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1. INTRODUCION _
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Esquema da Guia de Boas practicas

a M o Dn -

9.

10.
11.
12.
13.

Definicion e Obxectivos
Ambito de aplicacién
Condicions xerais
Persoal e habitos do manipulador
Contido da Guia de boas practicas
a. Compra de provedores, transporte e recepcion de materias primas
b. Recepcion de envases, embalaxes, utillaxes e vaixela
c. Almacenamento e conservacion de produtos alimenticios
i. Temperatura ambiente
ii. Temperatura regulada: refrixeracion, conxelacion e mantemento en
quente
iii. Conxelacién
iv. Desconxelacién
Preparaciéon de materias primas e produtos intermedios: troceado, cortado, fileteado,
limpeza e aclarado
Cocifiado: Fritura, horno, microondas, olla a presion, cocién lenta
Rexeneracion
Elaboracién con ovos e ovoproductos batidos
Envasado ao vacio
Emplatado, envasado, servicio
Programa de limpeza e desinfeccion e programa de disinsectacion e desratizaciéon

Decalogo de boas practicas diarias

Facer un glosario de termos, lexislacién
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2. DEFINICION

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.



Definicion

Dende a aprobacion das normas relativas as practicas hixiénico- sanitarias dos produtos
alimenticios establecidas polo RD 2207/95 de 28 de decembro desenvolvido no RD 202/2000,
e no Decreto 290/2003, que regulan respectivamente as normas relativas 6s manipuladores de
alimentos e o control de residuos de plaguicidas nos produtos de orixe animal e vexetal, a
Asociacion de Empresarios de Hostaleria de Ferrol e comarca, tomou a iniciativa da

elaboracién da presente Guia de boas préacticas hixiénico sanitarias na hostaleria.

O fin é o de facilitar aos seus asociados, un documento que sirva de guia informativa que
aporte unha serie de aclaraciébns e recomendaciéns para cada operacidn no manexo,
manipulacién e practica dos alimentos, frente a riscos minimos ou riscos maximos de
contaminacioén dos produtos alimenticios por parte do persoal que ten contacto directo con eles.
Estos riscos danse en todas as fases posteriores a producion primaria de preparacion,
fabricacion, transformacion, envasado, almacenamento, transporte, distribuciéon, manipulacion
e venda ou suministro ao consumidor.

Para ser capaces de percatarse e eliminar boa parte dos riscos que pofien en perigo a saude
dos seus clientes e contribuir & mellora na calidade do servicio, elabérase a Guia de boas

practicas .

Unha Guia de boas practicas debe dar toda a informacion e recomendacions necesarias,
para que as persoas responsables da empresa en cuestion cofiezan o modo e as formas mais
aconsellables de ter en marcha un establecemento, nas condiciéns mais optimas para

garantizar a salubridade e seguridade dos produtos alimenticios que ofrece.

O contido basico da Guia de boas practicas, o recolle o Artigo 3 do Real Decreto 2207/1995,
normas sanitarias que debe cumplir calquera empresa do sector alimentario, e que se poden

resumir en tres contidos :

1. Preservar a hixiene.
2. Aplicar un Sistema de Autocontrol, basado nos principios de APPCC (Analise de
Perigos e Puntos de Control Criticos)

3. Cumprimento das normas hixiénicas descritas no R.D 207/1995.
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Os obxetivos que a través da Guia de Boas practicas, se pretenden acadar dentro dos
sectores que intervefien no proceso de manipulacién e manexo de produtos alimentarios, son

0s seguintes:

1. Corfiercer e comprender o0s principios hixiénico-sanitarios basicos e do

aseguramento da calidade dos produtos.

2. Conercer a técnica de avaliacion da frescura dos alimentos e os parametros

esixidos para o0 seu consumo humano.

3. Saber aplicar os procedementos, métodos e técnicas das boas practicas da

hixiene, e do aseguramento da calidade dos produtos alimenticios.
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3. AMBITO DE APLICACION _
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Ambito de aplicacion

Tendo en conta a composicion e o niumero de socios que forman parte da Asociacion de
Hostaleria de Ferrol e Comarca, a presente Guia de boas practicas, acolléndose ao Real
Decreto 2207/1995, dirixese a empresas do sector alimentario e é aplicada nas fases
posteriores a producion primaria da materia prima, é decir despois dos procesos de

recoleccion, sacrificio, ordefio e similares.

Todos os establecementos que forman parte das categorias enumeradas a continuacion, tefien
a obriga de desenar un plan de formacion que lles facilite os cofiecementos relativos aos
principios fundamentais de hixiene axeitados a sua actividade laboral e as suas

responsabilidades:

e Albergues

e Bares

e Cafeterias

e Casas-Rurais
e Discotecas

e Hostais

e Hoteis

e Paradores

e Pensions

e Restaurantes
e Campings

e Servizos de catering

o QOutras empresas relacionadas coa hostaleria.

Ainda que estos son os principias actores sobres os que a Guia de boas practicas vai ser
aplicada, existen unha serie de condicions xerais que todos estos establecemenos deben

cumplir.
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4. conpicions xerals [T
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Condicidns xerais

Tanto o Codex Alimentarius como o Real Decreto 2207/1995 consideran aspectos xerais de
hixiene nas industrias alimentarias, cuia imprantacién previa resulta imprescindible para o

posterior desenvolvemento do APPCC.

Estas condicions previas e basicas son denominadas Condiciéns ou Requisitos Xerais, que
deben ter en conta todos os establecementos adicados a industria alimentaria asi como os

medios de transporte e as dependencias adicadas ao almacenamento de produtos alimenticios.

Toda empresa adicada a
PARA QUEN? transformacion de produtos
alimentarios

Toda persoa que entre en contacto

directo cos produtos alimentarios,
QUEN? dende o seu transporte ata a sta

disposicion ao consumidor

/- Nos alimentos

- No local adicado a transformaciéon ou
tratado dos alimentos ou cocifia

- Nos diferentes locais por donde circulen
os alimentos

- No comedor e nazona da barra

- No comerdor e na zona da barra
QUEN? - No equipo ou utillaxe

- No local adicado aos servizos hixiénicos
- Nos vestiarios do persoal

- No local adicado aos servizos hixiénicos

- Nos almacéns ou armarios dos produtos
de limpeza

- No local abilitado para almacenamento
do lixo

- Nos medios utilizados para o transporte
dos produtos ou materias primas
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a) Requisitos Xerais dos locais nas empresas alimentarias:

As condicions xerais de limpeza e hixiene no que se refire a sua disposicion, disefio,
construccion e dimension, que deben cumplir todos os locais por donde circulan os produtos
alimentarios, son os seguinte, con exclusion de locais de temporada utilizados ocasionalmente

para servir comidas:

REQUISITOS XERAIS PARA OS LOCAIS DE EMPRESAS ALIMENTARIAS
REQUISITOS

Os locais por donde circulen os produtos alimenticios estaran limpos e en bo estado.

2 Os locais por donde circulen os produtos alimenticios:

a)|Permitiran unha limpeza e desinfeccién axeitadas.

Rerd

Evitaran a acumulacién de suciedade, o contacto con materiales téxicos, o depdsito de particulas nos
b)|alimentos e a formacion de condensacion e moho indesexable nas superficies.

Posibilitaran as practicas correctas de hixiene dos alimentos, incluidas a prevencién da contaminacion

c)|cruzada durante as diferentes operacions provocadas polos alimentos.

~—

Disporan, cando sexa necesario, dunhas condicions térmicas adecuadas para o tratamento e o
d)|almacenamento hixiénico dos produtos.

Existird un nimero suficiente de lavabos, localizados e sefializados para a limpeza das mans, asi coma
3 inodoros de cisterna que non comunicaran directamente cos locais nos que se manipulen alimentos.

Os lavabos para a limpeza das mans estaran provistos de auga corrente fria e quente, asi como de
4 material de limpeza e secado hixiénico das mans.

Habera medios apropiados e suficientes de ventilacion mecanica ou natural. Evitarase toda corrente de
aire mecanica desde unha zona contaminada a outra limpa. Os sistemas de ventilacion estaran
construidos de forma que se poda acceder facilmente aos filtros e a outras partes que deban limparse ou
5 sustituirse.

Todos os servizos sanitarios instalados nos locais por donde circulen os produtos alimenticios disporan
6 de axeitada ventilaciéon, natural ou mecanica.

Os locais por donde circulen os produtos estaran suficientemente iluminados por medios naturais ou
7 artificiais.

Os sistemas de desaglie seran os axeitados para os obxetivos previstos e na sua construccién e disefio
8 evitarase calquer risco de contaminacion dos produtos alimenticios.

Onde sexa necesario, habera vestiarios suficientes para o persoal da empresa.
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b) Cocifiaou zona de preparacion de alimentos

Os requisitos dos locais donde se preparan, tratan ou transforman os alimentos, con exclusion
dos locais utilizados ocasionalmente para servir comidas e os locais de servizo de comidas,
tefien que cumplir uns requisitos hixiénico-sanitarios, nos que o chan, paredes, teitos, xanelas

e portas han de ser faciles de limpar para que conserven unha hixiene axeitada.
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COCINA OU ZONA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Os chans deberan ser de materiais impermeables e antideslizantes.

Deben estar exentos de grietas e tefien que ser faciles de limpiar e desinfectar.

Se o recubrimento do chan é de alicatado, non deben existir xuntas de dilatacion entre as losetas.

Para facilitar a sia limpeza e desinfeccion, os chans deben ter unha lixeira inclinacién, para permitir a

evacuacion de liquidos hacia sumidoiros provistos de reixas e sifén que impidan o retroceso de liquidos e
4 a entrada de insectos e roedores.

Para facilitar a sua limpeza, as paredes deben ter unha superficie lisa e impermeable para facilitar a sua
5 limpeza.

Os angulos formados entre as paredes, chan e teito deben ser redondeados para evitar que se acumule a
6 suciedade e facilitar a sta limpeza.

Os teitos deben ser lisos e impermeables de xeito que impidan a acumulacién de suciedade ¢
7 condensacion do vapor.

Para evitar a entrada de insectos e outros animais, deben estar cubertas por unha rede de malla que|
8 impida o seu paso.
9 As portas seran lisas e non absorventes para facilitar a sta limpeza ou desinfecion.

As cores dos alimentos non deben ser alterados pola iluminacién, tanto natural como artificial do
10 |establecemento e debe estar protexida para evitar a caida de cristais en caso de que rompan.

Tanto a ventilacion natural como a forzada, debe ser suficiente para evitar a condensacion de vapores e
11 [humos no local.
12 |A direccién da corrente de aire debe ir da zona limpa a sucia do establecemento.
13 |Todos os conductos de ventilacion deben estar provistos dalgin dispositivo de proteccion.

Deben existir lavamans dotados de auga potable fria e quente accionados con pedal ou con outro sistema
14 |non manual e estaran dotados de xabén liquido, toallas dun s6 uso e cepillo de uias.
15 |O numero de lavamans, ten que ser axeitado ao nimero de traballadores en cocifia.

o T TTO T POt o PO PO O oS PO SO T S-S T O T O T STon O —poSoToTTETToToTT

zonas diferenciadas pero se as dimensions do establecemento non o permite, ambos tipos de alimentos

teran que ser feitos en momentos distintos, sempre realizando tarefas de limpeza e desinfeccioén entre un e
16 |outro.

E preciso dispofier no local de cubos de lixo cun sistema de abertura de pedal, de facil limpeza e
17 |desinfeccion. O sistema de peche debe ser hermético e deben empregarse bolsas dun s6 uso.

Os establecementos que tendo en conta a consideracion de comedores colectivos, que non tefian adicada

unha zona exclusiva a cocifia (¢ decir, que traballen cunha prancha ou pequena cocifia), deberan
18 |independizar a zona.

e

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.




c) Almacenamento frigorifico e non frigorifico

ALMACENAMENTO FRIGORIFICO E NON FRIGORIFICO

Os almacéns deberan ter paredes, teitos e chans de materiais impermeables, non absorventes lisos e de
desinfeccion e limpeza sinxela. O mesmo tempo, os almacéns deben estar protexidos da luz, do sol e da entrada
1 |de insectos e roedores.

A iluminacién debe esta protexida e a ventilacion sera axeitada e suficiente para evitar a acumulacion de fumes,
2 |olores, etc.

3 |Deberan usarse palets (non de madeira) que aislen os produtos do chan como minimo 10 cm.

As camaras frigorificas (refrixeracion e conxelacion) deben dispor de termometro situado nunha zona de facil
lectura ou de dispositivos de rexistro de temperatura, ambos controlados de forma periddica.

d) Comedor e zona de barra

Existen tamén unha serie de requisitos que deben cumprir as zonas destinadas 6 consumo, &

decir, o comedor e a barra.

COMEDOR E BARRA

Ambos estaran en perfecto estado de limpeza e desinfeccion debendo haber un nimero suficiente de
1 papeleiras para que podan ser usados pola clientela.

O chan ten que ser liso e de facil limpeza, sen embargo as paredes non tefien porque ser lisas pero si
2 cumprir as condicions de limpeza estipuladas.

Nos establecementos nos que o persoal de barra sirva tapas ou alimentos, ten que haber na barra un
lavamans de accionamento non manual con todo o seu equipamento, en aqueles establecementos nos
3 que o persoal de barra sirve tapas ou alimentos sexa distinto ao persoal de cocifa.

Todos os alimentos, situados tanto na barra como en calquer outra zona féra da cocifia, deberan esta
protexidos por vitrinas que estaran dotadas de sistemas de mantemento en frio para alimentos que
precisen refrixeracion ou para os alimentos que deban manterse quente ata o seu consumo (en ambos
4 casos, deben dispofier de termémetro).

Deberan tirarse todos aqueles pratos ou vasos que non estén en perfecto estado de conservacion ou
5 que tefan algunha grieta ou rotura.

Nos establecementos de menor entidade, nos que a comunicacion entre a cocifia e a barra é facil, €
suficiente coa existencia do lavamans da cocifia co seu equipamento, xa que na maioria dos casos 0
6 persoal de barra e cocifia se intercambian con facilidade.

Neste caso, é suficiente con que o fregadeiro de barra, tefia accionamento non convencional (palancal
7 monomando, temporizador, etc..) e toallas dun s6 uso ao seu alcance.

Os establecementos que non tefian cocifia, deben dispofier como minimo dunha zona separada do
alcance do publico e con sistemas de extractores de humos e vapores que cubran a prancha ou o
8 fogon.

Tamén deberan dispofier de lavamans con auga quente, xabon, cepillo de ufias e toallas dun s6 uso.
Neste caso, pode empregarse o fregadeiro do establecemento adaptandolle un sistema de
9 acondicionamento non manual.
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e) Equipos, instalacidns e artigos.

Todos os artigos, instalacions e equipos que entren en contacto cos produtos alimenticios estaran
limpos e:

EQUIPO, INSTALACIONS E ARTIGOS
REQUISITOS

a)

A sua construcion, composicion e estado de conservacion reduciran ao minimo o risco de|
contaminacion dos produtos alimenticios.

b)

A sua construcién, composicion e estado de conservacion permitiran que se limpen perfectamente.

A sua instalacién permitira a limpeza axeitada da zona circundante.

f) Servizos hixiénicos

1 Deben estar illados do resto das dependencias do establecemento.

SERVIZOS HIXIENICOS

2 |uso, cepillo de uhas e papeleira.

Estaran dotados de lavabo de accionamento non manual, xabén liquido, toalla dun sd

As paredes, chan e teitos seran de materiais de facil limpeza e desinfeccién e teran
ventilacion natural ou forzada.

g) Vestiarios

Os establecementos deben dispofier de vestiarios illados das zonas de

1 manipulacion e almacenamento dos alimentos.

2 O persoal dispora da sua taquilla individual onde deixara a sua roupa de calle.

Os establecementos de dimensions reducidas e que conten con pouco persoal,
teran que dispoifer polo menos de taquillas individuais alonxadas 6 maximo|
posible da zona de preparado dos alimentos.
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h) Almacenamento de lixo

ALMACENAMENTO DE LIXO

Cando o volume de lixo xerado polo establecemento faga preciso o seu almacenamento,
debemos dispofier de contenedores de lixo de peche hermético e situados nun local o mais
1 |lonxe posible do resto das dependencias.

En caso de non dispoiier de dito local, situaranse os contentores de lixo o mais lonxe posible|
2 |da zona de preparado e almacén de alimentos.

As paredes, teito e chan da zona de almacenamento, sera de materiais de facil limpeza para
impedir o acceso de insectos e outros animais e a contaminacién dos alimentos, da auga
potable do equipo e do local.

i) Almacén ou armario de produtos de limpeza

ALMACEN OU ARMARIO DE PRODUTOS DE

LIMPEZA

Os produtos e utiles de limpeza, deben estar en armarios ou en zonas de uso
1 |exclusivo, e lonxe dos produtos alimenticios.

Os envases destinados a conter alimentos, tras o seu consumo non deben de ser
2 |utilizados para almacenar productos de limpeza.
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5. HABITOS DO
MANIPULADOR
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Persoal e habitos do manipulador

a) Que é un manipulador de alimentos. Manipulador de maior risco.

O termo “manipulador de alimentos” inclie a toda aquela persoa que interven nalgunha das
fases de elaboraciéon de unha comida ou que pode entrar en contacto directo cun produto

alimenticio en calquer etapa da cadea alimentaria, desde a producion ata o servizo.

O persoal que manipula alimentos desempefia unha importante labor de preservar a hixiene
dos alimentos 6 longo da cadea de produccién, elaboracién, almacenamento e servizo dos
alimentos; por iso unha incorrecta manipulacién ou un incumprimento das medidas de hixiene,

pode dar lugar a que aparezan perigos ou risco de enfermedades para os consumidores.
O manipulador como maior contaminador:

Podese afirmar que o persoal que esta o frente dun establecemento € a maxima garantia de
inocuidade dos alimentos ainda que 6 mesmo tempo, é a fonte de contaminacion mais
frecuente. E o Unico elemento activo e por conseguinte o Unico susceptible de controlar todas
as contaminaciéns posibles, co cal se pode convertir nun axente cotaminante potencial por iso
debe ser o mellor axente de aplicacion de medidas estrictas de hixiene.

As persoas actuan como ponte entre os microorganismos e os alimentos, e pode ser porque:

1. Padecen algunha enfermedade.
2. Son portadoras dalgunha enfermedade.

3. Actuan como intermediario entre un foco de contaminacion e o alimento.

Manipulador de maior risco:

Dentro do grupo amplo de manipuladores de alimentos, na empresa existe un subgrupo que
por desenvolver a sua actividade cun tipo de produtos de alto risco sanitario ou hacia un
publico de gran trascendencia na saude publica se coflece como "manipuladores de maior

risco".
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As practicas de manipulacion deste subgrupo de maior risco, poden resultar determinantes en

relaciéon coa seguridade e salubridade dos alimentos.

Considerase manipulador de maior risco, os adicados as seguintes actividades:

a) Elaboracion e manipulaciéon de comidas preparadas para a venda,

suministro e servizo directo ao consumidor ou colectividades.

b) Aquelas outras que poidan calificarse como de maior risco, pola autoridade

competente, segin datos epidemolodxicos, cientificos ou técnicos.

b) Obrigas do manipulador:

Os manipuladores de alimentos, se acollen a uns requisitos, que son os que se describen a

continuacion:

1. Recibir formacioén en hixiene alimentaria. O empresario debe ter en conta que o
manipulador debe estar ben informado e formado sobre o significado da hixiene, de
forma que se sinta comprometido e corresponsable sen o que a suUa colaboracion na

aplicacion das medidas hixiénicas non seria posible.

A empresa debe formar a todo o seu persoal, incluidos os seus propietarios, sobre:

e As posibilidades de ser portador, asi como os mecanismos de
transformacion de xermes patéxenos.

e As condicions que favorecen o risco de aparicion de intoxicacions
alimentarias.

e As medidas de prevencion de estos riscos.

2. Cumplir as normas de hixiene.

3. Cofiecer e cumplir as instrucions de traballo da empresa para a garantia da

seguridade e salubridade os alimentos.

4. Manter un grado elevado de aseo persoal, levar unha vestimenta limpa e de uso

exclusivo e utilizar, cando proceda roupa protectora, cubrecabezas e calzado axeitado.
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5. Cubrirse os cortes e as feridas con vendaxes impermeables apropiados.

6. Lavarse as mans con auga e xabén ou desinfectante axeitado, tantas veces como
o requiran as condiciéns de traballo e sempre antes de incorporarse ao seu posto,
despois dunha ausencia ou despois de realizar actividades alleas ao seu cometido

especifico.
¢) Prohibiciéns do manipulador:
Os manipuladores teran as seguintes prohibicidns, durante o exercicio da sua acividade:

1. Fumar, masticar chicle, comer no traballo, estornudar ou toser sobre os alimentos, ou
realizar calquera outra actividade que poida ser causa directa de contaminacion dos
alimentos.

2. Levar postos efectos persoais que poidan entrar en contacto directo cos alimentos,

como aneis, pulseiras, reloxos ou outros obxetos.
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6. PLAN DE FORMACION. _
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Plan de Formacion:

Segun o artigo 4 do R.D. 202/2000 de 11 de febreiro que establece as normas relativas aos

manipuladores de alimentos, e o Decreto 290/2003 de 4 de xufio da Xunta de Galicia:

e “As empresas do sector alimentario garantizaran que os manipuladores de alimentos
dispofian dunha formacién axeitada en hixiene dos alimentos de acordo coa sua
actividade laboral.”

e Estaformacion ademais debera ser continuada, acorde coa sUa actividade laboral.

e Debe ser unha formacién desenvolvida ou impartida pola propia empresa ou por
unha entidade de formacion autorizada.

a) Obxetivos xerais da formacién:

e Facilitar o cofilecemento necesario para a correcta manipulacion dos alimentos que
elaboran.

e Fomentar o cumprimento das normas de hixiene alimentaria no traballo habitual dos
manipuladores de alimentos.

e Concienciar da importancia de fomentar a saude do consumidor.

e Formar e informar das boas practicas na manipulacién de alimentos.

b) Obxetivos especificos da formacién:

e Informar aos manipuladores en orixe do basico que é a obtencién dun produto
alimenticio de calidade.
e Formar sobre a perigosidade da utilizacion de produtos prohibidos ou con uso

restrinxido.
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e Cofecer os perigos que entrafa a actividade.da manipulacion dos alimentos.

e Confecer a lexislacion actual e como lles afecta.

e Dominar conceptos basicos de autocontrol e prevencién de riscos.

e Conecer as normas de hixiene na manipulacién de alimentos, asi como as normas de
hixiene persoal e as boas practicas alimenticias.

e Conecer o sistema de A.P.P.C.C (Analisis de Perigos e Puntos de Control Criticos), e

de Prevencioén de Riscos Laborais na industria alimentaria.

¢) Programa didéctico e contidos :

Os obxetivos dun programa didactico deben cumprir os contidos esixidos pola lexislacion

aplicable.

Unidades didacticas:

UNIDADES DIDACTICAS

-Alteracion dos produtos

-Perigos alimentarios
nunha cocifa

UNIDADE DIDACTICA Il UNIDADE DIDACTICA IV:

1- MICROBIOL OXIA: 1- ASPECTOS
FUNDAMENTAIS DE HIXIENE
ALIMENTARIA :

-Clasificacién entre virus,
bacteria e fungo/beneficioso,
alertante e patéxeno -Limpeza e Desinfeccion (

2- BACTERIAS E LEVADURAS: L+D)

-Division de microorganismo e
tamafo -Disefio de instalaciéons e
equipos

-Control de plagas

-Principais microorganismos
implicados en enfermedades

3-CONTAMINACION:

-Contaminacién cruzada
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7. GUIA DE BOAS
PRACTICAS
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Guia de boas practicas

7.1 COMPRA A PROVEDORES, TRANSPORTE E RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

a) Seleccién de provedores

No momento de seleccionar aos provedores, temos que estar seguros de que cumpren os

seguintes requisitos:

SELECCION DE PROVEDORES

REQUISITOS PARA A SELECCION DOS PROVEDORES

Disporan do numero de Rexistro Xeral Sanitario dos Alimentos ou da
1 Autorizacion Autonémica ou Local.

As industrias abastecedoras deben estar aplicando o sistema de Analise
2 de Perigos e Puntos de Control Criticos.

A entrega dos produtos entregaran factura de compra ou albaran que
3 acredite a sua procedencia.

b) Control das condicions de transporte dos produtos

E preciso tamén controlar as condiciéns nas que se produce o transporte dos alimentos ata a

sua chegada ao establecemento.

O transporte sera en vehiculos ou contenedores axeitados 6 tipo de produto; os vehiculos nos
que se realice o transporte, disporan de Autorizacion de Transportes Perecederos (ATP) no

caso de empregarse para tal fin.

Débense cumplir uns requisitos durante o transporte dos produtos alimenticios, asi todo
receptaculo adicado ao transporte de alimentos, ten que cumprir unhas normas hixiénico-

sanitarias en canto a limpeza, riscos de contaminacién e temperaturas:
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REQUISITOS TRANSPORTE DE ALIMENTOS
REQUISITOS DOS RECEPTACULOS OU CONTENEDORES

Estaran limpos e en condicions axeitadas de mantemento co fin de protexer os
1 |produtos alimenticios da contaminacion.

Estaran disefiados e construidos de forma que permitan unha limpeza e desinfeccién
2 |axeitadas.

Non se utilizaran para transportar outros produtos que non sexan alimentos.Os
produtos alimenticios a granel, en estado liquido, en forma granulada ou en polvo se
transportaran en receptaculos ou contenedores/cisternas reservados para o seu
3 |[transporte.

Cando se utilice o mesmo receptaculo de vehiculo ou contenedor para o transporte de
diversos alimentos a vez, ou produtos non alimenticios xunto con alimentos, existira
unha separacion efectiva dos mesmos, cando sexa necesario, para protexelos do risco
4 |de contaminacion.

Cando se utilice 0 mesmo receptaculo de vehiculo ou contenedor para o transporte de
diversos alimentos ou produtos non alimenticios, se procedera a unha limpeza eficaz,
5 |entre as cargas, para evitar o risco de contaminacion.

Manteran os produtos alimenticios a temperatura axeitada e, cando sexa necesario,
estaran disefiados de forma que se poida vixilar dita temperatura.

Persoal encargado do reparto:

Débese observar se o persoal encargado do reparto aplica as correctas medidas de hixiene:

e Impedira a contaminacién cruzada.
o Coidaran da sua hixiene persoal.
e Non arrastraran as caixas nin as apoiaran no chan.

e Repetaran a integridade dos embases.

Realizarase inspeccion visual comprobando as condicions de hixiene dos contenedores e dos

vehiculos e comprobarase o Plan de Limpeza e Desinfeccién dos medios de transporte.

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.



c) Recepcion das materias primas e ingredientes

A recepcidon dos produtos e ingredientes, débense facer nun momento e nun lugar

determinado.

Momento da recepcion: € preciso realizar un control dos alimentos no momento de
recepcionalos, posto que ao aceptar o produto se asume unha parte de responsabilidade de

todos aqueles que o manipularon con anterioridade.

Lugar da recepcion: as materias primas ou ingredientes deberan recepcionarse nun local ou
espacio destinado para tal fin, ou efectuarse de xeito que se evite a contaminaciéon cruzada cos

outros produtos ou superficies.

Deben cofiecerse as caracteristicas axeitadas dos produtos e ingredientes que se adquiren e
que se deben esixir ao suministrador, para evitar que no produto final aparezan riscos para a

saude do consumidor:

Controis xerais:

e Comprobacion (no envase ou na documentacion) do N° de autorizaciéon da
empresa suministradora e do marcado de salubridade nos produtos que o
requiran como son os produtos lacteos, carnicos, ovoprodutos e produtos
pesqueiros.

e Para os produtos con limite de temparatura, refrixerados, conxelados, e
mantidos quentes, deben cumprir os limites establecidos para cada tipo de

alimento.

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.



Carnes

PRODUTO TEMPERATURA ;

<+7°C

Despoxos

<+3°C

Produtos carnicos

Respetaranse as que indiquen

Carne de ave

<+4°C

Carne de conexo

<+4°C

Carne de caza menor

<+4°C

Carne de caza maior sen desarrollar

7 diasaT?entre-1°Ce-7°C

15diasaT?entre-1°Ce1°C

Carne de caza maior <+7°C
Carne picada no acto de carniceria 2 dias entre - 3°C e 4 °C
Carne picada e preparados de carne picada <+2°
Preparados de carne que contefan despoxos |<+ 3°C
Preparados de carne de ave de corral <+4°C
Preparados obtidos de carne fresca <+7°C

Xamon, paleta e magro cocidos ou fiambres

Segun etiquetado (0 -5 °C)

Ovos refrixerados

Transporte a 0 °C

Almacenamento a +2 °C (duracion
30 dias)

Ovoprodutos refrixerados

<+4°C

Produtos elaborados con ovo

< + 8 °C (duracion 24 horas)

Produtos pesqueiros transformados

T2 indicada polo fabricante

Produtos pesqueiros refrixerados

T2 de fusion do xeo

Moluscos bivalvos vivos

De modo que non se altere a sua
calidade e a viabilidade

Leite pasteurizada

< + 6 °C (duracion: 7 dias)

Produtos lacteos

T2 indicada polo fabricante

Leite concentrada

< + 6 °C (duracion: 8 dias)

Nata pasteurizada

< + 8 °C (duracion: 25 dias)

Cuajada pasteurizada

< + 8 °C (duracidn: 20 dias)

Yogur

T2 = 1- 6 °C (duracion 28 dias)

Queixos frescos

Segun etiquetado (duracién 30 dias)

Queixos blancos pasteurizados

Segun etiquetado

Produtos de pasteleria, bolleria, reposteria

Segun etiquetado

Cremas e natasa T2 <8 °C

T2 entre 0-5 °C

Granizados

T20°C

Comidas en refrixeracion

T8 <4°C (a + 3 °C, duracion 5 dias)

Comidas quentes

T2<70°C
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Controis especificos:

O xerente do establecemento debera cofecer as caracteristicas dos produtos que adquire,
fundamentalmente as dos produtos non envasados. En calquer caso, comprobara que os
produtos se reciben integros e rexeitara o xénero dafado ou golpeado ou co envase

deteriorado ou cuia etiqueta non se axuste a norma.

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS DO MAR
Tipo de produto: PEIXE FRESCO

CONTROIS
1 Comprobarase o grao de frescura e teranse en conta as tallas minimas

Preferentemente adquirirase o peixe enteiro para xuzgar mellor os caracteres
2 diferenciais especificos e de frescura

Deberan presentarse en recipientes ou bandexas cubertos con xeo, sen auga
3 € nunca se rexeneraran

Comprobarase visualmente a ausencia de parasitos (Anisakis) na carne do

4 peixe

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS DO MAR

Tipo deprodutor | oot ACEOS E CEFALOPODOS

CONTROIS
1 Comprobarase o estado de frescura e tallas minimas
Langosta, bogavante, buei de mar e nécora compraranse vivos ou cocidos. As
2 femias non levaran as ovas adheridas

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS DO MAR
Tipo de produto: MOLUSCOS VIVOS

CONTROIS
1 Estaran vivos no momento da compra
2 O envase levara a correspondente etiqueta de depuracion

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS DO MAR

Tipo de produto:
PEIXE DESCONXELADO

CONTROIS
Estara identificado como tal
2 Tera que ser desconxelado nun establecemento autorizado para tal fin

=
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CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS CARNICOS

Tipo de produto: Carne Fresca

CONTROIS
Comprobarase que se transporta en camions isotermos, coas canles
1 e as medias canles colgadas

O despece debe ser transportado suspendido, colocado en soporte,
embalado ou contido en recipientes de materiais resistentes a

2 COorrosion
3 As pezas deben presentar as caracteristicas propias de frescura:
Aspecto xugoso e coloracion rojiza mais ou menos
3.1 intensa
3.2 Consistencia firme
3.3 Olor propio
3.4 Ausencia de untosidade e exudacién anormal
As canles deben estar evisceradas, desangradas, sen edemas ou
4 hematomas

Adquiriranse dentro do posible pezas enteiras, canles, canles medias
ou cuartos, dado que a slia conservacion € mais segura e se evitan

5 posibles contaminacions cruzadas
Comprobarase que as visceras se depositan nos contentores en bo
6 estado e en axeitadas condicions de limpeza e hixiene

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS CARNICOS

Tipo d duto:
'p0 de produto Carne Picada

CONTROIS
1 Debe refrixerarse o mais rapidamente posible
Cando se adquire en establecementos minoristas comprobarase que
procede de carne co correspondente marcado de salubridade, e
2 esixirase polo tanto que sexa picada inmediatamente da sua

CONTROLES ESPECIFICOS PRODUTOS CARNICOS

Tipo de produto: T
P P Carne freca de ave I
CONTROIS
Recomendarase adquirir canles de aves enteiras para apreciar
1 mellor as suas caracteristicas
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Tipo de produto:|Ovos

CONTROIS ESPECIFICOS OVOS

CONTROIS

Adquiriranse ovos frescos destinados a elaboracions que supofian
1 un tratamento térmico non inferior a 75 °C no centro do produto

N

Os ovos presentaran a cascara enteira, limpa e sen defectos e
desecharanse aqueles que estén sucios, rotos, agrietados ou con
deformacions na cascara.

3 Os estuches dos ovos estaran debidamente identificados:

3.1

Nudmero de Rexistro Sanitario do centro de clasificacion

3.2

Marca rexistrada ou nome ou razoén social do envasador

3.3

Clase con expresion do peso en gramos e data de estuchado

3.4

Data de consumo preferente

4 Os embalaxes do ovos levaran a seguinte informacion:

4.1

Clase ou categoria

4.2

Ndmero de ovos

4.3

Marca

4.4

Nome ou razon social e domicilio

4.5

Especie animal de procedencia en caso de que non sexa de
galiha

Os ovos refrixerados identificaranse como tales e constara no
embalaxe a data de entrada na camara e o pais de orixe se son de
importacion
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CONTROIS ESPECIFICOS LEITE E PRODUTOS LACTEOS

Tipo de produto: |Leite e produtos lacteos

CONTROIS

O etiquetado levara indicada a marca de salubridade, que incluira a
1 seguinte informacién dentro do sello oval:

Pais expedidor

N° RGSA

CEE

CONTROIS ESPECIFICOS PRODUTOS CONXELADOS

Tipo de produto: |Produtos conxelados

CONTROIS

1 Non deben sufrir desconxelaciéns nin reconxelacions sucesivas
2 Comprobarase que :

2.1 Non tefian escarcha

A coloracion non sexa amarillenta ou parda en peixes

2.2 nin escurecida en carnes

2.3 Non se percibira ablandamento ao presionar cos dedos

2.4 Non se apreciaran roturas ou desgarros do produto

CONTROIS ESPECIFICOS LEGUMES SECAS

Tipo de produto: |Legumes secas

CONTROIS
1 Teran a pel limpa e brillante, sen arrugas
2 Estaran exentas de impurezas
3 O seu calibre sera homoxéneo

CONTROIS ESPECIFICOS FROITAS E HORTALIZA

3

Tipo de produto: |Froitas e hortalizas

CONTROIS
1 Estaran limpas e sanas
Identificadas e clasificadas dacordo coa variedade e a categoria
2 comercial
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d) Medidas adoptadas ante irregularidades na compra

A continuacion detallanse unha serie de medidas a adoptar ante posibles irregularidades na

compra:

1. Provedores: eliminaranse todos aqueles provedores que non estan controlados
pola autoridade sanitaria.
2. Materia prima ou ingredente: non se aceptara ningunha materia prima u
ingrediente na seguintes condiciéns:
- Contaminados por parasitos, microorganismos, produtos quimicos, etc.
- Se carecen da marca sanitaria ou cuio provedor non sexa capaz de
garantir que os produtos procedan de establecementos autorizados.

- Se a data de caducidade ou consumo preferente foi rebasada.
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7.2 RECEPCION/ ALMACENAMENTO DE ENVASES, EMBALAXES, UTILLAXE E VAIXELA

O mesmo que no apartado anterior, na recepcion e almacenamento de envases e embalaxes
tamén deben cumplirse unha serie de condiciéns para evitar unha mala manipulacién dos

produtos e asi evitar o risco de contaminacién dos mesmos.

A continuacion detallanse as pautas a seguir na recepcion e almacenamento dos envases e

embalaxes, da utillaxe e vaixela:

a) Envases e embalaxes.

e Se empregaran envases e/ou embalaxes apropiados ao produto, as condiciéns de
almacenamento e equipo empregado nas operaciéns de enchido, sellado e envasado.

e Calquer envase ou embalaxe debera ser axeitado para estar en contacto cos
alimentos, tefien que proceder de establecementos autorizados e estar en posesion do
correspondente N° RGSA.

e Na entrega de envases e embalaxes ten que comprobarse que estén protexidos por
envolturas resistentes de xeito que os aislen de suciedades e contaminaciéns.

e Comprobarase tamén a integridade de envases e embalaxes e seran rexeitados
aqueles que estén rotos ou presenten humidades, mofo ou suciedade.

e Almacenaranse illados do chan, separados das materias primas, ingredientes e
sustancias toxicas, conservando o envoltorio final a fin de que se mantefian protexidos

ata o seu uso completo e en condicions de temperatura e humidade axeitadas.

b) Utillaxe e vaixela.

e A utillaxe e a vaixela ten que ser tamén axeitada para uso alimentario e almacenarase

illado de calquer fonte de contaminacion.

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.



7.3 ALMACENAMENTO E CONSERVACION DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

O almacenamento e conservacion dos produtos e ingredientes, seran escollidos de forma que
non produza risco a saude do consumidor. En xeral débese cumplir as seguintes normas en

canto ao almacenamento dos alimentos:

1. Almacenamento: os produtos e ingredientes que se almacenen no establecemento,
conservaranse nas axeitadas condicidons previstas para evitar o seu deterioro e

protexelos da contaminacion.

2. Colocacion e protecién: os produtos alimenticios se colocaran e protexeran de forma

que se reduza ao minimo todo o risco de contaminacion.

3. Produtos con risco de contaminacidon orgénica: os produtos acabados,
semiacabados e ingredientes nos que se poidan producir multiplicacion de
microorganismos patoxenos ou formacién de toxinas conservaranse a temperatura que

non den lugar a riscos para a saude.

Sen embargo permitense periodos limitados non sometidos ao control de
temperatura cando sexa necesario por necesidades practicas de manipulacion durante

a preparacion.

4. Conservacion a baixas temperaturas: cando os produtos alimenticios deban
conservarse ou servirse a baixas temperaturas, se enfriaran canto antes, unha vez
concluida a fase final do tratamento térmico, ou a fase final da preparacién en caso de

que este non se aplique, a unha temperatura que non de lugar a riscos para a saude.
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A) ALMACENEMENTO A T2 AMBIENTE

ALMACENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Aloxaranse a T2 ambiente os produtos que polas stuas caracteristicas non precisen T2
regulada: farifia, legumes, cereais, conservas, etc

Respetaranse as datas de caducidade/ consumo preferente indicadas polo fabricante

Aplicaranse medidas de limpeza e desinfeccion periddicas nos almacéns

AN

Realizaranse practicas correctas de alamacenamento de xénero

Sustituir envases ou envoltorios sucios por embases ou envoltorios limpos

Non sobrepasar a capacidade dos almacéns

Tapar os alimentos evitando que lles caiga enriba restos de produtos e suciedade

AN

Separar os distintos alimentos para evitar contaminacions cruzadas

Se é posible aislaranse do resto das froitas e verduras dado que posuen unha elevada
carga microbiana

(o2}

Nunca se almacenaran alimentos conxuntamente con produtos non alimenticios e en
particular nunca con sustancias perigosas

Almacenar illados do chan separados como minimo uns 10 cm

Establecer un sistema de rotacion de xénero ( o primeiro produto que entre sera o que
salga), para eso colocarase unha etiqueta indicando o dia de entrada

Almacenaranse os produtos en recipientes pequenos para evitar que cada vez que se
necesite un alimento se esté sacando e metendo o envase no almacén
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B) ALMACENAMENTO A T2@ REGULADA: REFRIXERACION/ CONXELACION/
MANTEMENTO EN QUENTE

ALMACENAMENTO A TEMPERATURA REGULADA: REFRIXERACION,

CONGELACION, MANTEMENTO EN QUENTE
Se é posible, disporase de camaras de refrixeracion separadas para produtos crudos e para
os cocifiados a fin de evitar a contaminacion cruzada.

De non ser posible, illaranse netamente e se colocaran os crudos debaixo dos cocifiados]
para reducir os riscos de goteo e suciedade.

E importante cofiecer as caracteristicas técnicas do refrigerador a fin de colocar nas zonas
mais frias os produtos que precisen T2 mais baixas.

Os alimentos quentes deben situarse en zonas ventiladas a fin de que se enfrien
rapidamente para poder ser introducidos nas camaras, sempre frios e nunca se introduciran
nas mesmas alimentos quentes. A temperatura debe descender a 10 °C en menos de 2
horas e a 4 °C en menos de 6 horas.

Para asegurar que os produtos alimenticios se mantefien a T2 axeitada debemos programar
0s equipos a temperaturas inferiores (para os refrixeradores) ou superiores (para as mesas
quentes), de xeito que non se alcance no centro do alimento a temperatura correspondente.

Verificarase periddicamente a conservacion dos alimentos as temperaturas reguladas.

Respetaranse as datas de caducidade ou periodos de consumo preferente indicados polo
fabricante.

As comidas elaboradas con ovos e os pratos mantidos en quente consumiranse nas 24
horas seguintes & sua elaboracion.

Os pratos refrixerados, consumiranse nos 5 dias seguintes a stua elaboracion.

10

No caso de conxelar alimentos, faranse en unidades suficientes para evitar desconxelar|
grandes pezas que non se van emprefar dunha vez.

11

Efectuaranse practicas correctas de almacenamento de xénero.

Sustituir envases ou envoltorios sucios por embases ou envoltorios limpos.

N

Gardar separacioén entre produtos para permitir a circulacion das correntes de aire e evitar a
proliferacion de hongos e levaduras.

Non sobrepasar a capacidade das camaras.

D

Tapar os alimentos a fin de evitar que sobre eles caigan exudados e/ou resto doutros
produtos.

Separar os distintos tipos de alimentos a fin de evitar a contaminacion cruzada.

Separar carnes, peixes frescos, as froitas e verduras frescas e por outro os produtos
elaborados. Se é posible, gardaranse por separado froitas e verduras dado que tefien unha
elevada carga microbiana.

Colocar os produtos elaborados na parte superior da camara.

Non almacenar conxuntamente os produtos non alimenticios cos alimenticios.

Establecer un sistema de rotacién de xénero, colocando unha etiqueta indicando o dia de
entrada na camara.

10

Evitar meter na camara embalaxes orixinais, sustituilos por embalaxes da empresa
mantendo a informacion obrigatoria do etiquetado ata fin de existencias.

11

Almacenar os produtos en pequenos recipientes para evitar sacar e meter repetidas veces o
envase na camara.

Aplicar un correcto programa de mantemento,limpeza e desinfeccion dos equipos.
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C) CONXELACION

Definese conxelacién como o proceso mediante o cal sometemos 6s alimentos a accion de

baixas temperaturas ata alcanzar no centro xeométrico do produto a T2 de -18 °C.

Existen dous tipos de conxelacion, a conxelacion rapida e lenta, a continuacion detallamos as

suas diferentas e caracteristicas.

CONXELACION

CONXELACION RAPIDA

1 |Método correcto
Efectuase de xeito que o intervalo de méaxima cristalizacién (-1 °C a -5 °C) transcurra
rapidamente e alcance unha T2 de equilibrio de -18 °C ou inferior a aquela a que se
2 |pretende conservar o produto.

Deste xeito, producense nos alimentos cristales moi pequenos, que caben dentro das|
células sen danar as suas paredes, polo que 6 desconxelar o produto o alimento non
3 |perde auga nin sustancias nutritivas.

CONXELACION LENTA
1 |Método incorrecto, posto que favorece a perda de calidade do produto.

A T2 descende lentamente formando cristales de gran tamafio que lesionan as
paredes das células. Por iso, 6 desconxelar, rompense os texidos e o alimento|
2 |empeza a perder auga e nutrientes.

Ademais a perda de suero provoca un aumento da humidade do produto e favorece a
proliferacion dos xérmes.
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D) DESCONXELACION

O mesmo que o proceso de conxelacién, o proceso de desconxelacién ten que efectuarse

cumprindo as seguintes condicions:

DESCONXELACION

Efectuarase seleccionado o tempo e a temperatura de modo que se evite a
1 |creacién das condicidns favorables & proliferacion de microorganismos.

Efectuarase en condicions que impidan a contaminacién dos produtos, tanto en
contacto directo coa contaminacion cruzada a través do exudado producido durante
a desconxelacion (evitando que éste exudado contamine a outros produtos e/ ou
2 |sirva de vehiculo acuoso para a contaminacién)

Non deben deixarse os alimentos desconxelandose a intemperie na cocifia, posto
que € un lugar onde se superan facilmente os 20 °C, co cal a parte superficial se
desconxela mais rapidamente que o interior, e de ese xeito se favorece 0
3 |crecemento e a contaminacion por xérmes.

Seguiranse as indicacions do fabricante si reflexan no envase indicacions de cémo|
4 |efectuar a desconxelacion ou elaboracion do alimento conxelado.
Desconxelaranse cantidades destinadas & elaboracion diaria mantendo o produto
5 |conxelado en refrixeracion ata o momento de emplealos.

Os lugares dentro das camaras destinados a desconxelar produtos manteranse en
6 |perfectas condiciéns de limpeza e desinfeccion.

7 |Desconxelaranse unicamente alimentos en cantidades destinadas 6 uso diario

A desconxelacion sera completa antes da elaboracion do produto, para garantir que
o interior do mesmo sufre o tratamento culinario axeitado.
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7.4 PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS INTERMEDIOS: TROCEADO,

CORTADO, FILETEADO, LIMPEZA E ACLARADO

Durante a preparacion ou elaboracion das materias primas e produtos intermedios, evitaremos

tamén a contaminacidn cruzada (contaminacion que sufren os alimentos preparados a través

do contacto directo ou indirecto con materias primas crudas que poden contraer

microorganismos patoxenos).

Como xa se dixo con anterioridade, evitarase a contaminacion a través dos manipuladores do

seguinte xeito:

DREPARACION D ATERIAS PRIMA PRODUTO RMEDIO
AR A A CO A ACION A TRA DO ANIP ADOR {"‘:;'13
5
1 |Empregaran roupa de uso exclusivo e cubrecabezas que recolla a totalidade do cabelo ,I
2 |Non levaran obxectos persoais que podan posibilitar a contaminacion cruzada “'Igj—g/
3 [Non comeran, fumaran ou beberan nos lugares de traballo
4 |Protexeran con vendaxes impermeables as posibles feridas ou cortes :;@bgg” -
5 [Evitaran toser ou estornudar sobre os alimentos b &-_3
De estar aqueixados por enfermidades que se podan transmitir mediante a o]
6 [manipulacion de alimentos, non traballaran en contacto cos mesmos

O mesmo tempo estableceranse Boas practicas na preparacion:

PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS INTERMEDIOS

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION

Dispor de espacios distintos para preparar os alimentos crudos e os cocifiados

Emplearanse equipos e utensilios diferentes para produtos crudos e produtos
cocifiados, fundamentalmente taboas de cortar

En caso de compartir algin equipo ou utensilio, lavarase e desinfectarase a fondo
cando se manipulen alimentos distintos

Instalaranse esterilizadores de coitelos

Prepararanse coa menor antelacion posible ao tempo de consumo as comidas
dispostas para servir

Disporase dun lugar reservado para a recepcion, seleccién, preparacion e limpeza das
materias primas ou ben realizaranse estas operacions en momentos distintos 6s de
elaboracion de alimentos, sempre separadas ambas actividades por operacions de
limpeza e desinfeccidon das superficies Utiles de traballo en contacto cos alimentos
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Terase en conta a natureza de determinados produtos alimenticios como os peixes € mariscos

e as verduras e hortalizas:

PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS INTERMEDIOS

Tipo de produto:

PEIXES E MARISCOS

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION

Comprobarase a ausencia de parasitos na carne facendo pasar o peixe xa limpo
sobre unha superficie iluminada por debaixo, coa finalidade de incidir sobre a

1 carne do peixe. Rexeitaranse aqueles que estén parasitados

Conxelar as pezas de tal xeito que no centro do produto se almacenen os 18 °C
durante 24 horas, en caso de que sexa destinado a elaboracions nas que non

2 sufre tratamento térmico: peixe en vinagre ou marinado.

Rasparanse as conchas dos mariscos antes de cocifialos, dado que poden estar
contaminadas.

PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS INTERMEDIOS

Tipo de produto:

VERDURAS E HORTALIZAS

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION

Retiraranse as partes mais superficiais das hortalizas e verduras da folla

2 |Rexeitaranse os produtos dafiados, golpeados ou deteriorados

Sumerxiranse todos os produtos vexetais que vaian a ser consumidos en
crudo e tiveran contacto coa terra nunha solucién de hipoclorito sodico (70
ppm) durante 5 min, aclarando posteriormente con auga potable baixo o

3 |chorro para favorecer o efecto de arrastre.

Empregaranse para a desinfeccion das verduras, produtos autorizados,
empregando a dosificacion e tempo de aplicacion indicada polo fabricante.
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7.5 COCINADO: FRITURA, FORNO, MICROONDAS, OLLA A PRESION, COCCION LENTA

O mesmo que os procesos anteriores, a preparacion dos alimentos, debe seguir deteminadas
pautas hixiénico sanitarias polo persoal encargado do seu preparado e elaboracion.
Enuméranse a continuacion as pautas xerais que se deben seguir nas distintas formas de

preparacion dos alimentos:

COCINADO: fritura, forno, microondas, olla a presién , coccion lenta

Pautas xerais para a preparacion dos alimentos
Estableceranse tratamentos térmicos que garantan que os produtos alcancen a lo
1 menos 70 °C no centro durante polo menos 2 minutos antes de servilos.
Empregaranse instrumentos de medida de tempo e temperatura axeitados para
2 |verificar o cumprimento das condicions do tratamento térmico.

3 [Preferentemente, consumiranse os alimentos o mesmo dia da sua preparacion.
Cando se vaian almacenar os alimentos preparados, enfriaranse rapidamente e
gardaranse as boas practicas de refrigeracion e conxelacion antes descritas.

Desecharanse os restos de comida.
Dado que os tratamentos culinarios unicamente disminuen a carga bacteriana,

manteranse despois a elaboracién de tal xeito que impida a proliferacion dos

6 |xermes.

Recalentaranse unicamente comidas xa cocifiadas, que se mantiveran en
refrixeracion ou conxelacion ata a sua utilizacion, e de xeito que alcancen no centro
do produto e no menor tempo posible, a T2 de 70 °C, sé nas cantidades destinadas o
7 |consumo inmediato.

Os recipientes empregados estaran constituidos por materias autorizadas para o
contacto cos alimentos

Gardaranse tamén neste proceso, as boas practicas de elaboraciéon dos distintos tratamentos
culinarios e tanto os recipientes coma o0s equipos empregados, someteranse aos

procedementos de limpeza e desinfeccion axeitados.
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COCINADO: fritura, forno, microondas, olla a presion , coccidn lenta

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION: FRITURA

Empregaranse aceites estables de baixo contido en acido linoleico (oliva e xirasol),
adicionado aceite fresco frecuentemente, para compensar o aceite absorbido polos
alimentos e diminuir por dilucién a degradacion que se atopa baixo no bafio da

1 |fritura.

Empregarase un indicador colorimétrico para saber cando se debe desechar o aceite
e reemplazalo por un novo, dado que o aspecto non é fiable para determinar a

2 |presencia de corpos polares resultantes do deterioro.

3 |Sustituirase o aceite sempre que sexa necesario

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION: FORNO DE

CONVENCION

Empregarase tendo en conta que o dispofier de ventilador que fai circular o aire o
cocifiado é uniforme, rapido e eficaz; non obstante debemos ter en conta que
unicamente se destrien mediante este tipo de tratamento as bacterias en estado

1 |vexetativo, pero non as esporas.

Estableceranse temperaturas e tempos de tratamento en funcién do volume dos
produtos, de tal xeito que se asegure que o centro das pezas alcance 70 °C durante
2 |polo menos 2 minutos previo ao seu servizo.

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION:

MICROONDAS

Empregaranse tendo en conta as caracteristicas técnicas dos mesmos para
1 |recalentar produtos xa cocifiados ou para desconxelar.

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION: OLLA DE
VAPOR A PRESION

Gardaranse as indicacions técnicas do equipo a fin de que se asegure o proceso de
coccion tendo en conta que mediante a combinacién de presion e temperatura se
cocen os alimentos en poucos minutos e se destrien as bacterias pero non se
garante a destruccion das formas esporuladas.

BOAS PRACTICAS NA PREPARACION: COCCION
LENTA

Posto que se realiza a baixa temperatura, durante largo tempo, consumiranse os
alimentos de modo inmediato, unha vez sacados do lugar no que se realiza o
proceso de coccion. Polo contrario, esta preparacion poderia ser perigosa.
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7.6 REXENERACION

REXENERACION

Proceso mediante o cal aumentamos a temperatura dun produto que se atopa
en refrixeracion ou acaba de desconxelarse (3 °C- 8 °C) ata unha temperatura
de servizo (70 °C)

1 |Farase nun tempo inferior a duas horas.

Manteranse os alimentos xa rexenerados a unha temperatura de 70 °C no
2 |centro do produto ata o seu consumo.

3 |Serviranse as comidas rexeneradas 0 mesmo dia da sua preparacion.

4 |Desecharanse os restos de comida.

Os recipientes e utensilios empregados seran sometidos a procedementos
de limpeza e desinfeccion axeitados.

7.7 ELABORACION CON OVOS E OVOPRODUTOS/ BATIDO

Para a elaboracion de produtos con ingredientes que leven ovos e ovoprodutos, deben
seguirse do mesmo xeito que nos casos anteriores, unha serie de indicacions que se detallan a

continuacion:

ELABORACION CON OVOS E OVOPRODUTOS/ |
BATIDO

Empregaranse ovos e ovoprodutos pasteurizados en caso de que a
1 elaboracion non vaia a ser sometida 6 tratamento térmico axeitado.

Si se elaboran produtos con ovos, estos deben someterse a un
tratamento térmico tal que asegure que se alcanzaron os 75 °C no
interior do produto, extremo que se verificara mediante instrumentos

2 axeitados.
Batiranse os ovos coa menor antelacion posible ao seu cocifiado para
3 evitar a proliferacion de xermes.

Non deben deixarse enfriar os alimentos a T? ambiente,
almacenandoos de xeito inmedito a T? de refrixeracion (8°) ou en

4 quente (70 °C).

5 Taparanse os alimentos para evitar contaminaciéns.

6 Conservaranse 24 horas como maximo.

Desinfectaranse e limpiaranse de xeito axeitado, todas as superficies
e utiles empregados na manipulacién destos produtos.
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7.8 ENVASADO AO VACIO

ENVASADO AO VACIO

Empregaranse envases fabricados con materiais autorizados que se

1 |manteran correctamente almacenados.
Destinaranse a este fin alimentos que cumplan as normas legais e se

2 |atopen en estado axeitado de frescura.
Os equipos deben estar en perfectas condicions de limpeza e
3 |mantemento.

4 |Almacenaranse a T2 inferior a 3 °C.
Quentaranse antes do seu consumo a 85 °C durante a lo menos 5
5 |minutos.

O persoal responsable de envasado ao vacio cofiecera as repercusions
sanitarias do mesmo, efectuando as operacions precisas de verificacion
do proceso a fin de evitar a presencia de bacterias patdéxenas, as suas

esporas ou toxinas.

7.9 EMPLATADO, ENVASADO, SERVIZO

EMPLATADO, ENVASADO, SERVIZO

Gardarase a vaixela illada de calquer foco de contaminacion.

Nos autoservizos manteranse as comidas as temperaturas requeridas ata o
2|momento de ser utilizadas.

Os envases e Utiles de comedor seran de materiais autorizados para o contacto
cos alimentos e axeitados aos procesos de limpeza e desinfeccion mecanicos
3|ou ben desechables.

Aplicaranse programas de desinfeccion e limpeza axeitados as zonas,
superficies e utiles de servizo.
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8. LIMPEZA E DESINFECCION ]
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PLAN DE LIMPEZA E DESINFECCION.

a) Concepto de limpeza e desinfeccion:

A limpeza e desinfecciéon de locais, equipos e utensilios utilizados no almacenamento,
preparaciéon e manipulacion dos alimentos, é unha parte esencial na aplicaciéon e
funcionamento do sistema de analise e control de puntos criticos. Unha falta de control na
limpeza destos elementos supdn, unha falta de control de todo o sistema e o noso esforzo

anterior resultara inutil.

Limpeza:

Procedemento mediante o cal eliminanse dunha superficie a suciedade e os restos de materia

organica. Séese utilizar auga xunto cun produto quimico (deterxente).

Desinfeccidn:

Aplicacién dun produto quimico ( desinfectante) sobre unha superficie limpa, coa finalidade de
destruir os microorganismos que non fosen eliminados por arrastre durante a limpeza. Unha
desinfeccién tamén se consegue sometendo os utensilios, unha vez limpos, a accién da auga

quente a unha temperatura > ou igual a 80° C.
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A limpeza e desinfeccion comprenden unha serie de pasos:

PASOS DA LIMPEZA E DESINFECCION

Prelavado: eliminanse os restos grosos de suciedade e
se mollan os equipos e utensilios con auga quente para
1 |reblandecer a suciedade adherida.

Lavado: aplicase auga quente e un produto deterxente,
para desprender e disolver a suciedade que non se

2 |eliminou co prelavado.

Aclarado: con auga potable abundante, eliminanase os @
3 |restos de deterxente e a suciedade disolta.
Aplicacion do desinfectante: unha vez limpos e i
aclarados os equipos e utensilios aplicase o
desinfectante, para eliminar as bacterias que non se
4 |eliminaron coa limpeza.
Aclarado: para a eliminacion dos restos do
desinfectante. Hai produtos que non o requiren (mirar a
sua etiqueta).

As veces os pasos do lavado e a aplicacion do desinfectante, son simultaneos, xa que existen

produtos que a vez que limpan desinfectan.

b) Perigos que se poden presentar por unha falta de limpeza e desinfeccion:

Os alimentos que entrasen en contacto con superficies, equipos e utillaxe sucios
ou que non se desinfectasen, poden contaminarse con microorganismos
patoxenos.

Polo uso inadecuado de deterxentes ou desinfectantes, os alimentos poden sufrir
unha contaminacion de tipo quimico, ocasionada polos residuos.
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¢) Medidas preventivas:

A empresa debe contratar ou elaborar, e aplicar un programa de limpeza e desinfeccion para
0s equipos, recipentes e utillaxe que estén en contacto cos alimentos, asi como para os locais

nos que se ubiquen.

MEDIDAS PREVENTIVAS A

Para a limpeza das vaixelas e cubertos que non sexan de un so uso, asi como para a dos
recipentes empregados para a distribuciéon das comidas, € obrigatorio o emprego de maquinas
automaticas. A temperatura da auga do aclarado final debe ser de alo menos 80° C.

Os produtos empregados para a limpeza e desinfeccion gardaranse nun local ou armario
separado dos lugares de manipulacion, donde non exista risco de contaminacién dos alimentos.
Os produtos utilizados deberan estar pechados e convenientemente etiquetados. Deberan
usarse segundo as instruciéns que figuren na etiqueta ou documentacion técnica que os
acompane.

Os produtos de limpeza e desinfecion non poderan trasvasarse a outros envases que puideran
dar lugar a equivocos respecto ao seu contido, particularmente a recipentes que contiveron
comida ou bebida.

O equipo utilizado para alimpeza (fregonas, cubos, trapos, cepillos, etc.), deberan conservarse
en axeitado estado de conservacion e hixiene ao obxeto de evitar que se convirta en fonte de
contaminacion.

d) Control ou vixilancia da fase de limpeza e hixiene:

Para controlar se a limpeza e desinfeccion das instalacions, superficies, equipos e utensilios

existen duas formas de controlar se fixo vaixo unhas pautas:

- Controis visuais

- Controis microbioldxicos
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CONTROL DA FASE DE
LIMPEZA E DESINFECCION

-Observaranse as temperaturas das maquinas
utilizadas durante o lavado.

CONTROIS MICROBIOLOXICOS:

-Tomaranse mostras dos equipos e utillaxe
despois da limpeza e desinfeccién, para o seu

analise microbiol6xico, ou empregando aparatos
ou kits de determinacién do grao de hixiene.

PLAN DE DESINFECCION E LIMPEZA (PLAN D+ L ):

A industria alimentaria debe establecer un programa escrito de limpeza e desinfeccion, que
garantice que as instalacions, servizos, equipo, accesorios, vehiculos e utillaxe se mantefan

limpos e desinfectados en todo momento.

Un Plan de Desinfeccién e Limpeza:

- contén as instrucions escritas dos procedementos a aplicar;
- permite estandarizar as actividades de desinfeccién e limpeza de forma que sempre se
realicen do mesmo modo;

- debe estar a disposicién dos inspectores de sanidade cando sexa requerido.
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Neste documento deben de indicarse unha serie de pasos, CONTIDO DO PLAN DE D+L :

CONTIDO DO PLAN DE LIMPEZA E
DESINFECCION

QUE LOCAIS, EQUIPOS E UTILLAXE SE LIMPAN E
DESINFECTAN ?

Dependencias, instalacions, equipos e Utiles que se empregan e son
susceptibles de limpar e desinfectar.

QUE PRODUTOS SE DESINFECTAN ?

Os aptos para o seu uso na industria alimentaria. Deberase de
presentar un listado de produtos utilizados que deben incluir unha
informacién( tipo de deterxentes e desinfectantes).

COMO SE LIMPA E DESINFECTA ?

Metodoloxia do Plan L+D( con pano, pulverizador, inmersion,...).

CANDO SE LIMPA E DESINFECTAN OS LOCAIS, EQUIPOS E
UTILLAXE ?

Frecuencia coa que se realizan as operaciéns e o momento da sua
execucion.

QUEN LIMPA ?

Persoas reponsables de levar a cabo cada tarefa/operacién do plan.

QUEN SUPERVISA TODO O ANTERIOR ?

O plan sera supervisado por un responsable para comprobar que se
siguen as especificacions, usando o método da inspeccién ou
control visual ou o control microbioloxico .
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Dos produtos que se utilizen para a limpeza e desinfeccion debera de presentarse un

listado no que se inclua a seguinte informacion:

e Razodn social do fabricante

e Nome comercial do produto

e Rexistro dos produtos ( clave 37), os desinfectantes tefien que estar
inscritos no Réxime Oficial de Plaguicidas do Ministerio de Sanidade e
Consumo

e Ficha técnica de seguridade dos produtos ( composicion, modo de

emprego, dosificacion, ...)

Os procedementos de limpeza e desinfecciom deberan satisfacer as necesidades particulares
de cada establecemento e se rexistrara por escrito en programas que sirvan de guia aos

empregados e a administracion.

Os procedementos de limpeza e desinfeccion débense levar a cabo mediante un
PROTOCOLO donde se tera en conta:

1. O tipo de superficies, deben ser faciles de limpar, evitando os materiais porosos en

beneficio de aqueles impermeables e inalterables.

2. O tipo de suciedade sobre a que se desexa actuar, pois un produto pode ser moi

eficaz cun tipo de suciedade e non ter efecto con outro tipo.

3. O tempo e frecuencia coa que se realizaran as actividades, xa que distanciandose
no tempo poden darse incrustaciéns ou residuos adheridos a superficies que orixinen a
aparicion de microorganismos ou compostos téxicos, sendo despois a sua limpeza

mais complicada.
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Algunhas recomendacion sobre o bo uso de desinfectantes, como é a lexia moi utilizada tanto

para a desinfeccion de superficies como de alimentos, son as seguintes:

USO CORRECTO DA LEXIA COMO DESINFECTANTE
RECOMENDACIONS

A accidn desinfectante do cloro precisa do contacto directo coa superficie a desinfectar, polo tanto
non deben quedar restos de suciedade nin deterxentes.

Se utilizamos lexia para desinfectar utillaxe que va a estar e contacto cos alimentos, debemos
usar lexia de uso alimentario e axustar as concentraciéns de utilizacion seguindo as
recomendacions do etiquetado.

Estas soluciéns desinfectantes non actuan de modo inmediato, polo que debemos mantelas en
contacto coa superficie a desinfectar varios minutos antes de proceder ao seu lavado con auga.

A auga utilizada par diluir a lexia debe estar fria ( ao redor 10° C), se utilizamos auga quente a
eficacia do proceso de desinfeccion & moito menor.
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9. CONTROL DE PLAGAS. —

DESINSECTACION E DESRATIZACION.
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Plan de Control de plagas. Desinsectacion e

desratizacion.

Os insectos e roedores constitien un perigo grave de alteracion e contaminacién dos
alimentos, polo que é necesario a adopcion de medidas encamifiadas a prevencion e no seu

caso a eliminacion da sua presenza no establecementos.

a) Concepto de plaga e control de plagas:

Plaga: presenza de animais indesexables, nun numero tal que comprometa a seguridade e
salubridade alimentaria, debido a capacidade que tefien de alterar e/ou contaminar equipos,

instalaciéns e produtos alimenticios.

Control de plagas: conxunto de actuaciéns que de forma conxunta e coordinada tefien por

finalidade controlar aos animais considerados como plaga, de tal maneira que se minimicen os

efectos adversos.

Débese evitar a colonizacién da industria por parte de insectos e roedores, xa que unha vez
que alcancen o nivel de plaga a loita contra eles é mais costosa e se fai necesario o uso de
produtos toxicos.

b) Plan control de plagas:

Todo establecemento ten que dispoier da infraetructura e instalacions axeitadas para evitar o

acceso de plagas ao interior do mesmo ( sen orificios nen grietas, sumideiros axeitados, portas

do exterior herméticas, aberturas ao exterior protexidas,...).

Plan de Control de Plagas: Conxunto de actuacions que de forma continua e continuada, ten

por finalidade o control das plagas.
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Obxetivo do plan:
- Establecer as medidas de prevencion e no seu caso de eliminacion de animais considerados

como plaga.

Documentos que o compofien:
- Programa de Vixilancia

- Programa de Tratamento/Control

Rexistros cos que se tefien que contar:

- Plano ou croquis das instalacions

- Fotocopia da carnets da aplicador de plaguicidas basicos e cualificados

- Ficha técnica dos plaguicidas utilizados

- Fotocopia de inscripicion da empresa aplicadora no Rexistro Oficial de
Establecementos e Servizos Plaguicidas

- Rexistro das actuacions de vixilancia e/ou do tratamento

- Rexistro de incidencias e medidas correctoras

¢ ) Documentos: Medidas no control de plagas:

O primeiro paso na loita contra as plagas son as medidas de caracter preventivo, encamifiadas
a impedir a entrada e o asentamento de insectos e roedores na industria .
Os pasos a seguir na loita contra as plagas co fin de impedir a entrada e asentamento de

insectos e roedores na industria, son os seguintes:

- Medidas de caracter preventivo ou pasivas PROGRAMA DE VIXILANCIA ;
- Medidas defensivas ou activas (quimicas) PROGRAMA DE
TRATAMENTO/CONTROL.
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PROGRAMA DE VIXILANCIA:

E o programa principal, xa que dos seus resultados dependeran as actuaciéns posteriores do
control de plagas.

O programa de vixilancia de plagas, € un conxunto da actuaciéns encamifiadas a deteccién da
presenza no establecemento de animais indesexables, que nos faga sospeitar a presenza
dunha plaga, e de que tipo pode ser. Do seu resultado van a depender as actuacions de control

e erradicacion.

O programa de vixilancia ha de ter un esquema coherente:

ESQUEMA DO PROGRAMA DE
VIXILANCIA DE PLAGAS

QUE VIXIAR?

-Tipo de plaga a vixiar: ratos, insectos, animais reptantes,....

COMO ?

-Medios que se utilizan: trampas adhesivas, cebos, feromonas e outros
sistemas sempre e cando se garantice asua efectividade( Non se poden
utilizar trampas ou cebos queincorporen insecticidas nin produtos toxicos de
uso domeéstico).

QUEN ?
-Persoal que realizao control: persoal propio daindustriaou contratacién

de empresa externa de control de plagas. En ambos casos o persoal debera
acreditar a cualificacion esixidapolanormativa vixente.

DONDE ?

-Definicién dos lugares de control: lugares definidos no plano.

CANDO?

-Momentos: coa periodicidade necesaria.
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E recomendable sinalar “in situ” a ubicacién dos cebos ou trampas mediante sistemas
adhesivos ou similares, para a sua sinxela localizacidon durante as tarefas de vixilancia, e evitar

0 seu deterioro polas operaciéns de limpeza.

No programa de vixilancia utilizaranse medidas preventivas ou pasivas.

Medidas preventivas:

MEDIDAS DE CARACTER
PREVENTIVO

Control de accesos

Control das dependencias

As medidas preventivas que se teran que levar a cabo son as seguintes:

a) Controis de accesos: protexer as aperturas ao exterior (portas, xanelas, orificios,
grietas,...); selado de grietas e orificios, mallas mosquiteras, rexa nos desagies, portas
de acceso a via publica pechadas, aparellos con luz de control automatico contra

insectos.

b) Control de dependencias:
- manter teitos e paredes integras; arranxo de roturas, grietas ( sen descascarillarse
para evitar dar covixo aos insectos...)
- evitar a acumulacion de basura, e desfeitos alimenticios con cubos de residuos
herméticamente pechados
- evitar a acumulacion de desfeitos de escombros e arbustos
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PROGRAMA DE TRATAMENTO :

O programa de tratamento é o conxunto de accions encamifiadas a eliminar as plagas

detectadas.

Segundo os resultados da vixilancia establecerase un programa de tratamento o cal debera

incluir as seguintes cuestions:

ESQUEMA DO PROGRAMA DE
TRATAMENTO DE PLAGAS

-Persoal que realizao tratamento: persoal propio daindustriaou
contratacion de empresa externade control de plagas.

DONDE ?

-Definicion dos lugares a tratar: lugares definidos no plano.

CANDO?

-Momentos: no momento que se detectou unhapraga
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Non obstante, para o control de determinadas plagas, como as cucarachas, poderase implantar
un programa mixto de vixilancia combinada con tratamento, que consistird na vixilancia visual
para detectar presenza de cucarachas en zonas especificas, e aplicacion de microgotas de xel

a base de produtos insecticidas que non requiran plazo de seguridade.

Neste caso, dado o ciclo reproductivo das cucarachas, a frecuencia de aplicacion debera ser

ao menos mensual.

Medidas Activas:

MEDIDAS DE CARACTER
DEFENSIVO

Tratamiento quimico

Medidas fisicas

No programa de tratamento utilizaranse as seguintes medidas defensivas ou activas:

a) Aplicacion de tratamentos quimicos: levarase a cabo por empresas debidamnete
capacitadas para a aplicacion de tratamentos ( posesiéon do carnet de manipuladores
de plaguicidas)

b) Medidas fisicas: modificacidns das condicions estructurais.

Cando as medidas preventivas sexan insuficientes, pasa a ser necesaria a aplicacion de
medidas defensivas. No caso de que se apliquen medidas preventivas, a eficacia destas
débese evaluar, e no caso de que estas se mostren insuficientes, tense que adoptar un método

de loita quimico.
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d) Rexistros cos que se ten que contar:

REXISTROS COS QUE SE TEN QUE CONTAR

Plano ou croquis das instalacions:

Fotocopias de carnets de aplicador de plaguicidas:

Ficha técnica dos plaguicidas utilizados:

Fotocopia da empresa aplicadora no Rexistro Oficial
de establecementos e servizos Plaguicidas:

Rexistro das actuacions de vixilancia e/ou do
tratamento:

Rexistro de incidencias e medidas correctoras:

Coa indicacion de colocacion de cebos, trampas, insectocutores, etc,
numerados.

Dos plaguicidas basicos e cualificados.

Debe figurar o n° de inscripcion no Rexistro de Plaguicidas que
necesariamente debe comprender as siglas HA para os que se
empregen en cocifias, almacéns e outros locais donde se utilicen
alimentos.

Da Conselleria de Sanidade ( no caso de contratar cunha empresa
externa).

Contrato co servizo coa empresa aplicadora.

Certificados de vixilancia e/ou tratamento.

No caso dedetectar plagas a través da vixilancia, deberase
reflexarse este feito no Rexistro de Incidencias, e adoptar as
medidas oportunas.
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e) Programa de D+D:

Para que un programa de Desinsectacion + Desratizacion (D+D) sexa eficaz, previamente
débese de disefar unha “Diagnose de Situacion” na que se estudie as caracteristicas
estructurais da industria alimenticia o seu entorno valorando os problemas que aparecen

puntualmente e as plagas potenciais.

Un control axeitado de plagas abarcara os elementos seguintes:

CONTROL DE PLAGAS D+D

mosquiteiras
-Sumideiros provistos de sifon e reixas
-Evitar cavidades e ocos nos edificios. Reparaciéons de grietas e buratos

-Inspeccién de envases e materiais introducidos

METODOS FiSICOS E MECANICOS

-Trampas luminosas, adhesivas e mecanicas e cebos

METODOS QUIMICOS

-Utilizacion de compostos quimicos de naturaleza moi variable e con
diferentes grados de toxicidade, cofilecidos co nome de plaguicidas,
distinguindo entreinsecticidas e raticidas
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10. PLAN DE CONTROL DE AUGAS. _
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Plan de Control de Augas.

Obrigatoriamente contarase cun suministro de auga potable como establece o Real Decreto
1138/ 1990:

Requisitos do Suministro de auga.

1. Contarase cun suministro de auga potable suficiente, tal e como se especifica
no Real Decreto 1138/1990, de 14 de setembro.

2. O xelo utilizado para evitar a contaminaciéon dos produtos alimenticios
fabricarase con auga potable. Se elaborara, manipulara e almacenara en

condiciéns que o protexan contra toda contaminacion.

3. O vapor utilizado en contacto directo cos produtos alimenticios non contera
ningunha sustancia que entrafie perigo para a saude ou poida contaminar o

produto.

4. A auga non potable utilizada para refrixeracion, aprevencion de incendios e
outros usos semellantes non relacionados cos produtos alimenticios se
canalizara mediante tuberias independentes que sexan facilmente
identificables e non tefian ningumha conexién coa rede de distribucion de auga

potable e de forma que non exista posibilidade algunha de fluxo hacia esta.
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a) O Plan :
Toda industria alimentaria debera dispofier dun abastecemiento suficiente de auga potable. Si
existen fontes de auga non potable deberan de ser independentes e estar debidamente

identificadas e sen conexion as lifas de auga potable.

En canto ao plan de auga na industria alimentaria hai que considerar os seguintes aspectos:

ASPECTOS DO PLAN DE CONTROL DE
AUGAS

TRATAMENTOS

O contido destes aspectos é o seguinte:
Orixe:

a) Captacion propia (art. R.D. 140/2003): en caso necesario procederase a sua
potabilizacion mediante a cloracién automatica ou outro desinfectante acorde coa
lexislacion.

b) Rede publica: non sera necesario realizar unha nova cloracion a non ser que as
caracteristicas da instalacion ou a existencia de puntos conflictivos como valvulas,
ramificacions, etc, o fagan necesario.

c) Ambos.
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Tratamento:

a) Descalcificacion con resinas de intercambio idnico e depdsitos de almacenamento
intermedio: poden afectar as caracteristicas de potabilidade da auga.

b) Decloracién da auga: deberase indicar para que usos se destinara a auga declorada.

a) Limpeza e desinfeccién en xeral

b) Para conducion e arrastre de alimentos

c¢) Como ingredente

d) Para a producion de xelo e alimentos conxelados

e) En procesos tecnoldxicos de coccion e enfriamento

Nestes cinco usos cuantificaranse os perigos vehiculizados pola auga dependendo do uso que

se lle de.

A auga non potable podera ter os seguintes usos:

AUGA NON
POTABLE

POSIBLES USOS

LOITA CONTRA INCENDIOS

REFRIXERACION DE EQUIPOS
FRIGORIFICOS

PRODUCION DE VAPOR

ANALISE DE PERIGOS E PUNTOS DE CONTROL CRITICOS PX.C.05.001
PROXECTOS, CONSULTORIA E FORMACION, S.L.



b) Documentos de Referencia e Control :

Os documentos que a industria alimenticia debe desenvolver a fin de garantir cun alto grado de
probabilidade que a auga que utiliza non supén un perigo ou fonte de contaminaciéon do
produto que elabora, son en termos xerais os seguintes:

A) Plano Xeral das Instalacions:

Indicaranse as entradas e saidas de auga, os grifod, equipos de tratamento depdsitos e outras
caracteristicas ou equipos que existan na industria e poida afectar as caracteristicas de
salubridade da auga.

B) Programa de Actuacions encamifiadas ao control da Calidade Sanitaria da Auga:

Se fara o vaciado, limpeza e desincrustaciéon de depésitos intermedios, cloracion se procede e

mantemento xeral da instalacion.

C) Analise de Laboratorio:

Acorde co establecido no R.D. 104/2003 e os boletins facilitados polos Concellos ou empresas

concesionarias xestoras do suministro publico de auga.

D) Rexistros de Control Periddico:

Controlaranse os niveis de cloro, se rexistrara a verificacion dos controis que se leven a cabo,

se rexistraran as deficiencias que se detecten e as accions correctoras aplicadas.

Procederase a realizar unha revision periodica da eficacia do plan establecido asi como dos

rexistros xerados, procedendo as actuacions necesarias polo responsable do plan.
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11. PLAN DE MANTEMENTO DE _

INSTALACIONS E EQUIPOS.
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Plan de Mantemento de Equipos, Instalacions e Utiles:

O obxeto da aplicacién dun Plan de Mantemento de Equipos e Locais é dispofier dun
documento no cal se detallen as actividades de mantemento que se consideren necesarias
para dispofer de equipos e locais que minimicen os riscos de hixiene e faciliten a aplicacion do

programa de limpeza e desinfeccion.

O programa debera sistematizar as actividades de mantemento, de tal forma que sempre se
realicen do mesmo modo e seguindo unhas instrucions dadas polos responsables

correspondentes.
O programa de mantemento de equipos e locais debera actuar sobre:

- Os equipos e medios utilizados para o almacenamento, o transporte e a
transformacion e manipulaciéon dos produtos alimenticios.
- A utillaxe.

- Os locais donde se desenvolvan os procesos de fabricacion e almacenaxe.

Ao igual que co programa de limpeza e desinfeccién, o de mantemento debera precisar cal é o
método de vixilancia dos equipos e locais, de modo que se poda comprobar se as

actividades de mantemento se levaron a cabo correctamente.
En consecuencia, na vixilancia dos equipos € locais, sera necesario precisar:

a) o método de control previsto
b) a sua frecuencia de aplicacion

c) as medidas correctoras e disposicion dos produtos non conformes.

O programa de mantemento debera detallar para os equipos e locais afectados, as
operacions realizadas (reparacions, axustes, engrases, sustitucions, etc.), o método de

realizacion e a frecuencia coa cal se realizan as operacions.
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O estado das instalacions, revisarase:

- de forma continuada por parte dos manipuladores durante a sda xornada laboral,

e no caso de detectar algunha alteraciéon ou deterioro, comunicarase de forma
inmediata

- e de forma especifica, unha vez ao mes, realizarase unha revision detallada co

fin de detectar calquer aspecto das instalaciéns que sexa susceptible de someterse

a un mantemento, ven preventivo ou correctivo.

O mantemento preventivo é o levado a cabo segun o descrito nas instruciéns técnicas do
fabricante; e o correctivo, aquel realizado polo fabricante ou o seu servizo técnico autorizado,

sempre que sexa necesario.

Por ultimo, o programa debera nominar o persoal responsable de:

- Disefiar o programa.
- Realizar as actividades previstas para cada equipo ou local.
- Controlar o cumplimento do programa.

- Cumplimentar os rexistros.
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