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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 microbiolégica

NOTA
La guia se elabord 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 formacién 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 microbiolégicos:

- 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 minimo).
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
fabricacion 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 distribucion (T2 ambiente, refrigeracion, etc...)
4) Vida util del producto.
C.- Plan APPCC del proceso de fabricacion.
1) Elaboracion 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 microbiolégicos 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 [imites 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) Regqistro _de todos los documenios 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 gueso maduro para garantizar la seguridad
microbiolégica.

1. RECEPCION DE LA LECHE Y DE INGREDIENTES.
2. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE.
3. SALADO.

4. MADURACION

Cuadro de gestién 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 microbiologicos del producto acabado, es decir,
transcurridos los 60 dias que debe durar la etapa de maduracion.

La frecuencia de dichos analisis sera, como minimo, de una vez
cada tres meses.



Para los limites microbiolégicos se aplicara el Reglamento (CE)
n® 2073/2005 de la Comision del 15 de noviembre de 2005, relativo a
los criterios microbiologicos aplicables a los productos alimenticios
(DOCE num. L 338, de 22 de diciembre de 2005).

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



PUNTOS DE CONTROL CRITICO.
QUESO MADURO.
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 fabricacién”.

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

13



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.
Detallar exhaustivamente en este punto el programa de
limpieza y desinfeccidon que se va a aplicar en las cubas de
cuajada, liras, moldes y pafios que se utlizan en el
proceso de elaboracion del queso.
El mayor riesgo que suponen estos recipientes y utensilios
es ser vehiculos que favorecen las contaminaciones
cruzadas.

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

4.- Documentos que justifiquen la autorizaciéon 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 desinsectaciéon y desratizacion se
especificaran los siguientes puntos:

1.- Productos utilizados. Condiciones de almacenamiento.

14



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

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

15



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 |l Capitulo
VIl “Higiene del personal”, Capitulo Xl “Formacion”).

SE EXIGIRA:
1.- El plan de formacion especifico de cada empresa.
2.- La supervisién y la instruccién o formacién 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 formacion
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.

16



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.

17



REGISTROS DEL SISTEMA DE
AUTOCONTROL

18



CSODULITME SO0 LTINS 3d A NOIDFEOTD AW MWALE IS OLMIIWINILNT I 30 MOIDT LNIWN200 dIdTNT «=
THMOID 234NIS A A FWILSIS 130 Ok QLR FINIDILESTET 30 JLNIND W71 30 MOIDFIASID ¥ 1SIKT IND JddWFIS d7 LMW dWND «

VdOoLIIHdH0D HOL34HI53a 34 SYHLO Old 0Z0d a3d
F1avSHOdS I Yaia3w « HOIOVIAS 30 « WAL SIS OLHIND A5V EY 34 JLHANd YHI3d
(210N d0Hd
MO 21an
¥oaddia
SAN0RDVIANSIT-

VIALSNAN V1 HI VAVZNLLN W NOY 730 T0dLH0D 30 HY 1 734 04151934

19



B IANCIITAYISA0

e auge) enby

1avSHOdS T4 VRO LI HOD HOIYIASIA p—— VHOH YHO

Vaiaas
3441 Fdi 1D

0Llondodd

NOIDF 2N

wE3ddiig

HOIDYHOT2YT 3 TOHLHOD 30 0dLSISId

20




SO2ILTENT SOOFLINE3H A S INFHTETY 'S 38003340 d 30 NOIDY LNIWNIOA ¥ HIOviw «

T1avSHOdSTd VHOL12 390D HOIDVINS3a 3LHOdSHY YL 30 11071 vdon | M0IDd303d
HOIDDY LENTURERITETE ELRTIRER

0LoNA0Ud

NQIDFTIEN

S EREUE!

() IHD I IA HOIDH4IDIH V1 1A TOHLHOD IA OHLSIDIH

21



VHOH SIWVIQ | VdOH SINWIa
; OLHIAWN
Tavsiodsay | 7O pLIAIE0I HOIZVINS 0 HOIDV408Y13 30 InoNvL 13 N3 YHIIVINY 30 T
i 053304d 130 OZNINOD| THITT. 1 ¥ 30 VAVELN T vHALY HIdINAL

OLHANY HIIWATY 340 O AN IIL

QLMo d
Syletieiiell=ly]

wEIHdIW3

JH3IT 30 GLHANAY HIDVINTE 7340 TOHLHOD 34 O041SI9D3d

22




B AL INOQ0OA ST 30 SOD(LITE T SO0F L0E 34 507 JIdvN «

Yddnwnws OavIvs s 34
T1avVSHOdS 3d VHOLIIHH O3 HODOW HOIZYIAS3A v 301 30 0N aIL HOIVYLNEINGD 3167 YH234
012ndodd
NO 1T 218N
wS3ddia

() 00V T¥S 30 VdvY13¥1 30 0d1SI193d

23



TDHLISISIY ILIMAINDIS 13 7 LNIWALND NOIDFIASID 30 OS¥2 NI «

S wa Sam via
VHVINY D
012N004d . VHVINYD
I19v¥SHOdSTY HOIDVIAS 3 vi3a - TV OIINI 3107
: 130 Hd avaaunn | V1 30l

HORW A NaVIAL 30 Odd 3L

Q12N dodd

MO DIEN

WsIddmd

{:.} HOIDYdNA¥IAl 30 YdVYL I V1 30 0415193

24




S505N5S04d1OV O0avZYHIIY YHOLIIHd 0D
J19vSHRdS 3d 0ayNILSIa OLINTO0Hd 019100 4d NOIDDY HOIZWIASI O A1 VdOH L NEE
D12Nacdd
NO W DIEN
w5 I3Hdi 3

SSIHMOVIASIA-

HOIZVH NOYIAL 34 VAV LI YT 30 0 d1SI93d

25



(19 LSNANI w1 INDIS IND I3 LIED)
3107 30 NOEX 2 IILMIAl

FJ19¥SNOdS 34

AVIDHIW 0D
OHILS 30 43Idd

S53SVANT 34
AYLOL H

HOI3YOIdav4d 3a
YHO3d

4101

V1H3A 34
HOIDYH 340 ¥1 34 YHIId

TIOHIWOD OMLSIA A JLOT 34 HODYILAILHIA 30 TOHLHOD 34 0HLSIDId

W2LONdoHd
M 2IEr

Feddding

26



orvavil 3a
E— LR Noiowiasaa  |[SIOHUINS | AWTULN |viaHInoWW|  S3TWD01 34 — R
NSy HOIDYZINTIOIH HOIDVZINAIOH
:0L2Ndoud
NOIDw2IEN
wS3ddna

HOIDVZINAITH 30 NV 1d OdL 51934

27




1IysHads 34

Yd01234402 HOID2Y

HOIDYINS 34

HOIDY LD ISHISIA

YHOH

YH23d

HOIDYLDISHISAA 30 HY ' Id 0 dLsiodd

AOLoNdodd

MOIDT2ETN

FEId 43

28



1AV SHOdS 3d

YHOLDIHHOD HOIDDY

HODYVIAS 30

HOIDVZILYHS 30

YHOH

VHD3d

HOIDVZILY HS3A 34 NV 1d 041S1934

S 12Ndodd

MOI2T2En

TS3dddia

29









