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PROPOSITO DEL DOCUMENTO

Esta guia es un documento orientativo, va dirigida principalmente a los
explotadores de medianas y pequefias empresas, y su finalidad es servir
de guia para la implementacion del sistema de autocontrol basado en la

metodologia APPCC para garantizar la seguridad microbiologica

NOTA
La guia se elabor6 en el afio 1996 con la colaboracion de técnicos de la
administracion y de las empresas, y en el afio 2010 se ha procedido a su

revision legal para adaptarla a los reglamentos de higiene
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El Decreto Foral 311/1997, de 27 de octubre, por el que se regula la
autorizacion sanitaria de funcionamiento de las actividades,
industrias y establecimientos alimentarios en la Comunidad Foral de
Navarra, exige en su Articulo 4° punto b) la puesta en practica y
cumplimiento de sistemas eficaces y adecuados de autocontrol.

Los documentos presentados por las industrias alimentarias
de Navarra para la validacion de los sistemas de autocontrol, deben
incluir como minimo los siguientes puntos:

1) Plan de control del agua utilizada en la actividad.

2) Plan de control de los procesos de fabricacion de los
productos que elabora y/o manipula. Estara basado en el
sistema de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).

3) Control de lote y destino comercial.

4) Plan de higienizacion, desinsectacion y desratizacion.

5) Plan de formacion del personal.



1. PLAN DE__CONTROL DEL AGUA _UTILIZADA EN LA
INDUSTRIA

Contemplara como minimo los siguientes puntos:

1.1. Fuentes de abastecimiento (red, rio, pozo, etc.), y destino
de su uso.

1.2. Sistema de desinfeccion empleado. En el caso de que se
utilice el cloro o derivados clorados se describira el método
existente para que el desinfectante esté en contacto con el
agua un tiempo minimo de 20 minutos.

1.3. Plan de mantenimiento del sistema de cloracion, en el caso
de que desinfecte la propia industria.

1.4. Plan de muestreo y parametros que se van a controlar (R.D.
140/2003, por el que se establecen los criterios sanitarios de la
calidad del agua de consumo humano. BOE n° 45 de 21 de
febrero de 2003)

Parametros microbioldgicos:

- Bacterias coliformes.

- Escherichia coli

- Enterococo

- Clostridium perfringens (incluidas esporas)
- Recuento de colonias a 22°C

Parametros fisico-quimicos:
(Analisis normal) R.D. 140/2003

- Color

- Olor.

- Sabor.

- Turbidez.

- pH.

- Conductividad.
- Nitratos.

- Nitritos.

- Amonio

- Oxidabilidad.

- Cloro libre residual y/o combinado.



1.5. Frecuencia de los controles:

Microbiologicos: 2 analisis al afio (como minimao).
Fisico-Quimicos: 1 analisis al afio (como minimo).
Cloro residual: 2 veces al dia (mafana y tarde).

1.6. Responsables de los controles.

1.7. Registro de datos: Todos los controles realizados al agua de
fabricaciéon y las medidas correctoras en caso de desviaciones

(cortes de agua, rotura de tuberias, e incidencias del sistema de
desinfeccion), deben quedar documentados.



2. PLAN DE CONTROL DE LOS PROCESOS DE FABRICACION

Se exigira la siguiente documentacion:
A. Actividad de la empresa: Producto que elabora.
B. Datos relativos al producto elaborado:
1) Componentes (ingredientes, aditivos, etc...)

2) Caracteristicas microbiolégicas para la seguridad del
producto.

3) Sistema de distribuciéon (T? ambiente, refrigeracion, etc..)
4) Vida util del producto.
C. Plan APPCC del proceso de fabricacion.
1) Elaboracién del diagrama de flujo del proceso de
elaboracion; se incluira la descripcion de todas las etapas
gue existen desde la recepcion de la materia prima hasta el

producto elaborado.

2) ldentificar los peligros microbiologicos de las etapas del
proceso de elaboracion.

3) Establecer las medidas preventivas necesarias para el
control de los peligros.

4) Determinar los puntos de control critico, (P.C.C.) del proceso
relacionados con la seguridad microbiologica del producto.

5) Descripcion de los limites criticos, para las medidas
preventivas asociadas con cada punto de control critico.

6) Establecer los procedimientos de vigilancia de los P.C.C.,
indicando la frecuencia y el personal responsable.

7) Especificar las acciones correctoras cuando la vigilancia
detecte desviacion del limite critico.




Se contemplaran también las medidas a tomar con los
productos cuando alguna etapa del proceso esta fuera de
control.

8) Reqistro _de todos los documentos de los puntos de control
critico y de todas las incidencias y medidas correctoras

adoptadas por la empresa.

9) Verificacion del proceso (Comprobacion). Se detallaran los
sistemas que la empresa va a realizar para comprobar que el
plan de control funciona correctamente.

D. Puntos Criticos que seran exigidos en el proceso de
elaboracion de conservas de esparrago para garantizar la
seguridad microbioldgica.

1. LAVADO DE LA MATERIA PRIMA.
2. CERRADO DE ENVASES.
3. ESTERILIZACION.
4. ENFRIADO POST-ESTERILIZACION.
5. MANIPULACION DE ENVASES.
Cuadro de gestion del sistema APPCC.
E.- Verificacion del Plan APPCC
Para la comprobacion final de que el sistema de autocontrol
establecido por la industria funciona correctamente, se exigiran
analisis microbiolégicos del producto acabado.
Las pruebas analiticas consistiran en la incubacion de los
envases y posterior analisis microbiolégico de gérmenes mesdéfilas

(aerobios y anaerobios).

La frecuencia de dichos analisis sera, como minimo, de una vez
cada treinta dias.



Los resultados analiticos quedaran archivados en el registro de
la industria y a disposicion de los Servicios de Inspeccion.



PUNTOS DE CONTROL CRITICO.
CONSERVAS DE ESPARRAGOS.
CUADROS DE GESTION.
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3. CONTROL DE LOTE Y DESTINO COMERCIAL DEL
PRODUCTO

La determinacion de “lote de fabricacion” por parte de la
industria alimentaria, evita que sea afectada la globalidad de Ila
produccion de la empresa en caso de problemas alimentarios que
pongan en peligro la seguridad del producto.

SE EXIGIRA:

1.- Que todas las industrias contemplen y especifiquen en sus
registros de autocontrol, el concepto de “lote de fabricaciéon”.

2.- Y conozcan como minimo, el primer destino comercial del
alimento incidiendo asi en la trazabilidad del producto.

14



4. PLAN __DE __ HIGIENIZACION,  DESINSECTACION Y
DESRATIZACION

Cada industria o establecimiento presentara el plan de
higienizacion, desinfeccion y desratizacion. Podra ser realizado por
ella misma o por empresas u organismos externos.

El plan de higienizacion comprendera los siguientes
aspectos:

1.- Limpieza y desinfeccion de los locales.

2.- Limpieza y desinfeccion de la maquinaria, utillaje,
superficies de trabajo, ...... etc.

3.- Productos utilizados en la limpieza (detergentes) y en la
desinfeccién (desinfectantes).
Condiciones de almacenamiento.

4.- Documentos que justifiquen la autorizacién de uso en la
industria alimentaria.

5.- Frecuencia, horario y calendario.
6.- Personal responsable del plan.

7.- Registro de todo el plan y de cualquier cambio o accion
correctora que se efectue.

En el plan de desinsectacion y desratizacion se
especificaran los siguientes puntos:

1.- Productos utilizados. Condiciones de almacenamiento.

2.- Documentos que acrediten la autorizacion de uso en la
industria alimentaria.

3.- Plano de los locales con indicacion de los sistemas de
lucha y productos en los puntos que se sefialen.

4.- Frecuencia y personal responsable del plan.

15



5.- Vigilancia de los signos de infestacién en los locales.

6.- Registro de todo el plan y de cualquier cambio o accion
correctora que se efectue.

16



5. PLAN DE FORMACION DEL PERSONAL

Las empresas del sector alimentario garantizaran que los
manipuladores de productos alimenticios dispongan de una
formaciéon adecuada en cuestiones de higiene de los alimentos, de
acuerdo con su actividad laboral. (Reglamento (CE) n° 852/2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios, Anexo Il
Capitulo VIII “Higiene del personal”, Capitulo Xll “Formacion”).

SE EXIGIRA:
1.- El plan de formacién especifico de cada empresa.

2.- La supervision y la instruccion o formacion de todo el personal
de la industria que tiene acceso a las zonas de produccion y/o
manipulacion.

3.- Registro de todas las actividades relacionadas con la formacién
del personal.

Los cursos recibidos quedaran debidamente acreditados con
la firma del docente y de los asistentes, asi como la duracion y
adecuacion del mismo. Podran ser impartidos por personal
cualificado de la empresa o ajeno a la misma.

17



6. REGISTROS

Los registros que se incluyen a continuacion recogen datos
especificos y generales del sistema de autocontrol.

Son orientativos, ya que cada actividad, industria o
establecimiento puede elaborar sus propias hojas de vigilancia.

Todos los datos que se exigen a las industrias alimentarias

para el cumplimiento de los sistemas de autocontrol deben quedar
documentados, registrados y a disposicion de los inspectores.

18



REGISTROS DEL SISTEMA DE
AUTOCONTROL

19



TEOOILTENY SOITLINEFY A NOIDFHOTD 207 WALE IS OLMIIWINILNTIN 30 NOIDW LNIWND0D WIdv Ny «
"MOID2IANIZEIA IATIWALEES 130 Odh OLNIINIDILSTET 30 3LMINA 71 3T MOIITIASIA WISH N0 IHdMIIS @7 L INNdNND «

YdOLIIHE0D P EREFEELED SYdL0 old 0zod a3d
319VSHOdS Id vaiaan « HOIDVIAS 30 VINILSIS OLNIMND ALSYAY 30 ILNANA ¥H234
(OLONA0Yd
i [olle) Joll=y]
wE3udwa
-SINOIDVIASIT-

VHLSOHAH W1 HI VAVZIILN ¥N9Y 134 T04LH0D 34 HY1d 1340 04151934

20



SANMO VALY ISE0

Sal P 2ome ~dw ezsithunry eaLqe) eniiy
I1aGySHOdS 3 VHOLAJHHOC HMIYIASIA nose YHOH YH334
Valaan : {wrd~d) 344911 0do12
(0LoNADHd
HOIZF AN
WE3ddiNg

HORDYH0T2 v 30 TO0HLHOD 34 0dlSI93d

21



SAND DAY IZE0

18V SHOdS 34 Yd012334402 HOYINS 30 onis LELLN YdOH YH23d
Valaa V2143 0avAvY]
oLaNdouEd
WO AN
WSIudia

Villdd VId 3LVIN V1 30 OOVAYT 1340 041S193d

22



OHLEI9IH ALNIINDIS 1T W LNIWTIMND 'NOIDTINETIA 30 05T NI

SAND | IWAEISE0

YA 44312 34 oNnis TNnsin
J19vSHOd53d v HOIDVWINSJd OV idno3as SVOId HOID2 AdSHI | VEOOVEd3D 30 H) 3001 | O1VIAdOd | VHOH YHO3d
OlddA 30 S3ASVANI TWL AN 30 S3ISVANA
(12NJdcaHd
FSIDY2EN
wi3ddm3

SAdUAD A TOHLHO0D 34 0415193

23



ESRHOITH 3D STNINDTIN 3771 30 OLNIITWINILMTIN T3 34805 NOIDT LN IWADI0A T SFdOd-dOIMl 30H1S51D3d 500 501537«

OAVZVHD 34/ 0OVS VdOLD 34400
18 SHO S 3 “330dd3d 012N aodd HCHDDW HODYINS 340 VHdOavdd3Id H| 3J107 | OLVINHOd | VHOH VH23d
‘01aNacdd
NOIDF2En
TEIHdig

“SINORDYIASIT-

S3d431D 30 T0HLHOD 34 OHLSID3d

24



'SALMAINDIS SOHLSIHIY 500 SO ¥ LNIWMTHWND ' NOIDWINEIA T OSFI NI«

BANOIOTAL3IZA0

37aWSHO4534 |« NOIDWIASID| OLINIIWMNINT | Q1T MOHWN | 00174 | O41IN0 WY L [NQIRZMIMALET HORYZMMILET|  (akel) 3107 |OlvWydod -..._.m_.ﬂmw._.mm NQIDwd3d0 | vH23d
el NS el el To'NId wHOH OIDIMI T 0H OWINYTH oM o

O LoNdodd

NOIDT2EN

WE3ddwa

{T0YLHOD¥IOH)

HOIWZIMH 3153 34 05330dd 134 04151934

25




oULNOD 30 SOLNIWNYLIS NI S0 30 NOIDFEEI YD A 'O dIDT 18V 153 OMIuvE
130 A HOTED 3AMOIDFHLIINID STAMND Odr2IdILE3D "SOIINEIL SOLNIIMYLTEL 501 A0S0y ED 507 SrHodH0INI SOHLSI9IN S0 SOLSIW «

004V IYH3 3 0davs YHOLIIHHOD
T av¥sSHOdSs Id aLaNaodd =320dd 3d 012000 4d HOID OV HOIDVIAS 30 | IAYTIDI0LNY M | 3107 |OLYINHO4| VHOH VH2 34
o Llondodd
Hilelin g ]= 1y
wEIddW3

SSIANOIDYINSIA-

HOIDYZINA3aLS3 30 053020dd 130 OdLsSIoDad

26



OavdiLid YdOL3ddd02D HOIS 3dd ¥
J19¥SHOdS3d 0LINaodd HON W HOI2WINSTA 30 ¥aiaa 0aviddid 1 | IAVTID0LNY H| JLOT | 0LVINHGd | YHOH VH23d
D1oNadodd
NOIDT AN
wodddig

SANOIDVIASIA-

HOIDVZIMAH 315 F150d OOWTdd 03 730 0H1LSI193d

27



"AINIINDIS OHLSI9IH 13 ¥¥ LNIWITHMND "NOIDYIhS3d 30 OSFD NI«

OIS V123440 Y NSIA
I1avsHods3d « HOIDWIAS3A HOISYINdINEIA HOID23dSHI 1101 OLlVINd 04 VdOH YH234
‘0Lonaodd
NOIZYZIEN
wEIddma

S3ISVANT 30 HOIDYINdINYIA

28



OOVZYHI I 0ays 1304d3d YHOL1I3440D
T1I¥SNOdSsId 0L2Na0dd OLINA0HEd HOIDDY HOIDVYIAS3A 3101 OLYINH O VdOH WH2 A4
QL3N0
OIS 2IEn
WEIH NI

“SIHOPDYINSIA-

SASYANI 34 HOIDYINdINYIA

29



(FI9LESNAaNI w7 IN9DIS ING OI83L1E0)

<3107 30 NOIZF DIHILNIAI

19vsSHOdE53d

T dANOD
OMILS3a d3NHd

5315
WANd 3410

OdiL

SOLVING Od

S3ISVANA
44 TVL0L H

HOIDW)
-1dav4 3d YHH 34

41071

VLHAA 30 NOIDVY
-3d0 ¥1 30 VHI3A

0LNaodd 134 TWIDHAN0D OHILSIA A 310077 30 HODYIHAILHAAE 30 TOHLHO0D 34 0H1SI93Y

WO 1INAoEd

Hilalin pull= g

ws3ddnd

30



orvavdl 3a
119¥SHOdSId Vd0.133d40D HOIZVIAS 34 SANJHIdnS | IFYTIULN | YIAYHINOYRW SITW2I0T 34 YdOH YH23d
R HOYZINIDIH HOIDYZINIIOH
0 LoNA0Hd
IMOIDW2IEN
FEIYAWI

HODVZINIIDIH 30 NY'1d 04151944

31




I1IVsSHOdS 3d

YHOL2Idd 0D HOI2DY

HOIDVINS 30

HOIDYLDISHIS3IA

WdOH

YH23d

HHDVLIZASHISIA 34 NV d 0d1S193d

A0 L2MN0dd

MOIDT2En

WEdddig

32



F19¥SHOdS 3

VHOLIFHH0D HOLDDY

HORDVINS A

HOLDYZILYdS34d

YHOH

YH234

HOIDYZILYHS3a 34 NE1d 0dLSISad

0 L2NA0Hd
NOIDY I8N

wEIddi3

33






ierno

o
o
>
©
<
o
T

Gob




