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AVIISO LEGAL:

La informacién (contenido, imagenes y graficos) que contiene este manual es propiedad de GRUPO
MEDITERRANEA y sus empresas filiales. La mencionada informacion debera tratarse de modo que se
garantice su seguridad y confidencialidad, de conformidad con el articulo 5.1.f) del Reglamento (EU)
2016/679 de Proteccion de Datos Personales. En este sentido, no esti permitida su distribucion, total
0 parcial, salvo autorizacion previa por el Departamento de Calidad de Grupo Mediterranea. Las
obligaciones de confidencialidad mencionadas cederan ante las solicitudes de copias por la autoridad
competente, que seran gestionadas por el Departamento de Calidad, constando registro en el Sistema
de gestion al efecto.

En cumplimiento de la normativa vigente en materia de proteccion de datos de caracter personal todo
usuario que, por razéon del desempefio de sus funciones, deba acceder al contenido del presente
documento, en el que se incluyen datos de caracter personal, se obliga al mantenimiento del deber de
confidencialidad y secreto anteriormente descrito.
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Introduccion

En cumplimiento con la legislacién vigente en materia de higiene alimentaria, y mediante la consulta de
guias autonomicas y otras referencias, Grupo Mediterranea establece su sistema de autocontrol,
basado en los principios del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Dicho sistema se compone de la siguiente documentacion:

e Manual de autocontrol, estructurado en:

- Aspectos generales del sistema: del centro, la actividad, instalaciones, servicio,
productos, asi como del equipo responsable y de la metodologia de trabajo.

- Planes generales de higiene y plan APPCC.

- Plan de verificacién: analiticas y auditorias.

e Guia de buenas préacticas, que recoge:

- Requisitos de higiene del manipulador.

- Requisitos de higiene de los procesos, que engloba las buenas practicas, controles y
medidas correctoras de cada una de las fases de nuestro proceso productivo, asi como
de los planes generales de higiene.

- Plan de contingencia.

- Cumplimentacién de registros.

- Canal de comunicacidon con el departamento de calidad.

e Registros asociados
e Documentacién anexa al sistema de autocontrol

El objetivo del sistema es dar una vision global de las actividades desarrolladas en el centro y las
medidas preventivas de nuestro proceso, enfocadas a garantizar la seguridad e higiene de nuestros
productos. Asi mismo, la direccion de Grupo Mediterranea manifiesta su firme compromiso con la
cultura de la seguridad alimentaria dentro del grupo, plasmado en su politica corporativa.
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1. Aspectos generales del sistema de autocontrol

11 Datos de la empresa

INFORMACION GENERAL
Razén social «Razoén_social_empresa»
Domicilio «Domicilio_empresa»
CP «CP» Provincia «Provincia»
CIF «CIF» N° RGSEAA «N°_RGSEAA_empresa»
PERSONA DE CONTACTO
Nombre «Nombre» Teléfono «Teléfono»
e-mail «email»
CONTACTO DEPARTAMENTO DE CALIDAD
Técnico «Técnico» Teléfono «Teléfono1»
e-mail «email1»

1.2 Datos del centro

INFORMACION GENERAL

Cédigo «Caodigo»

Tipo de centro «Tipo_de_centro»

1 eler e [SRE e er | «Tipo_de_servicio» Modalidad Transportado linea mixta
UBICACION

Nombre «Nombre_centro»

Direccioén «Direccion»
Poblacion «Poblacion»

CP «CP1» «Provincial»

1.3 Descripcién de las instalaciones
A continuacion, se enumeran las zonas del centro, asi como los equipos y Utiles mas relevantes que
las componen. En el caso de los equipos cuya cantidad no se considera relevante, no se contabilizan.

La categorizacion de los equipos y Utiles, para determinar su frecuencia de limpieza y desinfeccion,
se realiza en base al nivel de riesgo y de suciedad de cada elemento. Se determinan en base a lo
siguiente:

FRECUENCIA MiNIMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Contacto con alimentos listos
para consumo (ALC).

e Contacto con materias primas
(MMPP) y/o productos

o
)

(

intermedios (PPII).

Resto de elementos o
superficies, sin contacto con
alimentos.

Bajo Medio Alt
(B) (M)

Quincenal /
Mensual
Medio (M) Alto (A)

Zonas de Zonas de Zonas de lavado
manipulacién de  transformacion de Y/0
ALC y/o PPIlyde MMPP aALC y/o almacenamiento de
exposicion de ALC. PPl y de :222;33: de
almacenamiento de |
MMPP y/o PPII.

NIVEL DE SUCIEDAD
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Nivel de Nivel de

EQUIPOS Y UTILES riesgo suciedad

N° equipos

ZONA DE RECEPCION

Bascula de recepcion «Bascula»
Termdmetro «Termémetro»
Banco / palés -
Mesa -

Carros de transporte
Pila de lavado
Lavamanos
Cubo de residuos

«Otros» «N de_ Otros» «Riesgo» «Suciedad»
ALMACEN DE ALIMENTOS

Estanteria
Banco / palés
Mesa
Camareras
Camara refrigeracion
Equipo refrigeracion
(nevera, timbre, etc.)
Camara congelacion
Equipos congelacion
(arcén, etc.)
Cubo de residuos

«Otros1» «N° _de Otros1» «Riesgo1» «Suciedad1»
Estanteria - M M
Banco - M M
Mesa - A M
Camareras - M M
Armario - M M
Armario de cuchillos «Armario_de_cuchillos» A B
Horno regenerador «Horno_regenerador» M A
Microondas «Microondas» A M
Horno «Horno» A M
Freidora «Freidora» A M
Campana extractora «Campana_extractora» M M
Armario caliente «Armario_caliente» A B
Mesa caliente «Mesa_caliente» A B
Bafio maria «Bafio_maria» A B
Loncheadora «Loncheadora» A B
Batidora «Batidora» A B
Fuentes y otros
recipientes ) A B
(gastronorm,
ensaladeras, etc.)
Cuchillos, tablas de corte ) A M
y otros utensilios.
Bascula de produccion «Bascula1» A B
Termémetro «Termémetro1» A B
Camara refrigeracion «Cémara_refrigeracion1» M B
(E\zl\ig(; ,r(;]:::gz?gt?:) «Equipo_refrigeracion_nevera_timbre_et1» M B
Camara congelacion «Camara_congelacion1» B B
S c;ongelamon «Equipo_congelacion_arcén_etc1» B M
(arcon, etc.)
Pila de lavado «Pila_de_lavado1» A A
Lavamanos «Lavamanos1» A A
Cubo de residuos - B A

«Otros2» «N° _de Otros2» «Riesgo2» «Suciedad2»
ZONA DE LAVADO (Plonge / Office

Estanteria

«Pila_de_lavado»
«Lavamanos»

«Camara_refrigeracion»
«Equipo_refrigeracion_nevera_timbre_et»
«Camara_congelaciéon»

«Equipo_congelacion_arcén_etc»
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Nivel de Nivel de

EQUIPOS Y UTILES N° equipos

riesgo suciedad
Banco - M M
Mesa - A A
Armario - M M
Lavavajllicﬁgnc:ael apertura «Lavavajillas_de_apertura_frontal» A A
Lavavaijillas de capota «Lavavaijillas_de_capota» A A
Tunel de lavado «Tunel_de_lavado» A A
Pila de lavado «Pila_de_lavado2» A A
Lavamanos «Lavamanos2» A A
Cubo de residuos B A

«Otros3» «N° de Otros3» «Riesgo3» «Suciedad3»
ZONA DE EMPLATADO/SERVICIO

Estanteria - A B
Mesa - A B
Termometro «Termémetro2» A B
Armario caliente «Armario_caliente1» A B
Mesa caliente «Mesa_caliente1» A B
Bafo maria «Bafio_maria1» A B
SELPE E R EIEC «Equipo_refrigeracion_nevera_etc» M B
(nevera, etc.)
=D gongelacmn «Equipo_congelacion_arcon_etc2» B B
(arcon, etc.)
Cinta de
emplatado/Linea de «Cinta_de_emplatadoLinea_de_servicio» A B
servicio
Vajilla destinada al
usuario
(platos, vasos, cubiertos, ) : s
bandejas, etc.)
Carros porta bandejas - A B
Calientaplatos «Calientaplatos» A B
Camareras - A B
Cafetera «Cafetera» A B
Molinillo cafetera «Molinillo_cafetera» A B
Termo de leche «Termo_de_leche» A B
Maquma_de «Maquina_de_reconstituidos» A B
reconstituidos
Lavamanos «Lavamanos3» A A
Cubo de residuos B A

«Otros4» «N° de Oros4» «Riesgo4» «Suciedad4»
CUARTO / ALMACEN DE LIMPIEZA

Estanteria - B M

Armario - B M

Utensilios de limpieza - A A

Carro de limpieza - B A

Fregadora de suelos «Fregadora_de_suelos» B A
«Otros5» «N°_de_ Otros5» «Riesgo5» «Suciedad5»

ASEOS Y VESTUARIOS

Inodoro - A A

Lavabo - A A

Cubo de residuos - B A

Taquilla - A M

Cubo de residuos - B A

«Aclaraciones_instalacion» «Aclaraciones_instalacion2» «Aclaraciones_instalacion3»

A continuacion, se adjunta el plano de las instalaciones del centro. En él se indican los flujos de
personal, materia prima, productos elaborados y residuos, asi como lo relativo al plan de potabilidad de
agua.

Calidad

mediter=nes



Cédigo: Mé6.5-9

n Manual de autocontrol Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

1.4 Descripcién de la actividad y servicio
La actividad desarrollada es el servicio diario de los menus destinados a los usuarios y su servicio. Los
menus se componen de:
e Comidas de consumo en caliente:
- Listas para el consumo, elaboradas en otro centro.
- Regeneradas en el centro, que han sido elaboradas y abatidas en otro.
e Comidas de consumo en frio, «elaboraciones_consumo_frio»
Dichos menus tendran en cuenta las necesidades especiales de los usuarios, en caso de haberlas.

El nimero aproximado de «usuariospensiones» es de «N°_pensiones».

El servicio incluye las fases comprendidas desde la recepcion hasta el servicio de los menus. Del menu
basal se derivan las dietas terapéuticas y/o especiales.

PERIODO DE SERVICIO Y HORARIO

Horario de la
actividad

«Turnos» «Hora»

Dias de
servicio en Meses al aino
semana

Servicio

OTROS SERVICIOS
«Otros_1» «Otros_2»

Otros
«TIPO_DE_MO»
«Menu» «Freccarta»
Menu
estacional
Opciones 1°" Opciones 29°
plato plato
Opciones Opciones
guarnicion postres

Menu festivo

15 Descripcion de los productos
Los productos suministrados en el centro son comidas preparadas listas para el consumo tanto en frio
como en caliente. «Descripcion_de_productos» En funcién del grupo al que pertenecen las comidas y
en cumplimiento del Reglamento (CE) 2073 de 2005, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables
a los productos alimenticios, se establecen los analisis microbioldgicos a realizar, reflejados en el
apartado de verificacion del presente documento.

Las especificaciones de las elaboraciones son las siguientes:

TIPO DE TRATAMIENTO
DE CONSUMO EN CALIENTE DE CONSUMO EN FRIO
Las comidas de consumo en frio engloban:

e comidas a base de vegetales crudos, sometidos
a un proceso de higienizacion previa a su
consumo;

e comidas sometidas a tratamiento térmico,
sometidos a un enfriamiento/ abatimiento antes
de su consumo;

e una combinacién de las dos anteriores.

e comidas a base de ingredientes listos para el
consumo no transformados por el centro.

Estos tratamientos se realizan en base a lo establecido en la guia de buenas practicas que acompana
al presente documento.

Las comidas de consumo en caliente son
las sometidas a tratamiento térmico
mediante las técnicas culinarias que
apliquen en cada caso:
e Linea caliente: elaboradas en otro
centro listas para su consumo.
e Linea fria: elaboradas y abatidas en
otro centro y regeneradas en el
centro para su consumo.
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CONSERVACION Y DISTRIBUCION
DE CONSUMO EN CALIENTE DE CONSUMO EN FRIO

Se mantienen y distribuyen a una temperatura
menor o igual a 8 °C y/o 4 °C (segun
corresponda).

Se mantienen y distribuyen a una temperatura
mayor o igual a 65 °C.

Todas las comidas regeneradas y elaboradas tienen una vida util inferior a cinco dias, por lo que,
en virtud de lo establecido en el Reglamento (CE) 2073 de 2005, relativo a los criterios
microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios, se consideran alimentos que «no pueden

favorecer el desarrollo de L. monocytogenesy.
PRESENTACION Y SERVICIO

«Presentacion_y_servicio»

INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL USUARIO

La informacion relativa a todas las comidas elaboradas en el centro se encuentra disponible para su
consulta por el personal, estando a disposicidn de los usuarios que lo soliciten.

La informacion minima disponible es:
 Nombre del plato
o Listado de ingredientes
¢ Informacion de alérgenos: sustancias o productos que causan alergias o intolerancias
alimentarias
e Informacion nutricional
* Modo de elaboracién

1.6 Equipo responsable del sistema de autocontrol

EQUIPO APPCC

(07.13{c]o] RESPONSABILIDADES NOMBRE
Disefio, desarrollo, implantacion
y verificacion del sistema de
Técnico de calidad, seguridad autocontrol
alimentaria y medioambiente

Establecimiento de acciones
correctivas
Verificaciones del sistema de
autocontrol
Vigilar cumplimento del sistema
de autocontrol

Laboratorio externo

SEUTpE el CRETERionES Dar soporte/ dotar de medios

Aplicacién de acciones
correctivas
Cumplimiento del sistema de
autocontrol y actividades

descritas en el manual y la guia

Relacién de plantilla en
Personal del centro . . , g
Cumplimentacion de registros activo

Aplicacién de acciones

correctoras
Mantenimiento
Subcontratas Limpieza
(servicios externos de la
empresa) DDD

Gestor de residuos

Toda la informacion de personal cuya relacidn contractual sea con el cliente, operara en posesion del
mismo.
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DESCRIPCION
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ACTIVIDADES RESPONSABLE

Elaboracion de la documentacién del sistema de
autocontrol adaptado a las caracteristicas del centro:
instalaciones, tipo de servicio, etc. La documentacién se
compone, entre otros, de los planes generales de
higiene, de la guia de buenas practicas de manipulacion
y de los registros asociados.

Disefio y
desarrollo

Formacion e informacion del personal implicado en la

ejecucion y vigilancia del sistema de autocontrol.
Implantacién

Dotacion de medios necesarios para una correcta

implantacion del sistema.

Desarrollo en planes generales de higiene, guia de

Ejecucion buenas practicas y correcto control de todos los procesos
establecidos.
Correcta implantacién y ejecucion del sistema de
Vigilancia autocontrol (buenas practicas, uso de Kkits y

cumplimentacion de registros).
Actividades destinadas a la comprobacion de la eficacia
del sistema de autocontrol y evaluar si se cumple lo
establecido en la documentacion y es efectivo.
La documentacion del sistema de autocontrol
actualiza ante:
e Cambios sustanciales en las instalaciones y/o
equipos
e Cambios en la actividad del centro
o Deteccion de errores documentales
o Cambios motivados por auditorias internas o
externas
e Cambios en la legislacion de aplicacion
Periodo de archivo: afio en curso y el anterior.

Verificacion
se
Actualizacion y

archivo
documental

¢ Solicitud de documentacion: plano de la instalacion,
listado de equipos, etc.
¢ Visita de recogida de datos.
* Alta del centro en los servicios externalizados: DD,
gestor de residuos, laboratorio, etc.
o Personalizacion de la documentacion tras la
recogida de datos.
Al inicio del servicio en el centro:
e Formacion inicial en manipulacion de alimentos.
e Envio de documentacion inicial.
e Dotacion de equipos de medicion (termdmetros,
kits de cloro, etc.).
Visita de implantacion:
+ Entrega de la documentacién adaptada al centro.
e Formaciéon en uso de kits, cumplimentacion de
registros, etc.
e Colocacion de carteleria.
Actividades definidas en los planes generales de higiene
y en la guia de buenas practicas destinadas a la
elaboracion y servicio de alimentos seguros.

Departamento de calidad

Departamento de calidad

Departamento de formacion

Personal del centro

Inspeccion para la comprobacion de la correcta ejecucion
del sistema de autocontrol.

«Cargo_operaciones_1_vigilancia»
0 en quien delegue

Técnico de calidad
Laboratorio externo

e Auditorias higiénico-sanitarias.
* Recogida de muestras analiticas.

e Solicitud de informacién actualizada, en su caso.
e Personalizacion del Manual de autocontrol
Visita de recogida de datos, si aplica.

Departamento de calidad
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Los planes generales de higiene son un conjunto de medidas, condiciones y procedimientos, dirigidos a controlar los peligros alimentarios y garantizar la aptitud para
el consumo humano de nuestros productos. La aplicacién de estas practicas son la base del sistema de autocontrol. Todos estos aspectos se recogen en la guia de
buenas practicas del centro, cuyo objetivo es proporcionar informacion clara, de facil comprension y accesible a los manipuladores. Cada uno de los diez planes se
estructura de la siguiente manera:
- Objetivo y alcance
- Responsable

- Ejecucién: realizacion de los controles y actividades programadas.

- Vigilancia: comprobacion de la correcta ejecucion.
- Verificacion: comprobacioén de la eficacia del plan.

A continuacion, se resumen las actividades, frecuencias y responsables de cada uno de los planes.

RESPONSA
BLE

EJECUCION DEL PLAN

Actividad

Frecuencia

Responsable Actividad

VIGILANCIA DEL PLAN
Frecuenc

Responsa

VERIFICACION DEL PLAN

Actividad

Responsable

Potabilidad
de agua

Limpieza y
desinfeccion

Control de
plagas

«Responsabl
e _plan_agua
»

«Responsabl
e_plan_limpi
eza»

«Responsabl
e _plan_plag
as»

Controles de cloro
«Control_de_cloro» y
caracteristicas
organolépticas.

Cumplimiento de la
instruccion de
limpieza.
Cumplimiento de las
buenas practicas del
plan de limpieza.

Cumplimiento del
servicio de control de
plagas contratado.

Aplicacion de las
medidas preventivas y
controles.

«Frecuenci
a_control_d
e_cloro»

Segun
instruccion

Durante la
actividad

«Frecuenci

a_de_contr

ol_de plag
as»

Quincenal

Inspeccién de la
ejecucién y la
cumplimentacié
n de registros.

Personal del
centro

«Responsable_

ejecutar_LD>» Inspeccion de la

ejecuciény la
cumplimentacio

Personal del ;
n de registros.

centro

«Responsable_
de_la_ejecucién
_del_control_»

Inspeccién de la
ejecucién y la
cumplimentacio
Personal del n de registros.

centro

Calidad
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Mensual

Mensual

Mensual

ble
«Cargo_op
eraciones__
1_vigilancia
»oen
quien
delegue
«Cargo_op
eraciones_
1_vigilancia
»oen
quien
delegue

«Cargo_op
eraciones__
1_vigilancia
»oen
quien
delegue

Auditoria
higiénico-
sanitaria
Analitica de
control de agua
de grifo
Auditoria
higiénico-
sanitaria
Analiticas de
superficies

Auditoria
higiénico-
sanitaria

Técnico de
calidad interno
y/o externo

Laboratorio
externo

Técnico de
calidad interno
y/o externo

Laboratorio
externo

Técnico de
calidad interno
y/o externo
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VIGILANCIA DEL PLAN

VERIFICACION DEL PLAN

Bl Frecuenc Responsa
BLE Actividad Frecuencia  Responsable Actividad ia l?le Actividad Responsable
«Cargo_op
Inspeccion de la eraciones oo -~
«Responsabl PECClo S Auditoria Técnico de
Control de Controles de En cada Personal del ejecucion y la 1_vigilancia C . ;
roveedores e_plan_prov recepcion recepcion centro cumplimentacio Mensual » 0 en hlgle_mc_o- calidad interno
P eedores» ’ . . sanitaria y/o externo
n de registros. quien
delegue
Controles de En cada
recepcion. recepcion «Cargo_op
Controles de Inspeccién de la eraciones . A
«Responsabl o En las PECCIO . = Auditoria Técnico de
o produccion. . Personal del ejecucién y la 1_vigilancia S . X
Wizrazlollilelzlsl 1 e plan_traza . ingestas . . Mensual - higiénico- calidad interno
e Recogida de muestras Ay centro cumplimentacio » 0 en o
bilidad» . principales X . sanitaria y/o externo
testigo. n de registros. quien
Control del servicio de En todas delegue
los productos. las ingestas
«Cargo_op
WERCHIQIEHE «R nsabl In ion de | racion . -
IS IS esponsab Control de L speccio de la eraciones_ Auditoria Técnico de
odela e_plan_mtnt Al inicio de Personal del ejecucion y la 1_vigilancia L : ;
, temperatura de los . i Mensual higiénico- calidad interno
cadena de o_cadena_fri ; L cada turno centro cumplimentacié »oen o
. - - equipos frigorificos. ; . sanitaria y/o externo
frio o» n de registros. quien
delegue
Comprobacién visual Quincenal Personal del «Cargo_op Auditoria
VEniEhinlsns «Responsabl del estado de centro Inspeccion de la eraciones_ higiénico- Técnico de
ode e_plan_mtnt instalaciones y «Frecuenci ejecucion y la Mensual 1_vigilancia sanitaria calidad interno
instalaciones el c:1Elelely equipos. a_subcontr  «Responsable  cumplimentacio » 0 en Verificacion de /o externo
y equipos es_equ» «Ejecucion_subcontrat ata_manten subcontrata_ma = n de registros. quien equipos de y
a_mantenimiento» imiento» ntenimiento» delegue medicion
Segregacion de los «Cargo_op
residuos. Inspeccion de la eraciones o -
o «Responsabl C ; . - = Auditoria Técnico de
Gestion de . Cumplimiento de las Durante la Personal del ejecucién y los 1_vigilancia o : ;
: e_plan_gesti -~ o Mensual higiénico- calidad interno
residuos . ; buenas practicas del actividad centro albaranes de »oen o
6n_residuos» o . . sanitaria y/o externo
plan de gestion de retirada. quien
residuos. delegue
o «Responsabl En cada . «Cargo_o Auditoria Técnico de
Sl e Ia% form Formacion inicial incorporaci Responsable NERESEIN G2 & Mensual eracigngsp higiénico- calidad interno
de —plan_ P del centro ejecucion y la C grenic
aciony on 1_vigilancia sanitaria y/o externo

Calidad

mediterzines



EJECUCION DEL PLAN
Frecuencia
Segun

RESPONSA

BLE Actividad

PLAN

Responsable
Departamento

VIGILANCIA DEL PLAN
Frecuenc

Actividad
ia

cumplimentacio
n de registros.

Responsa

Codigo: M6.5-9
Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizacién»

VERIFICACION DEL PLAN

ble Actividad Responsable
» 0 en

quien

manipulador
es Formacion continua necesidade de formacion
s Departamentos Comprobacién delegue
Formacién de reciclaje Trienal técnicos de la formacion
Segun (internos y/o del personal en Analiticas de Laboratorio
Otros cursos necesidade externos) activo. manos externo
s
«Cargo_op Auditoria Técnico de
Gestién de «Respongabl Cumplimie’ntq de las Ins.pecc!(?n dela era.cignes._ higiénicp- calidad interno
dietas e_plan_cﬁeta buenas practllc'as del Durgr]te la Personal del ejecucion y Ie_a’ Mensual 1_vigilancia sanitaria y/o externo
especiales s_especiales pl_an de gestlpn de actividad centro cumphmeptamo »oen Analiticas de Laboratorio
» dietas especiales. n de registros. quien .
delegue alérgenos externo

Toda la documentacion anexa de los planes cuya responsabilidad sea del cliente, operara en posesion del mismo. Los registros que evidencian las ejecuciones que

son responsabilidad del cliente, también operaran en posesién del mismo.
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Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

2.1 Plan de potabilidad de agua

a. Objetivo y alcance
Garantizar que el agua utilizada para el consumo, la elaboraciéon de los platos, la higiene de los
manipuladores y la limpieza de las instalaciones, equipos y utensilios sea apta para consumo humano
y no afecte a la inocuidad de los productos.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
El agua utilizada en las instalaciones proviene de «Origen_del _agua», «Suministro»
«Empresa_suministradora_del_agua», que garantiza el cumplimiento de las indicaciones sefialadas en
la legislacion vigente y posteriores modificaciones hasta la acometida de agua del establecimiento. Las
especificaciones del centro:

e Tipo de cloracion: «Tipo_de_cloraciony».

e Deposito intermedio: «Hay_depésito_intermedio». Capacidad: «Capacidad_depositos».

e Equipo de 6smosis: «Equipo_de_dsmosis».

e Descalcificador: «Descalcificador».
«Descripcién__ potabilidad_de agua» «Descripcion__ potabilidad_de agua2»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Realizacion de los
controles de cloro

Control de

«Control_de_cloro» vy . e
e «Frecuencia_control_de_cloro» Personal del centro potabilidad
caracteristicas - - = de agua

organolépticas: color,

olor, turbidez y sabor.

Vigilancia
Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccion de la

correcta ejecucion del

plan segun lo
establecido en la guia

«Cargo_operaciones_1 _vigilancia» Vigilancia
Mensual go_op _1_VIg 9

de buenas practicas, 0 en quien delegue de PGH
asi como la

cumplimentaciéon  de

registros asociados.

Verificacion
Actividades Responsable Registro
Comprobacion de la eficacia del plan en base a lo Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria
Analiticas de control de agua de grifo segun lo . Boletines
) SR Laboratorio externo e
establecido en el plan de verificacion. analiticos

Control de incidencias
En caso de detectar cualquier desviacién en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.
Documentacion anexa

e Plano de las instalaciones del centro

e Factura de agua

» Documentacion en base a las especificaciones

Calidad
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Cédigo: Mé6.5-9

Manual de autocontrol Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

2.2 Plan de limpieza y desinfeccidn

a. Objetivo y alcance
Mantener las instalaciones de cocina en un correcto estado de limpieza y desinfeccién, con la finalidad
de reducir el nimero de microorganismos y evitar la contaminacion de los alimentos.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
La limpieza y desinfeccién se realizara en base a una instruccion de trabajo que describira “qué, cémo,
cuando y con qué”. Las frecuencias de ejecucion se determinan en base al nivel de riesgo y suciedad
de cada elemento segun se recoge en la descripcion de las instalaciones del apartado “aspectos
generales”. Solo podran adquirirse los productos y Utiles autorizados por los departamentos técnicos
de la compafiia y/o quién corresponda.
«Descripcion__limpieza_y_desinfeccion» «Descripcion__limpieza_y_desinfeccion2»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Cumplimiento de la instruccion de Segun

limpieza. instruccion
Cumplimiento de las buenas

practicas del plan de limpieza Durante la
incluidas en la guia de buenas actividad
practicas.

Vigilancia

L+D de equipos

«Responsable_ejecutar_LD» . !
- - e instalaciones

Personal del centro No aplica

Actividades Frecuencia Responsable Registro
Inspeccion de la correcta ejecucion
del plan segun lo establecido en la
instruccion de limpieza y la guia de

- ; Mensual .
buenas practicas, asi como la 0 en quien delegue PGH
cumplimentacion de  registros
asociados.

«Cargo_operaciones_1_vigilancia» Vigilancia de

Verificacion

Actividades Responsable Registro

Comprobacion de la eficacia del plan en base alo  Técnico de calidad interno y/o Informes

establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Analiticas de superficies segun lo establecido en . Boletines
T Laboratorio externo o

el plan de verificacion. analiticos

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.

Documentacion anexa

e Fichas técnicas y de datos de seguridad
e Listado de productos de limpieza de uso en el centro
e Instruccion de limpieza

Calidad
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Cédigo: Mé6.5-9

Manual de autocontrol Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

2.3 Plan de control de plagas

a. Objetivo y alcance
Adoptar las medidas preventivas, de control, y en caso necesario de erradicacion, a efectos de evitar
la entrada y proliferacion de vectores que puedan suponer un riesgo sanitario.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
Aplicacion y cumplimiento de medidas preventivas de limpieza, residuos y mantenimiento que influyen
directamente con el control de plagas.
«Descripcion___control_de_plagas» «Descripcion__control_de_plagas2»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro
Cumplimiento del servicio

de control de lagas «Frecuencia_de_control «Responsable_de_la_ Certificado de

contratado plag _de_plagas» ejecucion_del_control_» actuacion

Aplicacién de las medidas

preventivas y controles , L+P de
Quincenal Personal del centro equipos e

establecidos en la guia de

e instalaciones
buenas précticas.

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccién de la correcta
ejecucion del plan segun lo
establecido en la guia de
buenas practicas, asi 0 en quien delegue PGH
como la cumplimentacion

de registros asociados.

«Cargo _operaciones 1 vigilancia» Vigilancia de
Mensual go_op _1_Vig 9

Verificacion

Actividades Responsable Registro
Comprobacién de la eficacia del plan en base a lo  Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.

Documentacion anexa
o Diagnostico de situacion, contrato y registro ROESB.
e Carnés de técnicos aplicadores.

« Fichas técnicas y de seguridad de los productos utilizados.
e Planos con la ubicacion de cebos y trampas.

Calidad
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Codigo: M6.5-9
Manual de autocontrol Revision: 1.0
Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

a. Objetivo y alcance
Minimizar los riesgos asociados a la entrada de materia prima y materiales auxiliares suministrados por
nuestros proveedores.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcién
Solo podran adquirirse materias primas y materiales auxiliares homologados por los departamentos
técnicos de la compania. El centro se aprovisiona «Realizacion_pedidos»
«Descripcion___control_de_proveedores» «Descripcion___control_de proveedores2»

Todos los proveedores se someten un proceso de registro, homologacién y evaluacion para llegar a
formar parte de la Red de Proveedores Homologados de Grupo Mediterrdnea.

Para iniciar el proceso, reciben una Guia de Bienvenida que los acompafia por el registro inicial y el
cuestionario de homologacion.

e Reqistro inicial. Se solicita:
- Resolucion de los registros sanitarios que le apliquen.

- Certificaciones voluntarias (IFS, ISO 22000, etc.).

e Cuestionario de homologacion. Consta de dos bloques:
- Seguridad alimentaria y gestién de calidad.
- Sostenibilidad y responsabilidad social corporativa.

Validada la informacion aportada se iniciara la fase de evaluacion inicial y, en base a un analisis de
riesgos y de los bienes que suministrarq, comprobaremos si el nivel de riesgo es aceptable y tiene
capacidad suficiente para cumplir con nuestros requisitos.

Una vez forme parte de la Red de Proveedores Homologados de Grupo Mediterranea, se le facilitara
Su usuario y contrasefia para acceder a la plataforma de Alimentium Connect, con el objetivo de
mantener y gestionar el maestro de fichas de productos, automatizar los procesos de carga de datos y
salvar incongruencias entre fichas técnicas y etiquetado.

Todos los proveedores que resulten homologados son evaluados en base a su capacidad demostrada
para proporcionar suministros conformes y su compromiso y aptitud con Grupo Mediterranea, durante
el periodo anterior. Resultado de estas evaluaciones obtendra una calificacién. La reevaluacion anual
puede suponer la renovacion de la cualificacion inicial obtenida o su revalidacién a una cualificacion
superior o inferior, segun corresponda.

La documentacion resultante de la gestién global de proveedores, asi como la documentacion aportada
por estos estara disponible en las oficinas centrales.
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Codigo: M6.5-9
Revisién: 1.0
Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Realizacién de los controles de
recepcion segun lo descrito en la
guia de buenas practicas:

e Condiciones de la materia En cada Control de
. . S Personal del centro .
prima: aspecto, etiqueta, recepcion recepcion
envases, embalajes y
temperatura.

e Condiciones de entrega.

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccién de la correcta ejecucion
del plan segun lo establecido en la

. o . «Cargo_operaciones_1_vigilancia» Vigilancia de
guia de buenas practicas, asi como  Mensual - — =

. . . 0 en quien delegue PGH
la cumplimentacion de registros
asociados.
Verificacién
Actividades Responsable Registro
Comprobacion de la eficacia del plan en base a lo  Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en relacion con el suministro en el centro, se llevaran a cabo
las acciones descritas en la guia de buenas practicas y se informara al area de proveedores del
departamento de calidad, para su gestion.

Documentaciéon anexa
e Listado de proveedores homologados del centro
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Cédigo: Mé6.5-9

Manual de autocontrol Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

2.5 Plan de trazabilidad

a. Objetivo y alcance
Seguir el rastro de un producto, a través de todas las etapas del proceso, de tal forma que se garantice
la correspondencia entre su origen y su servicio.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
El plan de trazabilidad debera asegurar:
e Latrazabilidad hacia atrds que nos permite controlar los suministros que se reciben en el centro
de acuerdo con lo establecido en el plan de control de proveedores.
e La trazabilidad de proceso nos permite controlar las operaciones internas que sufren las
materias primas en las instalaciones.
e Latrazabilidad hacia delante nos permite controlar el destino de los productos servidos.
«Descripcion__trazabilidad» «Descripcion__trazabilidad2»

Ejecucion
Actividades Frecuencia Responsable Registro
Hacia atras «Trazabilidad_hacia_atras» =7 ca(_j? Personal del centro ControI.<’je
recepcion recepcion

«Registro_traz_

proceso»
e «Trazabilidad_de_ proce .
De - = «Frecuencia_tr . .
SO» - Personal del centro Etiqueta interna
proceso . az_proceso»
«Muestras_testigo» -
Control de
produccion

Controlar la trazabilidad de
Hacia los productos servidos segun «Frecuencia_tr «Responsble_traz_adela «Registro_traz
delante lo descrito en la guia de az adelante» nte» adelante»
buenas practicas.

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccién de la correcta ejecucion del plan
segun lo establecido en la guia de buenas
practicas, asi como la cumplimentacion de
registros asociados.

«Cargo_operaciones_1_
Mensual vigilancia» o en quien
delegue

Vigilancia de
PGH

Actividades Responsable Registro
Comprobacién de la eficacia del plan en base a lo  Técnico de calidad Informes
establecido en el checklist de auditoria. interno y/o externo auditoria

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.
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2.6 Plan de mantenimiento de la cadena de frio

a. Objetivo y alcance
Garantizar la conservacion de las materias primas y/o productos elaborados refrigerados y/o
congelados.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
Para el desarrollo de la actividad se cuenta con equipos de refrigeracion y congelacién, cuyos limites
de temperatura se establecen en funcién de las condiciones de conservacién de los productos mas
criticos. Su consecucion esta relacionada con el plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

Con el fin de evitar la contaminacion cruzada los productos se almacenaran siguiendo las directrices

establecidas en la guia de buenas practicas.
«Descripcién__cadena_de_frio» «Descripcion___cadena_de_frio2»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Realizacién de los controles de
temperatura de los equipos de
refrigeracion y congelacion segun lo Personal del centro

Al inicio de Controlde T

descrito en la guia de buenas cada tumo de equipos

practicas.
Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccion de la correcta ejecucion

del plan segun lo establecido en la

guia de buenas practicas, asi como  Mensual
la cumplimentacion de registros

asociados.

Verificacion

«Cargo_operaciones_1_vigilancia» Vigilancia de
0 en quien delegue PGH

Actividades Responsable Registro
Comprobacién de la eficacia del plan en base a lo  Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.
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2.7 Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos

a. Objetivo y alcance
Garantizar que las instalaciones y equipos empleados en la actividad se mantienen en correcto estado
de uso.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
Diferenciamos dos tipos de actividades relacionadas con este plan seguin el momento:
e Preventivas. Se realizan de forma programada para garantizar un mantenimiento adecuado y
evitar fallos en instalaciones y/o equipos.
e Correctivas. Tienen lugar cuando surge un fallo o deterioro.
«Descripcién___mantenimiento» «Descripcion___mantenimiento2»

Ejecucion
Actividades Frecuencia Responsable Registro
Comprobacion visual del estado de ,
. : . , ) . L+D de equipos
instalaciones y equipos segun lo descrito  Quincenal Personal del centro ; .
. o e instalaciones
en la guia de buenas practicas.
«Frecuencia_ «Responsable_ «Registro_
«Ejecucion_subcontrata_mantenimiento»  subcontrata_ subcontrata_ subcontrata_
mantenimiento» mantenimiento» mantenimiento»

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccion de la correcta ejecucion del
plan segun lo establecido en la guia de
buenas practicas, asi como |la
cumplimentacion de registros asociados.

«Cargo_operaciones_1_
Mensual vigilancia» o en quien
delegue

Vigilancia de
PGH

Verificacion

Actividades Responsable Registro
Comprobacién de la eficacia del plan en base a lo  Técnico de calidad Informes
establecido en el checklist de auditoria. interno y/o externo auditoria
Verificar los equipos de medicién segun lo establecido enel  Técnico de calidad Venﬂgacm’)g de
plan de verificacion. interno y/o externo er?\lggi%?éne

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.

Documentacion anexa

o Documentacion de la empresa externa de mantenimiento
o Certificado del termémetro patrén
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2.8 Plan de gestidon de residuos

a. Objetivo y alcance
Garantizar que los residuos generados sean gestionados y segregados adecuadamente, de forma que
no sean fuente de contaminacién directa o indirecta para los productos y del medioambiente.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
Los residuos que pueden generarse en el centro son:
e Residuos sélidos:
- Organico
Envases (metalicos y plasticos)
Papel y cartén
Vidrio
e Residuos liquidos:
- Aceite vegetal usado
- Aguas residuales

El centro dispondra de los medios necesarios para la correcta segregacion de residuos.
«Descripcion__gestion_residuos» «Descripcidon___gestion_residuos2»

Ejecucion
Actividades Frecuencia Responsable Registro
Segregacion adecuada de las Albaranes de
diferentes  fracciones de los Durantela retirada
. o Personal del centro
residuos generados, para su actividad (cuando
retirada periddica. proceda)

Cumplimiento de las buenas

practicas del plan de gestion de Durante la
residuos incluidas en la guia de  actividad
buenas practicas.

Personal del centro No aplica

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccion de la correcta ejecucion

del plan segun lo establecido en la Mensual «Cargo_operaciones_1_vigilancia» Vigilancia de
guia de buenas practicas, asi como 0 en quien delegue PGH

los albaranes de retirada.

Verificacion

Actividades Responsable Registro
Comprobacién de la eficacia del plan en base alo  Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.

Documentacion anexa
e Documentacion del gestor de residuos
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2.9 Plan de formacién de manipuladores

a. Objetivo y alcance
Garantizar que todos los manipuladores de alimentos del centro dispongan de una formacion adecuada
y continua en higiene de los alimentos, y que la lleven a la practica de forma correcta en el desarrollo
de su actividad.

Se entiende por manipulador de alimentos cualquier persona que, por su actividad, tenga contacto
directo con los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcién
El departamento de formacién y departamentos técnicos establecen las necesidades de formacién del
personal para llevar a cabo de forma eficaz las actividades descritas en el sistema de autocontrol.
«Descripcion__formacién» «Descripcion__ formacion2»

Actividades Frecuencia Responsable Registro

El personal del centro recibe la siguiente
formacion:

Formacion inicial. Se compone de:
e Documento Reglas de oro del
manipulador: normas basicas de buenas

practicas.
o Guia de buenas practicas del centro para El responsable del
su consulta. En un periodo o6 sera quien solicite Recibi de las
: i4 Agi maximo de 15 < Reglas de
. Mod_ulo de formgmon basica del ™k la formacion y la entrega
- Higiene del manipulador. momento de la basica y sera el (Formacion in
- Buenas practicas de higiene y planes mT:orportacljon departamento de situ)
generales. a E[)u%s 0 %€ formacion quien gestione Certificad
- Sistema de Autocontrol. rabajo su realizacion. eruficado
- Cumplimentacion de registros y uso
de kits.

- Plan de contingencia.
Hasta que el personal de nueva

incorporacion no haya recibido Ia
formacion inicial, debera ser tutorizado por
la persona competente que se determine.
Formacién continua. Se compone de:
e Formacién in situ durante las visitas/
auditorias al centro.
e Comunicaciones internas.

Formacion in

Segun Departamentos Técnicos Situ
necesidades

(internos y/o externos) Comunicado

N S detectadas
e Comunicacion de actualizaciones de la interno
guia de buenas précticas del centro.
Se realizaran
Formaciéon de reciclaje en materia de fcon una El respgnsa_tble d?.' .
higiene y seguridad alimentaria. , recuencia centro sera gwen SO, icite
maxima de tres la formacioén y sera el Certificado
anos. departamento de
Segun formacion quien gestione
Otros cursos necesidades su realizacion.
detectadas
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Actividades Frecuencia Responsable Registro

Inspeccion de la correcta ejecuciéon

del plan segun lo establecido en la

guia de buenas practicas, asi como

la cumplimentacién de registros Mensual «Cargo_operaciones_1_vigilancia» Vigilancia de
asociados. 0 en quien delegue PGH
Comprobacién de si el personal en

activo ha recibido la formacion

planificada.

Verificacion

Actividades Responsable Registro

Comprobacién de la eficacia del plan en base alo  Técnico de calidad interno y/o Informes

establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria

Analiticas de manos de manipulador segun lo . Boletines
. A Laboratorio externo P

establecido en el plan de verificacion. analiticos

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacion en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.
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2.10 Plan de gestion de dietas especiales

a. Objetivo y alcance

Establecer las pautas necesarias y condiciones del centro, para una correcta gestiéon y comunicacion
de las dietas especiales.

b. Responsable del plan
Ver cuadro resumen de responsabilidades.

c. Descripcion
El centro elabora diferentes menus con necesidades especiales que se deben gestionar cumpliendo
una serie de requisitos. Antes de comenzar a elaborar los diferentes platos se deben programar y tener
bien definidas las pautas a seguir.
«Descripcion__dietasalérgenos» «Descripcion__dietasalérgenos2»

Ejecucion

Actividades Frecuencia Responsable Registro

Cumplimiento de lo establecido en la
guia de buenas précticas, para los

aspectos clave a tener en cuenta en . .
este plan: «Registro_dietas

_especiales»

e Control de materias primas
especificas
e Elaboracién de los menus Durgr]te la Personal del centro Control .d,e
. - actividad produccion
¢ lIdentificacion y servicio de las

dietas .,
Declaracioén de

alérgenos

e Formacioén del personal
¢ Plan de limpieza
e Declaraciéon de alérgenos a

los usuarios

Vigilancia

Actividades Frecuencia Responsable Registro
Inspeccidén de la correcta ejecucion
del plan segun lo establecido en la «Cargo_operaciones Vigilancia de
guia de buenas précticas, asi como Mensual _1_vigilancia» o en quien 9 PGH
la cumplimentacién de registros delegue
asociados.
Verificacion

Actividades Responsable Registro
Comprobacioén de la eficacia del plan en base a lo Técnico de calidad interno y/o Informes
establecido en el checklist de auditoria. externo auditoria
Analiticas para la deteccion de alérgenos segun lo . Boletines
. R Laboratorio externo P

establecido en el plan de verificacion. analiticos

Control de incidencias

En caso de detectar cualquier desviacién en las actividades definidas en el plan, se llevaran a cabo las
acciones descritas en la guia de buenas practicas. Se dejara constancia en el registro correspondiente.

Documentacion anexa

¢ «Documentacion_anexa»
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3. Plan APPCC

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) supone un planteamiento
cientifico, racional y sistematico para gestionar la seguridad alimentaria en una empresa. Este tipo de
sistemas busca identificar los puntos donde aparecen los peligros mas importantes para la seguridad
de un alimento, con el objetivo de adoptar las medidas necesarias para evitar que se produzcan los
riesgos provocados por esos peligros y, por tanto, se caracteriza por su enfoque preventivo.

El sistema APPCC se basa en unos principios bien definidos internacionalmente, recogidos en
estandares internacionales (Norma I1SO 22000:2018) y regulados en el ambito de la Unién Europea
(Reglamento CE 852/2004).

El mejor método para desarrollar de forma correcta y efectiva los principios del sistema de APPCC y
disefar el plan APPCC, consiste en el uso de la denominada Secuencia I6gica para la aplicacion del
sistema APPCC, recomendada por la Comisién del Codex Alimentarius, y consta de los siguientes doce
pasos:
1. Formacién de un equipo de trabajo.
El denominado equipo APPCC se recoge en el apartado 1.6 del presente documento.
2. Descripcion de los productos.
La descripcion de los productos elaborados en el centro se recoge en el apartado 1.5 del
presente documento.
3. Identificacion del uso al que se destina.
Se hace referencia a la poblacién a la que se destinan los productos elaborados y el uso
esperado de los mismos en el apartado 1.4 del presente documento.
4. Elaboracion de un diagrama de flujo
El diagrama de flujo del proceso se recoge en el apartado 3.2 del presente documento.
5. Verificacién in situ del diagrama de flujo
En el momento de la implantacion del sistema de autocontrol en planta, se verifica in situ la
adecuacion del diagrama de flujo, comprobando que todos los productos y actividades estan
considerados dentro del mismo.

Los siete pasos siguientes son los denominados siete principios del sistema de APPCC.

6. Realizacion de un Analisis de Peligros y establecimiento de Medidas Preventivas
Numerar en cada fase los peligros que puedan razonablemente preverse que se produciran,
desde la recepcion de materias primas hasta el servicio y establecer las medidas para su
control.

7. Determinacién de los Puntos de Control Critico (PCC)

Identificar las etapas o procesos dentro de ellas en las que un control es esencial para mantener
la inocuidad de los alimentos.

8. Establecimiento de los Limites Criticos (LC) para cada PCC
Especificar para cada punto PCC los criterios que diferencian la aceptabilidad de la
inaceptabilidad en su control.

9. Establecimiento del Sistema de Vigilancia para cada PCC
Disefiar mediciones u observaciones programadas de un PCC, en relacién con sus limites
criticos para evaluar si un PCC esta bajo control.

10. Establecimiento de las Medidas Correctivas
Describir las acciones que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican que se han superado sus limites criticos.

11. Establecimiento de procedimientos de Verificacion del Sistema
Disefar procedimientos de comprobacién para determinar si el sistema de APPCC funciona
eficazmente.
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12. Establecimiento de un Sistema de Documentacion y Registro
Documentar los procedimientos del sistema de APPCC vy los registros apropiados para estos
principios y su aplicacion.

3.1.1 Listado de peligros e identificacion de medidas preventivas— Primer principio
Las comidas servidas pueden presentar, de una forma inherente o a partir de una contaminacién
externa, ciertos peligros que, bajo la influencia en ocasiones de determinados factores, pueden llegar
a causar efectos adversos para la salud de quienes las consumen. Entre estos efectos se encuentran
las infecciones e intoxicaciones alimentarias originadas por peligros microbioldgicos tales como virus y
bacterias patégenos. A estos se suma una creciente preocupacion por los efectos derivados de la
ingestion de alérgenos y por las intolerancias alimentarias.

En el vocabulario higiénico “peligro” es cualquier agente de origen biolégico, fisico o quimico que
presente, inherente al alimento o bien en la condiciéon en que este se halla pueda causar un efecto
adverso en la salud de quien lo ingiera. Entre los dafios o efectos desfavorables se citan las lesiones,
intoxicaciones y enfermedades.

El listado de los peligros identificados para cada fase del proceso se recoge en el cuadro de
gestion.

En la siguiente tabla se recopilan algunos de los peligros mas representativos que pueden alcanzar a
los alimentos:

LISTADO DE PELIGROS

PELIGROS EJEMPLOS MAS REPRESENTATIVOS
Listeria Clostridium perfringens
Bacterias y sus monocytogenes Staphylococcus
- toxinas Salmonella spp. aureus,
B'°Igg'°° Microorganismos Escherichia coli Bacillus cereus
(B) patdégenos Virus VHA Rotavirus
VHE Norovirus
Parésitos Anisakis Trichinella
Toxoplasma
Esquirlas Jovas
Metalicos metalicas ya
Perdigones o anzuelos
- Cuerpos Grapas
Flsl;co extrafios Vidrio Astillas de madera
(F) No metalicos Fragmentos Botones
plasticos Insectos
uerpos endoégenos Organicos Huesos Espinas
Alimentos Leche Pescado
alergénicos Huevo Frutos de cascara
Contaminantes Residuos de rl:\r)lee?jli(l:?:entos ck
industriales o productos L+D veterinarios
ambientales Plaguicidas
Metales pesados
o Contaminantes en
Quimico . .
Contaminantes  materiales en ;
(&) Melamina

contacto con
alimentos

Contaminantes de
produccion

Compuestos polares por degradacion de
aceites de fritura
Formacién de acrilamidas en frituras

Aminas biégenas

Histamina en
pescado
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La frecuencia de aparicién y la magnitud de los efectos adversos a los diferentes peligros pueden ser
muy diversas en el sector de la restauracion colectiva, aunque destacan de forma evidente, por su
reiteracion y gravedad, las enfermedades ocasionadas por microorganismos. Concretamente, las
bacterias representan el grupo de microorganismos mas importantes en el campo de la higiene
alimentaria.

El siguiente paso es considerar las medidas preventivas que pueden aplicarse en cada fase para cada
peligro. Son las acciones o actividades para evitar, eliminar o reducir a niveles aceptables un peligro
para la seguridad alimentaria. Estas medidas son fundamentales para determinar con exactitud la
valoracion de los peligros, ya que, en general, cuanto mayor es la fortaleza de una medida preventiva,
menor es la probabilidad de ocurrencia de un peligro.

Dentro de los planes generales de higiene y de la guia de buenas practicas se contemplan el conjunto
de las medidas, condiciones y procedimientos de higiene dirigidos a controlar los peligros alimentarios,
y a garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio.

Las medidas preventivas de control de los peligros identificados para cada fase del proceso se
recogen en el cuadro de gestion.

3.1.2 Valoracién de la importancia de los peligros y determinaciéon de PCCs — Sequndo
principio

Una vez listados todos los peligros potenciales asociados a cada fase del proceso, desde la recepcion
de materias primas hasta el servicio, se valora la importancia de cada uno de ellos, considerando dos
aspectos:

e La gravedad, esto es, el grado de repercusion o importancia de las consecuencias de un

peligro en los consumidores.
e La probabilidad de ocurrencia, esto es, la probabilidad de que tenga lugar un peligro.

VALORACION DEL PELIGRO

Muy frecuente

. Menor
El peligro se encuentra No sianificativo Mayor
siempre o casi siempre %NS) Significativo (S)

(> 3 veces/ano)
Bastante frecuente

El peligro se encuentra Menor Mayor Mayor
ocasionalmente (NS) (S) (S)
(2 a 3 veces/afno)
Poco frecuente
El peligro no se encuentra Menor Menor Menor
nunca o casi nunca (NS) (NS) (NS)

Probabilidad de ocurrencia

(<2 veces/ano)

Media (M) Alta (A)
Provoca danos o Provoca dafos o Supone una
enfermedades enfermedades amenaza para la
leves graves o cronicas vida
No requiere Los efectos pueden
hospitalizacion revertirse con

asistencia médica.

Puede requerir
hospitalizacion

Gravedad de las consecuencias (G)

El resultado de la valoracién de los peligros se recoge en el cuadro de gestién, donde se
relacionan estos peligros con cada fase del proceso.
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Del resultado de la valoracion de los peligros de cada fase del proceso, desde la recepcion de materias
primas hasta el servicio, se determina qué peligros son significativos: clasificados en la matriz como

“mayor” (sombreado naranja) o “critico” (sombreado rojo).

Sélo los peligros valorados como significativos son sometidos al arbol de decisiones, técnica
recomendada por la Comisién del Codex Alimentarius, y que consta de cuatro preguntas que se
responden de forma secuencial, segun la respuesta sea afirmativa o negativa. El resultado establece
si para controlar un peligro identificado es necesario un punto de control critico (PCC) y en qué etapa

esta ubicado.

P1. ;Existen medidas preventivas de

control?

Si

éSe necesita control en
esta fase por razones de
inocuidad?

P2. ;Hasido lafase
especificamente concebida
paraeliminar o reducir aun nivel
aceptable la posible presencia
de un peligro?

P3. ¢Podria producirse una
contaminacion con los peligros

identificados superior a los niveles
aceptables o podriaaumentar a
niveles inaceptables?

Si No

NO ES UN
PCC

PARAR

P4. ¢Se eliminaran los
peligros identificados o se reducira su
posible presencia aun nivel aceptable

en una fase posterior?

Si

NO ES UN
PCC

PARAR
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El resultado del paso de los peligros significativos por el arbol de decisiones se recoge en el
cuadro de gestién, donde se relacionan estos peligros con cada fase del proceso.

3.1.3 Establecimiento de LC para cada PCC- Tercer principio
Para cada PCC, se establecen y especifican unos limites criticos (LC), es decir, los criterios que separan
lo aceptable de lo inaceptable. Su finalidad es poder controlar los PCC de forma objetiva y practica.

El establecimiento de los limites criticos se realiza de forma razonada, utilizando un sistema de
preguntas para realizar el proceso de determinacion de éstos. Se contemplan las exigencias legales
existentes y/o criterios de seguridad alimentaria que deben ser cumplidos siempre.

Elegir el valor legal como limite

o o - .
¢Existen limites legales? Si

(Existen guias APPCC
evaluadas por organismos de
control oficial aplicables ala Si
actividad
de laempresa?

Elegir el valor recomendado como
limite critico

¢Existen criterios aprobados

por el Codex Alimentarius u otros Si

organismos de reconocido prestigio
(EFSA, OM S, FDA, etc.)?

¢Existen criterios aprobados
por autoridades de control oficial o Si
bibliografia cientifica solida?

(Existen estudios experimentales si Elegir el valor recomendado como
realizados por laempresa? limite critico

Solicitar asesoramiento de expertos
o realizar un estudio

Los limites criticos establecidos para cada PCC se recogen en el cuadro de gestién, donde se
hace referencia al criterio en el que se basan.
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Para evaluar si los PCC estan bajo control, se establece la realizacién de mediciones u observaciones
programadas en relacién con sus limites criticos. Proporciona evidencias del control de los PCC y
permite detectar con rapidez y de manera eficaz la pérdida de control de estos.

El sistema de vigilancia de PCC responde a las siguientes cuestiones:

e Qué se vigila: parametros que se vigilan, en consonancia con el limite critico.

e Como se realiza la vigilancia: forma y elementos necesarios para realizar las mediciones.

e Cuando se realiza la vigilancia: frecuencia con la que se realizan las mediciones.

e Quién realiza la vigilancia: persona responsable de llevarla a cabo.

e Doénde se registra la vigilancia.
El sistema de vigilancia de PCC establecido para cada punto de control critico se recoge en el
cuadro de gestion: procedimiento (qué y como), frecuencia (cuando), responsable (quién) y
registro (donde).

Cuando los resultados de la vigilancia de un PCC indican que se ha superado su limite critico, se aplican
medidas correctivas que se establecen para cada PCC. Los alimentos implicados podrian ser
peligrosos.

Las medidas correctivas establecen las acciones que se deben llevar a cabo:
e Sobre el producto: identificar los alimentos afectados y determinar el destino que van a tener.
e Sobre el proceso: corregir y eliminar las causas de la desviacién del limite critico y, por tanto,
restaurar el control sobre el proceso afectado.

Las medidas correctivas establecidas para cada PCC se recogen en el cuadro de gestion:
acciones sobre el producto, acciones sobre el proceso y responsable (quién debe llevar a cabo
dichas acciones).

Para constatar el cumplimiento y efectividad del sistema APPCC, se aplican los procedimientos de
verificacion. Las principales actividades de verificacion del sistema son:

e Auditorias higiénico-sanitarias.

e Verificaciéon de sondas y equipos de medicién.

e Andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos.

Este principio se desarrolla en el apartado 4 del presente documento: Plan de verificacion del
sistema de autocontrol.

Este principio no es consecutivo de los anteriores, sino que se aplica de forma trasversal al resto. La
documentacién que describe el sistema permite su puesta en practica de manera uniforme y los
registros evidencian su correcta implantacion.

La documentacién que compone este sistema de autocontrol es:
e Manual de autocontrol: documentacion descriptiva.
e Guiade buenas précticas: procedimientos destinados al manipulador de alimentos, donde se
incluyen:
- Medidas preventivas.
- Controles de fases y PGH y acciones correctoras.
- Vigilancias de PCC y acciones correctivas.
e Registros asociados.
e Documentacion anexa al sistema de autocontrol.
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3.2 Diagrama de flujo del proceso

El diagrama de flujo es una representacion esquematica de las fases llevadas a cabo para la
preparacion de las comidas, que tiene su inicio en la recepcion de materias primas y su fin en el
servicio.

En un solo diagrama se da cabida a todas las fases del proceso, no siendo una representacion
necesariamente lineal y existiendo retrocesos en algunas ocasiones. Las actividades de limpieza y
desinfeccidn, inherentes a todo el proceso, no estan representadas, ya que afectan a la mayoria de las
fases.

Las fases iniciales y finales se representan con los laterales redondeados, las fases principales en
rectangulos con relleno sélido y las fases secundarias en rectangulos sin relleno:
¢ Fases iniciales: entrada de toda la mercancia necesaria para la elaboracion de los platos.
e Fases principales: aquellas por las que se debe pasar para la elaboracién y servicio de la
mayoria de los platos servidos.
e Fases secundarias: aquellas por las que s6lo se debe pasar para la preparacion de algunos
platos o cuando el servicio lo requiera.
e Fase final: servicio.

Para facilitar la representacién esquematica del proceso, se incluye la actividad “acopio de materia
prima”, que representa la recogida de los productos desde los puntos de almacenamiento para seguir
hacia adelante. Esta actividad no se considera una fase en si misma. En algunas de las fases del
diagrama se engloban distintas actividades que se enumeran y describen en el siguiente punto del
presente documento.

Las fases en las que existe un punto de control critico se identifican sobre el diagrama con el icono de
una lupa.

En el momento de la implantacién del sistema de autocontrol en planta, se verifica in situ la adecuacién
del diagrama de flujo, comprobando que todos los productos y actividades estan considerados dentro
del mismo.
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" =: ATER RECEPCION MATERIALES
AGUA POTABLE A AUXILIARES

\4

ALMACENAMIENTO A ALMACENAMIENTO EN ALMACENAMIENTO EN ALMACENAMIENTO
REFRIGERACION CONGELACION MATERIALES AUXILIARES

TEMPERATURA AMBIENTE

\ 4

Acopio de
M materia
prima

\ 4

MAN IPULACION ALIMENTOS
OPERACIONES PREVIAS EN FRIO

\4

MANTENIMIENTO TRATAM IEN TO TERMICO

I EXPOSICION I

) 4
A

SERVICIO

Verificado en planta por «Técnico» a fecha «Fecha_de_actualizacion».
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3.3 Descripcién de las fases del proceso
Descripcion
Actividades de entrada de productos en el centro:
» Materias primas:
- No listas para el consumo:
= Estables a temperatura ambiente
Recepcion de = Refrigerados
- materia prima = Congelados
- materiales - Listas para el consumo:
auxiliares = Estables a temperatura ambiente
= Refrigerados
= Congelados
= En caliente
o Materiales auxiliares
Agua potable Suministro de agua potable destinada al proceso productivo.
Depdsito y mantenimiento de los productos hasta el momento de su
utilizacion:
¢ A temperatura ambiente:
- No listos para el consumo.
- Listos para el consumo.
« En refrigeracion:
- No listos para el consumo.
- Listos para el consumo.
« En congelacion:
- No listos para el consumo.
- Listos para el consumo.
e Materiales auxiliares
Operaciones culinarias, distintas del tratamiento térmico, realizadas sobre
0)sl edleg  o - materias primas no listas para el consumo:
+ Higienizacién de vegetales de consumo en crudo
Operaciones culinarias utilizando una fuente de calor:

« Elaboracioén: técnicas culinarias para obtener comidas elaboradas

de consumo en caliente a partir de materias primas:
Horneado de pan.
«Tratamiento_térmico»

» Regeneracion: accion destinada a elevar la temperatura de una
comida elaborada, previamente abatida, para su consumo en
caliente.

Operaciones culinarias realizadas sobre alimentos listos para el consumo
en frio. Las operaciones mas habituales son:

Manipulacién de ¢ Loncheado, troceado o picado (fiambres, queso, etc.).

alimentos en frio e Cortado, picado o deshuesado de fruta.

e Fruta triturada.

* Montaje del plato: ensalada, bocadillos, etc.

Mantenimiento en condiciones controladas de los productos listos para el
consumo.
Exposicion Fase de preparacién para el comienzo del «Exposicion.

Servicio «Serviciol»

Almacenamiento
a temperatura
ambiente

en refrigeracion
en congelacion
materiales
auxiliares

Tratamiento térmico

Mantenimiento
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El cuadro de gestion documenta, de forma agrupada, los principios del sistema de APPCC.

Se representa en una tabla para cada fase del diagrama de flujo, donde se recoge la siguiente

informacion:
e Peligros. Se agrupan y enumeran correlativamente los peligros identificados, en funcién del
tipo:
- B. Bioldgicos.
- F. Fisicos.
- Q. Quimicos.

e Medidas preventivas. Se hace referencia a los apartados de la guia de buenas practicas
donde se recogen las medidas preventivas para evitar, eliminar o reducir a niveles aceptables
los peligros identificados:

- HM. Higiene del manipulador
- HP. Higiene de los procesos: fases concretas.
- PGH. Planes generales de higiene: planes concretos.
e Valoracién. Se recogen los resultados de la valoracién de la significancia de los peligros:
- P. Probabilidad de ocurrencia.

= A Alta.
= M. Media.
= B. Baja.
- G. Gravedad de las consecuencias.
= A Alta.
= M. Media.
= B. Baja.

- SINS. Significancia del peligro.
= 8. Significativo. Casilla sombreada.
= NS. No significativo.
e Peligro significativo. Los peligros valorados como significativos se nombran como sigue:
- Primeras letras de la fase en la que se encuentra.
- Nomenclatura del peligro en el listado.
- Ejemplo:
= Fase “tratamiento térmico”™ TT.
= Segundo peligro biolégico del listado: B2.
= Nomenclatura del peligro significativo: TT-B2.
« Arbol de decisiones: respuesta y justificacion a las preguntas del arbol de decisiones.
- P1. Primera pregunta del arbol de decisiones.
= Si. Si la respuesta es afirmativa, se indican a continuacion las medidas de
control y se contintia con la siguiente pregunta.
= No. En caso de respuesta negativa, si no es necesario controlar esa fase, no
es un punto de control critico. No es necesario continuar.
- P2. Segunda pregunta del arbol de decisiones.
= Si. Silarespuesta es afirmativa, es un punto de control critico. No es necesario
continuar.
= No. En caso de respuesta negativa, se continla con la siguiente pregunta.
- P3. Tercera pregunta del arbol de decisiones.
= Si. Si la respuesta es afirmativa, se contintia con la siguiente pregunta.
= No. En caso de respuesta negativa, no es un punto de control critico. No es
necesario continuar.
- P4. Cuarta pregunta del arbol de decisiones.
= Si. Si la respuesta es afirmativa, se indica la justificacion, no es un punto de
control critico.
= No. En caso de respuesta negativa, es un punto de control critico.
- PCC: resultado del paso por el arbol de decisiones y nomenclatura del PCC.
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- Si
= Las medidas de control indicadas en el P1 son un punto de control critico.
= Se mantiene la nomenclatura del “peligro significativo” cuando pasa a
determinarse punto de control critico (“PCC”).
- No

= Las medidas de control indicadas en el P1 no son un punto de control critico.
e Limite critico: establecimiento y justificacién del limite critico.
- Parametros: temperatura, tiempo, etc.
- Valor limite: minimo o maximo aceptable, segun aplique.
- Referencia: criterio en el que se basa el parametro y valor limite.
¢ Vigilancia de PCC: descripcion de la vigilancia del PCC.
- Procedimiento. Se hace referencia al apartado de la guia de buenas practicas:
= HP. Higiene de los procesos: fase concreta.
- Frecuencia.
- Responsable.
- Registro.
e Medidas correctivas: descripcion de las medidas correctivas a aplicar cuando los resultados
de la vigilancia del PCC estan fuera del limite critico.
- Sobre el producto Se hace referencia al apartado de la guia de buenas practicas:
= HP. Higiene de los procesos: fase concreta.
= Responsable.
- Sobre el proceso Se hace referencia al apartado de la guia de buenas practicas:
= HP. Higiene de los procesos: fase concreta.
= Responsable.
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FASE RECEPCION DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES AUXILIARES (R)

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS VAEORACION
G SINS
Presencia y crecimiento de microorganismos patégenos en materias primas no listas para  HP: recepcion
B1 . . . SV sk . . B M NS
el consumo: bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: proveedores, formacién
Presencia y crecimiento de microorganismos patégenos en materias primas listas para el  HP: recepcion
B2 i : ; A L . . B A NS
consumo: bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: proveedores, formacion
. ~ e : : - . HM e HP: recepcion
F1 Presencia de cuerpos extrafios metalicos: agujas, esquirlas metélicas, joyas, etc. . o . B M NS
PGH: mantenimiento, proveedores, formacion
HM e HP: recepcion
F2 Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: madera, plastico, insectos, etc. PGH: mantenimiento, plagas, proveedores, B M NS
formacioén
Presencia de contaminantes ambientales, contaminantes industriales, residuos de: .
: R ; : L PGH: proveedores B B NS
medicamentos veterinarios; metales pesados (mercurio en pescados, etc.); plaguicidas, etc.
HP: recepcion
Presencia de alérgenos por contaminacion cruzada. PGH: gestion de alérgenos, proveedores, B M NS

formacion

FASE ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE EN REFRIGERACION EN CONGELACION Y DE MATERIALES AUXILIARES (A)

VALORACION

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS p G SINS

HP: almacenamiento

B1 Crecimiento de microorganismos pato.genos_er) gllmc.antos' I|§to§ para el consumo: bacterias 5@ 5 e EiTiene e, TETeT e e, B A NS
esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. formacion

B2 Presencia de microorganismos patégenos por contaminacion cruzada de alimentos listos  HP: almacenamiento B M NS
para el consumo con alimentos no listos para el consumo. PGH: formacién

B3 Crecimiento de microorganismos patégenos en alimentos con fecha de caducidad superada. Eghglgfrﬁzr;iaémnlento B M NS

F1 Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. EE—}AH mantenimiento. formacién B M NS

F2 Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. Enge_ :Zﬁimfﬁfyszsas formacion B M NS

Q1 Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. HP: aimacenamiento B M NS

PGH: dietas especiales, formacién
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FASE OPERACIONES PREVIAS (OP)

VALORACION

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS p G SINS

HP: operaciones previas

B1 Crecimiento de microorganismos patogenos en a!lmerltos !ls.tos .pa.ra el consumo: bacterias S e EiieTe T, e e 6, B A NS
esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. formacion
B2 Supervivencia de microorganismos patégenos por higienizacion incorrecta de vegetales HP: operaciones previas B A NS
de consumo en crudo. PGH: formacién
B3 Presencia de microorganismos patégenos procedentes de manipuladores. Eg:ﬁ ;I:r:lqc;pétiaérﬁclones previas B M NS
“ Presencia de cuerpos extrafios metalicos: agujas, esquirlas metélicas, joyas, etc. EgH mantenimiento. formacion B M NS
ﬂ Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. EgHe' :Z;?:rﬁ:sgg?oespgg:sai‘ormacién B M NS
“ Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. Egh?%ei;?gfgs;ezggzs formacion B M NS
Presencia de desinfectante procedente de la higienizacién de los vegetales de consumo HP: operaciones previas B B NS
en crudo. PGH: formacion
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FASE TRATAMIENTO TERMICO (TT)

VALORACION

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS SINS

Supervivencia de microorganismos patdégenos por tratamiento térmico insuficiente en la HP: tratamiento térmico (elaboracién)

elaboracion. PGH: mantenimiento, formacién
ﬂ Supervivencia de microorganismos patégenos por tratamiento térmico insuficiente en la HP: tratamiento térmico (regeneracion) M A s
regeneracion. PGH: mantenimiento, formacion
. . . . L . . HP: tratamiento térmico (elaboracion,
Presencia de microorganismos patdgenos por contaminacion cruzada de alimentos listos para e
; . regeneracion) B M NS
el consumo con alimentos no listos para el consumo. . i
PGH: formacion
. . . . . HM
“ Presencia de microorganismos patégenos procedentes de manipuladores. PGH: formacion B M NS
F1 Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. HM . . ., B M NS
PGH: mantenimiento, formacién
F2 Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. HM . _— . B M NS
PGH: mantenimiento, plagas, formacién
Q1 Presencia de acrilamida en alimentos susceptibles. HP tratam|en.to .termlco (elab_qramon) B B NS
PGH: mantenimiento, formacién
Q2 Presencia de compuestos polares en el aceite de fritura. HP: tratamiento térmico (elaboracion) B B NS

PGH: mantenimiento, formacion

HP: tratamiento térmico (elaboracion,

Q3 Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. regeneracion) B M NS

PGH: dietas especiales, formacion

HP: tratamiento térmico (regeneracion)
) e B B NS

PGH: proveedores, formacion

Peligro ARBOL DE DECISIONES (Si / No) PCC

S|gn|::cat|v P2 (Si/ No)

Q4 Presencia de melamina por migracion del material de envasado al producto.

Control del tiempo de regeneracioén y de la
TT-B2 Si temperatura en el centro del producto tras Si - - -
la misma.
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LIMITE CRITICO VIGILANCIA DE PCC

Parametro

Referencia Procedimiento  Frecuencia Responsable Registro

Comision del Codex Alimentarius. (1993). Cédigo de Préacticas de Higiene para los HP: tratamiento En
alimentos precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para térmico - cada regeneraci6
colectividades. CAC/RCP 39 - 1993. Codex Alimentarius. regeneracion n

MEDIDAS CORRECTIVAS
Responsable Sobre el proceso Responsable

T=75°C
t <60 min

Personal del Control de
centro produccion

Sobre el producto

HP: tratamiento térmico - regeneracién. . : A
. : A HP: tratamiento térmico -
Continuar con el tratamiento térmico hasta que s .
. regeneracion. Si el problema
se alcance la temperatura, siempre que no se Personal del centro Responsable de centro

persiste, avisar al responsable

hayan superado los 60 minutos. Si esto no es de posible averia del equipo.

posible, desechar el producto.

MANIPULACION DE ALIMENTOS EN FRIO (MF)
VALORACION
P SINS

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS

Crecimiento de microorganismos patégenos en alimentos listos para el consumo: HP: manipulacién alimentos en frio

bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: mantenimiento frio, mantenimiento, formacién 4 .
Presencia de microorganismos patégenos por contaminacion cruzada a través de HP: manipulacion alimentos en frio
- - ; X o B M NS
superficies o utensilios sucios. PGH: L+D, formacién
. . . i . HM
Presencia de microorganismos patégenos procedentes de manipuladores. PGH: formacién B M NS
Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. HM e_ HP: marup_ulamon allme_ptos en frio B M NS
PGH: mantenimiento, formacién
Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. L] ef Al mampulacmn alimentos en f“o B M NS
PGH: mantenimiento, plagas, formacién
Presencia de piel o fibras vegetales en alimentos destinados a usuarios con dietas HP: manipulacién alimentos en frio
; ; . L . B M NS
especiales (textura inadecuada). PGH: formacién, dietas especiales
Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. PGH: dietas especiales, formacion B M NS
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MANTENIMIENTO (M)

VALORACION
SINS

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS

Crecimiento de microorganismos patdgenos en alimentos listos para el consumo: HP: mantenimiento

bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: mantenimiento, formacion 2 a =
. _ e . . . HM

Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. PGH: mantenimiento, formacién B M NS

Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. alt B M NS

PGH: mantenimiento, plagas, formacién

Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. HP- r_na.ntenlmlento. . B M NS
PGH: dietas especiales, formacion

EXPOSICION (EX)
VALORACION
SINS

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS

Crecimiento de microorganismos patégenos en alimentos listos para el consumo: HP: exposicién

=) bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: mantenimiento, formacién 2 4 .
. . . . . HM

B2 Presencia de microorganismos patégenos procedentes de manipuladores. PGH: formacién B M NS
. ~ e . . . HM

F1 Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. PGH: mantenimiento, formacién B M NS

F2 Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. HM ) . L B M NS

PGH: mantenimiento, plagas, formacién
Q1 Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. S GEEslE) B M NS

PGH: dietas especiales, formacion
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SERVICIO (SE)

VALORACION
G SINS

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS

B1 Crecimiento de microorganismos patégenos en alimentos listos para el consumo: HP: emplatado

bacterias esporuladas y no esporuladas, bacterias toxigénicas; parasitos; virus. PGH: mantenimiento, formacién 2 a -
. . . . . HM e HP: emplatado
B2 Presencia de microorganismos patégenos procedentes de manipuladores. PGH: formacién B M NS
F1 Presencia de cuerpos extrafios metalicos: esquirlas metalicas, joyas, etc. Al g 18 empla\.tado e B M NS
PGH: mantenimiento, formacion
F2 Presencia de cuerpos extrafios no metalicos: plastico, insectos, etc. HM e_ HP: emplqtado L B M NS
PGH: mantenimiento, plagas, formacién
Q1 Presencia de alérgenos por contaminacién cruzada. PGH: dietas especiales, formacion B M NS
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4. Plan de verificacion del sistema de autocontrol

Las actividades de verificacién, destinadas a constatar el cumplimiento y efectividad del sistema de

autocontrol son:

e Auditorias higiénico-sanitarias. Examenes sistematicos e independientes que comprenden
observaciones in situ, entrevistas y revisiones de los registros, para determinar si los
procedimientos, las actividades, las vigilancias y las medidas correctoras y/o correctivas
estipuladas en el sistema de autocontrol se estan aplicando correctamente.

e Verificacion de equipos de medicién. Comparacién de los equipos de medicién con un
estandar.

e Andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos. Toma de muestras y su andlisis, tanto de
alimentos como de las superficies en contacto con éstos.

La ejecucion de las auditorias higiénico-sanitarias se realiza por parte de técnicos del departamento de
calidad y por técnicos del laboratorio subcontratado, en base a los establecido en el checklist de

auditoria.

e Checklist de auditoria.

Los items a valorar se dividen en los siguientes bloques:
= Planes generales y buenas practicas.
= Registros.
= Manual y documentacion.
= Vigilancia y verificacion.
= Controles realizados por el técnico de calidad.
El peso de cada item varia en funcién de si se consideran o no critico. Los criticos
estan resaltados en negrita a lo largo del checklist.
Cada item arroja un valor en funciéon de como se puntue:
= Correcto.
= Parcialmente correcto (los items criticos y los del bloque Controles realizados
por el técnico de calidad no tienen esta opcion).
= Incorrecto.
= No aplica.
Para cada item se describen, si es relevante, los hallazgos que aplique.
Cada bloque representa un porcentaje distinto en la puntuacién global de la auditoria.

e Informe de auditoria. El informe detalla todas las areas de mejora ademas de proponer
soluciones para cada una de ellas. Entre otra informacién, incluye:

Resultado: puntuacion sobre cien de cada bloque y puntuacién global de la auditoria.
Puntos fuertes identificados durante la auditoria.

Mejoras detectadas.

Evolucion del centro: grafica comparativa de la evolucion del centro en las ultimas
auditorias.

Plan de accioén: recopilacion de los hallazgos descritos en el checklist, soluciones, plazo
y responsable.

Como minimo se «Frecuencia_verificaciony.

«Frecuencia_verificacion_equipos» el laboratorio externo o el departamento de calidad realizara una
verificacion de las sondas y equipos de medicién del centro, en base a la Instruccién de verificacion de
equipos de medicioén.
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4.3 Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
Estas actividades se desarrollan de acuerdo con el plan de muestreo descrito a continuacidon. En el caso de que alguna de las muestras incumpla los limites
establecidos, el departamento de calidad determinara las medidas a implantar en funcién del resultado de la investigacion.

: Parametros microbioldgicos o
Tipo de muestra o o g y Criterios «EncabezadoN°_muestras»
fisicoquimicos =

Los establecidos en el Real Decreto 140/2003.

Agua de grifo Se analizan por defecto el cobre, cromo, Segun Real Decreto 140/2003 «N°_muestras_agua»
niquel, hierro y plomo.

Superficies (higienizadas Aerobios mesofilos = < 100 ufc/cm?

por método mecanico o «N°_afo_superficies_sin_Listeria»

i 2
manual) Enterobacterias = < 2 ufc/cm

Superficies con riesgo de
presencia de Listeria
Manos de manipulador Enterobacterias = Ausencia en 10 cm? «N°_afo_manipulador»
Todos Todos
Listeria monocytogenes = Listeria monocytogenes < 100 ufc/g
Frutas y hortalizas troceadas
Salmonella spp.- No detectado/25 g
Escherichia coli < 100 ufc/g
Entremeses
Salmonella spp.- No detectado/25 g
Escherichia coli < 100 ufc/g

Listeria monocytogenes = Ausencia en 100 cm? «N°_afo_superficies_con_Listeria»

Si son frutas y hortalizas troceadas
(ensaladas, fruta, etc.) o entremeses
(fiambre, quesos, etc.), ademas:
Salmonella spp.

Escherichia coli

Alimentos listos para el
consumo (n=1)

Si son platos abatidos o lleva ingrediente
enfriado (ensalada de pasta, arroces, etc.), Platos abatidos o con ingrediente enfriado
ademas: | Clostridios sulfito-reductores < 100 ufc/g
Clostridios sulfito-reductores
Todos Todos
Listeria monocytogenes | Listeria monocytogenes < 100 ufc/g
Frutas y hortalizas troceadas
Salmonella spp.- No detectado/25 g
Escherichia coli: n=5, c=2; m=100 ufc/g;
M=10%3 ufc/g
Entremeses
Salmonella spp.- No detectado/25 g
Escherichia coli: n=5, c=2; m=100 ufc/g;
M=10%3 ufc/g

«N°_afo_alimentos_total_n1_y n5»,
de las cuales
«N°_afo_alimentos n5» seran n=5.

Si son frutas y hortalizas troceadas
(ensaladas, fruta, etc.) o entremeses
(fiambre, quesos, etc.), ademas:
Salmonella spp.

Escherichia coli

Alimentos listos para el
consumo (n=5)

Calidad

mediterznes



Cadigo: Mé6.5-9

Manual de autocontrol Revisién: 1.0

Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizacién»

: Parametros microbioldgicos o
Tipo de muestra o o g y Criterios «EncabezadoN°_muestras»
fisicoquimicos

Si son platos abatidos o lleva ingrediente
enfriado (ensalada de pasta, arroces, etc.),
ademas:

Platos abatidos o con ingrediente enfriado
Clostridios sulfito-reductores: n=5; c=0;

Clostridios sulfito-reductores =100 itele
Plato preparado destinado . L
A Gluten como alérgeno de eleccion u otros Gluten: <10 ppm 0 ax .
a usuario alérgico/ alérgenos. Otros alérgenos: < limite de deteccion «N°_afio_alérgenos_n1»
intolerante.
Dieta triturada Porcentaje de proteina No aplica «N°_afo__de_proteina_n1»

La recogida y andlisis de muestras se lleva a cabo por un laboratorio subcontratado. La recogida del nimero de muestras reflejado en la tabla superior se realiza a
lo largo de «N°_visitas laboratorio_afio». «Aclaraciones_analisisverificacion» «Aclaraciones_analisisverificacion2»

Calidad

mediterzines




Codigo: M6.5-9
Manual de autocontrol Revision: 1.0
Fecha de actualizacion: «Fecha_de_actualizaciéon»

5. Referencias bibliograficas

En la elaboracién del sistema de autocontrol se ha consultado la legislacién alimentaria marco, conocida
como el paquete de higiene, asi como el resto de legislacién horizontal y sectorial de aplicacion a la
actividad de la empresa, incluyendo legislacién autonémica y local.

A continuacion, se referencia la legislacion nacional y comunitaria marco del sector por orden
cronoldgico. Ademas, recurriendo al principio de reconocimiento mutuo, se incluye legislacion de
aplicacién en otros paises comunitarios distintos del nuestro:

Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que se dictan normas para la preparacién y
conservacion de la mayonesa de elaboracion propia y otros alimentos de consumo inmediato en los
que figure el huevo como ingrediente. Boletin Oficial del Estado num. 185, 3 de agosto de 1991.

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios. Boletin Oficial del Estado num. 202, 24 de
agosto de 1999 y posteriores modificaciones.

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la
elaboracién, distribucion y comercio de comidas preparadas. Boletin Oficial del Estado num. 11, 12 de
enero de 2001 y posteriores modificaciones.

Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad
del agua de consumo humano. Boletin Oficial del Estado nim. 45, 21 de febrero de 2003 y posteriores
modificaciones.

Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevencién de las parasitosis por anisakis en
productos de la pesca suministrados por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales
0 a colectividades. Boletin Oficial del Estado num. 302, 19 de diciembre de 2006.

Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unidon Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades excluidas de su
ambito de aplicacion. Boletin Oficial del Estado num. 322, 10 de diciembre de 2020.

Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el
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