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1/ PRESENTACION




A hixiene dos alimentos € o resultado da implementacion por parte das empresas
alimentarias dos requisitos previos e procedementos baseados nos principios de
analise de perigos e puntos criticos de control (APPCC). Os requisitos previos son
o fundamento dunha implementacion eficaz do APPCC e deben estar a punto
antes de establecer un procedemento baseado no APPCC.

As guias de boas practicas son un medio sinxelo pero eficaz de superar as
dificultades que un comedor escolar pode atopar & hora de implementar un
procedemento de APPCC detallado.

As GBP poden describir de maneira practica e sinxela os métodos de control dos
perigos sen entrar necesariamente en detalles sobre a sua natureza, e sen
proceder a unha identificacién formal dos puntos criticos de control.

O sistema de autocontrol estara composto polos puntos que aparecen no
indice e que seran desenvolvidos a seguir.

O sistema de autocontrol sera executado polo encargado do comedor e persoal
responsable do seu control designado polo director do centro.






2/ DEFINICIONS




®Contaminacion cruzada

Proceso polo que un axente (bioloxico, quimico ou fisico) € vehiculado a un
alimento a través de manipuladores, outros alimentos, Utiles ou superficies
empregadas na sta manipulacién (Ministerio de Sanidade e Consumo. Guia de
practicas correctas de higiene en hosteleria: 2000).

®Control organoléptico

Control baseado nos sentidos: vista, olfacto, tacto e gusto (Ministerio de Sanidade
e Consumo. Guia de practicas correctas de higiene en hosteleria: 2000).

®Desinfeccién

Destrucion dos microorganismos, procedementos ou axentes fisicos ou quimicos, de
forma que se reduza o nimero de microorganismos a un nivel tal que non dean
lugar & contaminacion dos alimentos que contacten coas superficies desinfectadas
(Comision Codex Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de los
alimentos: 1999).

®Desinsectacion

Destrucion de insectos, mediante procedementos ou axentes fisicos ou quimicos
(Ministerio de Sanidade e Consumo. Guia de practicas correctas de higiene en
hosteleria: 2000).

®Desratizacion

Destrucion de roedores, mediante procedementos ou axentes fisicos ou quimicos
(Ministerio de Sanidade e Consumo. Guia de practicas correctas de higiene en
hosteleria: 2000).

®@Diagrama de fluxo

Secuencia detallada das diferentes operacions existentes no proceso de
elaboracion das comidas (ICMSF. El sistema de analisis de riesgos y puntos
criticos. Su aplicacion a las industrias de alimentos: 1991).

®Estiba

Colocacion ordenada dos produtos no interior da camara ou almacén de modo
que, aproveitando ao maximo o volume destes, se permita, se € 0 caso, a
adecuada distribucion do aire frio entre eles, a necesaria circulacion de
persoas e cargas, a sua inspeccion, asi como o cumprimento das practicas
correctas de almacenaxe.

®Etiquetaxe

As mencions, indicacions, marcas de fabrica ou comerciais, debuxos ou signos
relacionados cun produto alimenticio que figuren en calquera envase, documento,
rotulo, etiqueta, faixa ou colar que acomparien ou se refiran ao devandito produto
alimenticio (Real Decreto 1334/1999 de 31 de xullo, polo que se aproba a
Norma xeral de etiquetaxe, presentacion e publicidade dos produtos alimenticios.
BOE n°® 202 de 24 de agosto de 1999).
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©®GPCH

Guia de practicas correctas de hixiene (Real Decreto 3484/2000, de 29 de
decembro, polo que se establecen as normas de hixiene para a elaboracion,
distribucién e comercio de comidas preparadas. BOE n°® 11 de 12 de xaneiro de
2001).

®Limite critico

Criterio que diferencia a aceptabilidade da inaceptabilidade do proceso, nunha
determinada fase, etapa ou procedemento (Comisiébn Codex Alimentarius.
Requisitos Generales. Higiene de los alimentos: 1999).

®Limpeza

Accion mediante a cal se elimina a sucidade (manchas visibles ou particulas
macroscépicas non inherentes ao material que se vai limpar) dunha superficie ou
dun obxecto, sen causarlle dano (Fungueirifio R., Jiménez T., Rosales M., Calvo D.,
Rodriguez F., Pérez M., Lago |. Guia de procedementos de limpeza no medio hos-
pitalario: 1999).

®Manipulacion de alimentos

Operacibéns propias da cadea alimentaria: preparacion, transformacion, elabora-
cion, envasado, almacenaxe, transporte, distribucion e venda de alimentos
(Comisién Codex Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de los alimentos:
1999).

®Manipuladores de alimentos

Todas aquelas persoas que, pola sua actividade laboral, tefien contacto directo cos
alimentos durante a sGa preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenaxe, transporte, distribucion, venda, subministracién e servizo
(Real Decreto 202/2000, de 11 de febreiro, polo que se establecen as normas
relativas aos manipuladores de alimentos. BOE n° 48 de 25 de febreiro de 2000).

®Manipuladores de alimentos de alto risco

Aqueles cuxas préacticas de manipulacion poden ser determinantes en relacion coa
seguridade e salubridade dos alimentos (Real Decreto 20272000, de 11 de
febreiro, polo que se establecen as normas relativas aos manipuladores de alimen-
tos. BOE n° 48 de 25 de febreiro de 2000 e Decreto 290/2003, de 4 de xufio,
polo que se fixan as normas relativas a formacion de manipuladores de alimentos,
0 procedemento de autorizacion de empresas e entidades de formacion e se crea
0 Sseu rexistro).

®Medida correctora

Accion que hai que aplicar cando os resultados da vixilancia dos PCCs indican
perda no control de proceso por desviaciéns nos limites criticos establecidos
(Comision Codex Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de los alimentos:
1999).
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®Medida preventiva

Accion aplicada para previr ou eliminar un perigo no alimento ou para reducilo a
un nivel aceptable (Comisién Codex Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de
los alimentos: 1999).

®Perigo

Axente bioloxico, quimico ou fisico presente no alimento, que fai que non sexa
seguro o seu consumo (Comision Codex Alimentarius. Requisitos Generales.
Higiene de los alimentos: 1999).

®Pragas

Conxunto de insectos ou roedores que se atopan nunha densidade tal que poden
chegar a danar ou constituir unha ameaza para o home e/ou o seu benestar
(Ministerio de Sanidade e Consumo. Guia de practicas correctas de higiene en
hosteleria: 2000).

©®Provedor

Persoa fisica o xuridica autorizada pola autoridade sanitaria competente,
responsable de subministrar materias primas ao centro hospitalario (Grupo
de traballo).

®Punto de control critico (PCC)

Un punto, etapa ou proceso no que pode aplicarse un control, que é esencial para
previr ou eliminar un perigo relacionado coa inocuidade dos alimentos ou para
reducilo a un nivel aceptable (Comision Codex Alimentarius. Requisitos Generales.
Higiene de los alimentos: 1999).

®Rexeneraciéon

Proceso polo cal unha comida preparada mantida en refrixeracion ou conxelacion
€ sometida a un tratamento térmico que eleva a sla temperatura até a de servizo
(Ministerio de Sanidade e Consumo. Guia de practicas correctas de higiene en
hosteleria: 2000).

®Risco

Estimacion da probabilidade de apariciébn dun perigo (Comisiébn Codex
Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de los alimentos: 1999).

oVixilancia

E unha secuencia planificada de observaciéns ou medidas feita nun PCC, que
demostra que o proceso esta funcionando dentro dos limites criticos (Comision
Codex Alimentarius. Requisitos Generales. Higiene de los alimentos: 1999).
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3/ DATOS DO CENTRO




C@ CARACTERISTICAS DO CENTRO

a4 I

Nome do centro

Enderezo

Localidade

Distrito postal

Teléfono e fax

Correo electrénico

Cédigo do centro

Nome do director

Nome do encargado do comedor

Nome do responsable do
procedemento de vixilancia e

accidns correctoras

Nome do responsable do

procedemento de verificacién

o _/

19



DESCRICION XERAL DAS INSTALACIONS

a/Descricion das instalacions

Describiranse os locais destinados & elaboracion, manipulacién, almacenaxe e
consumo dos alimentos: comedor, cocifia, camaras, almacéns, servizos, vestiarios,

etc.

Adxuntar esquema grafico das instalacions.

b/ Descricion do material mobiliario destinado ao almacenaxe, elaboracién e con-

sumo dos alimentos. Inventario do equipamento do almacén, cocifia e comedor.

DESCRICION DOS RECURSOS PERSOAIS

Relacion do persoal docente que presta servizo no comedor

\

Nome e apelidos Posto no centro

Posto no comedor

J

(" Relacionde persoal co servizo do comedor e limpeza, horario e descricién do fraballo )

Nome e apelidos Descricion do fraballo

Horario
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DESCRICION DA ACTIVIDADE

Cada establecemento, neste caso cada comedor, debe describir a actividade que
fai. Nesta descricion figurard como minimo esta informacion:

=Descricion dos mends.

=NUmero de men0s servidos.

~listaxe dos mends que se serven no centro.

=Indicar se se realizan algunhas comidas con antelacion ao dia do consumo.

=Indicar se se elaboran comidas que se tefian que arrefriar previamente ao seu
consumo (ensaladas rusas, flans, cremas, etc.)

=Sinalar se se elaboran comidas especiais (diabéticos, celiacos, alérxicos, etc.)
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4/REQUISITOS PREVIOS. PLAN DE CONTROL




A hixiene dos alimentos é o resultado da implementacion, por parte da empresa
alimentaria, de requisitos previos e procedementos baseados nos principios
APPCC; os requisitos previos son o fundamento dunha implementacion eficaz
do APPCC e deben estar a punto antes de establecer un procedemento
baseado no APPCC.

Estes requisitos estan desefiados para controlar os perigos dunha forma xeral
(Documento de orientacion sobre a aplicacion de determinadas disposicions do
Regulamento (CE) n® 852/2004 relativo & hixiene dos produtos alimenticios.
SANCO/1955.Rve.3).

Plan de control de requisitos previos:

1/ Calidade da auga

2/ Formacion do persoal

3/ Provedores

4/ Condicions estruturais dos comedores. Plan de mantemento
5/ Boas practicas de manipulacion

6/ Boas practicas de fabricacion

7/ Procedementos sanitarios (limpeza e desinfeccion)

8/ Procedementos de control de pragas
97 Manipulacion dos residuos

Os plans de control destes requisitos deben estar desefiados para controlar os
perigos dunha forma xeral, e estan claramente prescritos na lexislacion
comunitaria. Poden complementarse con guias de boas practicas feitas polos
diferentes sectores alimentarios.

Todos os plans de control dos requisitos deberdn contemplar de maneira
documentada as seguintes especificacions:

=Obxectivo: cada requisito concreto ten que cumprir e/ou conseguir un
obxectivo concreto que debera presidir o seu desenvolvemento.
-Responsable da execucién do requisito, encargado de velar polo
cumprimento do obxectivo.
-Desefio do plan: incluiranse aquelas accions que a empresa faga para
conseguir o obxectivo. Debera contemplar:

- Quen o leva a cabo.

- Cando (frecuencia).

- Como se executa (con que produtos e medios).

- Onde se rexistran as actuacions.
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-Procedemento de vixilancia: a mesma empresa, comedor escolar, debe
controlar que o requisito se estd4 executando correctamente para garantir o logro
do obxectivo, para o que debe contemplar os seguintes apartados:

- Que aspectos se van vixiar.

- Quen fara a vixilancia.

- Cando e Como se vixia o correcto desenvolvemento do procedemento.

-Medidas correctoras: a mesma empresa, comedor escolar, debe
desenvolver as accions correctoras necesarias para garantir o logro do
obxectivo, para o que debe contemplar os seguintes apartados:
- Que medidas correctoras se van adoptar en didas vertentes: correctora,
para emendar 0s erros existentes e preventiva, para intentar que esos erros
non se volvan producir.
- Quen desenvolvera as medidas correctoras
- Cando e Como se desenvolveran as accions correctoras necesarias asi
como a verificacion da eficacia das mesmas.

-Procedementos de verificacién: a propia empresa debe comprobar a
eficacia dos plans de control de requisitos previos implantados.
- Que aspectos e documentos do requisito se utilizaran para verificar.
- Quen e Cando se faran as actividades de verificacion.
- Como se verificara a eficacia do requisito (accions para comprobar a stua
correcta execucion, a sta correcta vixilancia, as accions correctoras, rexistros
e consecucion efectiva do obxectivo).
- Onde se rexistran as actuacions de verificacion.

CALIDADE DA AUGA (Plan de control da calidade da auga)

1/ Obxectivo: garantir que a auga que se utiliza no comedor non afecta a
salubridade e seguridade dos produtos alimenticios.

2/ Designarase un responsable ou cargo especifico do comedor como
responsable deste requisito.

3/ Desefio do plan, no que se terd que considerar o seguinte:
a/Abastecemento da rede publica

Neste caso a auga estd sometida a control pola empresa subministradora e
pola supervisién das autoridades sanitarias, polo que o titular da empresa
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alimentaria serd responsable unicamente das suas instalacions internas.

Realizarase unha andlise de control inicial para comprobar que non existe
ningun tipo de contaminacion dentro das instalacions do colexio que
supofian un perigo para a sadde.

= Sen depdsito intermedio: en principio, e agas en caso de instalacions moi
antigas e mal mantidas, a rede de distribucién interna non fornece ningin
perigo adicional, polo que non ser& necesario efectuar controis analiticos por
parte do establecemento.

= Con depdsito intermedio: neste caso, a auga pode contaminarse no
deposito, se este non estd sometido a un mantemento adecuado. Polo tanto,
sera necesario incluir o depésito no programa de L+D (frecuencia de
baldeirado e L+D, polo menos antes de empezar a actividade escolar) e
revisalo periodicamente.

Neste caso sera necesario facer, polo menos, un control de cloro semanal,
xa que o cloro pode evaporarse no deposito.

b/ Abastecemento propio

O titular do abastecemento é o unico responsable do control da auga. Sera
necesario dispor dunha autorizacion previa e incluir o deposito no programa
de L+D e revisalo coma no caso anterior (frecuencia de baldeirado e L+D,
polo menos anual).

Neste caso € necesario realizar un control de cloro diario e unha analise de
control anual en laboratorio autorizado,atendendo ao R.D 140/2003.
Poderanse establecer outras frecuencias a medida que se vaian obtendo
datos do abastecemento.

4/ Vixilancia: habera un responsable de facer e interpretar os controis para
garantir a sta eficacia. Este deberd ter capacidade para a execucién de
medidas correctoras.

Para a determinacion de cloro libre residual utilizarase o método homologado
DPD.

Seguiranse as instrucions que traia o kit de control de cloro.
Os valores de cloro libre residual estaran comprendidos entre 0,2 e 1 mg/l. No
caso de que a auga non contefia cloro ou presente valores por enriba dos

permitidos terase que informar o responsable do establecemento para tomar as
medidas correctoras necesarias.
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5/ Medidas correctoras: as acciéns correctoras estaran, na medida do
posible, descritas, como por exemplo nos casos nos que a auga non estea
clorada, unha medida correctora poderia ser: para non interrumpir a actividade
do comedor, poderase utilizar auga de bebida envasada e para os procesos de
limpeza utilizarase auga da billa desinfectada con lixivia que tera indicado na
slia etiqueta: “apta para a desinfeccion de auga de bebida”, a cal se deixara
actuar durante media hora antes da sta utilizacion.

6/ Verificacion: habera un responsable que comprobe que o obxectivo do
requisito se cumpre e que, con independencia dos medios de comprobacion que
se adopten para constatar que se fan os controis, a vixilancia e as accions
correctoras, se cumpre co establecido no Real Decreto 140/2003, de 21 de
febreiro, polo que se establecen os criterios sanitarios da calidade da auga
de consumo humano.

PLAN DE FORMACION DO PERSOAL

1/ Obxectivo: capacitar en materia de hixiene alimentaria as persoas que
manipulan os alimentos no comedor escolar para minimizar ou eliminar 0s riscos
potenciais para a saude dos consumidores e usuarios.

2/ Responsable: Existira un responsable encargado de que se cumpra
0 requisito.

3/ Desefio do plan: A formacién dos manipuladores de alimentos esta
regulada polo RD 202/2000 e polo Decreto 290/2003 da Conselleria de
Sanidade.

Os comedores escolares deberan contemplar que todo o persoal que traballe no
comedor escolar, e manipule alimentos, recibiu a formacion suficiente para poder
traballar neste sector.

A formacion podera ser impartida por unha empresa autorizada e que estea
inscrita no rexistro de empresas que imparten os programas de formacion.

Este plan tera establecido con que frecuencia recibira formacion o seu persoal e
o programa de formacion acorde &s actividades que se desenvolvan no
comedor escolar; neste caso, se 0 encargado da formacion é unha entidade
externa, o comedor escolar rexistrard os certificados ou diploma expedidos
por ela.
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Existira un rexistro das actividades derivadas da implantacion deste plan:
Se é a propia empresa a encargada de impartir a formacion, figurara no
rexistro:

- A actividade formativa impartida.
- Responsable da actividade.
- Persoal asistente a formacion e a sla sinatura.

- Sinatura do responsable da actividade.

4/ Vixilancia: E importante que o responsable do establecemento ou a persoa
en quen delegue supervise periodicamente que o persoal cofiece a presente
documentacion e aplica os cofiecementos adquiridos.

5/ Medidas correctoras:
- Proporcionar a formacion necesaria ao persoal que careza da mesma.
- Apartar do servizo ao persoal ata que reciba a formacién necesaria na
materia.
6/ Verificacion. En cada comedor debera existir unha persoa encargada de
verificar a eficacia do plan de formacion. Poderase comprobar:
- Exame dos rexistros das actividades de formacion.
- Historiais de cada traballador, en relacion coa formacion.

- Incidencias detectadas mediante a vixilancia, asi como as medidas
adoptadas.

- Avaliacion das actividades formativas.

PLAN DE CONTROL DE PROVEDORES

1/ Obxectivo: evitar, na medida do posible, que as materias primas e outros
produtos alimenticios dos que se prove o establecemento comporten algln
perigo para a seguridade alimentaria.

2/ Responsable: debe existir un responsable encargado de que se execute
o plan.

29



3/ Desefio do plan:
Para o desefio do plan debemos establecer:
- Identificar os provedores
- Listaxe de provedores actualizada cos seguintes datos:

- Datos identificativos sociais e industriais (nome, direccion, teléfono).

- NUmero de inscricidon no Rexistro Xeral Sanitario de alimentos e/ou outras
autorizacions sanitarias.

- Materias primas que subministra (carne fresca, produtos da pesca,
verduras, etc.)

- Especificacions de compra para cada produto, considerando como
minimo:
- Temperatura que debe rexistrar 0 produto no momento que chega e as
condicions de hixiene.
- Envase e etiquetaxe (o tipo de material, o sistema de identificacion — lote
ou outro—, etc.)
- Transporte (as condicions hixiénicas, a temperatura, o tempo, etc.)

- Documentacion, indicando os certificados que deben acompafar cada

produto ou documento.

Como se van facer estes controis:

Nos casos nos que se empregue un instrumento de medida debera
especificarse o seu funcionamento (manual de instruciéns).

Para facilitar o traballo do responsable/s da recepcion das mercadorias seria
aconsellable a elaboracién dunha ficha por cada alimento, na que se fixaran as
caracteristicas que debe cumprir cada alimento para considerarse:

a/ O responsable do comedor debera cofiecer as caracteristicas dos
produtos alimenticios que adquiren, fundamentalmente as dos produtos
frescos non envasados.

Graxa e aceites
Utilizaranse graxas e aceites autorizados e destinados para este fin.
Deberan estar envasados, etiquetados e compraranse en
establecementos autorizados.
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Carnes

- A cor da carne e da graxa atopase sometida a fluctuacions
fisioloxicas dependentes de distintos factores como raza, idade,
alimentacion, etc.

- A presenza de graxa de cobertura e de infiltracion € indicativo de boa
calidade.

- Non deben ser pegarientas, xelatinosas, nin ter o tecido conxuntivo verdoso.
Todo isto fai que tefian aspecto desagradable e sexan rexeitables.

- A temperatura de recepcion debera ser:

< 7 °C: carne de vacun e porco < 4 °C: polo e coello fresco

Peixes
- Aspecto xeral brillante, con mucosidade transparente.

- Non debe presentar pel desecada, con pouco brillo e con mucosidade
amarelada.

- Ollos. Seran convexos e brillantes. Non seran céncavos nin leitosos.

- Galadas. Seran de cor vermella, brillantes, con laminas separadas e
alifadas. Non serdn de cor grisdcea-amarelada-sucia; non estaran
adheridas entre si, con aspecto granuloso seco; non estaran
desprendidas na sta maioria, nin acurtadas.

- Consistencia. Sera firme e elastica; as marcas por presion
desapareceran inmediata e totalmente. Non deben presentar
modificaciéns corporais por influencias mecanicas.

- Cavidade abdominal. Deben ter manchas de sangue vermella brillante
e as serosas claras. Non debe haber mucosidade abundante, nin
manchas de sangue de cor sucia.

- Se son de escamas, deben ser brillantes e pegadas a pel e non se
deben desprender facilmente.

- A temperatura de recepcion debera ser de < 3 °C.

Moluscos bivalvos (Mexillon, ameixa, berberecho, etc.)

- Estaran vivos no momento da compra.

- Tefien que estar etiquetados; na etiqueta figurara a data de caducidade
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ou a inscricion “estaran vivos no momento da compra.”

Ovos frescos

Compraranse en establecementos autorizados, presentaranse en estoxo e
etiquetados tanto no envase como na casca do ovo.

- Deben ter a casca limpa, integra, sen rugosidades, sen deformacions
e homoxénea.

- Para saber se estan frescos ou non, poderase meter un ovo en auga
salgada ao 10 por cento e canto mais flota mais vello é. Os frescos
non flotan.

O leite e produtos lacteos
- Compraranse en establecementos autorizados.

- Non deben ter aspecto grumoso nin olor ou sabor acedo.

- Os queixos e iogures tampouco poden presentar cores, olores ou
sabores anormais.

- O leite pasteurizado debe conservarse no frigorifico, unha vez aberto o
seu envase, e consumirse en 48 horas.

- A sla temperatura de recepcion debera ser inferior aos 8 °C.

Froitas e verduras
- Deben estar limpas.

- Libres de parasitos.

- Deben ter brillo e cor propia da especie.

- Deben tener un grao de madureza axeitado.

- As froitas deben lavarse antes de servilas na mesa.

Conservas

- Deben rexeitarse as latas abombadas, as que perderan hermetismo, as
aboladas (porque se pode gretar a pelicula interior do envase) e as
oxidadas.

Conxelados
- Presentaranse identificados no seu envase.

- Non deben presentar signos de desconxelacions parciais como
abrandamento ou exceso de xeada. A sla temperatura de recepcion
debe ser de -18 °C.
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b/ Como interpretar unha etiqueta

A Norma Xeral de Etiquetaxe é de obrigado cumprimento en todos
0s produtos alimenticios destinados, sen ulterior transformacion, ao
consumidor final.

Informacién obrigatoria da etiquetaxe

- Denominacién da venda. Sera o nome do produto tal
e como se denomina en Espafia (&s veces admitese o
nome comun do pais de procedencia).

- Lista de ingredientes. Ir4 presidida obrigatoriamente
do texto “ingredientes”, seguido da mencion de todos 0s
ingredientes en orde decrecente segundo as suas masas,
materias primas e aditivos.

- Cantidade neta. En litros, centilitros ou mililitros para os
produtos liquidos, en gramos ou quilos para os demais. Se
o alimento leva algun liquido de cobertura —por exemplo,
0 aceite de conservas ou a salmoira nas olivas—, debe
aparecer a cantidade neta unha vez escorrido.

- Data de duracién minima. E a data até a cal o pro-
duto alimenticio mantén as stas propiedades especificas
en condicions apropiadas. Exprésase mediante as lendas
Consumir preferentemente antes do... cando se inclia a
indicacién do dia (por exemplo, 02/05/06); ou
Consumir preferentemente antes da fin de... nos demais
casos (por exemplo 03/MAI). Nos produtos microbioloxi-
camente moi perecedoiros, que poidan supor un perigo
para a salde humana despois dun curto periodo de
tempo, indicarase mediante a lenda Data de caducidade
(dia / mes e eventualmente 0 ano).

Non sera necesario indicar a data de caducidade nos
seguintes produtos: froita e hortalizas frescas, vifios, bebi-
das refrescantes, zumes, néctares envasados de mais de 5
litros destinados a colectividades, produtos de panadarias
e repostarias que se consomen no prazo de 24 horas,
vinagre, sal de cocifia, azucres sélidos, algins produtos de
pastelaria, gomas de mascar e porcions individuais de xeados.
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- Responsable do produto. Indicarase mediante o
nome, razén social ou denominacion do fabricante,
envasador ou vendedor establecido na Comunidade
Europea e, en todos 0s casos, 0 seu enderezo, entendido
como rua, praza e numero, asi como localidade.

- Identificacién do lote do produto. E un niimero que
pode ir precedido pola letra L. Indica o conxunto de uni-
dades dun produto fabricado e envasado en condicions
homoxéneas. Permite localizar o produto e retiralo se se
detecta algln risco para a saude.

4/ Vixilancia Que asegure que o anteriormente descrito se cumpre da manei-
ra prevista e € eficaz. Debera quedar establecida a frecuencia das medidas de
vixilancia. En canto &s medidas correctoras: terase que prever o que se fara cos
produtos que incumpran as especificacions preestablecidas, como son a
devolucién, os avisos ao provedor, ou se se sometera o alimento a un
tratamento especifico.

5/ Rexistro: todas as accions de vixilancia do plan quedaran rexistradas, asi-
nadas polo responsable da vixilancia.

a.- Controis periddicos visuais e/ou analiticos das condicions do transporte
e do produto.

- Controis de envasado e/ou etiquetaxe.

- Controis de temperatura de recepcion.

- Controis de manipulacion.

- Compra de produtos en provedores autorizados e de produtos con
garantia sanitaria.

® oo o

Na aplicacion destas medidas preventivas estableceranse 0s seguintes
limites criticos:
1.- Datas de caducidade.
2.- Envases rotos.
3- Sucidade en zonas de carga e/ou descarga e/ou inadecuada
temperatura no transporte.
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6/ Medidas correctoras. Se se exceden os limites criticos sinalados
anteriormente as accions correctoras que hai que desenvolver seran o rexeitamen-
to da mercadoria e, no caso de que unha vez avisado o provedor non se
observe correccién ou resolucion do problema, o cambio de subministrador.

7/ Verificacion. A propia empresa debera comprobar a eficacia do plan, polo
gue se estableceran os aspectos do seu desefio e 0s seus documentos, tales
como as fichas de control de materias primas que se van utilizar. Ademais
debera recoller as medidas de mellora que correspondan, como consecuencia
dos resultados da verificacion.

CONDICIONS ESTRUTURAIS DOS COMEDORES ESCOLARES.
PLAN DE MANTEMENTO

CONDICIONS DOS ESTABLECEMENTOS

O primeiro requisito a cumprir € dispofier das instalacions e equipamentos
adecuados para a elaboracion de comidas.

Obxectivo:
= Que as instalacions e os equipamentos permitan facer as actividades de
elaboracion sen engadir riscos inaceptables para os consumidores.
- Garantir que os alimentos que se elaboren non supofian un risco
inaceptable para os consumidores.

Requisitos hixiénico-sanitarios xerais das instalacions de todos os
establecementos:

- A disposicion de conxunto, o desefio, a construcion e as dimensions dos
locais onde se manipulen alimentos seran de tales caracteristicas que
permitan unhas adecuadas practicas de manipulacion, de forma que sexa
dificil que se produzan contaminacions cruzadas entre alimentos.

- As paredes, solos e teitos dos locais de manipulacién de produtos
alimenticios seran lisos, impermeables e de facil limpeza e desinfeccion. Nos
locais de almacenaxe abondara con que sexan faciles de limpar e eviten a
acumulacién de po e sucidade.

- Os solos dos locais de manipulacién de alimentos seran antiescorregantes.

- Disporase de sistemas de ventilacion axeitada e suficiente en todos
os locais.
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- Nos locais de manipulacion de alimentos nos que haxa fontes de calor para
cocifiado (cocifia, prancha, fritideira, etc.), disporanse sobre elas campas
extractoras de gases e fumes, con filtros, que consigan unha extraccion
axeitada e suficiente, sen prexuizo do cumprimento doutras normativas
ao respecto.

- Contarase con sistemas de proteccion para evitar a presenza de insectos.

- Disporan de auga potable corrente fria e quente, en cantidade suficiente
para os labores de preparacion de alimentos e limpeza.

- Disporan de lavalouzas e/ou lavavasos, segundo a sGa actividade, que
garantan unha temperatura eficaz de limpeza dos Utiles e a vaixela.

- Os materiais de utiles, maquinaria e superficies de manipulacion seran

faciles de limpar e desinfectar, impermeables, resistentes a corrosion,
inoxidables e atdxicos.

- Disporan de equipos frigorificos con volume suficiente que permitan garan-
tir e controlar desde o exterior temperaturas de O a 8 °C no caso de produ-
tos refrixerados, ou inferiores a -18 °C no caso de produtos conxelados.

- Disporan de local de almacén ou despensa.

- Contaran con medios e instalacidns axeitados na sta construcion e situacion
dentro dos establecementos para garantir a conservaciéon dos seus produtos
en correctas condicions de temperatura, hixiene, limpeza e non contamina-
cion pola proximidade ou contacto con calquera clase de residuos ou augas
residuais, fumes, sucidade, substancias téxicas, ou materias ou corpos
estrafios, asi como a presenza de insectos, roedores ou outros animais.

Estes medios e instalaciéns permitiran garantir o0 mantemento das axeitadas
condiciéns ambientais, de maneira que 0s produtos non poidan sufrir
alteracions, deterioracions ou cambios anormais nas stas caracteristicas.

PLAN DE MANTEMENTO DE INSTALACIONS E EQUIPOS

1/ Obxectivo: Evitar a deterioracion tanto das instalacions como da
maquinaria, mobiliario e enxoval, evitando asi que sexan fonte de perigo para
os alimentos.

A perfecta conservacion das instalacions de cocifia, asi como o bo estado e
funcionamento da maquinaria, enxoval e (tiles que hai nela, debe ser un
obxectivo primordial a desenvolver entre os responsables das cocifias e 0s

36



responsables do mantemento do centro escolar. No seu conxunto constitie unha
medida preventiva imprescindible para manter os procesos de elaboracion de
comidas baixo control. Con tal fin, deberdn terse en conta unha serie
de premisas xerais que deberan ser completadas e ampliadas en funcién da
dimension e necesidades do establecemento.

2/ Responsable: Designarase unha persoa ou cargo especifico do comedor
como responsable do cumprimento do obxectivo e por tanto responsable de que
se leven a cabo as medidas necesarias.

3/ Desefio do plan: O plan debera contemplar os equipos existentes no
comedor con implicacion nos procesos alimentarios e cales deles poden
presentar un perigo potencial para a seguridade dos alimentos, tanto polo feito
de que o seu bo funcionamento dependa da sta seguridade (equipos de
refrixeracion, termometros, etc.) como porque poidan conter neles elementos
contaminantes (porcas, graxas, etc.). Para estes equipos deberase reflectir a
frecuencia do seu mantemento preventivo, indicando quen o fara, en que consis-
te e onde quedara rexistrado. Actuaciéns semellantes realizaranse no que se
refire a0 mantemento das instalacions.

Todas as actividades de mantemento recompilaranse nun documento que sera o
plan de mantemento.

Custodiaranse por parte dos servizos de cocifia e de mantemento, senllas copias
dos libros de instrucions, asi como das garantias de equipos e aparellos, que
Xunto coa sistematica de mantemento preventivo pactado, seran os documentos
de referencia na elaboracion do plan de mantemento.

Para o0 procedemento de mantemento teranse en conta como minimo as
seguintes areas:

Estruturas xerais

- Proteccién dos puntos de luz tanto das areas de traballo como
de almacenaxe.

- Estanquidade das tomas de corrente: que estean en perfecto estado,
intervindo nas posibles deficiencias.

- Reixas, siféns, etc., relacionados cos desaugadoiros.

Portas, ventas

Recoméndase revisar como minimo:
- Os sistemas de peche automatico.

- Os sistemas antiinsectos colocados nos ocos practicables.
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Vertedoiros, lavamans

- Porase especial atencion, dentro do mantemento xeral do sistema de
fontanaria do establecemento, no bo estado de billas e duchas dos
vertedoiros e lavamans, para que a subministracién de auga fria e
guente sexa a axeitada.

- Os sistemas de accionamento manual dos lavamans, os sistemas de
secado hixiénico de mans.

Maquinaria de limpeza
- Os sistemas de bombeo de auga, a dosificacion e a presion.

- As temperaturas de lavado e aclarado, os termometros de referencia da
maquinaria ou aparello.

- Os motores, niveis de aceite e colocacion e estado de pezas rotatorias,
seguindo as instruciéns do fabricante.

- As tomas de carga eléctrica ou baterias acumuladoras seguindo as
indicaciéns do aparello.

Maquinaria de coccidn

Recoméndase revisar como minimo:

- Os sistemas de acendido e mantemento de calor, tanto se son eléctricos
como de funcionamento de gas ou vapor (pilotos, termopares,
termostatos, resistencias, etc.).

- Os sistemas de peche, moi especialmente nas marmitas ou cocedoiros
que van traballar a presion.

- Os sistemas de entrada e saida de auga nos aparellos, especialmente
nas marmitas de dobre parede, asi como o funcionamento de alarmas se
as houbese.

- As temperaturas de referencia do aparello.

- A integridade e inocuidade da superficie do aparello que vai estar en
contacto cos alimentos.

Tixolas basculantes e fritideiras

Recoméndase revisar como minimo:

- Os sistemas de acendido e mantemento de calor, tanto se son eléctricos
como de funcionamiento de gas (pilotos, termopares, termostatos,
resistencias, etc.).
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- Nas fritideiras de aceite incidirase especialmente no bo funcionamento
dos termostatos.

- Nas tixolas basculantes revisaranse os sistemas de basculacion.
- A superficie do aparello que vai estar en contacto cos alimentos.

Fornos de conveccion

Recoméndase revisar como minimo:
- A estanquidade do aparello, comprobando o estado de portas e frisas.

- Os sistemas de acendido e mantemento de calor, tanto se son eléctricos
como de funcionamiento de gas (pilotos, termopares, termostatos,
resistencias, etc.) incidindo en especial no depdésito e nivel da auga do
caldeiro xerador do vapor do aparello.

- As alarmas auditivas e luminosas de funcionamento do aparello se as
tivese, asi como a comprobacién da temperatura marcada pola sonda do
aparello.

Fogons
Recoméndase revisar como minimo:

- Os sistemas de acendido e mantemento (pilotos e termopares). No caso
de cocifias de gas, revisaranse periodicamente os dosificadores, clixés e
fogbns, para evitar a acumulacién de residuos que non permitan unha
combustion eficaz. No caso de cocifias eléctricas, vitroceramicas ou de
inducion revisaranse as resistencias, haldxenos, etc. xeradores de calor,
para garantir as calorias requiridas.

- A estrutura da cocifia: grellas, bastidores, superficies de apoio,
recolledores de graxas, etc.

Aparellos de mantemento da calor

Recoméndase revisar como minimo:

- Nos bafios maria, mesas quentes, armarios quentes ou calquera outra
maquinaria destinada a conservar en quente os alimentos até a hora do
seu consumo, ben sexan de gas, eléctricas ou a vapor, os sistemas de
fornecemento de calor e humidade asi como todo o seu sistema eléctrico,
principalmente o0s seus termostatos e sondas de temperatura se
0s houbese.

- Nos bafios maria as entradas e niveis de auga.
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- Revisarase a integridade e inocuidade da superficie do aparello que vai
estar en contacto cos alimentos.

Aparellos de frio: cAmaras de frio e aparellos refrixeradores

Recoméndase revisar como minimo:

- A temperatura das camaras de refrixeracion, conxelacion, alarmas do
frigorifico e os rexistros dos termégrafos.

- Comprobaranse os sistemas de peche e alarma das portas asi como as
sGias gornicions.

- A eficacia dos termostatos, ventiladores de condensadores e
evaporadores, compresores, circuitos de gas, sistema eléctrico, etc.

- Os sistemas de desaugadoiro da auga de condensacion.

Maguinaria auxiliar

Recoméndase revisar como minimo:
- As pezas do aparello que se especifiquen nas instruciéns de uso.

- As entradas e evacuacions de auga nas lavadoras e centrifugas
de vexetais.

- Nas maquinas peladoras a capa de abrasivo.

- As pezas de corte.

Superficies de traballo

- As superficies de traballo, mobiliario, estantes, etc., con maior
importancia as superficies de corte.

Enxoval e ferramentas

4/ Vixilancia. Deberd designarse un responsable que comprobara as acciéns
de mantemento feitas para o correcto desenvolvemento do requisito. Velara polo
bo mantemento das instalaciéns e equipos. Indicara a frecuencia das acciéns de
vixilancia, que ira en funcion das distintas zonas dentro do comedor. Todas estas
actuacions quedaran reflectidas no correspondente rexistro.

5/ Medidas correctoras. No caso de que, inevitablemente se apliquen

accions correctoras, realizaranse fora das horas de actividade da cocifia,
coordinandose cos seus responsables para tomar medidas co obxecto de previr
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contaminacions posibles durante e despois da actuacién, quedando a area
afectada en perfecto estado de limpeza e desinfeccion despois da actuacion.

6/ Na verificacion debera contemplarse o axeitado desenvolvemento das
accions previstas (vixilancia, accions correctoras, asi como o logro do obxectivo
previsto). En canto & metodoloxia realizarase:

= Exame das incidencias detectadas nas instalacions mediante a vixilancia.
- Exame do mantemento das instalacions e equipos.

= Exame das calibracions feitas aos termémetros se os houbese.
A frecuencia destas verificacions sera mensual por parte da propia empresa.

BOAS PRACTICAS DE MANIPULACION

1/ Obxectivo. Recoller documentalmente as accions necesarias en materia de
hixiene alimentaria para minimizar ou eliminar os riscos potenciais para a saude
dos consumidores e usuarios e dirixidas as persoas que manipulan os alimentos
no comedor escolar.

2/ Responsable. Designarase unha persoa ou cargo especifico do comedor
como responsable do cumprimento do obxectivo e por tanto de que se leven a
cabo as medidas necesarias para a acadar a eficacia do mesmo.

3/ Desefio do plan. O plan debera contemplar unha serie de practicas a
desenvolver na manipulacion dos productos alimenticios para eliminar os riscos
para os usuarios do comedor escolar asi como aquelas que poden presentar un
perigo potencial para a seguridade dos alimentos.

Habera que ter en conta as seguintes recomendacions:

= Antes de empezar a xornada de traballo, debe lavar as mans con xabén
ou deterxente.

= Durante a manipulacioén deberan lavar as mans tantas veces como se
considere necesario e despois de todo tipo de interrupcion.

= Non traballar con aneis, reloxos, pulseiras, pendentes, etc.

= Usar roupa exclusiva de traballo e calzado adecuado, todo en
perfectas condicions de limpeza.

= As ufias estaran cortadas e limpas.
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= En caso de ter feridas nas mans, estas estaran protexidas.
= Mentres se traballa esta prohibido comer, beber, mastigar chicle, fumar.

= Os vestiarios e aseos do persoal traballador estaran limpos e ben
ventilados.

< Habera que prestar atencién a todos os anuncios, avisos e
recomendacions que emita 0 colexio en cuestion de hixiene.

= Os uniformes, luvas e gorros usados teran un sitio determinado para o
seu deposito.

4/ Vixilancia. Para asegurar a eficacia do plan proposto, existira un
responsable que comprobard o correcto desenvolvemento das practicas
descritas, a sta vixilancia e, nos casos no que se estime necesario, levar a cabo
accions correctoras necesarias.

5/ Medidas correctoras:
- Proporcionar a formacion necesaria ao persoal que careza dela.
- Apartar do servizo o persoal ata que reciba a formacién necesaria
na materia.

6/ Verificacion: no proceso de verificacion habera que comprobarse
periodicamente o uso das boas practicas descritas e da eficacia das medidas
correctoras realizadas.

BOAS PRACTICAS DE FABRICACION

1/ Obxectivo: realizacion segura dos procesos de recepcion de materias
primas, 0 seu almacenamento e acondicionamento, a sua elaboracion, o seu
arrefriado e o mantemento dos pratos en frio e en quente.

2/ Responsable: designarase unha persoa ou cargo especifico do comedor
como responsable do cumprimento do obxectivo e por tanto de que se leven a
cabo as medidas necesarias para acadar a eficacia do mesmo.

3/ Desefio do plan: vanse describir dunha maneira practica e sinxela os méto-
dos de control dos perigos sen entrar necesariamente en detalles sobre a sua
natureza, e sen proceder a unha identificacion formal dos puntos criticos de
control. Non obstante, deberan cubrir todos 0s perigos significativos presentes
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na empresa e definir con claridade procedementos para mantelos baixo control,
asi como as medidas correctivas que deben tomarse no caso de que xurdan
problemas.

Cada establecemento describird o seu diagrama de fluxo, axustado a sua
actividade real. A descricion de cada unha das etapas anteriores € a seguinte:

@®1. Recepcidn de materias primas

Nesta etapa considérase a recepciéon dos alimentos que se van elaborar
na cocifia.

®2. Almacén de materias primas

Considérase nesta etapa o almacén de materias primas tanto a
temperatura ambiente, as temperaturas de refrixeracion e a temperatura de
conxelacion.

@®3. Acondicionamento de materias primas

Considéranse nesta etapa todas as operaciéns previas ao cocifiado como
pode ser a peladura de vexetais, o fileteado de peixe, o rebozado, etc.

@4. Elaboracién en frio

Consiste naquelas elaboracions nas cales non participa a calor, como
poden ser ensaladas, ensaladas rusas despois da coccion, etc.

@5. Elaboracién en guente

Son elaboraciéns nas cales participa a calor, como poden ser a coccién,
0 asado, a prancha, a fritada, etc.

©6. Arrefriado

Esta etapa considérase para aqueles produtos que se elaboran en quente
e se mantefien en frio. Existe nos casos nos que se elabora comida dun dia
para outro e tamén naqueles nos que elaboran sobremesas como flans ou
cremas que se cocifian en gquente e se comen frios.

@7. Mantemento en frio

Consiste na conservacion por medio do frio de produtos elaborados na
propia cocifia, provenientes dunha elaboracion en frio, como unha
ensalada rusa, ou dunha en quente, como uns flans.

©®8. Mantemento en quente

Considérase esta etapa para 0s casos nos que se elabore a comida con
antelacion e haxa que mantela quente mesmo no momento do seu
consumo por medio de mesas quentes. Additase presentar en comedores
con mais dunha quenda.

©®9. Rexeneracion

Esta etapa aparece cando se mantefien alimentos en frio (etapa 8) e se
deben consumir en quente, € un requentamento.
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@®10. Servizo

Consiste en servirlles os alimentos aos comensais.

No desefio do plan haberan de identificarse os Puntos de Control Critico
xunto cos perigos detectados nas etapas identificadas anteriormente:

= Recepcion de materias primas: nesta etapa controlanse certos perigos
asociados as materias primas: etiquetado correcto, temperatura adecuada,
etc.

e Elaboracion en frio: nesta etapa destriense 0S microorganismos
daqueles produtos que se someten a desinfeccion como vexetais de
consumo en cru.

= Elaboraciéon en quente: o tratamento térmico desta etapa € o
encargado de garantir a destruccion dos microorganismos que puidesen
estar presentes nas distintas materias empregadas.

= Rexeneracion: ao igual que na elaboracion en quente, nesta etapa 0s
microorganismos presentes seran destruidos pola calor.

= O resto de etapas podense considerar como etapas de control, nas
cales se pode minimizar a presenza de microorganismos.

Cada centro indicara os seus puntos de control critico (PCC) en funcién das
etapas identificadas no diagrama de fluxo.

4/ Vixilancia: Para asegurar a eficacia do plan proposto, existira un responsable
gue comprobara o correcto desenvolvemento das etapas descritas anteriormente,
gue sepa identificar os perigos potenciais en cada unha delas e, nos casos nos
gue se estime necesario, levar a cabo accions correctoras necesarias.

5/ Medidas correctoras:
- Proporcionar a formacion necesaria ao persoal que careza da mesma.
- Apartar do servizo ao persoal ata que reciba a formacion necesaria na
materia.

4/ Verificacion: Neste proceso o resposable levara un rexistro de temperatura

diaria das camaras de refrixeracion e de conxelacion asi como unha inspeccion
visual das condiciéns de almacenaxe e revisaranse 0s rexistros de temperatura.
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Ademais faranse periodicamente 0s seguintes rexistros:

®1. Rexistro de elaboracién semanal de pratos (data e destino).

®2. Control dos tempos de coccion e asado con anotacién en follas
de rexistro especificas.

®3. Rexistro de control de conservacion dos productos.

PLAN DE LIMPEZA E DESINFECCION

1/ O obxectivo deste requisito é facer de modo axeitado os procesos de
limpeza e desinfeccion, de modo que as superficies en contacto cos alimentos
non supofan unha fonte de perigo microbioldxica nin quimica.

2/ Designarase unha persoa como responsable de que este requisito se esta
executando eficazmente.

3/ Desefio do plan. Todos os comedores escolares deberan elaborar —ou ben
contratar— e aplicar un programa axeitado de limpeza e desinfeccion no que se
establezan:

= As zonas, 0s equipamentos ou a maquinaria e os utiles do comedor que
se van limpar.

= A descricion dos aparellos e Utiles empregados para facer a limpeza e
desinfeccion.

= Os tipos, fichas técnicas e doses dos produtos empregados.

= A descricion dos métodos de limpeza e desinfeccién por zonas,
maquinaria e utensilios perfectas condicions de limpeza.

= A frecuencia.
= Quen o leva a cabo.

= Existird un rexistro das operacions feitas. No caso de comedores
escolares con 50 ou menos comensais non sera necesario rexistrar tales
operacions.

Para o procedemento de execucion teranse en conta as seguintes areas:
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Locais: cocifia, almacén, vestiario, aseos:

= Retirar todo aquilo que poida impedir 0 acceso a todas as superficies
tanto das paredes como do solo.

= Varrer, procurando non levantar po e sen utilizar serraduras ou outros
productos potencialmente contaminantes; eliminar a sucidade, se existe,
nas paredes e demais superficies.

= Aplicarase o limpador/desinfectante non so refregando coa fregona;
nas paredes realizarase cun estropallo. Seguiranse sempre as indicacions
do fabricante en canto a dose e tempo de contacto do produto coas
superficies.

A limpeza ser& diaria.

Maquinaria, utiles e superficies de traballo:

= Fixarémonos en que todas as maquinas e Utiles se atopen en perfecto
estado de conservacion (superficies metalicas sen 6xido, gomas sen
corrosion, etc.) e que funcionen correctamente.

= Con auga quente procederase ao seu lavado seguindo as indicacions
das fichas técnicas dos produtos empregados.

Porase especial coidado na limpeza das taboas de corte, cortadora,
utensilios que se utilizan tanto para os produtos frescos como os cocifia-
dos e vertedoiros de uso compartido (para lavar materias primas e limpe-
za de utensilios). A limpeza sera diaria.

Camara de refrixeracion:

Para a slUa limpeza e desinfeccion terase que calcular o dia no que se
atope baldeira. Os equipos limparanse o dia previo a recepciéon das
materias primas.

Procederase a desconectar o equipo e unha vez desconxelado limpara-
rase e desinfectarase conxuntamente, deixando actuar o produto o tempo
que indique a sla etiqueta e retirarase con abundante auga, secarase e
volverase conectar.

As camaras deben limparse cada semana (paredes e estantes) e cada
dous meses unha limpeza profunda (desconexién da camara).

E importante non introducir os alimentos ate non lograr a temperatura de
conxelaciéon e/ou refrixeracion.
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Sumidoiros:

E fundamental que os sumidoiros de todos os vertedoiros, lavabos, solos,
estean limpos e desinfectados, co fin de evitar a aparicion de
contaminacién microbiana ou de praga de vectores.

Limparanse periodicamente, sobre todo os angulos, reixas e esquinas
rebaixadas, para evitar estancamentos de augas sucias.

Limpeza dos depdsitos de auga apta para o consumo humano

Débense seguir as seguintes normas xerais:
- Non mesturar augas de diferentes procedencias.

- Débese baldeirar e limpar a fondo o depésito, polo menos unha vez
ao ano e preferentemente antes do veran, atendendo &s siguintes
indicacions:

= Pechar a chave de paso que conecta o depésito coas canalizacions
interiores do edificio e informar os vecifios de que se vai a proceder
a sua limpeza.

- Baldeirar o depdsito e limpar ben as paredes e o fondo con auga
mediante unha mangueira a presion ou cun cepillo de sedas duras.

= Lavar a continuacion as superficies das paredes e do fondo cunha mes-
tura de auga e lixivia seguindo as instruciéns de uso que aparecen na
etiqgueta do envase da lixivia. Utilizar pezas de roupa de proteccion
axeitadas (luvas, mascara, lentes de proteccion).

= Aclarar moi ben con auga abundante as paredes e o fondo ate eliminar
totalmente os restos de lixivia. Desaugar completamente o depdsito.

ESQUEMA DE DEPOSITO DE AUGA
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4/ Para a vixilancia e accidons correctoras do plan de limpeza e
desinfeccion debera designarse un responsable que saiba valorar se o0s
resultados, tras a limpeza e desinfeccion, son os axeitados e, no caso contrario,
ter capacidade para a adopcion das medidas correctoras oportunas.

5/ Medidas correctoras: Antes de empezar a traballar é importante que todos
0S equipos e superficies que van entrar en contacto coas materias primas e 0s
produtos se atopen en perfecto estado de limpeza.

Procederase a unha nova limpeza e desinfeccion e, no caso necesario, a
cambiar o procedemento ou cambiar o produto.

6/ Verificacion: para asegurar que o requisito estd conseguindo o obxectivo
proposto, existira un responsable que observara as comprobacions do correcto
desenvolvemento, vixilancia, accions correctoras e, nos casos nos que se estime
necesario, levaranse a cabo os controis de superficies establecidos.

PROCEDEMENTOS DE CONTROL DE PRAGAS

1/ O obxectivo: dos procedementos para o control de pragas sera evitar a
existencia de calquera praga no comedor escolar, xa que supén unha fonte
importante de perigo.

2/ Responsable: designarase unha persoa ou cargo especifico do comedor
escolar como responsable do cumprimento deste requisito.

3/ Respecto ao desefio do plan, debera incluir todas as medidas preventivas,
de supervision e de control e, no caso necesario, as de loita para evitar a
existencia de calquera praga no centro escolar.

A. As medidas preventivas deberan ir encamifiadas a evitar a aparicion de
pragas e estardn compostas por:

= Barreiras arquitecténicas (tapar ocos, instalar teas mosquiteiras, etc.).

- Evitar encharcamentos de auga en zonas escuras de dificil acceso
e illadas.

= Consecucion dos procedementos sanitarios de limpeza e desinfeccion.

= Ordenamento do medio.
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- Adecuada e hixiénica xestion de residuos.

= Alterar o medio ambiente dos vectores.
B. Medidas de supervision e control:

= Indicadores de presenza de insectos e roedores (CEBOYS)

= Onde se deben instalar os cebos.

= Cales son os puntos de supervision e 0s rastros que se deben seguir
para detectar a presenza de insectos e/ou roedores. Debe establecerse
CANDO desta supervision debe derivarse un plan de erradicacion.

C. Medidas de loita: Se desta vixilancia se desprende a necesidade de tra-
tamento, este realizarase por un aplicador co seu carné correspondente, ou
ben contratando unha empresa autorizada, rexistrando 0s seguintes
apartados:

- Inscriciéon da empresa aplicadora, no Rexistro Oficial de
Establecementos e Servizos Praguicidas na Comunidade Autbnoma de
Galicia (Orde de 8 de abril de 1996).

= Carné de aplicador de biocidas no caso de que a aplicacién a
realice algin empregado do comedor escolar (Orde do 30 de xullo de
1997 da Conselleria da Presidencia e Administracion Publica).

- Diagnose da situacion, na que se deberan contemplar os seguintes
aspectos:

- Identificacion das especies e estimacién da densidade das
poboacions.

- Posible orixe da presenza das citadas especies.

- Cando o problema exceda do ambito dos locais pechados deberanse
determinar a distribucion e extension da poboacion ou poboacions
nocivas e o0s factores ambientais que orixinen ou favorezan a
stia proliferacion.

= Tratamentos efectuados (certificados dos tratamentos).
= Produtos utilizados: fichas técnicas e nimero de rexistro sanitario.
= Plano de colocacion de cebos utilizados.

- No caso de almacenar biocidas nos centros escolares, sera en
armario ou local exclusivo e pechado con chaves e separado dos
produtos alimenticios.

= Estd prohibido o uso de insecticidas en spray nos lugares onde haxa
alimentos ou Utiles de alimentacion.
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4/ En canto as medidas de vixilancia debera indicarse a persoa responsable
de realizar a vixilancia das medidas preventivas e a supervision de cebos, asi
como supervisar cando se debe pofier en marcha o plan de erradicacion.

5/ Medidas correctoras: revisar o plan de control de pragas e, no caso
necesario, actuar consonte as medidas preventivas e de loita descritas.

6/ Verificacion: debera contemplarse o adecuado desenvolvemento das
accions previstas (execucion e vixilancia). Podese realizar un seguimento coa
seguinte documentacion:

- Exame dos resultados das barreiras antivectores.
- Exame das incidencias detectadas mediante a vixilancia.

- Exame de documentacions relativas a diagnose e tratamentos aplicados
por empresas autorizadas para a aplicacion (se os houbese).

MANIPULACION DOS RESIDUOS

1/ Obxectivo: evitar que os residuos ou subprodutos xerados polo comedor
escolar ocasionen contaminacions cruzadas cos alimentos producidos ou outras
contaminacions que afecten a inocuidade na cadea alimentaria. Terase
gue establecer:

2/ Debera fixarse un responsable do manexo dos residuos do servizo do
comedor.

3/ Desefio do plan de control
Debera indicar:

= O tipo de residuos que se xeran (restos de materias primas, comidas
sobrantes, envases, aceites de fritadas, materias primas en mal estado ou
caducadas, etc.).

= Onde se almacenan e se sitian os residuos (contedores, caldeiros,
bolsas, etc.).

- O destinatario dos residuos e a frecuencia coa que saen do
establecemento. Empresa que os recolle, contedores do concello, etc.

= Documentos que se deben arquivar.
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= Frecuencia da eliminacién dos residuos.

4/ Para os procedementos de vixilancia designarase un responsable de vixiar
0 manexo e a eliminacion de residuos que poidan supofier un risco inaceptable.
Igualmente quedara constancia desta vixilancia e das medidas correctoras adop-
tadas, se € o caso.

5/ Medidas correctoras:
- Proporcionar a formacion necesaria ao persoal que careza dela.

- Apartar do servizo ao persoal ata que reciba a formacioén necesaria
na materia.

6/ O responsable da verificacion indicard o método, frecuencia e rexistro das
actuaciéns de verificacién e deberan recollerse as medidas de mellora propos-
tas a raiz dos resultados de verificacion.
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5/ LIBRO DE REXISTRO




As “FICHAS DE CONTROL” dos distintos procesos que se deben realizar en cada
comedor escolar, integran o “LIBRO DE REXISTRO” de actuacions de control e
verificacion, que seran executadas polos seus responsables, tendo en conta as
instrucions adxuntas, coa periodicidade que se establece en cada unha delas,
sendo encadernadas e arquivadas no centro, quedando & disposicion dos servizos
de inspeccion competentes.

Modelos de fichas de control dos requisitos previos:

= Ficha de control de calidade da auga.

= Ficha de control de formacion do persoal.

- Ficha de control de materias primas e de provedores.

- Ficha de control das condicions estruturais dos comedores: mantemento preventivo.
= Ficha de control das condiciéns estruturais dos comedores: mantemento correctivo.
= Ficha de control de limpeza e desinfeccion.

= Ficha de control de recepcién de produtos de limpeza.

- Ficha de control de pragas.

= Ficha de control de recepcién de materias primas: produtos alimentarios.

= Ficha de control de almacén.

= Ficha de control de temperaturas.

= Ficha de control de elaboracion.

= Ficha de control de renovacién de aceites.

- Ficha de control de arrefriado e rexeneracion.
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FICHA DE CONTROL DE CALIDADE DE AUGA

MES ANO

RESPONSABLE DO CONTROL

Punto de toma Nivel de cloro Medida Sinatura
da mostra (0.2/0.8 ppm) correctora

©)

NO| 0| N[O O | W N —

\_ 3l )
OBSERVACIONS Instruciéns para cubrir a ficha "Control de calidade da auga"

*Este rexistro non é necesario cubrilo no caso de usarse auga da
rede sen depésito nin descalcificador.

eFixarase a frecuencia de control.

eIndicarase na primeira columna o nimero da billa e o punto de
toma segundo o plano adxunto.

*Na segunda columna indicarase o nivel de cloro detectado, que
deberd situarse entre 0.2 e 0.8 ppm (mgr/I).

*Na terceira columna indicarase a medida adoptada para solucionar
o problema (aumentar ou reducir a dose de cloro).




FICHA DE CONTROL DE FORMACION DO PERSOAL

Dafa Actividade Sinatura e selo Nome do

formativa/duracién Conticlos do formador manipulador

Instruciéns para cubrir a ficha de “Formacién do persoal"

*Esta ficha cubrirase cada vez que o persoal reciba formacion, xa sexa pola propia empresa ou
ben por unha externa.

*No caso de que entre persoal novo a traballar no comedor, este recibiré formacién axeitada as
tarefas que vai realizar e quedaré anotado neste rexistro.



4 N
Ppojiexe
SOIDUBISIX® 8P /Pppideon apiodsunoy pLOopooBW ppoYUS
/ uyopq | egpsuodssy | puopOIBY | 5l 9p suoPIPUOD) PP Opo4s3 9j0] Jopanold | spoppnpp) | sepopiun ojnpoyg op an_\

SFIOAIAOY 3 SYWIHd SVIFFIVW 3d TO4INOD 3d VHO




f FICHA DE CONDICIONS ESTRUCTURAIS DOS COMEDORES
\\ MANTEMENTO PREVENTIVO

RESPONSABLE DO CONTROL

/DCIfG de Equipo / Reparacién / Préxima Sinatura
revision maquinaria repostos data
prevista
- J

OBSERVACIONS

Instruciéns para cubrir a ficha "Mantemento preventivo"

OEFste rexistro cubrirase na data na que estea programado o traballo
a facer.

eIndicarase a reparacién ou reposto que se faga.




( FICHA DE CONDICIONS ESTRUCTURAIS DOS COMEDORES
\\ MANTEMENTO CORRECTIVO

RESPONSABLE DO CONTROL

/Dato

Equipo ou
superficie

Incidencia ou

desperfecto

Medida
adoptada

Sinatura

N

/

OBSERVACIONS

Instruciéns para cubrir a ficha "Mantemento correctivo”

*Este rexistro cubrirase cada vez que se realicen os labores de
mantemento.

eIndicarase na primeira columna o equipo ou sala da que se realizara
mantemento.

*No caso de que neste labor establecido de mantemento se detectase
unha incidencia (por exemplo perda de frio nunha cémara).

*Na terceira columna indicarase a medida adoptada para reparar
o equipo e a data en que se adoptou.



FICHA DE CONTROL DE LIMPEZA E DESINFECCION

RESPONSABLE DO CONTROL cooeeeeercessercesseeeesssesssssssessssssessssssessssssessssssesssssasessssssessessssesssssssesssssssessssassssssasessssasesssssassssssasessssasnes

-~

Data Superficie Método de limpeza Eficacia Medida Sinoturd\
e produtos ufilizados limpeza correctora

o

J

OBSERVACIONS

4 superficies semanais

Instruciéns para cubrir a ficha "Control de limpeza e desinfeccion”

*Cubrirase semanalmente para catro superficies das que se limpen,
considerando como superficie equipos e maquinarias, instalacions como
paredes ou cémaras e Gtiles de traballo como enxoval, cubertos, etc.

*En eficacia da limpeza indicarase se a superficie aparece limpa (sen
restos de graxa, sen manchas e sen residuos de produtos).

*Nos produtos e método de limpeza débense indicar de forma resumida
os produtos aplicados, a orde e o método de aplicacién.



.c_o_am& PWIOJ Bp 10} 8S om._UUmm_o D a3
5 mOO_E__ SO|NJJYaA UOD ‘OdIUZIXIY @ aplodsupuy 0 a5 aspipUBISUCd o@ouwm_u 2 dpiodsun.y 8p 0JpPd ONJe
"0§23.1100Ul

NO 0231100 :0PDJSS NSS O OPUPIHIOND NO SOP4IDIOS SOJOP SO SSUDILIGND SPUWIN|OD SPJUKSIP Sy e
"sojnpoud so opupLIPA ‘pupwes bppd sojnpoud 7 paod sspilIgN) e

SNOIDVA¥ISEO

uozadwi| sp sojnpoud ep uonpdedsy, LYdY O JLGNd BIEd SUSINYSU|

DIOJALIOD pBiodsep Owsuod PJOP
PPIPRW 9 apiodsuni) axopenbye sopg OpOSPAU] suopodyadsy | Jopanoid ojnpoyg pjoq )

IYoUI
\_ S
....................................................................................................................................................................................................................................................................................... TOYINOD Od F1IIVSNOIST @

VZ3dWI1 34 SOLNAOYd 3d NOIDd353d 3d 104INOD 3d VHOIS




FICHA DE CONTROL DE PRAGAS

RESPONSABLE DO CONTROL

(" Deta Ne Comido/Captura Medida Sinatura A
cebo/frampa 9 NON adoptada

. J
OBSERVACIONS Instruciéns para cubrir a ficha "Control de desratizacion”

*Este rexistro cubrirase de forma mensual (como minimo).

eIndicarase na primeira columna o cebo ou trampa, coincidindo co
cebo ou trampa do plano.

*Na segunda columna indicarase se foi comido o non ou se hai unha
captura no caso de trampas.

*Na terceira columna indicarase a medida adoptada no caso de
gue a deteccion de roedores sexa excesiva (cambiar veleno, aumentar
oses, efc.).
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@ FICHA DE CONTROL DE TEMPERATURAS

IDENTIFICACION CAMARA FRIGORIFICA
MES ANO

RESPONSABLE DO CONTROL

Dia Temperatura Medida Sinatura
menor 4°C correctora
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