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PROLOGO

La Unién Mundial de Mercados Mayoristas (WUWM) emuasociacion internacional sin animo de
lucro con miembros de muy diferentes paises, quécipa en todos los ambitos y actividades
relacionados con la promocion, el desarrollo y riendferencia internacional de conocimiento e
informacion sobre los mercados mayoristas alim@#ata WUWM cuenta en la actualidad con 200
miembros de 45 paises distribuidos por todo el mund

Con unos 110 miembros de mercados mayoristas essggacion de 21 diferentes paises de la UE, la
Seccidén Regional Europea de la WUWM tiene un papekcipal en la Union Mundial de Mercados
Mayoristas. Estos mercados mayoristas europeodazueon mas de 1.000.000 empleados fijos que
trabajan en los centros correspondientes y lasemaprque operan en los mercados tienen un volumen
de negocios anual de 42.000 millones de euros mpadamente.

El volumen total de la produccion comercializadpresenta alrededor de 26 millones de toneladas
anuales, lo que equivale aproximadamente al 40%a d#erta de frutas y verduras en Europa (24

millones de toneladas anuales), al 10% de la ofimtpescado y productos pesqueros en Europa (1
millon de toneladas al afo) y al 2% de la ofertaame y productos carnicos en Europa (1 millon de

toneladas al afo).

Junto con la preparacion de la nueva legislacigmeaitaria de la UE, conocida como el "paquete de
higiene", la Seccién Regional Europea de la WUWMidlé en 2001 elaborar una Guia de Buenas
Practicas (GBP) de interés para el funcionamientogestion de los mercados mayoristas dentro de la
Comunidad Europea.

La primera version de esta guia fue aprobada bfielate por todos los miembros de la Seccién
Regional de la UE durante el 25° Congreso de la WK Baltimore, EE.UU. (septiembre de 2005).

Desde entonces, y después de la actualizacion:

1. La dltima version en inglés de esta Guia es eloddacumento oficial que la WUWM autoriza a
utilizar a sus miembros.

Las traducciones a cualquier idioma deberan sieajpstarse plenamente a esta version en inglés.

Todas las versiones que se hayan traducido, maddio enmendado de alguna forma deberan ser
enviadas a la WUWM a efectos de verificacion y want

Todos los cambios aprobados para ser introducidosa epresente Guia Comunitaria deberan ser
posteriormente traducidos e incorporados a lasatiifes versiones en otros idiomas.

Para mas informacion sobre la WUWM o sobre estaaGpdngase en contacto con Maria Cauvit,
Secretaria General de la WUWM, a través de los sldi®contacto que aparecen en la parte superior
de esta péagina.
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Guia comunitaria de buenas practicas de higiene
especificas para

la gestion de mercados mayoristas en la Union Eurep

| — Introduccioén

Una definicion de mercado mayorista se encuentral é&nexo 1 del Reglamento (CE) n°
853/2004 en el articulo 8, "Otras definiciones'htfucon la definicibn de "productos de
origen animal".

“*Mercado mayorista’significa una empresa del sector alimentario inéea por varias
unidades independientes que comparten instalacipsesciones comunes en las que los
productos alimenticios se venden a los operadoeesnapresas alimentarias.”

La definicion del término “empresa alimentaria” gpelede encontrar en el Reglamento (CE)
n° 178/2002 en el que se establecen los principiosquisitos generales de la legislacion
alimentaria (articulo 3, "otras definiciones"):

“ ‘empresa alimentaria’significa toda empresaon fines lucrativos o no, ya sea publica o
privada que lleve a cabo cualquier actividad relacionactan cualquiera de las fases de
produccion, transformacion y distribucion de alirtwsy.

Esta guia esta especificamente destinada a emprasagestionen mercados mayoristas.
Estos mercados fueron creados para organizar \itdacel comercio de los productos
alimenticios. La administracion podra ser el Estad® propio gobierno local, o una empresa
publica o privada que reciba sus poderes del Estaf#y Gobierno local.

En estos mercados mayoristas, hay dos tipos deesagpalimentarias:

- La administracion del mercado mayorista es una empresa alimentaria con la
prerrogativa especifica de organizar la actividashegal de todas las empresas
alimentarias independientes situadas en el merozagrista, sin interferir en sus
negocios. Aunque es una empresa alimentaria, la administracio del mercado
mayorista no vende productos.

- Las empresas alimentarias independientes son datamente responsables de sus
productos alimenticiosy, en particular, seran responsables del cumptitmide los
requisitos de la legislacion alimentaria refereatestos productos. Estas empresas
alimentarias comercian principalmente con minosisgaero en algunos mercados
mayoristas, los individuos podran ser autorizadosomprar bajo determinadas
condiciones, ya sea de los mayoristas con unaideatival por menor o de los
minoristas establecidos en el mercado mayorista.

La responsabilidad de la organizacién del espaeitrd de un mercado mayorista es el
siguiente:

- Areas publicas - gestionadas por la administracion del mercadgonsta, por
ejemplo, recintos de venta y otras areas, aseds@sibEstos lugares lo construye
generalmente la administracion del mercado mayorist estan abiertos a los
comerciantes. Esta guia de buenas practicas esalaplia estas areas bajo la
responsabilidad de la administracion del mercadygonista,;

- Areas privadas - gestionadas por empresas alimentarias indivesualuando estas
areas privadas han sido construidas o suministfaatala administraciéon del mercado
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mayorista, éstas deberan cumplir con los requisiofa legislacion alimentaria. Sin
embargo, la unidad de la empresa alimentaria sefiica responsable de la zona
definida.

En ningun caso deberan existir areas sin la respoaiilidad de una entidad bien
definida.

Las principales responsabilidades de la adminisinacdel mercado mayorista son las
siguientes:

Alquilar a las empresas alimentarias instalacicadscuadas para que puedan llevar a
cabo sus actividades dentro de sus propias areassgensabilidad, conforme a los
requisitos de la legislacion alimentaria;

Gestionar todas las areas publicas, tales comeas @e exhibicion y ventas, instalaciones
de almacenamiento publico (es decir, administrdaddas actividades relacionadas con la
limpieza, desinfeccion, mantenimiento, acondiciomauto, refrigeracion, etc.);

Proporcionar y/o organizar algunos o todos logumséntos y servicios para las empresas
alimentarias (por ejemplo, agua, gas, calefacc@xrgndicionamiento, refrigeracion,
ventilacion, electricidad, etc.);

Proporcionar y/u organizar sistemas adecuados dantatillado y control de la
contaminacion;

Supervisar la gestion de residuos del mercadopefral de plagas, etc., teniendo en
cuenta tanto los aspectos ambientales como l0$BtB00s;

Disefiar y ofrecer instalaciones que seran ocupadaslas empresas alimentarias y
operadas bajo su control directo, de conformidad les exigencias de la legislacion
alimentaria;

Organizar y gestionar la circulacion del traficotte del centro.

Dado que las leyes que rigen la gestion de los adesc mayoristas difieren de un pais
comunitario a otro, no es posible proporcionar lista de todas sus responsabilidades. Sin
embargo, la distincion entre las areas publicaswagas es comun a todas las entidades.

La administracion del mercado mayorista es direetamresponsable de garantizar quel los
requisitos de la legislacion alimentaria se cum@B&1i0 en las zonas bajo su control. INO
sera responsable de las actividades dentro dedakes privados de las empresas alimentarias
individuales.

Sin embargo, la administracion del mercado maywrigtne el derecho de informar a la
correspondiente autoridad nacional competentepnssiole de la aplicacion del Reglamento,
a fin de que se puedan tomar medidas correctivasdo una empresa alimentaria viole las
normas de higiene en los locales proporcionados l@oadministracion del mercado
mayorista.

Guia de buenas practicas para autoridades de msroayoristas en la Union Europea - Borrador reldisaoviembre de
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Il - Objetivos de la Guia

Es importante recordar que la administracion del mecado mayorista es una empresa
alimentaria y por lo tanto ha de cumplir con todoslos reglamentos de la UE, incluidos
los relativos a la higiene de los productos alimeistos. Esta Guia tiene como objetivo
proporcionar asesoramiento sobre este tema a la admistracion del mercado mayorista,

especialmente cuando se venden en el centro prodogtalimenticios de origen animal.

En cuanto a estos productos de origen animal y conse describe en el articulo 6 del
Reglamento CE n° 853/2004 del Parlamento Europeo gel Consejo por el que se
establecen normas especificas sobre la higiene de alimentos, la administracién de los
mercados mayoristas debera ser aprobada y registradcuando se vendan en el centro
estos productos.Esta obligacion es ineludible y constituye un reqgsito previo a la
aprobacion y el registro de las empresas alimentas que compartan instalaciones y
secciones comunes.

A pesar de que la administracién del mercado mayasta no vende productos alimenticios,
sera responsable de las instalaciones y seccionesanes donde se encuentran las empresas
alimentarias _que venden productos alimenticios. Eat guia ha sido desarrollada
especificamente para la administracion de los merdas mayoristas con requisitos especiales
cuando se vendan productos de origen animal.

No se pretende que esta Guia afecte o incida edivassas guias de Buenas Practicas de
Higiene preexistentes, o en aquellas que puedardiaaen el futuro la industria alimentaria

o los profesionales que operen en mercados mag®rislo se dirige ni a las operaciones
primarias, como la produccion y el transporte, lsissoperaciones al por menor.

Ha sido desarrollada como una Guia Comunitariap @syatus ha sido definido con arreglo al
Reglamento (CE) n® 852/2004 (Art. 9).

El documento esta dirigido a empresas publicagpsil@adas encargadas de la gestion de los
mercados mayoristas en la Unién Europea, con etivbjgeneral de ofrecerles orientacion
sobre la seguridad alimentaria y la higiene basada aplicacion de procedimientos APPCC
(Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Contrpéro sélo en relacién a aquellos aspectos
gue les afecten directamente.

Este ha sido concebido por los representantes &edeaion Regional Europea de la Union
Mundial de Mercados Mayoristas (WUWM) y en consugiba representantes de otras partes
interesadas, como las autoridades competentesagdasaciones y federaciones relevantes en
distintos paises de la UE. Tiene en cuenta fueme®mendadas como el Cddigo
Internacional de Précticas, los Principios Generale Higiene Alimentaria, el Cddex
Alimentarius y las guias nacionales existentes.

Esta guia se desarroll6 de conformidad con losdReghtos siguientes:

- Reglamento (CE) n® 178/2002 del Parlamento Eurgp#el Consejo, de 28 de enero
de 2002, por el que se establecen los principidesyrequisitos generales de la
legislaciéon alimentaria, se crea la Autoridad Eespe Seguridad Alimentaria y se
fijan procedimientos relativos a la seguridad atitaea;

- Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Eurgpeael Consejo, de 29 de abril
de 2004 relativo a la higiene de los productos etliticios y en especial los articulos
9, “Guias Comunitarias” y 6Controles oficiales, registro y autorizacion”;

- Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Eurgpdel Consejo por el que se
establecen normas especificas de higiene aplicaltes productos alimenticios, y en
especial el articulo 4, “Registro y autorizaciornaseestablecimientos”;

Guia de buenas practicas para autoridades de msroayoristas en la Union Europea - Borrador reldisaoviembre de
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- Reglamento (CE) n° 854/2004 del Parlamento Eurgpdel Consejo, de 29 de abril de
2004 por el que se establecen normas especifigas lpaorganizacion de controles
oficiales de los productos de origen animal dedtisaal consumo humano y en especial
el articulo 3, “Autorizacion de los establecimiesito

- Reglamento (CE) n° 1774/2002 del Parlamento Eurgpmksl Consejo del 3 de octubre de
2002 por el que se establecen las normas saniggii@ables a los subproductos animales
no destinados al consumo humano.

Nota:

Aunque la subasta de pescado se mencione en eirRagb (CE) 853/2004 (Anexo llI,
seccion VI, capitulo 1l, punto 2) junto con losermmados mayoristas, la presente Guia
Comunitaria de Buenas Préacticas de Higiene no agieetipo de actividad, pues es diferente
a las que tienen lugar en un mercado mayorista.

11l - Ambito de aplicacion

La actividad cubierta por la presente Guia Comuaitiene como objetivo la organizacion
del sector mayorista dedicado a los productos aliicies dentro la Union Europea. Como se
sefalé anteriormente, la propia administracion mercado mayorista no comercia con
productos alimenticios. Tiene que facilitar el dbrcomercio entre los proveedores
(productores, mayoristas, diferentes intermediarigs los compradores (minoristas,
restauracion comercial o colectiva, minoristasndetcado al aire libre, etc.)

Esta Guia Comunitaria también se aplica en el dasmercados mayoristas que permitan a
particulares la compra en sus locales, ya sea pgoistas con una actividad al por menor o
por minoristas presentes en el mercado. Estosithais han de respetar las diferentes normas
aplicables a compradores profesionales, tal y cemaescriben en la guia, especialmente
cuando se trate de productos alimenticios de oragemal (es decir, ropa de proteccion y
articulos para la cabeza).

Como proveedores de servicios, las responsabikdddda administracion de los mercados
mayoristas con respecto a la higiene y la calidadod productos difiere de las de las
empresas alimentarias directamente relacionadagosoproductos alimenticios, a pesar de
gue estan intrinsecamente relacionadas. No obstmnfgueden enfrentar a los mismos tipos
de peligros.

Esta Guia Comunitaria trata de abordar los puntos @nde pueden identificarse las
responsabilidades de la administracion del mercadomayorista y las éareas de
responsabilidad que pueden ser compartidas entre da empresas alimentarias
independientes y la administracion del mercado.

No hace referencia a la actividad real de operadoseindependientes, que a su vez
deberan remitirse a las guias especificas del segtdesarrolladas generalmente por tipos
de producto (es decir, guias de comercializacion ga frutas y verduras, guias de
procesamiento de carne, etc.).

Los mercados mayoristas pueden especializarse etiparde producto alimenticio (por
ejemplo, frutas y verduras, carne, pescado y ptoduwterivados) o, por el contrario, pueden
vender una amplia gama de productos alimenticiasosi

Guia de buenas practicas para autoridades de msroayoristas en la Union Europea - Borrador reldisaoviembre de
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La siguiente tabla muestra el nivel de riesgo aanifpara cada tipo de producto alimenticio y
el alcance de la responsabilidad por parte de mairastracion del mercado mayorista, asi
como por parte de otras empresas alimentarias.

Producto Estado Nivel sanitario Nivel de responsabilidad
Riesgo Para la Para otras
administracion del empresas
mercado mayorista alimentarias
verduras Tratado Alto Limitada o ninguna Alto
Carney Fresco Alto
productos carnicos  pijcada Limitada o ninguna
Envasado Alto _
Pescado y Vivo/Fresc Alto
0
derivados Fileteado Limitada o ninguna
Envasado Alto Alto _
Leche y Fresco Alto Alto
productos lacteos| Tratado Alto Limitada o ninguna
Envasado Alto Alto Alto
Productos - Limitada o ninguna-
congelados
Ahumados/produgt Alto Limitada o ninguna Alto
os tratados

Debido a su caracter general y adaptable, las recdationes de esta Guia son aplicables a
todos los tipos de mercados mayoristas sin impaitdipo de productos alimenticios que

vendan.

El andlisis de riesgos en un mercado mayorista traugse la principal amenaza en términos

de higiene alimentaria es la posibilidad de quelimsentos se contaminen. Se propone que la
administracion del mercado mayorista implementEstema APPCC como herramienta para
controlar los peligros fisicos, microbiolégicos yimicos exclusivamente en aquellos ambitos
de los que sea responsable. En consecuencia,danpeeGuia se centra en hacer frente al
riesgo de contaminacion, especialmente en lo mteral disefio y la disposicion de las

instalaciones, asi como a las condiciones/sistepasativos.

Guia de buenas practicas para autoridades de msroayoristas en la Union Europea - Borrador reldisaoviembre de
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Sin embargo, y como se indica en el articulo 7 Gagbitulo Ill del Reglamento (CE) n°
852/2004 (elaboracion, difusion y uso de las gdéabuenas practicas), es evidente que el uso
de esta guia no es obligatorio sino voluntario.
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IV - lIdentificacion de responsabilidades especifica de Ia
administracion del mercado mayorista
Por lo que respecta a la seguridad e higiene alariancuando los servicios ofrecidos estén

dirigidos a empresas alimentarias independientesse orealicen en su beneficio, las
responsabilidades de la administracion del meroaalorista seran las siguientes:

Ofrecer locales principalmente instalaciones y/o terrenos;
Mantenimiento de los locales;

Responsabilidad por los equipamientos

Control de temperatura;

Limpiezade areas "publicas";
Ventilacién- que incluye el aire acondicionado, refrigeracalefaccion, etc.;
lluminaciénde las areas publicas, ya sea dentro o fuerasdedtalaciones;

© N o O bk~ wWwDdRE

Suministro de servicios basicoxomo electricidad, gas, agua fria y calienteagass,
alcantarillado, etc.;

9. Higiene personal:en particular, aseos, lavamanos, duchas, sesvi@ayuardarropa, etc.,
cuando estén dentro de las zonas publicas;

10. Eliminacion de residuosecogida y eliminacion;

11.Control de plagas;

12. Formacion;

Peligros y legislacién relacionados con las respatslidades

Para cada uno de los servicios enumerados antembem relacionados con las
responsabilidades especificas de la administradgéinmercado mayorista , las paginas
siguientes ofrecen:

» Identificacion de los principales peligros por tpge se pueden exigir responsabilidades a
la administracién de mercado mayorista;

* Un breve analisis de los limites de las respongabliés de la administracion del mercado
mayorista;

 Un resumen de las referencias a la legislacibnad&/E en cada caso, con algunos
comentarios explicativos cuando se considere neoesa

Nota: Las cifras ofrecidas como referencia al Reglameetéta UE en las paginas siguientes
corresponden a los capitulos y subcapitulos dekétiedel Reglamento n° 852/2004 relativo

a la higiene de los productos alimenticios o dejl&eento (CE) n° 853/2004, cuando sea
necesario. Las mismas referencias se aplican empdtulo VI de este documento, Guia

Detallada de Buenas Précticas de Higiene.

Guia de buenas practicas para autoridades de msroayoristas en la Union Europea - Borrador reldisaoviembre de
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Actividad N° 1

OFERTA DE LOCALES

a) Principales peligros:

La administracion del mercado mayorista ofrece lexca las empresas alimentarias. En
general existen dos posibilidades:

* En primer lugar, que la administracion del mercadayorista sea propietaria de los
locales que se alquilan a las empresas aliment&ragste caso, el principal peligro es
ofrecer instalaciones que no estén en las condisiadecuadas que permitan cumplir con
las regulaciones existentes y obtener la aprobadfiéial (de los servicios veterinarios,

etc.);

« En segundo lugar, que las empresas alimentariaslaggropietarias de los locales que
ocupan. En este caso, todos los aspectos de lasnegos relativos a los locales siguen
siendo su responsabilidad.

Al construir, remodelar o renovar, la administracael mercado mayorista debera tener en
cuenta los requisitos especificos correspondiaitBpo de empresa alimentaria involucrada,
tanto en cuanto a los productos como a las camsdde productos que deberan tratarse.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Podran entrafiarse las responsabilidades de la mthadmon del mercado mayorista a varios
niveles, por ejemplo:

» Disefio de nuevas instalaciones o reformas llevadado bajo su control;
* Mantenimiento de las instalaciones de su propigdadesponsabilidad;
» Control de las operaciones, aplicacion de la regtdation, etc.

Por supuesto, el nivel de responsabilidad es mdgrafite entre las areas "publicas"
(responsabilidad total) y "privadas” (compartidacoresponsable).

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

\"£}

Titulo Reglamento de la  Comentarios y requisitos para la gestion de mescado
UE mayoristas
852/2004
Requisitos generales para la 1.2 Valido para nuevas instalaciones y renovacionesdmastas
disposicion, el disefio, el se lleven por parte del mercado mayorista o bajo su
montaje y el tamafio de los responsabilidad.
locales Todos los aspectos son importantes y deberanasptados
a los productos que se deban gestionar: disefieriaias,
seguimiento y registro de la temperatura, etc.
Requisitos especificos parg 1.1 (a) a (f) |Las empresas alimentarias son generalmente lag{aoas

las salas de tratamiento en

cuanto a disposicion y diser

y por lo tanto responsables de este tipo de egHlipmercadd
mayorista generalmente no es responsable de lEid@ieT el
mantenimiento del equipo.

Los estandares especificos para las salas de igatarson

mucho mas altos que para las salas generales.
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Limpieza
Ventilacion
lluminacién
Servicios Consultar las fichas especificas
Higiene personal
Eliminacion de residuos
Control de plagas

Instalaciones para la 1.2 Generalmente no es aplicable para la administratabn
limpieza de utensilios y mercado mayorista, excepto en algunos casos para
equipo. instalaciones nuevas y remodelaciones o reformas.

Actividad N° 2

MANTENIMIENTO DE LOS LOCALES

a) Principales peligros:
- Dafios a los locales, con los siguientes resultpdeibles: exposicion a la atmdsfera
exterior, acumulacion de suciedad, anidamientolagag, moho;
- Fugas o piezas sueltas relacionadas con liquidsssgdesagues, etc.;

- Posibles reacciones quimicas perjudiciales entee nateriales y productos de
construccion, incluyendo los productos de limpieza;

- La ventilacion y el control de temperatura no ateamlos niveles de rendimiento
requeridos.

b) Responsabilidad de la administracion del mercadmayorista

Las areas “publicas” estan bajo la total respofigdabi de la administracion del mercado
mayorista.

Con respecto a las areas “privadas”, en genersiegxdos posibilidades:

 En primer lugar, que la administracion del mercad@yorista sea propietaria de los
localesque se alquilan a las empresas alimentarias.ritato entre la administracion del
mercado y los operadores de empresa alimentariardledspecificar las respectivas
responsabilidades en materia de mantenimiento;

« Las empresas alimentarias son las propietariagsitotales que ocupakn este caso,
todos los aspectos relativos a los locales sigeenle su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de| Comentarios y requisitos para la gestion de mercado
la UE mayoristas
852/2004
Mantener los locales .1 Programas de mantenimiento y sustituciéon planifisad
alimentarios en buen estadp Calendario que se basara en la calidad de losialatey la
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construccion, asi como su posible utilizacion ygdste.

Los locales deberan proteg
contra:
- laacumulacién de
suciedad
- el contacto con
materiales toxicos
- el desprendimiento
de particulas
- la condensacion
- la presencia de moh

1.2 (b)

Seguimiento, registro y mantenimiento periédico de:

- todas las superficies, especialmente paredes gspc

- fugas o piezas sueltas relacionadas con liquidos,
gases, drenaje;
- sistemas de control de ventilacion y temperatura.

Actividad N° 3

RESPONSABILIDAD DE LOS EQUIPOS
a) Principales peligros:

- Riesgo de contaminacion quimica/biolégica

b) Responsabilidad de la administracion del mercadmayorista

Las areas “publicas” estan bajo la total respotidabi de la administracion del mercado

mayorista.

Con respecto a las areas “privadas”, en genersiesxdos posibilidades:

La administracion del mercado mayorista es prop&tie |os localegiue se alquilan
a las empresas alimentarias. El contrato entredifairastracion del mercado y los
operadores de empresa alimentaria deberda especifies respectivas
responsabilidades en materia de mantenimiento;

Las empresas alimentarias son las propietariassdedales que ocupaBn este caso,

todos los aspectos relativos a los locales sigeenlg su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de| Comentarios y requisitos para la gestion de mercado
la UE mayoristas
852/2004

Los equipos con los que V.1 (b) Cuando la administracion del mercado mayorista sea
entren en contacto los responsable de la instalacién de equipos, todaarttsilos
alimentos tienen que estar deberan cumplir con los Reglamentos relativos a los
construidos para reducir al materiales permitidos para entrar en contacto toreatos.
minimo cualquier riesgo de Entre éstos se incluyen el acero inoxidable, etjgd de
contaminacion calidad alimentaria y la ceramica.
Los equipos con los que V.1 (a) |Véase también la Actividad 5, "Limpieza y desinfént. En
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entren en contacto los cada caso, se debe establecer por escrito un @lan d
alimentos tienen que haber limpieza/desinfeccion. El programa correspondieleteera
sido limpiados eficazmente ser comprobado y refrendado por la administradiste

Yy, Si es necesario, punto también sera aplicable cuando las actividddes
desinfectados limpieza se subcontraten a terceros

Actividad N° 4

CONTROL DE TEMPERATURA

a) Principales peligros:

- Riesgo de crecimiento de bacterias que causexi¢acion alimentaria;

- Formacion de toxinas debido al crecimiento dedras que causan intoxicacion alimentaria
b) Responsabilidad de la administracion del mercadmayorista

Las areas “publicas” estan bajo la total respolidabi de la administracion del mercado
mayorista.
En cuanto a las areas “privadas”, en general exgte posibilidades:

* Un sistema comun de control de temperatpraporcionado como instalacion por la
administracion del mercado mayorista, del cuales® ltotalmente responsable.

» Las empresas alimentarias tienen su propio sistmeontrol de temperaturaEn este
caso, todos los aspectos relativos a los locajeesisiendo su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de| Comentarios y requisitos para la gestion de mercado
la UE mayoristas
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852/2004

La disposicion, el disefio,
construccion, situacion y
tamano de los locales de
alimentos deberan
proporcionar una
temperatura y condiciones
adecuadas de manipulaciot
almacenamiento para
mantener los productos
alimenticios a la temperatut
apropiada y estar disefiado
para permitir el control y,
cuando sea necesario, el
registro de esas
temperaturas.

a

(2]

1.2 (d)

Los productos alimenticios deberan mantenerse a
temperaturas adecuadas para el tipo de producto
correspondiente y respetar las normativas oficiaidas
hubiere.

Los sistemas de produccién de frio deberan estdugdos
para producir estas temperaturas con eficacianoeendo
gue los requisitos energéticos para refrigeracion y
congelacion son distintos.

Un sistema/dispositivo de seguimiento y registro leg
temperatura con alarmas integradas (grabable, laudgi
visible) debera estar instalado en todas las ams
refrigeracion y/o congelacién. Deberan graduarsevisarse
de forma periddica todos los equipos utilizadosapal
seguimiento y registro de las temperaturas.

n o W
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Actividad N° 5

LIMPIEZA'Y DESINFECCION

a) Principales peligros:
Contaminacién de productos alimenticios, debido a:
* Limpieza inadecuada o insuficiente de los localesas comunes, equipos, etc.,
» Disefio inadecuado de los locales que hace quapéelza no sea eficiente
» Uso inapropiado dagentes quimicos para la limpieza y desinfeccion

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista
Areas publicas: responsabilidad total. Esto significa que la adshiacion del mercado
debe definir:
« dodnde limpiar y desinfectar interna y externamemtéunciéon del tipo de uso;

Como limpiar y desinfectar: frecuencia, calidad,

Seleccion de materiales para facilitar la limpiegadesinfeccion, interna vy
externamente;

Disefio de los locales para posibilitar una limpidaeil y eficaz, asi como su
desinfeccion;

Trazabilidad, auditoria, etc.

Areas privadas: No hay responsabilidad directa para la adminisiraciel mercado
mayorista. Podria entrafiarse una responsabilidatpaxida, en especial, dependiendo
del diseio de los locales, medidas de congtol

Puede verse el formato y el contenido estandangeagrama de limpieza y desinfeccion
en el capitulo 5 (véase la seccion 1.1)

En todos los casos, es importante sefialar que debbktenerse la aprobacion de la
autoridad competente en relacion con la eleccién des agentes quimicos, su uso y las
condiciones de almacenamiento.

Esta aprobacion es una de las condiciones para @gistro de empresas alimentarias
(incluida la administraciéon del mercado mayorista),tal y como se describe en el
articulo 6 del Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parnento Europeo y del Consejo
por el que se establecen normas especificas paralgiene de productos alimenticios.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentarios y requisitos para la gestion de
la UE mercados mayoristas
852/2004
Limpieza general del I.1. Mantener los locales limpios, con un adecuado nivel
mercado de desinfeccién es un requisito para todos los
operadores de empresas alimentarias.
Disposicidn/disefio 1.2/ VI3 Vélido para nuevas instalaciones y obras de
renovacion o remodelacidon organizadas por la
administracion del mercado mayorista, donde la
limpieza y la desinfeccion deberan tenerse en auent
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de

2}
o
(¢}

Almacenamiento de 1.10 Estos productos deberan ser almacenados en un

agentes de limpieza y contenedor bajo llave o en una sala de

desinfeccién almacenamiento especifica y deberan mantenerlo
alejados de las zonas donde se manipulen alimentos.
Deberéan identificarse las instalaciones/salas de
almacenamiento para productos y materiales de
limpieza mediante la sefializacion adecuada.

Suelo l.l.a O

Paredes I1.1.b

Techos Il.1.c Se refiere a los requisitos especificos para keasale
preparacion

Puertas 1.1.d de alimentos. Validos Unicamente para instalaciones

_/ |nuevas, remodeladas o renovadas.

Ventanas Il.1.e Valido también para controles

Superficies 11.1.f

Instalaciones para la 1.2 Normalmente, no es aplicable a la administracidn

limpieza y mercado mayorista, excepto en algunos casos par

desinfeccién de instalaciones nuevas, remodeladas o reformadas.

utensilios y equipo.

Articulos, piezas y V.1,2,3 Normalmente no es aplicable a la administracion de

equipos mercados mayoristas.

Contenedores para V1.2 Se refiere a los requisitos sobre residuos de ptodL

residuos de productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros

alimenticios contenedores de desechos. Las responsabilidade
la administracién del mercado mayorista son
importantes a este nivel.

Fregaderos, lavabos y 1.3 Se refiere a los requisitos para todos los fregedier

otras instalaciones

otras instalaciones utilizadas para el lavado de
alimentos que deben mantenerse limpios y
desinfectados.

Las responsabilidades de la administracion del

mercado mayorista son soélo aplicables a las areas

publicas.
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Actividad N°6

VENTILACION

a) Principales peligros:

La contaminacion de alimentos o personal, provogadaina ventilacion inadecuada supone
un peligro para la administracion del mercado matenr

Bajo la denominacion “ventilacion” se incluyen:

» La ventilacion mecanica/no mecanica

» Aire a temperatura ambiente/frio/refrigerado/cliredo
» Aire filtrado/no filtrado

« Areas publicas/privadas
* Adecuacion de los equipos (segun fin)

* Mantenimiento

» Condensacion del vapor
* Fluidos de compresores
» Tuberias, filtros, etc.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Las responsabilidades de la administracion del aderenayorista podran incluir:

» El disefio de areas publicas (nueva construccignpdelacion o renovacion) y areas
privadas (cuando sea responsable del disefio ghmktruccion);

» Operacion, control, auditorias.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo

Reglamento de Comentarios y requisitos para la gestion de

la UE
852/2004

mercados mayoristas

Disposicion y disefio

.2 (a), .2 (c) y | Cuando esté bajo el control de la administracidn d

e

de las instalaciones 1.2 (d) mercado mayorista, el disefio del suministro de ai
debera llevarse a cabo de acuerdo con los
reglamentos. Los filtros y otras partes del sistema
deberan ser accesibles para su mantenimiento.

Funcionamiento de I3 ) Cuando la administracion del mercado mayorista

ventilacion, proporcione la ventilacion, el aire acondicionada o

suministro de aire refrigeracion, éstos deberan revisarse periddictang
y elaborar y conservar registros.

Ventilaciéon de los 1.6 El disefio debe ser adecuado.

sanitarios
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Actividad N°7

ILUMINACION

a) Principales peligros:

Contaminacién fisica y/o microbiolégica de los aimos debido a instalaciones de
iluminacion y/o mantenimiento inadecuadas.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Las responsabilidades de la administracion del aderenayorista podran incluir:

» El disefio de areas publicas (nueva construccignpdelacion o renovacion) y areas
privadas cuando sea responsable del disefio y/@ratraccién (ubicacion, nivel de
iluminacion, tipo de montaje, etc.);

e Limpieza;
« Mantenimiento

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo

Reglamento de
la UE

852/2004

Comentarios y requisitos para la gestion de
mercados mayoristas

lluminacién natural
adecuada

lluminacion artificial
adecuada

lluminacién natural
y/o artificial adecuada

1

1.7

Todas las ventanas situadas en areas dong
manipulen productos alimenticios y que pue

abrirse, deberan estar protegidas con pantallasag

insectos.

Deberan existir luces en los lugares donde
manipulen alimentos abiertos para evitar
contaminacion de éstos en caso de dafos
instalacion y para facilitar la limpieza.

Algunos ejemplos a nivel de disefio:

e Las lamparas fluorescentes deberan contar
difusores o bien estar equipadas con tubo
proteccion.

 Siempre que sea posible, los accesoriog
iluminaciéon deberan estar empotrados en ve
suspendidos mediante cadenas colgantes.

» El cableado debera encontrarse en las parede
techo.

En las areas publicas, deberan fijarse y auditasse
condiciones de limpieza.

le se
dan
on

con

z de

5 0 el
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En todos los casos, la iluminacion debera ser
suficiente para permitir la manipulacion segura de
alimentos y una limpieza efectiva.
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Actividad N°8

a) Principales peligros:

SERVICIOS Y RESPONSABILIDADES

La contaminacion de alimentos, debida a un sumnige servicios inadecuado a los
operadores supone un peligro para la administrat@bmercado mayorista.

Bajo la denominacion “servicios” se incluyen:

* Electricidad
* Gas

e Agua (fria y caliente, potable o no, hielo, paragieza, para extincion de incendios,
refrigeracion, aspersores, etc.)

» Desagues (disefio, mantenimiento)

* Alcantarillado (disefio, mantenimiento)

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Aunque se presupone que las empresas de agua suamragua potable, se debera prestar
atencion a tener un suministro de agua adecuadaepaervicio correspondiente.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo

Reglamento de

Comentarios y requisitos para la gestion de

la UE mercados mayoristas
852/2004

Disposicion y disefio 1.2 () El disefio del suministro de agua, cuando sea

de las instalaciones responsabilidad de la administracion de los mercado
mayoristas, debera garantizar agua potable en
cantidad suficiente para todos los fines y parabag
operaciones que tengan contacto directo o indirecto
con los alimentos.

Desagles 1.8 Los desagiies deberan disefiarse, construirse,
mantenerse y limpiarse para evitar el riesgo de
contaminacion de los productos alimenticios

Agua para la limpieza 1.2 Deberé ser potable y estar sometida a controles y

y desinfeccion de los auditorias periodicas. Normalmente sera

utensilios de trabajo responsabilidad de los operadores.

Agua para el lavado 1.3 Debera ser potable y estar sometida a controles y

de alimentos auditorias periodicas. Normalmente sera
responsabilidad de los operadores.

Suministro de agua VIL.1 Es una buena préctica el garantizar un suminigtro|d
agua potable adecuado, por ejemplo, asegurandose de
que un laboratorio autorizado comprueba anualmente
la calidad del agua.

Agua reciclada VIL.3

Hielo Vil.4

Vapor VII.5 Normalmente sera responsabilidad de los
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operadores

Agua no potable Vil.2
(prevencion de
incendios, etc.)
Tratamiento térmico VII.6
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Actividad N°9

HIGIENE PERSONAL

a) Principales peligros:

El riesgo inaceptable de contaminacion de alimeatosusa del personal y otras personas, en
especial cuando sufran enfermedades o heridasadses; enfermedades de la piel, etc

Los asuntos de higiene personal incluyen: asewvamanos, fregaderos, duchas, vestuarios,

ropa, joyas, etc.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Las responsabilidades de la administracion del ageranayorista se limitan a las areas
publicas (en particular, los aseos).

También podran incluir el disefio y/o la construncjduevas construcciones y remodelacion
0 renovacion), limpieza, mantenimiento, controljitaria, etc.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de laComentarios y requisitos para la gestion de mesado
UE mayoristas
852/2004

Aseo personal y ropa VIII. 1 Politica de higiene de la administracion del meocad

de proteccion mayorista en relacion al aseo e higiene personal.

Enfermedades y VIIl.2 Politica de la administracion del mercado sobre la

heridas infectadas de comunicacién de cualquier enfermedad o problema

personal que pueda contagiarse.

Disposicion y disefio 1.2 (c) Cuando sea responsabilidad de la administracion del

de las instalaciones mercado mayorista, el disefio y la disposicion de la
instalaciones debera llevarse a cabo de acuerdo gon
los reglamentos (para evitar, por ejemplo, la
contaminacion cruzada)

NUmero, ubicacion dg 1.3, 1.4 El ndmero y la ubicacion de los lavabos debera

lavabos, aseos, establecerse cuando se construya, remodele o ®huev
teniendo en cuenta el numero de empleados, la
distribucion de los locales, el tipo de alimentagjé
etc.

Agua caliente 1.4 La temperatura del agua es importante (adecuada par

suministrada a los Su uso y para evitar la contaminacion de tuberias),

lavabos

Vestuarios disponibles 1.9 Areas de circulacion separadas entre la calle y las

para el personal

habitaciones/locales para el personal; ropa de
proteccion (alimentos de origen animal).
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Actividad N°10

ELIMINACION DE RESIDUOS
a) Principales peligros:
Acumulacién de residuos y contaminacion de alim&nto

La eliminacion de residuos incluye los desperdigioscedentes productos alimenticios, los
subproductos no comestibles y otros deshechos.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

La administracion del mercado mayorista no estaécthmente relacionada con los
desperdicios de productos alimenticios u otroscleseconservados en locales privados. Sin
embargo, es responsabilidad normalmente de la &tracion del mercado mayorista
proporcionar instalaciones para la eliminacién depérdicios de productos alimenticios y
otros desechos.

Para residuos que no sean desperdicios de prodatitoenticios de origen animal, la
administracion del mercado mayorista debera espackl| alcance de sus responsabilidades a
las empresas alimentarias presentes en el sitio:

 Cobmo se recogen los residuos (por tipos de resicaromal, vegetal y otros; solidos y
liquidos, etc.);

* Tipos de contenedores que deben usarse;

» Limpieza y desinfeccion;

» Organizacién de la recogida de residuos (métodeatmyida, frecuencia, horas);
» Asignacién de costes.

En cualquier caso, los desechos y/o residuos ner@éebalmacenarse de tal manera que
incentiven la formacion plagas.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentarios y requisitos para la gestion de
la UE mercados mayoristas
852/2004
Recogida de residuos VI.1 Los desperdicios de productos alimenticios de arige

animal son generalmente responsabilidad de las
empresas alimentarias presentes en el sito y requje
la participacion de empresas especializadas.

Tipo de contenedores V1.2 Deberan existir diferentes contenedores para

y evacuacion de diferentes tipos de producto, lavables, y en buenas
desperdicios de (1) condiciones.

productos alimenticios

Depdsitos de VI.3 La gestion, limpieza y operacion debera estar
deshechos: disefio y organizada adecuadamente.

gestion

Restricciones V1.4 Limitar el riesgo para el medio ambiente (reciclige
medioambientales carton, cajas de madera y palés, abono).
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\Tratamiento especial para los residuos liquidos. |

(1) Véase el Reglamento (CE) n® 1774/2002 del Paméo Europeo y del Consejo, del 3 de
octubre de 2002, que establecen las normas sasitgplicables a los subproductos de origen
animal no destinados al consumo humano.
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Actividad N°11

CONTROL DE PLAGAS

a) Principales peligros:

Proliferacion e infestacion de plagas que puedeargrroblemas relacionados con la higiene
y la contaminacién de los alimentos.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista
Limitada a areas publicas.
El posiblecontrol y seguimiento en las areas privadas.

El tipo de control de plagas, la frecuencia y ejusmiento deberan estar claramente
definidos.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de laComentarios y requisitos para la gestion de mescado
UE mayoristas
852/2004
Disposicion y disefio 1.2 () La administracion del mercado mayorista debera
de las instalaciones elaborar un plan general para todo el mercado @ontr

la infestacion de plagas, incluidas todas las zonas
publicas que se encuentren bajo su responsabilidad.

Eliminacion de VI.3 En cualquier caso, los desechos y/o residuos no
residuos deberan almacenarse de tal manera que fomenten la
formacion de plagas.

Un plan debera abarcar la limpieza general del
mercado (desperdicios de productos alimenticios \
otros desechos).

Consejo util:

Aunque la entidad encargada del control de plagasdiferente en las areas publicas y
privadas, se recomienda tener por lo general ugranga comun a todo el mercado.

Este programa evita la migracion de plagas de ana zontrolada hacia otra no controlada y
ofrece una mayor eficacia de las medidas adoptawdea la infestacion de plagas.
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Actividad N°12

FORMACION DEL PERSONAL

a) Principales peligros:
Incumplimiento de las normas sobre higiene y sdgdrialimentaria debido a la falta de
formacion del personal.

Riesgos de higiene personal que conlleven la cantendn de alimentos.

b) Responsabilidad de la administracion del mercado nyarista

Los empleados de la administracion del mercado ns§oo a sus agentes contratados no
deberan manipular comida. Por lo tanto, estos séqailegales no se aplicaran directamente
a estas personas.

Sin embargo, deberan ser conscientes de que esté@pando en locales donde se manipulan
productos frescos y de que sus acciones puederrageme impacto sobre la seguridad
alimentaria. Todos los empleados deberan recibirucciones sobre higiene especificas para
sus actividades, en particular sobre peligros aitares y medidas de control determinadas
por el analisis de peligros.

c) Referencia a la normativa y comentarios

Titulo Reglamento de Comentarios y requisitos para la gestién de
la UE mercados mayoristas
852/2004
Formacion de todos Xl Todos los empleados deberan recibir instrucciones
los manipuladores de sobre higiene especificas para sus actividades.
alimentos en
cuestiones de higiene
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V - Guia Detallada de Buenas Practicas de Higiene

Esta parte de la guia de buenas préacticas de bigiata siete temas en profundidad, cada uno
de los cuales aparece en un capitulo especificooddel Anexo Il del Reglamento (CE) n°
852/2004, del 29 de abril de 2004.

Estos siete capitulos se han detallado al ser téeég directo para la administracion del
mercado mayorista.

* Requisitos generales para los locales de alimemtolslyendo areas y lugares exteriores
(Capitulo 1)

* Requisitos especificos de las salas donde se prep#&matan o procesan alimentos
(Capitulo 11)

* Requisitos del equipo (Capitulo V)

» Desperdicios de productos alimenticios (Capitulp VI
» Suministro de agua (Capitulo VII)

» Higiene personal (Capitulo VIII)

* Formacion (Capitulo XII)
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE HIG

IENE

PARA LA GESTION DEL MERCADO MAYORISTA

Esta guia se ha desarrollado en conformidad cBeglamento (CE) n° 852/2004 relativo a la higiemdéod alimentos y, cuando proceda, con el
Reglamento (CE) n° 853/2004, por el que se eswbleormas especificas para la higiene de los prosiuaimenticios. Su objetivo es

proporcionar una guia para el cumplimiento de lanadiva para la administracion de mercados maysrish el contexto de su relacion con las
empresas alimentarias que trabajan en el siticgega éstas comerciantes de productos alimenticedapresas que preparan y tratan dichos

productos.

Los diferentes capitulos de esta guia se refidr@nexo Il del Reglamento n° 852/2004, “Requisitigiénicos generales aplicables a todos los
operadores de empresas alimentarias (excepto dugridon primaria)”, que contiene doce capitulos. &nbargo, sélo se han desarrollado en

esta guia los capitulos que af

ectan directameat@a@ministracion del mercado mayorista.

CAPITULO I: REQUISITOS GENERALES PARA LOS LOCALES D E ALIMENTOS, INCLUYENDO AREAS Y
LUGARES EXTERIORES

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1.Los locales de alimentos
mantendran limpios y en bue
estado

sBodas las areas deberan estar bajo responsald@ada empres
ralimentaria especifica, ya se trate de la admausin del mercad
mayorista o de otra empresa alimentaria. No esbleodia
existencia de un area que no esté bajo la respbdadbde una
empresa alimentaria.

Cuando dos o0 mas empresas alimentarias usen laandikea, un
de ellas tendra que ser responsable de la misma.relglamento
y/o contratos del mercado mayorista entre la aditnagion de
mercado y los operadores de empresas alimentagherat

&e recomienda encarecidamente impla
orogramas periodicos de limpieza y desinfec
para garantizar que todas las partes de
linstalaciones y equipos se limpien eficaz
eficientemente de forma periddica.

eEl programa de limpieza y desinfeccién, ya
gesponsabilidad de la administracion del merg
Imayorista o de terceros bajo contrato, de
estar por escrito e incluir lo siguiente:

especificar las responsabilidades respectivas ael@rios locale
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de alimentos.

estado de conservacion.

La empresa alimentaria en la que recaiga la regniidad, deber
garantizar que se lleven a cabo inspecciones peagdie 103
locales de alimentos para identificar posibles defeestructurale
0 equipos rotos y organizar medidas correctoras.

Todas las partes de los locales de alimentos (spatedes, techo
iluminacién, sistemas de ventilacion, equipos fijiegaderos
lavamanos y aseos) deberan estar visualmente Bmpien buel

- Area: una definicién clara de las areas
limpieza/desinfeccién, los métodos que
utilizaran, las normas establecidas y
precauciones de salud y seguridad neces
para cada una de ellas
- Frecuencia_y duracion de los procesos (
limpieza/desinfeccion adaptados al ries
para cada area definida.
- Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles
resistencia quimica, instrucciones de uso
adecuaciéon para el uso con alimentos o €
proximidad.
- Comprobacion y registrode la frecuencia d
aplicacion 'y la eficacia de
limpieza/desinfeccién estandar en cada ar¢
- Responsabilidades:registro de la persor
responsable de llevar a cabo
limpieza/desinfeccion y de controlar
proceso.

L

—

La administracion debera revisar y refrendal
programa de limpieza/desinfeccion (véase

al personal a “limpiar sobre la marcha”.

locales y equipos. ElI calendario
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modelo de programa en el Apéndice A) y alentar

d&sta es una buena practica para eyitar
sinterrupciones de la actividad a causa de equipos
glefectuosos o rotos, mediante un mantenimiento
programado y programas de sustitucion para
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calidad de los materiales, la construccion] la
posible utilizacion y el desgaste. Los locales y el
equipo deberan estar en buen estado, estar en
orden de trabajo, ser seguros y deben poderse
limpiar.

2. La disposicion, el disefio, la La administracion del mercado mayorista debera etasplos

construccion, la ubicaciony el |requisitos especificos correspondientes al tipo efapresa
tamafio de los locales de alimentpalimentaria en cuestion, tanto en lo que a los yotad se refiere
debe: como a las cantidades a tratar.

(a) Permitir un mantenimiento, Los materiales utilizados para la construccién debeermitir el La administracion del mercado mayorista y/o| las
limpieza y/o desinfeccion tipo de limpieza adecuada para el area. La disidosicel disefipempresas alimentarias responsables deberan
adecuados, evitar o reducir al |de los locales de alimentos deberan permitir eésr@ todas lagarantizar que existen sistemas y precauciones
minimo la contaminacion partes de los mismos para proceder a su limpiezdisEfio, laadecuados para evitar que se produzcan
transmitida por el aire y construccion y los acabados de las superficiesosridcales dereacciones quimicas perjudiciales entre |los
proporcionar un espacio de alimentos determinan la facilidad con la que selpodimpiar. productos de limpieza y/o materiales |de
trabajo que permita realizar construccion.
higiénicamente todas las Es crucial que se elijan los materiales correctasa godos los
operaciones; techos, paredes y acabados del suelo y que égtos fgados gDebera existir una separacion efectiva entre

aplicados correctamente. procesos limpios y no limpios para reducin la
Se deberd revisar periodicamente y mantener registie |acontaminacion cruzada.
ventilacion, el aire acondicionado o la refrigedaci
Los colores y los materiales deberan |ser
El flujo de ventilacién, aire acondicionado o rgéiacion deberdradecuados para uso alimentario.
estar en concordancia con el tamafio de los logadésolumen de
| mercancias que manipula el operador de empreseratinie. | |

(b) Proteger contra la acumulacion | La disposicion interior de los locales debera evaaacumulacionLas juntas de paredes y suelos deberan ser
de suciedad, el contacto con de suciedad en los lugares que son inaccesibleslgpdimpiezal convexas (con molduras concavas) para facjlitar
materiales toxicos, el Las instalaciones existentes deberan mantenersmiatiamente)a limpieza intensiva. Cuando se efectlue |una
desprendimiento de particulas empor ejemplo, minimizando salientes. remodelacion o renovacion, todos los salientes
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los alimentos y la formacion de
condensacion o moho en la
superficie;

(c) Permitir buenas practicas de
higiene alimentaria, incluida la
proteccion contra la
contaminacion y, en particular,
el control de plagas;
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Los materiales de construccion no deberan contemaguna deberan suprimirse, en caso de que sea posihle.
sustancia que pueda agregar materiales toxicos alitoentos, yaLos locales deberan revisarse peridodicamente
sea directa o indirectamente. para detectar fugas, piezas sueltas, etc., can el f
de reducir las posibilidades de anidamientq de
El disefio y la construccion, especialmente en uaerdicies altas,plagas. Se debera evitar el uso de paredes huecas,
deberan evitar acabados que puedan llevar al debpriento deya que proporcionan areas de anidamient¢ de
particulas, tales como escamas de pintura, yesoilares. plagas. Es conveniente asegurarse de que el
contratista de control de plagas revise esas zonas.
La construccioén, la disposicion y el tamafio deldzsles deberan
disefiarse teniendo en cuenta el tipo de sistemairdeque seEn areas donde se genere vapor y humedad,
instalara, por ejemplo, aire acondicionado, veritla o|deberan instalarse y aislarse superficies como
refrigeracion, para evitar la acumulacion de cosdeion. techos para reducir la formacion de gotas de
condensacion. Las superficies pintadas deberan
tener calidad alimentaria. Los equipos para
alimentos, las superficies de trabajo, |las
instalaciones y los materiales suelen |ser
propiedad de la empresa alimentaria y por lo
tanto son su responsabilidad exclusiva.
La mayoria de los locales de alimentos llevan ao caluchasEl contrato entre la administracion del mercado
actividades diferentes, tales como la limpieza,agnamientgmayorista y la empresa alimentaria debera
preparacion y eliminacion de residuos. En los kxale alimentgespecificar quién es  responsable |del
debera existir suficiente espacio para permitgdparacion de lgsnantenimiento y la limpieza del sistema |de
procesos limpios y "sucios" y la preparacion dedbsientos desuministro de aire (secciones comunes |y/o
riesgo bajo y alto. privadas).
Se deberd designar un lugar especifico para logriaas delLas empresas alimentarias deberan utilizar todas
envasado que esté separado del area donde se apreloarlas defensas secundarias posibles contra plagas en
alimentos. los locales (cebos, cepos eléctricos, etc.)
El suministro de agua, cuando sea responsabilidad ladTanto locales como equipos deberan disefarse,




administracion del mercado mayorista, debera séabp® para
todas las operaciones que tengan un vinculo direoto los
alimentos.

Debera existir una ventilacion adecuada, eficigrdeseiiada de t:
manera que los alimentos en otras salas no esperesws al air
contaminado (p.ej.. procedente de aseos o0 depodie
desperdicios). Debera poder accederse a los fijtrogas parte
del sistema directamente o a través de panelescds@a

Debera mantenerse y limpiarse los filtros. Deberdstir medios
de ventilacién adecuados y suficientes en los éscdé alimentos.

Se debera disponer de instalaciones para la higersenal (véas
3y9).

Los locales deberan estar disefiados para impedicagso y €
anidamiento de plagas. Las puertas, contraventgnasras
aberturas deberan contar con cierre hermético.

Todas las ventanas situadas en areas donde seuteargpoducto
alimenticios y que puedan abrirse, deberan esttegidas col
pantallas contra insectos.

Ademas, la administracion del mercado mayoristadeklabor
un plan general para todas las zonas publicas I(saj
mercado (desperdicios de productos alimenticiose yoto tipo)

registrar las responsabilidades asignadas de |esadgres d
empresa alimentaria.
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Aconstruirse y mantenerse para controlar el ri

responsabilidad en el mercado para evitar la iaée&h de plagas.
Este plan también debera tener en cuenta la limpeneral del

Cualquier plan de este tipo y los planes asociddbsran tratar de

de contaminacién de los productos y cumplir
todas las leyes pertinentes.

Cuando se mantengan abiertas las pu
abxteriores de las éareas de manipulag
grocesamiento, embalaje y almacenamient
gnaterias primas, se tomaran las precauci
sapropiadas para evitar el acceso de plagas.

Debera documentarse la disposicion de
strampas. Debera identificarse en un plan
esquema del sitio la ubicacion de todas
medidas de control de plagas.

e

Deberan documentarse las inspecciones.

ISi se contrata a terceros para llevar a cah
control de plagas, es crucial que el cont
integre los requisitos anteriormente menciona

sLa formacion del personal debera incluir
nidentificacion de plagas comunes vy
indicaciones de las infestaciones de plagas.
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(d) Ofrecer, cuando sea necesario,

condiciones de manipulacion
adecuadas para temperaturas
controladas y un
almacenamiento con capacidad
suficiente para mantener los
alimentos a temperaturas
apropiadas y disefiado para
permitir la comprobacion de
estas temperaturas y, si es
preciso, su registro.

Cuando el disefio y construccion de salas de alraatento
refrigeradores y congeladores sean responsabilidad la
administracion del mercado mayorista, éstas delsmmacapaces (
mantener los alimentos a temperaturas adecuadaspproductc
y respetar las disposiciones oficiales, si existel disefio Y
construccion de salas de preparacion de alimerdgbsrd ser ta
gue impidan el desarrollo de temperaturas excesivas

Deberd instalarse un sistema/dispositivo automéécseguimient
y registro de la temperatura con alarmas incluifrabable
audible y visible) en todas las areas refrigerantasyendo todo
los refrigeradores y congeladores de seguridacdheida graduars
y revisarse de forma perioddica todos los equipdizados para €
seguimiento y registro de las temperaturas.

El contrato entre la administracion del merc
mayorista y

privadas.

O

—(-DUJ

Se dispondra de un niamero
suficiente de sanitarios dotados

Debera existir un espacio intermedio entre los gegualquie
habitacién donde se manipulen alimentos abiertos.

rDeberdn fijarse carteles en lugares adecu

ado

la empresa alimentaria debera
lespecificar quién es responsable del seguimi
Dregistro y mantenimiento de estas instalaciones.

ento,

ISe  debera distinguir entre areas publicas y

ados
ores

cerca de los aseos utilizados por manipulad
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con cisterna y conectados a un
sistema de desague eficaz. Los

sanitarios no deberan comunicartravés de una trampilla eficaz. Los aseos (ya seadoros Q

directamente con las salas en I3
gue se manipulen alimentos.

Los aseos deberan estar conectados a un sisterdasdglie

sirinarios) no deberan conducir directamente a mn@g@a dond
haya alimentos abiertos.

En las empresas con un elevado numero de clientepresenci
en el sitio, es aconsejable ofrecer aseos sepapatasclientes
empleados.

de alimentos recomendando a los usuarios la
das manos después de su uso.

da empresa alimentaria es normalme
responsable de la parte del desagie ub
dentro de las areas privadas. La administra
adel mercado mayorista es normalme
ywesponsable del desague fuera de las
privadas, hasta la conexion con el sistema
alcantarillado publico o las autoridades loca
Deberan especificarse estas responsabilidad
los contratos.

En ambos casos, deberd prestarse esf
atencion para garantizar que el sistema fung
perfectamente.

varse

nte
cada
cién
nte
areas
1 de
les.
es en

necial
iona

4. Debera disponerse de un nimerd
suficiente de lavabos debidament
localizados y sefalizados para la
limpieza de las manos. Se
suministraran lavabos para la
limpieza de las manos con agua
corriente, caliente y fria, y de
materiales para una limpieza y
secado higiénicos. Cuando sea
necesario, las instalaciones para
lavar productos alimenticios
estaran separadas de las
instalaciones para el lavado de |3
manos.

»Todo el personal que trabaje en empresas alimastdebera teng

@cceso a un lavabo en todo momento.

Si el personal no puede salir del local para lav#as manos, Ig

lavabos estaran directamente en los locales.

Se determinara el nUmero y la ubicacion de losbasd@eniendo €

cuenta:

S

El ndmero de personal que trabaja en las distiatagresa
alimentarias (p.ej.: 1 lavabo por cada 7 empleados)

La disposicion de los locales;

El tipo de alimentos;

El grado de manipulacién de los alimentos;

bEl contrato entre la administracion del merc
mayorista y el operador de empresa alimen
deberd especificar quién estd a cargo

snantenimiento y la limpieza de los distin
lavabos disponibles, tanto en areas privadas ¢
publicas.

n

Se debera incluir la frecuencia de limpieza.
5
Los materiales adecuados para los lavg
incluyen el acero inoxidable, el plastico
calidad alimentaria y la ceramica. Se recomie
encarecidamente incluir lavabos en

instalaciones donde se manipulen alime

ado
taria
del
tos
TOmo

abos
de
nda
las
ntos
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Los lavabos deberan estar situados cerca de los gsen lugare
estratégicos de los locales de modo que cualgmieteado teng
acceso optimo a los mismos. De preferencia, logblas deber§
utilizarse solo para lavarse las manos. Cuandaaexis riesgq
inaceptable de contaminacién de los alimentos,inakalacione
para el lavado de los alimentos deberan estar sdgmarde lo
lavabos.

Siempre deberan existir lavabos a la entrada desttas areas ¢
preparacion de alimentos.

También podran ubicarse unidades adicionales emdass d¢
carga y descarga.

sabiertos, en lugar de depender de los lav
ssituados en las instalaciones comunes.

rEn general, la administracion del merc
pmayorista es responsable del suministro de
5(fria y caliente), asi como del analisis globalal
scalidad del agua. Sin embargo, las empr
alimentarias deberan supervisar y controla
lavado de manos, ya que es sabido que se |
jproducir la contaminacion de los alimentos n
rapidamente si no se respetan las reglas y noi

sLas empresas alimentarias son generalnj
responsables de aspectos tales como:

abos

ado
agua
e
esas
r el
buede
nuy
mas.

ente

Se admite el uso de un grifo Unico asi como de agmanistrada & el tipo de jabdén utilizado (bactericida, si|es
temperatura regulada desde una fuente de aguarderro una posible, pero no perfumado, especialmente en
unidad de calefaccion. Sin embargo, debera terarseuenta el las salas de preparacion de alimentos);
hecho de que, con agua caliente, las tuberias tmipakrgas- Las papeleras (preferentemente accionadas
pueden provocar contaminacion bacteriana a lamgopl con el pie si se utilizan toallas de papel);
- No se utilizaran secadores de aire o toallas de
De preferencia, los lavabos no deberan operarsana.m rodillo en las salas de preparacion |de
alimentos, ya que su instalacion pugede
Se recomienda que, si tienen que lavarse el equlpacomida, se  provocar contaminacion (riesgo de
haga en fregaderos especificos diferentes a ldigadtbs para diseminacion de gérmenes a través de| los
lavarse las manos. Deberan considerarse este 8peqdipos movimientos del aire a causa de |los
especificos en el momento de la construccién, retaosbn o secadores, por ejemplo), asi que | se
renovacion. recomiendan toallas de papel.
5. Disponer de medios de ventilacigibe deberad garantizar la ventilacion natural o mnieaamparg Normalmente, la administracion del mercado
naturales y mecanicos adecuadosasegurar que el calor y la humedad no se acumulevetes quemayorista no serd responsable del control de la
suficientes. Se deben evitar puedan poner en peligro la seguridad de los aliosent ventilacion cuanto ésta se establezca para un
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corrientes de aire mecanicas des
zonas contaminadas a zonas
limpias.

Los sistemas de ventilacion se
construiran de tal modo que se
pueda acceder facilmente a filtrog
y otras partes que requieran
limpieza, mantenimiento o
sustitucion.

de

y uso de la sala.

faciles de cambiar y mantener directamente o &¢rde paneles d

El grado de ventilacion dependera de la estrucsitia, ubicaciorn

Los filtros y otras partes del sistema deberan aseesibles

acceso.

yprovocar un efecto sobre el sistema de ventila

edificio entero.
deberan ser conscientes de que no d
modificar el sistema de conductos de ventila

Las empresas alimentarias

L

ben
Cion

en los locales privados, ya que esto puede

general.

En general, la limpieza de los sistemas
ventilacion es también responsabilidad de
administracion del mercado mayorista, ya
debe llevarse a cabo por parte de una em
especializada.

Los contratos con las empresas alimentg
deberan indicar quién es responsable d¢
limpieza, la frecuencia de la misma,
mantenimiento de registros y las contribucig
financieras que deben realizar los difere
usuarios. Las corrientes de aire mecanicas
fillros deberan estar sujetos a un plan
limpieza/desinfeccion.

cion

de
la

que

bresa

Arias
2 la
el
nes
ntes
y los

de

6. Todos los aseos deberan dispong
de una ventilacion natural o
mecanica adecuada.

ok 0s aseos deberan tener ventilacion natural o nec@ara evitar

gue puedan entrar malos olores y aerosoles en d&s sl6
alimentos.

Los aseos en las areas interiores de los locajegeren ventilacion

mecanica. El disefio debera ser tal que estos sisteescargue
lejos de las salas de alimentos.

n

Guia de buenas practicas para autoridades de rsroayoristas en la Union Europea - Borrador relisaoviembre de 2009 © 2003 WUWM

Pagina 37



7. Los locales de alimentos debera

disponer de iluminacién natural
y/o artificial suficiente.

rLa iluminacion debera ser suficiente como para pernea
manipulacion segura de alimentos y una limpiezetiete

Los niveles de iluminacion deberan correspondeipal de sala |
no tener ningun impacto sobre el nivel de tempeaadel local.

Las luces deberan estar protegidas con difusoastillables er
todos los locales, excepto dentro de las oficinas.

Deberan existir luces en los lugares dondg
manipulen alimentos abiertos para evitar
contaminacion de éstos en caso de dafios
yinstalacion y para facilitar la limpieza. H
ejemplo, las lamparas fluorescentes deb
contar con difusores o bien estar equipadas
ntubos de proteccion.

Se recomienda el uso de luces inastillables.

Los accesorios de iluminacién deberan €

n

”

se
la
a la
or
eran
con

star

empotrados en vez de suspendidos desde cadenas

colgantes siempre que sea posible, ya que es
convierte en un nido de suciedad.

El cableado debera pasar por las paredes
techo siempre que sea posible. Se deberan

los conductos de cables y las cajas

interruptores montados en superficie.

to los

o el
pvitar
de

. Las instalaciones de desague sef
adecuadas para el objetivo
propuesto. Estaran disefiadas y
construidas para evitar el riesgo ¢
contaminacion. Cuando los
canales de desagtie estén total o
parcialmente abiertos, deberan
disefarse de tal modo que se
garantice que los residuos no
fluyan desde un &rea contaminad
hacia otra limpia, en patrticular,
un area donde se manipulen

& administracion del mercado mayorista deberanjaea que 1os
desagies tengan la pendiente suficiente para [irelargvacuacior
de todos los residuos, sélidos y liquidos.

le

La direccion de la corriente debera fluir desde desas limpia
hacia las sucias.

Los aseos deberan tener un sistema de desagluadepat de la
salas de preparacion de alimentos.

dCualquier vertido en el desagiile debera pasar &strde un
trampilla efectiva.

5Los contratos entre la administracion del merg
nmayorista y las empresas alimentarias deb
especificar las responsabilidades respectiva
términos de cuidado y mantenimiento de
sinstalaciones de desague.

s£n todos los casos, se recomienda
mantenimiento peridédico y buenas pract
ambientales para evitar la entrada en el sisten
avertidos excesivos de grasas y aceite.

Deberdn inspeccionarse y mantenerse

ado
eran
S en
las

un
cas
na de

con
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productos alimenticios que puedg
representar un alto riesgo para el
consumidor final.

has cubiertas de sumideros y desagiies deberameferiilemente
de acero inoxidable.

Deberan existir puntos de inspeccion disponibles) gstos debe
estar debidamente sellados, permitiendo el accétm & las
empresas de limpieza especializadas. Los colectbeegrasa
pueden ubicarse en las salas de alimentos si exsiibhg ubicarlos
en el exterior.

Deberan disefiarse los sumideros para evitar esaatde plaga
desde el sistema de desague principal.

rperiodicidad los filtros y tamices.

n

[72)

U7

[72)

9. En caso necesario, se dispondra
de vestuarios adecuados para el
personal.

En todos los casos, convendria disponer de un pagarpermitir g
los empleados cambiarse y guardar su ropa de gadéectos
personales. Esto es importante para el persdoalwsitantes.

Cuando el personal tenga que usar ropa de proteadidisefio d
los vestuarios, que generalmente es responsabilidad la
administracion del mercado mayorista, debera poipoar area
de circulacion separadas para el personal en repealle y e
personal con ropa de proteccion.

Cuando sea obligatoria, se debera negar el accés® salas d
venta a los clientes sin ropa de proteccion.

1Se deberan proporcionar taquillas adecuadas
el almacenamiento de la ropa de calle y de
efectos personales.

La ubicacién de los vestuarios debera ser tal
ce| personal deba pasar a través de ellos al en
salir de las salas de alimentos.

°El area de taquillas debera estar equipada
zonas adecuadas para el lavado de manos.

para
los

que
trar

con

10. Los productos de limpieza y
desinfeccidon no se almacenarar
en areas donde se manipulen
alimentos

Estos productos deberan almacenarse en un contdregddlave g
en una sala de almacenamiento especifica y malusraejados
de las zonas donde se manipulen alimentos. Esietaedebers
incluirse en el disefio de las instalaciones, tpata los operadoré
de empresa alimentaria como para la administrag@mmercadc
mayorista, cuando tengan que utilizarse estos ptogu

Deberan identificarse las instalaciones/salas
salmacenamiento para productos y materiale
limpieza mediante la sefializacion adecuada.
2S

D
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CAPITULO II: REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS SALAS DO NDE SE PREPAREN, TRATEN O PROCESEN
ALIMENTOS (comedores y locales mencionados en el giulo 11l no incluidos)

Requisitos legales

1.

(a) Las superficies de los suelos s

En las salas donde se prepareri,a administraciéon del mercado mayorista deberérteneuenta lo
requisitos especificos correspondientes al tipo pdgeducto emmayorista y

traten o transformen alimentos

(comedores y locales cuestion.
mencionados en el capitulo Il

no incluidos, pero si los

espacios contenidos en medios

de transporte), el disefio y la
disposicion deberan permitir
practicas de higiene
alimentaria, incluida la
proteccion contra la
contaminacion entre y durante
las operaciones. En particular:

mantendran en buen estado y
seran faciles de limpiar y,
cuando sea necesario, de
desinfectar. Esto requerird el
uso de materiales
impermeables, no absorbentes
lavables y no téxicos, a menos
gue los operadores de empres

Guia de conformidad

d_a administracién del mercado mayorista deber&atimateriales
técnicas que cumplan con este reglamento.

Todas las superficies deberan ser antideslizaB®gfueden utilizaen particular,

materiales como azulejos, vinilo de seguridad esturas, baldosa
resina epoxi, granolitico, etc., pero en todosclasos deberan es
s perfectamente sellados.

d0s suelos deberan disefiarse para evitar que al sg@encharqu

alimentarias puedan convence

rSe debe disponer de desagues en el suelo en laszdugond

Recomendacién sobre buenas practicas

responsable de:
- lalimpiezay desinfeccion;
- el mantenimiento;
- las renovaciones.

yEn cuanto a la limpieza, es evidente que alg
tipos de actividades requieren una frecuencia
alta de limpieza y desinfeccion. Esto es aplica
en el caso de las areas
qreparacion de carnes y pescado.

lar

El programa de limpieza y desinfeccion, ya
responsabilidad de la administracion del merg
enayorista o de terceros bajo contrato, de

£l contrato entre la administracion del mercado
los operadores de empresa
alimentaria deber4d especificar quién | es

INOS
muy
\ble,

de

sea
rado
bera

pestar por escrito e incluir lo siguiente:
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a la autoridad competente de |
idoneidad de otros materiales
utilizados. Segun el caso, los
suelos deberan permitir un
desague exterior adecuado;

(b) Las superficies de los suelos s
mantendran en buen estado y
seran faciles de limpiary,
cuando sea necesario, de
desinfectar. Esto requerird el

gouedan producirse derrames considerables o cuanddilee Ia

limpieza en humedo. El nivel del suelo deberéd detmehacia lo
desaguies.

Los sumideros deberan ser de vidrio sellado, diengea o de acer

inoxidable con un buen sellado entre ellos y laedige del suelo.

Las cubiertas del desagle deberan ser preferenindenacer
inoxidable, con doble sellado y atornilladas.

Los desagiies pueden tener colectores de grasdaduostapars
atrapar las particulas mas grandes. Este tipo etoces deberd
instalarse fuera de estas salas.

Los desaglies deberan disefiarse para impedir edoacee plaga
desde la red principal de desagtie.

d.a superficie de las paredes debera ser de cafiddente par:
cumplir este requisito. Esto incluye el yeso pintada resing
epoxica, el PVC, la fibra de vidrio reforzada yastrlaminas d
proteccion similares, las baldosas de ceramicajnisnde acer
inoxidable y plastisol, paneles aislantes, etc. digserficies dafad:

uso de materiales

Area una definicion clara de las areas
limpieza/desinfeccion, los métodos que
utilizaran, las normas establecidas y

para cada una de ellas.
D-
limpieza/desinfeccién adaptados al pelig
para cada area definida.
Productos y materiales a utilizan cada are
definida, incluyendo detalles de resister
guimica, instrucciones de uso y su adecua
para el uso con alimentos o0 en su proximid
Comprobacién y registrde la frecuencia d
aplicacion 'y la eficacia de
limpieza/desinfeccidn estandar en cada ar¢
Responsabilidades: registro de la pers
responsable de llevar a cabo
limpieza/desinfeccion y de controlar
proceso.

574

programa de limpieza/desinfeccion (véase
modelo de programa en el Apéndice A) y ale
al personal a “limpiar sobre la marcha”.

aConsulte los comentarios mencionados en
aparrafos 1y 1l (a) y (b).

o rotas deberan repararse o sustituirse inmediatantetan pront
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precauciones de salud y seguridad neces

Frecuencia y duracién de los procesos

de
se
as
arias

de
Jro,

a
Icia
cion
ad.
e
a
ba.
ona
la
el

La administracion debera revisar y refrendar el

el
ntar

los




(c) Los techos (o, donde no haya

impermeables, no absorbentes
lavables y no toxicos y una
superficie lisa hasta una altura|
adecuada para la operacion, a
menos que los operadores de
empresas alimentarias puedarn
convencer a la autoridad
competente de la idoneidad de
otros materiales utilizados;

techo, la superficie interior del
tejado) y demas instalaciones
suspendidas se construiran y

3 COMO sea posible.

Todas las juntas entre el suelo, las paredesdngslos verticales d
la pared deberan ser convexas (con molduras césicgvasta
selladas efectivamente para facilitar la limpieza.

Cuando se utilicen laminas, se debera tener cuigad® garantizg
gue las juntas estén efectivamente selladas.

Todas las superficies y en particular los angulesicales debera
protegerse contra dafos fisicos.

Los techos deberan disefiarse para permitir unadaapperiodics
eficaz y mantenerse en buen estado.

Todas las superficies deberan poderse limpiar.
Los materiales que cumplen con este requisito yecluel yes(

acabaran de forma que impidarpintado, los sistemas de techos fijos, los falsokds, el plastisol

la acumulacién de suciedad y
reduzcan la condensacion, la
formacion de moho y el
desprendimiento de particulas

los paneles aislantes.

No se recomiendan el poliestireno o las baldosdieporque so
dificiles de sellar. Las piezas de acero abiertabehn est3
debidamente selladas.

Todos los falsos techos deberan tener accesoglpseguimiento d
plagas.

La eleccion del material, el disefio del techo ypaspiedades d
aislamiento pueden ser importantes para reducordensacion.
En la mayoria de los casos, los materiales sefmladieriorment
proporcionaran una superficie aceptable, siempre gstén e
buenas condiciones.

Una ventilacion adecuada combinada con el buerdesoateriale
sera primordial en el disefio de una estructura.

Los techos deberan mantenerse periédicamente gtaex cualquie

acumulacion de moho u otras particulas o residuespqdieran cag¢

|

=

hLos mismos comentarios mencionados en
parrafos I. y Il (a).

)Los techos y demas instalaciones suspen
deberan  incluirse  en un  plan
limpieza/desinfeccion.

N
wLas superficies pintadas deberan tener ca
alimentaria.

D

(Véanse también los comentarios en el capit
a° 2 b)

g os locales deberan revisarse periddicam
npara detectar fugas, piezas sueltas, etc., can
de reducir las posibilidades de anidamientq

splagas.

rSeria conveniente asegurarse de que

los

didas
de

idad

blo |

ente
el f
de

un

rcontratista de control de plagas revise estas.a
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(d) Las ventanas y otras aberturag

se construirdn para evitar la
acumulacion de suciedad. Las

que se puedan abrir al exterior

deberan estar equipadas,
cuando sea necesario, con

pantallas contra insectos que S

puedan retirar facilmente para
su limpieza. Cuando las
ventanas abiertas puedan ser

causa de contaminacion, éstas

deberan permanecer cerradas
fijas durante la produccién;

(e) Las puertas seran faciles de
limpiar y, cuando sea
necesario, de desinfectar. Estg
requerird el uso de superficies
lisas y no absorbentes, a menc
gue los operadores de empres
alimentarias puedan convence
a la autoridad competente de |
idoneidad de otros materiales
utilizados;

cuando sea necesario.
Los accesorios de iluminacion deberan contar ctusalies. Cuand

mantenimiento y la limpieza de los techos. En latass de
preparacion de alimentos se recomiendan las vesifgas
3 Todas las ventanas que se abran en las &reas plrgmién d¢
alimentos deberan protegerse adecuadamente coallgarduand
se abran durante este proceso. Las pantallas smsam@s par
prevenir un riesgo de infestacion y/o contaminacion

Las pantallas deberan estar hechas con materidiesuados
seluraderos, preferentemente marcos de pléstico aludsinio con
mallas de plastico o acero inoxidable.

Las zonas de las pantallas contra insectos dondeacseule
s suciedad/restos pueden representar un riesgo dentoacion par
yos alimentos, por lo tanto, éstas deberan pastearse facilment
para proceder a su limpieza.

Toda puerta con la que el personal que maniputaealios abierto
pueda entrar en contacto deberd poder limpiarseesynféctars
) facilmente. Esto también se aplica a los elemedteda puerta, com
placas y picaportes.
DS

dsas puertas deberdn estar empotradas para evitprinas a
rmolduras que puedan acumular suciedad. Las pusatesites, qu
ano sean de PVC o materiales de proteccion simjldedseran conta
con paletas de empuje o placas de impacto en tiggpicaportes.

Los acabados de puertas que cumplan con esteiteqn@uyen |a

sea necesario se dispondra de instalaciones adecysata €

en los alimentos. Cualquier formacion de moho delsiminarse

sVVéanse los comentarios mencionados en
pparrafos I. y 1l (a).
a

plan de limpieza/desinfeccion.
y

y embalaje deberan protegerse contra la rotu
vidrio.

D W

d 0s mismos comentarios mencionados en
eparrafos 1. y 1l (a).

0
limpieza/desinfeccion.
das puertas deberan tener

mantenerse en buenas condiciones.

El uso de todos los materiales y acabados dg¢
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Las pantallas contra insectos estaran sujetas

Las ventanas de vidrio en areas de procesan

Las puertas deberan incluirse en un plan

una super
Aimpermeable adecuada y facil de limpiar

los

a un

iento
ra de

los

de

ficie
y
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() Las superficies (incluidas las

del equipo) en las zonas dond
se manipulen alimentos y, en
particular, aquellas en contact
con los alimentos, estaran en
buen estado, serén faciles de
limpiar y, cuando sea
necesario, desinfectar. Esto
requerira el uso de materiales
lisos, lavables, resistentes a la
corrosion y no téxicos, a meno
gue los operadores de empres
alimentarias puedan convence
a la autoridad competente de |
idoneidad de otros materiales
utilizados.

madera pintada, el metal pintado, el plasticoR\&C

También se admite la madera recubierta con un Ak
impermeable adecuado como el PVC, la fibra de witkforzada 1
otras laminas de proteccion similares. La mademacsbierta ng
cumple los requisitos. No se recomienda la madamnaizada.

El marco de la puerta también deber& contar cacaddado desead
por ejemplo, liso y no absorbente. Si las pueiltageh paneles @
vision, el material utilizado debera ser irrompibando se utilic
vidrio, éste debera estar endurecido.

Si se utlizan puertas chapadas,
debidamente sellada para evitar la contaminacion.

Este reglamento hace referencia a las superfieies|p preparacio
pde alimentos y al equipo que entra en contactdaalimentos.

nEste equipo suele ser propiedad privada del artanda
Sélo cuando asi se indique especificamente, la restnaicion de
mercado mayorista sera responsable del tipo dp@nstalado o d

las superficies y piezas de los equipos que ergnenontacto co
alimentos.

as

D —

la superficie rdebestar

estar sujeto a una cuidadosa consideracion
idoneidad de sus prestaciones técnicas para

terevisto.

U
D

0,

D

rLas superficies que cumplen con estos requi
incluyen el acero inoxidable, el plastico
calidad alimentaria y la ceramica.

No se deberd permitir que plasticos comg
2polipropileno, se rayen o deshagan, ya que n
igpodrian limpiar y desinfectar efectivamente.

n
No debera utilizarse madera sin sellar (except
el caso de los bloques de troceo en carnic
gue puedan limpiarse eficazmente) para ning
aplicacion.

Las superficies (incluidas las del equipo) en
zonas donde se manipulen alimentos v,
particular, aquellas en contacto con los alime

de la
el fin

Sitos
de

) el
0 se

o en
erias
juna

las
en
ntos

deberan incluirse en un plan

de
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limpieza/desinfeccion.

El programa de limpieza/desinfeccion dek

estar por escrito e incluir lo siguiente:

- definicion del area que de
limpiarse/desinfectarse,

- los productos y materias que vayan a usa
su potencial quimico,

- las instrucciones para su uso,

- idoneidad para el uso con alimentos,

- frecuencia y duracion de los programas
limpieza y desinfeccion,

- método y estandar requerido,

- comprobacion de la eficacia de la limpiez
la frecuencia adaptada al riesgo,

- precauciones de salud y seguridad,

- quién es responsable de la limpieza,

- quién es responsable de la comprobacion.

Si se subcontrata a terceros para llevar a cakl

actividades de limpieza, es crucial que el cont

integre los requisitos anteriormente menciona

era

'se y

de

o las
rato
Hos.

La administracion debera revisar y refrendar el

programa de limpieza/desinfecciéon (véase
modelo de programa en el Apéndice A) y ale
al personal a “limpiar sobre la marcha”.

el
ntar

2. Se dispondréa de instalaciones
adecuadas, en caso necesario,
para la limpieza, desinfeccion y
almacenamiento de los
utensilios de trabajo y del

Como se indica en el parrafo anterior, el equiposyutensilios so
normalmente propiedad privada de las empresasraiamas.

Sin  embargo, las instalaciones de fregaderos suedern

nLos protocolos de limpieza son por lo gen
responsabilidad de la empresa alimentarig
menos que se indique en un contrato o ern

eral
A, a
los

Reglamentos del Mercado que es responsabi

responsabilidad de la administracion del mercadgonsta. Cuand

pde la administracion del mercado mayorista.

lidad
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equipo. Dichas instalaciones seste sea el caso, se recomienda el acero inoxidable
construiran con materiales El programa de limpieza y desinfeccién, ya [sea
resistentes a la corrosion, serdrbe admite el uso de un grifo Unico asi como de aguanistrada aresponsabilidad de la administracion del mercado
faciles de limpiar y tendran un |temperatura regulada desde una fuente de agueernterro unamayorista o de terceros bajo contrato, depera
suministro adecuado de agua | unidad de calefaccion. estar por escrito e incluir lo siguiente:
caliente y fria. - Area: una definicion clara de las areas|de
En algunos casos, la administracion del mercadoorisg puede limpieza/desinfeccion, los meétodos que| se
proporcionar esterilizadores de utensilios y/o detes de aire. Este utilizaran, las normas establecidas vy |las
equipo debera ser de construccion duradera y essista la  precauciones de salud y seguridad necesarias
corrosion. para cada una de ellas.
- Frecuencia_ y duracion de los procesos de
limpieza/desinfeccion adaptados al riesgo,
para cada area definida
- Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles |de
resistencia quimica, instrucciones de uso y su
adecuacion para el uso con alimentos o €n su
proximidad.
- Comprobacion y registrode la frecuencia de
aplicacion 'y la eficacia de a
limpieza/desinfeccion estandar en cada area.
- Responsabilidades:registro de la persona
responsable de llevar a cabo |la
limpieza/desinfeccion y de controlar |el
proceso.

D

Las instalaciones deberan disefarse, construirse y
mantenerse para evitar el riesgo de contaminacion
de los productos.

Se dispondra, en caso necesario, |[dg&e debera disponer de fregaderos separados ppreparacion delos fregaderos deberan incluirse en un plan de
instalaciones adecuadas para lavaalimentos y el lavado de los equipos. limpieza/desinfeccion.
los alimentos. Todos los fregadero&n operaciones pequefias se podra utilizar un ségadero para
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o0 instalaciones similares destinadaambos, el lavado de equipo y alimentos, siempre agudas

al lavado de alimentos tendran un| actividades se puedan hacer con eficacia y sinuiperj a la

suministro adecuado de agua seguridad alimentaria (el fregadero debera limpigrslesinfectarse
potable caliente y/o fria en cuidadosamente antes de ser utilizado para la m@@pa de

consonancia con los requisitos del alimentos).

Capitulo VIl y se mantendran Se admite el uso de un grifo Gnico asi como de agudnistrada a
limpios y, en caso necesario, temperatura regulada desde una fuente de aguaerderro una
desinfectados. unidad de calefaccion.
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CAPITULO V: REQUISITOS DEL EQUIPO

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacién sobre buenas practicas

1. Todos los articulos, accesorios

(a) Deberan limpiarse y, cuando

(b) Deberan construirse, fabricars

(c) Deberan construirse, fabricars

equipos con los que los aliment
estén en contacto:

sea necesario, desinfectarse

efectivamente. Se limpiarany
desinfectaran con la frecuenciz
suficiente para evitar cualquier
riesgo de contaminacion;

con materiales adecuados y
conservarse en buenas
condiciones como para
minimizar cualquier riesgo de
contaminacion;

con materiales adecuados y
conservarse en buenas
condiciones, con la excepcién
de los recipientes y envases n
retornables, que puedan
mantenerse limpios y, en caso

yNormalmente, el mercado mayorista no es responstbleste tip
pde equipos.

empresas alimentarias, se deberan poder aplicarolusejos en |
acolumna de la derecha.

D

D

necesario, desinfectarse; y

En caso de responsabilidad sobre los equiposdamo aparece €
el contrato entre la administracion del mercado ariata y lag

DEn general, las empresas alimentarias pres
en el mercado seran las Unicas responsabl
dicho equipo.

Modos los equipos pertinentes deberan incl
en un plan de limpieza/desinfeccion.
a

La frecuencia de la limpieza y la desinfecg
dependera del grado de riesgo.

El programa de limpieza y desinfeccion, ya
responsabilidad de la administracion del merg
mayorista o de terceros bajo contrato, de
estar por escrito e incluir lo siguiente:

Area: una definicion clara de las areas
limpieza/desinfeccion, los métodos que
utilizaran, las normas establecidas y
precauciones de salud y seguridad neces
para cada una de ellas.
Frecuencia_y duracion de los procesos (
limpieza/desinfecciébn adaptados al rieg
para cada area definida.
Productos y materiales a utilizar en cadza
area definida, incluyendo detalles

entes
ps de

lirse

ion

sea
rado
bera

de
se
as
arias

je
go,

A
de

resistencia quimica, instrucciones de uso

y su
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(d) Se instalaran de manera tal que
permita la limpieza adecuada
del equipo y los alrededores.

adecuacion para el uso con alimentos o €
proximidad.

- Comprobacion y registrode la frecuencia d
aplicacion 'y la eficacia de
limpieza/desinfeccion estandar en cada ars¢

- Responsabilidades: registro de la pers
responsable de llevar a cabo
limpieza/desinfeccibn y de controlar
proceso.

n su

e
a
ba.
ona
la
el

La administracion debera revisar y refrendar el

programa de limpieza/desinfeccién (véase
modelo de programa en el Apéndice A) y ale
al personal a “limpiar sobre la marcha”.

El equipo deberd integrarse en los programg
mantenimiento.

el
ntar

s de

2.En caso necesario, los equipd$éormalmente, el mercado mayorista no es responskblkeste tip

estaran provistos de todos Iode equipos.
dispositivos de control adecuados

para garantizar el cumplimientp
de los objetivos del presente
Reglamento.

DEn general, las empresas alimentarias pres
en el mercado seran las Unicas responsabl
dicho equipo.

entes
ps de

3.Cuando se tengan que utilizaNormalmente, el mercado mayorista no es responsibkste tip

aditivos quimicos para prevenide equipos.
la corrosion de los equipos |y
recipientes, éstos se utilizaran gde
conformidad con las buengs
practicas.

DEn general, las empresas alimentarias pres
en el mercado seran las Unicas responsabl
dicho equipo.

entes
ps de
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CAPITULO VI: DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacién sobre buenas practicas

1. Los desperdicios de producto

alimenticios, los subproductos

no comestibles y otros desech
se retiraran de las salas en las

gue haya alimentos lo mas
rapidamente posible, a fin de
evitar su acumulacion.

d a administracion del mercado mayorista esta direente
relacionada con los desechos presentes en laspéiglasas.

d%r lo tanto, los contenedores de desechos delveténarse e
slugares estratégicos del mercado y llevar una sgialindique s
uso para “desperdicios de productos alimenticjue no sean d
origen animal o “desechos” solamente.

Normalmente, también es responsabilidad de la asimaEnion de
mercado mayorista proporcionar instalaciones agdiininacion de
desperdicios de productos alimenticios y otros dese generadd
en areas privadas.

Sin embargo, los desperdicios de productos alirtiestide origer
animal producidos por
responsabilidad directa.

En cualquier caso, los desechos y/o residuos nerélelalmacenars
de tal manera que incentiven la formacion de pldgésse e
Capitulo 1.2 (c)].

Para residuos que no sean desperdicios de prodalotemnticios dé
origen animal, el contrato entre la empresa aliaremty la
administracion del mercado mayorista debera espacif

como se recogen los residuos (directamente de ngwesas
alimentarias, en puntos centrales de recogida Bgpelos, etc.)
el nombre del propietario, si se tienen que utilingpos de

las empresas alimentarias son

Los desperdicios de productos alimenticios
origen animal y otro tipo de residuos debe
ndesecharse en contenedores separados.
f]
€egun la normativa actual, los desperdicios
productos alimenticios de origen animal
responsabilidad directa del operador de emg
alimentaria. Los desperdicios de produc
calimenticios de origen animal debera desechs
€l operador de empresa alimentaria
contenedores especiales y que seran reti
cuando sea necesario, pero como min
ndiariamente.

La retirada de desperdicios de produ
alimenticios de origen animal deberd trats
sdirectamente  por el operador de emp
lalimentaria a través de compafiias especializa

El programa de limpieza y desinfeccion, ya
rresponsabilidad de la administracion del merg
mayorista o de terceros bajo contrato, de
estar por escrito e incluir lo siguiente:

Area: una definicion clara de las areas
limpieza/desinfeccion, los métodos que
utilizaran, las normas establecidas y

~

5-

de
'ran

5 de
50N
resa
rtos
arlos
en
ados
imo

ctos
arse
resa
idas.
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contenedores especificos;
quién provee los contenedores;
quién debera encargarse de la limpieza y desidfiecde oS
contenedores;

en caso de recogida selectiva de residuos, el méledecogid
y el color de los contenedores que se utilizarélenes de |
frecuencia y la hora de la recogida,;

como se distribuira el coste de dichas actividadese las
empresas alimentarias y la administracion del naex
mayorista.

para cada una de ellas.

limpieza/desinfeccion adaptados al
para cada area definida.

1S

area definida, incluyendo detalles
resistencia quimica, instrucciones de uso
adecuacion para el uso con alimentos o €
proximidad.
Comprobacion y registrode la frecuencia d
aplicacion 'y la eficacia de
limpieza/desinfeccion estandar en cada ars¢
Responsabilidades: registro de la pers
responsable de llevar a cabo
limpieza/desinfeccibn y de controlar
proceso.

ca

precauciones de salud y seguridad neces

Frecuencia_y duracion de los procesos (
ries

Productos y materiales a utilizar en cada

arias

e
go,

A
de

y su
n su

e
a
ba.
ona
la
el

Los desperdicios de productos
alimenticios, subproductos no
comestibles y otros residuos s
depositaran en contenedores
provistos de cierre, a menos
gue los operadores de empreg
alimentarias puedan convence
a la autoridad competente de
idoneidad del uso de otro tipo
de contenedores o sistemas d
evacuacion. Estos contenedof
tendran una construccion
adecuada, se mantendran en

5Los desperdicios y/o residuos no deberan almacearsal maner
gue fomenten la formacion de plagas.

e

Las superficies interior y exterior de los contesred para residu
no desechables deberan ser lavables y estar erebiaeiv.

5as

*Para empresas que sélo produzcan residuos seepstaho envase
g recipientes de residuos, los contenedores ddu@sino deberd
estar cerrados.

e

d_os revestimientos de plastico hacen mas fac
retirada de basura y la limpieza de papele
Cuando se retira la basura a un &rea
palmacenamiento central, las bolsas de pla
deberan colocarse en recipientes cerradg
prueba de roedores y aves.
2S

riCuando se manipulen alimentos abiertos, exg
frutas y verduras enteras, las papeleras del

~

D

dsn caso de residuos liquidos no vinculados direstéen con lo
sistemas principales de desague, se utilizaransdepde retencio
(los contenedores y depdsitos de residuos delestan clarament

il

tener accionadores para pies, rodillas o codos.

cil la
Bras.
de
stico
S a

epto
beran

e
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buen estado y seran faciles de
limpiar y, cuando sea
necesario, de desinfectar.

2identificados como tales). En todos los casos &erde tomar las

medidas adecuadas para no contaminar el medio ar@bie

Se haran las operaciones
adecuadas para el
almacenamiento y la
eliminacién de los desperdicio
de productos alimenticios, los
subproductos no comestibles
otros deshechos. Los deposit
de desechos estaran disefiadg
y gestionados de tal manera
gue se puedan mantener
limpios y, en caso necesario,
libre de animales y plagas

Cuando la administracion del mercado mayorista gnopne
depdsitos centrales de desechos, éstos deberan:

[72)

0S
DS

mantenerse limpios y ordenados con un lavado reguda
aberturas en conductos y areas de suelo alrededmbdganes(Véanse también las notas mencionadas €

cajas, papeleras y otras superficies del sueleyuwpo;
gestionarse y supervisarse de tal manera que satgar sy
limpieza y un uso correcto;
mantenerse libre de plagas como roedores, aves)akms
carnivoros, artropodos, eticos contenedores de basura deb

estar cerrados y las areas de compactacion sepdisidamente

del lugar donde se almacenen o preparen alimeniaslal
instalacion debera estar a prueba contra el acmgdagas. S
debera llevar a cabo una limpieza regular.

Los depdésitos centrales de desechos deberar
incluidos en un plan de limpieza/desinfeccion.

capitulo I N° 1 Limpieza)

eran

Todos los residuos se
eliminaran de forma higiénica
y ecoldgica, de conformidad
con la legislacion comunitaria

Cuando la administracion del mercado mayoristaragaonsable d
la retirada de residuos y desechos, ésta deberar ttodas la
precauciones posibles para limitar el riesgo detacnimacion
ambiental.

[72)
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aplicable a tal efecto, y no
deberan constituir una fuente |El reciclado de residuos (cartén, cajas de madeaetas
directa o indirecta de compostaje de residuos vegetales, etc.) es prigferila incineracion
contaminacion. cuando sea factible.

Cuando se quemen residuos en el sitio, las emsialee gases
deberan cumplir con la legislacion comunitaria.

Los residuos liquidos no deberan enviarse direaitanal sistem
principal de desagte sin el consentimiento prewaolad autoridac
competente.

=D
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CAPITULO VII: SUMINISTRO DE AGUA

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1. a) Existird un suministro de
agua potable adecuado qug
se utilizard cuando sea
necesario, para garantizar
gue los productos
alimenticios no estén
contaminados;

b) Se puede utilizar agua limpi
con todos los productos
pesqueros. Se puede utilizal
agua de mar limpia con
moluscos bivalvos vivos,
equinodermos, tunicados y
gaster6podos marinos;
también se podra usar agua
potable para el lavado
externo. Cuando se utilice
este tipo de agua, se
dispondra de instalaciones
adecuadas para su
abastecimiento.

Cuando el suministro de agua de las empresas alnmes seq
cresponsabilidad de la administracion del mercadgyonsta, Se
deberan adoptar medidas para garantizar la disfidaib de un
suministro de agua adecuado.

Se debera llevar a cabo un seguimiento periédida dalidad del
agua, a fin de comprobar que el agua disponibke lpa empresas
alimentarias cumplan los requisitos de la Direc88/83/CE.

El agua potable se debera usar para:

& el lavado de manos;

lavar alimentos, cuando sea necesario;

incluirse en alimentos y bebidas;

cocinar alimentos;

limpiar equipos de alimentos;

limpiar superficies que entren en contacto con efitos o cof
las manos de los manipuladores de alimentos;

cualquier otra operacion donde haya un riesgo déenunacior
para los alimentos.

Tenga en cuenta que, como excepcidn, el agua gosdlpodrs
utilizar para productos pesqueros enteros hast8lelde diciembr
de 2009 (Reglamento (CE) n° 2076/2005 por el quessablecel
disposiciones transitorias.)

En la mayoria de los casos, el suministro a losranlpees d¢

hAungue se puede presuponer, COmo se espe
2en la Directiva 98/83/CE del Consejo, que tg
las empresas de agua abastecen agua pc
constituye una buena practica garantizar qu
laboratorio autorizado compruebe anualment
calidad del agua. Puede que sea nece

han existido interrupciones o alteraciones e
suministro.

Se deberan tomar muestras en puntos esped
determinados por la importancia del sumini
de agua y que sean representativos de la ca
ndel agua que se consume todo el afo.

Cuando la administracion del mercado mayo
sea responsable, se debera poner en marc
programa de mantenimiento adecuado
agarantizar el mantenimiento adecuado de
ecalefaccion de agua y los sistemas de mezcla
K

Cuando se utilicen ablandadores de agual
filtros, debera realizarse un seguimiento
°mantenimiento periédicos de acuerdo con

cifica
das

table,
e un

e la
sario

comprobar con mayor frecuencia la potabilidad si

n el

ificos
5tro
lidad

rista
ha un
para
la
do.

y/o

y
las

empresas alimentarias con agua de mar no conciarni

instrucciones de los fabricantes, incluidos

0s
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administracion del mercado mayorista.

cambios de filtro.

En los casos en los que se
utilice agua no potable, por
ejemplo para la prevencion de
incendios, produccion de vapo
refrigeracion y otros propositog
parecidos, debe circular por ur
sistema separado e identificars
como tal. El agua no potable n
debera conectarse a los
sistemas de agua potable o
permitir el reflujo desde éstos
altimos.

Es aconsejable utilizar codigos de colores parantift=ar los

Debera evitarse el suministro de agua no potahles azonas d
preparacion de alimentos.

rCiertas aplicaciones, como las mangueras para dicemno log
sistemas de aspersion, que pueden utilizar agystable, deberd
estar claramente marcadas como tales.
5e

sistemas de agua potable y no potable.

ESi se usa la misma red de agua potable par

servicios de limpieza y auxiliar, como sistema
aspersion, mangueras de incendio, etc., de
fijarse una valvula antirretorno adecuada a €
rsistemas, para que no haya un flujo inverse
agua. Debera presentarse de manera clarg
sefializacion adecuada que indique la limita
de uso de tales sistemas.

El agua reciclada que se usa
para procesar 0 Como
ingrediente, no debe suponer
un riesgo de contaminacion.

Seré del mismo nivel de calidad

que el agua potable a menos
gue las autoridades

competentes estén convencida
de que la calidad del agua no
puede afectar a la salubridad ¢
los alimentos en su forma final

En el caso de agua reciclada utilizada por opeeadde empres:
alimentarias, la autoridad del mercado mayoristzedte especifica
gue este agua se colocara bajo la responsabilixiddseva de los
operadores de empresa alimentaria implicados.

En todos los casos, no debera existir la posilildia conectar agu
reciclada a la red de suministro.
S

e

adungue se presupone que esta agua es pota
llagua reciclada utilizada para el procesado o ¢
singrediente estda llena de elementos fisi
guimicos y biolégicos cuya concentrac
aumenta con el paso del tiempo.

la
La autoridad del mercado mayorista del
prestar especial atencion cuando este

reciclada se dirija al sistema de alcantarill
dado que es un contaminante potencial. Por t
los operadores de empresas alimentarias de
tratar este agua residual adecuadamente y p
cuenta, antes de dirigirla al sistema
alcantarillado. Si este tratamiento no es pos

deberd pagarse una tasa adicional po
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contaminacion adicional creada. El contrato €
la autoridad del mercado mayorista y
operadores de empresa alimentaria de
especificar estos puntos.

El hielo que entre en contacto
con los alimentos o que pueda
dar lugar a cualquier tipo de
contaminacion de los alimento
debe fabricarse con agua
potable o, cuando se utilice
para refrigerar los productos
pesqueros, con agua limpia.
Debe fabricarse, manipularse \
almacenarse en condiciones
que lo protejan de todo tipo de
contaminacion.

'La autoridad del
Prelacionada directamente con la fabricacion debhjgero si el hielg
se produce dentro del mercado, debera otorgarsss@aa agua

Esto significa que el hielo debera fabricarse apragotable.

mercado mayorista no esta nornraky

potable.

ng

7

En caso de que el hielo se fabrique en el merg
la autoridad del mercado mayorista dek
arantizar que el proceso de fabricacion cur
con todos los reglamentos correspondientes
recomienda que se llegue a un acuerdo of
para asegurar dicho cumplimiento.

ntre
los
bera

rado,
era
npla
. Se
icial

El vapor utilizado directamente
en contacto con los alimentos
no debe contener ninguna
sustancia que suponga un
peligro para la salud, o que se
probable que contamine los
alimentos.

Si el vapor, normalmente procedente de los equig$impieza
pudiera entrar en contacto con los alimentos, glovadebers
proceder de agua potable (véase el parrafo 1).

o

D~

En los casos en los que se
aplique a los alimentos un

El agua utilizada para calentar o enfriar alimergosrecipiente
sellados debera ser de potable (véase el parrafo 1)

[

tratamiento por calor en
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recipientes herméticamente
cerrados, debe asegurarse qu
el agua utilizada para calentar
los recipientes o para enfriarlo
tras el tratamiento con calor ng
constituya una fuente de
contaminacion para los
alimentos.

A\Y”J

"2
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CAPITULO VIII: HIGIENE PERSONAL

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1. 1. Toda persona que trabaje g
una zona de manipulacion de
alimentos mantendra un alto
grado de higiene personal y
llevara una vestimenta adecuad
limpia y, en caso necesario, rop
de proteccion.

'zl personal de la administracion del merc
mayorista y sus contratistas no deberan trabaja
comida.

gPor consiguiente, como no existe contacto fi
gentre estas personas y los alimentos o su emb
las regulaciones especificas relativas a
manipuladores de alimentos no se aplicaran a el

Sin embargo, como puede que estas personas t
gue entrar en los locales cuando estén de ser
deberan aplicarse las normas basicas en mate
higiene personal, independientemente de cuales
los productos:

Llevar ropa personal limpia;
Abstenerse de llevar a cabo préacticas
higiénicas, como fumar, comer o beber.

En los locales donde el peligro sanitario es a8
decir, donde se manejan productos de origen an
debera llevarse ropa de proteccién y prendas ps
cabeza en cumplimiento de las normas espec
aplicables a estos productos.

ddo administracion del mercado mayorista debe t
ruc@ politica de higiene y/o normas de higiene s
y todo el personal debera conocerlas y expres
comprension de las mismas.

Sico

&ajeleberan presentar las reglas de forma visilée
dssgurarse de que actlan como un recorda
@®nstante para el personal.

dDejlaeran colocarse carteles de forma visible sob
Meniado de manos, asegurando que actian con
ri@adedatorio constante para el personal.
sean

Deberan disponerse de instalaciones para con
beber.
)OCO

D,
imal,
ara |

Ificas

beza

ener
50
alr su

pa
atorio

re e
10 un

ner y

La ropa de proteccion y las prendas para la cg
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deberan lavarse periédicamente.

2. 2. Las personas que padezcan

sean portadoras de una
enfermedad que pueda
contagiarse a traves de los
alimentos o estén aquejadas, pc¢
ejemplo, de heridas infectadas,
infecciones cutaneas, llagas o
diarrea, no estan autorizadas a
manipular alimentos o entrar en
ninguna zona de manipulacion
de alimentos en cualquier centrg
si existe algun riesgo de
contaminacion directa o
indirecta. Cualquier persona
afectada y empleada en una
empresa alimentaria y que teng
probabilidades de entrar en
contacto con alimentos debera
poner inmediatamente en
conocimiento de la empresa
alimentaria la enfermedad o los
sintomas, y si es posible, sus
causas.

oES necesario que la administracion del merg
mayorista se asegure de que existe una politica
con respecto al conocimiento o la sospecha
infecciones entre sus empleados o contratistas
ppuedan conducir a la contaminacion microbiolég

Cualquier persona que pueda entrar en los lo
donde se manipulan alimentos debera infor
acerca de ciertas enfermedades o afecciones a
de las cuales exista alguna posibilidad de
pdirecta 0 indirectamente, se contaminen
alimentos.

o

cado

cla

1 de

,» que
ca.

cales
mar
causa
que,
los
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CAPITULO XIl: FORMACION

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacioén sobre buenas practicas

Los operadores de empresa

alimentaria deben garantizar:

1.Que los manipuladores de
alimentos sean supervisados
formados en materia de higie

alimentaria, de acuerdo con su

actividad laboral;

2.Que los responsables de la

El personal de la administracion del mercado matery sus
contratistas no deberan trabajar con comida.

/Bor lo tanto, estos requisitos legales no se aplicdirectament
g estas personas. Sin embargo, deberan ser cdesciEn qu
estan trabajando en locales donde se manipulanugios
frescos y de que sus acciones pueden generar @ttingobreé
la seguridad alimentaria.

Y
n

elaboracién y el mantenimientg
del procedimiento establecido
en el articulo 5 (1) del presentg
Reglamento o la aplicacion de
las guias pertinentes hayan
recibido una formacion
adecuada en la aplicacion de
los principios APPCC, y

3.El cumplimiento de los
requisitos de la legislacion

pTodos los empleados deberan recibir instruccioobeeshigieng
especificas para sus actividades. Estas instruexialebera
rcubrir los peligros alimentarios y las medidas dmtol
identificadas a través del andlisis de peligrosutke actividade
de trabajo. Estas instrucciones deberan ofreceites de lleval
a cabo actividades de trabajo concretas y deberdisarse
como resultado de cualquier cambio en las practiedsabajo.

La necesidad de una formacién estructurada depdadms
riesgos para la seguridad alimentaria y debera emeuenta ¢
problema de la rotacién de personal.

Debera ofrecerse informacién general sobre el dekardel
sistema de APPCC a todos los empleados y un csrecia
para aquellos que se vean afectados directamentelay
aplicacion de este método.

sRepresenta una buena practica proporcionar
introduccién y una formacién especificas par
trabajo a las personas no encargadas d
gnanipulaciéon de alimentos que trabajen en
blocales de comida en la limpieza u ot
jactividades de apoyo (es decir, contrati
pexternos). La formacion debera centrarse ¢
forma en que sus actividades, asi como su hig
personal pueden afectar a la segur
palimentaria. Se  deberan llevar a c
nperiddicamente evaluaciones del conocimig
para asegurar que se han entendido
gnstrucciones.

r
2Las instrucciones deberan incluir, cuando
posible, una explicacion de por qué
necesarias y de como garantizar la segut
alimentaria. Esto puede fomentar
lcumplimiento a través de la comprension d
necesidad de proteger los alimentos de
contaminacion nociva, con el fin de protege
los consumidores y evitar la propagacion
enfermedades. Esto es particularme
yonportante para el personal eventual o temp
gue no recibe una formacion periddica.

nacional relativa a los
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programas de formacion para
personas que trabajen en
determinados sectores
alimentarios.

La formacion no tiene que ser ofrecida automaticaenpor un
organismo de formacién acreditado, pero si delespetar ul
nivel de calidad adecuado. Puede organizarse deaforterna

mediante ensefianza a distancia o a través de paganmes

externas de formacion y debera
periodicos, segun proceda.

repetirse en

La formacion ofrece una mejor comprension de coms
alimentos pueden contaminarse y de coOmo puedé¢srsyilas
enfermedades transmitidas a travées de éstos me
procedimientos adecuados de manipulacion de alovent

Representa una buena practica para un negocioezl ta plan
de formacion con el fin de identificar la formaci@ecesari
para cada miembro del personal.

También representa una buena practica mantenstroegde 13
formacion recibida por cada miembro del personal.

intes/o2S N . :
apropiados o explicarse cuando sea necesario,
segun se identifique a través de la observacion y

—

|

] . . , . .
as instrucciones deberan repetirse en intery

|& supervision.
sLa formacion esta destinada a garantizar queg
digieinbros del personal entienden por qué
necesario adoptar ciertas precauciones. Por {
yconstituye una buena practica formar a tod

tiempo de supervision necesario.

1S4

Los supervisores 0 gerentes, que no

mY
C

alos

los
es
anto,

o el
spersonal en los principios de higiene alimentaria
correspondientes a su trabajo, a fin de reducir el

sean

Las necesidades de formacién deberan revisarsédjmennentemanipuladores de alimentos, pero que puedan

y deberan juzgarse teniendo en cuenta la funciomas

tener una influencia directa en la forma en qu

e Sse

responsabilidades, las capacidades existentespéaiencia y lallevan a cabo las operaciones en términos de

formacion previa del empleado.

higiene, deberan recibir una formac

estructurada, segun corresponda.
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VI — PROCEDIMINETOS BASADOS EN EL APPCC

A — PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL APPCC EN MERCADOS MAYORISTAS

El Reglamento (CE) n°® 852/2004 relativo a la higiele los productos alimenticios, establece en
su articulo 5 que:

“1l. 1. Los operadores de empresas alimentarias @ebearear, aplicar y mantener un
procedimiento o procedimientos permanentes basaddss principios APPCC”.

Este capitulo ofrece algunos consejos para ladpestel mercado mayorista en términos de
procedimientos que se utilizaran en la prestacetad funciones de las que son responsables en
el mercado, y respetando los principios del APPCC.

Como se dijo anteriormente, un mercado mayoristangeientra en el centro de la cadena de
suministro entre la produccion y el consumo. Elscémo se define en el Reglamento (CE) n°

853/2004, "una empresa alimentaria integrada poavanidades independientes que comparten
instalaciones y secciones comunes en las que lodugios alimenticios se venden a los

operadores de empresas alimentarias”.

Esta definicion significa que la administracion dedrcado mayorista tiene que ser considerada de
la misma forma que todas las demas empresas adinenty, por lo tanto, debe actuar de
conformidad con el Reglamento de Productos Alincerdide la UE, aunque no venda productos
alimenticios. La administracion del mercado mastari al ser responsable del sitio, comparte la
responsabilidad de cumplir los requisitos de higipertinentes para los productos alimenticios
gue pasan por el mercado y debe tomar medidas teniande higiene alimentaria.

Nota al lector:

Las siguientes paginas sobre procedimientos basades el APPCC se han desarrollado a
través del “Documento de orientacion sobre la aplacion de procedimientos basados en los
principios del APPCC y sobre como facilitar la apkacion de los principios del APPCC en
determinadas empresas alimentarias”(publicado el 16 de noviembre de 2005 por la
Direccion General de Salud y Proteccion al Consumad de la Comision Europea) (1).

B — PROCEDIMIENTOS Y REQUISITOS PREVIOS BASADOS EN EL APPCC

La higiene de los alimentos es el resultado de lgplacacion por parte de las empresas
alimentarias de requisitos previos y procedimientobasados en los principios APPCC.

En especial, debera tenerse en cuenta que antestatdecer procedimientos de APPCC deben
estar en funcionamiento los "requisitos" previoshigene para los alimentos y éste ha sido el
ambito de aplicacion de los capitulos anterioregsta guia de buenas practicas en relacion con
aspectos tales como:

- Requisitos de la infraestructura y el equipo;

- Control de temperatura y ventilacion;

- Huminacion;

- Procedimientos sanitarios;

- Eliminacion de desechos (2);

- Control de plagas;

- Higiene personal,

- Formacioén.
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(1) Véase el capitulo “Referencias”
(2) Véase el Reglamento (CE) n° 1774/2002 del Paréo Europeo y del Consejo, del 3 de
octubre de 2002, que establecen las normas sasitglicables a los subproductos de origen
animal no destinados al consumo humanao.
Estos requisitos previos estan disefiados para otantpeligros de una manera general y
proporcionar la base para una implementacion z2fabel APPCC. Estos deberan estar en
funcionamiento antes de establecer un procedimigagado en el APPCC.

C — Principios generales del APPCC

APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Controlti€r$) identifica peligros especificos y
medidas para su control con el fin de garantizaeturidad de los alimentos.

El APPCC es una herramienta para evaluar peligrestgblecer sistemas de control que se
centran en la prevencion en lugar de basarse pailmeente en pruebas sobre el producto final.
Cualquier sistema de APPCC es capaz de incorparabios, como avances en el disefio de
equipos, procedimientos de procesamiento o dekaitelcnoldgicos.

El APPCC puede aplicarse a través de toda la calinantaria. Ademas de mejorar la seguridad
alimentaria, la aplicacién del APPCC puede apartars beneficios importantes, por ejemplo, la
aplicacion del APPCC puede ayudar a la inspeccanpprte de las autoridades reguladoras y
promover el comercio internacional aumentando fdianza en la seguridad alimentaria.

La aplicacion con éxito del APPCC requiere el pleompromiso y participacion de la direccion y
el personal. También se requiere un enfoque nmdtfinario.

Antes de la aplicacion del APPCC en cualquier esgpadimentaria, incluida la administracion
del mercado mayorista, deberan aplicarse los réggiigrevios de higiene alimentaria.

El compromiso de la administracion es necesaria [gaaplicacion eficaz de un APPCC. Durante
la identificacion de peligros, la evaluacion y sagsiguientes operaciones de disefio y aplicacion
del APPCC, deben tenerse en cuenta los efectogssdmddidas adoptadas por la administracion
del mercado mayorista para controlar los peligro®sy datos epidemioldgicos relativos a la
seguridad alimentaria.

La finalidad del APPCC es centrar el control endastos de control criticos (PCC) y el APPCC
debera aplicarse a cada operacion especifica parasio.

La aplicacién del APPCC debera revisarse y llevarsabo los cambios necesarios cuando se
introduzca alguna modificaciéon en cualquier pas®.irgportante aplicar el APPCC de manera

flexible cuando sea apropiado, dado el contexttadmplicacion que se va a tener en cuenta, la
naturaleza y el tamafio de la operacion.

Los siete principios del APPCC

1 - Identificar cualquier peligro que deba evitarsiminarse o reducirse a niveles aceptables
(analisis de peligros);

2 - Identificar los puntos de control criticos anetapa o etapas en que el control resulte esencial
para evitar o eliminar un peligro o reducirlo aglés aceptables;

3 - Establecer limites criticos en los puntos d#rob criticos que diferencien la aceptabilidad de
la inaceptabilidad para la prevencién, elimina@aeduccion de los peligros identificados;

4 - Establecer y aplicar procedimientos de seguitniefectivos en puntos de control criticos;
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5 - Establecer medidas correctivas cuando el segunimindique que un punto de control critico
no esta bajo control,

6 - Establecer procedimientos, que se llevaranba geeriddicamente, para comprobar que las
medidas contempladas en los apartados 1 a 5 s@ced;

7 - Establecer documentos y registros en funcioadeaturaleza y el tamafio de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectwdas medidas contempladas en los apartados 1 a
6.
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D - Aplicacion de los siete principios a la admintsacion del mercado
mayorista

Se recomienda continuar con las siguientes actieslan orden.
1. ANALISIS DE PELIGROS
1.1. Formacion de un equipo multidisciplinar (equpAPPCC)

Este equipo, que incluira a todas las personasesddas en la adopcion de las medidas que deben
llevarse a cabo, debera incluir toda la gama deoa@omentos especificos y la experiencia
adecuada para la accion en cuestion y los peligotenciales asociados, y también debera
implicar lo mas posible a los niveles mas altotad#reccion.

Cuando sea necesario, el equipo podra recibir ideasia de especialistas que le ayudaran a
resolver sus dificultades en materia de evaluagiéontrol de puntos criticos.

El equipo puede incluir especialistas:

- Que comprendan los peligros biologicos, quimicdisioos relacionados con un grupo de
productos en particular;

- Que tengan la responsabilidad sobre las medidas dpeen adaptarse o estén
estrechamente relacionados con las mismas;

- Que tengan un dominio operativo de la accion, eslpeente en términos de higiene y
equipo;

- Cualquier otra persona con conocimientos espesifa® higiene microbioldgica o en
tecnologia de los alimentos.

Una persona puede cumplir varios de estos papaiegeyendo toda la informacion pertinente
disponible para el equipo y utilizandola para asmggue el sistema desarrollado sea fiable.
Cuando no se disponga de especializacion en dllesitaiento, se debera obtener asesoramiento
de otras fuentes (consultores, etc.)

Se debera identificar el ambito de aplicacion dahmle APPCC. ElI ambito debera describir qué
segmento de la cadena alimentaria esta involucydde clases generales de peligros que deben
abordarse (biolégicos, quimicos y fisicos).

Lista de control
Preguntas que se deben plantear:

)

¢, Tenemos o podemos obtener las habilidades nexspara identificar los peligros y controles
¢, Tenemos una persona con responsabilidad glolmEpprograma de seguridad alimentaria?
¢ Esta la persona responsable formada sobre lositegulel sistema APPCC?

¢, Cuenta esta persona con la autoridad para imptamemantener el programa?

¢ Es consciente el personal de la importancia dedaridad alimentaria y la higiene?

¢ Tiene nuestra empresa un programa de formacién?

¢, Sabe el personal qué hacer y quién puede tomiarahes si algo sale mal?

1.2. Descripcion de las actividades bajo la respainilidad de la administracion del mercado
mayorista
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Como la administracion del mercado mayorista nocsga o vende productos alimenticios, este
parrafo debera aplicarse a las distintas activislaéda administracion del mercado en su relaciéon
con las diferentes empresas alimentarias basadzs#io.

Se debera elaborar una descripcién completa dgilédad, con todos los pasos correspondientes.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:
¢,Cudles son los diferentes pasos vinculados canamividad y cuales son los riesgos asociados?
¢, Se han tenido en cuenta todos los pasos?

¢, Se nos ha olvidado algun paso en la actividad?

1.3. Identificacidon de las tareas correspondientesada paso

El equipo de APPCC debera identificar y definirtaagas que deben realizarse en cada paso, con
la posible interaccidn entre estas tareas y lawidatles gestionadas por otras empresas
alimentarias en el mercado mayorista.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢ Hemos pensado en todas las tareas posibles gaespmrden a cada paso?
¢Hemos considerado todas las empresas alimerdaégadas por la tarea realizada?

¢Hemos proporcionado la informacion adecuada ctarda realizada?

1.4. Construcciéon de un diagrama de flujper apéndice B.1)

Sea cual fuere el formato elegido, todos los pasesducrados en la actividad deberan estudiarse
en orden y presentarse en un diagrama de flujdla#najunto con datos técnicos suficientes.

Los tipos de datos pueden incluir, entre otros:
* Plano de locales de trabajo y locales auxiliares,
* Disposicién de los equipos y caracteristicas,
» Secuencia de todos los pasos,
» Parametros técnicos de las operaciones,
* Flujo de los productos alimenticios (incluyendgtssible contaminacion cruzada),
» Separacion de las areas limpias y sucias (o zanakalbajo riesgo),
Los siguientes requisitos son requisitos previaa par integrados en el sistema APPCC:
» Procedimientos de limpieza y desinfeccion,
 Condiciones higiénicas del establecimiento,
* Rutas del personal y practicas de higiene,
» Almacenamiento de productos y condiciones de Histion.
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Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢, Se han establecido procedimientos de controlgbapion de cada paso?
¢, Tenemos un sistema de control de calidad de ldslaseadoptadas?

¢ Tenemos todos la informacion necesaria para fabamtpeligros potenciales?

1.5. Confirmacion interna del diagrama de flujo

Después de elaborar el diagrama de flujo, el equipgtidisciplinar debera confirmarlo
internamente durante las horas de funcionamiemda Variacion observada debe dar lugar a una
modificacion del diagrama de flujo original, patsegste sea preciso.

Observar el proceso con ojo critico y con el diagrale flujo en la mano.

Lista de control
Preguntas que se deben plantear:
¢, Se ha olvidado algun paso o informacion?

¢, Lo estamos haciendo realmente como se muesttaliag@ama?

1.6. Lista de peligros y medidas de control

1.6.1. Enumerar_todos los peligros potencialds caracter biolégico, quimico o fisico que se
pueda esperar razonablemente que se produzcauapaso (el término peligro ha sido definido
en el articulo 3 (14) del Reglamento (CE) n° 1082 -véase también el glosario en este
documento).

El equipo APPCC debera realizar a continuacionnaligis de peligros con el fin de identificar
para el plan de APPCC qué peligros son de tal alaza que su eliminacién o reduccion a niveles
aceptables resultan cruciales para mantener laidague los productos alimenticios.

En la realizacion del analisis de peligros, se detener en cuenta:
« La frecuencia probable de peligros y la gravedasludeefectos perjudiciales para la salud;
« Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presa de peligros;

1.6.2. Estudiar_y describiqué medidas de control, cuando existan, puedenasge a cada
peligro.

Las medidas de control son aquellas acciones yidaties que pueden utilizarse para prevenir
peligros, eliminarlos o reducir sus efectos o sidencia a niveles aceptables.

Puede ser necesaria mas de una medida de contatqarolar un peligro determinado y mas de
un peligro puede controlarse mediante una medid@uizol.

Las medidas de control necesitan apoyarse en pnoesdos y especificaciones detallados para
garantizar su aplicacién efectiva. Por ejemplagpmas de limpieza detallados utilizados en
conformidad con las normas comunitarias aplicables.

Nota:

iLas personas que redactan el APPCC por primerastegten identificar a menudiemasiados
peligros! Esto es un problema porque existe lailpidad de disipar la habilidad de un
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procesador para centrar esfuerzos y controlar legros realmente importantes. El dilema esta
en decidir qué es importante.

Un peligro debera controlarse si:
1) Es razonablemente probable que ocurra

y

2) En caso de no controlarse adecuadamente, es g@iotd que suponga un riesgo inaceptable
para la salud de los consumidores.

En el caso de peligros para los que, por razoneseatpiridad, se hayan establecido niveles de
accion reguladores, tolerancias o limites (por gpanproductos quimicos de limpieza, pesticidas
...), un riesgo inaceptable para la salud es etgie de que se haya superado el limite , y no la
mera presencia de la sustancia a un nivel deteetabl

Por consiguiente, si la violacion de un nivel detuacion en ese tipo de alimento es
razonablemente probable que ocurra, entonces eliamale peligros del procesador debera
identificar este peligro como un peligro que debeoatrolarse a través de su sistema APPCC.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢, Hemos examinado todas las fuentes de peligros?

¢ Hemos utilizado los diagramas de las instalacigrsesentorno para identificar los peligros?

¢Hemos utilizado el diagrama de flujo para iderdifi posibles peligros en los procesos
involucrados?

¢Hemos identificado riesgos asociados al paso,dales como el mal uso o abuso potengial
(productos quimicos de limpieza, por ejemplo)?

2. IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS DE CONTROL CRIiTICOS (PCC)

La identificacibn de un punto critico para el cohtde un peligro requiere un planteamiento
l6gico. Este enfoque puede ser facilitado porsel de un arbol de decisi§néase el apéndice
B.2).

Sin embargo, el equipo puede utilizar otros métpdi®s acuerdo con sus conocimientos y
experiencia.

Para la aplicacion del arbol de decisién, cada pdantificado en el diagrama de flujo debera

considerarse de forma ordenada. En cada paso,bseagdicar el arbol de decisiones a cada
peligro que se pueda esperar razonablemente gopdezca o se presente y a cada medida de
control identificada. La aplicacion del arbol decideones debera ser flexible y tener en cuenta
todo el proceso a fin de evitar, siempre que ssibl@ puntos criticos innecesarios.

Se recomienda ofrecer formacion sobre la aplicagérarbol de decision.

La identificacion de los puntos de control critidtene dos consecuencias para el equipo de
APPCC, que debera:

- Garantizar que se disefien e implementen eficazn@stmedidas de control adecuadas.

En concreto, si un peligro ha sido identificadouenpaso donde el control es necesario

para la seguridad de los productos alimenticio® existe una medida de control en ese
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paso, 0 en cualquier otro, entonces el procesorélehedificarse en ese paso o en uno
anterior o posterior, para incluir una medida deti@d,
- Establecer e implementar un sistema de seguim@ntada punto critico.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢, Han sido identificados los controles para cadgnoél

¢ Eliminan o reducen al minimo la probabilidad de tpngan lugar cada uno de los peligros?
¢, Podemos alterar el proceso donde no existan nseelitables?

¢, Comprende el personal cuales son los requisitts d&CC?

3. LIMITES CRITICOS EN PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Cada medida de control relacionada con un puntaatgrol critico deberd dar lugar a la
especificacion de limites criticos.

Los limites criticos corresponden a los valoreseexds aceptables con respecto a la seguridad de
los productos alimenticios.

Permiten diferenciar la aceptabilidad de la inaaleiitiad. Se expresan mediante parametros
observables o medibles que pueden demostrar guent critico esta bajo control.

Debera basarse en pruebas fundamentadas que esvascogidos permitiran controlar el
proceso.

Ejemplos de estos parametros son la temperatarapdi, pH, contenido de humedad, parametros
sensoriales como el aspecto visual, etc.

En algunos casos, para reducir el riesgo de sakaepa limite critico debido a variaciones del
proceso, puede ser necesario especificar nivelessasidictos (es decir, niveles objetivo) para
garantizar que se respeten los limites criticos.

Los limites criticos pueden extraerse de distirftentes. Cuando no provenga de textos
normativos o de guias de buenas practicas de biggtequipo debera asegurarse de su validez en
relacion con el control de los peligros identifioadn los PCC.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢, Hemos establecido limites para cada punto dect@nitico?

¢ Estamos siguiendo los limites establecidos?

¢, Son nuestros instrumentos de medicion lo sufemeente precisos?

¢, Cumplen las normas nuestros sistemas de mediciéon?

¢, Se ha decidido una accion correctiva para cad#iaion fuera de control?
¢, Tenemos un sistema de gestion de quejas?

¢ Es apropiada la frecuencia de nuestro seguimyargistro?

4. PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO EN PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
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Una parte crucial de los procedimientos basadad APPCC es un programa de observaciones o
mediciones efectuadas en cada punto critico paemiigar el cumplimiento de los limites criticos
establecidos.

Las observaciones o mediciones deben poder deteqiardida de control en los puntos criticos y
proporcionar informacion a tiempo para adoptar olesicorrectoras.

Cuando sea posible, deberan hacerse los ajusf@eckso cuando los resultados del seguimiento
indiquen una tendencia hacia la pérdida de comtnoun PCC. Los ajustes deberan efectuarse
antes de que se produzca una desviacion. Los dativedos del seguimiento deben ser evaluados
por una persona designada con conocimiento y datbipara llevar a cabo acciones correctivas
cuando sea oportuno.

Las observaciones o mediciones pueden efectuans@era continua o a intervalos. Cuando las
observaciones o mediciones no sean continuas, essar@ establecer una frecuencia de
observaciones o mediciones que proporcione infagnd@ble.

El programa deberd describir los métodos, la freciaede observaciones o mediciones y el
procedimiento de registro e identificar cada pumitico:

* ¢ Quién llevara a cabo el seguimiento y la compiiobh&c
* ¢, Cuando se realiza el seguimiento y la comprobacion
» ¢, Como se realiza el seguimiento y la comprobacién?

La(s) persona(s) que realicen el seguimiento dabérénar los registros asociados con el
seguimiento de PCC y, cuando los registros seaficaglos, los firmara la persona responsable de
la revisién de la empresa.

5. ACCIONES CORRECTIVAS

El equipo de APPCC debe planificar de antemanad¢asones correctivas para cada punto de
control critico, de modo que puedan llevarse a cibbdemora cuando el seguimiento indique una
desviacion respecto del limite critico.

Estas medidas correctoras deberan incluir:

« Identificacion adecuada de la(s) persona(s) regmbe@) de la aplicacion de las medidas
correctoras;

* Descripcion de los medios y medidas necesariascparegir la desviacion observada;
* Medidas a tomar cuando el proceso estaba fuerardiot;

* Registros por escrito de las medidas tomadas, and toda la informacion pertinente (por
ejemplo: fecha, hora, tipo de accion, actor y dmte verificacion posterior).

El seguimiento puede indicar que deben adoptarsidasepreventivas (comprobacion del equipo,
de la persona encargada de la tarea, de la efidacateriores medidas correctivas, etc.) en caso
de que haya que adoptar repetidamente accionextioas para el mismo procedimiento.

6. PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

6.1. El equipo APPCC deberé especificar los métoggzrocedimientogjue se utilizaran para
determinar si el APPCC esta funcionando correctéanenEn concreto, los métodos de
verificacion pueden incluir tomas aleatorias de stnas y analisis, andlisis reforzados o pruebas
en puntos criticos seleccionados.
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La frecuencia de la verificacion debera ser sufiieiepara confirmar que los procedimientos
basados en el APPCC estan funcionando eficazmemtieecuencia de la verificacion dependera
de las caracteristicas de la administracion delcader mayorista (nUmero de empleados,
naturaleza de los productos alimenticios...), &cdencia del seguimiento, la precision de los
empleados, el numero de desviaciones detectadas kardo del tiempo y los peligros
involucrados.

Los procedimientos de verificacion incluyen:

* Auditorias del APPCC vy sus registros,

* Inspeccion de las operaciones,

* Confirmacion de que los PCC estan bajo control;

* Validacion de los limites criticos,

* Revision de desviaciones y disposiciones de productcciones correctivas llevadas a cabo.

La frecuencia de la verificacion influird en graedida sobre la cantidad de comprobaciones que
habra que volver a hacer en caso de que se hagetatki una desviacién por encima de los
limites criticos. La verificacion incluira todassl elementos siguientes, pero no necesariamente al
mismo tiempo:

« Verificar la exactitud de los registros y de logl&is de desviaciones,

» Comprobar a la persona que realiza el seguimiesitprdceso, del almacenamiento y/o de las
actividades de transporte,

» Comprobacion fisica del proceso sometido a segatmie
* Calibracién de instrumentos utilizados para el segunto.

La verificacion debera ser realizada por alguiderdinte a la persona responsable de realizar el
seguimiento y las acciones correctivas. Cuanderuhadas actividades de verificacion no
puedan realizarse internamente, expertos externterceros cualificados deberan realizar la
verificacion en nombre de la empresa.

6.2. Cuando sea posihléas actividades de validacion deberan incluiiaees para confirmar la
eficacia de todos los elementos del plan de APPER.caso de cambio, es necesario revisar el
sistema, para garantizar que sigue (o seguiralaiealido.

En caso necesario, dicha revision debe dar lugéa eodificacion de los procedimientos
establecidos. Los cambios deberdn quedar plenamemorporados en el sistema de
documentacién y registro con el fin de garantizardisponibilidad de informacion precisa
actualizada.

7. DOCUMENTACION Y REGISTRO
Un registro eficaz y preciso es crucial para lacaplon de un sistema de APPCC.

Los procedimientos de APPCC deberan documentaasgéotumentacion y el registro deberan ser
adecuados a la naturaleza y el tamafio de la opargcuficientes para ayudar a las empresas a
verificar que los controles de APPCC estan en @maniento y siendo mantenidos. Los
documentos y registros deberan mantenerse duranteempo suficiente para permitir que la
autoridad competente pueda auditar el sistema APRGECdocumentos deberan estar firmados
por un funcionario responsable de la revision dararesa.

Ejemplos de documentacion:
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* Analisis de peligros:

» Determinacion de los PCC;

» Determinacion de limites criticos;

* Modificaciones al sistema APPCC..

Ejemplos de registros:

» Seguimiento de las actividades PCC;

» Desviaciones y acciones correctivas asociadas;

* Actividades de verificacion.

Un sistema de registro sencillo puede ser efiddziyde comunicar a los empleados.
Podré integrarse en las operaciones existentebzautiocumentos ya existentes.

Lista de control

Preguntas que se deben plantear:

¢, Tenemos un nivel satisfactorio de registro?

¢Archivamos y almacenamos los registros de maeguas?

¢, Registramos y ponemos en funcionamiento puntosreol criticos?
¢, Hemos establecido limites para cada PCC?

¢ Estan nuestras medidas de control debidamenstresizis?

¢ Estamos siguiendo y evaluando nuestros métodos?

¢ Mantenemos un registro de nuestras calibraciones?

¢, Tenemos controles independientes de nuestro pragra

¢, Qué medidas podemos tomar para comprobar quempesgrama se esta llevando a cabo?
¢Mantenemos un registro de las revisiones de mmusistema?

En el apéndice B.3 encontrara un ejemplo de una ldejtrabajo de APPCC para el desarrollo
de un plan APPCC. Trata sobre el almacenamientfsien
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APENDICE A

ADMINISTRACION DEL MERCADO MAYORISTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

SALAS DE VENTA Y EXPOSICION

Area Producto de Rutina Frecuencia Precauciones de Persona Comprobado por
limpieza salud y seguridad responsable (designado)
(designado)
Suelo Nombre completo|Se  deberan recogerDiariamente | Consulte la etiqueta
Acuerdo n° inmediatamente todos lps del producto y la
""" derrames. ficha técnica
Al final de la actividad, (mantener disponible
barrer y lavar con agua cuando sea necesar|o)
caliente y detergente.
Paredes: Nombre completo |Lavar con detergentgDiariamente |Consulte la etiqueta
_ hasta(m): |Acuerdo n° enjuagar  con agua del producto y la
e caliente limpia y aplicar ficha técnica
desmfectant_e (1) cuando (mantener disponible
- por encima deNombre completo |S€a necesario. Periédicamentecuando sea necesarjo)
(m): Acuerdo n°..... Lavar con gua caliente 2)
detergente
Techos Nombre completo| Limpieza en seco o ePReriddicamenteConsulte la etiqueta
Acuerdo n° mojado segun la @) del producto y la
""" naturaleza de la ficha técnica
superficie (mantener disponible
cuando sea necesar|o)
Puertas Nombre completg Lavar con agua calientel PeriédicamenteConsulte la etiqueta

Acuerdo n®......

detergente

(2)

del producto y la

ficha técnica
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(mantener disponible
cuando sea necesar|o)

Ventanas Nombre completg Lavar con agua caliente|YPeriédicamenteConsulte la etiqueta
Acuerdo n°... .. detergente @) Qel p,rod.ucto y la
ficha técnica
(mantener disponible
cuando sea necesarjo)
Fregaderos y/o Nombre completo | Al final de cada dia, Diariamente Consulte la etiqueta

lavabos

Acuerdo n°

fregar, lavar con agua
caliente y detergente y
enjuagar

del producto y la
ficha técnica

(mantener disponible
cuando sea necesar|o)

lluminacion Nombre completo PeriédicamentgConsulte la etiqueta
Acuerdo n®...... (2) Qel p,rod_ucto y la
ficha técnica
(mantener disponible
cuando sea necesar|o)
Ventilaciéon Mensualmente

- Corrientes d¢

D

Limpieza con aspiradora.

aire
mecanicas
. Nombre completo |Lavar con agua caliente|Wensualmente Consulte la etiqueta
- Filtros A 0 detergente. Devolver a su del producto y la
cuerdo n®...... o2 . . L
sitio solo cuando esté ficha técnica
Seco. (mantener disponible
cuando sea necesar|o)
Contenedores d&ombre completo | Lavar con agua caliente|{iariamente Consulte la etiqueta
residuos detergente del producto y la

Acuerdo n°

ficha técnica
(mantener disponible

cuando sea necesarjo)
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(1) Por "Esterilizador" se entiende un desinfectantecaddo para su uso en superficies en contacto looenédos y que deberd no ser toxico ni
contaminar.

(2) "Periodicamente” significa cuando sea necesari@bgra estar en relacion con la acumulacion dedad:
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APENDICE B.1

SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION
DE LOS PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL APPCC
POR PARTE DE LA ADMINISTRACION DEL MERCADO
MAYORISTA

1 Formar un ipgude APPCC

2 Definir el proyecto del sistenm@agestion de higiene

3 Construir dimagrama de flujo

4 Confirmacion interna delgrama de flujo

5 Enumerar todos peligros potenciales
*Realizar un analisis de peligros

Considerarmasdidas de control

6 Identdir los PCC

7 Establecer limites cdigara cada PCC

8 Establecer un sistema de seigmto para cada PCC

9 Establecer accioo@sectivas

10 Establecer procedimierde verificacion

11 Establecer un sistema de docur@gnta registro
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APENDICE B.2

AUTORIDAD DEL MERCADO MAYORISTA

EJEMPLO DE ARBOL DE DECISION PARA IDENTIFICAR PCC
(Responda a las preguntas en orden)

¢ Existen medidas de control prevastv

Pregunta 1
\| Modificar paso, proceso o producto
- 5 ¢ Existe el control suficiente Si /

en este paso
para garantizar la seguridad?

|
|
z

No es un PCC

Si
reducir a un nivel aceptable la posibilidad de
produzca un peligro? (2)

¢, Ha sido el paso disefiado especificamente parmegq

Prequnta?2 ——

'

|

¢Podria un peligro identificado dar lugar a
contaminacion por encima de los niveles aceptablesdrig
ésfa aumentar hasta niveles inaceptables? (2)

Prequnta 3
—»> Si No No es un Stop
PCC (2)
v l
Prequnta 4 ¢ Eliminara un paso posterior un peligro identifac

o reducira la probabilidad de que suceda a ni
aceptables? (2)
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St No Puntos de Control Criticos

[NoesunPed | _Stop (1) |

(1) Pasar al siguiente peligro identificado en el psoogescrito.
(2) Deben definirse los niveles aceptables e inaceggallentro de los objetivos generales en la
identificacién de los PCC del plan APPCC.
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APENDICE B.3

ADMINISTRACION DEL MERCADO MAYORISTA
EJEMPLO DE UNA HOJA DE TRABAJO DE APPC@Imacenamiento en frio)

1 Describir la tarea para la administracién del mercalo mayorista
Garantizar que los productos alimenticios se mantieen:
- atemperaturas adecuadas para el tipo de producto;
- en conformidad con los Reglamentos de la UE en relian al tipo de producto.

2 Diagrama de flujo de los procedimientos
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LISTA

Paso

Peligro(s)

Medida(s) de control

Procedimiento(s) de
seguimiento

Accion(es) correctiva(s)

Registro(s)

Almacenamie
nto
refrigerado

Contaminacién

cruzada

Productos alimenticios
cubiertos o envasados para
ser almacenados ppr
separado de los productos
alimenticios abiertos

Comprobacion visual

Reorganizar el
separar
diferentes tipos de productos
alimenticios

disefio pa

rInforme de acciones
8orrectivas

Mantener limpias las areas
de almacenamiento

Condiciones de higiene del
area de almacenamiento

Limpiar las areas de

almacenamiento inmediatamen

Informe de acciones
teorrectivas

Crecimiento de
bacterias

gue _contaminan
los alimentos

Temperaturas de
almacenamiento a 4° C|o
inferiores

Area de almacenamiento
con buena circulacién de
aire

Controlar los parametros
relevantes de refrigeraciq
(continua o a intervalg
periédicos) (por ejemplg
temperatura del aire, velocid
del aire, carga, temperatura
producto)

Comprobacion visual

éAjustar la temperatura o reparg

n .
SeI refrigerador cuando  s¢

necesario.

adumentar la

el proceso esta bajo control.

Reorganizar la disposicion del
almacenamiento

frecuencia d
debguimiento hasta garantizar g

lHoja de registro de la
Iiemperatura para la
sgefrigeracion

Informe de acciones
correctivas

Guide to good practice for wholesale market auttesrin the EU, Revised Draft, November 2009 - 22009 WUWM

Page 82




Almacenamie
nto congelado

Crecimiento _deg Temperaturas d

bacterias

que causary
intoxicacién en
los alimentos

D

refrigeradores a -18° C |o
inferiores

Controlar los parametros de
relevantes de refrigeracién
(continua o a intervalos
periodicos) (por ejemplo,

temperatura del aire, velocidad )
ébrumentar la frecuencia d

seguimiento hasta garantizar que

del aire, carga, temperatura ¢
producto)

Ajustar la temperatura o reparar

el congelador cuando s

necesario

el proceso estéa bajo control.

Hoja de registro de la
temperatura para los
eeongeladores

Area de almacenamiento
con buena circulacion de
aire

Comprobacion visual

Reorganizar la disposicion del
almacenamiento

Informe de acciones
correctivas

Deberd incluir lo siguiente:

Verificacion

- Validacién de los pardmetros de congelacion;
- Calibracion de los instrumentos de medicion;

- Por ultimo:

o Auditoria interna;
o Auditoria extrinseca;
0 Revision del APPCC.
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GLOSARIO

“Etapas de produccion, transformacion y distribucidn”: cualquiera de las fases,
incluida la de importacién, desde la producciomjria de un alimento inclusive, hasta
su almacenamiento, transporte, venta o suministtorsumidor final y, en su caso, la
importacion, produccion, fabricacion, almacenanugetransporte, distribucion, venta y

suministro de piensos.

- Administracion de mercado mayorista:un operador de empresa alimentaria (publico o
privado) con la responsabilidad especifica de Ei@e general y la organizacion de un

mercado mayorista dentro de los confines del cpalran las empresas alimentarias
independientes.

- Agua de mar limpia: agua de mar natural, artificial o purificada o agabbre que no
contenga microorganismos, sustancias nocivas etplamarino toxico en cantidades
gue puedan afectar directa o indirectamente dildacbsanitaria de los alimentos.

- Agua limpia: agua de mar limpia y agua potable de calidad simila

- Agua potable:agua que reune los requisitos minimos estableeidds Directiva
98/83/CE del Consejo, del 3 de noviembre de 1988da calidad de las aguas
destinadas al consumo humano.

- Alimentos (productos alimenticios):cualquier sustancia o producto, ya sea elaborado,
transformado o sin transformar, destinado a saridg por seres humanos o que tiene
una probabilidad razonable de serlo.

- Alimentos abiertos:los alimentos que no estén en un envoltorio o ieeip que excluya
el riesgo de contaminacion a través del medio amie

- Analisis de peligros:El proceso de recopilaciéon y evaluacion de inforigrasobre los
peligros y las condiciones que conducen a su peespara decidir cuales son
significativos para la seguridad alimentaria y jeaianto deberdn abordarse en el plan de
APPCC.

- Andlisis de riesgosun proceso formado por tres componentes intertades:
evaluacion del riesgo, gestion del riesgo y comamdn del riesgo.

- APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) sistema que identifica,
evalla y controla los peligros mas importantes [@asgguridad alimentaria.

- Areas comunes:espacios utilizados por uno o mas operadores @mdtgntes dentro de
un mercado mayorista y gestionado por la admimigtnadel mismo.

- Areas privadas: areas ocupadas por un operador del mercado maysaiste el que
recae la responsabilidad exclusiva de la admimiginadel area.

- Areas publicas:las areas utilizadas por todas las personas yogasias por la
administracion del mercado mayorista.

- Autoridad competente:autoridad central de un Estado miembro competearte p
garantizar el cumplimiento de los requisitos dekpnte Reglamento o cualquier otra
autoridad a la que la autoridad central haya ddlegécha competencia. También se

incluira, cuando sea necesario, a la autoridagspandiente de un pais tercero.
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- Buenas practicasrecopilacion de principios a aplicar para los psoseen cuestion,
dando lugar a alimentos seguros y sanos, teniamdaenta la sostenibilidad econémica,
social y ambiental.

- Comunicacion del riesgo:el intercambio interactivo de informacion y opimés durante
todo el proceso de analisis de riesgos, en cuaot® @eligros y riesgos, los factores
relacionados con el riesgo y la percepcion del mjsntre los evaluadores de riesgos, los
administradores de riesgos, los consumidoresnigsesas alimentarias y de bebidas, la
comunidad académica y otras partes interesadasy@émeio la explicacion de los
resultados de la evaluacion de riesgos y la basgsdiecisiones de la gestion de riesgos.

- Condensacion:formacion de gotas de agua como resultado del cilongéatre el aire
caliente y humedo, como vapor, y una superficigtirdmente mas fria.

- Consumidor final: consumidor altimo de un producto alimenticio quesntpleara dicho
alimento como parte de alguna operacion o activilaedmpresa alimentaria.

- Contaminacion cruzada:la transmision de un peligro de un alimento a.offseto puede
suceder por contacto directo, por goteo, a traedesimanipuladores de alimentos o de
equipos y superficies de trabajo.

- Contaminacion: la introduccién o presencia de un peligro. Intratidic en un medio de
contaminantes y/o elementos toxicos (microorganssmpductos quimicos) susceptibles
de poner en peligro su seguridad o salubridad.

- Contenedores de transferencia de residuosontenedores, sacos u otros recipientes
utilizados para la recogida temporal de residuda®salas de preparacion de alimentos.

- Controlar: el acto de realizar una serie programada de obsenes 0 mediciones de los
parametros de control para evaluar si un PCC aegbacbntrol.

- Cumulo de suciedad: cualquier area capaz de atrapar la suciedad. fistaen ser
vacios entre las piezas de un equipo, grietastggen acabados de superficies o tuberias
largas. Los cumulos de suciedad deben eliminamestarles especial atencion durante

la limpieza.

- Depésito de almacenamiento de residuosontenedores o recipientes utilizados para
almacenar residuos fuera de las salas de prepameialimentos mientras se espera su
retirada de los locales.

- Desinfeccion:reduccion de los niveles de contaminacion en eguilgcalimentos o en los
locales de alimentos mediante el uso de un desanfec

Desinfectante:un producto quimico utilizado para matar microorgiauos y reducir los
niveles de contaminacion en alimentos o en equipdss locales de alimentos. Los
desinfectantes utilizados deberan ser adecuadasparso en los locales de alimentos.

Detergente:un agente de limpieza distinto al jabon, pero quadién puede emulsionar
los aceites y mantener la suciedad en suspension.

Empresa alimentaria: toda empresa, con fines lucrativos o no, ya sehgalb privada,
gue lleve a cabo cualquier actividad relacionadaau@lquiera de las fases de
produccion, transformacion y distribucion de alinosn

- Envasado:la colocacion de un producto alimenticio en un diovio o recipiente en
contacto directo con el producto alimenticio enstid®, y el propio envase o recipiente.

Envasado:la colocacion de uno o mas productos alimenticvsgados en un segundo
recipiente, asi como el propio recipiente.

Equivalente: se refiere a sistemas diferentes, capaces de aldaszanismos objetivos.
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- Espacio ventilado intermedio:zona cerrada que separa los espacios de aseealdas
de alimentos y que esta ventilada mecanica o Hatende con aire exterior.

- Establecimiento: cualquier unidad de una empresa alimentaria basada mercado
mayorista.

- Esterilizado: el proceso de matar todos los gérmenes.

- Evaluacién del riesgo:un proceso con fundamento cientifico formado patroupasos:
identificacion del peligro, caracterizacion deliged, evaluacion de la exposicion y
caracterizacion del riesgo.

- Formacién inicial: formacion impartida a los nuevos empleados.

- Gestidn de riesgosel proceso, distinto a la evaluacién de riesgosopesar las politicas
alternativas consultando con las partes interessel@iendo en cuenta la evaluacion de
riesgos y otros factores legitimos, y si es neagssgleccionando las opciones apropiadas
de prevencion y control.

- Higiene de los alimentos (o higiene)tas medidas y condiciones necesarias para
controlar los peligros y garantizar la aptitud depuoducto alimenticio para el consumo
humano teniendo en cuenta el uso previsto.

- Higiene personal:medidas tomadas por los empleados sobre si misanappoteger a
los alimentos de la contaminacion.

- Impermeable: que no permite la entrada o el paso de un liquidpenetrable.

- Legislacion alimentaria: hace referencia a las leyes, reglamentos y disposie
administrativas relativas a los alimentos en gdneada seguridad alimentaria en
particular, ya sea a nivel comunitario o nacioAdlarca todas las fases de produccién,
transformacion y distribucion de alimentos, asi cdos piensos producidos por o para
animales productores de alimentos (véase el Reglan(€E) n° 178/2002 por el que se
establecen los principios y requisitos generalda tegislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y snfjprocedimientos en términos de
seguridad alimentaria).

- Manipulador de alimentos: toda persona involucrada en una empresa alimenjagia
manipule alimentos en el curso de su trabajo, cocpante de sus funciones, ya estén los
alimentos abiertos o preenvasados.

- Matamoscas eléctricoequipo para controlar las moscas y otros artrépudtasiores.
Los insectos son atraidos por las lamparas UV tyuddes en una red de alta tension.

- Mayorista: intermediario en la cadena de distribucién que campproducto en masa al
productor y lo vende en pequefias cantidades adtsgdidores o minoristas.

- Medidas de control:las acciones que deben adoptarse para eliminagligng
identificado o para reducirlo a un nivel seguro.

- Mercado mayorista: una empresa del sector alimentario integrada gaas unidades
independientes que comparten instalaciones y seexicomunes donde se venden
productos alimenticios a los operadores de empedgasntarias.

- MM: abreviatura de mercado mayorista

- Moho: organismo microscoépico que crece en condiciondrideedad en la superficie de
los alimentos y puede penetrar en éstos ultimos.

- No absorbente: cualquier material a través del cual el agua nal@yasar.
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- Operador de empresa alimentaria:las personas fisicas o juridicas responsables de
asegurar que se cumplen los requisitos de la é&gisl alimentaria en la empresa
alimentaria bajo su control.

- Pantallas para moscaspantalla de malla fina instalada en las ventanatsas aberturas
para detener la entrada de moscas y otros artrépodo

- Patdégeno: un microorganismo que puede causar enfermedad.

- Perecedero:alimentos que caducan rapidamente o que puedeansiirse con
bacterias que, si nho se impide, se multiplicanusaa el deterioro de los alimentos y/o
intoxicacion por alimentos.

- Plaga alimentaria: vida animal no deseada en los locales de alimeRtascipalmente
artropodos, aves, ratas, ratones y otros roedapes de contaminar los alimentos
directa o indirectamente.

- Plan de APPCC:un documento elaborado de acuerdo con los prirecgeocAPPCC para
garantizar el control de peligros que son impoesupiara la seguridad alimentaria.

- Productos no transformados: productos alimenticios que no han sido transfoosad
incluyendo los productos que se hayan divididaijgarseccionado, rebanado,
deshuesado, picado, pelado o desollado, tritu@dtado, limpiado, desgrasado,
descascarillado, blanqueado, refrigerado, congeldttacongelado o descongelado.

- Productos transformados:productos alimenticios obtenidos a partir de lagfarmacion
de productos sin transformar. Estos productos puedetener ingredientes que sean
necesarios para su elaboracion o para conferinas caracteristicas especificas.

- Programa de limpieza:un documento escrito, destacando cémo se debermeant
limpios los locales de alimentos.

- Puntos criticos:pasos en los que se deben controlar los peligrasgsagurar que se
eliminan o se reducen a un nivel seguro.

- Puntos de control criticos:paso en la preparacion de alimentos que ha derdleva cabo
correctamente para asegurar que un peligro senalimse reduce a un nivel seguro.

- Recipiente herméticamente cerradoun recipiente a prueba de fugas.

- Regularmente/periddicamentesignifica "cuando sea necesario" y debera estar
relacionado con la acumulacion de suciedad o éadasleterioro y desgaste, y a como
ésta afecta a la seguridad alimentaria.

- Riegos:se refiere a un agente biolégico, quimico o fisican estado del mismo, en
alimentos o piensos con potencial para causaragtcehocivo para la salud.

- Riesgo:una funcion de la probabilidad de un efecto nopiara la salud y la gravedad de
ese efecto, como consecuencia de un peligro.

- Ropa de proteccionila ropa adecuada para el trabajo realizado. Detodmdr
completamente la ropa de calle.

- Seguimiento:controles periddicos para garantizar que un sisesté@funcionando
correctamente. Los resultados del seguimientcearrgl se registran por escrito.

- Suministro privado de agua:agua que no procede de la red publica.

- Superficie de contacto con alimentoscualquier superficie que entre, o pueda entrar en
contacto con alimentos, ya sea directamente o distencia tal que puedan contaminar
los alimentos si estan sucias (se incluyen supesfile trabajo, contenedores y equipos).
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Tratamiento: cualquier accidén que altere sustancialmente elymtodnicial, incluido el
calentamiento, el ahumado, el curado, la maduraei@ecado, el marinado, la
extraccion, la extrusién o una combinacion de Ps0ses0s

- Trazabilidad: la capacidad de rastrear y seguir un alimentg@iemso, un animal
productor de alimentos o una sustancia, destinadosivertirse en alimento o pienso o
gue se espera gue se incorporen a éstos Ultinmesés de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucion.
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procedimientos relativos a la seguridad aliment@iario Oficial de la Unién Europea —
1.2.2002 L 31/1)

Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Eurgpdel Consejo, de 29 de abril de
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2002, por el que se establecen las normas de daajplacables a los subproductos
animales no destinados al consumo humano.

Documento de orientacion sobre la implementaciérpreedimientos basados en los
principios del APPCC y sobre como facilitar la iemplentacion de los principios del
APPCC en determinadas empresas alimentarias (1l8odembre de 2005 Comision
Europea Direccion General de Sanidad y Protecd@itos Consumidores)

Codex Alimentarius FAO / OMS 20 avenue Appia CF211 Geneva 27 Suiza

Cadigo Internacional de Practicas Recomendadoneipios generales de higiene de los
alimentos (CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 — 2003)

The South African Association for Food Science d@edhnology: Good manufacturing
practice in the food industry. (South Africa)

Canadian Food Inspection Agency: Food safety erdraant program implementation.
(Canada)

Industry Guide to Good Hygiene Practice: Cateringdé: Chadwick House Group Ltd.
(UK)

Industry Guide to Good Hygiene Practice: Marketd &airs Guide: Chadwick House
Group Ltd. (UK)

Industry Guide to Good Hygiene Practice: Wholed@lstributors Guide: Chadwick
House Group Ltd. (UK)

Food Safety Authority if Ireland: Code of Practive Food Safety in the Fresh Produce
Supply Chain in Ireland. Code of practice n°4.léngl)

Food Quality and Safety systems. A training mararalFood Hygiene and the Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System Food and Agricultural
Organization of the United Nations Rome 1998. Rhiig Management Group. FAO
Information Division..

Guide to good practice for wholesale market autigsrin the EU, Revised Draft, November 2009 - 22009 WUWM
Page 89



Referencias en francés:

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Détailanproduits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Fruit®ginhes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Poissodéiaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (Francia)

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonrégailthnt. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poissde ket Conchyliculture. (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Boucher.éd@ons des Journaux officiels -
1999 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Distributies produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (Francia)

Referencias en aleman:

Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben imchfnandel (German Hygiene

Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hggsandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen Maflnahmen undtidbben” gemall 8 4 der

Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgebd&undesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Destdbeen Frichte-Import und -

GroRhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerasgionen Obst Und Gemiuse E.V.
Hamburgo / Berlin / Bonn Agosto de 1998
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