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La legislacién europea, a través del Reglamento (CE) n° 852/2004 rel ativo a la higiene de
los productos alimenticios, hace recaer en las empresas la respons  abilidad de garantizar

la seguridad alimentaria y establece que ésta debe ser reforzada ¢ on la creacion,
implantacion y mantenimiento de sistemas de autocontrol basados en el Ana lisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)

(VWH GRFXPHQWR HVWE£ HVSHF 4FDPHQWH HQVRPDIR/ D IDFLC
HPSUHVDV GHO VHFWRU GH KHODGRV \ KRUFKOHOIDWR YV SRHT XOR/ ITW R WV |
relacionados con la aplicacién de procedimientos de APPCC y su implantacién. También
pretende servir de documento de referencia para la evaluacion que real  icen los servicios
GH &RQWURO 24FLDO

La guia ha seguido los principios del documento de la Comisién Eu ropea de
orientaciéon sobre la aplicacion de determinadas disposiciones del Reglamento (CE) n°
HQ OR UHIHUHQWH D OD 5H[LELOQ GH® SOWVDV BPDL $BRQ WO KLV W
sentido, éste documento ha sido elaborado plenamente por el sector con una amplia
representacion y consenso, y permite una aplicacion directaconp equefias adaptaciones
a la realidad de cada empresa, de los procedimientos de autocontrol, eliminando la
obligacién de crear sistemas individualizados.

Se ha pretendido reducir la carga documental a lo imprescindi  ble procurando un
EXHQ GHVDUUROOR GHO VLVWHPD \ SHUPLW DHGQ@GYRH WBIRIF RALWD SBIUW
VX LPSODQWDFLpPQ SRU HO &RQWURO 24FLDO

Agradezco alos autores y colaboradores el esfuerzoy dedicacion para larealizacién
GH «VWD JX D\ DQLPR D ODV HPSUHVDV D X VXRISIRAR/ BIBL B O GORE WRIQ\
el consumidor de ofrecer alimentos seguros.

Lourdes Monge Garcia

Directora General de Salud Publica
de la Conselleria de la Sanitat de la Comunidad Valenciana
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La Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad V  alenciana

(FEDACOVA),desde su creacion se ha involucrado plenamenteenlos asp ectos de seguridad

y calidad de | os alimentos, para que las empresas valenciana s del sector sean competitivas

\ HYW«Q VLHPSUH HQ OD YDQJXDUGLD \ WHQGHQFLDY TXH HO PHUFD

La elaboracion de la GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE IDEECTOR DEL
PESCADO,no so6lo es un paso mas,supone un gran apoyo para aquell as empresas que por
su tamafio no tienen a su alcance recursos técnicos quele permitan ¢ recery desarrollarse.

/ID *X D TXLHUH FRQ4JXUDUVH FRPR XQ HOHPHQWRUQX@IDOBQWDO G
Calidad de la pequefia empr esa, calidad que por otra parte es el  valor mas competitivo y
diferencial que pueden ofrecer.

Contar con herramientas de trabajo como el autocontrol basado en los pri ncipios del

Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico y su correcta ap licacién, es fundamental

para que nuestros empresarios ofrezcan la garantia alimentariaq  ue se les demanda.

Agradecemos a la Conselleria de Sanidad, el apoyo constante a nuestr as iniciativas y a

OD FRODERUDFLpPQ SHUPDQ HQWH HQ HVWRV WHPWRGKWH QRING XQGD(
ciudadanos.

Por ultimo felicitamos al Departamento Técnico de FEDACOVA por su esf uerzo tenaz
en abordar con rigor y profesionalidad los temas innovadores que i nteresan al sector
agroalimentario.

&RQ4DPRYV TXH OD SUHVHQWH *X D GH 3UDFWIGHD X\ ROUUGF® 30 WBH +
WRGDV ODV HPSUHVDV TXH OHV D\XGH D WHPSODLQBRUHOX WDXGWRR FR
momento la calidad sanitaria de sus productos, y que les anime a  seguir apostando por la

FDOLGDG \ VHIXULGDG OR TXH D EXH®RLVADXURFRIFRQHAFQDHE XH QBLD
a todos los ciudadanos.

Federico Félix Real
Presidente de FEDACOVA
Noviembre 2014
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CONSELLERIA DE SANITAT

CERTIFICADO DE EVALUACION

La Guia de Practicas Correctas de Higiene del sector del Pescado (rev 1),
elaborada por la Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad
Valenciana, ha sido evaluada en relacién con los principios del Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico en base a las condiciones de aprobacion
referidas en el articulo 8, apartado 3 del Reglamento (CE) N°® 852/2004 relativo

a la higiene de los productos alimenticios con resultado de
CONFORMIDAD

Y para que conste, a los efectos oportunos, expido el presente certificado, en

Valencia, a diez de noviembre de dos mil catorce.

LA DIRECTORA GENERAL DE SALUD PUBLICA

-

Lourdes Monge Garcia
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1. Introduccion y estructura del documento

FEDACOVA, como apoyo fundamental del empresario agroalimentario, s obre todo en aspectos de seguridad
alimentaria y calidad, ha sabido estar en aquellos cambiosi mportantes para el sector, como es la entrada en vigor
del Reglamento (CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo d e 29 de abril de 2004, relativo a la higiene
de los productos alimenticios, donde se responsabiliza a las empresa s de la higiene de sus establecimientos y de
la obligacion de llevar a cabo actividades de autocontrol basadas en el APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico).

Las principales responsabilidades de los operadores del sector ali mentario derivadas del Reglamento (CE)
178/2002 en vigor desde el 1.1.2005 en materia de seguridad al imentaria, en forma resumida son:

e Seguridad : No comercializar alimentos que no sean seguros’,
* Responsabilidad : ‘Asumir la responsabilidad de que los alimentos que produzca  n,
transporten, almacenen o vendan sean seguros),
» Trazabilidad 6HU FDSDFHVY GH LGHQWL4FDU UESLGDPHQWH D VXV SURYHH(
» Transparencia : informar inmediatamente a las autoridades competentes si tienen raz ones
para pensar que los alimentos que estan bajo su responsabilid ad no son seguros, y si éstos han llegado a
los consumidores les informaran de forma efectiva y precisa de  las razones de su retirada’;
« Emergencia : Retirar inmediatamente del mercado un alimento si tienen razones p ara creer que no es

seguro’
* Prevencion : ‘Determinar, revisar regularmente y someter a control los puntos criti cos de sus procesos”.
» Cooperacion : ‘Cooperar con las autoridades competentes en las acciones emprendidas pa  ra reducir los
riesgos”

En el Reglamento 852/2004 y en referencia al autocontrol cabe destac  ar:

« Planteamiento integrado a toda la cadena alimentaria y
» Flexibilidad en su aplicacion

Las guias de practicas correctas de higiene (GPCH) son un instru mento valioso para ayudar a las empresas
alimentarias a cumplir las normas vigentes sobre seguridad al imentaria y a aplicar los principios del APPCC.

Esta guia (Revisién 1 de la edicion de Noviembre del 2009) se presen ta a los operadores del sector de la pesca

SDUD IDFLOLWDU HO FXPSOLPHQWR GH MDUOGR VVROORNIHQLRYLEBH GWPUELID L GO
autocontrol que introduce el Reglamento (CE) n° 852/2004.

O
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ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

La estructura documental de la guia se ha desarrollado de tal man  era que se facilite su gestion. La guia constituye
el manual de procedimientos de autocontrol que ha de aplicar la emp resa.

Para facilitar su comprensién y aplicacion, se plantea un  enfoque diferenciado del autocontrol , corresponde

respectivamente a:

* los planes de los Requisitos Previos de Higiene y Trazabilidad (RPHT) para tener controlados los
peligros generales que rodean al proceso, y

 al Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico) , el cual concentra sus esfuerzos en la
SUHYHQFLuQ GH ORV SHOLJURYVY VLIJQL4FDWLYRY GHO SURFHVR

< XQ 30DQ GH 9HUL4FDFLpQ TXH JDUDQXWLIFGIDTX 8 HIIR B XRERIFHRMLW BRR OG YAt

Los 9 planes que integran los RPHT tienen cada uno de ellos los sig uientes apartados:

1. Objeto y alcance

2. Consideraciones

3. Desarrollo

4. Documentacion
Objeto : VH GHVFULEH OD 4QDOLGDG X REMHWLYRpuDQXE8 HMH SSAUHQVARGUHWHNVE® @®L B
Alcance : se indica el &mbito de aplicacion del plan, los responsables o destinatarios del mismo.
Consideraciones : son aquellos aspectos de interés que el usuario debe tener en cuenta al a hora de implantar
HO SODQ DGHPEV GH TXH HQ RFDVLRQHW \AD XWODXQIDXH[BROLFDFDLQPQF GHUGR YV

prevenirlos.

Desarrollo : se establece el marco de actuaciones o propuesta de programa de activid ades y orientaciones para
la implantacion de prerrequisitos.

Documentacién : se recoge de forma resumida el listado de documentacién y actuacion  es para cumplir con cada
plan, los registros necesarios y su frecuencia de cumplimentaci  6on.
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El Plan APPCC, tiene una estructura similar, con los siguien tes apartados:
1. Objeto
2. Alcance
3. Desarrollo
4, Documentaciéon

En el punto 3 VH LQGLFD OD GHVFULSFLpPQ GHO SYREXFMIUQRRKRVGLDIUGHNVU
HWDSDV ORV SHOLJURYV VLIQL4FDWLYRV &&ERWVW GHQWRAFGGERNVNR @QRYVRO FIUWW
requisitos operativos de higiene (ROH) y los criterios para su control , con los procedimientos de vigilancia y las

acciones correctivas a aplicar en cada caso.

Después de estos dos bloques, de RPHT y el APPCC, se incluye el apartado de 9H UL 4 F D ErLgl Qual de forma
UHVXPLGD VH LQGLFDQ ODV DFWLYLGYDWHNFDSBYW D VHIKIURDQDTGR HAI VR ]JPHQW

A continuacién vienen los apartados de Vocabulario, Legislacion y Bibliografia \ 4Q D O P H Q\"ekbsOdande
se incluye la siguiente documentacion:

Anexo |: PAC genérico de la guia.

Anexo Il: Ejemplo de Lista de Vigilancia Genérica (LVG) para evaluar las actividades de vigilancia y Registro de
incidencias

Anexo lll: Codigo de Practicas Correctas de Higiene, para que la empresa | os utilice como documento de lectura
y formacién para sus manipuladores.

Anexo IV: Lista de aditivos autorizados Ind.de la pesca y en Ind. de cara coles terrestres

Anexo V: Cuestionario evaluacion de proveedores

AnexoVl: (WLTXHWDGR HVSHF 4FR SURGXFWRYV GH OD SHVFD

Anexo VII: Legislacion referente a la trazabilidad

Anexo VIII: Directrices para la validacion de procesos

Anexo IX: Declaracién de conformidad

Anexo X: 9HUL4FDFLpQ GHO FXPSOLPLHQWR FULWHULRY PLFURELROMJILFRYV
Anexo XI: OHUL4FDFLpPQ VRQGDV XOWUDFRQJHODGRYV

(O XVXDULR GHEH WHQHU HQ FXHQWDHTXH W PRGH AADGBDF WD 8§ XHIE SXEOLFDFI
lo tanto la documentacidn de la empresa, incluida la corres pondiente a ésta guia, debera ser actualizada

D OD OX] GH ORV FDPELRYV GH OD OHJLVE@DGFLYORQH HBFHUMKMYPDVECHWEHPD TXH (
DSOLFD OD OHJLVODFLpuQ DFWXDOL]DGD

©
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USO DEL DOCUMENTO

La empresa puede aplicar los contenidos de esta guia para garantiz  ar la aplicacién de procedimientos basados en
el APPCC y de unas practicas correctas de higiene.

Para ello deberéa considerar qué partes del documento son relevantesenr  elacién a las actividades y procesos que
se desarrollan en cada empresa.

La empresa debe tener en cuenta sus propios procesos y caracteristicas, yenbaseaellos, PRGL4FDU DGDSW|

introducir practicas y procedimientos adicionales gue sean necesarios para garantizar la conformidad con el
5HIJODPHQWR &( Q] HQ SDUWLFXODD HRSO® QWB MHIQQHG4AHSHRFHGLPL

el APPCC.

/ID HPSUHVD TXH RSWH SRU OD DSOLFDFLuQ @ aRY HVMEB HGELP LTHXHWRNY K B Q
se considerara que dispone de un sistema APPCC documentado.

En caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantiz  ar la seguridad, debera aportar evidencias de
VX YDOLGDFLuQ SbDUD VHU HYDOXDGRY SRU HO $JHQWH GH &RQWURO 24FLD(

Hay que tener en cuenta ciertas consideraciones a la ho ra de rellenar los registros:

7TRGRYVY ORV UHIJLVWURY GHEHUE£Q LU 4 UPCPGRWL BRQWID S HUHWR.@DBD
seguln periodicidad preestablecida por una persona distinta ~ en su caso. En caso de registros
LQIRUPEWLFRY GHEHUEQ JDUDQWIQ OPUIH G DDOQUANPHD X D B LWHAUHL2 B DG-HL [
gue aporte garantias de inviolabilidad.

. Todas las casillas del registro que por la programacion  correspondiente asi esté
establecido, deberan ser cumplimentadas.

. Las casillas se deberan rellenar como se indique en cada procedimiento/registro. Los
registros se deben cumplimentar en el momento de realizarse el con  trol como principio de
veracidad de la informacion.

12
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. Cuando se detecte alguna desviacion a lo previsto en esta Guia, se  analizara si se puede

tratar como una incidencia o como una no conformidad

6H GH4Q L ddiddnBl&P R cualquier desviacion que no afecta directamente a la seguridad
del producto, que es de subsanacion inmediata y quedara regi  strada en el registro que la
evidencie.

6 H G HrbQdntbAnidad cualquier desviacion que pueda afectar a la seguridad del
producto o requiera un plazo de subsanacion y se registrard&  en un PAC
(Parte de Acciones Correctivas) describiendo la no conformidad vy la/s accion/es
correctiva/s adoptadas. El PAC garantira la trazabilida d documental con el registro en el
que se detecto.

(O REMHWLYR 4QDO GH OD JHVWLuQ GWDODD/T&HY Y DINFDR BIFR/QWNUR
H4FDFHV SDUD HYLWDU ODV UHLQFLGHQFLDV

2%-(72

Establecer procedimientos para el cumplimiento a los requisitos de autocontrol de los puntos 1y 2 del articulo
5 de Reglamento (CE) num. 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Empresas del sector de la pesca (pescados, crustaceos, moluscosyc aracoles terrestres) que realizan las actividades:

1. Almacenamiento, manipulacién, envasado, congelacion y/od escongelacién de Productos de la pesca
envasados o sin envasar no transformados, sin adicién de sal ( Pescados, crustaceos, moluscos, enteros,
40HWHDGRY HQ URGDMD R ORPR WURFHDGREHRBRRDBRDGBNVFRV FR
2. Productos de la pesca tratados por calor no esterilizados( Pesc ados, crustaceos, moluscos, cefalépodos
y caracoles terrestres transformados)
. Productos de la pesca ahumados
. Productos de la pesca secos, seco-salados y salazones
. Productos de la pesca transformados conservados a temperaturar  egulada
. Anguilas y crustaceos vivos
&HQWURYV GHSXUDFLpPQ \ FHQWURY GH H[SHIGLRYpuQ GH PROXVFRV ELY
. Buques congeladores de crustaceos
9. Lonjas

o O~ W

o

©
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i6n de productos de la pesca en
ridad y la no manipulacion del contenido,

OD IDEULFDFLpPQ GH FRQVHUYDV QL OD YyBbOWD GLUHFWD DO FRQVXPLGRU 4

- Actualizar la documentacion de la empresa, incluida
siempre que se publiquen cambios en la legislacion.

- La empresa debe tener en cuenta sus procesos y produccion, y en
adaptarlos apra garantizar la conformidad con el Regl
el Reglamento (CE) n°® 853/2004.

- En el caso de aplicar otros parametros o procedimientos para
seguridad alimentaria distintos a los incluidos en esta Gu

HYLGHQFLDV GH VX YDOLGDFLpQ SDWID GHWRYDORDCHRF ISIRW HO

ASPECTOS IMPORTANTES

la correspondiente a la guia,

base a estos,
amento (CE) n° 852/2004 y

garantizar la
ia, se deberan aportar las

/D HPSUHVD TXH RSWH SRU OD DSOLFDHL4Q X&H @ RI\Q SHIMRAFH G XPD
gue le sean de aplicacion, se considerara que dispone de u n sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC documentado.
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2%-(72 < $/&$1&(

Garantizar la aptitud del agua utilizada y evitar la contamina  cion directa o indirecta de los productos alimenticios
incluidos en el alcance de la Guia.

&216-'(5%$&-21(6

En las industrias que elaboran productos de la pesca, el agua puede intervenir a nivel de procesado pudiendo
afectar a la salubridad del producto.

Los peligros en los que se podria incurrir al utilizar en los es tablecimientos de la pesca agua ‘ho apta”para el
consumo humano serian de tipo biolégico y quimico.

El peligro biolégico SXHGH OOHJDU D RFXUULU VL QR H[LVWLHRHARSHM W FIDY RS K& HB!
cuya ausencia puede estar motivada por varias circunstancias:

3«UGLGDV SRU GH4FLHQFLDV GH OHDWDL QX WD/O 3KIRMRIW FEXHH O WY RV
conducciones, etc.)
- QFRUUHFWD GRVL4A4FDFLpPQ GH FORUROHI®:Q &G GRIE@MPW RH QQNCH G R
el caso de disponer de él.
. El suministrador no garantice las condiciones de salubr idad del agua (ausencia de cloro, etc.)

Los peligros quimicos SXHGHQ GHULYDU GH XQ H[FHVR GHO QLYHO GB UGNV HI V
otras sustancias no permitidas o en cantidades mayores a las perm itidas, o por migraciones de materiales de los
equipos que entran en contacto con el agua.

En caso de utilizar hielo para mantener la temperatura o para la elaboracién de los productos pesqueros debera
proceder de empresa inscrita en el RGSEAA. En caso de que el hielo sea elaborado en la propia empresa el agua
utilizada debe ser apta para consumo humano.

En caso de utilizar agua de mar limpia, debe incluirse su  control incluso si sélo se utiliza para la limpieza de
VXSHU4FLHY REMHWRY \ PDWHULDOHYV TXH SXHECO®XFWRWDU HQ FRQWDFWR F

En caso de adquirir salmuera para la elaboracion de los prod uctos pesqueros debera proceder de empresa

inscrita en el RGSEAA y controlar que cumplen el RD 1424/1983 por el que se aprueba la reglamentacion técnico
sanitaria para la obtencién, circulacién y venta de sal y sal mueras comestibles.



I e © [

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PCCA
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009
b PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA Revision: 1
: St Fecha: Noviembre 2014
Péagina 3 de 12

/ﬂ\ Indice
En el caso de utilizar agua no potable para otros usos autorizados (vapor, lucha contra incendios, refrigeracion
GH HTXLSRV IULJRU 4FRV GHEHUE£ FLUFRX®HDIHBREUL XQW HF GAIEQGIDFFH QY H VH?3D(
GH FUXFHV R UH5XMRYVY KDFLD OD UHG GH ®GHX®DYRMRIEIXH FIIR GHV SREFH N DIk
las aguas residuales nunca debe suponer una posibilidad de  contaminacién de las aguas de consumo humano.

'(6$552//2

(Q HO FDVR GH GLVSRQHU GH GHSuVLWR LOQWHUMHAGELR R\R@H /\UW MWDLAPLLHHWR T
OD FDOLGDG GHO DJXD FRPR pVPRVLV R GHY¥F®H K4 FSIDARIRH & H VD 8 LIVGWRW D (
GHVFULED HO VLVWHPD GH GLVWULEXFLpu®XEHAORQHAD \ TVKHH LFGHHQYWVLLAH XOHDY B B @
o grifos a muestrear, indicando, en su caso, la ubicacién de  depésitos intermedios y pozos.

En este plano, se diferenciaran las distintas redes de suministr o0 de agua potable y no potable. También se incluiran
las redes de evacuacion.

Los depdsitos cumpliran los requisitos establecidos en el Real Decreto 140 /2003, debiendo situarse por encima
del nivel del alcantarillado, estando siempre tapadoy  dotado de desagiie que permita su vaciado total, limpieza y
desinfeccion. Deberan disponer de un plan de limpieza y desinfec  cién del depdsito intermedio con una frecuencia

minima anual. La limpieza debera tener una funcion de desincr  ustacion y desinfeccién, seguida de un aclarado
con agua.
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Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION DEPOSITO INTERMEDIO Firma ; DOC: Pr-LD-DI

Ejemplo:
Consideraciones generales

Se vigilara de forma regular la situacién de la estructura, elem entos de cierre, valvuleria, canalizaciones e
instalacién en general.

Productos utilizados: GHEHQ FXPSOLU ODV H[LJHQFLDV HVWDFEGDRLE H\O SOWDWDDP VY HA
(art. 9 Real Decreto 140/2003).

Desincrustante:
Desinfectante:

Preparacién disolucion:
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PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA

Desarrollo del procedimiento:

1° Pre-limpieza:
- Vaciado del agua del depésito
- Retirar la materia grosera y la suciedad mas aparente medi ante arrastre
mecanico por agua u otros medios.

2° Limpieza principal:
- Preparar la disolucion del detergente-desincrustante a las dosi s recomendadas por el fabricante.
- Limpieza de las paredes del depésito, eliminando incrustacion  es mediante agua a presion y cepillos duros.

1RWD &RPSUREDU OD H[LVWHQFLD GH 4VXUIDF RROQHWHWBVHVDHDLO V] DO WD BRSONVLOL]DGR ¢

e

ejemplo los cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que no consti  tuyan una fuente de contaminacion.

3° Enjuagado:
(QMXDJDU ODV VXSHU4FLHY SDUD HOLPL@RBLWBOB&®& UHVWR GH GHWHU.

4° Desinfeccion:
- Preparar la disolucion del desinfectante a las dosis recomen dadas por el fabricante.
$SOLFDU HO GHVLQIHFWDQWH VREUHHYD /IXFMMDAGWH GEKM D Q \B R WHOD W LH
FRQ HO 4Q GH TXH HMHU]D SOHQDPHQWHWRRERY VR D PAIRIREBDUDQGEN PRV

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desincrustantes- desinfectantes de m anera que las etapas de limpieza y

desinfeccion se realizan en una sola etapa.

| (QMXDJDGR 4QDO
- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para elimi  nar los restos de este en materiales y
VXSHU4FLHVY HQ FRQWDFWR FRQ DJXD SRWDEOH

6° Llenado del deposito:

- Llenar del depdésito de agua y restablecer las condiciones d e uso normales. La concentracioén de cloro
libre residual no debe ser superior a 1 mg/L, ni inferiora 0,2 mg/L.
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(Q FDVR GH GLVSRQHU GH HOHPHQWRYV LQWHUPHGLDROF HAF DG RWHEY RHKOTRIOIRR
inversa, se llevara a cabo un mantenimiento adecuado de acuerdo con las instrucciones del fabricante para
garantizar la calidad higiénica del agua.

La vigilancia se realizard mediante controles analiticos segun el tipo  de suministro y cumplimentacién del
correspondiente registro.

/ID GHVLQIHFFLPQ GHO DJXD SRU FORUDFLPQ Q@K GIVXHOVY: G VFHROPR YWRREGRRHPEWVW
OR WDQWR ODV LQGLFDFLRQHYV VLIXLHQWHYV VH XWAKUHDQLRWIRN P HVRVGIR P «
debera adecuarse el método de toma de muestras, el tipo de analisis, pa rametros a detectar y los niveles
admitidos. La frecuencia de comprobacion del nivel de desinfectante serd la misma.

Para la correcta recogida de la muestra de agua en el grifo ¢ orrespondiente para la determinacion del
cloro, se seguiran estas pautas:

1. Abrir grifo y dejar correr 2-3 minutos.

2. Recoger agua en recipiente.

3. Realizar el control segun las instrucciones del kit DPD o  de otro método
equivalente.

- La toma de muestras se hara de forma rotativa entre los puntos de toma de aguay grifos de la red,
priorizando aquellos situados en areas de producciéon y cu  yo suministro puede tener incidencia directa
sobre la seguridad del producto.

El resto de tomas de muestras a realizar para el control de calida d del agua de consumo en industrias alimentarias

con abastecimiento propio o conectadas a una red de abastecimiento pub lico con depésito intermedio, deberan

ser realizados por laboratorios acreditados segiin UNE-EN ISO/IEC 17025 o la vigente en ese momento para los
SDUEPHWURY VH3DODGRV R DO PHQRV GHEHU&Z) WH QHOFHRERVAR FHD/PAL P CBH I |
16 del Real Decreto 140/2003.

La determinacion del cloro libre residual se hara por el sistema DP D u otro método equivalente autorizado y los
resultados estaran comprendidos entre \  SSP P JS®registrara fecha, hora, n° de grifo, resultado y el
QRPEUH \ OD 4UPD GH OD SHUVRQD TXH KO EBIDR G G W& FRODWDRODOXQPQ GHYV
las medidas correctivas oportunas.

Se adjunta el programa de control de calidad del agua, las tab las resumen de las determinaciones analiticas
segun el RD 140/2003 y el modelo de registro de control de cloro.

22
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PROGRAMA DE CONTROL CALIDAD DEL AGUA

Fecha de Vigencia:

Aprobado por:

Firma: DOC: PR-CCA
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Comprobacién del nivel de desinfectante | Registro del nivel de desinfectante
Determinaciones Frecuencia
Red de abastedmiento pldblico | —mmemmmmmmmeee | mmmmeem | mmmmmmemmeeees
Red de abastecimiento pablico con depésito
Intermedio Clero libre residual Ham |
RCCI
Clore combinade {para
Abastecimiento propio la cloraminacién) EATIR v Ch e
produccon
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Andlisis
Determinaciones Frecuencia
Semestral un recibo de abastecimiento de
agua consumae humano.
0
Red de abastecimiento pdblico e L Anual Copla del boletin analitico de la
calidad cel agua llevado a cabo por el
gestor de la red de distribucion
Determinaciones del En funcidn del Ademas del reclbo o copla del boletin del
Fed de abastecimiente publico con are. 187 (analisls de | wolumen del depdsitc | andlisis del gestor, los boletines de los
depdsito intermedio contral) anexo VW ALD anélisis de! laboratorio
Tabla 1 Tabla 2
Tabla3 Tabla3

Abastecimiento proplo

Anexo [ excepto el

Frecuencia del
analisls completo:

Boletines de los analisis del laboratorio

apda. 0} Abastecimianta
propio Anexo ¥
Al
Agua de mar Tabla & Anual Boletines de los analisis del laboratoria
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TABLA 1 (art.18 RD 140/2003)
Las determinaciones a realizar en cada analisis de control  son los que mostramos a continuacion:

PARAMETROS VALOR PARAMETRICO

« Dlor 3 a 25°C Indice de dilucidn.
« Sabor 3 a 25°C Indice de dilucidn
* Turbidez salida deposito L UNF

red distribucion 5 LINF
= Color 15 mg/l Pt/Co
« Conductividad 2500 pS/em-' a 209C
* pH = f,5a95*
= Amonio 0,50 mg/l
« E.coli 0 ufe [ 100m|
* Coliformes 0 ufef 100 ml.
* Cloro libre residual | cuando se utilicz cloro v 1,0 mg/!
derivados)y**
* Cloro combinado residual [ cuando se utilice 2,0 mg/l
Ia cloraminacidn)**
« Nitrito { cuando ce utilice la doraminacian) i i s

0,1 mg/fl en salida depdsito

*El valor minima podria reducirse a 4,5 unidades de pH
==yalor referida a nvelas en red de distribucién.

SALIDA DEL DEPOSITO

Parametros Valor paramétrico
* Higrro {cuando se utilice como floculantes). 200 pg/fl
* Aluminio (cuando se utilice como floculante), 200 pgfl
* Recuento colonias a 22 *C. < 100 ufzf 1 mil
# Clostridiem perfringens [incluidas esporas). 0 ufe J 100 mi
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TABLA 2
ANEXO V RD $QH[R 9 & E

La frecuencia del analisis de control a la salida de los depésitos  de regulacion y/o de distribucion (incluido el de la
industria alimentaria) sera la siguiente:

Capacidad del depdsito en m3 Numero minimo de muestras al afio
< 100 A criterio de la autoridad sanitaria: *

> 100 - < 1.000 1

> 1.000 - < 10.000 6

> 10.000 - < 100.000 12

> 100.000 24

*depdsitos < 100 m'? de almacenamiento 1 muestra/ afio

*depdsitos < 100 m? de distribucion, es decir depdsitos de circulacidn continua y siempre gue los controles del
desinfectante sean correctos 1 muestra/ cada 5 afios.

TABLA 3

Analisis completo:

Se determinaran los parametros establecidos en el  Anexo | excepto la parte D del Real Decreto 140/2003 y los
gue la autoridad sanitaria considere oportuno para salvaguardar la salud de la poblacion abastecida.

JUHFXHQFLD GHO DQ£OLVLY FRPSOHWR $EDVWHFLPLHQWR SURSLR $QH[R 9

Volumen de agua distribuida

(utilizada) por dia en m3 Niumero minimo de muestras al afo

< 100 A criterio de la autoridad sanitaria: 1 muestra
> 100 - < 1.000 1
> 1.000 - < 10.000 1 por cada 5.000 m3/dia y fraccion del volumen total
> 10.000 - < 100.000 2 + 1 por cada 20.000 m3/dia y fraccion del volumen total

> 100.000 5 + 1 por cada 50.000 m3/dia y fraccion del volumen total

25
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TABLA 4
Parametros Limites
Posibles focos/actividades que puedan influir en la | Determinar:
idoneidad del agua (Centros de poblacion humana, | - Si el area es
Estudio de los focos | Vertidos de aguas residuales y fosas sépticas de aguas | apropiada para la
de contaminacion pluviales, Ubicaciones de descargas de cursos de agua | extraccion

principales (rios, arroyos grandes), Ubicacion de los
puertos y puertos deportivos, Posible contaminacion
municipal, Proximidad de actividades agricolas, Posibles
derrames de petrdleo local o descargas de
hidrocarburos desde buques, Ubicacion de estuarios
fluviales)

- La ubicacién del
punto de extraccion
- El momento de
extraccion, si es
relevante

Criterios
microbiolégicos

Enterococos intestinales

100 UFC 6 NMP/100
ml

Escherichia coli

250 UFC 6 NMP/100
ml

Criterios Quimicos

Anexo [ B del RD 140/2003
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LISTADO DE DOCUMENTOS Y ACTUACIONES

Plano de las instalaciones en el caso de las industriasque dispongan de
depdsito intermedio y/o abastecimiento privado, y equipos de
tratamiento que modifiquen la calidad del agua, donde identificaran las
diferentes salidas o grifos a muestrear y, en su caso la ubicacion de los
depositos intermedios y/o pozos También se incluirdn las redes de
evacuacion.

Aplicar el procedimiento de limpieza y desinfeccion dd depdésito/s
intermedios, con una frecuencia minima anual Justificante de la
empresa que lo realiza o registro especifico.

Comprobar el nivel de desinfectante segun tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano o copia boletin
analitico (ver apartado 3 desarrollo)

Realizar Controles analiticos del agua segun tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Segun tipo de suministro

Registro de control del cloro RCCI (ver apartado 3 Desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano.
0

Copia del boletin analitico de la calidad del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

llevado a cabo por el gestor de la red de distribucién

Segun tipo de suministro

Segun tipo de suministro

Boletines de los andlisis del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, quedaran registradas.
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REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO

Rev: 1

Aprobado por:

Firma: | DOC: RCCI

Método de deteccion del cloro:
Cloro residual (0,2-1 ppm)
Cloro combinado (hasta 2 ppm)

FECHA

HORA

NO
GRIFO

RESULTADO
{ppm)

NOMBRE Y
FIRMA

Observaciones/n® PAC

Verifica:

Verificacion de los Registros

Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:

28
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2%-(72 < $/&$1&(

Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion para eliminar o reducir hasta niveles aceptables la poblacién
microbiana de los locales, equipos incluidos los medios de trans  porte y los utensilios con los que se manipulan
los productos alimenticios, a la vez que se evita la contaminacion d ebido a restos de productos quimicos de la
limpieza y desinfeccién

&216-'(5%$&-21(6

La limpieza y desinfeccién (L+D) en los establecimientos alimentarios  es una etapa esencial dentro del sistema
productivo de la empresa.

Los peligros que pueden aparecer por realizar una incorrecta limp  ieza y desinfeccion son:

» Peligros bioléogicos /RV DOLPHQWRYV SXHGHQ FRQWDPLQDUVH FXMHJGRSHRRQW D
utensilios sucios, o que no se hayan desinfectado adecuadamente.

e Peligros quimicos : Puede darse una contaminacién de tipo quimico en los alimentos, p  rocedente de
UHVLGXRY GH SURGXFWRYV GH OLPSLH]®@GHEHGRQGHFERNVOPERD RAM RX8R WL
aclarado o almacenamiento inadecuado.

Para controlar estos peligros debemos limpiar, desinfectary acla  rarbien enloslocales, las estancias, la maquinaria,

los equipos, las herramientas y los utensilios en contacto directo con los alimentos, incluidos los medios de
transporte y prevenir la recontaminacién antes de su uso

/D HPSUHVD HYDOXDUE£ OD H4FDFLD GH OH®UPGWH]IHO GHNVRKOOQHEHLORY UH
revisiones periédicas que quedaran registradas mensualmente en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

6H GHEHUEf SUHVWDU DWHQFLuQ D ORV EQREOPY SHBUBYHVHIXVEURKXPBOLPQ
- Son protecciones que generan las propias bacterias frente alos  agentes antimicrobianos mediante la
JHQHUDFLPQ GH XQ JHO FRKHVLYR ELR40OP GLIFLO GH GHVSUHQGHU
- Se forman preferentemente en lugares con dificil acceso donde la  limpieza no es adecuada.
/IRV IUDJPHQWRY GH ELR40OP LQFOX\HQ ¥ B FSAXHHGLHY @XWHS B O VAOHUIWSUHQ G

"(6$552//2

Se adjunta una propuesta de programa de limpieza y desinfeccibn , que sirve como orientacion de partida y
debera adaptarse a la realidad del proceso productivo de la empresa , asi como los procedimientos de aplicacion:

©
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

Pr-LD-01 (limpieza y desinfeccion genérico)
3U /! SURFHGLPLHQWRY HVSHF 4FRV GHWORY LGOAD SRY O H TR SR VD
Ejemplo desarrollado: Pr-LD-2.1 (procedimiento limpieza y des infeccién cuchillos).
Ejemplo desarrollado:Pr-LD-2.2 (procedimiento de limpiezay d  esinfeccion de elementos susceptibles
GH DOEHUJDU OLVWHULD FRPR JRQDV VMHSHUYMLHQWHMTERKXFRYOOBRNWHU
cintas transportadoras, etc.) que entran en contacto con alimentos listos para el consumo (cocidos,
DKXPDGRYVY HWF \ GH HYDSRUDGRUHV BBYOH¥XMBDY GMWEPHIULIHUDGRU
Pr LD 03 (procedimiento limpieza y desinfeccion operativo)

Consideraciones generales para todos los procedimientos :

- Realizar todas las etapas del procedimiento de limpieza y desi nfeccion, garantizando los tiempos de
actuacion de los productos autorizados empleados para producir la accion desengrasante o bactericida.
OLUDU OD GRVL4FDFLuQ \ ODV FRQGLFDRQHYVY GH XVR HQ 4FKD W«FQL

(Q HO FDVR GH GHVLQIHFWDQWHYV HVWDILWDAOQAHK ¥EBEWRYVH@HHODU'H UIHVAKF L
6DOXG 3%EOLFD GHO OLQLVWHULR GH PRQUBDSRH) GCGHQWH 41 BIRURR QD FAO
siglas HA. Se tendran en consideracion las condiciones de uso d el fabricante (etiquetado del producto

R 4FKD W«FQLFD \ VH DOPDFHQDUf£OFPQCRRNBCGIRUDGRD&H RORGHIWDUH
PDQLSXODFLuUQ GRQGH QR H[LVWD ULHVIRHEHNRFRQWDPLQDFLuQ GH ORYV

- Los utensilios y equipos utilizados en la industria alimentari  a deben ser faciles de desmontar,
SUHIHUHQWHPHQWH GH PDWHULDO LQR[LGXHOPR WHMLYWPH WD IQVVIX \O/DDF)
capaces de soportar lavados frecuentes.
- Se debera establecer la secuencia u orden de realizacion de las operaciones de limpieza de manera que
se evite la recontaminacion de equipos ya limpios y desinfectados, en  especial cuando se utilizan sistemas

de limpieza a presion que generan aerosoles.

Productos utilizados:
Detergente: Desinfectante:

Preparacion disolucién:

Desarrollo del procedimiento:
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1° Preparacion del entorno:

- Eliminar, apartar o tapar todo aquello susceptible de ser con taminado por salpicaduras, tales como
carros conteniendo materias primas, producto, etc.

6L IXHUD QHFHVDULR GHVPRQWDU HO BTXHSWRIG DY PGELY Y XGHMDIGG R VD
producto.

2° Pre-limpieza:

- Retirar la materia grosera mediante arrastre mecénico pora gua o utensilios de limpieza de la suciedad
grosera.

(QMXDJDU FRQ DJXD KDVWD TXH @RWD XSG UYHMWVRVXHOHQVK[SHU4FLH
situacién Optima para ser tratadas con detergente.

3° Limpieza principal:

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y dis  olver la suciedad y la grasa. Se tendra en
cuenta la recomendacion de utilizar agua caliente para faci litar la eliminacion de grasa.

- Preparar la disolucién del detergente a las dosis recomendad as por el fabricante, durante un tiempo
VX4FLHQWH D OD WHPSHUDWXUD UHFRPHQGDGD

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo, cep illos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no constituyan unaf  uente
de contaminacion.

4° Enjuagado:
(QMXDJDU OD VXSHU4FLH FRQ DJXDRSBMADVER HS 13 DOLHDNVH O U A IQQ\DHJ \W/RXE L H
5° Desinfeccién
- Preparar la disolucién del desinfectante a las dosis recom endadas por el fabricante.

$SOLFDU HO GHVLQIHFWDQWH PRMDRBIEBRUF R RWODW RH®D GAHLY VX ISHWAD-Q W/

HO WLHPSR HVSHFL4FDGR FRQ HO 4Q GH TRALHWUIWDDODDSGHQW B M DWW M/ RU
microorganismos presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desinfectantes de manera que |  as etapas de limpieza y desinfeccién se realicen en

una sola accion.
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| (QMXDJDGR 4QDO

- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eli  minar los restos de éste en materiales y
VXSHU4FLHY HQ FRQWDFWR FRQ DOLPHQWRYV

1RWD $0JXQRV GHVLQIHFWDQWHY QR OR QHVRXUWD X @ HULRH NS R KDYVWHL 0@ BXUHI [WRID X W L
XWHQVLOLR 6H UHWLUDUEQ ORV FKDUFRV FREQDPX® VRV DGR R/FILIERY DRV XS HHUARFRHHGHAH V

Fecha vigencia:
logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION ESPECIFICO Aprobado por:
empresa Firma: DOC: Pr- LD-02

Consideraciones generales _:

La empresa debera describir el procedimiento de limpieza y desinfec  cién de aquellos equipos cuyas
caracteristicas, disefio y uso recomiendan la aplicacion de u n procedimiento distinto al genérico.

Productos utilizados:
Detergente: Desinfectante:

Preparacidn disolucién:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Fecha vigencia:
Logo DESINFECCION DE CUCHILLOS Aprobado por:
empresa (Sistematica a desarrollar) Firma : DOC: Pr-LD-2.1
1, Enjuagar Con agua caliente para eliminar la suciedad adherida
2. Frotar Con cepillo y detergente, prestando especial atencién a la

unién del mango con la cuchilla

3. Enjuagar Con agua corriente

4, Comprobar | Que no hay restos de suciedad ni la superficie esta
engrasada

5 Desinfectar | Durante 20 segundos al menos con agua a 82°C o método
de efectos equivalentes

6. Guardar En armario

©
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Fecha vigencia:
Logo PRDCEI?IHIEHTQ DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION ESPECIFICO PARA LISTERIA Firma - DOC: Pr-LD-2.2
MONOCYTOGENES

La empresa que elabore, procese o manipule alimentos listos parael  consumo debera describir un
SURFHGLPLHQWR HVSHF 4FR GH OLPSLH]D\WEBBHOHYIFRFRUPHELCGD /GH FRRI
reducir al minimo y/o impedir la contaminacion en los alimen  tos, numerando todas las etapas.

Consideraciones generales:

3DUD HO FRQWURO H4FD] GH / PRQRF\WR JHHQF LR@IH V¥V RHRVE R QY HARD G HXI
cualquier intervencion aislada para controlar el riesgo
« El disefio higiénico de las instalaciones que garanticen una  ventilacién adecuada y evite la formacion
GH DJXD GH FRQGHQVDFLpPQ \ HO GLVHAHFR KWHLOQLHFR \GWBQHTLOLSR TK®ID \
para limpieza y sitios de acantonamiento,es la mejor medida pr  eventiva para evitar la contaminacion
con L. monocytogenes,siendo ademas imprescindible la aplicacion  de un adecuado plan de mantenimiento
SUHYHQWLYR SURJUDPDGR SDUD HYLWDU GH@FKXHEERIN\D PIIOHBW RITXLSR
6H SUHVWDU£ HVSHFLDO DWHQFLuQ D X SRUHADHQRODGIX HGR4S RV P SWHY
supervivencia de L. monocytogenes durante varios afios. Cada indu stria debera desarrollar su propio
procedimiento dependiendo de las variables inherentes a sus procesos , Sus equipos y sus instalaciones
/D HOLPLQDFLpQ H4FD] GH OD VXFLHGDGLRGXGBWHGD MDOMDMVMXSERQEGHAFLRQ
desinfeccién posterior, para ello se podran utilizar métodos de li  mpieza mecénicos clasicos como el
cepillado, fisicos como agua caliente o quimicos como enzima s, detergentes, surfactantes, etc.
* Los utensilios no tienen por qué ser diferentes pero debera garantizar se su higienizacion en funcion de los
diferentes usos previstos.
/ID HIFHVLYD GHSHQGHQFLD VUOR GH SURIGHPWSRMGEGK PRERBKESDWD &D OKI
niveles de contaminacién microbiana.
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 En cuanto a la desinfeccion mediante el uso de biocidas, el h  ipoclorito sodicoy los
desinfectantes anidnicos han demostrado ser mas efectivos que los comp  uestos de amonio cuaternario
SDUD OD HOLPLQDFLuQ GH ODV VXVWODWHD W BFRIHW R G DR/D § RHU[ WLU/DNFHHOL D
no obstante se debe considerar la tendencia futura de aplicacion  de técnicas sostenibles de desinfeccion
que reduzcan el uso de biocidas,disminuyendo la posible conta  minaciéon ambiental.

3DUD VXSHU4FLHV IU DV \ KY4aPHGDV UHWR®RG DG DVQGEHHUL H YRR BH\WR QH Q
EDQGHMDYV GH JRWHR GH ORV UHIULJHUDDGRVYKHYLE W G HGCHRND G\ Q OHDFA
WDEOHWDV GH SHUp[LGR GH KLGUpJHQR GH £FLGHR BHRIQLRDFXBW AR RDG |
GHPRVWUDGR VHU PEV H4FDFHYV

6H WHQGUEQ HQ FXHQWD ODV VLIXLHQWHY UHGR BHSURFHRIPHWH QW RO B I ST E4
y desinfeccion:

BUHYHU H LGHQWL4FDU GuUQGH VH IRUPDQPORM BL R 4ROWPME QULIAWW L\RFLIFR Q@ RDU
FRQWDPLQDQWHV \ OXJDUHV FRQ OLPBOMIB \ GHVLQIHFFLuQ LQVX4FL
* Poner a punto programas de limpieza y desinfeccion parala  eliminacion de los mismos.
» Cumplir rigurosamente todas las etapas del proceso de limpieza y desinfeccion en cada tratamiento,
LQFOXLGR HO VHFDGR GH VXSHU4FLHV GH HTXLSRV TXH OR UHTXLHUDQ
* Rotar los productos quimicos para evitar adaptacién de los mic  roorganismos.
« Evitar aerosoles y dispersién de la suciedad mezcladas con | as soluciones de lavado (barrer, usar
mangueras de presion).
* Inspeccidn de los equipos tras la limpieza, tanto visual como  microbiolégica.
9HUL4FDU SHULUGLFDPHQWH OD H4FDFLDGEMLQRNFF(WRGRYV GH OLPSLH]L
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Fecha vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
DESINFECCION OPERATIVO e DOC: Pr-LD-03

La empresa debera describir un procedimiento de limpieza y desinfec  cidén operativo, entendiendo como tal el que
VH UHDOL]D GXUDQWH HO SURFHVR FRQ HRUINQGHR OHYWIDQMXQUNHDVPEG W PKRL ULH-
equipos, manipuladores, utensilios para que no sean fuente de conta  minacion.

Consideraciones generales:

En la limpieza y desinfeccion operativa no se podran utilizar m  étodos que faciliten la dispersion de los agentes
contaminantes, como por ejemplo, la nebulizacién producida como con  secuencia del uso inadecuado de las
mangueras en presencia de producto.

Se prestara especial atencion al control de Listeria, que puede darse  en cualquier fase donde el producto se haya
HI[SXHVWR DO PHGLR DPELHQWH LQFOXLGRW 0D H[GWAUR K X FFR U BBWHR QW DOPR

Asi mismo se eliminara la posibilidad de contaminacion cru  zada por ejemplo alérgenos (pescado, crustaceos,
moluscos... ) a través de utensilios, maquinaria, vestimenta.

La empresa debera describir en el procedimiento de limpieza y desinf  eccién operativo:

1)Operaciones a realizar ante la paralizacién del proceso  por descansos, cambios de turno, averias etc.
incluira actividades como:
i) La eliminacién de residuos de la zona de manipulacion.
LL /D SURWHFFLuQ GH OD PDWHULD S WIPNDH YW GSWRERNVW RQ Y DWHUPHBI
SURFHVR TXH FDUH]JFDQ GH SURWHFFLpPQ \ HYW«Q H[SXHVWRV D FRQW!|
iii) Cambio e higienizacion si procede de equipos, utensilios vy vestimenta.

2) Operaciones a realizar en aquellos equipos, instalaciones, utensilios, vestimenta que deban ser

KLIJLHQL]DGRVY D LQWHUYDORY GHA4QISGINRRGERXKWDYORVH HBRPIRRFRYRHFXHQFL
contaminacion accidental HM HTXLSRVY GH HYLVFHUDFLpPQ FRQ HAHOQVGE® VBUDQV
fuente de contaminacion.

3) Operaciones a realizar ante un cambio de producto o proceso FRQ HO 4Q GH UHVWDXUDU ODV

condiciones iniciales de higiene y desinfeccion, y eliminar | a posibilidad de contaminacion cruzada
(alérgenos) de equipos, instalaciones, utensilios y vestimenta.
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Asegurar que todos los manipuladores de alimentos de la empresarec  iben formacion inicial y continuada que los
capacite en materia de higiene y de seguridad alimentaria, en| o0 que afecte a su responsabilidad en las distintas
operaciones del proceso de produccion en las que participen.

Garantizar que los responsables de la aplicacion de esta guia, reciben formacion en seguridad alimentaria que
les capacite para gestionar el sistema de autocontrol, en particular lo relacionado con la aplicacion de esta guia.

La empresa debe asegurar que su personal reciba una formacién a decuada y continua con objeto de que
comprendan y apliquen los principios generales de higiene y seg uridad alimentaria, haciéndoles participes de su
responsabilidad para asegurar la salud de los consumidores.

El Reglamento (CE) n° 852/2004 establece la obligacién y responsa bilidad que tienen las empresas alimentarias
de formar a todos sus trabajadores desarrollando programas de for macién continuada y evaluando su aplicacion.

(VWD IRUPDFLUQ GHEH VHU HVSHF 4FD SDUDDIBGO $SW B & W RDGGIDW UDHETHWR G HE MAL
\ FXPSOLUE ORV UHTXLVLWRYV TXH H[LJHDOD OHJLVODFLuYQ HQ HVWD PDWHUL

La empresa puede optar por la formacion interna ocontrataruna HQWLGDG H[WHUQD GH IRUPDFLp
/ID HPSUHVD HYDOXDUE OD H4FDFLD GH DR ERURLBPLHLQ Q FES MWW DADHFRMVOS U £ F \
GH VXV WUDEDMDGRUHV \ PHGLDQWH HO HHWDYIHQ REHHYRIMHUH W& DRMDD/GRVHGTHK B €
mensualmente  en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).
La empresa puede reforzar las practicas de manipulacién por med o de:

 Carteles recordatorios de buenas practicas de higiene y fabri  cacion.

» Lectura y comprension de guias, articulos, apuntes sobre higi  ene alimentaria, el Codigo de Practicas

Correctas de la empresa, etc.
¢ Charlas, asistencia a otros cursos, ferias, jornadas, vi deos didacticos...

a4
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Los peligros que se pueden prevenir si el personal manipulador esta

concienciado de sus responsabilidades y es
conocedor de las normas de higiene y procedimientos que les afectans  on:

1. Peligros bioldgicos :

. El manipulador puede contaminar los alimentos de forma d irecta o indirecta por unas
malas practicas de higiene.

. De forma directa cuando realice practicas incorrectas, como  por ejemplo: toser sobre los
alimentos, no lavarse las manos, llevar la ropa de trabajo su cia, etc. y cuando las
operaciones de procesado sean incorrectas (mantenimiento de lac  adena de frio,
tiempos de procesado, etc.) que incrementen el crecimiento microb  iano.

. De una manera indirecta (contaminacién cruzada), puede  actuar
como intermediario entre una fuente de contaminacién (utensili os mal
higienizados, el mal uso del lavamanos de accionamiento no manual, materias primas
contaminadas, residuos, etc.) y el alimento.
2. Peligros fisicos :

Los alimentos se pueden contaminar con objetos personales como pendi

entes,
piercings, anillos, imperdibles, botones, etc., que se pueden

incorporar a los

alimentos en cualquiera de las fases de manipulacién o s er vehiculos de contaminacién
biolégica.

Por malas préacticas de manipulacion durante el procesad o como el no comprobar
visualmente la integridad de los cuchillos, cintas, desespina do incorrecto cuando

se indique en el etiquetado, etc.

3. Peligros quimicos :

Incorporacion de forma involuntaria o accidental alos ali  mentos de alérgenos, incorrecta

GRVL4FDFLYQ GH DGLWLYRV UHVWRYV KGLEBRHQWR Y VEH Y VRG
etc.

45
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La empresa elaborara un programa de formacion continuada segun modelo y lo completara seguin necesidades.

El programa de formacion incluird los contenidos de la guia g ue sean relevantes para el personal segin sus
actividades y responsabilidades.

Ademas la empresa se asegurara de que se aplican las actuaci ones recogidas en el Caddigo de Practicas Correctas
de Higiene (CPCH) TXH VH DGMXQWD HQ HO DQH[R —-- \ FRQ WL @ WQ FRDU/P G A LQUDMQW |
JHQ«ULFDV \ ODV %XHQDV 3UEL£FWLFDW GH OQDEMNEWRELUQ HVSHF 4F

/ID HPSUHVD HODERUDUE XQ SODQ GH IRUPDF LI6M @ WQ WIXHX DDV HIH ABVLGHD &
PHGLDQWH JHVWLpPQ GH QR FRQIRUPLGDGHYVY GHWHMRWDPEDR VHRBRVWL XHWX Y B
tecnolégicos, cambios de produccion, cambios de puesto de trabajo, ca  mbios normativos.

8QD YH] HODERUDGR HO SURJUDPD VH KDUE£Q WOV HBOWDRQHY REIRQWXHIDVQ
(profesorado, aula, documentacion, fechas, etc.).

Se gestionara la realizacion de cada curso o sesion formativa (pr ofesorado, aula, documentacion, fechas, etc.),
archivando convenientemente la informacion siguiente:

/ILVWDGR GH DVLVWHQWHY UHODFLpPQ GH 4UPDV
. Nombre del ponente,
. Fechas, horas y temario impartido,
&HUWLAFDFLUQ LQGLYLGXDO GHO DSWHRYHOKPPLR GCWR R H DBLPEW

Cuando el curso se organice por la propia empresa se controlard |  a asistencia al mismo mediante el registro

de formacion interna. La empresa dispondra de la documentacién del curso: fecha de realizacion, contenidos
impartidos, personal docente y resultado de la evaluacion.

/D HPSUHVD GHEHUE£ FXEULU FRPR P QLPR ROODFRDWLIKDRWYWQWHY H[LJHQFLDV I

. Formacién en manipulacién de alimentos.

. Formacién de los responsables de la gestion del sistema de au  tocontrol y de la vigilancia de los
PCCs/RHOs en aplicacion de la guia.

46
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PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

Establecer actividades y controles necesarios para evitar que el deterior o de las instalaciones o el incorrecto
funcionamiento de los equipos puedan afectar a la seguridad de |  os productos alimenticios que se procesan en
el establecimiento.

Abarca el mantenimiento preventivo y correctivo de locales, instalaciones y equipos, asi como, la calibracion y
YHUL4FDFLpPQ GH ORYV HTXLSRV GH PHGLGD DX®GHLR® KX QAR 5 H ¢ ROODW YIRIQ -
requisito operativo de higiene (ROH), o un requisito previo de higieney  trazabilidad (RPHT).

Tanto el disefio de la industria, como la conservacion de las insta laciones y el buen estado y funcionamiento de
PDTXLQDULD HTXLSRV \ XWHQVLOLRYV LRYD\GIIONDQ LHOGH R G B KR GIXFWREY T
(VQHFHVDULR SUHYHU XQ 5XMR GH SURGXFWIHIQL D/HYGIH O KBY¥WHOFHOPOHQM OF
gue evite posibles cruces entre lineas, siguiendo el principio de ma  rcha hacia adelante.

El correcto mantenimiento de los locales y equipos, ademas de prevenir  los deterioros que pudieran presentarse,

nos van a facilitar la correcta gestion del resto de planes de lagu ia.

Un correcto mantenimiento de los locales y equipos minimiza la probab ilidad de que se presenten:
1.Peligros biolégicos debidos a:
. Grietas que se van generando por el uso y que no permiten limpia  ry desinfectar correctamente,
PRVTXLWHUDY GHWHULRUDGDY FLHUUBNFRIDEXFEFHNOBEW\D CHW[FVH
presencia y anidamiento de insectos, roedores o aves.
8Q PDQWHQLPLHQWR GH4FLHQWH GH ORV HTXRSRW SPRHOHVWHDREG
por lo tanto, no cumplan la funcion tecnoldgica para los qu e fueron disefiados, comprometiendo

la seguridad de los alimentos que se estan elaborando.

. Un incorrecto funcionamiento de los equipos de medida puede ocasiona r la pérdida de
seguridad en procesos criticos.

2.Peligros fisicos :

'"HVFRQFKDGRY GH SDUHGHV FULVWDOHGRB\WH G’H QIWOLICERWV \ WRRJEL
tuercas, puntas de cuchillos, esquirlas metdlicas, etc., que pueden llegar al alimento.
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3. Peligros quimicos :

» Lubricantes de la maquinaria, liquidos refrigerantes, pintu ras, etc.

$ 352*5$0$ '( 5(9-6-21 '( (48-326 ( —167$/$&-21(

Se debe realizar una revision periodica de equipos e instalaciones  para detectar si es necesario su reparacion

R VXVWLWXFLpQ (VWDV UHYLVLRQHV SRWUFER\Q FOXWD GEDEH GHRW TXX WOIRY
(cuchillos, tablas de corte,..) puertas y ventanas, cortinas de la mas, sistemas de evacuacion (sifones, rejillas y
GHVDJ¥%HV FXDGURYV HO«FWULFRV OXPLQDULDV HWF

En la revisibn del estado de instalaciones y equipos se debera comproba r los diferentes aspectos del
mantenimiento, como por ejemplo el estado de conservacion, integridad, aisl amiento, funcionamiento de las
instalaciones y equipos segun proceda. El resultado de las revisiones quedara registrado mensualmente en la
Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

Cuando se detecten equipos o0 maquinaria deteriorados la desviacion qued  ara registrada como incidencia en el
registro correspondiente.

Cuando se detecten equipos 0 maquinaria deteriorados o que presenten anom alias en su funcionamiento y la
seguridad de los productos pueda por tanto verse afectada, se generara el correspondiente PAC en el que se
H[SOLFLWDUE£Q ODV PHGLGDY FRUUHFWLYDY D RERSODDFLHRP B H D RAX HW K W:
tiempo posible, tomando decisiones sobre el producto afectado de tal forma gue no se incida negativamente

sobre la seguridad de los mismos.

Las actuaciones de mantenimiento correctivo deberan evitar en la medida d e lo posible la recurrencia de la
anomalia o deterioro.
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Se incluiran en el plan de mantenimiento preventivo todos aquellos equipos q ue requieran revisiones
reglamentarias (inspecciones técnicas periddicas, pruebas de frio, pruebas de presion de los depdsitos de los
FRPSUHVRUHV HWF R UHFRPHQGDGDV SRUS5KQ UDHEQY IOMD @ WIHK U TXBIGS & HG DSU

La periodicidad del mantenimiento dependera de:

* las establecidas legalmente
* laintensidad de uso,
ODV UHFRPHQGDFLRQHY VXJHULGDV SRUWQORBVD DHEVSEHB RAFIDWV LU GMH @ O+
personal técnico,
» ylo el estado en que se encuentren los equipos e instalaciones, etc.

A continuacién, se incluye un modelo de Programa de mantenimientop  reventivo de instalaciones y equipos PR-MIE
a desarrollar por la empresa. En el mismo, la empresa documentar  alos equipos que requieren un mantenimiento
HVSHF 4FR IUHFXHQFLDV \ UHVSRQVDEOHWRBHPSOBHREBLYRAIQGBR ERAWERD XRWD

'"HVFDOFL4FDGRUHV \ DSDUDWRYV GH pVPRVLY LQYHUVD
Calderas de coccion
« Equipos de frio
¢ Hornos de ahumado.
» Secaderos.
(QYDVDGRUDV D YDF R\ DWPuVIHUD SURWHFWRUD R PRGL4FDGD
« Equipos para el tratamiento de aguas en piscinas y depésitos  de agua en centros de depuracion y
H[SHGLFLuQ GH PROXVFRYV ELYDOYRYV
* Filtros de cetareas

* Equipos de luz ultravioleta
« Otros equipos que intervengan en el procesado
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La empresa dispondra de un listado con los equipos de medida util  izados en el control de parametros de seguridad
\ HQ VX FDVR OD LGHQWLA4FDFLPQ \ FHOUWA4F® GR VGHuURDXOLEGR HQ @O HGIU L 4|

(VWRV HTXLSRVY GHEHU£Q HVWDU YHUL4HRI®RBEY CGHD 0DV PHBEQ WILRDUWH O B RI@ EHLADO

Calibracion HY HO FROQMXQWR GH RSHUDFLRQHV TXH HVWDEDWFEDR UHD B RIQGL
entre los valores de una magnitud indicados por un instrumento o sis tema de medida, o los valores representados
por un material de referencia y los valores realizados mediante patr  ones.

/ID FDOLEUDFLuQ OD UHDOL]DQ HQWLGDGHW’ H\WAKU RO W DEFW H GENDRG B R DR
incluir al menos los siguientes contenidos minimos segun establece |  a ISO/IEC/17025.

1- Titulo.
2- Nombre, direccién del laboratorio, lugar donde se realizan  los ensayos.
-GHQWLA4FDFLpPQ “%QLFD GHO LQIRUNLH K FQ GO 3@ DLQ B OH 41Q3HQ
4- Nombre y direccidn del cliente.
-GHQWL4FDFLUQ GHO P«WRGR XWLOL]DGR
'"HVFULSFLuQ HVWDGR H LGHQWL4FDFLPQ GHR LQVWUXPHQWR VRPHWL
7- Fecha de recepcién del objeto y fecha de realizacién de cada ensayo.
8- Referencia al plan de muestreo y procedimientos utilizados.
9- Resultados de los ensayos con las unidades de medida.
l1RPEUH FDUJR \ 4UPD GH OD SHUVRQ@IRUWAHKD DXWRUL]DGR HO L
&XDQGR SURFHGD GHFODUDFLpQ GH TXWuOR VW URBNAKIDWR\G R R PHHWUL I8 RH/U
12-Contenidos adicionales necesarios para la interpretacion de |  os resultados:
- las condiciones en que se realizé la calibracién
- la incertidumbre de medida
- la correccién/desvio
(Q FDVR GH ODERUDWRULR QR DFUHGLOWEGHD FD $Q WMDUSHFUUNLIA F
su trazabilidad asi como, la adecuada transmisiéon de | a correccion y desvio desde el patréon
trazable al equipo a calibrar.
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9HULAFDFLUQ GH HTXLS:RNVGOGIDPHREQGEWDPDFLuUQ PHGLDQWH H[DPHQ \ HYLGRQF

ORV UHTXLVLWRYVY HVSHFL4FDGRVY /D YHULA4FFPERQHS HHLPLWH GRQ RFPHOR OBY
PHGLGD FDOLEUDGR \ HO YHUL4FDGR H®RQBXKHAVDDXCERDGEHHEOGDVYL.HQLIB D B LRHRQGF
realizar ajustes en las mediciones, realizar ajustes en el instr umento de medida, y si fuera posible, reparar,
descartar o declarar obsoleto el instrumento de medicion. Entodos losca  sos se requiere un informe que registre
OD YHUL4FDFLpQ TXH VH DUFKLYDUEf FRQ OD GRFXPHQWDFLUQ GH PHGLFLMC

/D HPSUHVD SRGU£f RSWDU SRU UHDOL]DU HGEHD D FPL VHPTIX ICBRW YGHJ IPAHF®LIFG R H
FDOLEUDGR R FRQWUDWDU HIWHUQDPHQWH HVWRBHVEA WYSIRFW W) UH®R I X R/ H QX
DO SURFHGLPLHQWR XWLOL]DGR VL GL4HUH GHO SURSXHVWR HQ HVWD JX D

$ FROQWLQXDFLYQ VH LQFOX\H XQ PRGHOR D& LEIRIRLMRDGEHHHYEXWU 5/RAD 6 HuBHRG
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(Q FDVR GH RSWDU SRU OD YHULAFDFLUQ/LDWHQWH YUHRFRIGUP ICHSKDARDU HO

-GHQWL4FDFLYQ GHO HTXLSR D YHUL4FDDWWGBHD WHUPuPHWUR FDOLEUDG
Ejemplos.
Equipo: Sonda de control de coccion
Equipo: Sonda camara congelaciéon de Pescado

'"HWHUPLQDFLuQ GH OD PHGLGD GH UHIHUXGFHY ODOPHTGXH ¥ HD YOHOU TXKHD U £
KDELWXDOPHQWH WUDEDMD HO LQVWUXPHQEVRUGHLPEBA. GRY PREPRDWHGELOH.
gue con ese instrumento se controlaran.
Ejemplos.
Sonda de control de coccién: 70°C
Sonda camara congelacion de pescado: -18 °C

6RPHWHU ODV VRQGDYV GHO HTXLSR FDOOEVFER G IHTDRUESHRV DS Y H LIPAORD D © D
referencia.
En el caso de sondas para mediciéon de temperaturas lo ideal esi ntroducir las dos sondas en un liquido
estabilizado a una temperatura dentro del rango de uso normal del equipo. Si las sondas no son moviles

SRU HMHPSOR HQ FEPDUDV VH GHEHUE£ Q@ IV LTVX KDHJV BVRE)D WV RPUHW ILISW DO D V
mas similares.

. Determinacion del probable valor real de medida del equipo cali  brado para lo que se tendra en cuenta la
FRUUHFFLuUQ H LQFHUWLGXPEUH GHO SDWR pGHTEOHO4A PUDIFQ pHXQ VX FHUWLAF
Ejemplos.
/IHFWXUD SDUD OD YHUL4FDFLuQ GH @D ¥R QGF\G K ULR QWO R\OH G A pPRIFV U
|& DO WHQHU XQD FRUUHFFLpPQ GH |8&HXQDREIFHWHVY CRREUBHHD O HV

/IHFWXUD SDUD OD YHUL4FDFLpQHS HR@D /RN @ I B HEPDER @D OHF!

FDOLEUDGR HYV |& DO WHQHU XQBHRRVMUGHFEWR €H|& SHOXIDREQEOH
|&s | &
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&RQWUDVWDU ODV PHGLGDY HQWUH HOGIWRLBR RDDAELDWDW GR D MO | LFOWWIJEKL
lecturas, y determinacion de la diferencia entre las mediciones d el probable valor real del equipo
FDOLEUDGR \ HO LQVWUXPHQWR GH XVR TXH HVWDPRY YHUL4FDQGR
Algunos instrumentos de medida permiten el ajuste para que coinc  ida con la medida real obtenida, en estos
casos, no sera necesario aplicar correcciones a las medidas con ellos realizados.
Ejemplos.
6RQGD GH FRQWURO GH FRFFLpQ &40 RUR BDE®HF WXQBUGUWHHD W HHIF
HVWE YHUL4FDQGR HV GH | & &OD |GEIHUHQFLD HV [&s
6RQGD FEPDUD FRQJHODFLHuUQ GH SHWADGR&H O |RU\RE D EODHF WX O R WK
WHUPuPHWUR TXH VH HVWE YHULOPD®IGRUHQRPL\DRHWYV |[&H |R&

. Determinacion de la correccion a aplicar en las medidas teniend 0 en cuenta la incertidumbre del
equipo calibrado. Para esta determinacién se tendra en cuenta el va  lor mas desfavorable
considerando la incertidumbre del patrén.
Ejemplos.
Sonda de control de coccién: al tratarse de una sonda parael control de la temperatura de
FRFFLUQ D OD FXDO WHQHPRYV TXHVWEDLU |& & s|&|&(Q BOHYMHP SO
HO WHUPuUPHWUR TXH HVWDPRYV YHULGRD Y®R R K WR DIOHE/L F D
WHQLHQGR HQ FXHQWD OD FRUUWBEQU @ XHCGHKQUWHWEG XPB& Hi GH Q&S
VHU D HO YDORU P£V GHVIDYRUDEOMD BRU |OK VDO W R KEE®DNM UX
ese termémetro.

Sonda camara congelacion de pescado: se trata de una sonda pra el control de las condiciones
GH FRQJHODFLpuQ D OD TXH KD\ TXHHVXWDOW |&&s |& & RRELIOAYV GDV
HMHPSOR FXDQGR HO WHUPuUPHWUR XVRHLHQOGALBPRV |[RH OIRNFYQGR|
SUREDEOHY SXHGHQ VHU |& HO YDI@QRUWEW ZOW DR WIWVEOH S
KDEU D TXH VXPDUOH |& D OPY RrWYE VGHDWPUPBWUGDV F
&XPSOLPHQWDU HO UHJLVWUR GH YHUL4RKDFHOQQF BWRHG KLY XG® HHXGELSFD X
el control de temperaturas, cumplimentar también el apartado ‘CORR ECCION A APLICAR”del registro del
control de temperaturas.

-QFRUSRUDU FXDQGR VHD QHFHVDULDXESR DX HIMLIQNY HAFD RL 5@ J®WW HQ D
PHGLFLMQ GHVSX«V GH VX YHUL4FDFLpQHHXD OO IXKNHQOWH ¥FHOOL4ABPRDP® \ O
aplicar mediante leyendas como festar 3.5°C”"¢ sumar -0.5°C”
Ejemplos. CONGELADOR DE PESCADO
6RQGD GH FRQWURO GH FRF

6RQGD FRQJHODGRU GH SHYV Fechaproxima verificacion: 01/12/2013.

Correccion a aplicar: Sumar -0,5°C.
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Se entendera por «alimentos ultracongelados» los productos alimenticios, q  ue hayan sido sometidos a un proceso
adecuado de congelacién denominado «congelacion rapida», que perm ita rebasar tan rapidamente como sea
QHFHVDULR HQ IXQFLuQ GH OD QDWXUDOH]LP B HO LSAWRIEXIFW RL |1OD T|RID [ & ARF
la temperatura del producto en todas sus partes tras la estabilizacién térmica se mantenga sin interrupcién en
temperaturas iguales o inferiores a -18°C y que sean comercializ ados de modo que indiquen que poseen esta
caracteristica ((Directiva 89/108/CEE).

Los termdmetros y los registradores de temperatura para transporte, almacen amiento y distribucion de alimentos
XOWUDFRQJHODGRYVY H[FHSWR YLWULQDV H IFQRWD® BRIURRHE RAH VGMHLEHGEQVF
requerido en el Reglamento (CE) N° 37/2005 relativo al control dela  temperatura de los alimentos ultracongelados,

en la Orden ITC/3701/2006 que regula el control metroldgico enlos  termdmetros y registradores de temperatura,

y los requisitos que les sean de aplicacion del Real Decreto 889/20 06 por el que se regula el control metrol6gico

del Estado sobre instrumentos de medida.

La empresa publica responsable del control metrologico en la Comunid  ad Valenciana, es SEPIVA (Seguridad y
Promocion Industrial Valenciana S.A.), que depende de la Consell eria de Economia, Industria y Comercio. En
su pagina web hay disponible informacién al respecto y se pued e consultar sobre las empresas que tienen la
concesion administrativa para la realizacion de estos servicios:  http://www.sepiva.es/metrologia_informacion

$&78%&-21(6 '( (0(5*(1&-9% $17( )$//26 (1 /$ —167$/$&—-1

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso de que se presenten fallos
importantes que afecten a toda la instalacion y por consiguiente a |  a seguridad del producto. Las actuaciones
previstas deben estar documentadas, incluyendo instrucciones sobre la instalacion afectada asi como vigilancia y
WRPD GH GHFLVLuUQ VREUH HO SURGXFWR DIHFWDGHRR UIURHV 2R QIXIHEPWIA B$SH
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Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso de que se presenten fallos
importantes que afecten a toda la instalacion y por consiguiente a |  a seguridad del producto. Las actuaciones
previstas deben estar documentadas, incluyendo instrucciones sobre la instalacion afectada asi como vigilancia y
WRPD GH GHFLVLYQ VREUH HO SURGXFWR DIHFWDGHRR UORV X RQXHGEDWHE B8%%SH
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Establecer medidas prevencion, vigilancia y control para evitar |  a presencia de plagas.

Se considera plaga la presencia de animales indeseables en nimer o tal que comprometa la seguridad alimentaria,
debido a la capacidad que tienen de alterar y/o contaminar equip  0s, instalaciones y productos alimenticios.

La lucha contra plagas debe plantearse de forma  preventiva

« Impidiendo el acceso al establecimiento, asi como su anidamien  to

'LVSRQLHQGR GH XQ VLVWHPD GH YLJLODFLBVWH 2OVWUMAD GH/ WD B4 HE
en elementos fisicos 0 mecanicos (trampas en accesos, repelentes en pu ertas y ventanas,
ultrasonidos, insectocutores)

(VQHFHVDULR SDUD REWHQHU XQD PD\RUHU IV H FED HL(D LEPHE I @MA DSIARD/QOTRAH V

» Limpieza y desinfeccion,
* Mantenimiento preventivo,
» Gestidn de residuos.

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades por la posib ilidad de ocasionar contaminacion cruzada,
generando peligros bioldgicos en cualquier etapa de la elaboracion , peligros quimicos , procedente de la
contaminacion cruzada por plaguicidas, derivada de un uso in  adecuado y peligros fisicos , pueden aparecer

FRPR FXHUSRYVY H[WUD3RVY GHQWUR GHO SURGXFWRXBVRY HHF UR KGR UWGIWH FHWWH
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OHGLGDV SUHYHQWLYDYV

&RQGLFLRQHVY GHO HQWRUQR GHO HVWDEOHFLPLHQWR
« Eliminar los posibles centros de atraccion y cobijo de plaga senlos alrededores del establecimiento.
« Evitar acumulacion de basuras, desperdicios y desechos.
« Evitar en la medida de lo posible la presencia de malezaenla s zonas colindantes que faciliten su
anidamiento.
« Evitar el anidamiento de aves en las fachadas.

%DUUHUDYV I"VLFDV
&RQ HO 4Q GH FRQVHJIXLU XQD EXHQD KIHRIPHWTIKHGHDGLWE ODV HQWWDGD K-
adoptaran una serie de medidas, entre ellas:
S3URWHJHU ODVY DEHUWXUDYV DO H[WHULRU GBRIHAUMD\HWMH Q WH®LDD/Q W M HHO
eviten la entrada (mallas mosquiteras, burletes, lamas, etc.) y
8WLOL]DU GH IRUPD FRUUHFWD ODV XHHUYWDXUR F DO@RFDVHEXRUW BN UWH W
ventanas con mosquiteras, muelles, etc.).
« Mantener correctamente el estado de conservacion y aislamiento de las instalaciones: evitar grietas,
DIXMHURY MXQWDV GH GLODWDFLHMLGBYDNJHMHEMUQDVYL I IBQHXHWRW \ FF
no estancos, etc.

OHGLGDV KLJL«QLFDV
Los residuos organicos e inorganicos se almacenaran en recip ientes con cierre higiénico, en lugares que
no constituyan focos de contaminacion y se evacuaran de formaf  recuente.
-QVSHFFLpPQ GH ORVY HQYDVHV \ HPEDODINMHED@G B \WBW HHROWOMHW BIXILDOXH
cajas... etc.) a la recepcién en la industria para comprobar la ausencia de plagas en su interior.
Se cerraran y/o protegeran los envases y embalajes tras su uso, de manera que las plagas no puedan
tener acceso al interior.

Se procederd a la retirada de sacos rotos u otros envases que derra  men su contenido.

$OPDFHQDU ORV SDOHWY GH DOLPHQWRO/DDSRQ B G5 I'XW C5GIRULFDL W B4 6 DHLQQ
periddica para detectar signos de infestacion, como heces.

6H LQFLGLUE HQ OD OLPSLH]D GH OGHRQDPGHHIRY GCHR WRVHEX AW E R PIR
las rejillas, rincones calidos, himedos y poco accesibles.
Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado higiénico (ausencia de restos de
productos alimenticios).

/DV UHMLOODYVY GH ORV GHVDJ¥%HV WOWROBPDEHEGESDIUDVLPSHGLU OD
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6LVWHPD GH YLJLODQFLD GH SODJDV
La empresa debera disponer de un plano con la situacidon de las  trampas utilizadas en la vigilancia de plagas
y de un registro asociado (RVP):

» Roedores : se realizara la vigilancia mediante trampas situadas en lu gares estratégicos como zonas de
acceso, pegadas a la pared y en lugares situados fuera del ¢ ampo visual humano. La presencia de ratas
yratones R VLIQRV GH «VWRV H[FUHPHQWRYV SLVDGDEOHWRLBRVQWR HGO IFQR\
OD H[LVWpQaFLD GH

* Insectos reptantes : se podrd utilizar el sistema de monitorizacion de insectos median  te trampas
con adhesivo, con atrayentes alimenticios o feromonas u otros sistemas bioldgicos asi
FRPR FXDOTXLHU REVHUYDFLpuQ TXH SHUBHWD/WRNQVONVHMPWRED /PUHVHQF
SUHVHQFLD GH LQVHFWRY HQ JRQDV GH ULGNUR GH.¥REWBPL GGCH Si0® YMH

« Insectos voladores : Pueden instalarse trampas (adhesivas, atrayentes, insectocutores)
Las trampas de luz uv (insectocutores) que deberan ubicarse en zon as alejadas de las zonas de
manipulacion de los alimentos, zonas de paso y acceso a otros | ocales y siempre en linea
directa con la entrada, en zona de penumbra y a media altur  ay, trampas adhesivas. Estos sistemas sirven
tanto de vigilancia como de lucha contra los insectos. Recuentos elevad os indican que el aislamiento del
HIWHULRU QR HVY DGHFXDGR
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$SOLFDFLPQ GH WUDWDPLHQWRYV
En el caso de aplicar tratamientos con biocidas se cumplirdn | os siguientes requisitos:
» El personal aplicador deben estar autorizado y capacitado, en  posesién del carnet de manipulador de

biocidas.
IRV SURGXFWRYVY XWLOL]DGRYVY GHEHU£Q HNWBHJIJDXWRBL]DBIRDOHGHQX EF

Direccion General de Salud Puablica del Ministerio de Sanidad  con numero de registro HA.
'LVSRQHU GH ODV 4FKDV GH VHIXULGIRY GHODRR SIUR GXFWIR V. XWWFLLALLS]BL
24FLDO GH (VWDEOHFLPLHQWRV \ 6HUYLFLRYVY %LRFLGDV

6L VH UHFXUUH D OD FRQWUDWDFLuQ GH XQB BR®RHNDDIGDVH U@L DUWHAPE \H g
de Establecimientos y Servicios de Biocidas de la Comunidad Valen ciana- ROESB_ http://www.msssi.gob.es/
ciudadanos/saludAmbLaboral/prodQuimicos/sustPreparatorias/bi ocidas/ROESB.htm (Decreto 96/2004), en el

caso de usar biocidas la empresa aplicadora entregara un inf  orme del tratamiento que ha realizado que servira

como registro.

El registro del tratamiento aplicado contendrd como minimo la siguiente informacion:

« Tipo de plaga tratada y zona/as donde se ha aplicado el tr atamiento (plano de colocacion de cebos o
trampas, en caso necesario por las dimensiones del establecimiento o el nimero de cebos).
* Fecha del tratamiento.
BURGXFWRV \ GRVL4FDFLRQHV XWLOL]DGDV
30D]R GH VHJIJXULGDG HQ ORV FDVRV QHPHROUULIRY HYWHIRHS R DT X B DZHH B |
tratamiento y el inicio de la actividad).
« Datos y n° de registro de empresa aplicadora.
1| FDUQHW \ 4UPD GHO DSOLFDGRU

Se tendra en cuenta las recomendaciones realizadas por la empresa es  pecializada.
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Garantizar que los residuos generados (subproductos de origen anim  al no destinados al consumo humano y
otros residuos) sean retirados, tratados, almacenados y eliminados h  igiénicamente de forma que no constituyan
fuente de contaminacion directa o indirecta para los productos alim enticios, asi como, para el propio entorno del
establecimiento.

Los residuos que entran dentro del alcance de la aplicacion de éste p  lan son:

» Subproductos animales y productos derivados no destinados a cons ~ umo humano segun el Reglamento
(CE) n° 1069/2009, por el que se establecen las normas sani tarias aplicables a los subproductos animales
y los productos derivados no destinados al consumo humano y Reg lamento (CE) n® 142/2011 por el que
se establecen las disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE ) n° 1069/2009. Como por ejemplo: restos
GH PDWHULDV SULPDV UHVWRY GH GHVSLHFH WRHUFRDBHY 480RG XFFGWRR V X
por alteracion, etc.
» Envases vacios de las materias primas (bolsas y otros envases de plastico, cristal, cartonaje, etc.). Estos
son asimilables a Residuos Sdlidos Urbanos (RSU) por lo que p ueden ser recogidos por los servicios
municipales de limpieza.
* Otros residuos a considerar por la empresa.

Los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano y los residuos de otro tipo que se generan
en la industria del sector del pescado deben ser retirados lo antes p  osible de los locales donde se elaboren,
manipulen o almacenen alimentos. Una vez retirados, deberdn ser alm  acenados en un lugar adecuado en
contenedores provistos de cierre.

Los contenedores deben presentar unas caracteristicas de construcciéon adecu  adas, estar en buen estado y ser de
facil limpieza y, en caso necesario, de facil desinfeccion.

Se deberan depositar en lugar limpio y de dificil acceso ains ectos y roedores hasta su evacuacion.
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Los peligros que se pueden originar:

« Biolégicos : Posibilidad de contaminaciones cruzadas durante las operaci ones de preparacion, elaboracion

y/o transformacioén de los alimentos si el almacenamiento y retira  da de residuos no se realiza de una
manera adecuada.

- Fisicos: Restos de embalaje, de envasado, restos del propio proceso de manipula cién como escamas,
espinas, etc.

En industrias de la pesca, los residuos que se pueden producir  son, entre otros:
» Envases y restos de plastico, embalajes y envases de las materias primas y productos elaborados.
» Restos de materias primas producidos durante la elaboracion d e los productos.
BURGXFWRY QR FRQIRUPHY SRU HMHPSORASRID KPEQW DIRIDYIOLA DGR R/ XDYOL
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2%-(7-92

La correcta gestion de los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano, se realizara
aplicando el siguiente procedimiento de trabajo para evitar cualqui er foco de contaminacion para los productos
alimenticios, asi como para el propio entorno del establecimiento.

5(63216%$%—/-"$" '"( $3/-&$&—°*1 < $/&$1&(
La aplicacion y alcance de este procedimiento recae sobre el responsab e del establecimiento.
'(6&5-3&--1

El responsable de la gestién de los subproductos de o rigen animal de categoria 1, 2 y 3 deberd comprobar
el cumplimiento de las siguientes actuaciones:

IRV HQY RV GH ORV VXESURGXFWRY DQLPCHIHVGHIURIGHDEFPWR Y & IR D QY\DH
forma separada durante la recogida en el lugar de origen.

(O 5XMR GH OD HYDFXDFLpuQ GH ORV UHWKX®RWY] D W H3/H MDA PIDRM Y B Gl
momento se evite la posibilidad de contaminacion cruzada.

(VWDUE£Q VHSDUDGRV HLGHQWL4FDGRY H@S5FIWHHQI RY QY YHH\VCS B H URDBIW J
publica y la salud animal, no obstante, si se mezclan s ubproductos animales de distintas categorias, esta
mezcla debera considerarse como perteneciente a la categoria de may  or riesgo.

* Los subproductos de origen animal no destinados al consumo hu mano que se producen en una
industria de las pesca son fundamentalmente SANDACH tipo lll . Estos residuos seran evacuados por
empresa autorizada por la autoridad competente.

« Para el caso de empresas que producen pequefias cantidades, m enos de 20 kg semanales, podran
acogerse a la disposicion transitoria quinta del Real Decreto 15 28/2012 y eliminarse a través de
la empresa gestora municipal siempre que lleve un registro sema  nal de salidas de subproductos.

» Los productos de la pesca o sus residuos: infestados con anisak is, con niveles de contaminantes,

residuos medicamentosos o contajes microbiologicos que superen los ni  veles autorizados se
consideran sandach tipo II.
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 Limpiar y desinfectar después de cada utilizacion los conten  edores reutilizables que entren en contacto
con subproductos de origen animal.

» Procurar mantener el area de subproductos limpia.

e Supervisar que la recogida de los subproductos por parte del tr ~ ansportista se realiza de manera
correcta y que éstos se recogen en vehiculos o contenedores a prueba de  fugas.

« Comprobar los documentos comerciales emitidos por las empresas g estoras que retiran los
VXESURGXFWRY GH RULJHQ DQLPDO (VWRFHGRNVXBRQWRM YO LFCSGHRS LRI
copias), del cual una copia debe quedar en posesion del prod uctor, y conservar durante 2 afios.

Deben incluir la siguiente informacion:

a- Descripcién del material:

- categoria SANDACH

OD UHIHUHQFLD HVSHF 4FD DO DSDUWGBQ@G SHIUMDIIFHDMWH@HO DUWHRX B
material de la categoria lIl.

E &DQWLGDG H[SUHVDGD HQ YROXPHQ SHVR R FDQWLGDG GH HQYDVHYV
c- Lugar de origen del material, desde donde se envia el material
d- Fecha de salida
e- Nombre y direccién del transportista,
f- Nombre y direccion del consignatario, y en su caso, nimer 0 de autorizacién o de registro

Llevar un registro de los envios de subproductos, que contenga la inf  ormacion citada en la letra a, b, ¢, d, e y f.

Estos registros pueden ser sustituidos por el archivo de los documentos de acompafiamiento comercial, siempre
y cuando contengan toda la informacion pertinente.
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'RWDU D OD HPSUHVD GH XQ VLVWHPD TXH LGHE®WHNXI& H FORG/RSTURY HBEGBRQ
producto que pueda ver comprometida su seguridad alimentaria sea loca lizado y retirado del mercado lo antes
SRVLEOH GH IRUPD H4FD] LQIRUPDQGR FRUDRRUWDQGR FRBRSOBIWBIWRULGDG

2. CONSIDERACIONES

Trazabilidades® OD SRVLELOLGDG GH HQFRQWU DU R B\ XO.VHONDBDW URH B URIBDXFH\L
\ GLVWULEXFLUQ GH XQ DOLPHQWRLRO GRHQUR SURGCGREPDIQGCIH DOLRBGWRWR\
D VHU LQFRUSRUDGRY HQ DOLPHQWRYV R/ I5UdaxRWoRBYdIR REFaeSt(RE DBLRARGD G GH
Cada establecimiento alimentario debe gestionar la trazabilidad, vi  nculando el eslabén anterior con el posterior,

de manera que dicha trazabilidad se mantenga a lo largo de la  CADENA ALIMENTARIA.

Proveedores, - -
Materias primas, Material Lotes, productos intermedios

auxiliar Trazabilidad interna Distribucién y venta
(envases)

Trazabilidad hacia delante
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~1)250$&—+1 2%/-*$725-% $ 5(*-675%5 (1 75$=8%S-/{/$1AG< +$&-$ '(75%$6

D 75%$=%%-/-'%" +$&-% Y5 YHULAFDUE TXH ORV VXPLQLVWURW LOXFHDIOLA R RHX
informacion siguiente:

4X« VH UHFLEH H[DFWDPHQWH \ FXEQWR GIDIRPBQDPLEQR QX BWMRC
congelados, se transmitira al siguiente operador econdmico, laf echa de produccién y la fecha de
congelacion, en caso de que no coincida con la fecha de prod uccién* (Reglamento (UE)
n°® 16/2012) En el caso de productos de la pesca, se entiende como Fecha de produccién la fecha
de recoleccion /captura, o la fecha de transformacién (macer acion, coccion, etc.)/preparacion
FRUWH 40OHWHDGR SRUFLRQDGR SLFDGR HWF

. De quién se reciben los productos (nombre, direccion, datos rel  ativos a su establecimiento y
productor/proveedor).
. Cuéando se ha recibido o fecha de recepcién.

El albaran/factura de compra puede constituir el registro siin  cluye todos los datos anteriores y acompafa al
producto.

E 75%=%%-/-'%"' — 1L.:'BevinhBularan los productos de entrada (materiales en contacto, ing  redientes,...)

con los de salida (trazabilidad de proceso). A lo largo del p  roceso, el producto en elaboracion estara
LGHQWL4FDGR LGHQWL4FDFLPQ HQ SURFHVR HIOMD\RWDH VRKE MW IQTGAUHEVIDGE R UHR)L
HVWDEOHFHU XQ Y QFXOR FRQ HO SURGIXFQ R3 YD S X(lDG3D UMUH >GUD ERE BR B

caso necesario de forma optativa se podra recurrir al uso de marcas 0 etiquetas viajeras... ., ho obstante en el

caso de materiales en contacto podra utilizarse el Parte de Aperturad e lotes (PAL).
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F 75%5=%$%-/-'%" +$&—-9% '$eRlbFdndra de un registro con la informaciéon que permita loca  lizar
rapidamente el producto para, en su caso, proceder a laretirada  ante la pérdida de seguridad, en el que
constara la siguiente informacion  (Reglamento (CE) n® 931/2011) :

'"HVFULSFLuQ H[DFWD GH ORV DOLPHQWRYV

* Volumen y cantidad de los mismos
1RPEUH \ GLUHFFLpPQ GHO H[SORWDGRU GH HRI$ U/HV B DO H PSHHGNGRL O R3/
1RPEUH \ GLUHFFLpQ GHO H[SHGLGRU SVIR ®IRHMAD HIORPG M PARD TRXHHUHF O QHH
OD HPSUHVD GHVGH GRQGH VH KDQ H[SHGLGR
1RPEUH \ GLUHFFLpPQ GHO H[SORWDGRUTEH NWHHSHFS\LE D@ LAPRAWQ VO IUR_HDQDRV
1RPEUH \ GLUHFFLpPQ GHO GHVWLQDWDVRR TXWHRISOHW 50O R® DGR Q RG H VOIE
TXH VH H[SLGHQ
5HIHUHQFLD TXH LGHQWL4TXH HO ORWH
YHFKD GH H[SHGLFLuQ

* Hasta la fase en la que el alimento es etiquetado de conformidad con, el Real Decreto 1334/1999 o el Reglamento 1169/2011
o utilizado para una nueva transformacion, los Operadores Econémicos deben garantizar que se comunique la informacion
siguiente al Operador Econémico al que se suministre el alimento y previa peticion, a la autoridad competente: la fecha de
produccion y la fecha de congelacién, en caso de que no coincida con la fecha de produccién**. Cuando proceda de lotes
de materias primas con diferentes fechas de produccién y congelacion, deberan comunicarse las fechas mas antiguas de
produccién y/o congelacion, segun proceda 5HIJODPHQWR 8( Q]

** En el caso de productos congelados, el proveedor podra elegirlaform  aadecuada en la que debe transmitirse la informacién,

de manera que lo haga de una forma inequivoca al siguiente Operad  or Econémico al que se suministre el alimento y que este
pueda acceder a ella. (Reglamento (UE) n° 16/2012).
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En el caso de Productos de la pesca destinados a la fabricacion /elaboracion de productos que van a ser consumidos

FUXGRVY R VRPHWLGRYVY D FXDOTXLHU RWUR WUDUWDDPDWEWR S\OLUB VIWHRNYVGLIHY W

Salud Publica, se transmitira la siguiente INFORMACION a lo largo de LA CADENA ALIMENTARIA EN RELACION
CON EL RIESGO ASOCIADO A PARASITOS VIABLES:

» Documento que acredite el tratamiento congelacién al que se hayan s  ometido los productos para matar

SDUEVLWRYV YLDEOHYV HQ HO TXH VH HVSBEBIRSHXNI® HRHR@WRR &H GQURFHVR

« En el caso de productos de la pesca, que no se han sometido o nos e van a someter a ningun tratamiento
de congelacion o térmico >60°C que mate los parasitos viables antes d e su consumo, documento
informativo o comercial que acomparie a los productos que garantic e que los productos de la pesca
proceden de un caladero o de una piscifactoria que redne unas  condiciones concretas *** (Reglamento

8( Ql

***Productos de la pesca que:

a. Sometidos 0 se someteran a >602C >1min

b. Capturas salvajes que: datos epidemioldgicos demuestren ausencia en cal adero y la autoridad competente lo autorice.

F $FXLFXOWXUD FULDGR D SDUWLU GH HFPEHQWREH VR DQDOLPDH GWIBWRVOHERUMHXEBH SDUE

L TXH KD\DQ VLGR FULDGRV H[FOXVLYDPHEWHWRY XQHHOMRFURQ R OLEUH Gt
ii. que el operador de la empresa alimentaria haya comprobad

procedimientos autorizados por la autoridad competente.

o la ausencia de parasitos viables mediante

(O DOEDU£Q GH H[SHGLFLuQ IDFWXUD G HVYWHJRMOL S RE DX AR QYRS DWX/IWIDHLAD URHL |
a disposicion al menos hasta que pueda suponerse razonablemente qu e los alimentos han sido consumidos.
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Laempresa documentara la sistematica utilizada para el controld e latrazabilidad de materias primas, ingredientes,
aditivos, materiales en contacto... ), que debera incluir:

A.- Desarrollar el Procedimiento de Trazabilidad (Pr-T)
B.- Desarrollar el Procedimiento de Loteado (Pr-L).

C.- Desarrollar el Procedimiento de Inmovilizaciéon, Comunicacion y Retirada de Producto no conforme o
sospechoso de serlo (Pr-IRPNC)

' 'HVDUUROODU HQ FDVR GH TXH SXHGDQFRQWWRO & A OGPMSHWD GRIW B LOHR C
comunicacion al siguiente operador/ consumidor (Pr-SCC),

/ID VLVWHPEWLFD GHEHUE£ VHU RSHUDWLYD \ SB QM/KUN#HFD FA.DX H/E P XSOWAU RRE S
Por ejemplo, se escogera un producto aleatoriamente y, partiendo del lotes e averiguara la informacién de origen

y de destino estimando los tiempos de respuesta y vinculando cuantitati vamente la partida con las materias
SULPDV MXVWL4FDQGR ODV PHUPDV GHO SURFHVR

$ 352&('-0-(172 '( 75%$=%$%—-/-'$" 3U 7
El procedimiento deberéa garantizar que se pueda suministrar inf ~ ormacién de manera inmediata y efectiva relativa

a los datos del proveedor, de los productos suministrados, la fecha d e entrega, del destinatario y la localizacion
fisica de los productos.
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% 352&('-0-(172 '( /27($'2 3U /
/D HPSUHVD GLVSRQGUE GH XQ VLVWHPD GRFXPHQ WD G LEGH ¢ GO \WLH} FIDLRR

(O ORWH SHUPLWH LGHQWL4FDU SDUWLGDVIDEHW LFDROGXFRLIHRYPNQ GHXO BG
FLUFXQVWDQFLDV \ TXH VRQ VXVFHSWLEGBGNYV &&H5 DNVHRFHWH U B VG PIIEVHP & M 4WQLLHUV Bl
GH ORWHDGR SRU PHGLR GH XQD FRGLAFDFLuY SRRSHMHPX%PO RS RH UEDHNHIHMBL
R SRU FXDOTXLHU RWUD VLVWHPEWLFD TXHREBHEHPIMRIWRU GH4QLGD HQ VX S

& 352&('-0-(172 '( -1029-/-=$&—+1 < 5(7-5%$'$72 BEXR8&)250( 2 6263(&+262
'( 6(5/2 35 -531&

La empresa aplicara éste procedimiento de inmovilizacién y retirada de producto no conforme o con sospecha
de serlo. Debera de contemplar cierta informacién minima del cliente, del producto no conforme (sistema de
LGHQWL4FDFLUQ \ FRQWURO OXJDU I VLFR SUHYLVWR SDUD VX GHSuVLWR
Se debe asegurar:
/ID FDSDFLGDG GH LGHQWL4FDFLUQ \ KX®QWL4FDFLPUQ GHO ORWH DIHFW
* La capacidad de inmovilizar de forma rapida y efectiva el |  ote no conforme o sospechoso de serlo
» Una comunicacion documentada, rapida y efectiva con los clien tes a los que se les ha suministrado
el producto no conforme, informando claramente del peligro detectado, el producto implicado e
instrucciones de las actuaciones.
'HMDU FRQVWDQFLD GH OD UHWLUDGD GWD45SDRGRFIWR BRFOVRY/ FDOMQW E
* La capacidad de retirada de la totalidad del lote inmovilizado del canal de comercializacion.
» Adoptar las medidas adecuadas sobre el producto ( reprocesar previa autorizacion de la autoridad
competente, o destruccion)
(Q FDVR GH TXH SXHGDQ H[LVWLU XQLGBGBGRXH GL\GHRDN AR @HURQ BIHONV
comunicacion con el Centro de Salud Publica de referencia (F2 ), que incluird toda la informacion de
WUD]DELOLGDG SUHIHUHQWHPHQWH HQ IRUF/DWE LW & OHHP B WWDHRE OAHRFUH® £+
de comunicacion al consumidor, por si fuese necesario.
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Establecer los criterios para asegurar que tanto las materias prim  as pesqueras, como no pesqueras (ingredientes,
DGLWLYRYVY PDGHUDV SDUD DKXPDU HWERYHHGRDWH®&H VI DXLEQRDUTXH LQWH

del producto y/o el sistema de autocontrol, cumplan los requisitos estab lecidos en la normativa alimentaria
vigente.

Las materias primas y sus correspondientes proveedores a los que alcan  za este plan son, entre otros:

« Productos de la pesca incluidos en el alcance de esta GPCH.

« Ingredientes: Hielo, Sal ,salmuera y condimentos

« Otros ingredientes (aceite, azlcar, pan rallado, cebolla, etc. )

 Aditivos y aromas. (conservantes, colorantes, madera utilizada en el ahumado, etc...)
» Materiales en contacto: envases y embalajes, etiquetas adhesivas, prec intos, etc.

Proveedores de servicios que intervienen en la seguridad del producto y/o el sistema de autocontrol:

 Proveedores de transporte/logistica/distribucion a temperatura controlada. Estaran inscritos enel RGSEAA
(Registro General Sanitario de Establecimientos Alimentarios y Alim  entos).
 Proveedores de servicios de laboratorio andlisis estaran inscritos en el Registro de Laboratorios de Salud
Publica. Aportaran Documento que acredite el alcance de la Acr editacion y/o autorizacion (control analitico
GH VXSHU4FLHV DQf£OLVLVY GH PDWULFHV DOLPHQWDULDV
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Se deberan realizar controles encaminados a evitar la presencia de |  os peligros derivados de las materias primas
\ GHO PDWHULDO DX[LOLDU

1.Peligros biol6gicos :

a.Los productos de la pesca, los moluscos bivalvos y otras materias  primas pueden venir contaminados de
origen SRU PLFURRUJDQLVPRV SDWWPJHQRV \ ELRWR[LQDV

b.Parasitos que pueden estar presentes en los productos de la pesca  en origen como por ejemplo, Anisakis
VSS &ORQRUFKLV \ 2SLVWRUFKLWtc. \SK\OORERWUKLXP ODWXP

F '"HELGR D XQD GH4FLHQWH UHIULJHUDFLpQ} GXBGEW H RVWULADALS B FSLLCRDO/R B |

como la histamina, producidas por bacterias, especialmente en| as especies de pescado que pueden
favorecer su desarrollo

G 7R[LQDV QRFLYDV SDUD OD VDOXG SKXFADQ D HDHDRALRQ D WRVLFRQ

e.Las materias primas también pueden contaminarse o incrementar s u contaminacién microbiana en el
transporte

3RU XQD KLJLHQH GH4FLHQWH R TXH HVW«Q]RQDP\D G HWRARDGERDEEDVR Q)
etc.).

6L HO WUDQVSRUWH VH UHDOL]D D WH®PBPHOQOWIXUDNVVK SHLWDLRVHXUD K B
entre operaciones que se realizan a temperatura ambiente, los microor ~ ganismos presentes en el
pescado o en otras materias primas se pueden multiplicar has ta alcanzar niveles inaceptables.
f. Puede producirse contaminacion en las operaciones de  descarga por malas practicas de manipulacion
H[FHVLYR WLHPSR GH GHVFDUJD D WHPSHUDWXUWHDN) WRLI GHHF X R@DV DGR ¥
DUUDVWUH GH FDMDV HWF R SRU FOHOODW RRXSHBURQHW HKQ IJER Q WHIDRW R

2.Peligros fisicos :

< Las materias primas pueden contener anzuelos, cristales, a stillas de madera, restos de plastico, etc.
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3. Peligros quimicos :

1. El pescado y otras materias primas pueden estar contaminados por medicamentos veterinarios,
FRQWDPLQDQWHY DPELHQWDOHY PHWDOHV SHVDGRV 'LR[LQDV 3&%\
2. Contaminacién cruzada por alérgenos de distintos productos: pescado, crustaceos, moluscos, incluidos
aditivos.
8VR GH DGLWLYRV QR DXWRUL]J]DGRV R DXWRDGROVWGRY GRFBYWRODUDGRYV
6XVWDQFLDYV Wu[LFDV SURFHGHQWH YV G3H HXDY B V.DUTR- DOQ DCOH.®@ HP@WYR WILD
materiales aptos para el contacto con los alimentos.
5. Sustancias presentes de forma natural y que pueden produci r problemas de salud como los esteres
FHURVRV GH ODV HVSHFLH /HSLGRF\ELXP 5DYREUXQQHXP \ 5XYHWWXYV

Los proveedores de las materias primas pesqueras, no pesqueras (ingr  edientes, aditivos, maderas para ahumar,
etc.) tienen que estar autorizados, para ello deben disponer del RGSEA A 'y dar garantias de cumplir con los
UHTXLVLWRY HVWDEOHFLGRY HQ OD OHWH\VOODFDIS@ DFRDLPHQWDULD TXH

| 5(48-6-726 '( &803/-0-(172 |

6H H[LJLUE DFUHGLWDU HO FXPSOLPLHQWR GWH Q0 QRXP B WILFIDH @ WIRH GW H
establecidos en la evaluacion y aceptacion de proveedores.

La evaluacién y aceptacion de proveedores se realiza inicialmente y se continda anualmente mediante una
HVWUDWHJILD TXH VH EDVD HQ OD WUDQVRDVGHQSEB LRV RBHQW LG ADGRRQ
que realizan los proveedores en funcién del producto o materia prima que suministra, a lo largo de la cadena
DOLPHQWDULD LQFOXLGD OD SURGRFGEHuUQDSBHNBDLB[WDDBWYDFDWFXLFXO
se acredita el control de los peligros que le apliquen y se evita la a usencia o la duplicidad de controles sobre
determinados peligros a lo largo de la cadena alimentaria. La in  formacién obtenida y aceptada en la evaluacién
GH ORVY SURYHHGRUHV VH FRPSOHPHQWDUE£ FR® QB YHMNMEROWANJ R B GALHD QWHHD |
\ DQ£OLVLVY GH SURGXFWR VHJ¥%“Q HO FDO/VRUDTGHH GHHUERQYU P HRD FAHR @DOLRQ IR
sistema de gestidn de peligros aportado por el proveedor.
La informacion se transmitira mediante el envio del proveedor a la empr esa de la declaracién responsable

FRQ HO 4Q GH IDFLOLWDU OD LPSOHPHQWERPBELQRQGGHHY WY HWE R D MN\H J/HD DEHV
de Cuestionario como documento Unico que incluya toda la informaci on requerida, y seran los elementos
GRFXPHQWDOHYV TXH VLUYHQ SDUD VX DFHDPWDFH@P®V TXHGDGHVF £&HL @ R Q YW\DR
OD YHUL4FDFLpPQ TXH UHDOL]D HO SURYHHGWUHR QFOK LFGRRP $I®H P H QWHDWILER FR&
periddica de copia de los resultados de los andlisis de producto su  ministrado
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$QWH LQFXPSOLPLHQWRY GH ORV UHTXLVLWRGER@ FBPDXUTHQW BI@ B © XD/BSIHIK) 4FHR \C
OD HPSUHVD DGRSWDU£ PHGLGDV FRUUHFWRWLDRW TSHDILDURQWERIFQ HQWRQ@WLL
del proveedor con un plan de muestreo en recepcién y/o producto terminado, 0 nho aceptar el proveedor en su

FDVR OR TXH TXHGDUf£ UH5HMDGR HQ HO 3%$& FRUUHVSRQGLHQWH

Se actualizaran los requisitos de cumplimiento por parte del proveedor en funcion de los cambios normativos y
HVSHFL4FDFLRQHYVY TXH HVWDEOH]FD OD SURSLD HPSUHVD

6H HODERUDUE XQ OLVWDGR GH SURYHHGRUHYV DWR 8 VGIHGIRG/H GWR Q4AFHD PIGHP & W ¢
GH DXWRUL]DFLpQ R 5*6($$ UD]JpQ VRFLD @R QERWH FOLDD PR WWHORIBQRP MWW S HF
DX[LOLDU R HO VHUYLFLR TXH SUHVWDQ

PRODUCTOS DE LA PESCA:
5(48-6-726 '2&80(17$/(6 (63(&")-&26 6(*cel 32/8&F26 '35$ 3(6&$

&RQWURO HVSHF 4FR GH DXVHQFLD GH /L VSAHRUIHIG HQWHN\R G XIFQ/IR D FoXH. X
la elaboracion de ahumados en frio (salmén y trucha) mediante  una Declaracion responsable anual
YHU FXHVWLRQDULR HYDOXDFLpuQ TXH MEKNRALRPQr XMHOBNDFRRIQBW BIROHYV \ O
proveedor, incluido el criterio de muestreo y se complementara con una remision periédica de la copia
GH ORV DQ£OLVLY GH OD YHUL4FDFWRY TV UGIIDWON D G RVORM XYWRDEGH D
plan de muestreo.

« Control de los contaminantes contemplados en el Reglamento (CE) N° 18 81/2006. Los proveedores que
VXPLQLVWUHQ SURGXFWRY GH OD SHVFD WDQMR HIWRWUWPWE QDL QRFPPRRPGH L
sistema de gestién de seguridad alimentaria que incluya el con trol de éstos peligros quimicos mediante
XQD 'HFODUDFLPQ UHVSRQVDEOH YHU FXWVYWIDRH DRVRFRQMNWOMDFFH Y Q OIX ¢
realiza el proveedor, incluido el criterio de muestreo, y se complemen  tara con una remision periddica de
OD FRSLD GH ORV DQf£OLVLYV GH YRUGHFDFHLUQY DHVRXV(WDHE(R ADVR SOD
de paises terceros se trataran igual que los paises miembros en  relacidn con los contaminantes
GHVFULWRY HQ HO 5HJODPHQWR &( 1|LGRV HQ@ 8 G RHHNWWLIZ B DL&FF GX
LPSRUWDFLpPQ R4FLDO HVWDEOHFLGR HQ HIO DQH[R -9 GHO 5HIJODPHQWR

&RQWURO HVSHF 4FR GH KLVWDPLQD HQ HVS&FLHV VXVFHSBWRYEIJIHWY HHG
aportaran informacion sobre sus sistema de gestion de seguridad a  limentaria que incluya el control

GH OD IRUPDFLpQ GH KLVWDPLQD \ UHPLWHUGRVSBQEPGVED PGH) WHURR E DB
las frecuencias de su plan de muestreo.
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&RQWURO HVSHFL4FR GH ORV SHOLJURV TRW IPHG/L BBPHGWRYRER Y G BQ F
pesqueros procedentes de acuicultura, el proveedor aportara un docum ento que detalle el sistema de
gestion que garantice que ha transcurrido el periodo de supresion en la fecha del despesque.

&RQWURO HVSHFL4FR GH SDUEVLWRY HQ HIOXIHAD/R GH QU\RG B HW R/ GGRH \CH
consumidos crudos o escabechados, en salazén o sometidos a cualq uier otro tratamiento que no mate
parasitos viables, el proveedor facilitara informacion relevante pa  ra el control de éste peligro, mediante
documento que informe del tratamiento al que se han sometido o en su ca S0, que provienen de un
caladero o de una piscifactoria que redne las condiciones corr  ectas.

Para cualquier producto de la pesca susceptible de transmitirpa  rasitos de incidencia en salud publica, el proveedor
DFUHGLWDUE VL VH UHDOL]D HO FRQWUROVMWWHSPHF G4 B XCWMRFRIOWHOFQ D HQ V

&RQWURO HVSHF 4FR GHO SHOLJUR YLUX\ GHOG R \K HFSHDG\LIDVQIWHS$ FHHQ \R R OP
autoridad sanitaria competente de cada lote de producto, cuando se u tilice materia prima procedente de
paises de riesgo.

&RQWURO HVSHF 4FR GH FXHUSRV H[WUD3RVHBOLJDOR HIOHERUWLRIH 8 V@B
sistema de autocontrol.

&RQWURO HVSHF 4FR GH SURGXFWRV GH OXBEVRD GH HNWHRMWR/ LW PR FI
HVSHFL4FDFLPQ HQ HO HWLTXHWDGR R GRFXPHQHOGCHRBPERHASHERPRDHQW
FLHQW 4FR \ ][RQD GH FDSWXUD

« Control de la presencia de aditivos autorizados no declarados en las materias primas mediante
HVSHFL4FDFLPUQ HQ HO HWLTXHWDGR R GRFXPHQWRBRH DFR HIMHPLORQW
en crustaceos o fosfatos en cefalépodos).

(Q JHQHUDO ODV DFFLRQHY OOHYDGDV HRD PIDLBPEH AU S BUR YOHH YRIU VHU £ Q
DO JUDGR GH FRQ4DQ]D GH OD LQIRUPDHFIHYWIREU B H 6 HAVMWIRRDDGRUWDGR

La evaluacion de proveedores se complementara en la etapa de recepcion de ésta s materias primas pues es una
HWDSD IXQGDPHQWDO SDUD UHYLVDU HO FXPRCPHQWQ W/RYVGHY SRNF AARNX IS\DLL
VLIQLAFDWLYRV \ DVHIXUDU OD FDOLWRG KSIRU «MR ADD@M B R/K FRRGNWFR O SH
Determinados parametros, como la temperatura se controlan mediante el pla n de mantenimiento de la cadena

de frio o en el PCC de recepcion.
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Otros controles a realizar en la recepcién son:

&RPSUREDFLPUQ GH OD SUHVHQFLD GH ORGRBVGRH HRHO@W HA4R DHAALEU@OMM 15 U (
Reglamento (CE) n° 853/2004.
- Comprobacion que se documenta la informacidn necesaria para  garantizar la trazabilidad y un correcto
etiquetado.
- Condiciones higiénicas, T2 y de estiba del vehiculo de transpor te.

| OTRAS MATERIAS PRIMAS |

(Q OD UHFHSFLuUQ GH HVWDV PDWHULDV SULWWNYVRQ EEMWWD UWFXHF R Q DWH RH WD W |
FRQIRUPLGDG VL H[LVWLHVH FRQ UHVSHFWRVDE@WUBLFRYL \FIRARS OCW LFELOARKS DF
higiene del transporte, T2 o presencia de hielo, si procede, integrida  d del envase y etiquetado correcto.

6L H[LVWH DOJXQD GHVYLDFLpUQ DWHQGIUHQERPR XQDFDVDGH®HALDHR LEMAL
conformidad, generando en este caso el correspondiente PAC.

(Q HO FDVR GH ORV DGLWLYRV \ FRDG\XYDIGWH WH CHRVRURN HHGR U XFHHEH B
responder a una necesidad tecnoldgica (modo de uso establecido por el  fabricante) y tener en cuenta la
forma de consumo (ver cuestionario evaluacion).

- En el caso de los productos primarios para la produccibn d e aromas de humo o para la produccién de
aromas de humo derivados utilizados en los productos de la pesca,  estos deberan estar incluidos en el
OLVWDGR TXH SXEOLFD HO DQH[R GHO 5HJODPHQWR 8¢

| MATERIAL AUXILIAR DESTINADO A ENTRAR EN CONTACTO CON LG5 ALIMENTOS

0$7(5-%/(6 12 3/f67—-&26 1— &(5f0-&26
(Moldes metalicos, celulosas, vidrios, etc.)
Los materiales y objetos que se comercialicen irdn acompafiados de:

D ORV W«UPLQRY mSDUD FRQWDFWR FRQ BABEPAHPWRREUR XR XVUR GWBDHW @ F
café, botella de vino, cuchara sopera, o el siguiente simbolo salvo q ue estén claramente destinados a entrar en
contacto con alimentos,
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b) en caso necesario, de las instrucciones especiales que deban segui rse para un uso adecuado y seguro.

c) el nombre o el nombre comercial y, en cualquier caso, la dir eccion o domicilio social del fabricante, el
transformador o el vendedor encargado de su comercializacion establecid o0 en la Comunidad,

G XQ HWLTXHWDGR R XQD LGHQWL4FDFLUQ]DBHEX®B® \G M ®HP & MUHRILLD QX OFDE |

0$7(5-%/(6 3/$67-&26 < &(5f0-&26
Los materiales y objetos plasticos y ceramicos:

a) que estén destinados a entrar en contacto con alimentos, 0
b) de los que quepa esperar razonablemente que entraran en contacto ¢ on alimentos o que transferiran sus
FRPSRQHQWHY D ORV DOLPHQWRYV HQ FRQGLFLFE@HR QRUPDOHYVY R SUHYLYV

(VWDUE£Q DFRPSD3:DGRYV GH XQD GHFODUDHI[RQGEHIARQLRURIRADEG FXIPS MLQ
declaraciones de conformidad y etiquetado)

6-/-&213%6 &$8&+26 < $'+(6-926

Se comprobara que han sido fabricados con sustancias permiti  das incluidas en las listas positivas y en las
condiciones establecidas en el Real Decreto 847/2011

106



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN DE CONTROL MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES
Fecha: Noviembre 2014

Pagina 9 de 12

4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

N=EI R ON)




GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PCMPP
DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009

PLAN DE CONTROL MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES |- Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 10 de 12

'2&80(17%&--1

DGMXQWDU DO FXHVWLRQDULR GH HYDOXDFLuQ

&RSLD GHO 5*6($%$ GH ORVY SURYHHGRUHV GKX[RDWBHW L B MWHWLPROW G PI DWVUHIJ
logistica/distribucion.

» Documentacién en relacién con los Productos de la pesca que permita la evaluacion del proveedor que

LQFOX\D DO PHQRY ORV FRQWUROHV HV@HFRAFRR BWWIR O\R\E B HBOHL HYR G HE
permiten comprobar su control.

(Q HO FDVR GH DGLWLYRV FRDG\XYDQWHYV WWAQRICWTIDLHF RNO BRR XAHIQWR
uso establecido por el fabricante) y tener en cuenta la forma de ¢ onsumo.

(Q HO FDVR GH ODV PDGHUDV XWLOL]DRE DNOCHQUHRQY KRR U \GH & HUEKKXH D\ L
seguro para el control de la formacion de Hidrocarburos arométi cos policiclicos

« Declaraciéon de conformidad de los materiales en contacto plasticos

ylo ceramicos y etiquetado o
informacién de otros materiales.

« Copia de la Acreditacion/Autorizacién de los proveedores de servicios

de laboratorio (laboratorios de
andlisis).
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Garantizar el mantenimiento de la cadena del frio en cada etapa desd e la recepcién de materia prima, procesado
(manipulacién, fabricacién de preparados y productos de lap esca, etc.), almacenamiento y distribucion.

Los productos de la pesca son muy perecederos y por sus caracteristic as favorecen el crecimiento bacteriano.
El operador de empresa alimentaria debera adoptar las medidas nec  esarias para el cumplimiento de los requisitos
relativos al control de la temperatura de los productos alimenticios y al mantenimiento de la cadena del frio a lo
largo de todas las etapas.

El control de la temperatura es un requisito legal establecido por la normativa vigente, por lo que se dispondra
GH WHUPuPHWURY FX\D 4DELOLGDG VH YHUL4TXH @WDLQRB VY FRDHHQOWHD G\RH/QG H
YHUL4A4FDFLpPQ WDO FRPR LQGLFD HO DSDUWDGR FRUUHVSRQGLHQWH GH OD

Con caracter general en las operaciones de procesado se debera:
« Garantizar la conservacion de los productos de la pesca a las temperaturas reglamentarias. En el caso
GH SURGXFWRV IUHVFRV VH LQFRUSRH@WH SO WD R X VADRWQWH G I\DXU P
SUpu[LPDV D |& 6H GHEH GH HYLWDU TXH HD HDQXR GW DK WLR1G RIH HPDRUHR (
1R VREUHSDVDU OD FDSDFLGDG IUIRRIRUUSKRNDL VGRIUGIVV FEBDUDM\HO IUTR O
uniforme a todo el producto,
* No someter al producto a continuas oscilaciones de temperatura (des congelaciones parciales,
recongelaciones, aumentos de temperatura,... ).
« Estibar correctamente el producto almacenado guardando las neces  arias distancias con las paredes,
techos, suelos y entre pilas.
*DUDQWL]DU XQ 5XMR GH DLUH DGHFXDWGRUIDGH B\RHIRXW DR O B WRKERXSKMURD
TXH VH SURGX]FD FRQGHQVDFLpPQ HQ OD HWXEGB B4HFHDGH ORY SURGXFWR)

Los peligros que pueden aparecer por pérdida de la cadena de frio son de tipo bioldgico y quimico (aminas
ELUIJHQDV \D TXH WHPSHUDWXUDV LQDGHFWDLEBPS R U RANFH G IQG\DH/ YIDXQU D QWL 8

de los microorganismos patégenos.

Las temperaturas de referencia son:
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Para el transporte de alimentos perecederos, que necesitan para su distr  ibucion temperatura regulada, se
utilizarén vehiculos acondicionados térmicamente:

» Vehiculos isotermos : la caja esta construida con paredes aislantes, incluyendo puer tas, suelo y techo,
TXH SHUPLWHQ OLPLWDU ORV LQWHUFDPEKMWR\O G| @ HMR W FR\G! FVORKN [ WRI W\
OD WHPSHUDWXUD DPELHQWH VH DBUIFRRQFB WY DPLH QL B H® SWRIOHXEWR WU |
\ FXDQGR OD WHPSHUDWXUD GH HQWUHJDDGSDQURVHIDOEBRQWRWRVHD OD C

« 9HK FXORYV |UL is&&tmd prBvisto de una caja convenientemente aislada de la temperatura

HIWHULRU \ XQ GLVSRVLWLYR GH SURGXGHLRRPSGUHHVULRQ JBXERLPWHFEQLFI
de absorcion, etc, )

» Vehiculos refrigerantes : isotermo provisto de una caja convenientemente aislada de la temperatura
HIWHULRU \ SURYLVWR GH XQD IXHQWH GHQILFR BB IGWHVDBWRDUGEHURQ HT XL

En todos los casos, el vehiculo debe estar provisto de una tarjeta ATP/TMP de sefalizacion del vehiculo

$XWRUL]DFLpUQ SDUD HO 7UDQVSRUWH GHGHEIHGR Gl IURD OHEX R S0 FU pGR YH\ W
de conformidad para vehiculos especiales destinados al transporte d e mercancias perecederas.

7RGR YHK FXOR GHVWLQDGR DO WUDQVSRUW H £G® ORHDAD @ W DIGR SGHH IR DG HI DL
HQ OXJDU ELHQ YLVLEOH XQD SODFD G® FHUWQ4ODNLUQGEFFR@ @MY IMAD XL F
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&HUWILA4FDFLUQ GH FRQIRUPLGDG

6H WUDWD GH XQ GRFXPHQWR HVSHF 4FR SDUDD/H KW FHQRYRUWSEH BLHD P H Y FHW
(TMP) al que acomparfan dos etiquetas para colocar en los dos la terales de la carroceria a la altura de las esquinas
superiores delanteras. Estas etiquetas son de fondo blanco y estdn im  presas en color azul marino. Las letras

y nameros tienen requisitos minimos de tamafio: 10 cm de altura pa  ra las letras y 5 cm para los nimeros. Se

adjuntan dos ejemplos ilustrativos:

Ej 1: FRA Ej 2: FRC
11-2015 11-2015

&XDQGR HO YHK FXOR HV QXHYR HVWD FHUW LRW DG HYVG X\IVHQH XIDORWDWIEGH] «

(O FHUWL4FDGR GH FRQIRUPLGDG ELHQ VKDRGLO BRIDBORR B WRFLR/SPLRD MHK W RIQ W
disponible a bordo del vehiculo.
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El control de mantenimiento de la cadena de frio se realizardatra  vésde lacomprobacion visual de los termémetros.
El resultado se registrara en el Registro del control de temperaturas (RCT).

(Q HO FDVR GH GLVSRQHU GH UHJLVWUR JU£4RFODR LYHRGPEWUEDEGRPSHREB P S
los resultados registrados de las medidas. [1]

Se seguiran las indicaciones del Procedimiento Pr-CCF que se ad junta, asi como las medidas correctivas a realizar
HQ FDVR GH GHVYLDFLPQ GH ORV FULWHULFWRUIXYHVSRHEDLHWHHEIFHM D GDV HC

Las sondas deberan estar situadas en los lugares mas desfavorables como cerca de las puertas y alejados de
las fuentes de frio, en caso de vehiculos con equipos de transporte de  congelados/ultracongelados, la sonda se
VLWXDUE SUHIHUHQWHPHQWH HQ HO 5XMR GH UHWRUQR GHO HYDSRUDGRU

(O FRQWURO GH OD FDGHQD GH IU R HQ OD£fHWHGIDD QW HJ HIOH S B IRFM & IHP UHH @\
vigilancia del PCC1 .

El control de la cadena de frio en las etapas de procesado (ROHs: descongelacion, salado, desalado parcial/
total, ahumado en frio, etc.) se realizar4 segln los pardmetros (tem peratura/tiempo/...) establecidos en los
procedimientos validados.

[1] Es obligatorio que en las camaras donde se almacenen productos ul  tracongelados (Reglamento (CE) n°® 37/2005). Los
vehiculos que transporten alimentos ultracongelados dispondran de instrumentos adecuados para el registro de latemperatura
del aire. Los vehiculos para distribucién local de ultracongelados sélo r  equeriran termémetro colocado en lugar visible. Los
registros se conservaran al menos durante 1 afio o periodo més largo en func  i6n del periodo de conservacion de los alimentos
ultracongelados.
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- GHQWLABBOIORRY VLIQLAFDWLYRV DYV &sk&blbcerRag nizddaS ddrdohirdlara prevenir,
eliminar o reducir a niveles aceptables la ocurrencia de peligros, y determinar los puntos de control critico o
requisitos operativos de higiene en los diferentes procesos en cadaunad e las lineas de produccion.

Abarca todas las etapas del proceso desde la recepcion de materia p  rima hasta la distribucién de los siguientes
productos y actividades:

Almacenamiento, manipulacién, preparacién/envasado, congelaci  6n y/o descongelacién de Productos de
la pesca envasados o sin envasar no transformados, sin adicion  de sal (Pescados, crustaceos, moluscos,
HQWHURY 40HWHDGRYVY HQ URGDMD R ORPR WIIGRAMHDGRVFRQGIADBBRMUHYV
Productos de la pesca tratados por calor no esterilizados( Pescados, crustaceos, moluscos, cefalopodos y
caracoles terrestres transformados)
Productos de la pesca ahumados
Productos de la pesca secos, seco-salados y salazones
Productos de la pesca transformados conservados a temperatura regula  da
Anguilas y crustaceos vivos
&HQWURYV GHSXUDFLuQ \ FHQWURYV GH H[SHGLFLuQ GH PROXVFRV ELYDO
Buques congeladores de crustaceos
Lonjas

*No se incluye OD DFWLYLGDG GH ORV EXTXHV SHVTXHUBRUYPDPHRDBWLMOQGIRG\ HF E!
de productos de la pesca en envases herméticos o envasados y embalados que garanticen la integridad y la no
PDQLSXODFLuPQ GHO FRQWHQLGR OD IDYHQWDFGHQHFNY BRIV FEBQYX RLIGRD 4Q
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En este apartado se desarrollan los elementos fundamentales del plan A PPCC, que pueden requerir la adaptacion
al proceso de cada empresa en particular.

—QWURGXFFLPQ
'"HVFULSFLPQ GHO SURGXFWR

'LDJUDPDV GH 5XMR JHQ«ULFRYV GH PWRMVDPGAOYPYLSHLQR&K ODV HWDS

'HVDUUROOR GHO $33&&
-GHQWL4FDU ORV SHOLJURYV VG FAADWILREGW G BPBXDRBHDA/LGD YV
3.4.2- Determinar los Puntos de control critico y los Requisitos O  perativos de Higiene.
3.4.3- Establecer los limites criticos para cada PCC y el criterio para cada ROH.
3.4.4- Establecer los sistemas de vigilancia de los limites ¢ riticos para cada PCC y cada ROH.
3.4.5- Establecer las medidas correctoras que habran de adop tarse en caso de desviacion.
3.4.6- Cuadro de gestion.

Es necesario crear un equipo APPCC permanente que aplique y gesti one sus contenidos. Este equipo debe ser
OR PE£V DPSOLR SRVLEOH H LQFOXLUEf FRFRIR@Q@LPRHSWREYR QDR @ HRIUPGX 1 Q
HO VLVWHPD $33&& HQ SDUWLFXODU FRQ\ WRIQRRLERL BRIWRLVGON &KWIH Y X HQ V

sistema.

| -1752'8&&-21 |

El Reglamento (CE) 852/2004 por el que se establecen requisitos de higiene de los productos alimenticios, menciona

HQ ORV FRQVLGHUDQGRYV \ TXH ORV UHWV\DUWVERY ISGROV $3Q & OGHEGIP[ $O
VX4FLHQWHPHQWH 5H[LEOHY SDUD SRGHU V HURDNSO/L FIDAROX H®D W ROEDN SO X
y que las practicas correctas de higiene pueden, en algunos casos , reemplazar el seguimiento de los Puntos de

Control Critico.

En esta guia se establece el marco y los criterios por los que se deber & evaluar la conformidad de las empresas

incluidas en su alcance y establece los requisitos minimos de autoc  ontrol que deben cumplir los establecimientos

a los que van dirigidas, desarrollando en la misma todas las  etapas necesarias establecidas en la implantacion,
aplicacién y mantenimiento de un sistema APPCC.
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3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO |

'"HEHUE£ UHDOL]DUVH XQD GHVFULSFLuQ FRP STOHHWIDQ 68 XOR L GIRRIEOFWRY 4RO
estudio de la seguridad, por ejemplo: composicion, caracteristicas f  isico- quimicas (aw, pH, etc.), envasado, vida
util, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

USO PREVISTO:

Deberia realizarse mencion al uso previsto del producto que decidira el operador econdmico antes de su puesta
en el mercado, sobre todo para los alimentos listos para el consumo, gue seran aquellos de consumo directo, sin
ulterior transformacion como tratamientos de cocinado, aunque por raz ones de palatabilidad en el etiqguetado a
veces se indiguen procesos de recalentamiento.

'(7(50-1%&—*1 '(/$ 9-"'$ 27—/ 3$5% *$5$17-=$504(&8BP3( /26 &5-7(5-26 $ /2 [$5*2
68 9-'$ =7/

- $OLPHQWRYV OLVWRY SDUD HO FROUMWMPRPTXI)WRYBHHEMQ HHWL D

Las industrias responsables de la fabricacion de éste tipo de pr oductos, (como por ejemplo Salmén ahumado)
GHEHU£Q UHDOL]DU HVWXGLRYVY GH YLGD “%WDRQHHRQR GMHHD 5 HDIFO GR M Q@ YWHRV V&R
para demostrar, a satisfaccion de la autoridad competente, que cum  plen el criterio para Listeria monocytogenes

de no superar el limite de 100 ufc/g durante toda su vida util.

La evidencia de que no supera el limite de 100 ufc/g de Listeria mon ocytogenes se debe basar en estudios de vida

“WLO TXH FRQVLVWLUEQ LQLFLDOPHQRASRQLEDUQQHR/SPIPFARD G RE& UHO OPHR \
aw, contenido de sal, concentracion de conservantes, sistema de envasado, ¢ ondiciones de almacenamiento y
GLVWULEXFLpPQ \ FRPSDUDFLuUQ FRQ GDWRARLBQRFHBIH QWO N YOH Wb O HWW B WD W
de crecimiento y supervivencia del microorganismos patégeno en cuestion. En el caso de que esto proporcione

dudas respecto a la posibilidad de crecimiento de listeria se podr  an utilizar herramientas adicionales como
KLVWHULFR GH GDWRV LQFOX\HQGR ODV FRRQDUDREGHLERD H\L GO H\® L HU RGWKE V
predictiva*, estudios de durabilidad** o ensayos de desafio***. T odos estos estudios deben tener en cuenta la
variabilidad inherente unida a los alimentos, al microorganism 0 en cuestiény a las condiciones de almacenamiento

y procesado.

En éstos alimentos el marcado de fechas serd mediante la mencion f  echa de caducidad”
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* La microbiologia predictiva es una ciencia multidisciplinar g ue tiene como objeto predecir el comportamiento de los
microorganismos en los alimentos durante su produccién o almacenamiento, utilizando modelos matematicos de pronéstico
establecidos para el alimento de que se trate, considerando factores criticos d e crecimiento o supervivencia aplicables a los
microorganismos en cuestion presentes en el producto.

** |os estudios de durabilidad son estudios para evaluar el crecimiento o su pervivencia de los microorganismos en cuestion
gue puedan estar presentes en el producto durante su vida util en condicion es razonablemente previsibles de distribucién,
almacenamiento y utilizacién.

*** | os ensayos de desafio son pruebas para investigar la capacidad qu e tiene el microorganismo en cuestion, adecuadamente

inoculado, para crecer o sobrevivir en el producto en diferentes condicion es de almacenamiento razonablemente previsibles.

lI-Alimentos listos para el consumo en los que Lister ia no puede crecer y alimentos no listos para el
consumo

La evidencia de que no puede crecer Listeria, consiste inicialmente en | a informacién sobre la composicion
HVSHF 4FD |I"'VLFR TX PLFD GHO DOLPHQWRHHGBDRRIDOVWHRERQE LSSHR\WUDWDOPLHQ\
SURFHVR H4FD] SDUD HOLPLQDU /LVWHULD PRQRRBRIMWNRIUMQRAR KXDQSRVODBOL
WUDWDPLHQWR SRU HMHPSOR XQD FRFFLuUQ HQ VX HQYDVH 4QDO

Tanto para alimentos listos para el consumo en los que Listeria ho pued e crecer como en los alimentos no
OLVWRYV SDUD HO FRQVXPR ORV HVWXGLRGRWHHQ D EWEOLRXHOGHQ H YW
garanticen el cumplimiento de otros criterios microbiolégicos de segurid ad que le sean de aplicacién, como en

su caso Salmonella. Se podran establecer también en base a estudios de crecimiento de gérmenes alterantes
relevantes segln el producto de que se trate y/o por deterioro organoléptico.
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[ —$*5%0$6 '()/8-2 < "(6&5-3&—+1 '( (7$3%6 |

(O GLDJUDPD GH 5XMR HV XQD UHSUHVHQW BVFRVQGHHV MXEHAPLEADIFARP GH ORV SUR

(Q HVWH SXQWR VH KDQ GHVDUUROODGR ®RFEW\GRW BHD PDEWGHDFXMQ GH ORV 8
de productos por la similitud de las etapas de su elaboracién, no  obstante el usuario de la guia deberé asegurarse

de que el sistema propuesto cubre todo el ambito de su produccién y todas las fases de sus procesos y, en su

caso, completar el sistema.

'LDJUDPD GH 5XMR GHO $OPDFHQDPLHQWR LRDQQ HSX®™D/ALGR BROG BSHDQMAL
descongelacion de Productos de la pesca envasados o sin envasar no transformados, sin adicién
desal 3HVFDGRV FUXVWEFHRY PROXVFRV HQWHURRFHDGRNM BGR\F DIQRYRIGI
congelados y descongelados)

Tipos de productos: Pescados, crustaceos, moluscos bival vos, gasteropodos o
cefalépodos enteros, fileteados en rodaja o lomo, troceados o0 picados

'LDJUDPD GH 5XMR GH 3URGXFWRYV GH FKDIDRHVWBD MWIDHUDL®R YD &SRY

Tipos de productos: langostino cocido, mejillones ¢ ocidos, patés de pescado, caracoles cocidos,
HWF

'LDJUDPD GH 5XMR GH 3URGXFWRY GH IWDRSRVHADODKRMMHGRY HQ

7LSRVY GH SURGXFWRYVY VDOPuQ DKXPDGR WUXFKD DKXPDGD HWH

'LDJUDPD GH 5XMR GH 3URGXFWRYV VHBRRQ N FRROYI/AHNGERGRWDO7| DPELH
regulada)

7LSRV GH SURGXFWRYVY KXHYDV VHFDV GH DWR:YDPREBBPDWRQIQN (5B F\DROU

‘'LDJUDPD GH 5XMR GH 3URGXFWRV GH WP RHWHDYWGE R\ RURMHGRODGD

7LSRVY GH SURGXFWRYV FHIDOpPSRGRV NQGHHPHYRDER UFRD) BCGHMHQ GH DJ
FRPR SDQJD 5HWEQ HWF ERTXHURQHV NWOQHQDYIRXMHUWMH BRIPMRIORQ H W F

'LDJUDPD GH 5XMR GH DQJXLODV \ FUKQWEEHRW R LM WYRY/Y DHh\OP®F

7LSRV GH SURGXFWRYV DQJXLODV ERJDYMNWRODOWR GWRUDV EXH\ |[FHQ
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'LDJUDPD GH 5XMR GH PROXVFRV EVYOBYGHSXUDRVYUBGHPWMORVURY GH H[S

Tipos de productos: mejillén, almejas, etc

'LDJUDPD GH 5XMR GH % XTXHVY FRQJH®ODGRUHY GH FUXVWEFHR

7LSRV GH SURGXFWRV FLJDODV JDPEDWQIRIWWVBRLEBWHFYVY Q«FRUDV O

'LDJUDPD GH 5XMR GH ORQMDYV

Tipos de productos: Pescados, crustaceos, moluscos bi

valvos, gasterépodos y cefaldpodos
HQWHURYV
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'—$*5%30% '( )/8-2 $/0$&(1$0-(172 0$1-38/$&—+5%6(8H (19$6$'2 &21*(/$&—=1
'(6&21*(/$&—+1 '( 352'8&726 '( /$ 3(6&$ (19$6$'R6(120$6$5 12 75$16)250$'26 6-1
$'-&-+1"'( 6$/ 3HVFDGRV FUXVWEFHRYV RORHO/XNBrEdAa Qivid iret¥adds o picados
IUHVFRV FRQJHODGRV R GHVFRQJHO DGRV WD PDDG H FUMRGGIHOD O V

Recepcion RECEREEN e @ies Rﬁ;zrzcgréjggga;zr:g
(11) matgrial NG EENBMES (EELE: (12) P egca frescos phLaLaLs
o aditivos, etc.), hielo, P ’
auxiliar congelados o
etc.
descongelados)

Almacenamiento a ¢ ¢
— > t2 ambiente (13) Almacenamiento (2 Almacenamiento (3
en refrigeracion en congelacion
_ . ROH?E Descongelacion )
|yl Pesaje_y adicion controlada
aditivos i ROH1
4% Preparacion MP (8)
ROH?2
< Congelacion
Envasado/ ©
g etiquetado ROHS
A
@ Almacenamiento Almacenamiento @
en refrigeracion en congelacién
Expedicion
10
Transporte o

La etapa congelacion coloreada en naranja indica que éste pr oceso se puede realizar si es necesario como accion correcto ra (ver PCC1 1.2).
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/$ 3(6&$'2ZBIB5 &$/25 12
(Establecimientos de transformacion pescados, crustaceos,

moluscos, caracoles terrestres)

(67(5-/-=$"'26

Recepcion de otros Recepcién de materia prima > .
” . . Recepcion de materia
Recepcion ingredientes (agua, (productos de la pesca frescos, (111213 o01.5 prima (caracoles
—  material aditivos, sal, salmuera congelados, descongelados o ——— ———
auxiliar | etc) , hielo y materia moluscos, anguilas o crustaceos vivos)
auxiliar Vivos)
(12) 16

v

v

v

. | Almacenamiento a ) Almacenamiento 2 Almacenamiento 3
T2 ambiente en refrigeracion en congelacion
ROH2 ¢
(6) Preparacién MP Descongelacion 4
Pesaje y controlada ROH1
adicion de
aditivos Picado/amasado/
formado (14)
(5)
ROH3
Enmoldado (16)
Tratamiento an
térmico
(18) Enfriamiento
ROH4
Manipulacién posttratamiento y
(9 Preparaciony | (o)
adiccion liquido
cobertura
v ROH8
(9
Envasado/ aracoles
etiquetado v

v !

Almacenamiento
en refrigeracion

Almacenamiento
en congelacion

| |
v

Expedicion
Transporte

(10)
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Recepcion de otros - .
L . . " Recepcion de materia
Recepcién ingredientes (aditivos, rima (pescado fresco
material auxiliar sal, etc), hielo P P 1.1.2)
madera., etc) o congelado ) 1.1
(11) (12)
v
(19) Almacenamlgrjto @
< @ en congelacion
Almacenamiento Almacenamiento $
o ; - iy
T2 ambiente en refrigeracion Descongelacion “
Controlada ROH1
v
Preparacion MP (6) ROH2

v

Salado/Desalado ?Z;'G

parcial
A 4
Presecado (22)
Ahumado ROH 9
i (283)
. ROH 4
Enfriamiento
(18)
(24) Precortado
(7
\ 4
o Envasado/ (9) ROHS
” etiquetado

\
v "

@ Almacenamiento Almacenamiento @
en refrigeracion en congelacion
\ |
(10) Expedicion
Transporte
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Recepcion Recepcion de otros R on d
matgrial ingredientes (agua Recepcion producto | ¥ SEETEIED | -
" hielo, sal, salmuera, SALADO materia prima
awkli etc.) (pescados frescos
o congelados)
11) (12)
()] =
A
| Almacenamiento L
(2 en refrigeracion Almacenamiento (3
en congelacién
Almacenamiento ¢
T2 ambiente @3 ROHL
Descongelacion (f)
controlada
A
ROH2

(6) Preparacién MP »  Congelacion (7
¢—‘ Descongelacion | (4)

(25)
(24) Desalado

A

Salado/Desalado
g parcial

ROH6

(21)

S

ROH7
Secado

]

(26)

(24)

< Precortado *

(27)

< Adiccion sal

ROHS (9) Envasado/

Etiquetado

|
. v

a3 Almacenamiento Almacenamiento
T2 ambiente en refrigeracion

Expedicion
Transporte

(2)

(10)

La etapa congelacion coloreada en naranja indica que éste pro ceso realizard Gnicamente si es necesario como accion corre ctora (ver PCC1.4)
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SEMICONSERVAS

B Recepcién de otros » .
Recepqon ingredientes ( aditivos, sal, Rgcepuon de materia | (1112 Recepcion producto (1.4)
material salmuera etc) , hielo | 12 prima (pescado fresco SALADO
auxiliar (1D o0 congelado )
- ) ) v 1)
Almicenamemoa ) 2 AImacgnam|gr]to AImacenamlg(lto Congelacion
T2 ambiente en refrigeracion en congelacion (3 |:|
J Descongelacién
6 4
#(OL 2 controlada R(orji 1
Pesaje y adicion ROH3 »
aditivos ) FIGRES LD Precortado* |(24)
(21)
#‘ Salado
(25)
4 v k.
Bateado (28) Maceracion (29) Maduracién » Desalado
(30)
1 © tIIL do/
orte/lavado,
. 1
Escurrido (3

Precortado | (24 y (32)
4
Desespinado/ Adicion liquido (33
J Fileteado cobertura

4

»  Congelacion (7)
Glaseado
(8)
v
Envasado/etiquetado |«
(9) ROHS
v A
2 Almacenamiento Almacenamiento 3)
en refrigeracion en congelacion
Expedicién (10)
Transporte
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ENVASADO)

e e Recepcion de Recepcién anguilas
a1 material P (12) P ~ Sh y 1.3
- hielo crustaceos vivos
auxiliar
Almacenamiento
@ T2 ambiente
ROH 10 (35)
34)
. L Recepcion y/o
Almacenamiento Mantenimiento P g Y
(&) - R . ¢ captacion de
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agua limpia

(©)]
Envasado/
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4
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o
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138



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN APPCC

'~$*5$0% '()/8-2 02/86&26 %-9$/926 9-926"'(&(BB5BB& —+1 <

Cod: PAPPCC

Edicién: Noviembre 2009

Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Péagina 18 de 99
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(36) (36) 35)
., Recepcion de
Recepcion de - -
Recepcioén de sal para Recepcion y/ mater;a prima - 1.5~
s moluscos
agua potable mezclar con 0 captacion b'( | .
agua potable agua limpia ivalvos vivos)
(de mar) +
L ¢ ‘ Lavado ‘ (37)
i a (38)
13) Almacen§m|ento T | »| Depuracion
ambiente ROH5
Recepcion
material @y
g Lavado (37) auxiliar
1.5+
A
Recepcion de © 4
) . Envasado/ .
materia prima . Almacenamiento T?| (13)
> calibrado < .
(moluscos ek ambiente
bivalvos vivos ) a
Almacenamiento
@ en frio
A
Expedicion 10
Centro expedicion Transporte @0
Centro depuracién

* Origen: Zona B
** Origen: Zona A o centro depuracion o zona
reinstalacion u otro centro de expediciéon
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Almacenamiento
T2 ambiente

¥

Triaje,
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=

aditivos

ROH3
)

v

Congelacion/
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@

v
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Y
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v
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'(6&5-3&-21 '( /$6 (7$3%$6 '( /26 352&(626 '&ELH%N25$

En cualquiera de los casos el operador debera describir las cond iciones en que se realizan las siguientes etapas
en su propio proceso:

SHFEFHSFLuUQ GH PDWHULD SULPD

El proceso de recepcion de las materias primas incluye la desca rga del camion que las transporta a la
temperatura reglamentaria y la evacuacion a cdmara refrigerada 0 camara de congelacion, asi como la
actividad de control o inspeccion.

BURGXFWRY GH OD SHVFD I|UH \kR Bsta édpa/de mQuyel 1@ ldceptidn de los siguientes
productos: pescados, moluscos, cefalépodos y crustaceos preparados 0 no.

BURGXFWRY GH OD S H:\¢iré&stadrafaldd du@eRafecepcion de los siguientes productos:
pescados, moluscos, cefalépodos y crustaceos preparados o no.

$QIXLODV \ &UXVWdshrbaigtoy sevfétdpcionan en cubas de agua limpia en condic  iones
adecuadas para mantenerlos vivos.

3HVFDGR 6a@aterfa Brima se recepciona salada.

OROXVFRV ELY DlospRuctos ¥eR&tepcionan en condiciones adecuadas para mantener  los
Vivos

&DUDFROHYVY WHUUHVWUHY IUHVFRV YLYRYV

$OPDFHQDPLHQWR HQ UHIULJHUDFLpQ

» Materias primas y otros ingredientes perecederos $OPDFHQDPLHQWR HQ FEPDUD IULJRU
a. Los productos de la pesca frescos o no transformados descongela dos deberan almacenarse a
XQD WHPSHUDWXUD SUJ[LPD D OD GH IXVLuQ GHO KLHOR
b. Los moluscos bivalvos vivos o productos de la pesca vivos se alma cenaran a una temperatura y

condiciones que no afecten a su viabilidad.

* 3URGXFWRYV LQWHUPHGBRWY IRF HHQIDAOIHHMQWR HQ FEPDUD IULJRU 4FD

C. Los productos de la pesca frescos o no transformados descongela dos preparados deberan
DOPDFHQDUVH D XQD WHPSHUDWXUDKEH@PRPD D OD GH IXVLuQ GH

d. Los productos cocidos y refrigerados de crustaceos y moluscos se deberan almacenarse a una
WHPSHUDWXUD SUu[LPD D OD GH IXVLuUQ GHO KLHOR

e. Resto de productos transformados: se mantendran a la temperatur  a que se requiera para

garantizar su seguridad.
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$OPDFHQDPLHQWR HQ FRQJHODFLUQ

» Materias primas congeladas : Almacenamiento en camara de congelacion o bodegas de bugues aun a
temperatura no superior a -18°C hasta su procesado o desembarqu  e.

« 3URGXFWRYV 4QDOH VAncpddinizitaeR Yongelacién a una temperatura no superiora-18  °C de
ORV SURGXFWRY 4QDOHYVY WUDQVIRUPDGRYSR&LFLWUDQVIRUPDU KDVWD

'HVFRQJHODFLpQ Fa&eeNUIR @BcaDelacion o atemperacion se realiza un desembala jey
eliminacién de la envoltura de los bloques de productos de la pesca  congelados.

Descongelacion controlada  : Proceso que consiste en elevar la temperatura de los productos de la pesc  a
congelados y llevarlos a la temperatura de refrigeracion o proceso q  ue consiste en elevar la temperatura de

ORV EORTXHV 40HWHV GH ORV SURGXFWRNVNR®H HOD®DD §DWRADSHRIDIN K D B/RY
facilitar el aserrado.

SHVDMH \ DGLFLuUQ DGLWLYRYV PDFHUDFLpYQ ED3®R FRQ DGLWLYRYV

&RQVLVWH HQ SHVDU ORV DGLWLYRV RQDADORW DY SHBERGXFDNMGDV \ DGLFL
Los cefaldpodos/crustaceos se sumergen en una solucion de agua fri  a/hielo con o sin sal y con aditivos y se
mantienen durante un tiempo variable a temperatura de refrigeracion segun las indicaciones del fabricante.

Otro método utilizado en crustaceos es el de espolvorear una cantidad d e aditivos segun los kilos de
producto, siempre que el método de espolvoreo esté establecido como modo de empleo del fabricante de

DGLWLYRV \ SXHGD JDUDQWL]DUVH TXH QR VH GRVL4FD HQ H[FHVR

SUHSDUDFLuQ PDWHULD SULPD

La preparacién de la materia prima para su posterior procesado puede incluir una o varias fases como la
OLPSLH]D HYLVFHUDGR GHVFDEH]DGR XFFLROQGH LQRPERN OID ARGID GRU REGH

en dados, etc., se deberan mantener las condiciones de temperaturay  control de proceso para

evitar la formacion de histamina:

Pescado fresco, descongelado, congelado o salado
Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realiza r en el pescado son:

- &0ODVL4FDAOUQHVFDGR VH FODVL4FD VHJYQ OD HWSH HOL P WIHP DIXKHD O R+
apto para el consumo humano.

- Eviscerado/Lavado : consiste en la eliminacién del tracto intestinal y los érganos inter  nosy el lavado con
agua potable o de mar limpia de la cavidad abdominal.
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Descabezado/corte de colas

Descamado/ Lavado (cuando se van a desollar los pescados no es necesario el descamad 0). El descamado
consiste en la eliminacidn de las escamas de la piel de los p escados.

Fileteado: consiste en realizar el corte del pescado a ambos lados de la espin  a dorsal de manera que

VHSDUDQ «VWD HQ GRV SDUWHV 'HVSX«V VOIDVFRRAWH 5 DRW H\ BW H\R O R
restos de membranas, tejidos grasos, huesos de las agallas, partes con formas irregulares etc.
- Desespinado : consiste en la retirada de las espinas con pinzas.
- Pelado o Desuello : consiste en retirar la piel del pescado
- Corte o porcionado FRQVLVWH HQ GLYLGLU HO 4O0HWH HQ SB1IH/|WV WDV GLH]DV
los formatos y tamafios establecidos para cada gama de productos o en rodajas mediante cortes
efectuados en angulo recto con la espina dorsal.
Lavado GHVSX«V GHO 40HWHDGR HO SHODGR R HO4RRGWH] OVHPURDO LF R DXAY
rastro de sangre, escamas o visceras

Todas estas operaciones que se describen pueden realizarse manual o automaticamente, dependiendo de
GLYHUVDV YDULDEOHY FRPR HO YROXPHQ GH/ DDUR)VGHBLE (BWRP B LTAXAX O W L
operacion, etc.

Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realiza r en cefaldopodos son:

- Evisceracion : En funcion del tipo de cefal6podos y su tamafio se realiza la separacién o no de la cabeza
seguida del eviscerado. La evisceracion se realiza desde la cola al pico hasta la zona abierta del manto
del cefaldpodo que antes ocupaba la cabeza y posteriormente se retira  ran las aletas segun formatos
comerciales.
- Desollado (Pelado) : Este proceso consiste en la eliminacion de la piel de los cefal6podos
- Cepillado (pulpo) : consiste en limpiar el pulpo especialmente las ventosas de las pa tas con cepillo y agua.
- Lavado &RQVLVWH HQ ODYDU HO LQWHULRU FERH VWIDH/P S RHODV HI[DAFU D E ML[nQ GARF
(concha interna con forma de pluma de algunas especies del g énero octopus) para completar el vaciado de
ODV SLH]DV HQ IXQFLuQ GH OD SUHVHQWDFLPQ GHO SURGXFWR 4QDO
- Desplumado: eliminacion de la pluma

Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realiza r en crustaceos (gamba, camarén o

langostino) son:

- Descabezado / Pelado FRQVLVWH HQ OD HOLPLQDFLpQ GH OD FDEHJBODHFRHVTX
completo) o dejando intactas las aletas caudales (pelado parcial )

- Lavado : enjuagado para asegurar que no se arrastren fragmentos de capa razoén

Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realiza r en moluscos bivalvos son:

- Lavado : Cuando se van a transformar se lavan minuciosamente las valvas de los moluscos bivalvos con
abundante agua
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Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realiza r en caracoles terrestres:
- Lavado: lavado en bafieras con agua potable antes de la coccién

&RQJHODFLUQ
El proceso de congelacion consiste en reducir la temperatura del pr  oducto con la mayor rapidez hasta
FRQVHJXLU TXH OD WHPSHUDWXUD HQ HO FHQMUR W«UPLFR GHO SURGXF\

*ODVHDGR
(O JODVHDGR FRQVLVWH HQ FXEULU WRGDHOD &K FHRUM KIQHD GBS 5 9 R 8 WHW R
rociando o sumergiendo el pescado en agua potable con o sin adici  én de aditivos. Esta capa protege al
producto de la abrasion, la desecacion y las quemaduras por  congelacion.

(QYDVDGR HWLTXHWDGR
Consiste en el envasado de los productos de la pesca en distintos tipos  de envase (cajas de poliestireno,
mallas en moluscos bivalvos vivos y caracoles, tanques, etc.) y en diferentes condiciones (vacio, bajo
atmosfera protectora, sumergidos en agua, etc.). Los embalajes de mol  uscos bivalvos vivos estaran cerrados
para su distribucion.
7UDV HO HQYDVDGR VH HWLTXHWDU£Q \ VALPQPDFHQDUEL£Q KDVWD VX H[SH

([SHGLFLuQ \ WUDQVSRUWH
Comprende procesos de preparacion de pedidos para los clientesy ¢ arga en los vehiculos de reparto a la
temperatura que requiera el producto.

S5HFEHSFLUQ GH PDWHULDO DX[LOLDU
(O SURFHVR GH UHFHSFLpQ GHO PDWHULRBYV DKW LLQFB QYD ODGE&RH \HAPIEWIA
las transporta y la estiba correcta al almacén correspondiente.

BHFHSFLuUQ GH RWURYV LQJUHGLHDAOWHW ERPR D& XAHOR NWF
El proceso de recepcion de otros ingredientes (agua, sal, aditivos, a ceite, etc.) o hielo, salmuera, madera para
ahumado, etc. incluye la descarga del camion que las transp orta y la estiba correcta al almacén o camara de
conservacion correspondiente segun el tipo de producto.

$OPDFHQDPLHQWR D WI DPELHQWH
Los ingredientes que no necesitan refrigeracion, se guardardn en a  Imaceén seco, al igual que el material
DX[LOLDU

B3LFDGR $PDVDGR )RUPDGR
En estas fases los productos de la pesca se pican en picadora con distinto tamafio de placa, segun el disefio
y el grano que se quiera dar al producto, se pesan segun la fér mula establecida, y se mezclan en amasadora,
donde se les pueden afadir otros ingredientes, agua, especiasy a ditivos.
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BHSRVR
Tiempo que requiere la masa a temperatura regulada para consol idar la mezcla de ingredientes posterior al
mezclado mecénico.

(QPROGDGR
/D SDVWD DV PH]JFODGD KRPRJ«QHDPHQWH O$DOD DRUJPDUPOQODLE®R GIBDU B UGRDS >
proceso de formado se engloban todos los tamafios.

Posteriormente se envasa a vacio en maquina termoformadora o en bolsac  lipada y si es necesario se
introduce en molde, quedando preparado para el tratamiento térmico.

7TUDWDPLHQWR W«UPLFR
En este proceso se forma una masa compacta por coagulacion de las  proteinas.

El proceso de coccion puede realizarse en:

- bafio de agua
- bafio de salmuera
- mezcla agua/vapor
- Otros
Los parametros de coccion son:

« tiempo,
WHPSHUDWXUD GHO 5XLGR FDOHIDFWRU \
WHPSHUDWXUD 4QDO DOFDQ]DGD HQ HO FHQWUR GHO SURGXFWR

Cefalépodos
Coccion : la coccion es una operacion que se aplica mayoritariamente al os cefalépodos del género Octopus

(pulpos).

Crustaceos
Coccion SDUD ERJDYDQWHV \ FDQJUHMRY HO WUDWD RIGDBVERRG H DAR BHL Y@ SADI
entre el musculo y el caparazén.

Moluscos

Coccion VH HPSOHD SDUD OD DSHUWXUD GH O@FV¥LYWmROSRYW HUALROL \@ B QGEIR YA D
\ DOPHMDV VH FXHFHQ SDUD DXPHQWBREBW>E®@HPHHHV R @LH K P H GI00G

146



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009

PLAN APPCC Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014

Péagina 26 de 99

Caracoles terrestres
Coccion : se realiza la coccidn en cestos metdlicos por inmersion en agua ca liente (marmita de coccion).

(QIULDPLHQWR
Consiste en el enfriamiento del producto lo méas rapidamente posible, por inmersion en agua fria y hielo
(p.€j, pulpo) en muchos casos con sal o salmuera o en camara s de enfriamiento.

ODQLSXODFLuQ 3RVW WUDWDPLHQWR
Ejemplos:

Cortado Cefalépodos
Consiste en realizar el corte de los cefaldpodos segun los formatos com  erciales establecidos por ejemplo:

corte de patas y/o rodajas, corte de anillas del tubo del cefalépodos  (sin piel, sin alas, sin pico y debidamente
lavado y acondicionado), etc.

Desconchado/ Desvisado Moluscos bivalvos

Desconchado: consiste en la separacion de las viandas de la conc ha

'HVYLVDGR FRQVLVWH HQ OD H[WUDFFLpPQ GRPLGIRVR GHO PHMLOOPQ GHV
Lavado caracoles

BUHSDUDFLUQ \ DGLFLYQ O TXLGR FREHUWXUD
En esta fase una vez realizado el envasado, se adiciona el liqu ido de gobierno preparado (escabeche, aceite
vegetal, etc.) al producto de forma manual o automatica.

6DODGR GHVDODGR SDUFLDO
En esta fase al producto se le somete a la accidon de la sal comin (sélida o en salmuera) con o sin
acompafiamiento de otros condimentos como por ejemplo azlcar y especias en el ahumado. Con el rapido
LQFUHPHQWR GH OD FRQFHQWUDFLuQ VDORIQHDQM®R H-MH SWWRIGWH W8 RO B OX6G HD/
logra inhibir el crecimiento bacteriano y un efecto conservador.
La sal es un elemento indispensable durante el proceso, interviniendo en gran parte de los procesos
TXPLFRV \ HQJLPEWLFRV TXH YDQ D GHWHXPFWRDAUQODD REMUEQFQ UHYOE R 8 GBW
crecimiento microbiano al contribuir a la reduccién de la acti  vidad de agua junto con la adicién en su caso de
DGLWLYRVY JHQHUDOPHQWH DFLGL4FDQWHYV
El salado se puede realizar de formas distintas como por ejemplo:
6DODGR HQ VHFR VDOD]uQ HQ SLOD VH]HOHFWEMDL € B S\RUCGY_RSUDH D R ESURH O
SURGXFWR DSOLFDQGR SUHVLuUQ \ GHMD@®&EXRIUDHVFXUULU HO H[FHVR GH
- Salado humedo: mezcla con sal y se conserva en recipientes estan cos en la salmuera que se forma al
GLVROYHUVH OD VDO HQ HO DJXD H[WRD(GCLSIBWFORBR WH MWIDGFBVGCHINVG XSHN €
se le apila para que escurra la salmuera.
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- Inyeccion de salmuera es el procedimiento que consiste en inyectar  directamente salmuera a la carne del
pescado.
- Salmuerado: se efectlia sumergiendo las piezas de pescado en salmu eras de alta concentracién salina.
6H VXHOH HPSOHDU HQ HVSHFLHY JUDVDV \URHT K HRA DY RWVRQHHODREM BW E lY
JUDVDV HYLWDQGR HO FRQWDFWR FRQ HO RRPIMHOR G KEG DU AR Q& FSOJARLRIK
para conseguir la difusién de la sal hacia el interior del ~ musculo del pescado y los liquidos de constitucion
del mismo hacia la salmuera.

'"HVSX«V GHO VDODGR VH UHDOL]D XQLGBVYDHD® GRFEVBFEBD /30O URWORR U
R O TXLGRV H[XGDGRYV

BUHVHFDGR
Consiste en un ligero secado previo al ahumado.

$KXPDGR
(O DKXPDGR HQ IU R VH UHDOL]D D WHPSHUPW&HDRDVORVH QRUBR O/MHHRWHD Q
coagulacion de las proteinas) durante periodos de tiempo variables  en funcién del tamafio de las piezas.
En el ahumado en caliente, la temperatura suele ser mayor alos 6 0 °Cy no superar los 75 °C.

3UHFRU v¢ ealiRa después del salado, secado y/o ahumado y consiste en el corte de las piezas
segun los formatos y tamafios establecidos para cada gama de prod  uctos

Algunos ejemplos de operaciones de precortado son:

Desollado (pelado)/Loncheado FRQVLVWH HQ OD HOLPLQDFLpPQ GH OD §&Die@ @89 4a Ve
HQ OEPLQDV 4QDV

Cortado: consiste en dividir el producto en distintas piezas segin los fo  rmatos establecidos para cada de

productos

'HVDODGR
Consiste en reducir el contenido de sal del producto salado sumergi  éndolo en bafieras con agua
a una temperatura controlada de forma que garantice la segu ridad del producto. Frecuentemente se
realizan tratamientos con aditivos simultdneamente. Una vez desalado  se deja escurrir.
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6HFDGR
El secado se realiza en secaderos con ventilacion forzada o en hornos  de conveccion. Los productos
desecados son aquellos sometidos a la accién del aire seco o0 a cua Iquier otro procedimiento hasta conseguir
un grado de humedad inferior al 15 por 100y los productos s  eco-salados son los sometidos a la accion de
la sal comun y del aire seco, hasta conseguir un grado de hum edad no inferior al 30 por 100 y no superior al
50 por 100 (m/m).

$GLFLUQ GH VvDO

%DWHDGR
Introduccion de algunos cefaldépodos en el interior de una bafiera que contiene agua con sal en continuo
PRYLPLHQWR FRQVLIJXLHQGR GH HVWD PDQHWRE RMHYBSLIRRIMIOHRN X QD PV H PWXO

ODFHUDFLpQ
Consiste en sumergir el pescado en un liquido como por ejemplo el vinagre hasta que el producto alcance
las caracteristicas organolépticas adecuadas (por ejemplo: boqu erén en vinagre)

ODGXUDFLpQ
Consiste en mantener el pescado durante un periodo de tiempo prolongado en presencia de sal, en
UHFLSLHQWHY FHUUDGRYV FRQ HO 4Q GH OIDFIDGN) B U VX QD YD&RHRWKHEBRILEGDE8D YV

En la maduracion hay que considerar tres puntos importantes:

1.- El uso de cloruro sédico (sal) como factor bacteriostatico par a prevenir la accién bacteriana sobre los

pescados

2.- Accion enzimatica lenta producida por las enzimas proteoli ticas lentas que son las que producen la
PDGXUDFLuUQ GH OD DQFKRD VDODGD G&8M RRQEZEBBQQSNWATW ¥V X DOIDEFWHU V'

3.- Deshidratacion parcial producida por la sal y la pres i6n ejercida durante todo el proceso

149



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009

PLAN APPCC Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014

Pégina 29 de 99

&RUWH /DYDGR (VFXUULGR
Lavado: Proceso de eliminacion de sal y rehidratacion de la anchoa. Se  puede hacer en frio o bien en
caliente/escaldado.
Escurrido VH UHDOL]D FRQ HO 4Q GH HOLPLQDU HOLMRHU R >XGHVOXQRFHRGORBYV QL
FRQWHQLGR DFXRVR D QLYHO PXVFXODU KUDRGXFWEB YPLORID HYW L P RUHYXO \
(O HVFXUULGR VH SXHGH UHDOL]DU DQWHV R GHVSX«V GHO 40HWHDGR

'HVHVSLQDGR )LOHWHDGR
En esta etapa se eliminan las espinas y se separan los lomos

$GLFLYUQ O TXLGR FREHUWXUD
Se adiciona en algunas semiconservas

ODQWHQLPLHQWR YLYR
&RQVLVWH HQ PDQWHQHU OD YLDELOLGDG XX KID&DV B WSHALSHIEQ PLPQ T X Bit
tendran en cuenta las caracteristicas fisico- quimicas y mic robioldgicas del agua.

(Q ODV FHWEUHDV ORV FUXVWEFHRY VH PDIQQNYHQH¥Q O DYRYHKBIYVWOGDGH W[5
GH OD LQGXVWULD 'XUDQWH HO PDQWHQLPLHD WRH @ H PXM W ) QURM WDOQR
VHD SRU FRUULHQWH FRQWLQXD SRU R[LIHQBEBEREMDY GHHJBEWHW RRBLRQ JHD
periddicamente el agua de los tanques segln sea necesario.

S5HEHSFLUQ \ R FDSWDFLuUQ GH DJXD OLPSLD
Esta etapa consiste en el abastecimiento de agua limpia que es el a gua de mar limpia o el agua dulce de
FDOLGDG KLJL«QLFD VLPLODU TXH QR VFRWOWWIHQRIDDN LG R RRWIWY QR VSFARDVQ FW R
en cantidades que puedan afectar directa o indirectamente alaca lidad sanitaria de los moluscos bivalvos
(centros depuracion), crustaceos (cetareas) y acuicultura. En los sistemas de recirculacion cerrada, el agua es
VRPHWLGD D XQD SXUL4FDFLuQ \ UHXWLROD¥ MM FERQ\GWBGQWH SDUD FRQV

SHFHSFLYUQ vDO DJXD SRWDEOH
La sal se mezcla con el agua potable y se utiliza en el tratamien to de depuracion

IDYDGR
Lavado de los moluscos bivalvos antes y después de la depuracion.
Lavado de crustaceos después del despesque

'HSXUDFLpQ
Es el tratamiento que se aplica a los moluscos bivalvos en los centros  de depuracién mediante el cual y
utilizando agua limpia se mantienen durante el tiempo necesariop  ara reducir la contaminacién con el objeto
de hacerlos aptos para el consumo.
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'HYVSHVTXH
&RQVLVWH HQ H[WUDHU ORV SHFHV GH OOV AMRXP BYSHFHIEUF IMPQ FRY WIHWR R U

7ULDMH FODVL4FDFLpQ \ SHVDMH
7ULDMH \ FODVL4FDFLpuQ VHJ%Q OD HNSHFHOMNPLRDPDEBRXBOODXHHPR XV DSW
humano.

'HVFDUJD '"HVHPEDUTXH
Comprende la descarga del producto desde las bodegas de almacenam iento de buques congeladores hasta
VX GHVHPEDUTXH HQ WLHUUD 4UPH R FDUJD D@ D RWHP B KUDMRYDFE B WRC
el caso de los buques congeladores.

SHFHSFLUQ HQ ORQMDYV
El proceso de recepcion en las lonjas de los productos de la pesca frescos incluye el desembarque desde
ORV EXTXHV SHVTXHURV \ OD HYDFXDFLEBSIWRL®GRVY O XUHH MH. FHRUWQD/GD YH[Q YL
actividad de control o inspeccion.

$FRQGLFLRQDPLHQWR HQ ORQMDYV

Consiste en la adiccién de hielo tantas veces como sea necesario para garantizar una temperatura del
producto cercana a la de fusion del hielo.

$GLFLUQ KLHOR
El hielo que se utilice debera estar producido con agua potable, 0 en caso de que se utilice para refrigerar
productos de la pesca frescos podra hacerse con agua limpia.

([SRVLFLuUQ \ 6XEDVWD HQ ORQMDYV

Los pescados son agrupados en funcion de su origen/especie/categori a comercial en lotes lo mas
KRPRJ«QHRV SRVLEOHV SDUD H[SRQHUORV D OD YHQWD HQ VXEDVWD
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[ (6$552//2 '(/ $33&& |

(O HTXLSR $33&& SDUD OD HODERUDFLuPQ GHHBVSWR BMVR KIHMHUIXAKE RH QVRI@
LGHQWLA4FDFLpPQ GH SHOLJURYV DQEf£OLVIG/HGHTEHOODVRM VIBHWEROQOBHOBBLERQ
eliminar o reducir los peligros a niveles aceptables.

~GHQWL4FDFLPQ GH ORV 3HOQBIGR G IVV JGH. FFRQMLY RV

6H KDQ GHWHUPLQDGR ORYV SHOLJURYV VLO@LEHDONOW RWDSBVL®K R \D GBGDUX
GH 5XMR HQ IXQFLpQ GH VX JUDYHGD@QQ® SYREDHIMUIGDE GH GBWHEFLUQ \ VI
medidas de control necesarias para prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.

Este andlisis de peligros debe actualizarse siempre que se introduzc an elementos nuevos (producto, operacion,

proceso, maquinaria, etc.) en los distintos procesos de la empresa.

Los peligros susceptibles de aparecer en los productos del sector de la  pesca y que estan dentro del ambito de
aplicacién de esta guia son los siguientes:

« Fisicos: anzuelos, espinas, fragmentos de metales, vidrios, objetos de los ma  nipuladores, etc.

e 4X PLFRNMRQWDPLQDQWHY DPELHQWDOHY FRPR PHWDWYH3&SNVKEGRBVYRFBUI
DURPEWLFRY SROLF FOLFRVY UHVLGXRV GHRPHG LR\ I3Q W& X FOWHR X VG&RH YW
uso de aditivos no autorizados o en dosis inadecuadas, restos de deter gentes o desinfectantes, aceites
lubricantes, biocidas empleados en el control de plagas, contam inantes aportados por el agua utilizada en
la elaboracion, etc.

« Biolbgicos : microorganismos patdégenos y parasitos que pueden estar presentes enlosp  roductos de la
SHVFD HQ RULJHQ R LQFRUSRUDUVH GXUDQWHRBHB \S GRIFKIVID.GR I R Q X®HR
KLVWDPLQD \ RWUDV DPLQDV ELpuJHQDD GHWREXNFERDLYY DFE pQ WIHU GH
VXV DPLQREFLGRY SUHFXUVRUHYV SRU HQ]GPBVEPERAHIGABDQWHE LR R[D. @B
Entre ellos destacan:
Bacterias
e 9LEULR VSS
 Bacilus cereus
&DPS\OREDFWHU MHMXQL
« Listeria monocytogenes
6WDSK\ORFRFFXV DXUHXYV
(VFKHULFKLD FROL
&ORVWULGLXP ERWXOLQXP
Salmonella spp
6KLJHOOD VSS
 Yersenia enterocolitica
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+LVWDPLQD R HVFRPEURWRI[LQD

Parasitos
* Nematodos (Ej: Anisakis simples, Pseudoterranova decipiens, Ang iostrongylus, Capillaria... .)
» Trematodos (Ej: Clonorchis sinensis, Opistorchis felineusy  Opistorchis viverrini, Paragonimus...)
» Cestodos (Ej: Dyphyllobotrhium latum ...)

Virus
« Virus hepatitis A
* Virus tipo Norwalk
« Otros enterovirus

%LRWR[LQDV 6RQ WU[LFRY GH RULJHQ ELpP@WHRPARUTXHRYQFDWXH D REY Y DXH XD
GH IRUPD QDWXUDO HQ HO SHVFDGR GHSHQGLARWGR £H KOy FXEDAWDQW UDQ VE
Los moluscos bivalvos, los equinodermos, los tunicados y los gasteropodos  marinos son susceptibles de acumular

ELRWR[LQDYV
6D[LWR[LQD \ RWUDV WR[LQDV 363 '63 $63 163

&LIXDWRI[LQD
-FWLRWR[LQDY GH RULJHQ LQWU QVHFR JHPSLOLWR[LQDVY WHWUDGRQ\

A continuacidn, se describen algunos de los peligros mas relevantes.
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BACILUS CEREUS

(V XQD EDFWHULD TXH SXHGH SURGXFLU XD\ IGRWVWRI[REPBVUQHEDGWR [LIFDFD pu
con un periodo de incubacion de entre 6 a 15 horas y que cursa  con dolor abdominal y diarrea, y una forma

emética que aparece entre 1 a 5 horas con nauseas y vomitos. En ambos  casos el proceso dura alrrededor de 24h.

CAMPYLOBACTER JEJUNI

(V OD EDFWHULD UHVSRQVDEOH GH OD FDPISQ PRE\IHRN HAULIIRMIND /RYABU I WRH
nauseas, dolor de cabeza y dolor muscular. Los sintomas empiezan

de 2 a 5 dias después del consumo y duran
de 7 a 10 dias.
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YERSINIA ENTEROCOLITICA

(V OD EDFWHULD UHVSRQVDEOH GH OD XMH@L@QHEVHY GRYURWL\DW B RP \ QLDIF OC
artiritis, y en raras ocasiones septicemia. Los sistemas empiezan a los 3 a 7 dias después del consumo y duran de

1 a 3 dias. Afecta a todo tipo de personas pero los sintomas son mas  severos en los nifios muy pequefios, débiles,
ancianos y los inmunodeprimidos.

SALMONELLA spp

Salmonella es un patdgeno que se encuentra en el tracto intestinal del hom  bre (enfermo o asintomatico) y de los
animales, presente en aguas contaminadas.

Sobrevive largos periodos de tiempo en el ambiente, soporta bien la congela  ciony, en gran medida, la desecacion.
Se destruye en el proceso de pasteurizacidn/coccidn y no crece por deba jo de 5,2°C.
La probabilidad de su presencia es mayor en peces de aguas contin  entales que en las especies marinas.
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Es una bacteria ubicua, capaz de sobrevivir durante periodos de tiempo prolongado en el ambiente (tierras,
SODQWDV \ DIJXD DV FRPR HQ HO LQWHWUIL®RUP M@A\WRYD 6/ FHUFEIPH HHHNVB®RWH
la humedad, por debajo de 5°C su crecimiento es lento. Produce lister iosis, una enfermedad grave, siendo

mas susceptibles los individuos inmunodeprimidos y las embara  zadas. Los productos listos para el consumo
(ahumados, desalados, cocidos, etc.) son los de mas riesgo. La ¢ ontaminacién se produce principalmente a través

GH XWHQVLOLRV PDTXLQDULD \ HTXLSRV HQ FIPGWVFWR GH4FLHQWHPHQWH

VIBRIO spp: las especies de vibrio son comunes en las zonas costeras y de estuar ios. Son particularmente
frecuentes en las aguas calidas de las zonas tropicales, tambi én pueden encontrarse en las zonas templadas
durante los meses de verano. Los peligros relacionados con la presenci a de Vibrio spp. pueden controlarse
mediante tratamiento térmico y evitando la contaminacion cruzada de los productos cocidos. Asimismo es posible
reducir los riesgos sanitarios refrigerando rapidamente los produ ctos después de la captura.

Vibrio cholerae . Es el microorganismo responsable de la epidemia célera y otras g astroenteritis, de origen
asiatico. No hay brotes de esta enfermedad recientes pero si aparecen ca sos esporadicos transmitidos por los
alimentos. Los sintomas incluyen: leve a severa diarrea, calambresa bdominales, nduseas, vomitos, deshidratacion,
shock y muerte. Los sistemas comienzan entre 6 horas y 5 dias desp ués del consumo. Afecta sobre todo a los
inmunodeprimidos, desnutridos y convalecientes de otras enfermedades.

Vibrio parahemolyticus . Es un microorganismo habitual de aguas marinas, y los ali mentos implicados en la
contaminacion son mariscos (especialmente moluscos bivalvos) y pesca  dos consumidos crudos o poco cocinados.
9LEULR YXOQL4FXV $VRFLDGR DO FRQVXPR GH RVWUDV

7TDQWR 9LEULR 3DUDKHPRO\WLFXV FRPR YXOPLUHAXYDORWLEDPHDWHY GH %R
control en productos consumidos crudos pasa por la ultra congelaci  6n individualizada (IQF) con almacenamiento
prolongado, la aplicacion de tratamientos de Altas Presiones Hidr  ostéaticas (HPP) o la aplicacion de radiaciones
ionizantes.
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Este microorganismo se encuentra en heridas en piel, fosas nasales, garganta de las personas y de los animales.
El alimento debe permanecer en el rango de temperaturas (7-50°C) par a favorecer el crecimiento de S. aureus
XQ WLHPSR VX4FLHQWH SDUD TXH HVWH PLFURR\WQIHD @LDVPARWHURNWRYVLIDLTR
6 DXUHXV VH YH LQKLELGR FRQ XQ OGHQWIB SR/WH $SILDMWHQD]|DAAALLQ R FRFFI

FDXVDQWH GH OD HQIHUPHGDG HV WHUPRUUHYVYRWRHIQNWHQROWDHI B U RGXKLIFH F&RF
sal.

Las causas principales de contaminacion son los portadores asintom  4ticos, los cuchillos, utensilios de almacenaje,
bloques de corte, hojas de sierra que se utilizan durante el procesad o del alimento.
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CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Ampliamente distribuido por la naturaleza (suelo, polvo, lodo de ri  0s y marinos, litoral maritimo, intestinos de

hombre y animales, fundamentalmente peces), de aqui que el pescad 0 y otros alimentos marinos predominan
en los brotes de este tipo.

C. botulinum es un microorganismo esporulado, las esporas que sob  reviven a tratamiento térmico, pasan a forma
YHIHWDWLYD \ HQ FRQGLFLRQHV uSWLPDV SURGXHNGRAUDWRBH @D HRWHKOQ LBC
termoresistentes. Las del tipo E se inactivan a 80° C en 15 minutos. S e conocen siete tipos de C. botulinum que

VH GHVLJQDQ FRQ ODV OHWUDV $ D * EDBVURGXKEWI) H/®R\D DN S\RR[LQ DV \TKRULJ
VLHQGR FDVL H[FOXVLYDPHQWH ORV SURGXFW RYHYDGHKQ E PPWXIOAD/ F5RH KEURHIFQ
la mayoria de los tipos son los 10°C, pero el tipo E y los tipos no  proteoliticos B y F crecen desde los 3.3°C. Las
WR[LQDYV QR VRQ PX\ WHUPRUHVLVWHQWHYV ORW¥QMGIRSRRN $D\ % | ¥ HG XQ D RWVLHY [
PLHQWUDY TXH ODV GHO WLSR ( UHTXLHUBQ4HRIHHIXWRW B VHI@QVLRNVOW GHREVD
ORV WLSRV $\ % WROHUDQ FRQFHQWUDFLRQHVPGHQRRORDWK OUR H/ 0®M B HZH WD

D QLYHOHV GHO 6H GHEHUE DVHJXUDUW AXGRNOD®UPRMD/PR M GBW R FtHMDRELAF
YDF R HV DGHFXDGR SDUD HYLWDU OD IRUPDFLuUQ GH WR[LQD
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SHIGELLA spp

Se encuentra principalmente en aguas con contaminacion fecal.

/IDV FDXVDV GH OD FRQWDPLQDFLpQ GHOWLFIDAHGMWHR VRQWEHE GEDO/RY PDEH S >
con contaminacion fecal.

ESCHERICHIA COLI

([LVWHQ YDULRV WLSRV GH ( FROL SDWpJHQRNURLIKY WB X WDLQ BHOQHKN UHPG @IRE HR/X

E. coli enteropatdgeno (ECEP): asociada al consumo de moluscos biva Ivos vivos debido a la contaminacioén fecal
de las aguas de cultivo.
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HISTAMINA O ESCOMBROTOXINA

/ID KLVWDPLQD VH IRUPD HQ HO SHVFDGR SRVWEPFUWWH R DSTRU GHO/ PIPUL BR[A.O
HQWUH ODV EDFWHULDY SURGXFWRUDV GB 0DVDHQHWIR KLY R K IGH @HDV IFRDUPER:
GHVWDFDQ WDQWR EDFWHULDYV PHVu40DV 5DRMXROWHIAAID GHWOQIWDRRODQEDRX
como psicrotolerantes (>22C): Photobacterium phosphoreum, Morganellap  sychrotolerans.

*Dalgaard et al. (2008)

La histamina es hidrosoluble, no aparece en aceite de pescado. Se ma ntiene durante la congelacién y se reactiva

durante la descongelacion, resiste a la coccion, también continia  su formacion durante las operaciones de salado,

secado e inmersion en salmuera a temperatura ambiente y contindia su formacién en productos envasados al
YDFRR HQ DWPRVIHUD PRGL4FDGD < WDPEDFQ |MH SHERGURBIXFD BL uQWRI
en contacto con otros productos pesqueros (ejemplo ensaladas con productos del mar).

/ID LOQWR[LFDFLuQ HVFRPEURLGHD VH SURGXFHXW WDUD M OV X RFQ\XAP)RU B HQ B HWHF
inmediatamente y se han mantenido durante cierto tiempo, aunque sea a intervalos discontinuos, a temperaturas
VXSHULRUHYV D | 9HU DQH[R 9--- 'LUHRWULFHY YDOLGDFLPQ GH SURFHYV

Especies implicadas

Las especies prevalentes son, escombridos como el atdn, sardina, la  caballa y el bonito, engraulidos como el
ERTXHUPQ DXQTXH HVWD WRI[LQD WDPEL«Q SXHGHRPRFROW I GIHUDB HIQP ROVLLDL
Coryfenidae, Pomatomidae y Scombresosidae (Reglamento (CE) 2073/200 5). Y puede darse tanto en productos de

la pesca frescos, congelados, secos, seco-salados, ahumados, conser vas tratadas por calor.

VIRUS DE LA HEPATITIS A/VIRUS TIPO NORWALK

Se encuentran en aguas con contaminacion de origen fecal.

Es posible reducir al minimo los casos de gastroenteritis virica con  trolando la contaminacién por aguas negras

de las zonas donde se cultivan crustaceos y moluscos, y vigilando los mariscos y las aguas de cria antes de la
UHFROHFFLPUQ DV FRPR FRQWURODQGR RWUDWHXEDRQWBOW EBRHU PR Q MWD PLIGDFG |
de trabajo una importante fuente de diseminacion. Otras estrategias p osibles son la depuracién o la muda, pero

los mariscos tardan mas tiempo en purgarse de la contaminacion virica que de la bacteriana.

NEMATODOS: ANISAKIS SIMPLEX

/DV ODUYDV GH $QLVDNLV VLPSOH|[ ¥YRY EGBQIQRIVLQPY GHOORGUILWXG HQF|
cavidad peritoneal, el musculo o visceras de peces marinos.
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Control

La enfermedad de transmision alimentaria se debe al consumo de pescad o0 crudo o practicamente crudo, o
pescado que ha sido sometido a un proceso de ahumado en frio en el @  ue la temperatura central del producto
no haya superado los 60°C o productos de la pesca en escabeche o0 sa lados cuando este proceso no baste para
destruir las larvas.

El tratamiento térmico en el centro del producto (60° durante un minuto) o la congelacion a -20°C durante 24
horas del nucleo de pescado provocan la muerte del parasito en sufa  se infecciosa. El salado a concentraciones y
tiempo adecuados puede inactivar parasitos viables.

Especies frecuentemente implicadas
%DFDODGLOOD PHUOX]D SHVFDGL® @D VDOWQDX KN DBOYBMMHO 05 HHOV SWOL£QWLFR

abadejo, bacalao etc.

TREMATODOS: CLONORCHIS, OPISTORCHIS Y PARAGONIMUS

Presentan una morfologia aplanada o en forma de hoja

Control

La enfermedad de transmision alimentaria se debe al consumo de prod uctos crudos, poco cocidos o practicamente
crudos que contienen estos pardasitos en su fase infestiva. En dicha fase, la congelacion del pescado a -20°C
durante siete dias o a -35°C durante 24 horas provoca la muerte del  parasito.

Especies implicadas

Clonorchis y opistorchis pueden estar presentes en peces de agua dul  ce de origen asiatico.

Paragonimus puede estar presente en cangrejos, caracoles y peces de or igen asiatico y también procedencia
africana y de América.

CESTODOS: DIPHYLLOBOTRIUM LATUM

De morfologia plana y segmentados.

Control

La enfermedad de transmisién alimentaria se debe al consumo de pescados crudos, poco cocidos o practicamente

crudos que contienen estos parasitos en sufaseinfecciosa. Lafasei nfecciosadel parasito se inactiva atemperaturas
de congelacién y de coccidn a las indicadas para los nematodos.

Especies frecuentemente implicadas

Lucio, trucha, perca, salmén, etc
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(VWDV ELRWR[LQDYV DIHFWDQ HVSHFLDOPHQWIHF DGORVVPROGXEHR RD/ TEAH HODY RR
HYSHFLHY GH 4WRSODQFWRQ GLDWRPHDV GLOB5VXWODQRNVDWDEIOEADNVGHL
WR[LQDY GH HVWH WLSR VRQ ODV UHVSRQVDEGHWR GXFLGCD SRWEGCLQYRG DN KO
$OH[DQGULXP WR[LQD GLDUUHLFD '63 GRIMRGHBOLIXMNBER GIQRBFKDOVYHO®DOD DP(
\ OD QHXURWRI[LQD 163 SURGXFLGD SRU GIIRIDIHODGRY GHO J«QHUR *\P

CIGUATOXINA

/D FLIXDWR[LQD VH SXHGH HQFRQWUDU HQ X @D LUQYPLE ¥ D B HPGMHGFO M G F\RALRO
DJXDV GH ORV DUUHFLIHV FRUDOLQRV WWR\S LRPGIHE\L D FMOREMHWR $ V AVIDO WR [R QD+
GLQR5DJHODGRV \ HV WHUPRHVWDEOH

TETRAODONTOXINA

$O0IXQRV SHFHV SULQFLSDOPHQWH ORV SHWRIQOHFELHHQ XNGH Q@ D FBX P XOIDL #
HY UHVSRQVDEOH GH HSLVRGLRY GH HQYHQHQDPLH QR XOH B WQXOGC RROUHWWD O H
higado, las huevas y las visceras del pez y con menos frecuencia en la carne del pescado. A diferencia de casi
WRGDV ODV GHPEV ELRWR[LQDV TXH VH DFXRXODQ H QY MO GMHRR PNUIWVRE XL
mecanismo de produccién no esté claro, hay indicaciones de interven  cién de bacterias simbioticas.

GEMPILOTOXINA

BURGXFLGD SRU ODV HVSHFLHV GH JHPSLOLGRV/HSKXGE R MW®XXYP SEHWRIERINOQQ H
negro).

Estas especies almacenan en las zonas grasas del cuerpo de man era natural esteres cerosos que provocan
diarreas y otros sintomas gastrointestinales

6H DGMXQWDQ HO FXDGUR UHVXPHQ GHi QW HWXSMWQRQUFORYpPTX B H ORE H®L LHUF X

SURGXFWRYV GH OD SHVFD HO FXDGUR GRVOBVREBKTFEWRWRG HVEIHEH¥RY B H
cuadro 3 de los peligros relacionados con las especies.
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'"HWHUPLQDFLpPQ GH ORV 3XQWRV &&H&¥RBMITRDVEWRMRPSHUDWLYRYV GH +

(O &RGH[ ®8BdAcedMo ‘La fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir 0
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable”

Las fases determinadas como requisitos de higiene operativos ROHs no se ¢ onsideran como PCCs ni se tratan
como tales, pero su correcta implantacion previene, elimina o reduce |  os peligros hasta unos niveles aceptables.

8Q 5HTXLVLWR RSHUDWLYR GH KLJLHQH HV PTGHG HGHIMYV4AFBRBR BRHQHQ G
la probabilidad de introducir peligros relacionados con la in  ocuidad de los alimentos y/o la contaminacion o

proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los a  limentos en los productos o en el ambiente de
produccion.

Para la determinacion de PCCs y ROHs se ha utilizado el Arb ol de Decisiones”y el criterio profesional del equipo
APPCC que elabora esta guia.
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(VWDEOHFLPLHQWR GH ORV O PR®&W \FORW LFRIMVEDULRVWBWYW FRQWURO SDI

8QD YH] LGHQWL4FDGRY ORV 3XQWRV GH &RWQWWRR/O2&H UDWIRY B\& &H RL OIRWV/QFH
establecer los limites criticos o criterios que indiquen el criteriod e aceptacion o rechazo, y pueden ser:

» Cuantitativos , como la temperatura y tiempo
 Cualitativos , como las caracteristicas organolépticas (color, aspecto,... ).

(VWDEOHFLPLHQWR GH VLVWHPDY GPHWH\V LD QHIFRG KK RPRY 3&&VORGH (
ROHs

(Q ORV IRUPDWRYVY R GRFXPHQWRY TXH VH LQQLFPWY IRERQWLY XBRRLHQ B RIFH-5
su vigilancia.

La vigilancia supone realizar la medicién u observacion program ada, ya sea continua o discontinua para cada
3&& R 52+ 7RGRV ORV UHJLVWURV \ GRFXP HIQMDRM UMH GBEHRQBGWR D UF R Q PIE R
encargadas de la vigilancia.

La frecuencia de la vigilancia se ha establecido para detectar cua Iquier posible desviacion de los limites criticos o
criterios establecidos a tiempo y poder adoptar las medidas correctora s antes de que el producto se haya puesto
en el mercado.

(VWDEOHFLPLHQWR GH ODV DFFLRQHY FRUUHFWLYDV D DGRSW

Para hacer frente a las desviaciones que se puedan producir, se han establecido las medidas correctivas
HVSHF 4FDV (VWDV PHGLGDV VH KDQ GHHRSQUFD® &R EHOH SSURREEFMRR Q RGV HJ
destruccion, etc.) y sobre proceso (ajustar maquinaria, reparaci  6n de equipos, etc.), de forma que se reestablezcan

las condiciones de elaboracion seguras.

Si hubiese desviaciones (tanto en la vigilancia de PCC como de ROH ) y superasemos un limite critico tal como

indica su procedimiento, aparte de ejecutar las acciones correctivas  indicadas, se registrard en PAC genérico,

FX\R PRGHOR VH IDFLOLWD HQ HO DQH[R - (QHWWBLMWEPDW R D G HP LY RDF IS|R
de las actividades.

Se han determinado los siguientes Puntos de Control Critico PCCs y R equisitos Operativos de Higiene ROHs,

segun el proceso de las diferentes lineas de produccion.

Peligros biolégicos Peligros quimicos Peligros fisicos
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5(48-6-726 23(5$7-926 '( +-*—(1(

(O BHTXLVLWR RSHUDWLYR GH KLJLHQH HV LD/T SHOSIH®H Q WR M FCRPRR SRAH GIPL D (
la probabilidad de introducir peligros relacionados con la in  ocuidad de los alimentos y/o la contaminacion o
proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los a  limentos en los productos o en el ambiente de
produccion.

Se han determinado los siguientes ROH:

 Descongelacién controlada (ROH1) VH GHEHU£ GH4QLU HO P«WRGR GH GHVFRQJHOD
la duracion y la temperatura del proceso.

+ 3UHSDUDFLuQ ODWHULD SULPD &RQWURQFRD/UIBQLMYRW F FBWEDALIWR VAOHWH I
(ROH2): en el momento de la evisceracion se deberan realizar los siguientes  controles:

- Control visual de presencia de parasitos de forma continlad e todos los pescados por parte de personal
capacitado.
&RQWURO YLVXDO VLVWHPEWLFR GH FXHUSRV H[WUD3*RV FRPR DQ]XHOR

» Pesado y Adicién de aditivos (ROH3) HO FRQWURO GH ORV DGLWLYRV XWLOL]DGRV H
DXWRUL]DFLuUQ GH XVR \ ODV FDQWLGDGHV PE£[LPDV SHUPLWLGDYV
» Enfriamiento Post tratamiento térmico (ROH4) . el enfriamiento de los productos de la pesca debera ser
lo mas rapido posible tras el tratamiento térmico hasta alcanzar la temperatura requerida.
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Mantenimiento de dispositivos y control del proceso de depuracién (ROH5) : durante el tratamiento de

depuracion se debe garantizar la viabilidad de los moluscos  bivalvos.

Salado y/o desalado parcial (ROH6) : la etapa de salado es comun en la elaboracion de productos salad o,

secos-salados. Esta etapa es seguida en ocasiones de una etapa d e desalado para homogeneizar el
FRQWHQLGR GH VDO /D $Z \ FRQFHQWUD FL 6(H SHQWGIH® HH HHYY \8 D R GGRAW RV

productos salados y ademas de la de secado en productos secos-sal ados.

Secado (ROH7)

(QYDVDGR DO YDF R (QYDVDGR HQ DWPuVIHUD PRGL4FDGD ($0 52+

Ahumado en frio (ROH9)

Mantenimiento en vivo anguilas y crustaceos (ROH10)
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* Validacion del proceso (tiempo/ temperatura) teniendo en cuenta fac  tores relevantes: Tamafio de la pieza,
concentracion de salmuera, cantidad de producto, cambios de agua,  calidad de la sal, etc
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En la validacion se tendran en cuenta aquellos parametros que afecta  a la viabilidad de cada especie, tales como

OD GHQVLGDG HO JUDGR GH UHQRYDFLpQEHMDGRG 6 QR WUHH RMULRYX YD UOD!
validacion)
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Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, a demas de la vigilancia, para determinar si
HO SODQ HVWE IXQFLRQDQGR FRUUHFWDPHQWH FRQIRUPH D OR SODQL4FDG

Incluye tanto las actividades desarrolladas en los RPHT, como todo lo  relacionado con el sistema APPCC incluidos
PCCs y ROHs.

/D YHUL4FDFLPQ FRQVLVWH HQ OD UHYLWLIQV B HEHEPGULIFDS BQ VDEDIK IGHQO®L W
GH FDOLGDG GHO JHUHQWH R D TXLHQ VH GRQLHDH 4QVHID FRP/SRRB/DE ITXIH

UHDOL]D FRPR HVWE£ HVSHFL4FDGR DQDOLJREGHR MERHVERW B6G R 0G H WNWIDE VL
sistema.

/D YHULAFDFLPQ LQFOX\H ORV VLIXLHQWHY FRQWUROHYV
9HUL4FDFLUQ GH OD DGHF XD @RriefBidd QMdd|EsreglirGsHje GeRNoS.

9HUL4FDFLHOFGRLODGH OD OLPSLH]DPHGHNMQ@IHPOAL XQVLOL]DFLYuQ GH DQE£C
analisis de las tendencias.

(YDOXDU OD HA4FDF L Pazalii@adV LmetibHte 1B réalizacion de simulacros.

- Comprobacién por muestreo de que se realizan las  actividades de vigilancia programadas en la gestién
GH ORV 3&& 52+

- Control analitico \R VHQVRULDO VREUH PDWHULDYV SULPDVO LUWHD® G DHGRWSRU R
ODERUDWRULR SURCGIFSORGHGWHPRYRVWUHR VH 4MDUD HQ HX M@GGBEO JU
FRQ4DQ]D GHO $33&&

223



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: VERIF
DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009

VERIFICACION Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014

Pagina3 de 17

- Otras actividades como las relacionadasconla FDOLEUDFLuQ Y H Uk éduipéside @ddida utilizadas
en la vigilancia de PCCs y de la cadena del frio (activid ad incluida en el plan de mantenimiento de
instalaciones y equipos PMIE de la guia).

- Revisién del sistema, HQ OD TXH VH DQDOL]DQ ORV UHVXORMDAARYQ & N XO/D WH QIGHHOY
se difunden al resto del equipo implicado y se establecen las  correcciones al sistema  necesarias
SDUD JDUDQWL]DU OD QR UHFXUUHOQFLOFOY LGEDW P FRW LRDU/P GE DFIERHOMW U R

UHVXOWDGRY QR FRQIRUPHV H LPSOLFDFLROQHW GWDH[SBIG LH Q IV #i\ FDH DX
acciones correctoras.

La empresa ademas, debera revisar la aplicacion de los contenidos de la guia, siempre que se produ zcan
cambios en instalaciones, equipos, procesos, productos y en la leg islacion.

(Q WRGRV ORV UHJLVWURY GH OD *X DuB\DXQ@DVHLVEXRIDO GAHHOAD G BDSRU H (
DVLIJQDGR SDUD HVWD WDUHD &XPSOLFREGBDRBEMDGCGRLIZHAGRVI KROQMAURID HYV \
han realizado de acuerdo con los procedimientos establecidos, que las  acciones correctivas derivadas de las
GHVYLDFLRQHYV VH KDQ HVWDEOHFLGR \ TXH VH KD HYDOXDGR VX H4FDFLD
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&217%$0-1$17(6 < $'-7-926

Ante resultados insatisfactorios, el operador econémico retirard o recup erara del mercado el producto o lote de
productos alimenticios, de acuerdo al articulo 19 del Reglamento 17  8/2002.

Solo en el caso de criterios microbiol6gicos de seguridad, los prod  uctos comercializados que todavia no se hallen

a nivel de comercio al por menor que no cumplan los criterios de s eguridad alimentaria, podran ser sometidos a

XQD WUDQVIRUPDFLPQ XOWHULRU PHGLDQW HH IR VHOQD MXOHPAW IQMDR (TOK H [IS O RRALID
DOLPHQWDULD SRGUE XWLOL]DU HO ORWHRD I BBWDIGRNRYUDUAQ HE DEOLPHALVOAV RV
no plantee un riesgo para la salud publica o la salud anim al, y se haya decidido dentro de los procedimientos

basados en los principios APPCC y en las practicas de higi ene correctas, y esté autorizado por la autoridad
competente.

(Q HO FDVR GH GRVL4FDFLUQ LQFRUUHFWBHEGHNDBILRWM. BRG UBR W KB R@/XFOW R VD
GH IRUPD TXH HO SURGXFWR 4QDO FXPSOBFXK®G DD GRVLV GH DGLWLYRV DG

El resto de los productos afectados deberan ser gestionados como residuos conforme al plan de gestién de
residuos.

MEDIDAS A TOMAR ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS DE N CRITERIO DE HIGIENE DEL PROCESO

Ante resultados insatisfactorios, el operador econémico debera:

WRPDU PHGLGDY FRUUHFWRUDYV GH4QLGD& HQ VXV SURFHGLPLHQWRYV $¢
WRPDU PHGLGDY SDUD HQFRQWUDU XD WDKWRY R @\DIXW DWI BHWMRRN\L. RNH VF R Q
repeticién de la contaminacion microbioldgica aceptable

3)realizar mejoras en la higiene de la produccién y mejoras en  la seleccion y/o el origen de las materias primas
FRPSUREDU TXH ODV PHGLGDV DGRSWPBIGEDN\VRY HPAHFDRUYHBY LQWURGX
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VOCABULARIO

VOCABULARIO

Acometida : la tuberia que enlaza la instalacion interior del inmuebley  la llave de paso correspondiente con la red
de distribucion.

Acuicultura : conjunto de actividades, técnicas y conocimientos de cultivos de espec ies acudticas vegetales y
animales.

Aguademarlimpia (O DJXD GH PDU QDWXUDO DUWLYBPIORERIE XXHAFR 6 R RWHOQD DXADL F
VXVWDQFLDV QRFLYDV R SODQFWRQ PDULQR DWQuLIHFE VWMDQU FG QUWHFANDIS RV LG
calidad sanitaria de los productos alimenticios.

Agua limpia : El agua de mar limpia o el agua dulce de calidad higién ica similar.

Analisis de peligros : Proceso de recopilacién y evaluacion de informacién sobre los peli  gros y las condiciones que
los originan para decidir cuales son importantes con la inocuid  ad de los alimentos y, por tanto, planteados en el
plan del sistema de APPCC.

APPCC Acrénimo de Analisis de peligros y puntos de control critico.

Arbol de decisiones : Secuencia de preguntas que se pueden aplicar en cada etapa del proceso para un peligro
LGHQWL4FDGR FRQ HO 4Q GH GHWHUPLQDU ORV 3&& V

Biotoxinas marinas VXVWDQFLDV Wu[LFDV DFXPXODGDV HQDO RV RPROIDNAV BRI\E [EG R DO
GH SODQFWRQ TXH FRQWHQJD GLFKDV WR[LQDV

Cadena de frio : son las condiciones de temperatura necesarias segun el producto desd e su elaboracién hasta su
consumo.

Calibracibn FRQMXQWR GH RSHUDFLRQHV TXH HVWDEOHFA80Q UHP BRQGL HRQWN
de una magnitud indicados por un instrumento de medida o un si stema de medida, o los valores representados

por una medida materializada o por un material de referencia, y los valores correspondientes de esa magnitud
realizados por patrones.

Centro de expedicibn WRGR HVWDEOHFLPLHQWR WHUUHVWUH R 5RWD QD BIQ HQ Pl
calibran, envasan y embalan moluscos bivalvos vivos aptos para el consumo humano
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Centro de depuracién : el establecimiento que dispone de tanques alimentados con agua de ma r limpia en los
gue se mantienen los moluscos bivalvos durante el tiempo necesario para reducir la contaminacion con objeto
de hacerlos aptos para el consumo humano.

Cetarea: Vivero en el que se crian crustaceos destinados al consumo.
Contaminacién cruzada : es la transferencia de un contaminante peligroso para la salud (microorganismos
patdégenos, alergenos, compuestos quimicos, etc.) a un alimento directa o indirectamente por otros alimentos,

materias primas, manipuladores, ambiente, utensilios y equipo.

Contaminante; FXDOTXLHU DJHQWH ELROMWILFR R TX PLFR PDWHWL@R HDWIL®LEC
deliberadamente al alimento que pueda poner en peligro la inocuidad de éste.

Control de plagas HV HO FRQMXQWR GH DFWXDFLRQHV TXH WRNQB@LBROHNQ BRQGIL
como plaga, de tal manera que se minimicen los efectos adversos.

Controlar : Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios
establecidos en el plan de APPCC.

Control documental OD FRPSUREDFLuUQ GH ORV FHUWL4FDGRV R GRFPMHQQWRR/V TXH
acomparfien a una partida de productos.

Depuracién : Reduccion de microorganismos a un nivel aceptable para el cons umo directo por el procedimiento de
mantener los moluscos bivalvos vivos durante un periodo de tiempo y en con diciones aprobadas y controladas.

Descomposicion GHWHULRUR GHO SHVFDGR PDULVFRV \ VXO/ERURKE XOPWR N [ IWXRJDX LI
XQ RORU R VDERU REMHWDEOH SHUVLVWHQWH \ ELHQ GH4QLGR

Desinfeccion. HV OD GHVWUXFFLuQ GH OD PD\RU SDUWHY G/HK ®HRW4 PLRA V RFRHGIDDQ.W F
agentes quimicos, es decir, desinfectantes.

Desviacion 'HVYLDFLpuQ HVY OD GLIHUHQFLD HOQWUH HOAL 4ARDFQ u@DEGRRE W H Q WIDGD \
En el caso de un conjunto de datos numéricos es la diferencia o di  stancia de una observacion individual o valor

del valor central (frecuentemente la media) de la distribucion.

'LDIJUDPD G HRépxesERtacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones | levadas a cabo en la
produccion o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

Documento : Informacion y su medio de soporte.
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Entidad de formacion de manipuladores de alimentos  : toda persona natural o juridica, publica o privada, que
desarrollen y/o imparten programas de formaciéon en materia de hig iene alimentaria para manipuladores de
alimentos.

Estacion de tratamiento de agua potable (ETAP) : conjunto de procesos de tratamiento de potabilizacion situados
antes de la red de distribucidn y/o depoésito, que contenga més unid  ades que la desinfeccion.

Fase acuosa: HWDSD O TXLGD GH XQD VXVWDQFLD TXHWIRRFPIDN CGAHIBHVH] LW O B
FRPR OD H[LVWHQFLD GH DJXD HQ HVWDGR OHTKUHR\RWDR/UYBIFXRVIRQ IRUF

Formula determinacion: % sal en la fase acuosa= % s al x 100

% agua + % sal

Gestor y/o gestores de aguas potables :personao entidad publica o privada que searesponsabledelaba  stecimiento
o de parte del mismo, o de cualquier otra actividad ligada al ab  astecimiento del agua de consumo humano.

HACCP Siglas inglesas equivalentes a APPCC.

Incertidumbre de medida o incertidumbre  : parametro, asociado al resultado de una medicién, que caracter iza
dispersion de los valores que podrian razonablemente ser atribuidos al mensurando.

Incidencia : cualquier desviacion que no afecta directamente a la seguridad  del producto, que es de subsanacion
inmediata y que debe ser registrada.

Inspeccion visual H[DPHQ QR GHVWUXFWLYR GH ORV SHFHV R B URRGXRWRNMN) GHY CPD
Optico de aumento y en buenas condiciones de iluminacion paraeloj o0 humano, incluida, en su caso, la inspeccion

al trasluz.

Limite de accién/operativos: Criterio o valor predeterminado mas riguroso que los limites criticos q ue permite
actuar sobre el proceso antes de que se sobrepasen los mismos

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase.

Limpieza: Es la eliminacion de la suciedad
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Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido, fabricado o envasado en circunstancias
practicamente idénticas o cierta cantidad de productos, de unamis  ma especie, que hayan sido objeto del mismo
WUDWDPLHQWR \ TXH SXHGDQ SURFHGHU GHPODPRLERDXRQD GH SHVFD \ GHC

Manipuladores de alimentos : todas aquellas personas que por su actividad laboral, tienen conta  cto directo con
los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformac  i6n, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Mariscos : especies de moluscos y crustaceos, incluidos los cefal6podos, que h abitualmente se usan como
alimento.

Medicamento veterinario : Toda sustancia aplicada o administrada a cualquier ani mal destinado a la produccion de
DOLPHQWRY WDOHV FRPR ORV TXH VH SURGRBHQ -DOURWH SSHEH¥KHOOU\DEM M
WHUDS«XWLFRVY FRPR SUR40£FWLFRV R GH GIXBQFLRWHMW RV RR®MUDFPRGR 44D B

Medida o accion correctiva : Accién que hay que realizar cuando los resultados de la vigil ancia en los PCC indican
pérdida en el control del proceso.

Medida de control : Cualquier medida y actividad que puede realizarse para preven ir o eliminar un peligro para la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Modo de presentacion : la forma en que se comercializa el pescado, como, por ejemplo, en tero, eviscerado,
GHVFDEH]DGR HWF

Moluscos bivavos ORV PROXVFRV ODPHOLEUDQTXLRV TXH VH DOLPHQWDQ SRU 40

Nivel poblacional QLYHO GH SREODFLpuQ GH SODJDV GHMQDGRQ S D WBIOU BIHRL FQ 050
con productos quimicos para su erradicacion.

No conformidad : cualquier desviacién que puede afectar a la seguridad del pr oducto o requiera un plazo de
subsanacion.

Parésitovisible SDUE£VLWR R JUXSR GH SDUEVLWRYV TXH W IMAQUHED TXHD SE IUFPH. QWH. QL @ L
FODUDPHQWH GH ORV WHMLGRYV GHO SH] R XIXI$BRAY MXR B LPHXEWR. BOIHYD W
se distingue claramente de los tejidos del pescado y que puede ser vis to sin medios épticos de aumento en
condiciones de iluminacion adecuadas para la vision humana.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la  condicién en que éste se halla, que
puede causar un efecto adverso para la salud
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Periodo de supresiéon: periodo que se deja transcurrir entre la administracion de un med icamento veterinario
D XQ SH] R FUXVWEFHR R HQWUH OD H[SRVLPLPQFFH %WW RW BROHF F/IXMW DQ 4
que la concentracion del medicamento o la sustancia quimica en la  carne comestible del pescado destinado al
FRQVXPR KXPDQR VH DMXVWH D ORV O PLWHGRPE[LPRY GH UHVLGXRYV SHUPL

Plaga: se considera plaga ala mera presencia de animalesindeseabl esennimero tal que comprometala seguridad
y salubridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen  de alterar y/o contaminar equipos, instalaciones y
productos alimenticios.

Plan APPCC Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de APPCC, de tal forma que su
FXPSOLPLHQWR DVHJXUD HO FRQWURO GH46 RW ISYFOL BWDRN\D TOH LIHRFAXQAW D Q Gl
el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Prerrequisito HY XQD HWDSD OXJDU R IDVH TXH GH4QHWKOPR JAREU®D GHX HR®RV I
o determinante para eliminar o reducir el peligro. También puede s  er sin6nimo de punto de atencion o plan de
apoyo.

Procedimiento 'RFXPHQWR HQ HO TXH VH HVSHFL4FD OD IWUPDGCG®K ROMHNDRIGIR F+
varias etapas. Indica ‘t6mo lo debemos hacer”

Productos ahumados : son aquellos que, previamente salados o no, son sometidos alaaccion  del humo de madera
u otros procedimientos autorizados.

Productos cocidos: son los que han sido convenientemente sometidos a la accion del vapord el agua o del agua en
ebullicién o cualquier otro sistema autorizado, sola o con adicion d e sal comun, condimentos, especias y aditivos
alimentarios autorizados.

Productos desecados : son aquellos sometidos a la accién del aire seco o a cualquier  otro procedimiento autorizado
hasta conseguir un grado de humedad inferior al 15 por 100.

Programa de formacién : conjunto de actividades formativas encaminadas a garantizar g  ue los manipuladores de
alimentos dispongan una formacién adecuada en higiene de alimen  tos de acuerdo con su actividad laboral. El
programa sera adaptado peridédicamente a las necesidades de formac  i6n.

Producto de la pesca : todos los animales marinos o de agua dulce( salvo los moluscos bi valvos vivos, los

equinodermos vivos, los tunicados vivos y los gasteropodos marinos vivos, as i como todos los mamiferos, reptiles
y ranas), ya sean salvajes o de cria, incluidas todas las formas, partes y productos comestibles de dichos animales.
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Productos de la pesca frescos: los productos de la pesca sin transformar, enteros o preparados, in  cluidos los
SURGXFWRYV HPEDODGRY DO YDF R R HQ DWPuVHYU IV RFPRBALUERGD QLXK VIR W
distinto de la refrigeracion para garantizar su conservacion.

Productos de la pesca preparados : los productos de la pesca sin transformar que se hayan sometido a una
RSHUDFLuUQ TXH DIHFWH D VX LQWHJULGDG DH\DAMDIERH]PI RF RFARRJ WM LN @ HWRDG D |
picado.

Producto de la pesca transformado : Obtenidos de la transformaciéon de productos sin transformar o de la nueva
transformacion de dichos productos transformados (Reglamento 853/2 004).

Productos en salazén : son los sometidos a la accién prolongada de la sal comun, en for ma sélida o en salmuera,
acompafiada o no de otros condimentos o especias.

Productos seco-salados : son los sometidos a la accion de la sal comin y del aire seco, hasta conseguir un grado
de humedad no inferior al 30 por 100 y no superior al 50 por 100 (m/m).

Productos verdes o salpresados y salados : son los sometidos a la accién de la sal comun, en forma sélida o en
salmuera.

Punto de control critico (PCC) : Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial pa ra prevenir o eliminar
un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para  reducirlo a un nivel aceptable.

Red de abastecimiento publico  : suministro de agua de consumo humano que se distribuye a la pob  lacién en
general y del que es responsable el gestor o gestores correspondientes.

Producto de la pesca: todos los animales marinos o de agua dulce( salvo los moluscos bivalvos vivos, los
equinodermos vivos, los tunicados vivos y los gasterOpodos marinos vivos, asi ~ como todos los mamiferos, reptiles
y ranas), ya sean salvajes o de cria, incluidas todas las formas, partes y productos comestibles de dichos animales.

Red de distribucion : conjunto de tuberias disefiadas para la distribucion del agu  a de consumo humano desde la
ETAP o desde los depésitos hasta la acometida del usuario.

Registro: Cualquier soporte escrito o informatico resultado de llevar a la pra  ctica los controles. Evidencian la
ejecucion de una actividad.

Reinstalacion : el traslado de moluscos bivalvos vivos a zonas maritimas,de lagun as o de estuarios durante el

tiempo necesario para reducir las sustancias contaminantes con ob  jeto de hacerlos aptos para el consumo
humano.
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Seguridad: Estado en el que el riesgo esta eliminado o limitado a un nivel acep table.

Semiconserva : aquellos que, con o sin adicidn de otras sustancias alimentic jas autorizadas, se han estabilizado
mediante un tratamiento apropiado para un tiempo limitado (sometidos a la accion de la sal, acidos, humo,
azUlcares, aditivos u otros ingredientes) y se mantienen a temperatura reg  ulada en recipientes impermeables al

agua a presién normal

Sistema APPCC 6LVWHPD R PHWRGRORJ D TXH SHUPLWH LGHQWRYRADLUQHXPDOWDVYR
inocuidad de los alimentos.

SistemaDPD VLVWHPD FRORULP«WULFR TXH VLUYH SDUB EMRWUHRU R LIQDAWH Q BV IF RHIF

Suministrador HV OD HPSUHVD SURYHHGRUD GH ODV BDWB HLCDE 8B UDRD WWU D DNIRL
o transportar un alimento.

Tiempo de conservacion: periodo durante el cual el producto mantiene su inocuidad microbi olégica y quimica y
VXV FXDOLGDGHYV VHQVRULDOHV D XQD WHPSHEDIWRUD GH DOPDFHQDPLHQW

Transformacion: Cualquier accion que altere sustancialmente el producto inicial,  incluido el tratamiento térmico,
DKXPDGR FXUDGR PDGXUDGR VHFDGR PDUL® RGRR AHHMWQUDARLQU G HHHWWRY S

Trazabilidad : es la capacidad de seguir el rastro de un alimento o sustancia destinada a ser incorporada en los
alimentos, o con probabilidad de serlo, a lo largo de toda la cad  ena alimentaria.

Validacion: YHUL4FDFLpQ GH TXH ORV UHTXLVLWRYV HV SQFXMR DSGRW VRWRD GH G X2 &
INTERNACIONAL DE METROLOGIA (32 edicion, 2008, Centro Espafiotie Metrologia)

Viglar /OHYDU D FDER XQD VHFXHQFLD SODQL4FDRE@HEHCGREVRIVY CDRLERPGINM R W B
evaluar si un PCC esta bajo control.

SHULAFDPISRUWDFLPQ GH HYLGHQFLD REMHWLYD GH TXW RAM HMBHHAFH. @ AMCRG R W
Zona de pesca: denominacion usual, para los profesionales de la pesca, del | ugar en que se efectlan las capturas.

Zona de produccion : las zonas maritimas, de lagunas o de estuarios donde se encuentr en bancos naturales o
zonas de cultivo de moluscos bivalvos y donde se recolecten moluscos bivalvos  vivos.
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Zona de reinstalacion : las zonas maritimas, de lagunas o de estuarios claramente deli mitadas y sefalizadas por

ER\DV SRVWHV R FXDOTXLHU RWUR PDWHULDODA4®IR GHHFOXNE LY IDFP HXDWHK GDHC
bivalvos vivos.

CODIFICACION DE DOCUMENTOS
/ID FRGL4AFDFLpPQ GH ORV GRFXPHQWRYV GHHWWDQKVDHQHPDMDWOAXD FR Q@ @ DX H
Los Planes empiezan por P-y le sigue las iniciales del plan g ue hacen referncia.

Los programas de los planes de los RPHT empiezan por PR- y le s igue las iniciales del programa que hacen
referencia.

Los procedimientos empiezan por Pr- seguidos de las iniciales del d esarrollo de la actividad que describen y el n°
del procedimiento (si son varios).

Los registros, comienzan por R seguido por las iniciales de la vi gilancia o control que se realiza.
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GENERAL
5HIODPHQWR &( Q] \ VXV PRl&ilotdddidRé)dd Ws productos alimenticios.
5HIJODPHQWR &( Q] \ VXV PRGLWHBSRRQHY® GXHLQYH HVWDEOHFHQ QRULI
higiene de los alimentos de origen animal.
- Reglamento (UE) N° 1276/2011 GH OD &RPLVLPQ GH GH 'LFLHPEUH GH GXi PRG

Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en | o referente al tratamiento para
matar parasitos viables en los productos de la pesca destinados a | consumo humano.
- Reglamento 16/2012 de la Comision , de 11 de enero de 2012 TXH PRGL4FD HO DQH[R —— GHO
(CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo referen te a los requisitos relativos a los
alimentos congelados de origen animal destinados al consumo hum  ano (DOUE n° L8 de 12 de enero de
2012)

Reglamento (CE) n° 854/2004 SRU HO TXH VH HVWDEOHFHQ QRUPDV HVSHB8HR #RDW BB
R4FLDOHYV GH ORV SURGXFWRYV GH RULJHQ X@DRXRO GHVWLQDGRY DO FRQVXF

Reglamento (CE) n° 178/2002 , por el que se establecen los principios y los requisitos generales d e la legislacion
DOLPHQWDULD VH FUHD OD $XWRULGDG (XURSHWBHGHM®KI SWIRGFHG LI IHHHDR
seguridad alimentaria.

Reglamento (CE) n° 931/2011 |, relativo a los requisitos en materia de trazabilidad establecidos p  or el Reglamento
(CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo para los al imentos de origen animal.

Real Decreto 640/ 2006 por el que se por el que se regulan determinadas condiciones de ap licacién de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la producci 6én y comercializacion de los productos
alimenticios.

Reglamento (CE) n°® 2074/2006 VREUH PHGLGDV GH DSOLFDFLuUQ PRGLA4AFIDFQARY HH \OG
reglamentos 852/2004, 853/2004, 854/2004 y 882/2004.

Real Decreto 1976/2004 , de 1 de octubre, por el que se establecen las normas zoosanitarias a plicables a la
produccion, transformacién, distribucién e introduccién de los pr oductos de origen animal destinados al consumo
humano.
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ESPECIFICA PESCA

Resolucion de 31 de marzo de 2014 |, de la Secretaria General de Pesca, por la que se establece y se publ ica

el listado de denominaciones comerciales de especies pesqueras y de a cuicultura admitidas en Espafia. Esta
resolucion se actualiza anualmente.

Resolucién de 19 de febrero de 2013 , de la Direccidon General de Empresas Agroalimentarias y Pesca p orla que

VH HVYWDEOHFHQ \ FODVL4FDQ ODV JRQDVL®BOMRG XBNW R UGS FPRROWK V HR IEQ R
de la comunidad valenciana.

Resolucion de 6 de febrero de 2012 SRU OD TXH VH HVYWDEOHFH HO PRGHOR R4FLDO
traslado de moluscos bivalvos, equinodermos, tunicados y gasterépodos marinos vivos.

Real Decreto 1822/2009 , de 27 de noviembre, por el que se regula la primera venta de los p  roductos pesqueros.

Real Decreto 1380/2000 GH GH GLFLHPEUH VREUH OD LGHQWLA4FHWWVERQGIHH AR D FXL
y del marisqueo congelados y ultracongelados.

Real Decreto 121/2004 GH GH HQHUR VREUH OD LGHQWL4FDFLuQGEH DRV %URAX
del marisqueo vivos, frescos, refrigerados o cocidos.

Reglamento (CE) n® 1379/2013 por el que se establece la organizacién comdn de mercados en el sector  de los
SURGXFWRY GH OD SHVFD \ GH OD DFXLEROWQRWRBVVR(PRGLAFDQ OR&(5R]
Consejo y se deroga el Reglamento (CE) n° 104/2000 del Consejo.

Reglamento (CE) n® 2065/2001 , por el que se establecen las disposiciones de aplicacion del Regla mento (CE) n°
104/2000 del Consejo en lo relativo a La informacion del consumidor en el sector de los productos de la pesca y

de la acuicultura

Reglamento (CE) n®2406/1996 por el que se establecen normas comunes de comercializacion para  determinados
productos pesqueros.

Real Decreto 1521/1984 , por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico - Sanitaria d e los establecimientos y
productos de la pesca y acuicultura con destino al consumo huma  no.

Ley 9/1998 de pesca maritima de la Comunidad Valenciana

Reglamento (CEE) n° 3703/85 por el que se establecen las modalidades de aplicacion relativas a  las normas
comunes de comercializacion para determinados pescados frescos or  efrigerados.

Decreto 78/1994 sobre control de los productos pesqueros en su descarga y desembargue en los puertos de la
Comunidad Valenciana.

Resolucion 6 de febrero de 2012 SRU OD TXH VH HVWDEOHFH HO PRGHOR R4FLDO GH
traslado de moluscos bivalos, equinodermos, tunicados y gasterépodos, marinos vivos.
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a) Contaminantes

Reglamento (CE) n° 1881/2006 SRU HO TXH VH 4MD HO FRQWHQLGR PE£[LPR GH GHWHU
SURGXFWRY DOLPHQWLFLRV \ VXV PRGL4FDFLRQHYV
- Reglamento 420/2011 de la Comision, de 29 de abril de 2 011 TXH PRGL4FD HO 5HJODPHQWR
SRU HO TXH VH 4MD HO FRQWHQLGR P£[LPR GHQGEBRNH S P RGXE R\R V¥ DWW P R
- Reglamento 629/2008 de la Comision, de 2 de julio de 2 008 TXH PRGL4FD HO 5HJODPHQWR
SRU HO TXH VH 4MD HO FRQWHQLGR P£[LPR GHQGEBRANH 8 P RGXE R\R V¥ FDQODW P R

Reglamento (CE) 333/2007 SRU HO TXH VH HVWDEOHFHQ ORV P«WRGRV GHR G XR4FWDE R
los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPDy  benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

Reglamento (CE) 589/2014 por el que se establecen métodos de muestreo y de analisis para el con trol de los

QLYHOHYV GH GLR[LQDV 3&% VLPLOD OHWBVGDRILRDRW D Q& GCRHWIHRLPLQDGRYV S
y por el que se deroga el Reglamento (UE) n°® 252/2012.

Real Decreto 569/1990 SRU HO TXH VH 4MD HO FRQWHQLGR PE£[LRRLSTOM HIR @ RM 8 UCE
alimenticios de origen animal.

Reglamento (UE) n° 37/2010 VREUH O PLWHV PE£[LPRVY GH VXVWDQFLDV IDUPDFRORJLFI
b) Microbiologia

Reglamento (CE) n® 2073/2005 sobre criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimentic  ios. Y SUS
MODIFICACIONES:
- Reglamento (CE) n® 1441/2007 GH OD FRPLVLpuQ GH GH GLFLHPEUH GH WIRKH&P R G
no 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicabl  es a los productos alimenticios.
- Reglamento (UE) n° 365/2010 de la Comisién SRU HO TXH VH PRGL4FD HO 5HJODPHQWR
relativo a los criterios microbiol6gicos aplicables a los produ  ctos alimenticios, en lo que
respecta a las enterobacteriaceas en productos lacteos liquidos pas teurizados y a Listeria monocytogenes
en la sal de cocina.

Real Decreto 1420/ 2006 sobre prevencion de la parasitosis por anisakis en productos de |  a pesca suministrados
SRU HVWDEOHFLPLHQWRY TXH VLUYHQ FRPLGBPRXOEBRWLIFRGDEHWGRUHY 4QDOF
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ADITIVOS

Reglamento (CE) n°® 1333/2008 VREUH DGLWLYRY DOLPHQWDULRY FX\R DQHQR -GHP-K®L
de 2013 conforme el Reglamento (CE) n° 1129/2011.

Reglamento (UE) n°® 1321/2013 por el que se establece la lista de la union de productos primarios  utilizados para
OD SURGXFFLRQ GH DURPDV GH KXPR XWLOLIHWEBRWPRPRQWLFHR\HA 8RW I UK

produccion de aromas de humo derivados.

Reglamento (UE) n® 1068/2013 de la Comisién, de 30 de octubre de 2013,que regula el uso de dif osfatos (E 450),
trifosfatos (E 451) y polifosfatos (E 452) en el pescado salado en himedo.

MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS
Reglamento (UE) n°® 10/2011 , sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos.

Reglamento (CE) n°® 282/2008 de la comisibn  de 27 de marzo de 2008 sobre los materiales y objetos de plastico
UHFLFODGR GHVWLQDGRVY D HQWUDU HQ FRQHVPFAIRMFRGI O GHR B QO WHRYW B R&J( H

Reglamento (CE) n® 2023/2006 , sobre buenas practicas de fabricacion de los materiales y obj etos destinados a
entrar en contacto con los alimentos.

Reglamento (CE) n® 1935/2004 , sobre materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los ali  mentos.

Real Decreto 891/2006 , de 21 de julio, por el que se aprueban las normas técnico-sanita rias aplicables a los
objetos de cerdmica para uso alimentario.

&21752/ 0(752/*-&2

Real Decreto 889/2006 , por el que se regula el control metrolégico del Estado sobre instrumentos d e medida.

Reglamento (CE) n® 37/2005 , relativo al control de la temperatura de los alimentos ultracongelados

SUBPRODUCTOS

Reglamento (CE) n° 1069/2009 por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los su bproductos
animales y los productos derivados no destinados al consumo humano.

REAL DECRETO 1528/2012 de 8 de noviembre, por el que se establecen las normas aplicablesa los subproductos
animales y los productos derivados no destinados a consumo humano.
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Real Decreto 1334/ 1999 por el que se aprueba la Norma general de Etiquetado, Presentaciony  Publicidad de los
Productos Alimenticios.

Reglamento (UE) n® 1169/2011 del parlamento europeo y del consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la
LQIRUPDFLUQ DOLPHQWDULD IDFLOLWDHEBHDPRIGRLAVRBLGRVY 5HJFOD PIIOQWKRYV &
(CE) n° 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el g ue se derogan la Directiva 87/250/CEE de la
Comisién, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/1 0/CE de la Comisién, la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 20 08/5/CE de la Comision, y el Reglamento (CE) n°
608/2004 de la Comision

Nota: Esta no es una lista exhaustiva de la legislacion del se  ctor, contiene la legislacion basica y puede sufrir
PRGLAFDFLRQHY SRVWHULRUHY D OD SXEQODFBPFBW®\GH CHE B U H VHHVQWADHE O M HH L
le permite tener actualizada la legislacién en todo momento.
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TEXTOS DE REFERENCIA:

Guia Genérica de Préacticas Correctas de Higiene. D. G. Salut Pub lica, Generalitat Valenciana, 2007

Manual para la implantacion de Sistemas de Autocontrol basad  os en el APPCC en la Industria

Agroalimentaria. Conselleria de Sanitat y FEDACOVA (mayo 2007 , 32 edicién).

Guia para el disefio e implantacién de un sistema HACCP y sus p rerrequisitos en las empresas alimentarias.

Requisitos basicos en la Comunidad de Madrid, Instituto de Sal ud Publica de la Comunidad de Madrid. (2003)
+$&&3 HQIRTXH SUEFWLFR ORUWLPRUH 6 :D®ODEBLOO IBHGLELPQ=DUDJR]
OLFURELRORJ D GH ORV DOLPHQWRY )YXQG@D'RMNQHVRD VWUUB QWH XPK/D W L\FKIOH

Montville. Editorial Acribia, S.A. 2001.

Cddigo Internacional recomendado de practicas. Principios General  es de Higiene de los Alimentos Cac/Rcp-1

(1969), Rev. 3 (1997), Enmendado en 1999.

Sistemas de Calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de ¢ apacitacién sobre higiene de los alimentos y

sobre el sistema APPCC-FAO/Ministerio de Sanidad y Consumo.(2 002).

Roberts, T.A., Baird-Parker, A.C. and Tompkin, R.B. 19 96. Microorganisms in Foods 5. Microbiological
6SHFLAFDWLRQV RI )RRG 3DWKRJHQV % QREPAENL H1HZDGHPNLF DQG 3URIHVVL
*X D SDUD OD UHDOL]DFLuUQ GH DXGLWRUVHFWRO NIWWHPWLYFRBEWHDQVIR

productos de la pesca. Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural  y Marino

Guia de Mejores Técnicas Disponibles del sector de los Productos del ~ Mar. Ministerio Medio ambiente y

Ministerio de Agricultura pesca y Alimentacion.

Guia del correcto etiquetado de los productos de la pescay de la acu icultura. Ministerio de Medio ambiente

y Medio Rural y Marino

Guia para el control de tratamientos térmicos en el sector transformador de los productos de la pesca.

Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural y Marino

Guia de Mejores Técnicas Disponibles del sector de los Productos del  Mar. Ministerio Medio ambiente y

Ministerio de Agricultura pesca y Alimentacion.

Guia del correcto etiquetado de los productos de la pescay de la acu icultura. Ministerio de Medio ambiente

y Medio Rural y Marino

Guia para el control de tratamientos térmicos en el sector transformador de los productos de la pesca.

Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural y Marino

Guia de Riesgos y sus controles en el pescado y productos pesqueros ed itada por la FDA.

Food and Agriculture Organization of the United nations

ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOLUMEN II. Internatinal Commission on Microbiological
6SHFLAFDWLRQWWWS)RRBWL XVDO HV :HE HGXFDWLYR ELEOLRWHFD ELEHC

Ecologia2/Indice/Portada.html

BELL, C.: Clostridium botulinum: a practical approach to the  organism and its control in foods, Diaz de

Santos, Madrid, 2000.

BIBEK, R.: Fundamental Foof Microbiology, Diaz de Santos, Ma drid, 2003.

&$/971 &%$/92 - & (FRVLVWHPD PDULQR RPHOBX@/MHUVUBRYWHDR (GXTXEGMH V
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'vO(//2 - )YRRG 6DIHW\ FRQWDPLQDQWYV DQG WR[LQV (G -DNREV

FORSYTHE, S.: Alimentos seguros: microbiologia, Diaz de Santos, Madrid, 2003.

*~//(63—-( 6 3ULQFLSOHV DQG SUPRWRBM RG FOLQO®MHO SDUDVL

*0(= $ O0(5&+%$17( ( 025(12 - &-=)48%(5'2 5 3DUDVLWDFLpPQ SRU QHPE
familia Anisakidae, en pescados comercializados en el munic ipio de Madrid, Laboratorio Municipal de

Higiene de Madrid, 1990.

- QWHUQDWLRQDO RXWEUHDN RI W\SH ( ERWXOWLN® WH/& ZKLLMWHH @ KZ L8 KE&X Q.
'LVHDVH &RQWURO DQG 3UHYHQWLRQ 00:5 'HF

-6+-.85% + .—&8&+- . 1$*$6%$:$ .QC SQUWDNLGEGRHY DV 3URJUHVV LQ FOLC
1994, 3: 43-100.

/+3(= 6(55%$12 0 & $/2162 *+0(= $ 025(12%1&$6&H21(5 $ $QLVDNLDVLYV

JDVWURDO«UJLFD KLSHUVHQVLELOL]DV¥LWQ® REIQRHER QWD LGHENLG/D VR FSDAH [
&OLQ

0$5771(= 3(-1 - 5 %(572/'2 & 3HNRVD&GRUHFFRLUQVFOLPHQWRY GH (VSD3L
Madrid, 1992.

0(1&°$6 52'5"*8(= ( 0$<(52 )5$1&2 / OPRORD BHEELAR[ED ''D] GH 6DQWRV
5(3(772 0 7R[LFRORJ D $YDQ]DGD ''D] GH 6DQWRV ODGULG

6$1 0$57°1 0 / 48-17(52 3 -*/(6-%$6 DUEYHRWRWRBREHFHY GH ODV FRVWI
Santos, Madrid, 1994.

6$675( - 081-&+ %(51$/ 0 )(51f1'(= &$7*96 )( 4B$1&( 6 S$UULHWD S5HHV

GH SURYRFDFLuQ RUDO GREOH FLHIJR FRQWURQNEGIRVFRIP SOBY HER #R Q] M®
Inmunol. Clin., 2000, 15: 225-229.

Directrices sobre la aplicacién de principios generales de hig  iene de los alimentos para el control de Listeria
monocytogenes en los alimentos. CAC/GL 61 —2007

Cadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros. C  AC/RCP 52-2003

&KPLHOHZVNLDQG - ) )J)UDQN % LRAROPLRUIRIRGLEQORFA S VARJIWDFLOLWLFE
Rev. Food Sci. & Food Safety 2, 22-32 (disponible www.ift.org)

%HORLQ& DQG - 0 *KLJR JLQGLQJ IJHRQ® HDE WHHINUMIDROQ ES RWO/RMHW QUH QG
Microbiology 13, 16-20.

'RQODQ5 0 DQG - : &RVWHUWRQ %LRRY AR POUWRQMLFRYCDGDO P WIHKOHYID Q W
microorganisms'Clin. Microbiol. Rev. 15, 167-193.

+DOO 6WRRGOH\/ DQG 3 6WRRGOH\ %\LRE MR 8 L/PDKIVIVRID QQBELBY VR E R
pathogensTrends in Microbiology 13, 7-10.

.ROWHUS5 DQG (3 *UHHQEHUJ 7 KUHRBEXHSHUBWIXDJA OLIH RI PLFLQWURG X
breve y amena)

6WRRGOH\3 . 6DXHU ' * 'DYLHV DQG - : DARNRVVAHEOMR @G L« HUH DRALPYH G

communities’Annu. Rev. Microbiol. 56, 187-209.
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Ministerio de Sanidad y Politica social http://www.msps.es/ciudadanos/saludAmbLaboral/home.htm

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion  http://www.aesan.msps.es

Alimentacion UE KWW S HF HXURSD HX IRRG LQGH[BHV KWP

FAO http://www.fao.org/ag/agn/food/riskassessment_es.stm
FDA http://vm.cfsan.fda.gov/list.html
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Notas:

- Cumplimentar la columna V° cuando la revision se haya comp letado.

- Solo sera necesario cumplimentar las casillas con | (incorrecto)  si se observan incidencias o no conformidades al plan y

seran registradas como incidencias o como PAC segln corresponda. En el  caso de cumplimentar PAC, indicar el n°® de PAC en la
casilla. Si la casilla no se ha marcado quiere decir que no  se observaron desviaciones a lo previsto en el plan.

- La lista se debe de adaptar a las dependencias e instalaciones de ca da empresa.
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La empresa, utilizara este documento para la ensefianza de los operar  ios recién contratados, sin menoscabo de
las actividades formativas usuales que tenga programadas.

Esta formacion inicial se realizara a través de la lectura compr ensiva de las Buenas Practicas de Higiene generales
(BPH’s) de manipulacion y fabricacion que se detallan ac ontinuacion y que se aplican en la empresa y deben ser
conocidas por todo manipulador que entre o trabaje en la empresa:

Buenas Précticas de Manipulacién personal

1.Cualquier persona que padezca o haya padecido de forma ag uda una enfermedad de transmisién

alimentaria con trastornos gastrointestinales o presente infecciones cuta neas que puedan contaminar los

alimentos debera informar al responsable GHO HVWDEOHFLPLHQWR SDUD YDORUDU VX S
de la manipulacién directa de alimentos.

2.En caso de cortes o heridas, el personal debe llevarlos cubiertos con tiritas 0 esparadrapos que no
puedan desprenderse y caer a los alimentos. En caso de que estén en las manos debe trabajar con guantes
SURWHFWRUHV R SURWHFFLuQ VLPLODU

3.Lavarse adecuadamente las manos al inicio de la jornada laboral o al reincorporarse al pues to de
trabajo y especialmente:
'"HVSX«V GH KDEHU KHFKR XVR GHO :&
« Tras haber manipulado alimentos crudos y antes de manipula  r alimentos preparados y/o
transformados.
» Tras toser, estornudar, tocarnos la boca, nariz, fumaroc omer.
» Después de manipular cartones, envases o embalajes sucios, o ha ber manipulado desechos, basuras,
etc.
« Tras haber tocado objetos como dinero, teléfonos, etc.
(Q FDVR GH XVDU JXDQWHYV HVWDU£Q HKQLDIGHFXD ®DLY FIRH] B L RIRR QH\P IG-
manipulador de lavarse los guantes de las manos tantas veces como  sea hecesario o de sustituirlos.

Para ello deben instalarse lavamanos de facil acceso y de accionamiento no manual, provistos de agua cor riente
IUD\FDOLHQWH DV FRPR PDWHULDOFRHGGILPSVHPD QR HFORBRLKEDIGFRALHYV FI
toallas de papel desechables).

(O XVR GH JXDQWHYV SURWHFWRUHY QR H[LPHPG®FRW REOLJDFLuUQ GH ODYDU
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4.Usar ropa de trabajo limpia y de color claro GH XVR H[FOXVLYR \ FXEUHFDEH]DV TXH F>

pelo. La ropa de trabajo se guardard en taquillas separadas o en  compartimentos separados de la ropa de
calle.

5.No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto o caer sobre los alimentos (relojes,
boligrafos, clips, horquillas, mecheros, pendientes, piercing s, etc.).

6.No comer, ni beber en puesto de trabajo, ni mascar chicle, n i caramelos.

7.No se permitird el acceso a las instalaciones a aquellas per sonas ajenas a la empresa que no lleven la ropa
adecuada (uso de bata, protectores de calzado, cubrecabezas).

(O SHUVRQDO SURFHGHQWH GH ODV JRQDNVNFFRQR BHEMNG DA/D GHLCE XIQW H U9 U
antes haber adoptado las medidas oportunas de higiene que impida  n la contaminacion cruzada (por
HMHPSOR OLPSLH]D GH PDQRV FDPELR GH YHVWH@G QD | ROLRPSHIHIQ BWSHER
evitar la contaminacion cruzada.

1R VDOLU DO H{IWHULRU D OD FDDMR GOGWVWFH@EWRDUYDB BIRSBOGCWXWORE HVFLC
no se puede ir o venir uniformado desde casa.

10. Esta prohibido fumar, salvo en los lugares habilitados a | efecto, que garanticen un correcto aislamiento
GH ORV DOLPHQWRV \ PDWHULDOHY DX[LOLDUHYV

Buenas practicas en la limpieza

11. Norealizar el desmontaje de maquinaria para su limpieza en presencia de alimentos, teni  endo especial
cuidado de no dejar piezas sueltas.

12. No se manejaran productos quimicos (detergentes, desinfectantes, etc...) en presencia de producto o
materias primas.

13. Los productos de limpieza y desinfeccién se mantendran siemp  re en sus envases originales , 0 en caso
de que por facilidad de manejo se tengan que trasvasar a otros enva  ses, estos envases no seran nunca de

DOLPHQWRV R EHELGDV \ VH LGHQWL4FDUEQ PHGLDQWH HWLTXHWDYV

14. Los productos de limpieza y desinfeccion se guardardn en u  n armario o local especialmente destinado
para ello, aisladkoe LGHQWLAFDGR

15. Los medicamentos GH XVR SHUVRQDO R HO ERWLTX Q GH SUOKHD&:MIBEX[LOLR
de los alimentos y su uso no dara lugar a que puedan contamin  ar o caer sobre los mismos.
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Buenas Practicas de Fabricacion

(YLWDU FXHUSRY H[WUD?3RYV

16. Al manipular alimentos se evitara en lo posible la introduc  cibnde FXHU SRV H [ iAUhbcrpovacion
de otros materiales, plasticos de envases, etc.

17. No utilizar utensilios susceptibles de rotura en pequefios fra  gmentos (cristal, ceramica, etc.) en las
SUR[LPLGDGHY GRQGH VH HVW« PDQLSXODQGR DOLPHQWR

18. Comprobar la integridad de cuchillos y cuchillas al i  nicio y durante la actividad.

19. Rotura de elementos metélicos de alguna maquina: para evitar  la aparicion de fragmentos metalicos en
el producto, toda la materia prima o producto intermedio implicado debera rechazarse, ya que la eliminacién
de los fragmentos no es segura salvo en el caso de disponer de detector  de metales

21. Igualmente en el caso de rotura de algin material de vidrio ( tarros de semiconserva, por ejemplo)
o0 plastico duro toda la materia prima o producto intermedio implic ado debera rechazarse. La ausencia de
materiales de vidrio es la mejor garantia para evitar esta posibil  idad.

21. Durante las operaciones de manipulacion de alimentos y de li  mpieza, se prestara una especial atencion
a la pérdida de integridad (o rotura) de todos aquellos utensilios y maquinarias empleados en la fabricacion,
DV FRPR REVHUYDGRY HQ HO HQWRUQR FRQ H@RIGGL P W R DX UHN/ SRR \GHE
produccion y adoptar las medidas oportunas tanto sobre el elemento deter iorado que interviene en el
proceso, como sobre el producto.

Mantenimiento en frio

22. Las condiciones de la sala y las practicas durante el p rocesado evitaran que la temperatura de la materia
SULPD SURGXFWRV LQWHUPHGLRV \ 4AQDOHWHMREHHSGMWQ ODV WHPSHUD\

23. Para reducir al minimo el deterioro de los productos de la pes ca:

- el enfriamiento comenzard lo antes posible

- los productos de la pesca el pescado fresco se mantendra en frio  y se manipulard, elaborara y distribuira
en el menor tiempo posible.
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24. Enlo que concierne a la regulacion de la temperatura:
6H DSOLFDUE£ XQD FDQWLGDG VX4FLHOWIHKN BDIOGHFXDEDGCGRHY KLMHD@RWIDQJID |
temperatura lo mas cercana posible a la temperatura de fusion d e hielo y debera evitarse que el agua de
fusién permanezca en contacto con los productos de la pesca.
- Los productos de la pesca se almacenaran en bandejas poco prof undasy se rodearan de hielo picado
- Pescados y mariscos vivos deberan ser transportados a la temperatu  ra adaptada a su especie
- No se almacenara producto de la pesca fresco en camaras de r efrigeracién que contengan productos
de la pesca procesados sin envasar. Los productos de la pesca f rescos y procesados
embalados podran almacenarse junto con los producto de la pesca  frescos y procesados sin
embalar siempre y cuando su almacenamiento o transporte tengan | ugar en momentos diferentes o
se efectden de manera tal que el material de embalado y el modo de  almacenamiento no puedan
constituir fuentes de contaminacion.

25. Las temperaturas de conservacion segun el producto son:

IRV SURGXFWRYV 4QDOHYV VH DOPDFHQDUAXBORWSDUERWYVVWHSBHBBRK R/\R E
o0 cajas de plastico limpias, apilados de tal forma para per mitir buena circulacion del aire y facil manipulacion.

27. No se debera descongelar mas de lo que se vaya a utilizar, p orque no se debe volver a congelar lo ya
descongelado, pues en la siguiente descongelacion la carga micr obiana serd mayor y puede hacer la materia
prima inaceptable.

6H UHDOL]DUEf HQ FRQGLFLRQHV FRQWURGDBDBDVGHQ ¥£PDHIOQWHEB® WLHY B R
productos.

28. El enfriamiento de los productos de la pesca debera ser lo m  &s rapido posible, para lo cual se evitaran
los amontonamientos de piezas que hacen imposible la circulaciéon  de aire entre ellas, el dejar el producto en
pasillos y zonas sin refrigerar, tener el producto mucho tiempo f  uera de la camara, salmueras no renovadas,
etc.
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Higiene del procesado

29. Esterilizar/desinfectar los cuchillos con la frecuencia necesaria.

30. Disponer de ubicacién adecuada para depositar los cuchil los mientras no se manipula pescado.

31. El pescado y los mariscos se manipularan y acarreara n con cuidado, especialmente durante su traslado
\ FODVL4FDFLuUQ FRQ HO 4Q GH HYLWDURWD*R\WROQONYFRXWIDODH\L FRRR FHNF

32. Cuando se manipulen o transporten peces vivos, se tendra cuida do de mantener las condiciones que
SXHGDQ LQ5XLU HQ VX YLDELOLGDG

33. Las operaciones de descabezado y eviscerado deberan llevarse a ca bo de manera higiénica. Las visceras
y las partes que puedan representar un peligro para la salud  se mantendran apartadas de los productos
destinados a consumo humano.

34. Eviscerado : el eviscerado se realizara de manera que los productos no incremen  ten su temperatura

HQ HI[FHVR PHGLDQWH SURFHGLPLHQWRY DGHFXDGLIRAD WQ VWDUFH pCR @ HT BB \E X |
VDODV GH WUDEDMR DGHFXDFLuUQ GHO 5KM B HVH VG BB R DEHH PHEDQ H O DP T
SRVLEOH IXHUD GH ODV FEPDUDV FRQWURBOGS8URF WMWHRP % HRUMDWRMJ D XIHOHAQ E
considere

35. Lavado VH GLVSRQGUE GH XQ VXPLQLVWUR VX4FLHQWH GH DJXD SDUD Ol
(O SHVFDGR HQWHUR FRQ HO 4Q GH HODFALQD ODP BWHILL EY FHY\WW U DBQD \DW)I
eviscerado
(O SHVFDGR HYLVFHUDGR FRQ HO 4Q YGMFHWIDPL GBIUOODFBYRAE0DKB YABQWUD
/D VXSHU4FLH GHO SHVFDGR FRQ HO 4Q/ GH HOLPLQDU HVFDPDV VXHOWL
- El equipo y los utensilios utilizados en el eviscerado para redu  cir al minimo la acumulacién de baba, sangre
y despojos

36. Envasado : en el envasado es necesario controlar las caracteristicas del envase para la proteccién

del producto, tales como hermeticidad del sellado y calidad del va  cio o composicion de la atmésfera
SURWHFWRUD /D KHUPHWLFLGDG GHO VHO ODRGHRQ@WHOYHQ ¥ BFBHQWGHR FIRIP § Q Xt
OD ]RQD GH WHUPRVHOODGR HQ ORV HQY DWH® O DHF R FPLEYM™XDER QW KM HRJ AR Q
DOJY%“Q LOQVWUXPHQWR HVSHF 4FR /D FDONMXD® FBHH®WYD § RRJ \O-D AFRPVSHIXAHED
de aire. En el caso de utilizar atmosferas protectoras es especialmen te importante la

YHUL4FDFLuUQ GH OD KHUPHWLFLGDG GHO JDOMDNVHQ O FRWESRYVYRELUQ GH C
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Condiciones de almacenamiento

37. Cuando se utilicen cajas para almacenar productos de la  pesca, no se debera sobrellenarlas ni apilarlas
D DOWXUDV H[FHVLYDV SURFXUDQGR TXREQMH HEOMPHWEBDHWRLRU QR DSR\H

38. Contacto con paredes o suelo: se debera tener especial cuidado en  que los productos de la pesca no
rocen las paredes o el suelo durante su transporte.

39. Bandejas/cajas en contacto directo con el suelo: las bandejas  conteniendo los productos de la pesca no
deberan estar en contacto directo con el suelo.

40. Rotacion de productos VH GHEHU£Q XVDU R H[SHGLU ORV SURGXFWRVGHBDGWH
entrada, de forma que lo mas antiguo se consuma lo primero, de es  ta forma conseguiremos usar las

materias primas frescas y servir los productos de forma que no  se queden olvidados en las camaras. Para

ello se requiere orden y disciplina.

Contaminacion cruzada

41. Contaminacion cruzada entre crudo y cocido/ahumado : la contaminacion cruzada es la principal

fuente de contaminacidon con Listeria en los pescados cocidos y ahuma  dos, por lo que debe

de haber una separacion neta entre las areas de manipulacién d e pescado fresco y de pescado ya cocido o
ahumado listo para el consumo. Es importante tener delimitadas la s diferentes zonas de manipulacion.

42. Contaminacién cruzada por alérgenos : La materia prima que contenga alérgenos debera almacenarse

HQ £EUHDV GLIHUHQWHV \ VLQR HVY SRVLEOHTWXH GIBED @ P {EPBDDGELEBW PQRL
entre ambos.

Los locales, los equipos y utensilios en o con los que se manipulen  productos que contienen alérgenos deberan
higienizarse correctamente para evitar la contaminacion accidental hacia otros productos que no contengan
alérgenos.

Los operarios deberan de estar informados de los productos y aditivos q ue contienen alérgenos y de cuéles son

las fuentes de introduccién en el producto.

3ODQLA4FDFLUQ GH OD SURGXFFLpPQ GH PRGRHQORM ODRWHWGCSDRBXH®@ RV VIWQL Q BIHS
SDUD HYLWDU OD FRQWDPLQDFLpuQ FUX]DWBRGXBRWHRY FRWRY®H LTRM D/AHHDWI Q R
produccion priorizando los que contienen un solo alergeno seguidos d e los que contienen mas de uno.
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Otros
43. Anisakis:
D /RV RSHUDULRYV TXH OOHYHQ D FDER GDWHMDVEFBUDFILWER VYREVDQ LG H G
de peligro para la salud publica.
b. Los operarios eliminaran el material parasitado (visceras, par tes o pescados enteros) a los contenedores
de material de categoria Il.

44, Depuraciéon moluscos bivalvos:

« En el caso de que una bafiera contenga varios lotes de moluscos, és tos deberan ser de la misma especie y
la duracidn del tratamiento sera aplicable al lote que precise el  tiempo de depuraciéon mas prolongado.
« El espesor de las capas apiladas de moluscos no debera imp edir la apertura de las conchas durante el
proceso de depuracion.
» No podra haber crustaceos, peces ni otras especies marinas en  la bafiera al mismo tiempo que los
moluscos bivalvos vivos.
$0 4QDOL]DU HO SURFHVR VH HOLPLQDHUEWRYRK PRQ XOWFRR (FAKD @ X R E UPX

45. Caracoles terrestres:

« Los caracoles sin concha, cocinados o en conserva destinados al  consumo humano deberan someterse

a una evaluacion organoléptica efectuada por muestreo. Si la eval uacidn organoléptica (sabor, olor, color,
WH[WXUD HWF PXHVWUD TXH ORV FDUDFRBR KX RIRQRR @ HDERMURED DRSS WO U

para que sean retirados del mercado y desnaturalizados de talm  anera que no puedan ser reempleados

para el consumo humano.

'"HEHQ H[DPLQDUVH ORV FDUDFROHV DQWH\S B E UERF GEINYWLRWD UV R VDX HRIC

KXPDQR

» Una vez quitada la concha, en la fase de preparacion se retira  ra el hepatopancreas, que no podra

destinarse al consumo humano.

» Recepcién caracoles terrestres vivos: Evaluacion caracteristicas or ganolépticas (suciedad, grado de

movilidad, olores emanados, apariencia de frescura, etc.)

*Nota: La indicacion de pescado y productos de la pesca, implicaa los productos de la pesca marinos y de agua dulce pero no incluye a  los

caracoles terrestres, no encontrandose incluidos en la categoria 9.
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5HIODPHQWR &( Q] VREUH DGLWDYRNVRD O+ PRGWDHDROLRRK HRQWR D HQ Yl
de 2013 conforme el Reglamento (CE) n° 1129/2011).

/ID &DWHJRU D SBHVFDGRV \ SURGXFWHRV¥GUHDERVHN Q/FR—I[UQH@W\UHV
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Reglamento 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Cons ejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
LQIRUPDFLUQ DOLPHQWDULD IDFLOLWDGD DO FRQVXPLGRU

Articulo 8

(O RSHUDGRU GH HPSUHVD DOLPHQWDRLIDQ UHYVISRHOMMEOHDGHHOD HQIRSF
FX\R QRPEUH R UD]JuQ VRFLDO VH FREFBVRLO® ITHHH HQR HY/IWPH @ W\R DRE OHHF L G
el importador del alimento al mercado de la unién.

/JRV RSHUDGRUHV GH HPSUHVDV DO IOPH Q@IRWTFODF 1 pPQ DUQMID|WUE DR D XHR V
HQYDVDGRV GHVWLQDGRYV D VHU VXPQ QR DWAID\G RR OHF WR QP G & R W B QAR F
GH HPSUHVD DOLPHQWDULD TXH YODUD DXWH FIXEDLQGIRODD O IOFRHQMRXBHUD VK
FRQVXPLGRU 4QDO OD LQIRUPDFLUQ DOLPHQWDULD REOLJDWRULD

/JRV RSHUDGRUHV GH HPSUHVDYV D O IOPIHQ WHQH. IDR/QH/U R DAL DW RQ LTDXAH H Q
DUW FXORV \ 4JXUHQ HQ HO HWQWIHWHDRDBQP KQPRNWWRTHKG VORY GRFXPHQ
UHODWLYRV D ORV DOLPHQWRY HDR]ED VI & NV DRH W & BKHREDQ WORM Q AR P S D
TXH VH UH4HUHQ R KDQ VLGR HQYLQGRV B RMWHYWRHGHD O-DQ MIUWHPID R H

D HQ FDVR GH TXH ORV DOLPHQWUORRHWPYDFRGRXPHEWWQUAQEVWWEHUR VH
IDVH DQWHULRU D OD YHQWD DO HR/@VDIOPVMHG RYR4AVHD SURIGXTPCHOBQY HQW D
E (Q FDVR GH TXH ORV DOLPHQUWRGERVQLY DAHIUGRXPH QWw\W WLDHO/RWLD FROHF
SUHSDUDGRYV WUDQVIRUPDGRV IUDJPHQWDGRVY R FRUWDGRYV
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Anexo A

—QIRUPDFLYQ DOLPHQWDULD REOLJDWRULD

D

b)

<)

d)

'"HQRPLQDFLMQ GHO DOLPHQWR $UW

Sera su denominacion legal. A falta de ésta seré la consa grada por el uso o, en caso de que
«VWD QR H[LVWD XQD GHQRPLQDFLpQ GHVFULSWLYD GHO DOLPI

(Q HO $QH[R 9- VH HVWDEOHFHQ QXHY XWH GIHVEIHRMLF IDRFFQRHP\E H\DSH
denominacién del alimento, y que son las que se indican a ¢ ontinuacién, en el caso de
los productos de la pesca:

&RQGLFLuQ I'VLFD R WUDWDPLHQWR HVSHFHWRPBO@R XH KD VLGR VRPHWLGR SR
XOWUDFRQJHODGR UHFRQJHODGR OLR4OWVMBYG R QDKXH MG®RR PHQLW® GRVWIIRY F

informacién pueda inducir a engafio al comprador.

Descongelados: En el caso de los alimentos que han sido congelados an tes de su ventay
se venden descongelados, la denominacion del alimento ird acompafia  da de la designacién

‘lescongelados”

4XHGDQ H[FOXLGRY GH GLFKR UHTXLVLWR 5HIODPHQWR
-QJUHGLHQWHY SUHVHQWHY HQ HO SURGXFWR 4QDO
- Alimentos para los que la congelacion es una fase tecnolégicamen te necesaria del proceso produccion
- Alimentos a los que la descongelacion no afecta negativamente en ¢ uanto a su seguridad o calidad
- Los productos de la pesca y la acuicultura previamente congelad os por motivos sanitarios, de conformidad
FRQ HO DQH[R ——— VHFFLuUQ 9--—- GHO 5HJODPHQWR &( Q R
- Los productos de la pesca y la acuicultura que hayan sido d escongelados antes de aplicar tratamientos

tales como el ahumado, salazén, coccién, escabechado, secado, o u na combinacién de ellos.

Alimentos tratados con radiaciones ionizantes llevaran la mencién irradiado y/o tratado con radiacién ionizante

Sustitucion ingrediente/componente: En el caso de alimentos en los qu e un componente o ingrediente que los

consumidores esperan que haya sido habitualmente utilizado, se ha su  stituido por otro componente o

ingrediente, debera indicarse en el etiquetado el nombre del ingred iente utilizado muy cerca

GHO QRPEUH GHO SURGXFWR XWLOL]DQGRVXHOWDRIHA BAS@OHWGR GH DO PHQ

en la denominacion de venta.

Un ejemplo seria el caso de productos con nombre carnico: Hamburg  uesa de atun’

- Este punto no se aplica al uso de ingredientes funcionales, aditi  vos, colorantes, coadyuvantes, etc.
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e) Proteinas afadidas: En el caso de los productos pesqueros que contengan  proteinas afiadidas como tales, incluidas las

proteinas hidrolizadas, la denominacién del alimento debera llevar una indicacién de la presencia de esas proteinas y de su origen

Por el contrario, no se aplica a las proteinas que son parte integrante  de otros ingredientes que se afiaden al producto.

|  $JXD D®DGLGD HQ HO FDVR GH SURGRNWRQ GHD AIs BHVHQ FIDHGEB XQ FRUWH FRQMXQ\
R GH XQ SURGXFWRV GH OD SHVFD HQWHURI SIQHORQWRHP 6V ®IBQFL | GHG S BYRDGH O SURG X |

deberan incluir una indicacién de la presencia de agua afi  adida.

g) Elaborado a partir de piezas de pescado: esta mencion debera a plicarse a los productos de la pesca que puedan dar la
impresion de que estan hechos de una pieza entera de pescado, pero que en realidad consisten de diferentes piezas combinadas,
llevaran la siguiente indicacion: elaborado a partir de pieza s de pescado”

Este punto no es aplicable en el caso de que esta unién sea resultado de un  proceso tecnoldgico necesario (curacion, coccion,

fermentacion, etc.)

E /ILVWD GH LQJUHGLHQWHY $UW \

» Debe estar encabezada o precedida por la palabra ingredientes” |, seguida de los ingredientes en orden
decreciente de su peso, segun se incorporen en el proceso de fabrica cién. Ver parte A"Disposiciones
HVSHF 4FDV VREUH OD LQGLFDFLuQ GH QRM L9PQWHIGEH BMNR SRU RUGHC

1R VH H[LJLUE£ OLVWD GH LQJUHGLHQWHY KQ YRVFIROLE®HOHGRH @ WHH K RO
denominacién sea idéntica a la del ingrediente o la denominacién del alimento permita determinar la
naturaleza del ingrediente sin riesgo de confusion.

 Un ingrediente compuesto podra incluirse en la lista con su pr  opia designacion seguido por su lista de
LQJUHGLHQWHY H[FHSWR HQ ORV VLIJXLHQWHYV FDVRV

LQJUHGLHQWHY FRPSXHVWRY FRQVWLWX\HGERH QR ¥7HHOR DGH @/ ISYUR\G B B
- ingredientes compuestos que consistan en mezclas de especias y/o  hierbas que constituyen menos
GHO GHO SURGXFWR DFDEDGR H[FHSWR DGLWLYRY DOLPHQWDULRYV
FXDQGR QR VH H[LMD OD OLVWD GH LQJUHGLHQWHYV

2PLVLPQ GH FRPSRQHQWHY GH DOLPHQWRLMQFQ X/ |0 W DO RYR WIHI X1 HIW
componentes de un alimento en la lista:

- los componentes de un ingrediente que, durante el proceso de fabri  cacion, hubieran sido
separados provisionalmente para ser reincorporados a continuaci  én en
una cantidad que no sobrepase el contenido inicial
- los aditivos y enzimas alimentarias contenidos en uno o varios i ngredientes o que se utilicen como
coadyuvantes tecnoldgicos
6RSRUWHV R VXVWDQFLDY FRQ HO PLVPR 4Q
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- Sustancias que no sean aditivos alimentarios y se utilicen com o los coadyuvantes y que todavia se
HQFXHQWUHQ HQ HO SURGXFWR 4QDO
- El agua como reconstituyente de ingredientes en forma concentrada o deshidratada o como liquido
de cobertura

(Q HO $QH[R 9—— GHO 5HJODPHQWR VH HVB3D\E GHFH®I OB LAHRMWMWH\R V LOPV G

- Ver parte B Designacién de determinar ingredientes por la denomin acion de una categoria y no por
XQD GHQRPLQDFLuUQ HVSHF 4FD 3RU HMHREXRRDWRICRAOXIRGRD/OPRERQH
PRGL4AFDGRY VH SXHGHQ HWLTXHWDU FRPHR GHOPHGHDG RFRPDQ & RHHOHYK
constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que la denomina cion y presentacion de dicho
DOLPHQWR QR VH UH4HUDQ D XQD HVSHFLHHHNWHFXHRMDDGH-BRARFBERF I (
- Ver parte C Designacién de determinados ingredientes por la denomin acion de su categoria seguida de
VX GHQRPLQDFLuUQ HVSHF 4FD R GH VX Q ¥DPOHUIPRH Q WODALIWIVY RV A\ HQ]JLPDV

F 7RGR LQJUHGLHQWH R FRDG\XYDQWH WMIQFQ® MIQIHFR -TXR 6HULYH GH XC
R SURGXFWR TXH 4JXUH HQ GLFKR DQN[R TRWROKVID @FLHDWI\ VH XWLOL
fabricacion o la elaboracion de un alimento y siga estand o presente en el producto acabado,
DXQTXH VHD HQ XQD IRUPD PRGL4FDGD $UW

—~-QGLFDFLpPQ HQ OD OLVWD GH LQJUBOGUBDQIWED NREYWDOFLOQ R BSLRIGIQF W |
del Reglamento (crustaceos y productos a base de crustaceos, pescad o0y productos a base de pescado
salvo la gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminasy  preparados de carotenoides o la
XWLOL]DGD FRPR FODUL4FDQWH GH ODSBRUGXHWR\WHD EYOL\QHR G PIRFORXY X RVR)
/ID GHQRPLQDFLpPQ VH GHVWDFDUE PHGLDQWHXXIQDDFEEPSRMLGENLR MABRD
resto de la lista, por ejemplo, mediante el tipo de letra, el estilo o el color de fondo.
» De no haber lista de ingredientes se indicaran en la etigueta medi  ante la palabra ‘Contiene”seguida del
nombre del alérgeno o alérgenos.
« Por su parte las menciones ‘muy bajo en gluten”y feducido en gluten”deben respetar los valores
HVWDEOHFLGRY SRU OD OHJLVODFLpQ TEKHOXWEH® L@ R B HUEH VHAQ) ALRQ MUHLG
Kg para la utilizacion de la primera mencion e inferiora  20mg/Kg para emplear la segunda.
« Cuando varios ingredientes o coadyuvantes tecnolégicos de un alimento provengan de una
% QLFD VXVWDQFLD R SURGXFWR TXH 4JDUN H QN[RHQ-HGHBEMIUEX HWIHFR. 4
ingrediente y coadyuvante tecnolégico.
* No sera necesario cuando la denominacion del alimento haga ref ~ erencia claramente a la sustancia o
producto de que se trate.
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G &DQWLGDG GH GHWHUPLQDGRYV LQIRUHEGEDHEGWWMW IR GH G W HWQPRIWHGLH
utilizados en la fabricacion o la preparacion de un alime nto siempre que:
* Figure en la denominacion del alimento o el consumidor lo asocie normalmente con dicha
denominacién  *,
6H GHVWDTXH HQ HO HWLTXHWDGR SRU PHGLRQWDSDIO@HUDBPAVFODLPARIHQH
6HD HVHQFLDO SDUD GH4QLU XQ DOHPORWRURSIXUIV B Y VARIQQ ORMI DRHGV H
confundir a causa de su denominacion o de su aspecto
H[FHSFLRQHYV
¢ los cubiertos por la indicacién ton edulcorantes”o ton azuca res y edulcorantes”si dicha indicacion
acomparia a la denominacion del alimento, o cualquier vitamin  a o mineral afiadido sujeta a una

informacién nutricional

* Indicacion:
VH H[SUHVDUE HQ XQ TXH FRUUHVSRRBPQW RO D H IY@WIMWELDOA. D@ LlHI@ PH[F
FDVRV LQGLFDGRY HQ HO SXQWR GHOH@MWRR 9—-—— GHO SURSLR 5HJODF

4JXUDUE HQ OD GHQRPLQDFLPQ GH YHQW IE IRH QQH® ®LID @ D\WPW DR VG D Q JBI
* No se requerird la indicacién cuantitativa:
- En el caso de alimentos sélidos presentados con liquido de cobertura  en los que se indica el peso neto
escurrido.
&X\D FDQWLGDG GHED 4JXUDU SRU REWDRGRFLuUQ OHJDO HQ HO HWLTX
4XH VH XWLOLFH D GRVLY EDMDV FRQ 4QHVY GH DURPDWL]DFLuQ R
4XH DXQTXH 4JXUH HQ OD GHQRPLQDFLUQOIORFEXB GIHOC HFRRAVRPQORUWOGH
comercializacion debido a que la variacion de la cantidad n o es esencial para caracterizar al alimento
R QR HV VX4FLHQWH SDUD GLVWLQJXLU HPLO®DRGXFWR GH RWURY DOLP|
- Que legalmente ya este determinada la cantidad del ingrediente si  n prever la indicacién en el
etiquetado
(Q ORV FDVRV PHQFLRQDGRY HQ HO SRQWR 9+-- GHUGB RSWDAULW @ $DEHMEC

H &DQWLGDG QHWD GHO DOLPHQWR
(O HWLTXHWDGR GH XQ SURGXFWR D@QPGIQOVSHVR LQHWR LAJHOOPLV@ & L HI
litros, mililitros, kilos o gramos, segun el caso.
(Q HO $QH[R —; GHO 5HJODPHQWR VH FRQW HPSOD @ BMLIMOFDLY H [ FR 8 RLRR
- que sufren pérdidas considerables de volumen o masa (merman) alo| argo e su vida comercial y que se vendan
SRU XQLGDGHV R ORV DOLPHQWRYV TXH VH SHVDQ DQWH HO FRPSUDGRU
FX\D FDQWLGDG QHWD VHD LQIHULRU D RW.FRPQ MR REV NP@WFID U VWODH®L¥BVR GH ODV H
SODQWDYV DURPEWLFDV
- que normalmente se venden por unidades, siempre que el nimero de artic ulos pueda verse claramente y los

DUW FXORV SXHGDQ FRQWDUVH IEFLOPHQWHVEHMWGEH FDOOHHH @ HHOL RW RT XGHWQRB R/ HU DV ™
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2WUDV HVSHFL4FDFLRQHYV

- Cuando haya que indicar cierto tipo de cantidad (como la ca ntidad nominal, la cantidad minima o la cantidad media), esta
cantidad sera, a efectos del presente Reglamento, la cantidad neta.
- Cuando un articulo envasado este constituido por dos 0 mas envases individu  ales que contengan la misma cantidad del mismo
producto, se indicara la cantidad neta contenida en cada envase i ndividual y el n° total de envases. No obstante, estas
LOQGLFDFLRQHY QR VHUEQ REOLJDWRULDYV FXDRYGLRG KD OMHNPSHUHRG W RW D ® H5 A OHDQNIPVHHOWIHQ G H
\ FRQWDUVH IEFLOPHQWH GHVGH HO H{IWHULRU H\VX®D GIGRHSWHGDRWHER H 6 & DRUHIXPRM WRIDGL Q
cantidad neta contenida en cada envase individual.
- Cuando un articulo envasado esté constituido por dos o0 mas envases individu  ales que no se consideren unidades de venta, se
indicara la cantidad neta mencionando la cantidad neta total y el nUmero total de envases individuales.
- Cuando un producto alimenticio sélido se presente en un liquido de cobertura, se indicara también el peso neto escurrido de
dicho alimento. Cuando el producto alimenticio se haya glaseado, el  peso neto declarado de dicho alimento no incluira el peso del

glaseado.

I )HFKD GH GXUDFLpQ P QLPD IHFKD G HGHDEKFlb@IBMhaddhas deH& D
propia fecha o del lugar donde se indica la fecha en la etig ueta

« La fecha de duracion minima se cambiara por la fecha de  caducidad en aquellos productos que son
microbiolégicamente muy perecederos. La indicacion sera: fecha  de caducidad’seguida del dia,
mes y, en su caso, el aflo. Dichas menciones se completaran con una descripcion de las
condiciones de conservacion que habran de respetarse y se indicar & en cada porcién individual
envasada.
« En el resto de productos se indicara el consumo preferente, que es aq  uella hasta la cual el alimento
conserva sus caracteristicas fisico-quimicas y de calidad. El alimento todavia es seguro para su consumo
después de la fecha de consumo preferente indicada, con la cond icion de que se hayan respetado las
instrucciones de almacenaje y el envase no esté dafiado.
(Q IXQFLUQ GH OD GXUDFLuUQ OD IHFKD SGHH\RIVAXBR SDHVYH UXLGMVDNY M H R

- 0 ‘tonsumir preferentemente antes del’seguido de dia y mes, cuando la duracién sea inferior a 3 meses.
R FRQVXPLU SUHIHUHQWHPHQWH DQWHYV GHO GGQGRGED \GHKIXDBIRUGHM P WKSHURREXD PHVH\
R FRQVXPLU SUHIHUHQWHPHQWH DQWHYV GHOD4®XGB F VHQ YMHIR VGHS® DER U AX D QRARY BV

La indicacion de la fecha de duracion minima es competenciad el fabricante, y debera establecerse en
base a estudios de vida Uutil.

 Fecha de congelacién o fecha primera congelacion en productos d e la pesca congelados no
transformados: Un nuevo requisito introducido en esta legislacion par a los productos que se venden
congelados es la indicaciéon de la Fecha de congelacién’segu ida del dia, mes y afio en forma no
FRGL4FDGD HQ HO TXH HO SURGXFWR IXH FRQJHODGR
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J &RQGLFLRQHY HVSHFLDOHV GH FREL\FHBQBNLGO X R LODL DFRQ Q

 Se indicara en el etiquetado si el producto requiere unas determin adas condiciones de conservacion y/o
empleo.
6L HVY QHFHVDULR VH LQFOXLUE XQD FRQBLFQRHYIHEHFAFIRYRBEUMDIFDL Y Q
haya abierto el envase y la fecha limite de consumo.

K 1RPEUH R OD UD]uQ VRFLDO \ OD GG&H HHAF HAS GHODRBOIUDHERWDULD $U
, con cuyo nombre o razén social se comercialice el alimento 0, en  caso de que no esté establecido en la
Union, el importador del alimento al mercado de la Unién.

L 3DV GH RULJHQ R OXJDU GH SURFHGHQFLD $UW

Etiquetado obligatorio del pais de origen: En este punto hay que dif  erenciar dos casos:

» Como regla general, se indicara en el etiquetado el pais de orig  en en aquellos alimentos en los que
su omisién pueda inducir a error al consumidor, en particu  lar si la informacién que
acompafia al alimento o la etiqueta en su conjunto pudieran insi  nuar que el alimento tiene un pais de
origen o un lugar de procedencia diferente.

« Etiquetado voluntario del pais de origen: El articulo 26.3 disp  one que cuando se mencione el pais de
origen/lugar de procedencia de un alimento y éste no sea el mismo  que el de su ingrediente primario,
se deberd indicar obligatoriamente en el etiquetado el pais de orig  en o lugar de procedencia del
ingrediente primario o se destacara en la etiqueta que dicho ing  rediente primario es distinto del
origen/lugar de procedencia del alimento.

M ORGR GH HPSOHR HQ FDVR GH TXH QHRUPXX\VFHQELDXGH MHGWDHLO KDFHU
adecuado del alimento

N —QIRUPDFLuUQ QXWULFLRQDO
« Informacion Nutricional Obligatoria:

- Valor energético.
- Cantidad de grasa.
- Acidos grasos saturados.
- Hidratos de carbono.
- Azlcares
- Proteinas
6DO VL HVWH FRQWHQLGR REHGHFH H[FOXVLYRPRMQWB @ 6 ¢ RIGL & URGKF
indicarse el origen natural de la sal con una frase simila r a 'sin sodio afiadido”o ‘tontiene sodio
de manera natural)
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« Informacion Nutricional Complementaria:

- Acidos grasos monoinsaturados.
- Acidos grasos poliinsaturados.
- Polialcoholes.
- Almidon.
- Fibra alimentaria
9LWDPLQDV R PLQHUDOHV DTXHOODBMHIDX$HQHIRU;BQ-HRHOD5 B DUDVAHH WR

« Para los alimentos no envasados (Art.44), la informacién nu  tricional podré limitarse solamente al valor
energético, o al valor energético + grasas + acidos grasos saturad os + azUcares + sal, siempre y cuando
HVWD LQIRUPDFLuQ 4JXUH HQ HO DOLPHQWR HQYDVDGR

« El valor energético y las cantidades de nutrientes indicadas en el etiquetado nutricional deberan
ser las del alimento tal y como se vende. No obstante, en el caso de a limentos que se han de preparar
(alimentos en polvo, deshidratados, etc.) ademas podra aportarse in ~ formacién nutricional del alimento
ya preparado.

« Las cifras declaradas en el etiquetado deberan ser valores medios  basados en:
- El andlisis del alimento efectuado por el fabricante,
- El célculo efectuado a partir de los valores medios conocidos de  los ingredientes utilizados o,
- Los calculos de datos generalmente establecidos o aceptados.

(O YDORU HQHUJ«WLFR \ OD FDQWLGDG GH RN IVHQW B ¥ H3/HDQ #HQV B H)GH. ¥
siguientes unidades de medicion:

9DORU HQHUJ«WLFR NM .FDO VH FDG@HX©RQ ¥ HUHALMQ G/HIOOMRYHI[IRF W B LE
Reglamento)

9LWDPLQDV \ PLQHUDOHY XQLGDGHV3BDWBSWHWD GXOWR $QHI[R wd—
- Resto de sustancias: gramos

7RGD OD LQIRUPDFLPUQ QXWULFLRQD®RWVH HPSWUHVDUE SRU JUR S
« Ingestas de referencia:
/IDV YLWDPLQDV \ PLQHUDOHV DSDUWH GH BHRQ@ H[SUHWRDIRMWH FRPR SRUF

LQIJHVWDYV GH UHIHUHQFLD VHJ¥%Q OD VIS IXHHQWH-WBEOWH8VSRQIWEROH
unidades de medicion).

290



'H PDQHUD RSFLRQDO HO UHVWR GH QXWULHHQDNGHWP BWDBHLSRUSRGUUYE R
PO FRPR SRUFHQWDMH GH ODV LQJHVWDNOGHQUHRH;,UHQ FEDUWH %JEHDQ
Cuando se faciliten los porcentajes de ingestas de referencias par a estos nutrientes, debera incluirse la

VLIXLHQWH GHFODUDFLpPQ LQJHVWD GH UHIHUHQFLINBHBMOXQ DGXOWR Pl

([SUHVLpPQ SRU SRUFLYUQ R SRU XQLGDG GH FRQVXPR

/D LQIRUPDFLPQ QXWULFLRQDO SRGUE H[SUK\RDUVHPOGSHERBVSEBHRFRROQ R S
de consumo siempre y cuando sea facilmente reconocible por el consu  midor mediante una indicacién

H[SUHVD DO ODGR GH OD LQIRUPDFLUQU@XWIULBURQNOB HMHHAXGIRHO QB H
porciones o de unidades que contiene el envase.

En el caso de que el operador econdmico desee repetir la informaciéon n  utricional en el etiquetado,
VROR SRGUE KDFHUOR SRU SRUFLPQ R SRU XOQRVGQBWAH HQOYWXP R [FBISIV RV
energético donde ademas debera hacerse por 100 g o por 100 ml.

(Q HO FDVR GH DOLPHQWRY QR HQYDVDGRV WHR/GRW D R'R @X \§ B UHSRNHFV
unidades de consumo.

La porcién o unidad que se utilicen se indicaran al lado de | a informacién nutricional (ejemplo: 1
UDFLpQ JU

* Presentacion:

- Los nutrientes de declaracion obligatoria (Art. 30.1) y de decl aracion voluntaria (Art. 30.2) deberén estar

incluidos en el mismo campo visual.

- La declaracion debera realizarse en formato de tabla con las ¢ ifras en columna. Si el espacio no lo

permite se podra presentar en formato lineal.

- La forma de indicar la informacion nutricional en alimentos no envasados podré ser diferente, sin estar
HYVWDEOHFLGR XQ IRUPDWR HVSHF 4FR DHOF O DUDT ITIXH FOERO/L QDXWVRJWL H W F
VH SUHVHQWDU£Q HQ HO FDPSR YLVXDDOSW LOPHF DHDNOX U B RGH OCTD JHW ¥ D CL

mm
(Q HO FDVR GH GH TXH HO YDORU HQHUJ«WIH K@ IR EXGW RGHD G.H) DXV
la informacién sobre dichos alimentos podra sustituirse por un a declaracién del tipo. ‘Contiene
FDQWLGDGHV LQVLIJQL4FDQWHY GH HEWUDN\NHU IFHWUIRFDER/ B O TOMHGR GH
nutricional.

- Ademads se permite la utilizacidon de simbolos y pictogramas de  forma voluntaria para indicar el valor

energético y las cantidades de los nutrientes, siempre que sean com  prensibles para los consumidores y
gue no se creen obstaculos a la libre circulacion de mercanci as (ver art. 35)
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« Esté no sera obligatorio en el caso del sector de la pesca en los s iguientes productos:
» productos sin transformar que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes
» productos transformados cuya Unica transformacion ha consistido en ser curados y que incluyen un solo ingrediente o una
sola categoria de ingredientes
» Saly sucedaneos de la sal
» Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnolégicos
$OLPHQWRY HQ HQYDVHV R UHFLSLHQWHYV FX\PP/XSHU4FLH PD\RU HV LQIHULRU D
» Alimentos, incluidos los elaborados artesanalmente, directamente sumini strados por el fabricante en pequefias cantidades al
FRQVXPLGRU 4QDO R D HVWDEOHFLPLHQWRYV P LHHRNLFMPW HO BRG6 DFRRHONV XRHGIRED ¥QMHGHQ GLU

([FHSFLRQHY DUW FXOR

(Q HQYDVHV R UHFLSLHQWHYV FX\D VXSHU4PLHVRDWR Y HWHIDD LRREBULRWRUJ LDV
menciones:

« Denominacion del alimento

* Alérgenos

 Cantidad neta

 Fecha de duracién minima o la fecha de caducidad

« Facilitando la lista de ingredientes a peticién del consumidor

(Q HO FDVR GH DOLPHQWRVIXHR \HDQ SHIVERWHQ SDUD OD YHQWD DO F
FROHFWLYLGDGHV VHUE REOLJDWRULD OCHEQMGIDADFLUQ GH ODV PHQFLRQHYV

WRGR LQJUHGLHQWH R FRDG\XYDQWH WHFQROWUWYHF&HT XB DI MXUOMNB Q FHD I

SURGXFWR TXH 4JXUH HQ GLFKR DQH[R TXHDADXVH RWHOILEBVHR LODVIPDEH

la elaboracién de un alimento y siga estando presente en el produc  to acabado, aunque sea en una

IRUPD PRGL4FDGD

SUHVHQWDFLuUQ GH ODV PHQFLRQHY REOLJDWRULDV $UW
- Lugar destacado, de manera que sea facilmente visible, claram ente legible y, en su caso, indeleble.
7TDPD®R GH OHWUD DOWXUD GH ODP[ VXsDO£fRLVOSHQYRVHD LQIHULRU D
igual o superior a 0.9 mm.
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/DV PHQFLRQHV UHODWLYDV D OD GHQR WD RLXY DBUHE § HQW B O FDORRL 6L
WRGDV ODV VXSHU4FLHV GH XQ HQYDVM R HGH FAMVP®HVGH XQ % QLFR S

BHTXLVLWRY OLQJ% VWLFRV
- Lengua que comprendan facilmente los consumidores de los Estados = miembros donde se comercializa
el alimento.
([LVWH OD SRVLELOLGDG GH TXH ODV CPH@QIPARWQHY 4JXUHQ HQ YDULDV

SHULRGRV WUDQVLWRULRYV $UW

* En el caso del etiquetado de pais de origen o lugar de procedenci a, la Comisién elaborara Reglamentos
de aplicacién, donde establezca la fecha de aplicacion de este requisito.
$SOLFDFLPQ HVSHF 4FD SDUD OD LQIRUPDFLMQ QXWULFLRQDO

- Las empresas que ya estén incluyendo el etiquetado nutricional en  sus productos, deberan adaptarlo a
lo establecido en el Reglamento 1169/2011.

- Las empresas que no estén incluyendo etiquetado nutricional, deben hacerlo desde el 13 de diciembre
de 2016.

/[RV DOLPHQWRY TXH QR FXPSODQ FRQ HVWRVDHFRIBIQWIHNVVGHVE K DHBRDHG®ID B
SRGUEQ VHIXLU FRPHUFLDOL]J£EQGRVH KDVWD 4QDOL]DU H[LVWHQFLDYV

ODUFD GH LGHQWL4FDFLpQ

(VWD PDUFD GHEHUE 4MDUVH DQWHY GH TXH HPLBURGW RWGH DEHDRIBGHE@ H uiQO H
GLUHFWDPHQWH VREUH HO SURGXFWR ELHQ HQ HQ XQYDDWNW LR XHP\E D GIIVNDHE DI
cualquiera de los tres. La marca podra consistir también en una  etiqueta inamovible de material resistente.

La marca deberd ser legible e indeleble y sus caracteres facilmente d escifrables y contener los siguientes
FDUDFWHUHYVY QRPEUH GHO SD V HQ HO TXH HWW «SRBLUFD R H DUHNRWD BVORHGHL
0 abreviado en un codigo de dos letras conforme a la norma ISO 316  6-1: en el caso de Esparia este codigo

es ES, n° de autorizacién del establecimiento y las marcas de establec imientos ubicados en la Comunidad

deberan tener forma oval y contendran las siglas CE, EC, EF, E G, EK O EY

(MHPSOR GH PDUFD GH LGHQWL4FDFLPUQ SDRRBIX@BWVWPEQHEDRBELHQWR XELF

ESPANA
12 XXXXXIV

CE

293



(MHPSOR GH PDUFD GH LGHQWL4FDFLuQ SDDDB R @ (i \OW DSERPKRLIPGBIQWR QR X
3HUY% (VWDEOHFLPLHQWR DXWRUL]JDGR 1| [[[[I

1R REVWDQWH YQLFDPHQWH VHUE QHFHVD WIRRGEMBW RYD YHHMDVAPEBD MH &

0 si se somete a una nueva transformacion en otro establecimiento, en cuy 0 caso la nueva marca debera
indicar el nimero de autorizacion del establecimiento en que tengan | ugar esas operaciones.
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7RI[LQOQDYVY QRFLYDYV SDUD OD VDOXG KXPDQD -FWLRWR[LVPRV

Los productos de la pesca frescos, preparados, congelados y transf ormados pertenecientes a la familia de los
*HPS\OLGDH HQ SDUWLFXODU UXYHWWXYV S ©PHNLYRREWX CHYVHORRO DRIV RR/GICBW GF
pueden comercializarse embalados o envasados y debidamente etiquetados p  ara informar al consumidor
sobre los modos de preparacion o coccion adecuados y el riesgo relac  ionado con la presencia de sustancias
FRQ HIHFWRY JDVWURLQWHVWLQDOHY DGYHUVRWDG HDREW QIR® EOUIH W W L H XMW

de los productos de la pesca ( R° (CE) 853/2004).
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Pagina 1 de 21

DIRECTRICES PARA LA VALIDACION DE PROCESOS

El disefio de un plan APPCC conlleva un analisis del riesgo de los procesos que se incluyen en el alcance, para el
gue puede resultar muy valioso utilizar herramientas como:

1.- Modelos matematicos de prondstico para determinar la posibilida d de crecimiento o supervivencia de
microorganismos patégenos. Merece especial atencion el  Software para Prediccion del deterioro e inocuidad
GH SURGXFWRYV GH ODU 6HDIRRG 6SRLODUH6DPOE S DIHWKWWEGLFVFWVYS GWXDT X

%LEOLRJUDI D FLHQW 4FD GLVSRQLEBDH DEBPWB EQHDMRMOD FEHFWRMOWR
los microorganismos implicados.
(VWH DQH[R HV XQD UHFRSLODFLuUQ GH LQIROPDLIFQ p&WLR/EFH (HD GHU I BIWPILIH
\ SURGXFFLuUQ GH WR[LQDV GH RULJHQ ELHYHQRFEKQVWDODWDQD S DM GXH®H L |
(descongelacion, manipulacidn, desalado, salado, etc.), para la determinacion de la vida Gtil o la toma de
decisiones y la adopcion de medidas correctoras.
Conviene puntualizar, que para aplicar correctamente los modelos de microbiologia predictiva es necesario
entender y considerar la variabilidad y la incertidumbre que ti ~ enen asociada.
Finalmente se incluye una estrategia de control de formacién de hista  mina.

'$726 62%5( &5(&-0—-(172 —1%$&7-9%&—-1 '( 3$7*(126
A- REFERENCIAS VALIDADAS DE CRECIMIENTO
LaTablal FRQWLHQH LQIRUPDFLuUQ VREUH ORYVY SDUEPHW ORY G DFMWWHQ DWW WV IGIHQ 4
patégenas de mayor preocupacién en Salud Publica, en el procesad o0 de pescado y productos pesqueros como
son: la actividad de agua minima (a w), acidez (pH), y r ango de temperaturas de crecimiento, el rango de pH, la

FROQFHQWUDFLuQ GH VDO HQ IDVH DFXRVDH\SOW RIHNFH WIXGBPGEHE HPRH QAMVRR T X

IRV GDWRYVY PRVWUDGRV VRQ ORV YDORUHV P @LPRWHVPH[MPRAVP RNV UGH RLSW
referencias citadas.
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7LHQH XQ FUHFLPLHQWR VLJQLRBEDWLBDPH@WH OHQWR ! K
SHTXLHUH QLYHOHV GH R[JHQR OLPLWDGRYV

SHTXLHUH OD DXVHQFLD GH R[JHQR

&UHFH FRQ R VLQ R[JHQR

LaTabla2 FRQWLHQH LQIRUPDFLUQ VREUH ODV FRPELQDFL®D HWH® B HU[B W X UL |1
VX WLHPSR PE£[LPR DFXPXODGR HQ SHVFDGR \ SURGXKWRW BOINIDXH QRW AXE
FUHFLPLHQWR GH ODV EDFWHULDV SDWpJHQGM PR\RWD $RURE KISIDF LG WM R I6C
(VWRV WLHPSRV PE£[LPRV GH H[SRVLFLUQ DFXPXQDIRAP VFLKDF REQW GHEGRSE B
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Debido a que el modelo de crecimiento bacteriano es logaritmico, los datos de temperatura/tiempo no deben
interpretarse de forma lineal, para no cometer errores de interpretacion de los datos. También se debe tener
en cuenta, los efectos del sustrato alimenticio en el crecimiento de bac terias (por ejemplo, la presencia de

microorganismos competidores, los nutrientes disponibles,...). La cons ideracién de estos atributos es necesaria
al utilizar la informacién en las Tablas 1y 2.
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La Tabla 3 establece los limites criticos de abuso de temperatura para productos de la pesca crudos listos para
consumo y para los tratados por calor listos para consumo.

Hay que considerar que en la elaboracion de las recomendaciones de la Tabla 3 no se han tenido en cuenta
temperaturas internas del producto entre HQWUH [& \Estd&s asi porque el crecimiento de bacterias
patégenas transmitidas por estos alimentos es muy lento a estas temperatur as y el tiempo necesario para la
HILVWHQFLD GH XQ FUHFLPLHQWR VLIJQLAFADMLYR VHULD PRX)RODEIRHPHRW B
ocurriera en la mayoria de los productos de la pesca y las fas es de procesado de productos pesqueros.

6LQ HPEDUJR VL WHQHPRVY HQ FXHQWD ODV IDMMW B\H @/ iR RHF BN W XTUKHV SV IHH/
DFXPXODGRV SRU HQFLPD GH ORV H[SXHVWRRQNQ GDUDDEWMW® G H\SRWGURPQRK
SURFHVR SDUD FDGD IDVH FRQ HO 4Q GH HFYWWMWDUD W Cs BWiH FH B DWVQGR L&QHW & D ¥\
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(MHPSOR GH LQWHUSUHWDFLuPQ GH OD 7DEOD

Productos de la pesca crudos listos para el consumo:

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpQ GHEH VHU O LPRMWD@ERRDH OK KU B & XWWIWHRQV Bl ORID/AY;
temperatura interna entre 10 ° C y 57,2°C, (3 horas si Staphyl ococcus aureus es el Unico agente patdgeno
en cuestion),

Alternativamente se puede considerar:

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpQ SRGUE VHU GIHPLWDBR D|& KRALIHW S UKIRWWIBX/D Q C
GH XQD GH HVDV KRUDV VXSHUH ORYV r&

Otra alternativa seria considerar:

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpQ GHEH VHU OLRPRWDBHGRDD WKRQBPWHIFWHE SURGX
menos 2 horas) siempre que por encima de 21.1°C no supere 2 de  estas horas.
Otra alternativa seria considerar:

(O WLHPSR GH H[SRVLFLuMQ SRGUEf£ VHU OERDWDBEBRQB HKRHDD/ QXIQHFDSGH \
horas si Staphylococcus aureus es el Unico agente patégeno en cues tion).

Otra:

El producto se mantiene a una temperatura interna por debajo de 10  °C durante el procesado.
o}

El producto se mantiene a la temperatura del aire ambiente por deba  jo de 10°C durante el procesado.
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(MHPSOR GH LQWHUSUHWDFLpQ GH OD 7DEOD

Para cocidos y listos para el consumo:
Si el producto se mantiene a una temperatura interna superior 10°C y en ningln momento supera 57.2 ° C,
HO WLHPSR GH H[SRVLFLpPQ GHEH VHU OLBXKWBXWR DV HKQR U LFRRIUDWUVH @R
Alternativamente:
(O WLHPSR GH H[SRVLFLMQ SRGUE£ VHU OLFEMWGIE X @D &R UHDNAD ¥ XIRQU®R/ K\R V
r&

Otra alternativa seria considerar:

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpPQ GHEH OLPLWDWDWHLDWHKRBQDYV VXSHUWDWQ HOPRS\H UD
nunca los 26,7 ° C (3 horas si S. aureus es el patégeno s6lo de interés),
o]

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpPQ GHEH OLPLWDWWHLDQWHKBQDV WV \WHY WHHRPSHJUHD ¢
los 26,7°C, siempre que no mas de 1 de estas horas este por encim a de los 21,1°C.
o}

(O WLHPSR GH H[SRVLFLuMQ GHEH OLPLWDWWHLQWHKBQDV WV \WHY W HHAPSHUUHD ¢
los 26,7°C, siempre que no mas de 2 de estas horas esten por enci ma de los 21,1°C.
o]

(O WLHPSR GH H[SRVLFLpPQ GHEH OLPLWDWWHVH PRORWINH §H @ DI W B PLSHW B ¢
y 21°C en todo momento (12 horas si S. aureus es el Unico patégeno d e interés),
o]
El producto se mantiene a una temperatura interna por debajo de 10°C durante el procesado.
o}
El producto se mantiene a la temperatura del aire ambiente por debaj o de 10°C durante el procesado.
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% 5()(5(1&-$6 9$/—'$'$6 '( —1$&7-98&—+1 '( 7537B0—&R7 2

(O REMHWR GH OD YDOLGDFLPQ HV DVHJXURUGIH H@RMR G RVWGRP\E IHFD D R/ LD F
limite critico garantiza una combinacién tiempo temperatura adecua da para la eliminacion de patégenos.

([LVWHQ REMHWLYRYV GLIHUHQWHY SDUD GH4QLHW X@ \8URWHD\PR HYOVOR GDEUR C
FDUDFWHU VWLFDVY GH HVWDELOLGDG DG XVWIDHEQG®R GDR B FGNWO US R RDIGGHPRER 4QV H
etapas previas al tratamiento térmico no se han superado parametros de abuso de tiempo y temperatura que
SXHGDQ GDU OXJDU D OD IRUPDFLuUQ GHQWR[MW@EWBH RULJHQ PLFURELD

1) Productos envasados herméticamente ( condiciones anaerobias) , qu e no requieren almacenaje a temperatura
controlada y con un largo periodo de vida util  (conservas) , seran sometidos a un tratamiento térmico cuyo
objetivo sea alcanzar la esterilizacion comercial* para lo que se debe garantizar una reduccion 12D en relacion
al patégeno Clostridium botulinum . Estos productos estan fuera dela  Icance de ésta guia.

(O &RGLJR GH 3UEFWLFDV GH +LJLHQH SDRIDQNOR P IRWR \$ SIRFRVSFEIGRIVMFBGRY (QYVDGRVQH&RGH
OD HVYWHULOLGDG FRPHUFLDO GH XQ DOLPHQW®GLE DM GRHWH BIRFLMHKRRAUH DFRPLRE DFD R VX4FLH
FRQ RWURV WUDWDPLHQWRY GH IRUPD TXH HO DOLPHPBMGD FNWGH H[HRWRG & ALRIVHJ R @ UJD & QV PR
QR UHIULJHUDGDYV D ODV TXH SUREDEOHPHQWH XKFWMDUE H[SXHVWR GXUDQWH VX GLVWULE

2) Productos sometidos a un tratamiento térmico inferior a la esteriliz acién comercial como la pasteurizacion, que

destruye los microorganismos patdgenos en forma vegetativa, no esporulad 0S, pero no garantiza la eliminacién

GH ODV IRUPDV GH UHVLVWHQFLD HVSRUXOORGNDR/ 4 PIRAV GHE HRAJ DA WX H O VS

concretas de conservacion que evite la germinacién de las esporas que  puedan sobrevivir al tratamiento térmico
FRQGLFLRQHYV GH UHIULJHUDFLPQ DWPuVIHHD PRGULXFDGR HHMWXQ \SBHERC

relativamente corto,

3DUD GH4QLU WDQWR HO WUDWDPLHQWR W«UPLFRFERPRD @/MHHP FHRWQIEW K URQL
deben considerar dos opciones:

D SURGXFWRYV HQYDVDGRV KHUP«WLFD®H QWD HIRERRD\GLWIRRBEYDVDGRYV |
de oxigeno reducido , en éste caso es necesario que el tratamiento térmico garantice una redu  ccién 6D en
relacién al patégeno Clostridium botulinum ( tabla 4). Es posib e también que se pueda validar un proceso con un
WUDWDPLHQWR W«UPLFR LQIHULRU VLHPSUH ORH BULUDWIL KIQRHEV. W Q B LSRU AHLYH. Q
del producto en concreto, que de garantias de seguridad. En general,  este grupo de productos deben conservarse
HQ FRQGLFLRQHYV GH UHIULJHUDFLpPQ HVSHWPBHAOGOW BRYDOPYHGE H RLAR DWW U E
proteoliticos.
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E 3URGXFWRY HQYDVDGRV HQ FRQ G kerFdsie Qaddd/dabéh detsonfeiidofRa/un\ratamiento
térmico que garantice una reduccion 6D de Listeria monocytogenes (tabl a5) que seria el patdgeno diana de éste
proceso de validacion.

Considerando el momento del proceso de fabricacion en el que se realic e el tratamiento térmico y el envasado,
VH GH4QH XQ ULHVJR GLIHUHQWH GH FRQW DPAH)®H MRP B RVHW HHAO BU DGXPB W R )
pueden dar dos posibilidades que deben ser consideradas en el pr  oceso de validacion del tratamiento térmico:

$ 75$7$0-(172 7(50-&2 (1 (19$6( )-1$/ 2 (/ (19455 2$6(1 &21'-&—-21(6 48( (9-7¢
&217$0-1$&-+1 3267(5-25 HM HQYDVDGR HQ FDOLHQWH

Condiciones de conservacién GHO SURGXFWR 4QDO D WHPSHUDWXUD UHXFHLGD HC
HYVSHFL4FDU ODV WHPSHUDWXUDV GH FRQVBUOYD FILGBD TXAWLOHEHO £UB K X V¥
los parametros relevantes que determinan la seguridad (aw, ph,  aditivos, caracteristicas del envasado, etc)
(VSHFLA4FDF LR Q:#Mal@ithnke\débe describir recomendaciones de uso una vez abier to el envase
original, validadas en funcién una carga de contaminacién inicial igual a la situacion mas desfavorable de las
tres fases anteriores.

% 75$7$0-(172 7<50-&2 35(9-2 $/ (19$6%$'2 < (BYADBEB'RS 326-%—/—'$" 5($/ '(
&217$0-1$&-+1 HM HQYDVDGR HQ IUR

Se procedera a un enfriamiento inmediato posterior con una velocidad de enfriamiento que impida

gue prosperen esporas resistentes (ver apartado C Referencia de Valid acién enfriamiento post- tratamiento

térmico).

Enlafase deenvasado VH SURFHGHUE D GH4QLU XQDV FRQGLFLRQHDWEHQWLHHA®RC
LPSRVLELOLGDG GH FUHFLPLHQWR PLFURER@HRU\ XYOR FIHYDWX I KIHR SXMGD Q ¥

2), y el crecimiento mas favorable posible estimado, debera consider arse como punto de partida para las

condiciones de validacion del proceso de las fases posteriores.

Condiciones de conservacion GHO SURGXFWR 4QDO D WHPSHUDWXUD UBFXQ0QGMH G X

garantizara la imposibilidad del crecimiento y desarrollo del patégeno Clostridium Botulinum ( tabla 1) y de

Listeria monocytogenes( tablas 1 y2) si se trata de un alimento listo p  ara el consumo, por lo que el fabricante
GHEH HVWDEOHFHU ODV WHPSHUDWXUDV GH FRQGEBUXWEDU@GHX¥RAORGBQGR H
MXVWL4FDU FRQVLGHUDQGR FDUDFWHKUDWAMADNAR G HF ORI DFW.IED & W DZD\8 G H
(VSHFL4FDFLR Q Hi&sceoit recohiendaciones de uso una vez abierto el envase original,  validadas en

funcion una carga de contaminacion inicial igual ala's ituacion mas desfavorable de las cuatro fases

anteriores. En el caso de alimentos listos para el consumo, debera g arantizar el cumplimiento del

reglamento (CE) n® 2073/2005
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En el caso de productos sometidos a un tratamiento térmico inferior a | a esterilizacion comercial y comercializados
FRQJHODGRV VH GHEHU£Q HVSHFL4FDU UHFRPHQ ®@DFLIRQGHW G HVFRHE8 RR QV WQ E
el alcance del estudio de validacion.

En el casos de los moluscos bivalvos procedentes de las zonas de produ  ccion de las clases B o C que no hayan sido
sometidos a un proceso de depuracion ni de reinstalacion el procesod e tratamiento térmico deberan efectuarse

segun los criterios establecidos en el Reglamento (CE) n° 853/2004.

D HVWHULOL]DFLpPQ HQ FRQWHQHGRUHY FHUUDGRYV KHUP«WLFDPHQWH
b) tratamientos térmicos, que incluyen:

i) inmersion en agua hirviendo durante el tiempo necesario para eleva r la temperatura central de la carne del

molusco a una temperatura minima de 90 °C y mantenimiento de esta temperatura minima durante un periodo

P QLPR GH VHIXQGRYV

i) coccion durante 3 a 5 minutos en un espacio cerrado auna  temperatura comprendida entre 120 y 160 °C y una

presion entre 2 y 5 kg/cm2, seguida de la separacién de las val vas, y congelacion de la carne a una temperatura
FHQWUDO GH r&

iii) coccién al vapor bajo presién en un espacio cerrado que satis faga los requisitos sobre el tiempo de cocciény la
temperatura central de la carne de molusco mencionados en el inciso i). Deberd utilizarse un método reconocido,

\ GHEHUE£Q H[LVWLU SURFHGLPLHQWRY ED\SD&BVYHY IOFFD 3 WO BILYMRIL EXF& & (

El propdsito del tratamiento térmico de los productos que seran envasados en condiciones aerobias es eliminar

las células vegetativas de patdégenos (o reducirlas a un nivel aceptab le). La seleccién del patégeno diana es L.
monocytogenes, por ser el mas tolerante al calor de los patégenos no forma  dores de esporas. Para la validacion

GHO SURFHVR VH SXHGH XWLOL]DU ODV FRPELQDWF ITKE@HA XSWHDW L@ SORDV W ME-OH
Los productos tratados térmicamente que se comercialicen congelados pueden aplicar tratamientos, como en

el caso anterior, que tengan como diana una reduccion de L. monocy togenes de 6D, independientemente del

sistema de envasado.

6L HO SURGXFWR VH HQYDVD HQ FRQGLFLRQHUMFEGEHQR[HYHQRFUNOGKXERGRXH WH
WUDWDPLHQWR W«UPLFR VHD VX4FLHQWH SDX®D WIOS R QDQYRHYSRWBER LW EF R
SRVLEOH WDPEL«Q TXH VHD DFHSWDEOH XQ PFHIQRDVDUD &R\ GH) GHAMWKGRF FjL
carga microbiana normal en un determinado producto.

(VWRV SURGXFWRYVY VH FRQVHUYDU£Q HQ UHHBLPHHODWRIQ SROUPD BILUHY IBGIL W
botulinum proteoliticos. La tabla B proporciona combinaciones de tiemp 0S Yy temperaturas que permiten la
validacion del proceso.

'"HEHUE£Q HVWDU GH4QLGRV \ GRFXPHQWDGRY ORV S8BHBSAHWWRWV D WIHP SK LGt
(agua, salmuera o vapor saturado), ciclos de coccién, cantidad de producto por ciclo de coccion, tamafio de las

piezas, presentacion, tipo de producto y su colocacién en el interior  del sistema y el espaciado entre las piezas
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& 50)(5(1&-% '(9%/—"$&—1 "'((1)5-$0-(172 3Q067173$7H0-&2

Combinaciones Tiempo — Temperatura de enfriamiento

GH | & [) D | & 1) KRUDYV

"H D | & ) KRUDYV

)'$ IXLGHOLQHV IRU FRROLQJ FRRNHG 4VK DQG 4VKHU\ SURGXFWYV

2 FRPELQDFLuQ HTXLYDOHQWH YDOLGDGD R HQYUR RAHHWFPVR LG R K H\UE [ LDPGRR/
fases criticas del proceso que afectan a la velocidad de enfriami ento, segun lo establecido por un estudio de
validacion de la velocidad de enfriamiento (por ejemplo, la temperatur a interna del producto en el inicio de

la refrigeracion, enfriador de temperatura, cantidad de hielo, la cantidad o el grosor del producto que se esta
enfriando, la formulacién del producto, la disposicion del produ cto en el refrigerador, etc.)
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- Controles a realizar:

0 (Q FRQW QXR S+ SRWHQFLDO UHGR[ \ WI
R $0 GD VH FRQWUROD YHFHV OD YLDELOLGDG
R $ OD VHPDQD VH YLJLOD .+ QLWWIWRY QLWULWRV \ VDOLQLG
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02'(/26 '( 0-&52%-2/2*"$% 35('-&7-9%
No es posible proporcionar recomendaciones para cada unade las  bacterias patégenas, proceso, tipo de pescado
\ SURGXFWRYV SHVTXHURY \ OD WHPSHUDWXUD WO OMNWEFRPERQYDBHWU®R GIHL WWMIR
informaticos de modelizacidon de crecimiento de patégenos que nos permiten predecir sus tasas de crecimiento
de ciertos patdgenos asociados a los distintos alimentos en condiciones d  iferentes estos han sido desarrollados
entre otros por el Departamento de Agricultura de EE.UU. (Programa de Mod  elacion de Patégenos PMP http://
SRUWDO DUV)HlEUReidRWhido (Food Micromodel Program FMM R SRU RWURV RUJDQLVPR)
internacionales.
Bajo determinadas condiciones, tales como el pH, la temperatura y la concentracién de sal estos programas
pueden proporcionar predicciones de crecimiento de patégenos (por ejempl 0, la curva de crecimiento, el tiempo
de duplicacién, el tiempo de fase de latencia y tiempo de generacion)

Merece especial atencién el Software para Prediccion del deterioro e inocuidad de Pr oductos de Mar (Seafood
6SRLODJH DQG 6DIHW\ BUHGLFWRUVE6GHXDTXD KWWS VV
El software SSSP predice la vida util y el crecimiento bacteriano en diferentes productos de mar frescos y
OLJHUDPHQWH WUDQVIRUPDGRY SRU HMHPSOR SHWRPRLWHUWE QWG H QVARIB GV
producto registrados durante el tiempo de almacenamiento y distribuci 6n con un data-logger descargando los
datos directamente en el programa.
Otras herramientas del SSSP 3.1:
» Modelo de crecimiento y crecimiento limite de Listeria monocytogenes en fu ncién de temperatura, sal
(NaCl/aw), pH, CO2, intensidad de ahumado, nitritos y aci dos organicos (acido acético/diacetato, benzoico,
citrico, lactico y sorbico).
El software SSSP incluye:
» Modelos de velocidad relativa de deterioro.
ORGHORY SDUD HO FUHFLPLHQWR GH EDFWHWUD W \VOEOHW FAFIRW HYV HQ SUR:
» Modelos para predecir la formacion de histamina por Morganel la psicrotolerante y Morganella morganii.
» Modelo para predecir el crecimiento simultaneo de Listeria monocytogenes y bacterias acido lacticas.
» Modelo para predecir el crecimiento limite de Listeria monocytogenes d ependiendo de las condiciones de
almacenamiento y caracteristicas del producto
» Modelos en donde el usuario puede cambiar los valores de los pard&  metros y adecuarlos para otros
alimentos y bacterias
» Médulos que permiten observar la vida Util y el crecimiento bacter iano para ser comparados con los
predichos por el SSSP.
0('—-'$6 (63(&")—&%6 '( &21752/ 3$5%$ +-67%0-1%
La estrategia se basa en aplicar de manera combinada una serie  de medidas a lo largo de las diferentes fases del
proceso para evitar la proliferacidon de los microorganismos responsa  bles de la formacion de histamina:
» Buenas précticas de Practicas de pesca
Hay practicas de pesca que ayudan a evitar la formacion de h istamina como la evisceracion inmediata e
LOQWURGXFFLUQ GH KLHOR HQ HO DEGRPHQHAHOMWPLYD MH1 QV IGBIWDI IO DN G XK,
rapidamente por debajo de 4,4°C segun el siguiente cuadro:
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El arte de pesca con palangres, redes de deriva.... Provoca la perman encia del pez muerto durante horas en el
agua.

» Buenas Practicas de procesado:
La congelacién no inactiva la enzima y la descongelacion la reac tiva.
(O 4OHWHDGR DXPHQWD HO ULHVJR DO DXPBRMANDWRODXGHODBIFLHQ GH P¥%“VFEXO
([LVWH FRQWDPLQDFLpQ FUX]DGD HQWUH SHVFDGR IUHVFR \ FRQJHODGR

6RSRUWD ELHQ HO HQYDVDGR HQ DWPuVIHUD PRGL4FDGD \ HO YDFLR

Durante su procesado tanto en pescado fresco como en productos congelados y cocidos en ninglin momento
deberan superar las horas de abuso de temperatura acumuladas qu e se indican a continuacién.
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IRV H[SORWDGRUHYVY GH ODVY HPSUHVDV DOLBHRGREWRY DIOQ B H QW ISPLRDY TRXXHP |
PLFURELROWILFRY HVYWDEOHFLGRYV HQ HO S$WWDOD RIPOMNGR IINDQEQ PHGLGDV F
procedimientos basados en los principios HACCP y la aplicaci 6n de buenas practicas de higiene, para garantizar

que:

1) el suministro, la manipulacién y la transformacion de la s materias primas y los productos alimenticios bajo su
control se realicen de forma que se cumplan los  criterios de higiene del proceso*

2) los criterios de seguridad alimentaria* aplicables durante toda la vida util de los productos puedan respeta  rse
en condiciones razonablemente previsibles de distribucion, almacena  miento y utilizacion

")-1-8&--21
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)$6( '( &20(5&-$/-=$&—+1 < 38(67% (1 6(59-&-2

Los requisitos esenciales, metroldgicos y técnicos que deben cumplir I os instrumentos son los determinados en

el apartado 4 de las normas UNE-EN 12830 y UNE-EN 13485, p ara registradores de temperatura y termémetros,
respectivamente.

/ID FRQIRUPLGDG GH ORV LQVWUXPHQWRY GHWHG&GDGE FRQVADD/UCGAHNGRNQ WLHR Q
mismo de un marcado CE. El marcado adicional de metrologia con stara de la letra M y de los dos Ultimos digitos

del afio en que se aplicé, enmarcados en un rectangulo. La altura  del rectangulo sera igual a la altura del marcado

CE. El marcado adicional de metrologia se situara inmediatamente  a continuacién del marcado CE.

9(5-)-&$&—+1 '(638<6 '( 5(3$5%$&—°1 2 02'—)-&$&—=1

6H HOQOWLHQGH SRU YHUL4FDFLuUQ GHVSX«V GH RXHEDAM FRD ORR PRIGASHEDVFW IRQ
] GHO DUW FXOR GHO 5HDO 'HFUHWR DBPLRRYWXQWRYRN HYENMDEM
SXHGHQ VHU UHDOL]J]DGRY HQ XQ ODERUDWRHDR QR $RU HE @K WIRU FR P SXMERE DT
TXH XQ LQVWUXPHQWR HQ VHUYLFLR PDQWLHQRRGHAMIDRM @G H XH D HUKS. WD
precintos, las caracteristicas metroldgicas que le sean de aplicac ion.

Todas las actuaciones realizadas por un reparador autorizado es taran documentadas en un parte de trabajo, en
formato diptico autocopiativo. La primera hoja del parte deberd quedar en poder de la entidad reparadora y la
VHIXQGD HQ SRGHU GHO WLWXODU GHO UHWHWWPGRW B HDPEMWHRSWDLDWE I
OD DXWRULGDG FRPSHWHQWH \ GH ORVY RUJDQLGRKRY OQWW XWQLHTOIRKR BHOYARL
desde que se realizé la intervencion. Debera anotarse la naturaleza de  la reparacion, los elementos sustituidos,
la fecha de la actuacion, el nimero con el que el reparador que h  aya efectuado la reparacion se encuentre
LQVFULWR HQ HO 5HJLVWUR GH &RQWURO O0IBWURRQDLFRH XD LHDPA LBERFOQ
PRGL4AFDFLpQ VX 4UPD \ HO VHOOR GH 8BFHQWEIGDYG GH 8DV DRGSRHID FIDR@HV U
GHWDOODU VX4FLHQWHPHQWH SDUD TXH VD PXMGOUHGEGD G XHRP YXKVWHOFWR FH S
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El titular del termometro o registrador de temperatura deberd comunicar a la Administracion Publica competente

VX UHSDUDFLpPQ R PRGL4AFDFLYUQ LQGLFBYSRARGEREMFARVRXGA HDDODVRY PRV HOH
HQ VX FDVR \ ORV DMXVWHV \ FRQWUROHVH)IRAWXDGERR & @ BHWEGHR X FIX\HD
PLVPR D OD $GPLQLVWUDFLUQ S“EOLFD FRPEHMDHFQWMH R DO RUJDQLVPR GH

(O LQVWUXPHQWR GHEHUE VXSHUDU XQ H[DPHQUODGPGE DWW YBDLYR) FRPYQMWY
OD FRPSUREDFLHUQ GH TXH «VWH UH%QH OR VOWH DOIPH.QWRY HQLYH&RVY FOIRUD H'

/JRV HQVD\RV TXH VH UHDOL]DUE£Q SDUD ODUDHUpOFR FARGLEGHYBXY \GRIQUGIBYD
H[LJHQ SDUD OD YHUL4FDFLHUQ SHULPGLFD

9(5-)-&$&—+1 3(5-+'-&$

6H HQWLHQGH SRU YHUL4FDFLPQ SHULUGLFD GHPPFYWDGR BPRQ ®HOGLYVWXH.
'"HFUHWR GH GH MXOLR HO FRQMXQWRY®RN HYENNKQBW\D G MFIOLW B Y
UHDOL]DGRVY HQ XQ ODERUDWRULR R HQ HBIWRIPRPSHREBMU T XR QULLHPDPHIQTXRIUX
HQ VHUYLFLR PDQWLHQH GHVGH VX LZOWLPDPHWULRERPFILEQVODYVHFOK IVHW QUG W
Los titulares de los instrumentos estan obligados a solicitar a los dos afios de la puesta en servicio o, en su

FDVR GHVGH OD “4OWLPD YHUL4FDFLuUQLUBDP®OL]|GB DO RYDPYNBRAFDFQPQ$SHUQ

FRPSHWHQWH R DO RUJDQLVPR GH YHUL4FDFLUQHO ¥IBE R Q@GR TXHRQ REV. S R/ XXt
de control metrolégico.

CONFORMIDAD

6XSHUDGD OD IDVH GH YHUL4FDFLuQ SHULKHGIHDDR DfH I RDFR Q4GB ¥FEXQV \G-
conformidad del termometro o del registrador de temperatura para efectuar su funcién, mediante la adhesion de

XQD HWLTXHWD HQ XQ OXJDU YLVLEOH GHO EQWMXOXRHQDN\R FIHWD.RWDBIG RV W X H|
VH HVWDEOHFHQ HQ HO DQH[R — GHO 5HDO '"HROUUHWIRVPD HO HQY®W EXPRADD/GR G
6H HPLWLUE DVLPLVPR HO FRUUHVSRQGLHQWH FHUWL4FDGR GH YHUL4FDFLp
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12 683(5%&—+1 '( /$ 9(5-)-&$&—+1
&XDQGR XQ LQVWUXPHQWR QR VXSHUH OD YHULSKXRB¥IMR ISHUDuGHFDH GHEH

VXEVDQH OD GH4FLHQFLD TXH KD LPSHGERQVADD VU XIKSWHW D FALLUUF XEHY WIDWDQA LD P F
GH LQKDELOLWDFLPQ GH XVR FX\DV FDBODD®HI[R VWLH® b H/HOL ‘& UFHDAQR H Q
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