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PRESENTACION

En una sociedad con el nivel de desarrollo como el de nuestra Regién, la
alimentacion de calidad y de garantia es una faceta con una valoracion cada vez mayor
por parte del consumidor.

Dentro de la alimentacion, la carne y los productos carnicos ocupan un lugar
preponderante en la dieta de los murcianos, esta importancia de la carne, asociada a
una creciente cuota de mercado de los establecimientos minoristas, hacia necesaria la
adopcién de mecanismos que ayuden a garantizar al consumidor la calidad sanitaria y
nutricional de los productos que se adquieren en carnicerias, carnicerias salchicherias y
charcuterias.

En el desarrollo de estos mecanismos garantes para el consumidor, la actuacion
primordial y destacada corresponde, entre otros, a los profesionales minoristas de la
carne, y apoyando esta inquietud, esta Consejeria de Sanidad y Consumo se ha
brindado a colaborar y apoyar al sector, representado por la Asociacién de Carniceros de
la Region de Murcia (ACREM), a través del disefio y desarrollo del PROGRAMA PARA
LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL EN ESTABLECIMIENTOS
DE VENTA DIRECTA A CONSUMIDOR FINAL DE CARNES Y PRODUCTOS
CARNICOS.

Las tendencias, y la normativa actual en materia de Control Alimentario, han hecho
necesario el adaptar tanto los procedimientos de inspeccion de la Administracion
Sanitaria, como las actuaciones de los profesionales de la carne.

Esta adaptacion se traduce en tres hechos: saber que quiere y que espera el
consumidor de los establecimientos minoristas de carne, disefiar actuaciones en ese
sentido y ponerlas en practica.

Estos tres hechos han dado lugar a esta GUIA PRACTICA DE AUTOCONTROLES
SANITARIOS EN ESTABLECIMIENTOS DE VENTA DIRECTA A CONSUMIDOR FINAL
DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS, que no pretende mas que facilitar las
actuaciones que los profesionales deben llevar a cabo en sus establecimientos con la
finalidad de ofrecer carne y productos carnicos de garantia sanitaria y nutricional, y por
afiadidura prestigiar un sector comercial que siempre ha estado estrechamente
relacionado con su cliente y apoyado por la Administraciéon Sanitaria.

Es el futuro que ya esta aqui para beneficio de todos y la mejora del nivel de salud de
todos los ciudadanos de la Regién de Murcia.

Murcia a 2 de diciembre de 1999

Francisco Marqués Fernandez
CONSEJERO DE SANIDAD Y CONSUMO
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INTRODUCCION

Es una tendencia consolidada que, cada vez mas, las normativas sanitarias en
materia de higiene de productos alimenticios, de la Unién Europea y sus consecuentes
transposiciones al ordenamiento juridico espafiol, impliquen a las empresas alimentarias
en la adopcion de medidas que garanticen la seguridad de sus productos

EL Reglamento (CE) 852/2004, de EL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO,
de 29 de abril de 2004, relativa a la higiene de los productos alimenticios, establece en
su Articulo 5, 1. la obligacién que tienen los de empresa alimentaria debera crear, aplicar
y mantener un procedimiento o procedimientos permanentes basados en los principios
del APPCC.

Actualmente el sistema A.P.P.C.C. (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico)
es una herramienta muy valiosa para facilitar que las personas que trabaja en los
establecimientos alimentarios, que se contemplan en esta Guia, se impliquen y trabajen
con criterios de calidad sanitaria.

El sistema A.P.P.C.C. es un método de trabajo que lleva consigo una mejora
continua; de forma dindmica se van poniendo de manifiesto que cosas se pueden hacer
mejor y en la medida que se aplican soluciones el sistema funciona.

Esta Guia pretende dar las directrices basicas para que los profesionales puedan
iniciarse en la implantacion, aplicacion y mantenimiento de autocontroles sanitarios en
sus establecimientos.

El documento que ahora tiene en sus manos, ademas de definir conceptos genéricos
relacionados con su ambito de aplicacién, condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos alimentarios a los que afecta, buenas practicas de manipulaciéon y
fabricacion, muestra los pasos a seguir para implantar un sistema de autocontrol.

Se estudian aquellos procesos de manipulacién y elaboracion que con mas
frecuencia se realizan, facilitando una serie de fichas que muestran, en cada una de las
fases de los procesos, cuales son los peligros que pueden existir, como prevenirlos,
cuales son los limites que no deben superarse, que vigilancia debe establecerse, que se
debe hacer cuando el peligro existe y que registros se deben cumplimentar para verificar
que el sistema de autocontrol funciona. En relacién con los registros, los modelos que se
ofrecen son los recomendados para implantar el sistema, sin menoscabo que la
informacion que ellos recogen, pueda y deba ser ampliada conforme se avance en el
conocimiento y aplicacion del sistema A.P.P.C.C.

No estd de mas remarcar que en la aplicaciéon y mantenimiento de autocontroles
estan implicadas todas las personas que trabajan en el establecimiento alimentario,
debiendo conocer cada uno de ellos cuales son sus responsabilidades y las de los
demas.

Es fundamental la formacion continuada de los profesionales del sector y esta Guia
pretende ser un instrumento que contribuya a este fin.
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1. DEFINICIONES.
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1. DEFINICIONES.

CARNICERIA: Establecimiento dedicado a la venta de carnes
refrigeradas y congeladas, con o sin hueso, en sus diferentes
modalidades y venta de las mismas en sus propios
establecimientos, asi como los despojos frescos y congelados.

CARNICERIA SALCHICHERIA : Establecimiento dedicado a la
actividad de carniceria, asi como a la elaboracién de productos
carnicos frescos, crudos adobados, embutidos de sangre, o de
otros tradicionales segln las zonas. También podran salazonar
tocino. Estos productos s6lo podran ser comercializados en las
propias dependencias de venta al publico, ubicados en el
municipio donde figure registrado el establecimiento.

CARNICERIA CHARCUTERIA : Establecimiento donde ademas

de las actividades descritas para carnicerias podran elaborar,
preparados carnicos, crudos adobados, crudos curados,
embutidos tratados por el calor, salazones, platos cocinados
carnicos y otros derivados carnicos, asi como al troceado y
envasado de los productos céarnicos de referencia. Estos
productos solo podran ser comercializados en las propias
dependencias de venta al publico, ubicados en el municipio
donde figure registrado el establecimiento.

HIGIENE ALIMENTARIA : Conjunto de medidas necesarias para
garantizar la seguridad de los productos alimenticios.

CONTAMINACION: Presencia de una materia indeseable.

ESTIBAR: Colocar y distribuir convenientemente los productos
de manera que no sufran contaminaciones y/o alteraciones.

LIMPIEZA: Eliminacion de suciedad, residuos de alimentos,
polvo, grasa o cualquier otra materia indeseable.

DESINFECCION: Reduccién de la cantidad de microorganismos
sin dafiar el producto, mediante agentes quimicos o
procedimientos fisicos.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS : Es aquella persona que por
su actividad laboral, manejan los alimentos durante la
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y
servicio; siempre y cuando sus practicas de manipulacion sean
determinantes para la seguridad y salubridad de los alimentos.

PREPARADOS CARNICOS: Son los elaborados con carne
procedente de una o varias especies animales de abasto, aves y
caza autorizadas, con o sin grasa, picadas, adicionadas o no con
condimentos, especias y aditivos no sometidos a tratamiento de
desecacion, coccion ni salazén, embutidos o no.

PRODUCTOS CARNICOS: los productos elaborados a partir de

carne 0 con carne mediante un tratamiento que permita
comprobar la desaparicion de las caracteristicas de la carne
fresca en la parte central de la superficie de corte.
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2. AMBITO DE APLICACION.

-17-




- 18-



2. AMBITO DE APLICACION.

El contenido de la presente guia va dirigido a
establecimientos que se dedican a la venta directa a consumidor
final, en sus propios puntos de venta, de carnes y productos
carnicos. Afecta pues, a los establecimientos antes descritos:

* Carnicerias.
e Carnicerias - Salchicherias.
e Carnicerias - Charcuterias.
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3. CONDICIONES GENERALES
DE LOS ESTABLECIMIENTQOS.
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3. CONDICIONES GENERALES DE LOS
ESTABLECIMEINTOS.

Todos los establecimientos incluidos en esta guia deben
ser concebidos de manera que permitan la higiene de las
operaciones desde la llegada de las materias primas hasta la
exposicion y despacho de los productos carnicos.

A continuacion se relacionan las condiciones sanitarias
comunes a las actividades que le es de aplicaciéon esta guia.

e Suelos impermeables, antideslizantes, de facil limpieza y
desinfeccion, provistos de desagiies con rejilla o sifones y con la
inclinacién suficiente para evitar retenciones de agua.

» Paredes y pilares recubiertos de material impermeable al menos
hasta tres metros de altura. Las uniones entre paredes y las de
éstas con el suelo deben ser de forma que se facilite su limpieza
y desinfeccion.

* Los techos seran de facil limpieza y se construirdn de manera
gue se impida la acumulacién de suciedad y la condensacion de
vapores.

e Las ventanas y otras aberturas, protegidas con rejillas de malla.

* Lailuminacién natural o artificial del local, sera la adecuada, no
debera alterar los colores de las materias primas y debera estar
protegida para evitar contaminacion en caso de rotura.

 Deben existir lavamanos dotados de agua fria y caliente
accionados por pedal u otro sistema de cierre no manual, en
namero no inferior a uno por cada ocho operarios, con toallas de
un solo, jabon o detergente y cepillo de ufias.

» Dispositivos para desinfeccién de cuchillos a temperatura no
inferior a 82 grados.

» Se dispondra de recipientes estancos con cierre hermético para
los decomisos y residuos.
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Vestuarios y servicios separados para ambos sexos siempre
gue la empresa cuente con mas de cinco trabajadores. A la
entrada y salida de los servicios deben existir lavamanos como
los descritos anteriormente y no abriran directamente con las
zonas de trabajo.

Cualquier maquinaria, mesas, bandejas u otros utillajes que
entren en contacto con la carne y productos carnicos seran de
material inocuo, anticorrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

No se permite la madera en ningun sistema o Util destinado a
manipulacién de productos carnicos no envasados, con
excepcion de los destinados a instalaciones de curado y secado.

Después de cada jornada de trabajo se procedera
sistematicamente a la limpieza y desinfeccién de todos los utiles
empleados en el trabajo.

Ademas de estas condiciones sanitarias generales, estos
establecimientos contardn con las dependencias e instalaciones
especificas que sean necesarios para cada uno de los tres tipos
de establecimientos que a continuacion se mencionan:
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CARNICERIAS y CARNICERIAS - CASQUERIAS.

Mesa de trabajo.

Picadora, en su caso.

Instalacién frigorifica para conservacion de materias primas que
al menos, cubran las necesidades correspondientes a dos dias
de elaboracion.

CARNICERIA - SALCHICHERIA.

Mesa de trabajo.

Picadora.

Amasadora.

Embutidora.

Instalacién frigorifica para la conservacion de materias primas
gue como minimo cubran las necesidades correspondientes a
dos dias de elaboracion.

CARNICERIA - CHARCUTERIA.

Seccion de recepcién de materias primas.

Seccién de despiece, climatizada a una temperatura entre 10 y
12 grados.

Secciébn de elaboracion de productos climatizada,
exceptuandose las dependencias dedicadas a la elaboracién de
productos tratados por calor.

Instalaciones frigorificas con aparatos de control en todo
momento de temperatura y de humedad relativa.

Seccibén de salazon.

Secaderos naturales y/o artificiales.

Instalaciones o equipos para el ahumado de productos.

Sala de coccion.

Instalaciones debidamente acondicionadas para el depésito de
grasas y huesos.

Almacén de materias primas e ingredientes.
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4. FORMACION Y HABITOS DEL
MANIPULADOR.
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4. FORMACION DE LOS MANIPULADORES.

El manipulador de alimentos tiene ante si la
responsabilidad de respetar y proteger la salud de los
consumidores.

Un manipulador debe conocer las bases de lo que
constituye una correcta manipulacion, y concienciarse de la
responsabilidad que tiene a la hora de proteger la salud de los
consumidores.

Las empresas del sector alimentario garantizaran que los
manipuladores de productos alimenticios dispongan de una
formacién adecuada en cuestiones de higiene de los alimentos,
de acuerdo con su actividad laboral. Dicha formacién debera
incluir contenidos relacionados con la contaminacién de los
alimentos, sus consecuencias para la salud y el papel de los
manipuladores en la génesis de las enfermedades trasmitidas
por alimentos y las formas de prevenirlas.

De forma especial deberan recibir formacion adecuada
en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC.
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HIGIENE DE LAS MANOS.

Manos perfectamente limpias. Es la medida higiénica
mas importante de todas. El lavado de manos debe realizarse
correctamente con agua y jabon liquido abundante, utilizando
siempre un cepillo de ufias y el secado con papel de un solo
uso.

Debemos comprobar regularmente que la dotacion del
lavamanos es completa y que su uso sea comodo para el
trabajador.

El manipulador debera lavarse las manos:
e Aliniciar la jornada de trabajo.
» Después de ir al servicio.

e Cuando tenga que tocar objetos no rigurosamente limpios
(dinero, teléfono, llaves).

» Después de tocarse el pelo, nariz o boca.

. Entre dos manipulaciones de materias primas diferentes con el
fin de evitar contaminaciones cruzadas.

» Alretornar después de una ausencia a su puesto de trabajo.

Las ufias deben ser cortas y permanecer siempre limpias.

Evitar llevar anillos en manos y relojes o pulseras en
mufiecas.

En caso de que se produzca una herida en las manos, se
deben proteger con una cubierta impermeable para evitar el
contacto con los alimentos.
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HABITOS DEL MANIPULADOR.

No comera, bebera, fumara o mascara chicle en las
zonas donde se manipulan materias primas o productos
elaborados.

Evitara toser o estornudar sobre los alimentos.

Cuidara la limpieza de las manos, ufias, antebrazos y
brazos antes de iniciar la jornada de trabajo y siempre después
de cualquier ausencia.

ROPA DE TRABAJO.

El personal técnico y operario que nos ocupa debera
tener en todo momento una maxima pulcritud en el aseo
personal e ira provisto de ropa de color claro, lavable y de uso
exclusivo para el trabajo, calzado adecuado, cubrecabezas y
redecillas en su caso, pudiéndose exigir similares requisitos a
cuantas personas accedan a sus dependencias.

MANIPULADORES ENFERMOS.

Los miembros del personal que padezcan una
enfermedad infecciosa, en el momento de la aparicion de los
primeros sintomas deberan:

e Comunicarlo inmediatamente a los responsables que deberan
apartarlo temporalmente del trabajo en contacto directo con los
alimentos.

» Acudir al médico de cabecera. Si se determina la baja laboral,
no debera reincorporarse a su puesto de trabajo hasta que en un
segundo reconocimiento se asegure que esta libre de la
infeccion.
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5. BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION Y DE
FABRICACION (BPM y BPF)
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5. BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION Y DE FABRICACION
(BPM y BPF)

| BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM).

Ademas de la correcta higiene de los manipuladores y el
seguimiento de buenos habitos higiénicos.

No se aceptaran carnes o cualquier otra materia prima que no
nos ofrezcan las suficientes garantias sanitarias.

Se evitara exponer los productos alimenticios a temperaturas
superiores a las que se establezcan para cada uno de ellos.

Las carnes se almacenaran correctamente estibadas, de forma
gue no contacten con el suelo, con las paredes o entre si.

En todo momento se evitard que entren en contacto carnes
refrigeradas con productos elaborados.

Solo se despiezara, picara, elaborard etc. la carne y/o productos
carnicos que se necesiten en cada momento, procurando que
sean vendidos rapidamente.

Los condimentos y aditivos, asi como otras materias primas no
carnicas se almacenaran de forma adecuada en locales limpios y
Secos.

En todo momento se adoptaran las medidas necesarias para
evitar que los alimentos sean contaminados por insectos,
roedores, polvo, etc.

Se utilizara siempre agua que relna los requisitos de
potabilidad.
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BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF).

Se entienden como tales a aquellas operaciones,
métodos o procesos que los profesionales, por tradicién y/o por
su acreditada eficacia tecnoldgica, aplican para la obtencion de
un producto con unas propiedades y caracteristicas
determinadas. Estas practicas en ningun caso pueden oponerse
a las Buenas Practicas de Manipulacion y/o a las Normas
Sanitarias legalmente establecidas, y estaran definidas por
escrito en los PROGRAMAS DE AUTOCONTROL SANITARIO.
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6. AUTOCONTROL Y SISTEMA
A.P.P.C.C.
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6. AUTOCONTROL BASADO EN LOS
PRINCIPIOS DEL A.P.P.C.C.

El profesional responsable tiene como meta Yy
preocupacion permanente ofrecer al consumidor productos de
calidad, entendiendo como productos de calidad aquéllos que
satisfacen las necesidades y expectativas de sus clientes.

El consumidor demanda cada vez mas productos no solo
con alta calidad comercial, sino que ademas exige que éstos
sean seguros; ésto es, que tengan una adecuada calidad
sanitaria.

Tradicionalmente la  Administracion  Sanitaria ha
CONTROLADO las actividades a las que afecta esta Guia de
Buenas Practicas y de alguna forma ha actuado como garante
de la calidad sanitaria de los productos manipulados y/o
elaborados en estos establecimientos.

Tal y como se menciono al principio de esta Guia, la

normativa actual, Reglamento (CE) 852/2004, de EL PARLAMENTO
EUROPEO Y DEL CONSEJO , de 29 de abril de 2004, relativa a la higiene de

los productos alimenticios, establece que los operadores de empresa
alimentaria debera crear, aplicar y mantener un procedimiento o
procedimientos permanentes (AUTOCONTROLES) basados en
los principios del APPCC.

Esta obligacion no debe entenderse como una dejacion
de funciones por parte de la Administracion Sanitaria, sino como
una delegacion de responsabilidades con la que se pretende
que los sectores implicados asuman tareas de CONTROL
SANITARIO, convirtiéndose de esta manera, al ser realizado por
los propios interesados, en AUTOCONTROL SANITARIO. Las
Autoridades Sanitarias tendrdn en consecuencia, que velar por
el buen funcionamiento de estos procedimientos al competirle la
verificacion del cumplimiento de los SISTEMAS DE
AUTOCONTROL.
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Para que el SISTEMA DE AUTOCONTROL sea
efectivo es importante:

* Que todo el personal que trabaja en el
establecimiento esté formado e informado de lo que
se esta haciendo y de lo que tiene que hacer.

e Que cada persona sepa cuales son sus
responsabilidades y todos sepan que
responsabilidades tienen los demas.

* Definir cuales son los productos que hacemos
(caracteristicas, composicion, método de elaboracion
y conservacion, etc.).

* Determinar el uso y destinatarios de nuestros
productos.

» Describir el proceso de manipulacién y/o elaboracion
de los productos desde las materias primas hasta
gque es puesto a disposicion del consumidor,
teniendo incluso en consideraciéon todos aquellos
aspectos que puedan afectar al producto alimenticio,
desde su venta hasta que es finalmente ingerido por
el consumidor (transporte desde el establecimiento
hasta el domicilio, almacenamiento en el domicilio,
formas de cocinado, etc.).
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En definitiva los AUTOCONTROLES deberan seguir los
principios del A.P.P.C.C. para lo cual y en cada uno de los
procesos de manipulacion o elaboracién, almacenamiento,
transporte y distribucion de los productos se debera:

1° IDENTIFICAR PELIGROS Y ESTABLECER LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS.

2°DETERMINAR EN QUE FASES DEL
PROCEDIMIENTO SE PUEDE REDUCIR O
ELIMINAR UN PELIGRO.

3° ESTABLECER LIMITES PARA EVITAR CADA
UNO DE LOS PELIGROS.

4° ESTABLECER UN SISTEMA DE VIGILANCIA
PARA ASEGURAR QUE LOS PELIGROS ESTAN
CONTROLADOS.

5° ESTABLECER MEDIDAS CORRECTORAS A
UTILIZAR CUANDO EL PELIGRO EXISTA.

6° ESCRIBIR O REGISTRAR POR MEDIOS
ADECUADOS TODAS LAS INCIDENCIAS DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL.

7° ESTABLECER DE QUE MANERA SE
VERIFICARA QUE EL SISTEMA DE CONTROL
FUNCIONA.
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1° IDENTIFICAR PELIGROS Y
ESTABLECER LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS

A la hora de iniciar AUTOCONTROLES la experiencia y
conocimientos de los profesionales es fundamental.

Para entender mejor y razonar sobre todos los pasos que
se dan, resulta util realizar un esquema de todo el proceso, ésto
es lo que se conoce como DIAGRAMA DE FLUJO.

Se tendra en cuenta:

* Qué cosas se hacen habitualmente, por ejemplo: venta de carne
fresca de distintas especies (cerdo pollo, ternera, etc.),
elaboracion de preparados carnicos frescos (salchichas,
hamburguesas, etc.), embutidos cocidos (morcon, morcillas,
etc.), etc.

» Donde las hacemos, de qué medios disponemos y qué
caracteristicas tienen: por ejemplo: local de venta, local de
elaboracion, camaras frigorificas, expositores, maquinaria, etc.

e CoOmo las hacemos, qué pasos seguimos, qué tiempo
dedicamos a cada paso.

e Y por dltimo que peligros pueden darse en cada fase del
proceso.

PELIGRO ES EL HECHO, LA CIRCUNSTANCIA, EL AGENTE
O CUALQUIER OTRO PROBLEMA QUE TIENE LA CAPACIDAD
DE PROVOCAR UN DANO O ATENTAR CONTRA LA SALUD

DEL CONSUMIDOR, SI LAS CONDICIONES SON PROPICIAS.
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Una vez que somos conscientes donde y cémo puede
surgir un peligro, estaremos en situacion de establecer
MEDIDAS PREVENTIVAS.

La primera medida preventiva es asegurarnos que las
materias primas con las que nos aprovisionamos no presentan
ningun problema, es decir que nos ofrecen garantia. Esto se
consigue abasteciéndonos de empresas que nos garanticen la
calidad sanitaria y comercial de sus productos. Cuando exigimos
ésto a un proveedor, estamos realizando una
HOMOLOGACION DE PROVEEDOR.

En todos los casos las materias primas deberan :

A. Proceder de establecimientos
autorizados.

B. Estar correctamente etiquetados.

C. Ir acompafiados de la documentacion
comercial que acredite su
procedencia.

Y en relacion con el resto de las fases de los procesos de
manipulacion y elaboracion, la mejor medida preventiva es
seguir la siguiente regla de oro:

“HAGALO LIMPIO, RAPIDO Y EN FRIO “
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2° DETERMINAR EN QUE FASES DEL
PROCEDIMIENTO SE PUEDE
REDUCIR O ELIMINAR UN PELIGRO.

Se trata de identificar en qué puntos del proceso
(PCC=Punto de control critico) podemos controlar un
determinado peligro que hemos detectado al estudiar los
procesos de manipulacion y/o elaboracion. Estos se
corresponden con operaciones que eliminan o minimizan los
peligros . El PCC més habitual es el control de la temperatura
en las fases de transporte, manipulacion, almacenamiento y
distribucion de alimentos; contribuye a evitar o reducir el peligro
que supone la multiplicacion de los microorganismos que
constitucionalmente ya poseen los alimentos. Aunque no cabe
duda que las buenas practicas higiénicas evitan que los
alimentos se contaminen de otro tipo de gérmenes que pueden
ocasionar enfermedades de transmision alimentaria.

EN RESUMEN: LAS ACCIONES QUE PERMITEN ELIMINAR O MANTENER
BAJO CONTROL UN PELIGRO SE DENOMINAN PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS (PCC). SI ELIMINAN TOTALMENTE EL PELIGRO SE
DENOMINAN PCC1, Y SI SOLO LO REDUCEN PCC2.
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3° ESTABLECER LIMITES PARA
EVITAR CADA UNO DE LOS
PELIGROS.

Identificados los PCC, es decir, cuando ya sabemos en
qué fase y de qué manera podemos controlar un peligro, hay
que decidir cual es nuestro limite de aceptacion para evitar el
peligro. Estos limites a veces podemos encontrarlos en la
legislaciéon e incluso nosotros podemos ponernos un limite mas
bajo, por ejemplo: la norma establece que las carnes
refrigeradas deben llegar a la carniceria a una temperatura no
superior a +7°C. En principio, éste podria ser el limite y
cualquier carne que llegara a mayor temperatura podriamos no
aceptarla; también podriamos ser mas exigentes y acordar con
nuestros proveedores que esta temperatura sea menor (+5°C).
En el caso de limites relacionados con operaciones de
manipulacion, éstos seran los que se definan para realizarlas de
forma higiénica es decir, el limite critico sera que no se admitira
para su venta ningun alimento que no se haya manipulado
conforme a la Buenas Practicas de Manipulacion (BPM)
establecidas.

LIMITE CRITICO: ES EL VALOR A PARTIR DEL CUAL CONSIDERAMOS
QUE EL PELIGRO EXISTE.
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4° ESTABLECER UN SISTEMA DE
VIGILANCIA PARA ASEGURAR QUE
LOS PELIGROS ESTAN
CONTROLADOS.

La vigilancia se realizar4 utilizando instrumentos de
medida (termdmetros), y/o mediante toma de muestras para
analisis microbioldgicos o fisico - quimicos.

Es obvio que para realizar una vigilancia, es preciso
disponer de un vigilante que compruebe que la situacién esta
bajo control, que avise cuando se superan los limites
establecidos y anote (en los REGISTROS) los valores
observados. Este vigilante en nuestro caso, suele ser una
persona, pero incluso podria ser un dispositivo electrénico.
Ejemplo del primer caso seria la persona responsable de
controlar la temperatura de entrada de las carnes y del segundo
caso una alarma electréonica colocada en una camara de
manera que cuando se superara una determinada temperatura,
la alarma avisara.

En todos los casos debe estar claramente definido
quienes y cuales son los vigilantes de cada uno de los Puntos
de Control Criticos.
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5° ESTABLECER MEDIDAS
CORRECTORAS A UTILIZAR
CUANDO EL PELIGRO EXISTA.

¢, Qué es lo que hay que hacer cuando se comprueba que
un PCC esta fuera de control?. Es preciso definir por escrito
cuales son las decisiones que han de tomarse cuando un
determinado Limite Critico se ha superado, y ésto es necesario
para que todos, en cualquier momento, sepan qué hacer ante
este tipo de problemas.

El mismo vigilante encargado de comprobar los PCC,
puede tomar la decision adecuada en el menor tiempo posible,
sin tener que esperar a que el jefe diga lo que hay que hacer.
Ejemplo: Si la camara de almacenamiento de productos
carnicos cocidos se averia y la temperatura de la misma supera
el limite establecido (+2°C), se puede establecer como medida
correctora (mientras se subsana la averia) colocar, de forma
adecuada, los productos que en élla existieran, en la camara de
carnes refrigeradas y por supuesto no elaborar mas cocidos
hasta que se repare la camara.

Ni que decir tiene que estas medidas deben estar
recogidas por escrito y definidas con todo detalle. En el ejemplo
anterior, deberia definirse la forma adecuada de colocar los
productos para evitar problemas en la camara de carnes
refrigeradas.
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6° ESCRIBIR O REGISTRAR POR
MEDIOS ADECUADOS TODAS LAS
INCIDENCIAS DEL SISTEMA DE
AUTOCONTROL.

El SISTEMA DE AUTOCONTROL debe sustentarse en
documentos escritos que en esencia constituyen el Programa de
Autocontrol en el que se describen fundamentalmente aspectos
relacionados con :

El personal que trabaja en la empresa.

Las caracteristicas de la empresa.

Los productos que elabora.

Las materias primas y proveedores..

Las manipulaciones y procesos

Los diagramas de flujo con indicaciéon de los PCC.
Los registros de control de PCC

Las medidas correctoras

De todos los documentos mencionados los REGISTROS
son los que nos aportan la informacion mas sustanciosa para
valorar la eficacia del SISTEMA DE AUTOCONTROL; en
consecuencia, se disefiaran plantillas de registros donde se
escribiran (mecanica o manualmente) los valores observados al
controlar cada uno de los PCC identificados.
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7° ESTABLECER DE QUE MANERA
SE VERIFICARA QUE EL SISTEMA
DE CONTROL FUNCIONA.

Con una frecuencia determinada que nosotros mismos
podemos fijar, comprobamos que se cumple con lo previsto en
los puntos anteriores. Si se comprueba un buen cumplimiento
en la forma de controlar los PCC y no se han producido peligros
en el periodo considerado, se podria modificar el sistema
haciendo controles menos frecuentes, pero si el cumplimiento
no es bueno, habria que tomar medidas para corregir la
situacion (incrementar los controles, afiadir medidas correctoras,
bajar o modificar los limites criticos, etc.).

Esta verificacion, realizada internamente por el personal
del establecimiento, si bien resulta imprescindible para el buen
funcionamiento del Sistema de Autocontrol, no exime de la
correspondiente realizada por la Administracion Sanitaria.
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/. AUTOCONTROLES EN:

7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY CONGELADA S
7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CURADOS

7.4. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS

7.5. ELABORACION DE JAMONES Y PALETAS.
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7. AUTOCONTROLES

Vistas las caracteristicas generales de un SISTEMA DE
AUTOCONTROL, pasemos ahora a describir casos concretos
que ayudaran a entender mejor la sistematica.

Con el fin de facilitar la comprension y puesta en practica
del sistema, se ha simplificado, agrupando las diferentes
operaciones y elaboraciones, en las cinco que a continuacién se
relacionan.

7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS.

7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
CURADOS

7.4. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
COCIDOS

7.5. ELABORACION DE JAMONES Y PALETAS

Los autocontroles se presentan con el siguiente formato:
* Introduccion acerca del proceso a controlar.

« Diagrama de Flujo, en el que se indican las diferentes
fases con una somera descripciéon de las mismas.

 Fichas de cada una de las fases estableciendo los

PELIGROS, MEDIDAS PREVENTIVAS, LIMITES
CRITICOS, VIGILANCIA, MEDIDAS CORRECTORAS Y
REGISTROS.
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En la medida que el profesional avance en el
conocimiento y puesta en practica de los AUTOCONTROLES, él
mismo sera capaz de establecer controles especificos para
cada uno de los productos que elabore, de manera que, si bien
el autocontrol general propuesto; por ejemplo, para productos
carnicos cocidos le va a servir para iniciarse, mas adelante
podra hacer uno para morcilla, otro para morcén, etc.
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7.1. MANIPULACION DE CARNES
REFRIGERADASY CONGELADAS.

El autocontrol que se describe a continuacion es de
aplicacion no solo a la carne que se vende como tal al
consumidor sino también a la que se utilice para elaborar
productos, en cuyo caso no se tendra en cuenta la fase de
exposicién y venta al publico.

DIAGRAMA DE FLUJO:

. Entrada de carnes refrigeradas y/o
congeladas procedentes de
Recepci(')n de carnes PCC2 establecimientos autorizados
(mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos)

Y

. Estiba de las carnes en las

Almacenamiento de carnes | pcc2 cémaras ylo dispositivos de
refrigeracion y/o congelacion.

U

Preparaci()n (despiece +  Operacion previa a la venta de
. ’ pcc2 carnes refrigeradas y/o elaboracién de

ﬁleteado, plcado, etc.) preparados y productos carnicos.

U
Exposici()n y Venta de +  Puesta a disposicién del

PCC2 consumidor final, de las carnes, en

carnes condiciones adecuadas.
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RECEPCION DE CARNES

PELIGROS Contaminacion Microbiologica.
MEDIDAS Temperatura de transporte adecuada
PREVENTIVAS Condiciones higiénicas de transporte (evitar las sobrecargas y

que las carnes contacten con el suelo y/o las paredes del
habitaculo del vehiculo)

LIMITES CRITICOS

Temperaturas iguales o inferiores a:
. +7°C en carnes refrigeradas, +3°C en despojos.
. +4°C en carnes de ave y -12°C en carne congelada.
Vehiculo limpio y desinfectado.

VIGILANCIA Diariamente en cada partida de carnes. anotar en el registro
abajo indicado los datos requeridos y en su caso las,
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.
MEDIDAS . No se aceptaran las carnes que lleguen a temperaturas
CORRECTORAS superiores a las descritas.
. No se aceptarén carnes que no se transporten
higiénicamente.
REGISTROS Anotar incidencias (Ver Registros de Control)

Registro de entrada de carnes:

- 58-




ALMACENAMIENTO DE CARNES

PELIGROS Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
MEDIDAS . Temperatura de almacenamiento adecuada
PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas del almacenamiento.

. Estiba adecuada (evitar las sobrecargas y que las
carnes contacten con el suelo y/o las paredes de la cAmara)
. Rotacion de existencias (evitar que se acumulen carnes
viejas)

. Si se almacena despiece junto con canales envasarlo
con film de pléastico transparente.

. Almacenar separadamente o envasadas en plastico
transparente canales de ave y/o despiece de ave, del resto
de carnales y/o despieces.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:

+7°C en carnes refrigeradas, +3°C en despojos.

+4°C en carnes de ave y -12°C en carne congelada.
. Camaras limpias y desinfectadas.
. Camara ordenada y sin que las carnes contacten con el
suelo y/o paredes.
. Ausencia de carnes alteradas.
. Ausencia de despiece sin envasar si se almacena con
canales.
. Ausencia de canales de ave y/o despiece de ave sin
envasar si se almacenan con canales u otros despieces de
carne.

VIGILANCIA Diariamente, en cada camara de carnes anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.
MEDIDAS . No se utilizaran las carnes que hayan estado expuestas
CORRECTORAS a temperaturas superiores a las descritas.
. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas sean las adecuadas.
. Limpieza, e incluso desinfecciéon inmediata de la cAmara
con deficiencias higiénicas.
. Ordenar la camara de inmediato protegiendo las carnes
con medios higiénicos (plasticos de un soélo uso )
. Destruir carnes alteradas
. Envasar despiece cuando se almacene junto con
canales.
. Envasar con plastico transparente canales y o despieces
de aves si se almacenan junto a otras canales o despieces
de carnes.
REGISTROS Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:

. Registros de camaras de refrigerados y congelados.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion
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PREPARACION (despiece, fileteado, picado, etc. ) DE

CARNES

PELIGROS Incremento de la contaminacion microbioldgica inicial .
MEDIDAS . Temperatura de manipulacién y procesado adecuada
PREVENTIVAS *  Condiciones higiénicas de superficies de trabajo

utensilios y equipos.

. Si las dimensiones de los locales y/o no se dispone de
suficiente nimero de manipuladores, no simultanear tareas
de despiece, picado, o elaboracién de productos carnicos.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:
+12°C (si se realiza con antelacion a la venta).
+22°C (si se realiza en el momento de la venta).
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.

VIGILANCIA

Diariamente, anotar con la frecuencia establecida los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. No se utilizaran o destinaran a la venta las carnes que
hayan estado expuestas a temperatura superiores a las
descritas.

. Regular la temperatura de climatizadores hasta que la
temperatura sea la adecuada.

. Limpieza y desinfeccién inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura del local de elaboracion.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
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EXPOSICION Y VENTA DE CARNES

PELIGROS Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
MEDIDAS . Temperatura de exposicion adecuada
PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas de superficies de los expositores,

utensilios y equipos.

. Exponer separadamente las carnes despiezadas de las
fileteadas.

. Exponer separadamente las carnes de aves de las otras.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:
+ 2°C (en los expositores en refrigeracion).
-12°C (en los expositores en congelacion)
+22°C (en los locales de venta).
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.
. Ausencia de contacto entre las diferentes carnes.

VIGILANCIA

Diariamente, anotar con la frecuencia establecida los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas..

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Se retiraran de la venta las carnes que hayan estado
expuestas a temperaturas superiores a las descritas.

. Regular la temperatura de expositores refrigerados y
climatizadores del local de venta hasta que ésta sea la
adecuada.

. Limpieza y desinfeccién inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.

. Separar las carnes expuestas sin la adecuada
separacion

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura de expositores y local de
ventas.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion
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7.2. ELABORACION DE
PREPARADOS CARNICOS

Como preparados carnicos de frecuente elaboracion
tenemos las salchichas y longanizas refrigeradas. Son
embutidos de carne de cerdo en cuya composicion intervienen
ademas: tocino, especias y aditivos autorizados. Se consumen
en fresco o cocinados (asados o fritos).

Su producciébn se someterd al siguiente autocontrol,
teniendo en cuenta que las fases de Recepcion,
Almacenamiento y Preparacién de Carnes (picado), se someten
a los mismos autocontroles que los aplicados en 7.1.
MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, por lo que las fichas para estas fases seran las
mismas anteriormente descritas, y solo se afiaden las fichas de
aquellas fases en las que existen diferencias significativas o
contemplan nuevos PELIGROS.
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DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de carnes pcc2
U
Almacenamiento de carnes |Pcc2
U
Preparacion (picado) pcez
]
Mezclado de 1a masa pcc?
U
Embuticion PCC2
U
Almacenamiento de
e PCC2
preparados carnicos.
U
Exposicion y Venta de
PCC2

preparados carnicos.
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Entrada de carnes refrigeradas y/o
congeladas procedentes de
establecimientos autorizados
(mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos)

Estiba de las carnes en las
camaras y/o dispositivos de
refrigeracion y/o congelacion.

Operacion previa a la elaboracion
de preparados y productos carnicos.

Las carnes picadas y el resto de
los ingredientes (tocino, sal, especias,
aditivos, agua, etc.) se mezclany
amasan.

Introduccién en tripa natural o
artificial de la masa de preparado
carnico.

Estiba de los productos elaborados
en camaras de refrigeracion

Puesta a disposicion del
consumidor final, de los preparados
carnicos, en condiciones adecuadas.



RECEPCION DE CARNES

( Igual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 58 )

ALMACENAMIENTO DE CARNES

( Igual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 59)

PREPARACION (picado ) DE CARNES

( Igual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag.60 )
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MEZCLADO DE LA MASA

PELIGROS *  Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
. Adicion incorrecta o excesiva de aditivos.
MEDIDAS . Temperatura de obrador adecuada.
PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas de superficies de los expositores

utensilios y equipos.
. Correcta dosificacion y pesado de los aditivos conforme
a la formula establecida.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas en obrador iguales o inferiores a: +12°C
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.

. Dosis de aditivos conforme a la férmula establecida
segun Normativas de Aditivos.

VIGILANCIA

Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Regular los climatizadores hasta que la temperatura del
local sea la adecuada.

. Limpieza y desinfeccién inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.

. Modificar la dosificacion de aditivos.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura del local de elaboracion.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
. Registro de preparacion de masas.
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EMBUTICION

PELIGROS *  Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial.
MEDIDAS . Utilizar tripas de procedencia acreditada.
PREVENTIVAS *  Temperatura de obrador adecuada

. Condiciones higiénicas de superficies de los expositores
utensilios y equipos.

LIMITES CRITICOS

. Tripas envasadas y procesadas en adecuadas
condiciones higiénicas.

. Temperaturas en obrador iguales o inferiores a: +12°C
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.

VIGILANCIA

Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Rechazar o no utilizar tripas que no acrediten su
procedencia, o no estén adecuadamente envasadas o
procesadas.

. Regular los climatizadores hasta que la temperatura del
local sea la adecuada.

. Limpieza y desinfeccion inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura. del local de elaboracion.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion
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ALMACENAMIENTO DE PREPARADOS CARNICOS.

PELIGROS Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
MEDIDAS . Temperatura de almacenamiento adecuada
PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas del almacenamiento.

. Estiba adecuada (evitar las sobrecargas y que las
carnes contacten con el suelo y/o las paredes de la cAmara)
. Rotacion de existencias (evitar que se acumulen carnes
viejas)

. Almacenar separadamente o envasadas en plastico
transparente preparados carnicos de otros productos
carnicos.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:
+2°C en camaras de almacenamiento
. Camaras limpias y desinfectadas.
. Camaras ordenadas
. Ausencia de preparados carnicos alterados.
. Ausencia preparados carnicos sin envasar con plastico
transparente si se almacenan junto con otros productos
carnicos.

VIGILANCIA

Diariamente, en cada camara de producto elaborado anotar
con la frecuencia establecida los datos requeridos en los
registros abajo indicados y en su caso, las MEDIDAS
CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. No se utilizaran los preparados carnicos que hayan
estado expuestas a temperaturas superiores a las descritas.
. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas sean las adecuadas.

. Limpieza, e incluso desinfeccion inmediata de la camara
con deficiencias higiénicas.

. Ordenar la camara de inmediato protegiendo los
preparados carnicos con medios higiénicos (plasticos de un
s6lo uso)

. Destruir los preparados carnicos alterados.

. Envasar con plastico transparente preparados carnicos
cuando se almacenen junto con otros productos carnicos.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperaturas de camaras de refrigerados .
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
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EXPOSICION Y VENTA DE PREPARADOS CARNICOS.

PELIGROS Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
MEDIDAS . Temperatura de exposicion adecuada
PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas de superficies de los expositores

utensilios y equipos.
. Exposicion separada de otras carnes y productos
carnicos.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:
+ 2°C (en los expositores en refrigeracion).
+22°C (en los locales de venta).
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.
. Ausencia de contacto con carnes y productos carnicos.

VIGILANCIA

Diariamente, anotar con la frecuencia establecida los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Se retiraran de la venta los preparados carnicos que
hayan estado expuestos a temperaturas superiores a las
descritas.

. Regular la temperatura de expositores refrigerados y
climatizadores del local de venta hasta que ésta sea la
adecuada.

. Limpieza y desinfeccién inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.

. Separar los preparados carnicos que contacten con
carnes o con productos carnicos.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura. de expositores y local de
venta.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion
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7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS CURADOS

Los productos carnicos curados son elaborados a base
de carne de cerdo, e incluso carne de vacuno, en cuya
composicion intervienen ademas: tocino, especias y aditivos
autorizados, y que ademdas son sometidos a maduracion y
desecacion. Se consumen tal cual son puestos a disposicion del
consumidor final. El chorizo curado, el salchichén, la sobrasada,
son ejemplos de este tipo de productos.

Su producciébn se someterd al siguiente autocontrol,
teniendo en cuenta que las fases de Recepcion,
Almacenamiento y Preparacién de Carnes (picado), se someten
a los mismos autocontroles que los aplicados en 7.1.
MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, y la de Mezclado de la masa y Embuticidon son
andlogos a los descritos en 7.2. ELABORACION DE
PREPARADOS CARNICOS, por lo que las fichas para estas
fases seran las mismas anteriormente descritas, y sOlo se
afiaden las fichas de aquellas fases en las que existen
diferencias significativas o contemplan nuevos PELIGROS..

-70-



DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de carnes Pcc?
U

Almacenamiento de carnes |rcc2
U

Preparacion (picado) pcc2
U

Mezclado de la masa pPcC2
U

Maduracion de la masa pPcc?
U

Embuticion PCC2
U

Secado de productos

r . PCC2

carnicos curados
U

Exposicion y Venta de

productos carnicos pcc2

curados

-71-

Entrada de carnes refrigeradas y/o
congeladas procedentes de
establecimientos autorizados
(mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos)

Estiba de las carnes en las
camaras y/o dispositivos de
refrigeracién y/o congelacion.

Operacion previa a la elaboracion
de preparados y productos carnicos.

Las carnes picadas y el resto de
los ingredientes (tocino, sal, especias,
aditivos, agua, etc.) se mezclany
amasan.

Se somete la masa a un periodo
de reposo en refrigeracion, durante el
cual tiene lugar un proceso de
fermentacién que determina el sabor,
aroma y aspecto caracteristico de
estos productos.

Introduccién en tripa natural o
artificial de la masa de producto
carnico.

Estiba de los productos elaborados
en secaderos en adecuadas
condiciones de humedad y
temperatura.

Puesta a disposicion del
consumidor final, de los productos
carnicos curados, en condiciones
adecuadas.



RECEPCION DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, p4g.58 )

ALMACENAMIENTO DE CARNES

( lgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 59)

PREPARACION (picado ) DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 60)

MEZCLADO DE LA MASA
(Igual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p 4g. 65)
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MADURACION DE LA MASA.

PELIGROS *  Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial.
. Maduracion inadecuada.

MEDIDAS «  Temperatura de la cAmara de maduracién adecuada

PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas de la cAmara de maduracion.

. Estiba adecuada en la camara de maduracion.

. Si la maduracion de masas se hace en una camara de
carnes, proteger los recipientes con plastico transparente.
. Utilizar fermentos que garanticen una adecuada
maduracion.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:
+2°C en camaras de maduracion

. Camaras limpias y desinfectadas.

. pH de la masa madurada <=5,5

VIGILANCIA

Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. No se utilizaran las masas que hayan estado expuestas
a temperaturas superiores a las descritas.

. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas sean las adecuadas.

. Limpieza, e incluso desinfeccion inmediata de la camara
con deficiencias higiénicas.

. Destruir las masas alteradas.

. Proteger con plastico transparente los recipientes de
masas que se cologuen en camaras de carnes.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura de camaras de refrigerados.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
. Registros de preparacion de masas..

EMBUTICION

(Igual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p 4g. 66)
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SECADO DE PRODUCTOS CARNICOS CURADOS.

PELIGROS . Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial.
. Crecimiento de mohos y levaduras indeseables.

MEDIDAS . Temperatura del secadero adecuada

PREVENTIVAS . Humedad relativa del secadero adecuada

. Ventilacién del secadero adecuada.

. Condiciones higiénicas de la camara de maduracion.
. Estiba adecuada de los embutidos en el secadero.

. Rotacion de existencias.

LIMITES CRITICOS . Temperaturas no superiores a 22°C
. Humedad relativa no superior al 90%

. Ausencia de olores impropios.
. Secaderos limpios.
. Ausencia de mohos y levaduras indeseables.

VIGILANCIA Diariamente, en cada secadero anotar con la frecuencia
establecida los datos requeridos en los registros abajo
indicados y en su caso, las MEDIDAS CORRECTORAS

aplicadas.
MEDIDAS . Regular, en su caso, los equipos de refrigeracion hasta
CORRECTORAS que las temperaturas sean las adecuadas.

. Regular, en su caso, los equipos de ventilacion

. Limpieza inmediata del secadero.

. Utilizacién de productos autorizados para su uso en
superficie para evitar la proliferacion de mohos y levaduras
indeseables.

REGISTROS Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de secaderos.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion

EXPOSICION Y VENTA DE PRODUCTOS CARNICOS
CURADOS

Esta fase no presenta especial peligro ya que se con servan adecuadamente a
temperatura ambiente, si bien es conveniente que s6 lo se saquen del secadero
los productos que se dediquen a la venta diaria.

No obstante es preciso evitar el contacto de los pr  oductos carnicos curados
con carnes y preparados carnicos, para evitar que | os mohos y levaduras
constitutivos de los curados afecten su conservabil idad.
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7.4. ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS COCIDOS

Los productos carnicos cocidos tienen como
caracteristica diferencial el que durante su proceso de
fabricacion, son sometidos a la accion del calor, a fin de que las
proteinas de la carnes que intervienen en su composicion se
coagulen total o parcialmente; ademas, con el calor se consigue
aumentar la conservabilidad del producto al reducir los procesos
de alteracion por causas microbiologicas y/o enzimaticas. Sus
ingredientes suelen ser: carne de cerdo, tocino, manteca,
sangre, especias y aditivos autorizados. Se pueden consumir tal
cual son puestos a disposicion del consumidor final. La morcilla
de cebolla, el morcon, la butifarra murciana, son ejemplos de
este tipo de productos.

Su produccion se sometera al siguiente autocontrol,
teniendo en cuenta que las fases de Recepcion,
Almacenamiento y Preparacion de Carnes (picado), se someten
a los mismos autocontroles que los aplicados en 7.1.
MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS; la de Mezclado de la masa, Embuticion,
Almacenamiento de productos cocidos, Exposicién y Venta son
andlogos a los descritos en 7.2. ELABORACION DE
PREPARADOS CARNICOS, y la de Maduracion de la masa, de
la misma forma que en 7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS CURADOS; por lo que las fichas para estas fases
seran las mismas anteriormente descritas, y sélo se afiaden las
fichas de aquellas fases en las que existen diferencias
significativas o contemplan nuevos PELIGROS.
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DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de carnes Pcc?
U
Almacenamiento de carnes | Pcc2
U
Preparacion (picado) pcc2
]
Mezclado de 1a masa PCC2
U
Maduracion de la masa recs
(en algunos productos)
]
Embuticion PCC2
]
Coccion PCC2
U
Enfriamiento PCC2
]
Almacenamiento de
PCC2

productos carnicos cocidos

U
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Entrada de carnes refrigeradas y/o
congeladas procedentes de
establecimientos autorizados
(mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos)

Estiba de las carnes en las
camaras y/o dispositivos de
refrigeracién y/o congelacion.

Operacion previa a la elaboracion
de preparados y productos carnicos.

Las carnes picadas y el resto de
los ingredientes (tocino, manteca,
cebolla, sal, especias, aditivos, agua,
etc.) se mezclan y amasan.

Se somete la masa a un periodo
de reposo en refrigeracion, durante el
cual tiene lugar un proceso de
fermentacién que determina el sabor,
aroma y aspecto caracteristico de
estos productos.

Introduccién en tripa natural o
artificial de la masa de producto
carnico.

Someter a los embutidos a la
accion del calor, por inmersién en
agua caliente, durante el tiempo y a la
temperatura que se establezcan.

Reducir lo mas rapidamente
posible la temperatura hasta que se
estabilice con la de almacenamiento
frigorifico

Estiba de los productos elaborados
en camaras de refrigeracion.



. Puesta a disposicion del
consumidor final, de los productos
carnicos cocidos, en condiciones
adecuadas.

Exposicion y Venta de
productos carnicos cocidos

pcc2
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RECEPCION DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 58 )

ALMACENAMIENTO DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 59 )

PREPARACION (picado ) DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 60 )

MEZCLADO DE LA MASA
(Igual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p4 g.65)

MADURACION DE LA MASA

(Igual que en 7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CUR ADOS, pag.
72)

EMBUTICION
(lgual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p 4ag.66)
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COCCION

PELIGROS Tratamiento  térmico  insuficiente que determine la
supervivencia microbiana y el posterior desarrollo de
microorganismos que puedan alterar al producto o hacerlo
nocivo para la salud de las personas.

MEDIDAS . Temperaturas y tiempo de exposicion adecuados

PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas de la caldera de coccion.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas de coccion iguales o superiores a + 80°
. Tiempo: el que se establezca segun las BPF (Buenas
practicas de fabricacién)

. Caldera de coccion limpia y desinfectada.

VIGILANCIA Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.
MEDIDAS . Limpieza y desinfeccién inmediata de la caldera de
coccion.
CORRECTORAS . Modificar las temperaturas y tiempos de coccion.
REGISTROS Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:

. Registros de t° y t2. de coccién y enfriamiento.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
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ENFRIAMIENTO

PELIGROS . Multiplicacion de los microorganismos que sobrevivan a
la coccion.
. Recontaminacién del alimento por microorganismos
presentes en el ambiente

MEDIDAS . Tiempo de enfriamiento adecuado

PREVENTIVAS . Condiciones higiénicas del local o emplazamiento o

dispositivo de enfriamiento de cocidos.

LIMITES CRITICOS

. Tiempo: el que se establezca segun las BPF (Buenas
practicas de fabricacién)

. Local o emplazamiento o dispositivo de enfriamiento de
cocidos, limpio y desinfectado.

VIGILANCIA Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.
MEDIDAS . Limpieza y desinfeccién inmediata del local o
emplazamiento o dispositivo de enfriamiento de cocidos.
CORRECTORAS . Modificar el tiempo de enfriamiento.
REGISTROS Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:

. Registros de t° y t2. de coccién y enfriamiento.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS
(Igual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p_4g. 67)

EXPOSICION Y VENTA DE PRODUCTOS CARNICOS

COCIDOS

(Igual que en 7.2. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS, p 4g. 68)
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7.5. ELABORACION DE JAMONES Y
PALETAS.

Con estas denominaciones se conocen a los productos
elaborados con la extremidad posterior (jamones) o anterior
(paletas) del cerdo, que han sido sometidas a un tratamiento de
salazon, desecacion y maduracion, mediante el cual se le
confiere una conservabilidad y caracteristicas organolépticas
propias.

Su producciébn se someterq al siguiente autocontrol,
teniendo en cuenta que las fases de Recepcion,
Almacenamiento y Preparacion de Carnes (recorte), se someten
a los mismos autocontroles que los aplicados en 7.1.
MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, y la de Exposicion y Venta igual que en 7.3.
ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CURADOS por
lo que las fichas para estas fases seran las mismas
anteriormente descritas, y sélo se afladen las fichas de aquellas
fases en las que existen diferencias significativas o contemplan
nuevos PELIGROS..
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DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de carnes Pcc?
Y
Almacenamiento de carnes |rcc2
Y
Preparacion (recorte) rccz
Y
Salazon pcc2
Y
Cepillado y/o Lavado pcc?
Y
Post-salazon pcc2
Y
Secado y Maduracion pcc2
Y
Exposicion y Venta de
pcc2

jamones y paletas.
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. Entrada de carnes refrigeradas y/o
congeladas procedentes de
establecimientos autorizados
(mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos)

Estiba de las piezas de carnes en
las camaras y/o dispositivos de
refrigeracién y/o congelacion.

Se acondiciona la pieza 'y en su
caso se recorta la piel de la cara
externa del jamon.

Se somete la pieza de carne a la
accion de la sal, favoreciendo su
deshidratacion y conservacion;
ademas contribuye al desarrollo del
color, aroma y sabor tipico del
producto.

Eliminacion de la sal superficial.

Periodo de reposo durante el cual
se consigue la distribucion
homogénea de la sal y se inicia la
deshidratacion superficial.

Continlia la deshidratacion hasta el
punto que las BPF (Buenas préacticas
de fabricacion) establezcan.

Puesta a disposicion del
consumidor final, de los jamones y
paletas, en condiciones adecuadas.



RECEPCION DE CARNES

( Ilgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 58)

EXCEPTO LA TEMPERATURA DE RECEPCION DE LAS PIEZAS DE CARNE QUE
EN ESTE CASO NO SERA ACONSEJABLE QUE SEA SUPERIOR A +3°C.

ALMACENAMIENTO DE CARNES

( lgual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 59 )

SI BIEN, SE ACONSEJA UN PROCESADO INMEDIATO DE LAS PIEZAS

PREPARACION (recorte) DE LA PIEZA DE CARNE

( Igual que en 7.1. MANIPULACION DE CARNES REFRIGERADASY
CONGELADAS, pag. 60)
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SALAZON

PELIGROS . Incremento de la contaminacion microbiolégica inicial.

. Salado insuficiente.

. Adicion incorrecta o excesiva de aditivos.
MEDIDAS . Utilizar SAL de calidad microbiologica adecuada
PREVENTIVAS . Calcular adecuadamente la cantidad de sal en funcion de

la cantidad de carne a salar.

. Correcta dosificacion y pesado de los aditivos conforme
a la férmula establecida.

. Temperaturas de las caAmaras de salazén adecuadas

. Humedad de las cAmaras de salazén adecuadas

. Condiciones higiénicas de las camaras de salazén.

. Estiba adecuada en las camaras de salazon.

. Si la salazon de las piezas se hace en una camara de
carnes, proteger los recipientes con plastico transparente.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas de las camaras de salazén iguales o
inferiores a: +2°C.

. Humedad de las caAmaras de salazon inferiores a: 95%
. Pila de sal en condiciones higiénicas.

. Dosis de aditivos conforme a la férmula establecida
segun Normativas de Aditivos.

. Camaras limpias y desinfectadas.

VIGILANCIA

Diariamente, en cada cadmara de salazén anotar con la
frecuencia establecida los datos requeridos en los registros
abajo indicados y en su caso, las MEDIDAS CORRECTORAS
aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Rechazo de las partidas de sal que no ofrezcan
garantias.

. Renovar con frecuencia la sal de la pila de salazén.

. Modificar la dosificacion de aditivos.

. Regular los equipos de ventilacion hasta que la humedad
de las camaras de salazén sea la adecuada.

. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas de las camaras de salazon sean las
adecuadas.

. Limpieza, e incluso desinfecciéon inmediata de la camara
con deficiencias higiénicas.

. Proteger con plastico transparente los recipientes de las
piezas que se cologuen en camaras de carnes.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura de camaras de refrigerados.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
. Registros de renovacioén de la sal.
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CEPILLADO Y/O LAVADO

PELIGROS Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial .
MEDIDAS *  Temperatura de manipulaciéon y procesado adecuada
PREVENTIVAS «  Condiciones higiénicas de superficies de trabajo

utensilios y equipos.

. Si las dimensiones de los locales no son suficientemente
amplias y/o no se dispone de suficiente nimero de
manipuladores, no simultanear tareas de despiece, picado, o
elaboracion de productos carnicos.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas iguales o inferiores a:

+12°C
. Superficies de trabajo, utensilios y equipos limpios y
desinfectados.

VIGILANCIA Cada vez que se realice esta operacion, anotar los datos
requeridos en los registros abajo indicados y en su caso, las
MEDIDAS CORRECTORAS aplicadas.
MEDIDAS . Regular la temperatura de los climatizadores hasta que
CORRECTORAS la temperatura sea la adecuada.
. Limpieza y desinfeccién inmediata de las superficies de
trabajo, utensilios y/o equipos con deficiencias higiénicas.
REGISTROS Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:

. Registros de temperatura del local de elaboracion.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion

- 86-




POST — SALAZON

PELIGROS . Incremento de la contaminacion microbiolégica inicial.
. Temperaturas de las caAmaras de post - salazén

MEDIDAS adecuadas

PREVENTIVAS +  Humedad de las camaras de post - salazén adecuadas

. Condiciones higiénicas de las camaras de post - salazon.
. Estiba adecuada en las camaras de post - salazon.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas de las cadmaras de post - salazén iguales o
inferiores a: +2°C.

. Humedad de las camaras de post - salazén inferiores a:
95%

. Camaras limpias y desinfectadas.

VIGILANCIA

Diariamente, en cada camara de post-salazén anotar con la
frecuencia establecida los datos requeridos en los registros
abajo indicados y en su caso, las MEDIDAS CORRECTORAS
aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Regular los equipos de ventilacion hasta que la humedad
de las camaras de post - salazén sea la adecuada.

. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas de las camaras de post - salazén sean las
adecuadas.

. Limpieza, e incluso desinfecciéon inmediata de la cAmara
con deficiencias higiénicas.

. Estiba adecuada en la camara de post - salazon.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de temperatura de cAmaras de refrigerados.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.
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SECADO Y MADURACION

PELIGROS . Incremento de la contaminacién microbiolégica inicial.
. Fermentacién inadecuada.

MEDIDAS . Temperaturas de los secaderos adecuadas

PREVENTIVAS *  Humedad de los secaderos adecuadas

. Condiciones higiénicas de los secaderos.
. Estiba adecuada en los secaderos.

LIMITES CRITICOS

. Temperaturas de los secaderos variables segun fase y
BPF entre : +7°C. y 342C.

. Humedad de secaderos segun fase y BPF entre : 70y
80%

. Camaras limpias y desinfectadas.

VIGILANCIA

Diariamente, en cada secadero anotar con la frecuencia
establecida los datos requeridos en los registros abajo
indicados y en su caso, las MEDIDAS CORRECTORAS
aplicadas.

MEDIDAS
CORRECTORAS

. Regular los equipos de ventilacion hasta que la humedad
de los secaderos sea la adecuada.

. Regular los equipos de refrigeracion hasta que las
temperaturas de los secaderos sean las adecuadas.

. Limpieza, e incluso desinfeccion inmediata de los
secaderos con deficiencias higiénicas.

. Estiba adecuada en los secaderos.

REGISTROS

Anotar incidencias. (Ver Registros de Control) en:
. Registros de secaderos.
. Registros de operaciones de limpieza y desinfeccion.

EXPOSICION Y VENTA DE JAMONES Y PALETAS
( Igual que en 7.3. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CU RADOS,

pag.73)
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8. CONTROL DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS.
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8. CONTROL DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS.

Disponer en todo momento de la mayor cantidad de
informaciéon acerca de los productos que se elaboran, es de
particular interés para el profesional, sobre todo cuando surgen
problemas en relacion con reclamaciones de los consumidores
o0 cuando los productos alimenticios han puesto en peligro la
salud de los consumidores.

Conviene pues, conocer como minimo, cuando se
elaboré cada uno de los productos que ponemos a la venta, e
incluso saber el origen de las materias primas que los
componen. Con este fin, se llevar4 un registro de lotes de
produccion, entendiendo por lote un conjunto de unidades de
venta elaboradas en idénticas condiciones (misma partida de
materias primas e idéntico método de elaboracion).

Conforme a la definicién anterior, establecer un control de
lotes puede ser complicado para el profesional que se inicia en
esta actividad. En principio, seria suficiente con asignar una
identificacion de lote, que podria consistir en un_numero_ que
representaria el numero de veces que se ha realizado un
determinado proceso de elaboracion, seguido del dia y mes en
gue se ha elaborado la partida de producto, asi en el etiquetado
o informacion que se aporte al consumidor figuraria este
numero/fecha_que ademas estaria registrado en el Registro de
Control de Lotes.
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Valga el siguiente ejemplo para ilustrar lo antes
mencionado: Un carnicero salchichero inicia su jornada de
trabajo. Es el dia 12 de julio, y se dispone a elaborar salchicha
fresca; finalizado el proceso de elaboracidén procede a anotar en
su registro de control de lotes los datos del producto que ha
elaborado este dia, y comprueba que la ultima anotacion es del
dia 8 de julio y en ese dia a la salchicha fresca que elaboré le
asigno el numero de lote 80/0807, en consecuencia hoy le
asigna el numero 81/1207; quiere decir que es la vez 81 que ha
elaborado este producto y la mencion “1207” indica el dia y mes
de elaboracion. Si por alguna circunstancia se produce alguna
alteracion o el producto ocasiona algun dafio, podria saber con
bastante aproximacion el origen de las carnes utilizadas, ya que
serian las adquiridas el dia 12 de julio o como mucho en dias
anteriores proximos a esta fecha; ademas, consultando los otros
registros de control, tendria informacion sobre las condiciones
de manipulacion, almacenamiento etc., a que han sido
sometidas las carnes y el producto elaborado.

Para cada tipo de producto es preciso disponer una ficha
de registro de control de lotes.

Mas adelante seria conveniente afiadir al Registro de
Lotes de Produccion la informacion necesaria para relacionar
cada partida de productos con las materias primas utilizadas en
su elaboracion.
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9. CONTROL DEL AGUA
POTABLE
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9. CONTROL DEL AGUA POTABLE

En los establecimientos alimentarios es obligatorio que el
agua que se utilice reuna en todo momento las condiciones de

potabilidad que establece la legislacion ( R.D. 1138/1990 de 14 de
septiembre, por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico Sanitaria para el
abastecimiento y control de calidad de las aguas po tables de consumo

publico .).

En el caso de aguas procedentes de la red de
abastecimiento publico de aguas, se controlara el nivel de cloro
residual existente en la misma, al menos una vez a la semana.
Como norma general, los valores adecuados son los
comprendidos entre 0,2 y 0,8 mg/l. La determinacion es facil con
la ayuda de los pequefios equipos colorimétricos, que para este
fin existen en el comercio.

En el caso de que se disponga, en el establecimiento, de
depdsitos intermedios, tanto si el agua que contiene procede de
la red de abastecimiento como si procede de pozo la
determinacién de cloro debera ralizarse diariamente. En el caso
de que se detecten valores inferiores a 0,2 , se debera proceder
a la cloracion inmediata del agua del deposito mediante la
adicién de soluciones de hipoclorito sodico (lejia) aptas para uso
alimentario. Incluso, si la deficiencia se produce con frecuencia
o si el volumen del depédsito es grande, se deberia instalar un
clorador automatico.

Tanto las determinaciones de nivel de cloro que se
realicen, como las incidencias observadas, se anotaran en el
registro de control correspondiente.

Es aconsejable solicitar, al menos una vez al afo, de las
empresas 0 entidades abastecedoras de agua potable un
informe sobre la calidad sanitaria del agua (caracteristicas
fisicas, quimicas y microbioldgicas). En el caso de las aguas de
pozo, también al menos una vez al afio, se deberan realizar
analisis para comprobar que el agua mantiene su condicién de
potable

-08-



-99.



10. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION.
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10. PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION.

En cada establecimiento debera existir un documento
escrito. que constituira el PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION , en el que se detallaran:

e Los locales que integran el establecimiento (local de venta,
obrador, camaras, secaderos, , pasillos, vestuarios, aseos.) y los
vehiculos de transporte.

» Equipos y utensilios de que se dispone (picadora, mezcladora,
amasadora, cuchillos, mesas, gavetas, etc.)

» Equipos y dispositivos para realizar operaciones de limpieza
(méaquinas de vapor, pilas para lavar utensilios, cepillos, etc.)

* Productos de limpieza que se utilizan, mencionando marca
comercial, composicion, modo de empleo.

* Productos de desinfeccién que se utilizan, mencionando marca
comercial, composicion, modo de empleo.

» Método y frecuencia de limpieza del locales, equipos y utensilios.

e Método y frecuencia de desinfeccion del locales, equipos y
utensilios.

Ademas, se designara un responsable _ que:

* Vigile que se realizan las operaciones de limpieza y desinfeccion
conforme a las frecuencias y métodos establecidos.

 Cumplimente el registro de operaciones de limpieza y
desinfeccion.
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Como norma general se seguira el siguiente método de
limpieza y desinfeccion

OPERACION ACCION UTILES Y
PRODUCTOS
Eliminacion _de _restos Cepillado, barrido, y aclarado | Cepillos y escobas de

visibles de suciedad en
superficies (carne, sangre,
grasa, polvo, etc.). En el
caso de maquinaria, éstas
deberan desmontarse.

con agua.

cerdas de plastico (nunca
metalicas) y agua potable.

Lavado de superficies

Aplicar el detergente (incluso
con agua caliente) que facilite

la eliminacién de restos de
materia organica. Dejar
actuar.

Maquinas de dispersion,
esponjas, etc. y detergentes
adecuados segln la
materia a eliminar
(Alcalinos, acidos,
humectantes, yodoforos,

etc.). Agua potable. (*)

Aclarado_en profundidad.

Arrastrar con agua los restos
de detergente.

Agua potable (incluso a
presion).

Desinfeccién

Aplicar el desinfectante. Dejar
actuar.

Solucion  de  Hipoclorito
sédico en agua potable fria

(lejia). (*)

Aclarado_ en profundidad.

Arrastrar con agua los restos
de desinfectante.

Agua potable (incluso a
presion).

(*) Es aconsejable contar con el asesoramiento de las empresas proveedoras de detergentes y
desinfectantes acerca de qué productos utilizar en cada caso.

Se debe verificar,

mediante periddicas

tomas de

muestras, la eficacia de los métodos de limpieza y desinfeccion.
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11. PROGRAMA DE CONTROL
DE PLAGAS
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11. PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS.

Se describiran por escrito, los datos relacionados con los
siguientes apartados :

e ZONAS A TRATAR .- Indicar todos los locales y zonas en un
plano de localizacion.

e TRATAMIENTOS.- Indicar metodologia (forma de
aplicacion, posibles peligros para los alimentos, posibles
peligros para las personas, medidas de seguridad a adoptar
durante su aplicacion, etc.) y frecuencia. En el caso de la
desratizacion se aportara plano detallado del localizacion de
cebos, indicandose una referencia que permita identificarlos en
el lugar de su ubicacion; asimismo los cebos llevaran la fecha
de colocacion que permita saber su frecuencia de consumo.

*  PRODUCTOS UTILIZADOS .- Debera consignarse: utilidad
(insecticida, desinfectante, raticida.), nombre comercial,
composicion, fabricante y namero de registro.

* REGISTROS DE CONTROL DE PLAGAS .- El responsable
del control de plagas cumplimentara el registro de control
correspondiente. Ademas se anotaran en él, las incidencias y
medidas correctoras que se observen, al menos con una
frecuencia semanal.
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En aquellos casos en los que esta responsabilidad se delegue
en una empresa de desinsectacién y/o desrodentizacion se exigira
que la misma expida un CERTIFICADO DE GARANTIA después de
cada aplicacion programada en el que hara constar:

» Datos del Cliente

e Locales y lugares tratados

*  Tratamiento realizado

e Agente nocivo a combatir

« Plaguicidas utilizados

e Materia activa de los productos

*  Nombre comercial

* Registro Sanitario de los Productos

« Dosificacion y plazo de seguridad

* Fecha de comienzo y fin de la campafia,
e Datos del aplicador y Cédigo del carné

e Datos, firmay sello de la Empresa de D.D.D. .

Asi mismo la empresa de Control de Plagas expresara por
escrito_que garantiza _ la eficacia de los productos empleados asi
como su inocuidad para las personas y alimentos. Indicara al
establecimiento alimentario que no debe desplazar los cebos para
roedores y que debe respetar el plazo de seguridad que sea
necesario para cada plaguicida.
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12. PROGRAMA DE
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
Y UTENSILIOS.
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12. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Con el fin de mantener la adecuacion de las instalaciones
al fin que se destinan, se establecera una sistemética de
comprobacién del buen estado de las dependencias, superficies
en contacto con los alimentos , equipos y utensilios.

Se designara un responsable (podra ser la misma
persona que vigila las operaciones de limpieza y desinfeccién)
que diariamente vigilara cualquier deterioro, dafio o rotura. En el
caso de constatar deficiencias:

e Se anotarda el hecho en la hoja de registro
correspondiente.

» Sies posible, se subsanara la deficiencia en el momento
y se anotaran las medidas correctoras aplicadas.

* Sino es posible subsanarla en el momento, se asignara
un plazo prudencial y se anotara el hecho en el registro.
Cuando se subsane la deficiencia, se hard constar en el
registro.

Cuando la deficiencia sea de tal entidad, que suponga un
peligro para la seguridad de los productos, debera suspenderse
el uso de la dependencia o equipo afectado e incluso, si es
preciso, la actividad.
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13. REGISTROS DE CONTROL.

13.1. REGISTRO DE ENTRADA DE CARNES

13. 2. REGISTRO DE ENTRADA DE OTRAS MATERIAS PRIMA S

13. 3. REGISTRO DE CONTROL DE AGUA POTABLE

13.4. REGISTRO DE CAMARAS DE REFRIGERADOS

13.5. REGISTRO DE CAMARAS O DE CONGELADOS

13.6. REGISTRO DE TEMPERATURA DEL LOCAL DE ELABOR ACION
13. 7. REGISTRO DE SECADEROS

13.8. REGISTRO DE EXPOSITORES Y LOCAL DE VENTA

13.9. REGISTRO DE LOTES DE PRODUCCION

13. 10. REGISTRO DE PREPARACION DE MASAS

13.11. REGISTRO DE T° Y T2 DE COCCION Y ENFRIAMIENTO

13. 12. REGISTRO DE RENOVACION DE SAL.

13. 13. REGISTRO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESIN FECCION
13. 14. REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

13.

=
ol

. REGISTRO DE OPERACIONES DE MANTENIMIENTO.
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13.

1. REGISTRO DE ENTRADA DE CARNES

(Refrigeradas y Congeladas)

Diariamente y de cada partida, anotar los datos que
figuran en la plantilla.

En el apartado “Origen de las Carnes” es aconsejable
indicar, ademas del establecimiento de procedencia algin
dato (e}, numero de albaran) del documento comercial de
acompafnamiento.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE ENTRADA DE CARNES (Refrigeradasy Cong eladas)

Dia

Canales y/o despiece Temp. ) )
carnes Incidencias /
Medidas correctoras

Hor Origen de las
a Carnes

Tipo [ No. [ Kg. |[ric [ oc

Tipo: Porcino, Ovino, Caprino, Bovino, Aves, Conejos.
N°,: Indicar nimero cuando se trate de canales y “D” si es despiece.

R/C: “R”, si son refrigeradas y “C”, si son congeladas.
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13. 2. REGISTRO DE ENTRADA DE OTRAS MATRIAS
PRIMAS.

Diariamente y en cada caso, anotar los datos que
figuran en la plantilla. No olvidar anotar incidencias y medidas
correctoras aplicadas.

En el apartado “Origen de la Materia Prima” es
aconsejable indicar, ademéas del establecimiento de
procedencia algun dato (ej,: numero de albaran) del
documento comercial de acompafiamiento.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE ENTRADA DE OTRAS MATRIAS PRIMAS

Dia

Origen de la Materia

4 . . Incidencias / Medidas
Prima Materia Prima

correctoras
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13. 3. REGISTRO DE CONTROL DE AGUA POTABLE

Una vez por semana o diariamente si se dispone de
depdsitos en la industria se comprobara en nivel de Cloro
residual en el agua; cuando exista depdsito, la determinacion
se hara preferiblemente en un grifo que esté lo mas alejado

posible del depésito.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras

aplicadas.

REGISTRO DE CONTROL DE AGUA POTABLE

Dia

Nivel de
Cloro

Incidencias / Medidas correctoras

microbiolégicas).

Al menos una vez al afio, se solicitara a las empresas o
entidades abastecedoras de agua potable, un informe de la
calidad sanitaria del agua (caracteristicas fisicas, quimicas y

En el caso de las aguas de pozo, también al menos una
vez al afio, se deberan realizar andlisis para comprobar que el
agua mantiene su condicion de potable.
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13. 4. REGISTRO DE CAMARAS DE REFRIGERADOS

Para cada una de las camaras a temperatura de
refrigeracion se llevara un registro, conforme a la siguiente
plantilla.

Ademas de asignar un namero que las diferencie, se
debera indicar el destino o destinos de cada una de ellas.
Esto es fundamental, sobre todo cuando una misma camara
se destina, respetando las condiciones higiénicas y de estiba,
a mas de una cosa a la vez (canales, despiece, maduracién
de masas, salazon, post-salazon, etc.). Si en la camara se
realiza salaz6n y/o post-salazén, es conveniente anotar
ademas la Humedad Relativa (HR) existente.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTROS DE CAMARA A Destino de la cAmara.
TEMPERATURA DE
REFRIGERACION

NUMERO Q _

Al Inicio de la Al final de la jornada
jornada

Dia Incidencias / Medidas correctoras

Hor Ta. H.R. Hor Ta. H.R.
a a
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13. 5. REGISTRO DE CAMARAS O DISPOSITIVOS DE
CONGELADOS

Para cada una de las camaras o dispositivos (arcones,
armarios, etc. ,) a temperatura de congelacion, se llevara un
registro conforme a la siguiente plantilla.

Ademas de asignar un namero que las diferencie, se
debera indicar el destino o destinos de cada una de ellas.
Esto es fundamental, sobre todo cuando una misma camara o
dispositivo se destina, respetando las condiciones higiénicas y
de estiba, a mas de una cosa a la vez.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE CAMARA O Destino de la cdmara o dispositivo.
DISPOSITIVO A TEMPERATURA DE
CONGELACION

NOMERO ]

Al inicio de la Al final de la
Dia jorada jornada Incidencias / Medidas correctoras
Hora Ta. Hora Ta.
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13. 6. REGISTRO DE TEMPERATURA DEL LOCAL DE
ELABORACION

Diariamente, antes de iniciar y al finalizar las
actividades de elaboracién, anotar los datos que figuran en la
plantilla.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE TEMPERATURA DEL LOCAL DE ELABORACION

Antes de Al finalizar la

comenzar a )
Dia elaborar elaboracion Incidencias / Medidas correctoras

Hora Ta. Hora Ta,
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13. 7.

REGISTROS DE SECADEROS

Diariamente y en cada uno de los secaderos se llevara
un registro de la temperatura (T2.) y de la humedad relativa
(H.R), conforme a la siguiente plantilla.

Ademas de asignar un namero que los diferencie, se
deberd indicar el destino o destinos de cada una de ellos
(jamones, embutidos curados, etc.).

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE SECADERO

Destino del secadero.

NOMERO ]

Dia

Al inicio de la jornada Al final de la jornada Incidencias / Medidas
correctoras

Hora Ta. H.R. Hora Ta. H.R.
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13. 8. REGISTRO DE EXPOSITORES Y LOCAL DE
VENTA

Diariamente, antes de iniciar y al finalizar las
actividades de venta, anotar los datos que figuran en las
siguientes plantillas.

En el caso de los expositores de venta, se asignara un
numero que los diferencie, se debera indicar el destino o
destinos de cada uno de ellos. Esto es fundamental, sobre
todo cuando un mismo expositor se destina, respetando las
condiciones higiénicas y de estiba, a méas de una cosa a la
vez (carnes, preparados carnicos, cocidos, curados, etc.)

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras

aplicadas.
Registro de Expositores de Destino del expositor de venta:
Venta
NUMERO Q
Al inicio de la Al final de la
Dia jornada jorada Incidencias / Medidas correctoras

Hora Ta. Hora Ta.
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REGISTRO DE TEMPERATURA DEL LOCAL DE VENTA

Dia

%r;(t.:(ieasr(lj: Al finalizar la
. jornada
jornada

Hora Ta. Hora Ta,

Incidencias / Medidas correctoras
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13. 9. REGISTRO DE LOTES DE PRODUCCION

Para cada tipo de producto se llevara un registro de las
veces que se realiza la elaboracién del mismo, en el que se
indicara un numero de lote tal y como se describe en:
8.CONTROL DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS. y los
kilos producidos.

En principio, esta informacion puede ser suficiente, si
bien seria aconsejable incluir algin dato que relacionara el
producto elaborado con las materias primas utilizadas.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE LOTES DEL PRODUCTO ELABORADO:

Incidencias / Medidas
correctoras

Dia vez que se N° de LOTE Kg. Elaborados
elabora
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Ejemplo de Registro de Lotes de Produccion:

REGISTRO DE LOTES DEL PRODUCTO ELABORADO :
Morcilla de cebolla (Embutido cocido)

Dia

Vez que se
elabora

N°. de LOTE

Kg. Elaborados

Incidencias / Medidas
correctoras

22/02/1999

23

23/2202

40

Sin incidencias

25/02/1999

24

24/2502

35

Algunas piezas se
rompieron durante la
coccion porque las
tripas eran
defectuosas. Se
devolvieron las tripas
restantes y no se
destinaron a la venta
las piezas
deterioradas.

02/03/1999

25

25/0203

45

Sin Incidencias

- 128-




13. 10. REGISTRO DE PREPARACION DE MASAS.

Cada vez que se proceda a madurar una masa de
embutido, anotar los datos que figuran en la plantilla.

Ademas de indicar el tipo y Kg. de masa (p.ej: chorizo,
morcilla, etc.) anotar alguna referencia al preparado de
aditivos utilizado y los gramos utilizados en esa masa.

Es importante no olvidar indicar el ndmero de la
camara o dispositivo donde se realiza esta operacion ya que
de este modo podremos saber otros datos sobre las
condiciones en que se ha realizado la maduracion.

El pH indica el grado de acidez que alcanza la masa
madurada y es importante conocerlo ya que si éste no es lo
suficientemente acido (<=5,5) se podrian producir problemas
relacionados con la conservacion del alimento y peligros para
el consumidor. EI pH se puede determinar de diferentes
maneras, una forma sencilla es utlizando tiras de “papel
indicador” que se encuentran facilmente en el comercio. Mas
fiables, y no demasiado caros, son los medidores de pH
electronicos.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE PREPARACION DE MASAS

Dia

Masa Mezcla de aditivos || Camara PH Incidencias / Medidas
Ne: final correctoras

Tipo | Ko. Tipo | o
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13. 11. REGISTRO DE TIEMPO Y TEMPERATURA DE
COCCION Y ENFRIAMIENTO

Cada vez que se elaboren cocidos y en cada partida,
anotar los datos que figuran en la plantilla.

Se medira la temperatura del agua de coccion, que
deberéd ser en todo momento superior a 80°C.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE TEMPERATURA DE COCCION Y ENFRIAMIENTO

COCCION ENFRIAMIENTO
Dia Incidencias / Medidas correctoras

Tiempo Temperatura Tiempo
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13. 12. REGISTRO DE RENOVACION DE LA SAL.

Cada vez que se cambie la pila de sal, utilizada en la
elaboracién de jamones y/o paletas, o se le aflada sal a la
misma, cumplimentar los datos que figuran en la plantilla.

Anotar el tipo de preparado de aditivos utilizado y los
gramos afadidos a la sal.

En el apartado incidencias, indicar si es cambio de toda
la sal de la pila o0 solo se afiade una determinada cantidad de
sal.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras
aplicadas.

REGISTRO DE RENOVACION DE LA SAL

Dia

Kg. de SAL Mezcla de aditivos Cs(Tara Incidencias / Medidas correctoras
Tipo [ o —
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13. 13. REGISTRO DE OPERACIONES DE LIMPIEZAY
DESINFECCION

El responsable de vigilar el adecuado estado de
limpieza y desinfeccidbn hard4 constar cada dia antes de
iniciarse la jornada de trabajo, en la plantilla que a
continuacion se incluye, con un Si o un NO, si los locales,
instalaciones, equipos y utensilios estan en condiciones para
el fin que cada uno tiene destinado.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras

aplicadas.
REGISTRO DE OPERACIONES DE Semana:
LIMPIEZA Y DESINFECCION Del __al__de__  del9
(Marcar con Si o NO segln que
el estado sea adecuado o no) LUIMUXNINVISIH D

CAMARAS DE REFRIGERADOS

CAMARAS DE CONGELADOS

SECADEROS

OBRADOR

PICADORA

MEZCLADORA

AMASADORA

OTRAS MAQUINARIAS (Indicar cuales)

CALDERA DE COCCION

RECIPIENTES Y GAVETAS

UTENSILIOS

ASEOS DEL PERSONAL

OTRAS DEPENDENCIAS (Indicar cuales)

LOCAL DE VENTA

EXPOSITORES DE VENTA
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INCIDENCIAS / MEDIDAS CORRECTORAS

Dia

Local, equipo, utensilio, etc.

Se debe verificar, mediante peridédicas tomas de
muestras, la eficacia de los métodos de limpieza y desinfeccion.
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13. 14. REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

Ademas de los certificados que faciliten las empresas
de control de plagas y los controles que realicen los
aplicadores de plaguicidas, se debera registrar cualquier
incidencia relacionada con la presencia de animales
indeseables (insectos, aracnidos, roedores) o de sus restos
(excrementos, larvas, etc.). Se anotara la incidencia
observada (indicando el dia) y la medida correctora aplicada.

REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

Dia INCIDENCIAS / MEDIDAS CORRECTORAS

Si la magnitud de la incidencia observada no permite
subsanarla por medios propios, se avisara de inmediato a una
empresa especializada.
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13. 15. REGISTRO DE OPERACIONES DE
MANTENIMIENTO.

De forma analoga a la vigilancia del estado de limpieza
y desinfeccion, el responsable de vigilar el adecuado estado
conservacion hara constar cada dia antes de iniciarse la
jornada de trabajo, en la plantilla que a continuacion se
incluye, con un Si o un NO, si los locales, instalaciones,
equipos y utensilios estan en condiciones para el fin que cada
uno tiene destinado.

No olvidar anotar incidencias y medidas correctoras

aplicadas.
REGISTRO DE OPERACIONES DE Semana:
MANTENIMIENTO Del __al__de_  del9
(Marcar con Si o NO segdn que
el estado sea adecuado o0 no) LUIMUXHNINVINS D

CAMARAS DE REFRIGERADOS

CAMARAS DE CONGELADOS

SECADEROS

OBRADOR

PICADORA

MEZCLADORA

AMASADORA

OTRAS MAQUINARIAS (Indicar cuales)

CALDERA DE COCCION

RECIPIENTES Y GAVETAS

UTENSILIOS

ASEOS DEL PERSONAL

DOTACION CORRECTA EN LAVAMANOS

OTRAS DEPENDENCIAS (Indicar cuéles)

LOCAL DE VENTA

EXPOSITORES DE VENTA
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INCIDENCIAS / MEDIDAS CORRECTORAS

Dia

Local, equipo, utensilio, etc.

Es importante comprobar que las superficies se
encuentran integras (sin grietas, sin erosiones, etc.) y facilitan
las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En las maquinas debemos asegurarnos que todas sus
piezas estan adecuadamente montadas y no existen tornillos,
remaches, etc. , que puedan desprenderse y pasar al
alimento.

En las camaras, revisar los equipos de frio a fin de
detectar posibles fugas de los gases refrigerantes.

Cualquier utensilio, recipiente, maquinaria, etc. |,
deteriorado, deberd ser sustituido por otro en adecuadas
condiciones de uso

- 136-




- 137-



14. VERIFICACION DE
AUTOCONTROLES
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14. VERIFICACION DE AUTOCONTROLES

Con frecuencia trimestral se procedera a revisar los
registros de control, resultados de andlisis etc., valorando las
incidencias observadas y la frecuencia con que éstas se han
producido, las medidas correctoras aplicadas y cualquier otro
tipo de informacion que nos permita verificar la eficacia de los
controles establecidos y que nos indique si han aparecido
nuevos peligros; debiendo en consecuencia controlarse aquellos
nuevos PCC establecer nuevos limites criticos.

Las actividades asi planteadas constituyen un ciclo
continuo de mejora de las actividades que se vera reflejado en
la mejora de la calidad sanitaria y comercial de los productos.
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Region de Murcia
Consejeria de Sanidad y Consumo
Direccién General de Salud

de b Regidn de Murcia

ACR MYEER
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