene una elevada acrividad de agua

51-252

Nitratos

150

(35} (39)

sobo entremeada, entrecosto, chispe, orelheira e cabeca (salpados), toucinhe
¥ productos similares curado por inmersién entre tres v cinco dias d producro no
I8 Hatd témmicamense ¥ dene una elevada acrividad de zpua

Neritos

50

{19

sobo ared iongue curado por inmersién duranee cuzero dias como minimo, ¥
precocinado

Kimero da b
categoTia

Nimaro E

Danominacion

Docis méxima my/l o
myfkg)

Mota

REtTacrionss 0 axcapcionss

151-152

Nitrabos

10

(38} (3%

solo cured tongue curado por nmersidn durante cuaero dias como minimo, y

precocinado

Niritos

150

solo .i.}d'mﬁ.sm-us'lrﬂudnrmlﬁfm | kaltrike renkiir: se inyecea en la came una
solucidn de curado y después se 2 someee a curado por inmersidn: el dempo de
curado es enfe cacarce ¥ veinsun diar, sepuido de maduracidn en hume frio entre
Custro y Cinco semanas

Nitrabos

solo .i;td'ln&smmﬂrﬂudnrmﬂm | kaltrike renkiir se inyecea en la came una
solucion de curado y despuds se la somees a curado por mmersidn: el dempo de
curado s enfe carorce § veintun diar, sepuido de maduracidn en hume frio entre
CUETD ¥ CINCO SEmaEnas

m

249-250

INEritos

150

solo bacon, filet de bacon ¥ productos similares: curado por mmersidn entre
cuatro y cinco dizs a 3-7 *C, maduracién normazlmente entre veinticuatro ¥ cuarenea
horaz a 22°C, posibilidad de ahumado durante veinticuztro horas 2 20-257C y

almacenamiento enere tres ¥ seis semanas a 12-14°C
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E 251-252 Nitratos 150 (7) 40} (39) sobo bacon, filet de bacon v productos similares: curado por inmersidn entre

cuztro ¥ cingo dias a 5-7 °C, maduracién normalmente entre veinticuatro y cuarensa
horaz a 22°C, posibilidad de ahumado durante veinticuztro horas a 20-25°C y
adlmacenzmiento enere tres ¥ seis semanat 3 12-14°C

m

: 149-250 Mitritos 0 (39 solo rofschinken, nasspepikelt y productos similares: el dempo de curado
depende de la forma y el pese de las piezas de came (unos dos dias por kilo), seguido

de estabilizacidn v maduracidn

E 251-252 Nitratos 150 (39 sobo rolschinken, m&qﬁhﬂﬁ y productos similares: &l dempo de curado
depende de la forma v el peso de’las pieras de came {unos dos dias por kilo), seguido
de estabilizacidn v maduracidn

{7 Cantidzed mixima afadida

(3%) Cantidad residual msixima: dosiz de residuo al final del proceso de elaboracidn.

{40) Sin nitritos afiedidos.

{5%) En alpunos productos cimicos eratados por calor pueden zparecer nitratos resuleanses de 3 comversidn natural de nitricos en nitraros en un medio con bajo
conenido en dddo.

082472

Productos tradicionales curados en seco (el procedimiento de curado en seco supone la aplicacitn en seco a la superficie de la came de una merda de curade que contiene
mitrato o nitrito, sal ¥ otros componentes, seguido de un perfodo de estabiliracidn y i)

E 249-150 Mitrivas 173 (39 solo dry cured bacon ¥ productos similares curado en seco seguido de maduracidn

de cuarro dias como ménimo

E 251-252 Nitratos 150 (39} (39) sobo dry cured bacon ¥ productos similares: curado en seco seguido de maduracidn

de cuarro dias como méEnimo

,.,..
-
i
]
(=]
"
(=]

Mitrivas 100 (39 solo dry cured ham y productos similares: curado en seco ssguido de maduracidn
de cuarro diaz como minimo
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Mimm do b Wimaro E Denominacion Docls mizima {mgl o WotEE RaSITHOCHONGS O @XCIpCionss
categoTia mg kgl
E 251-252 Mitrztos 150 {39 (39} solo dry cured ham y productos similares: curado en seco sepuido de maduracidn
de cuaero dias como minime
E 231-252 Nitratos 150 (3% (39) solo jamén curado, paleta curada, lomo embuchado, cecina ¥ productos
similares curade en seco con un periodo de esabilizacion de dier dias como
minimo, seguide de un periodo de maduraddn de cuarenta ¥ cince diaz como
TEnmo
E 249-250 Mewitos 100 {39 solo presunto, presunio da pa, paio do lombo y productos similares curado en
seco enre diez y quince dizs, seguido de un periodo de escabilizacion de eeina 2
cuarenta y cinco dias ¥ de un periodo de maduracidn de dos meses como ménimo
E 251-252 Mitratos 150 (39 (39 solo presunte, presimio da pa, paio do lombe y productos similares curado en
seco emre dier y quince dias, sepuido de un periodo de estsbilizacidn de wreint a
cuarenta y cinco dias ¥ de un pertiodo de maduracidn de dos meses como ménimo
E 251-252 Mitrztos 150 {39} (40} (39 | solo jambon sec, jambon =l ¥ otros prodectos curades secos similares: curado en meco
durante eres dizs mis un diz por kilo, sspuido de un periodo de posesalado de una
semana y de un periodo de envejecimiento ¥ maduracidn de cuarenea ¥ cinco dias a
dieciocho meses
E 249-250 MNEtritos S0 {39) sobo rohschinken, nasspepdkels rroductus similares: el dempo de curado
depende de Lz forma y e peso de las piezas de camne funos diez a carorce dizs),
seguido de eseabilizacién y maduracidn
E 231-252 Nitraos 150 (39) (39 solo rofschinken, nnssgtpﬁhe.ﬁdy rmdunm similares: &l rempo de curado
depende de Lz forma y el peso de laz pieras de camne funos diez a carorce dizz),
seguido de eseabilizacién y maduracicn
(79) Cantidad residual mécima: dosiz de residuo 2l final del proceso de elaboracidn.
{40) Sin nitricos afiedides.
(79) En alguno: productos cimicos wraades por calor pueden aparecer nitraros resuleanees de la conversidn nawral de nitriroz en nitraroz en un medio con bajo
comtenido en dddo.
08.24.5. Orros productos curados métodes tradicienales iproceses de inmersién ¥ curado en seco wutiliTados conjuntamente, o inclusién de nitrites o nirates en un produco

compuesto, o inyeccién de la soludidn de curado en e producto antes de cocinarlo)

E 249-250

Etritos 50 (39) solo rohschinken, trocken-masspepikelt y productos similares: combinacidn de
curado en teco ¥ curado por inmersidn (zin inyeccdidn de solucidn de curadoj &
tiempo de curado depende de [z forma v el peso de las pierar de camne jentre carorce
v treinea y cinco dias), ssguido de eswbilizacion y maduracicn
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“.:-::‘:‘O: 2 Mimaro Denominacion Doz rr:-:;:r[;.l tmgfl o Mot RasicCiONGS O AXCApCionas
E 231-252 Mitratos 150 (39 (39) solo rolschinken, rocken-/nasspepikelt v productos similares combinacidn de
curado en seco y curado por inmersidn (sin inyeccidn de solucidn de curadol; e
tempo de curado depende de la forma v el peso de I_I;sjiﬂzas de camne (entre carorce
v treinea ¥ cinco dias), sepuido de eswabilizacidn v maduracidn
E 249-250 Mitritas 50 (39 solo jellied veal y brisker: inyeccidn de zolucidn de curado ¥, eras dos dizz como
minimo, cocido hasta eres horas en agua hirviendo
E 251-252 Mitraos 10 (39) {39) solo jellied weal y brisker: inyeccion de solucidn de curado ¥, wras dos dias come
minimo, cocido hasea eres homs en agua hirviende
E 231-252 Mitratos 300 (40} {7 solo rofwiirste (salami y kenrwsrst): maduracidn minima de cuatro semanas y
proporcidn apuaprowina inferior a 1,7
E 251-252 Mitratos 250 {40y (7} (39 solo salchichdn y chorizo tradicionales de larga curacién y productos similares:
maduracién de treinea dias como minimo
E 249-250 MNitritos 180 7 solo vysofing, selskf saldm, turisticky orvanlivy saldm, politan, herkules, lovecky
saldm, dunjaskd klobdza, paprikifs ¥ productos similares: recado, cocinado a 70 °C
v zometido 3 un proceso de secade ¥ ahumado de emre oche y doce diax
fermeneado, sometido a un proceso de fermentadidn enefe carorce ¥ treine dias, en
tres fases, seguide del ahumado
E 35i-252 Mitratos 350 {40y {7y (59 solo saucisson sec y productos similares: salchicha cruda fermentada y secada sin
adicidn de nitricos: fermentada a emperanuras de 18-22 °C o inferiores (10-12 "0y a
comtinuacion sometids 2 un perindo de envejecimiento y maduracidn de tres semanzs
COMS Minime; proporcién agua/protwina inferior a 1,7
{7} Cantidad mixima afiadida
(3%) Cantidad residual méxima; dosiz de residuo al final del procero de elaboracidn.
{40) Sin nitritos afiedides.
(7% En alguno: productos cdmicos eraades por calor pusden aparecer nitrzros resuleances de la conversidn nawral de nitricor en nitraror en un medic con baje
contenido en dddo.
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ETIQUETADO OBLIGATORIO DEL PRODUCTO FINAL

El etiquetado proporciona informacién fundamental al consumidor:

= Reglamento (UE) n°1169/2011:

Es la disposicién basica que recoge las indicaciones que deben constar en el etiquetado de
los productos carnicos dispuestos para su venta al consumidor final, incluyendo los
entregados por las colectividades y los destinados a las colectividades.

1. Informacién alimentaria obligatoria:

a. Denominacion del alimento (Art. 17)

Sera su denominacion legal, a falta de ésta sera la consagrada por el uso o, en caso de que
ésta no exista, una denominacion descriptiva del alimento.

En el caso de carnes de aves de corral, la denominaciéon de venta sera la regulada por el
Reglamento (CE) n® 543/2008 que ataiie a la comercializacion de aves de corral.

En las denominaciones de venta, se deben tener en cuenta las especificaciones incluidas en
el Reglamento (CE) n° 1333/2008.

En el caso de carne de vacuno, la denominacion de venta en relacion con la categoria del
animal establecida en funcién de su sexo y edad, segun establece el Real Decreto 75/2009
es:

Denominacion Tipo de animal Edad Categoria***
Ternera blanca Macho o hembra Menor o igual a 8 meses v

Ternera Macho o hembra Mayor de 8 meses hasta 12 meses “z"

Afojo Macho o hembra Mayor de 12 meses hasta 24 meses

Novillo Macho o hembra De 24 meses hasta 48 meses

Cebon Macho castrado Menor o igual a 48 meses

Buey Macho castrado Mayor de 48 meses

Vaca Hembra Mayor de 48 meses

Toro Macho Mayor de 48 meses

(***) En el caso de los animales de edad igual o inferior a doce meses, se indicaran las
siguientes menciones (en fases distintas a la de venta al consumidor final la edad se podrd
sustituir por la categoria):

a) «Edad de sacrificio: Hasta 8 meses», categoria «V», cuando se trate de animales de edad
inferior o igual a ocho meses y, que corresponde a la denominacion «ternera blanca» o

«carne de ternera blanca».

254




Fepacove [ )

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: ANEXO V

DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08

DISPOSICIONES ESPECIFICAS DE ETIQUETADO E INFORMACION | Revision: 3
ALIMENTARIA AL CONSUMIDOR Pagina 2 de 12

b) «Edad de sacrificio: Hasta 8 a 12 meses», categoria «Z», cuando se trate de animales de
edad superior a ocho meses e inferior a doce y, que corresponde a la denominacion «ternera»

0 «carne de ternera».

En el caso de derivados carnicos, la denominacion de venta sera la regulada en el
Real Decreto 474/2014, por el que se aprueba la Norma de Calidad de los derivados
carnicos, y el Real Decreto 4/2014 de la Norma de Calidad del Ibérico.

En el Anexo VI del Reglamento (UE) n© 1169/ 2011, se establecen nuevas disposiciones
especificas que deberan acompafar a la denominacién del alimento, y que son las que se
indican a continuacion en el caso de productos carnicos:

a) Condicidn fisica o tratamiento especifico al que ha sido sometido (por ejemplo:

b)

ultracongelado, recongelado, ahumado) en todos los casos en que la omisién de tal
informacién pueda inducir a engafio al comprador.

Descongelados: En caso de los alimentos que han sido congelados antes de su venta
y se venden descongelados, la denominaciéon del alimento ird acompanada de la
designacion “descongelados”.

Quedan excluidos de dicho requisito:

e Ingredientes presentes en el producto final;

o Alimentos para los que la congelacion es una fase tecnolégicamente necesaria del
proceso de produccion.

e Alimentos a los que la descongelacion no afecta negativamente en cuanto a su
seguridad o calidad.

¢) Alimentos tratados con radiaciones ionizantes llevaran la mencidn irradiado y /o

d)

tratado con radiacién ionizante (para alimentos p rocedentes de otros Estados
miembros de la UE).

Sustitucion ingrediente/componente: En el caso de alimentos en los que un
componente o ingrediente que los consumidores esperan que haya sido
habitualmente utilizado, se ha sustituido por otro componente o ingrediente, debera
indicarse en el etiquetado el nombre del ingrediente utilizado muy cerca del nombre
del producto, utilizando un tamafio de letra de al menos el 75% del empleado en la
denominacion de venta.

Este punto no se aplica al uso de ingredientes funcionales, aditivos, colorantes,
coadyuvantes, etc.

Proteinas afnadidas: En caso de que los productos o preparados carnicos se le afiadan
proteinas como tales de una especie animal diferente a la de la carne utilizada,
incluidas las proteinas hidrolizadas, la denominacion del alimento debera llevar una
indicacion de la presencia de esas proteinas y su origen.

Por el contrario, no se aplica a las proteinas que son parte integrante de otros
ingredientes que se afiaden al producto.
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f) Agua anadida: en el caso de los productos y preparados carnicos con apariencia de un
corte, conjunto, loncha, parte o canal en los que la adicién de agua representa mas
del 5% del peso del producto acabado, deberan incluir una indicaciéon a la presencia
de agua anadida.

g) Elaborado a partir de piezas de carne: esta mencidn debera aplicarse a los productos
y preparados carnicos que puedan dar la impresion de que estan hechos de una pieza
entera de carne, pero que en realidad consisten de diferentes piezas combinadas,
llevaran la siguiente indicacién: “elaborado a partir de piezas de carne”.

h) Requisitos especificos del etiquetado de la carne picada, criterios de composicion para
las diferentes menciones de la carne picada.

i) Sila envoltura de un embutido no es comestible, debera indicarse esta caracteristica.

b. Lista de ingredientes (Art. 18 y 19)

En el Anexo VII del Reglamento (UE) n® 1169/2011, se establecen las disposiciones de
categorias de grupos de ingredientes similares.

En su parte A “Disposiciones especificas sobre la indicacion de los ingredientes por orden
decreciente de peso”.

Debe estar encabezada o precedida por la palabra “ingredientes”, seguida de los ingredientes
en orden de su peso, segun se incorporen en el proceso de fabricacion.

No se exigira lista de ingredientes en los alimentos que consten de un Unico ingrediente y la
denominacion sea idéntica a la del ingrediente o la denominacién del alimento permita
determinar la naturaleza del ingrediente sin riesgo de confusion.

Un ingrediente compuesto debera incluirse en la lista de ingredientes y podra figurar con su
propia designacién legal o la establecida por la costumbre, seguido por su lista de
ingredientes, excepto en los siguientes casos:

e Ingredientes compuestos constituye menos del 2% del producto acabado (excepto
aditivos alimentarios).

e Ingredientes compuestos q ue consistan e h mezclas de especias y /o hierbas que
constituyen menos del 2% del producto acabado excepto aditivos alimentarios).

e Cuando no se exija lista de ingredientes.

No se exigira la inclusion de los siguientes componentes de un alimento en la lista:
e Los componentes de un ingrediente que, durante el proceso de fabricacién, hubieran
sido separados provisionalmente para ser reincorporados a continuacion en una

cantidad que no sobrepase el contenido inicial.

e Los aditivos y enzimas alimentarias contenidas en uno o varios ingredientes por el
principio de transferencia, siempre que no ejerzan una funcién tecnoldgica en el
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producto final o0 que se utilicen como coadyuvantes tecnoldgicos, soportes o
sustancias con el mismo fin en las dosis estrictamente necesarias.

e Sustancias que no sean aditivos alimentarios y se utilicen como los coadyuvantes y
que todavia se encuentren en el producto final.

e El agua como reconstituyente de ingredientes en forma concentrada o deshidratada o
como liquido de cobertura que no se consume habitualmente.

En s u p arte B " Designacion d e d eterminados ingredientes por la denominaciéon de una
categoria y no por una denominacién especifica”.

Por ejemplo, todos los almidones y féculas, incluidos los modificados, se pueden etiquetar
como “almiddn” o, el pan rallado de cualquier origen se podra etiquetar como “pan rallado”.
Otro ejemplo seria “especias” o “mezcla de especias” para todas las especias cuyo peso no
sea superior al 2 % del peso del alimento

Se designaran con la indicacion “carne (s) de” seguido del nombre de las especies de las que
provengan siempre que no se superen los limites maximos de materia grasa y tejido
conjuntivo descritos y cuando la carne constituya un ingrediente de otro alimento.

Especie Contenido de | Relacién colageno/proteinas de carne?
grasa
Mamiferos ( excepto conejos y c erdos) 25% 25%

y mezclas de especies con predominio
de mamiferos

Cerdos 30% 25%

Aves y conejos 15% 10%

2 La relacién colageno/proteinas de carne se expresa en porcentaje de coldgeno en las
proteinas de carne. El contenido de colageno es ocho veces el contenido de hidroxiprolina.

Cuando se superen los porcentajes maximos de la materia grasa o tejido conjuntivo, en la
lista de ingredientes debera incorporarse ademas de la carne, la grasa y el tejido conjuntivo
en orden de sus pesos

“Carne separada mecanicamente” y la denominacion o denominaciones de las especies
animales de las que procede.

En su parte C “Designacion de determinados ingredientes por la denominacién de su
categoria seguida de su denominacion especifica o de su numero E: aditivos y enzimas”.

c. Debe indicarse todo ingrediente o coadyuvante tecnolégico que figure en el
anexo Il o derive de una sustancia o producto que figure en dicho anexo que
cause alergias o intolerancias y se utilice en la fabricacién o la elaboracién de un
alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque sea en forma
modificada (Art. 21).

Indicacién en la lista de ingredientes con una indicacién clara a la sustancia o producto segun
el anexo II del Reglamento.
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La denominacién se destacara mediante una composicion tipografica que la diferencie
claramente del resto de la lista, por ejemplo, mediante el tipo de letra, el estilo o el color del
fondo.

De no haber lista de ingredientes se indicaran en la etiqueta mediante la palabra “contiene”
seguida del nombre del alérgeno o alérgenos.

Por su parte las menciones “muy bajo en gluten” y “sin gluten” deben respetar los valores
establecidos por la legislacion, que especifica que el contenido de gluten debera ser inferior a
100mg/kg para la utilizacién de la primera mencién e inferior a 20 mg /kg para emplear la
segunda.

Cuando varios ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos de un alimento provengan de una
Unica sustancia o producto que figure en el anexo II, debera especificarse asi en el
etiquetado para cada ingrediente o coadyuvante tecnoldgico.

No sera necesario cuando la denominacion del alimento haga referencia claramente a la
sustancia o producto de que se trate.

d. Cantidad de determinados ingredientes o de determinadas categorias de
ingredientes (Art. 22) utilizados en la fabricacion o la preparacion de un alimento.

Sera necesario indicar | a cantidad de un ingrediente o de una categoria de i ngredientes
cuando:

a) Figure en la denominacidon o el consumidor lo asocie normalmente con dicha
denominacion.

b) Se destaque en el etiquetado por medio de palabras, imagenes o representacion
grafica.

c) Sea esencial para definir un alimento y para distinguirlo de otros con los que pudiera
confundirse por su denominacion o su aspecto.

e. Indicacion de “envasado en atmoésfera protectora” (anexo Il apartado 1 en su
caso).

f. Cantidad neta del alimento (Art. 23)

El etiquetado de un producto alimenticio incluira la indicacién del peso neto del mismo que se
expresara en los productos de la pesca en kilos o gramos.

En el Anexo IX del Reglamento se contemplan al gunas e xcepciones a e sta o bligacién d e
declarar la cantidad neta, como por ejemplo:

e Alimentos que sufren pérdidas considerables de volumen o masa (merman) a lo largo
de su vida comercial y que se vendan por unidades, o los alimentos que se pesan
ante el comprador (por ejemplo: curados).

e Cuando un producto al imenticio s 6lido se p resente en un liquido d e cobertura, se
indicara también el peso neto escurrido de dicho alimento.
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g. Fecha de duracion minima, fecha de caducidad y la fecha de congelacién (Art.
24) acompafadas de la propia fecha o del lugar donde se indica la fecha en la
etiqueta.

La indicacion de la fecha de duracién minima es competencia del fabricante, y debera
establecerse en base a estudios de vida Util.

Fecha de congelacion o fecha de primera congelacion seguida del dia, mes y afo en que tuvo
lugar.

h. Condiciones especiales de conservacion y/o las condiciones de utilizacion (Art.
25)

Se indicaran cuando los alimentos requieran unas condiciones especiales de conservacion y/
o de utilizacién.

i. Nombre o razén social y la direcciéon del operador de la empresa alimentaria.
j. Pais de origen o lugar de procedencia (Art. 26 y anexo Xl)

Sera obligatorio indicarlo en la etiqueta, cuando su omisién pueda inducir a error al
consumidor, y  siempre para ca rnes f rescas, r efrigeradas o congeladas de las especies
porcina, ovina, caprina o de aves.

El Reglamento 1337/2013 establece normas sobre la indicacion en el etiquetado del pais de
origen o el lugar de procedencia de la carne fresca, refrigerada o congelada de porcino,
ovino, caprino y aves de corral que se vendan directamente al consumidor final.

Excluye a las carnes y despojos comestibles, salados o en salmuera con un contenido en sal,
presente d e forma natural o afadida, igual o superior al 1, 2%, asi como a los despojos
comestibles de la especie porcina, ovina, caprina y de aves de corral.

“Pais de cria” seguido del nombre del Estado Miembro o tercer pais en el que:
Porcino:

e En caso de que el animal sea sacrificado con mas de 6 meses de edad, se indicara
el Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el Ultimo periodo de
cria de al menos cuatro meses.

e En caso de que el animal sea sacrificado con menos de 6 meses de edad y tenga
un peso vivo de al menos 80kg, se indicara el Estado miembro o tercer pais en el
que haya tenido lugar el periodo de cria después de que el animal haya alcanzado
los 30 kg.

e En caso de que el animal sacrificado sea menor de 6 meses de edad y tenga un
peso vivo inferior a 80 kg, se indicara el Estado miembro o tercer pais en el que
haya tenido lugar el periodo de cria completo.
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Ovino y caprino: Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el ultimo
periodo de cria de al menos seis meses, o0 en caso de que el animal sacrificado sea menor de
seis meses de edad, donde haya tenido lugar el periodo de cria completo.

Aves de corral: Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el tltimo periodo
de criade al menos un mes o, en caso de que el animal sea menor de un mes de edad,
donde haya tenido lugar el periodo de cria completo después del engorde.

Cuando no se alcance el periodo de cria establecido en ninguno de los Estados miembros o
terceros paises la mencion se sustituira por “Pais(es) de cria: varios Estados miembros de la
UE”, o si la carne de los animales ha sido importada por “Pais(es) de cria: varios paises fuera
de la UE" o “Pais(es) de cria: varios Estados miembros de la UE y de fuera de la UE".

“Pais de sacrificio” seguido del nombre del Estado miembro o tercer pais en el que haya
tenido lugar el sacrificio.

Cuando la carne haya sido obtenida de animales nacidos, criados y sacrificados en un unico
Estado miembro o pais tercero las menciones “pais de origen” y 'pais de sacrificio” podran
sustituirse por la mencion "Origen: nombre del Estado miembro o tercer pais”.

“Cédigo de lote” que identifica la carne suministrada. El lote no excedera la produccion de
un dia y debera ser homogéneo en cuanto al origen y sacrificio.

Etiquetado de carne picada y recortes de carne:

a) “Origen: UE"”, cuando la carne picada o |os recortes d e carne se hayan p roducido
exclusivamente a partir de carne obtenida de animales nacidos, criados y sacrificados
en diferentes Estados miembros.

b) “Pais (es) de cria y sacrificio: UE”, cuando la carne picada o los recortes de carne se
hayan p roducido e xclusivamente a p artir d e carne o btenida d e animales criados y
sacrificados en diferentes Estados miembros.

c) “Pais (es) de cria y sacrificio: no UE”, cuando la carne picada o los recortes de carne
se producen exclusivamente a partir de carne importada de la Union.

d) “Pais (es) de cria: no UE” y “Pais (es) de sacrificio: UE”, cuando la carne picada o los
recortes se hayan producido exclusivamente a partir de carne obtenida de animales
importados en la Unién como animales destinados al sacrificio y sacrificados en uno o
diferentes Estados miembros”.

e) “Pais (es) de cria y sacrificio: UE y no UE”, cuando la carne picada o los recortes se
obtengan a partir de :

i. animales criados y sacrificados en uno o diferentes Estados miembros y de
carne importada en la Union.

ii. animales importados en la Unidn y sacrificados en uno o diferentes Estados
miembros.

En el Real Decreto 1698/2003 se establecen las menciones obligatorias que
figurardn ademas en el etiquetado de carne de vacuno:

1. El nimero o cddigo de referencia que debe relacionar inequivocamente la carne con el
animal o grupo de animales de que procede esa carne.
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2. Mencion de los Estados miembros y paises terceros que intervienen:

a) El nombre del Estado miembro o el tercer pais de nacimiento, precedido de una de
estas dos menciones, excluyentes entre si, «Nacido en» o «Pais de nacimiento».

b) Los nombres de los Estados miembros o terceros paises en los que haya tenido lugar el
engorde, precedidos de una de las siguientes menciones, excluyentes entre si:
«Criado en» o «Engordado en» o «Cebado en» o «Pais de engorde». *

* Fn el caso de que el animal haya permanecido menos de 30 dias en el Estado miembro o
tercer p ais d e n acimiento o e n e | E stado m iembro o t ercer p ais d e s acrificio, n o s erd
necesario indicar dicho Estado miembro o tercer pais en el etiguetado como pais de engorde.

c) El nombre del Estado miembro o el tercer pais en el que haya tenido lugar el sacrificio,
precedido de la mencidn «Sacrificado en», seguida del nimero o los nimeros, en su caso, de
autorizacion sanitaria del matadero.

d) El nombre del Estado miembro o el tercer pais en el que haya tenido lugar el despiece,
precedido de la mencién «Despiece en», seguida del niUmero o los nimeros, en su caso, de
autorizacion sanitaria de la sala o salas de despiece.

e) En el caso de los animales de edad igual o inferior a doce meses, se indicaran las
siguientes menciones:

a) «Edad de sacrificio: Hasta 8 meses», categoria «V», cuando se trate de animales
de edad inferior o igual a ocho meses, y que corresponde a la denominacidén «ternera
blanca» o «carne de ternera blanca».

b) «Edad de sacrificio: De 8 a 12 meses», categoria «Z», cuando se trate de animales
de edad s uperior a ocho meses e inferiora doce, y que corresponde a |a d enominacion
«ternera» 0 «carne de ternera».

En el caso de carne picada v los recortes de carne de vacuno, las menciones
obligatorias son:

a) mencion: “Producido en “, seguida del estado miembro o tercer pais de elaboracién. En el
caso de los recortes de carne, se indicaran ademas el n® de autorizacion sanitaria del
establecimiento de elaboracion.

b) nombre del estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el sacrificio,
precedido de la mencién “Sacrificado en “o “Pais de sacrificio”.

c) los paises de nacimiento y engorde de los animales cuando no coincidan con el pais de
produccién o elaboracion de la carne picada.

Estas menciones se aplicaran, asimismo, en el etiquetado de la carne picada que contenga

mezcla de carne de vacuno con otras especies animales, cuando el contenido de carne de
vacuno sea superior al 50 por ciento.
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En el caso de la carne de aves de corral ya envasada, los datos siguientes también

deberan figurar en el envase o0 en una etiqueta adherida al mismo:

a) La denominacién de venta de acuerdo con lo establecido en los Reglamentos (CE)
1234/2007 y 843/2008.

b) la categoria prevista en el anexo X IV, p arte B, punto I II, a partado 1, del
Reglamento (CE) n° 1234/2007: clase “"A” o "B”

c) en el caso de la carne fresca de ave de corral, el precio total y el precio por unidad
de peso para su venta al por menor;

d) el estado en el que se comercializa la carne de ave de corral, de conformidad con
el anexo X1V, parte B, punto III, apartado 2, del Reglamento (CE) n© 1234/2007:

“fresca”, “congelada” o “ultracongelada” y de la temperatura de almacenamiento
recomendada;

k. Modo de empleo (Art. 27) para un uso adecuado del alimento.

I. Informacién nutricional (Art. 30)

Informacion Nutricional Obligatoria:

- Valor energético.

- Cantidad de grasa.

- Acidos grasos saturados.
- Hidratos de carbono.

- Azlicares

- Proteinas

- Sal (si este contenido obedece exclusivamente al sodio presente de forma natural en
el producto, podra indicarse el origen natural de la sal con una frase similar a “sin
sodio afiadido” o “contiene sodio de manera natural”)

Informacion Nutricional Complementaria:

- Acidos grasos monoinsaturados.
- Acidos grasos poliinsaturados.

- Polialcoholes.

- Almidon.

- Fibra alimentaria

- Vitaminas o minerales (aquellas que figuran en la parte A del Anexo XIII del
Reglamento).
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La informacién nutricional no sera obligatoria en el caso de:

e Productos sin transformar que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de
ingredientes.

e Productos transformados cuya Unica transformacidon ha consistido en ser curados y
que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes.

o Alimentos en envases o recipientes cuya superficie mayor es inferior a 25 cm*

e Alimentos, incluidos los elaborados artesanalmente, directamente suministrados por el
fabricante en pequefas cantidades al consumidor final o a establecimientos minoristas
locales que abastecen directamente al consumidor final.

m. Lote.

Cuando los productos alimenticios estén envasados, |a indicacién del lote y, en su caso, la
letra “L", figuraran en el envase 0 en una etiqueta unida a e ste, conforme al Real Decreto
1808/1991 por el que se regulan las menciones o marcas que permiten identificar el lote al
que pertenece un producto alimenticio.

Cuando | os p roducto son e stén envasados, la indicacién del lote y, en su caso, |a |l etra,
figuraran en el embalaje o en el recipiente o, en su defecto, en los documentos comerciales
pertinentes.

En todos los casos, la identificacion del lote figurara de tal manera que sea facilmente visible,
claramente legible e indeleble.

2. Presentacion de las menciones obligatorias (Art. 12y 13)

Lugar destacado, de manera que sea facilmente visible, claramente legible y, en su caso,
indeleble.

En caso d e alimentos e nvasados | a i nformacién figurard en el envase o en una etiqueta
sujeta al mismo.

Tamafo de la letra: altura igual o superior a 1.2 mm (superficie maxima envases inferior a 80
cm?, serd igual o superior a 0.9 mm.)

DEFNICION DE ALTURA DE LA X

ALTURA DE LA x

- Appendix : |

th &

Linea ascendente

Linea de las mayisculas
Linea media

Linea base

Linea descendents
Altura x

Tamafio

N pagelerel-] =
I B

263




eV Dy GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: ANEXO V
i DEL SECTOR CARNICO Edicién: Noviembre 08

DISPOSICIONES ESPECIFICAS DE ETIQUETADO E INFORMACION | Revision: 3
ALIMENTARIA AL CONSUMIDOR Pagina 11 de 12

Las menciones relativas a la denominacién de venta y cantidad neta figuraran en el mismo
campo visual (todas las superficies de un envase legibles desde un unico punto de vista).

3. Requisitos linguisticos (Art. 15)

Lengua q ue comprendan facilmente | os c onsumidores de los Estados miembros donde se
comercializa el alimento.

- Existe la posibilidad de que las menciones figuren en varias lenguas.

4. Marca de identificacion.

Esta mar ca d ebera fi jarse an tes d e q ue e | p roducto ab andone el e stablecimiento, b ien
directamente sobre el producto, bien en el envase o embalaje, o estamparse en una etiqueta
fijada a cualquiera de los tres. La marca podra consistir también en una etiqueta inamovible
de material resistente.

La mar ca d ebera s er legible e indeleble, y s us caracteres f acilmente d escifrables. Debera
tener fo rma o valy c ontener | os s iguientes c aracteres: p ais, n © de au torizacién d el
establecimiento y las siglas CE.

ES
10.01234/V
CE

En el caso de que el establecimiento realice operaciones de desenvasado, desembalado,
reenvasado o cualquier otra transformacion, se fijara una nueva marca de identificacion que
contendra los datos del establecimiento en el que se hayan realizado tales operaciones.

5. Criterios microbiolégicos:

Se debe indicar claramente en el etiquetado la necesidad de un cocinado completo antes de
su consumo, en el caso de carne picada, preparados de carne y productos carnicos, de todas
las especies, cuando se cumplan los criterios de Salmonella para ésta categoria de alimentos
establecidos en el reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a
los productos alimenticios. Esta indicacion es opcional para los productos elaborados
exclusivamente con carne de ave, d ebido a la entrada en vigor d el criterio d e s eguridad
salmonella para carne fresca de ave en fase de comercializacion.

6. Organismos modificados genéticamente OMG:

Los p roductos p reenvasados q ue contienen o e stan compuestos p or OMG, en | a etiqueta
constara la indicacién «Este producto contiene organismos modificados genéticamente », o
bien « Este producto contiene [nombre de el o los oganismos] modificado[s]
genéticamente»;
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En caso de utilizar alguna materia prima que contenga OMGs esta circunstancia debe figurar
en el etiquetado o documento comercial.

Ejemplo etiquetado longaniza fresca:

ES
10.01234/V
CE

Ejemplo etiquetado Salchichon:

ES
10.03423/V
CE
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El transporte podra efectuarse en caliente cuando asi lo autorice la autoridad
competente para posibilitar la elaboracion de productos especificos (Punto 3,
capitulo VII del anexo III del Reglamento 853/2004), siempre que:

a.- el transporte se efectie de conformidad con los requisitos que la
autoridad competente estipule para el transporte desde un
establecimiento determinado a otro.

b.- la carne salga inmediatamente del matadero, o de una sala de
despiece emplazada en el mismo lugar que las dependencias del
matadero, y el transporte no dure mas de dos horas.

Por tanto, los establecimientos que pueden solicitar la autorizacion de
excepcidn a la refrigeracion de la carne son los mataderos y salas de despiece
anejas a estos que realicen el transporte de la carne sin refrigerar a los
siguientes destinos finales:

- Sala de despiece e industria

MATADEROS

v

carnica

- Industria carnica

- Sala de despiece intermedia cuyo destino
final de la carne sea Industria carnica

SALAS DE DESPIECE
ANEJAS AL MATADERO

v

- Industria carnica

Esta autorizacién se concede para la elaboracién de “productos especificos”,
cuyas caracteristicas justifican dicha excepcion de refrigeraciéon, no
considerandose a la carne fresca como producto especifico y por
tanto, no puede acogerse a la excepcion.

Los productos especificos sujetos a la excepcion son los siguientes:

- Productos carnicos curados,
- Productos carnicos cocidos

- U otros que el establecimiento acredite como productos especificos
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Pasos a seguir para solicitar la excepcion a la refrigeracion:

1° Cumplimentar por el titular del matadero o sala de despiece aneja
al matadero el Doc. 2 (modelo de solicitud de excepcidon a la
refrigeracidon de carnes frescas) que adjuntamos a continuacion.

A este modelo debéis de adjuntar la memoria técnica desarrollada
establecimiento de destino final, es decir, el elaborador de los productos
especificos por el que documente la justificacién tecnoldgica para solicitar la
excepcion, listado de los productos especificos y sus caracteristicas tecnoldgicas
para los que se solicita la excepcidon y las medidas que se van a contemplar en
los procedimientos basados en la metodologia APPCC en relacion con la
excepcioén a la refrigeracion.

2° Presentar solicitud a la autoridad competente por registro de
entrada de la Conselleria de Sanidat.

3° Esperar la concesion de la autorizacion por la autoridad
competente. En esta autorizacion se especificara el establecimiento
de origen autorizado para el transporte de carnes en caliente al
establecimiento de destino indicado.

Requisitos a cumplir para el mantenimiento de la autorizacion:

- Llevar un control de la trazabilidad de los lotes excepcionados a la
refrigeracion.

- Cumplimentar en cada expedicion de carne en caliente el "Documento

de seguimiento y control de traslado de carnes excepcionadas a

la refrigeracion Doc. 1 Origen” que adjuntamos a continuacion.

- Archivar copia firmada del "Documento de seguimiento y control de
traslado de carnes excepcionadas a la refrigeracion Doc. 1
Destino”.

El transporte se realizara del establecimiento de origen al de destino
autorizado, por tanto el reparto por varios establecimientos no se podra
realizar y durante el mismo deberd producirse un descenso
ininterrumpido de la temperatura del producto.
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DOC. 1

DOCUMENTACION DE SEGUIMIENTO Y CONTROL DE TRASLADO DE CARNES
EXCEPCIONADAS A LA REFRIGERACION (Este documento,

documento comercial en cada carga)

ORIGEN (a cumplimentar en origen)

acompafara al

MATADERO DE ORIGEN N°R.G.S.A

CARNICA

ESTABLECIMIENTO DE DESTINO INDUSTRIA

N° R.G.S.A/ N° AUTORIZACION

FECHA

N© CANALES Y TIPO Ne D.A.C
ACOMPANAMIENTO

HORA
SALIDA

TeC
SALIDA

EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

DE ORIGEN

Fdo.
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DESTINO
D. Responsable del
establecimiento certifica que con fecha

he recibido la m ercancia c on la s c aracteristicas q ue a c ontinuaciéon se r elacionany m e

comprometo a enviar via Fax copia de este certificado al establecimiento de origen y al uso de

esta materia prima para la elaboracién de los productos especificos detallados en la memoria

gue se acompafia a la solicitud.

CARACTERISTICAS

HORA DE LLEGADA FECHA DE LLEGADA Ne DE | N° DE CANALES Y
D.AC TIPO/LOTE

T° INTERNA
PRODUCTO

INCIDENCIAS: N° PAC

EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO DE

DESTINO
Fdo.:
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DOC. 2

MODELO DE SOLICITUD DE EXCEPCION A LA REFRIGERACION DE CARNES FRESCAS

D. en calidad de Representante/ Titular del establecimiento productor de carnes frescas
ubicado en Provincia —Valencia- con N° de Registro General Sanitario de
Alimentos --------------- .

SOLICITO:

Excepcion a la refrigeracion de carnes frescas tras haber sido sometidas a inspeccién Veterinaria Ante y
Post m ortem, y d eclaradas a ptas para el consumo humano; taly como se c itaen el Capitulo VI.3:
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE, del Anexo Ill. Seccién I del REGLAMENTO CE N° 853/2004 por el que
se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Esta carne va destinada a la fabricacién de los siguientes Productos especificos que por su naturaleza
requieren este transporte excepcionado de la refrigeracion obligatoria:

La elaboracion de productos especificos se llevara cabo en con n° de RGSA Se adjunta memoria especifica
detallando las medidas preventivas dentro de los procedimientos APPCC.

El transporte se realizara en un camion frigorifico desde el matadero que represento hasta el
establecimiento de destino — industria carnica ubicado en ----------- Provincia Castellén con

N° de RGSA ------------- y situado a una distancia desde el matadero de Km., garantizando que la
duracién del transporte sera inferior a dos horas y se realizara cumpliendo las debidas condiciones de

higiene alimentaria.

En a de de 200
Fdo:

AL ILMO. SR. DELEGADO PROVINCIAL DE SANIDAD. PROVINCIA DE

NOTAS: 1, Sera necesaria presentar una solicitud para cada uno de los establecimientos a los cuales se pretende
transportar carne con la excepcion a la refrigeracion.

2. Se debera acompafiar la documentacién que acredite las caracteristicas tecnolégicas de los productos especificos
resefiados que requieren la excepcion al frio de la carne fresca.
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