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PROPOSITO DEL DOCUMENTO

Esta guia es un documento orientativo, va dirigida principalmente a los
explotadores de medianas y pequefas 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 elabor6 en el afo 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




INDICE

&g;
1. PLAN DE CONTROL DEL AGUA UTILIZADA EN LA IN-
L T —— 3
2. PLAN DE CONTROL DE LOS PROCESOS DE FABRICA-
CION ..o 5
A. Actividad delaempresa.............cooeeiiiiiiiiii i 5
B. Datos relativos al producto elaborado ............................. ... )
C. Plan APPCC del proceso de fabricacion .............cccceeeeee..... 5}
D. Puntos Criticos que seran exigidos en el proceso de
elaboraciéon de conservas de esparrago...........ccoeeeeeeeevvieeeeeennn oo 6
Cuadrode gestion............oovviiiiiiiii e 8
E. Verificacion del Plan APPOE o uusumummsmsmssssississis 6
3. CONTROL DE LOTE Y DESTINO COMERCIAL DEL
PRODUCTO ... 14
4. PLAN DE HIGIENIZACION, DESINSECTACION Y
DESRATIZACION .........coooviiiiiiiieiceeeeeeeeeeee e 15
5. PLAN DE FORMACION DEL PERSONAL .........c.cocoovvvenn. 17
6. REGISTROS ... 18
Registros del sistema de autocontrol.......................ccooeeiinnnn. 19



El Decreto Foral 311/1997, de 27 de octubre, por el que se regula la
autorizaciéon 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 validaciéon 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 higienizacidn, 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 microbioldgicos:

- Bacterias coliformes.

- Escherichia coli

- Enterococo

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

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

- Color

- Olor.

- Sabor.

- Turbidez.

- pH.

- Conductividad.
- Nitratos.

- Nitritos.

- Amonio

- Oxidabilidad.

- Cloro libre residual y/o combinado.



1.5. Frecuencia de los controles:

Microbiologicos: 2 analisis al afio (como minimo).
Fisico-Quimicos: 1 analisis al afilo (como minimo).
Cloro residual: 2 veces al dia (mafiana 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 distribucién (T? ambiente, refrigeracion, etc..)
4) Vida util del producto.
C. Plan APPCC del proceso de fabricacion.
1) Elaboracién del diagrama de flujo del proceso de
elaboracion; se incluira la descripcion de todas las etapas
que existen desde la recepcion de la materia prima hasta el

producto elaborado.

2) ldentificar los peligros microbiolégicos de las etapas del
proceso de elaboracién.

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 microbiolégica del producto.

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

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

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




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

8) Reqistro de todos los documentos de los puntos de control
critico y de todas las incidencias y medidas correctoras
adoptadas por la empresa.

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

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

1. LAVADO DE LA MATERIA PRIMA.
2. CERRADO DE ENVASES.
3. ESTERILIZACION.
4. ENFRIADO POST-ESTERILIZACION.
5. MANIPULACION DE ENVASES.
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.
Las pruebas analiticas consistiran en la incubacion de los
envases y posterior analisis microbiolégico de gérmenes mesobfilas

(aerobios y anaerobios).

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



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



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

La determinacion de “lote de fabricacion” por parte de la
industria alimentaria, evita que sea afectada la globalidad de la
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 fabricacion”.

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

14



4. PLAN _DE _ HIGIENIZACION, _ DESINSECTACION Y
DESRATIZACION

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

El plan de higienizacion comprendera los siguientes
aspectos:

1.- Limpieza y desinfeccién de los locales.

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

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

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

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

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

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

1.- Productos utilizados. Condiciones de almacenamiento.

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

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

4 .- Frecuencia y personal responsable del plan.

15



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

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

16



5. PLAN DE FORMACION DEL PERSONAL

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

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

2.- La supervision y la instruccion o formacion de todo el personal
de la industria que tiene acceso a las zonas de produccién 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
adecuaciéon del mismo. Podran ser impartidos por personal
cualificado de la empresa o ajeno a la misma.

17



6. REGISTROS

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

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

Todos los datos que se exigen a las industrias alimentarias

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

18



REGISTROS DEL SISTEMA DE
AUTOCONTROL

19



CEO2LMYNY SOIVLINS Y A NQIZFHOTD AV WAL IS OLMIIWIRLMNYIN 3T MO LRMIWN20T HITTVRHY «
MO 2IANIZI] 3D FRILEIS 130 A QLMW LSYET 330 JLNINd 71 30 MO IIFIASIT 7 LS1KT IND J4dWFIS S5 LM IR RN «

YHOLIIHHOD w HOIDD34HIS 30 30 SYdLo ol 0Z0d a3y
I19¥SHOdS Id Yaaan « HOIDYIAS 30 YIWALSIS OLHAMND ALSYAY 30 1 HANS YH23d
WOLINA0Hd
MOIDT IEn
TEI3d 43
-SINIDVIASIA-

VHLSHAN W1 HI VAVZNILN ¥NSY 130 104d1LH0D2 34 HY1d 134 04151934

20



EAMO DA H IEE0

Sah Y e “dw ezachun ea ey eniyy
J19¥ SHOdS 3d WHUAET HOIDVWIAS3A . - - YdOH VHZ}34
Yaira3an ’ (wrdxd} 34917 04O
SO LaNdodd
O 2IEN
FS3ddi3

HOIDWHO012 ¥ 30 T0dLH0D 34 0dLS193d

21



S AMOZAY ISED

19V SHOdS 34 VdOL23dH0D HODVINS 34 onis V3NN YdOH L MEE
Valaan Z¥ M43 0avAv
LN dodd
MWOIZ2EN
wEdddig

Yiiidd Vid 407N W1 40 OOWAY1 1340 0dLs5193d

22



"OHLEIDI ALNIINDIS 13 Av LNIWTDND ' NOIDTIAE3d 30 057D N3«

E AN 2TAHISE0

CIDWA 44312 14 OIS Tnsin
19¥SHOdS3IH v HOIDWIA S AV Adnoa3Is SVond HOM223AdSHI | VA0AVdd3ID 30 .H) 31007 | GLWINYOGd | YdHOH L REE
Cldan 34 SISVANI TYLAN 30 S35¥ANI
SO 12Ndodd
MOIDY 2IEN
wEIHdM3

S3d43D A TOHLHOD 30 Od1510 34

23



TEVHOOTHHID SFNINSTIN 3% 30 OLRMIIWIRILRT W T3 U80S MOIZF LW IWN200 7] SFdOdy oM S0 H15103d 300 50153 % «

0QYZVHD 34/ 00VS VHOLD 34 02
I19vSN0ds3d | -300ddIY OLINA0Hd HOIDOV HOIDVINSIA | vdoavyydad | 3107 | OLVINHOd | YHOH VHO3d
[010Na0dd
INQIDwOIEN
EEREIVE

“SANOIOVINS AT

S3d431 30 TOdLHOD 30 04151934

24



'SALMIINDIS SOHLSI9IY 500 SO7 89 LNIWMLWND ' WOIDYEIT 30 05T NI«

SAMOIDTALIZAC

3713WEHNO45TH [« NOIDWIASIO| OINIIWMLANT | OULIWONYW | 0014y 0 | OHLIWO WY 3L [HOEDWZMIMILET [NQIDWZEILsa | (abel] 3107 [OlvWdod ..a.m_.w_“m_w._.mm_ NQI2wd3d0 | vHI3d
el NQI53dd el el ToNId wdOH OIJIHI vd0OH | OW3Ydwd oM N

WL NdCHd

MO 21N

WSIddig

(T0HLHOD Y OH)

HOIDYZEINTd 3153 30 0533 0dd 134 0d1s5193d

25




TIOEINGD 30 SOLMIWNELE NI SO0 3 NQIJFHETY D A 'O dID2T187 153 OWIdvE
T30 A HOTED A MO HLANID SEALND OTFIIAILEID "SODINE IL SOLNIING LT EL S07 A SOD47HD SOT drdOdH0IN SOHLSIOIY S0 S0153 7.

OOVZIVHI I 0dv s VAdOLITIHH0D
F14¥SHOdS 3 0L3Nnaddd -120dd 3d 0L2Nd0 dd HOID W HOIDWIASIA | INY1D0LN0Y .M | 10T | OLVINHOd | WHOH VH2 3
W 12Ndodd
MO 2N
wEIHdM3

“SSIHOIDVINSIa-

HOIDWZIMHALST 30 053230dd 130 0dLsI93d

26



Oavdilid YHOLIIA 0D HOIS 3dd W1
J14v¥SHOdS3d oLnaodd HOID 2 HOI2VINS 3] Javaiaan OadvIddHa o1 | IAVTID0LNY M| 3107 | OLVINHOd | YHOH YH23d
W Longodd
MO 2IEn
¥E53addw3a

“SINOIDVIASIA-

HOIDYZIMI 1S F1L50d 00W T4 0T 1340 O0dls513d

27



ALNIINDIS OELSIDTH 13 47 LMIWITHWND " NOIDWIAS3D 30 GSv D M«

ONIS V12339400 IVNSIA
F19¥SHOdS53d v HOIDWINS A HOM2Y INdINGIW HOIZ 23 3dSHI 1101 OLVINH Od YdOH VH2 34
A2 12Ndodd
O 2N
wsIddig

535¥NANH3I 30 HODYINdIHYIA

28



OOvVZVH2 34 O0avs 1304434 VdOL23d400
T19¥SH0OdS 3 0LoNnaodd OL3N004dd HOMIDDY HOIDWIASIA 3107 OLYINdOd YdOH YH2 34
WLINA0Hd
MO 28N
FEIddi3

“SANOIDVIASIA-

SIASVANIT 30 HORDYINdINGIN

29



L7 LENAMTTT INDIS 3D 14T LIED)

~3107 30 MOIDE 2141LM3Aal

19v¥SHOdS T

535

TVIDZHRNOD

CGHILS3T dAMdd

L LUEEDEY OdiL

SOLIVINGOd

EE L E]
30 71¥10L -H

HOIDW D

14474 34 YH233d

41071

VLH3AA 30 HOIDVY
“3d 0 ¥1 30 YHIIS

OL2INAd0dd 130 IVIDHIWOD OHILS3A A 31007 30 HOUDWMAILH A 30 TOHLHOD 3d 0dLS193d

WO LoNdodd
MOIDF 21En

s3I 43

30



orvavdl 3a
I1av¥sHOdS3d YHOLIIHH0D HOIDWIAS 34 SAMN44I4NS | ICYTILN | VIHYHINOYIA S3V201 34 YHOH YH234
NORIY HOIDYZINIDIH HOIDYZIN IO H
(O LDNaoHd
MOIDY 210
TSI NI

HOIDWZIHIASHH 30 N T1d 0d1S193d

31




AW SHOdS 3d

VHOL IO HOIDDY

HOIDVIAS 340

HOIDWLIISHISIA

VdOH

HODYLISHISAA 30 HY 1d 0dLS19 34

SO L2rdoMd

MOIE2EN

FEdddW3a

32



I19¥SHOdS 3

VHOLITHH O HORDDW

HODYIAS 34

HOEDYZILVA 534

YdOH

YH33d

HOIDYZILYd530 34 HY1d 0dLSI9 3d

S 1Na0Hd
MO 2IEn

FEad dWa

33






ierno

Gob




