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PRESENTACION

a entrada en el Mercado Unico ha supuesto la armonizacion de las legislacio-

nes entre los Estados miembros, con la obligada adaptacion de los distintos

sectores a las nuevas disposiciones. En lo referente al sector alimentario, el
cumplimiento de la legislacion comunitaria hace preciso un esfuerzo bilateral entre la
administracion y los empresarios, afrontando el reto de garantizar al consumidor ali-
mentos sanitariamente seguros, mejorando para ello los sistemas de produccién y
transformacion asi como sus controles.

Un primer paso para garantizar alimentos seguros es sensibilizarse sobre la
importancia de la prevenciéon del riesgo asociado a los alimentos y asumir, por
parte de las industrias alimentarias, el autocontrol como responsabilidad de la
propia empresa.

Un buen instrumento para llevar a cabo dicho autocontrol es el sistema
de Analisis de Riesgos e ldentificacion y Control de Puntos Criticos (ARCPC).
Esta metodologia, basada en la prevencion del riesgo, adquiere caracter oficial
con la publicacién de la Directiva 93/43/CEE, traspuesta a nuestro ordena-
miento juridico por el Real Decreto 2207/1995, por la que se establecen las
normas generales de higiene de los productos alimenticios, donde se insta a las
empresas del sector alimentario a realizar actividades de autocontrol utili-
zando técnicas de analisis y control de riesgos en las diferentes fases de la ca-
dena alimentaria.

Por otra parte, las autoridades sanitarias en cumplimiento de la Directiva
89/397/CEE traspuesta al derecho espafiol por el Real Decreto 50/1993, que esta-
blece los principios generales para la realizacion del control oficial de los productos
alimenticios, deberan comprobar la correcta aplicacion por parte de las empresas
del sector alimentario, de sistemas eficaces de control de acuerdo con los principios
en los que se basa el sistema ARCPC, atendiendo especialmente a los puntos de
control critico puestos de relieve por las empresas.

El sector horchatero encuentra su maxima representacion en la Comunidad
Valenciana, lo que impuls6 a la Conselleria de Sanidad, a través de la Direccién
General de Salud Publica, a establecer un convenio con las diferentes asociacio-
nes del sector de industrias elaboradoras de horchata de chufa natural con repre-
sentacién en esta comunidad auténoma para la elaboracion de una guia de aplica-
cion del sistema ARCPC.



El documento que hoy me complace presentar es el primero de estas carac-
teristicas realizado en la Comunidad Valenciana y pretende ser un instrumento de
ayuda para la implantacién de esta metodologia en las empresas del sector, facili-
tando a la vez las funciones del control oficial.

Quiero expresar mi gratitud a los técnicos que han participado en la elabora-
cion de este documento por el valioso y desinteresado trabajo realizado y por el
espiritu de colaboracion que ha imperado entre los representantes del sector y los
técnicos de la Direccion General de Salud Publica.

Francisco J. BueNo CARNIGRAL
Director General de Salud Publica



PRESENTACION

a reciente orientacion de la legislacion alimentaria hacia la exigencia de la

implantacion en las empresas de sistemas de autocontrol basados en una

metodologia reconocida internacionalmente, el sistema de Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos, ha impulsado la elaboracion de un docu-
mento de utilidad para la aplicacién de este sistema en las industrias elaboradoras
de horchata de chufa natural.

La colaboracion entre la Direccion General de Salud Publica y las asociacio-
nes del sector de la horchata ubicadas en nuestra comunidad, ha sido clave para
que el trabajo desarrollado tenga la trascendencia esperada, es decir, que pueda
ser llevado a la practica por todas las empresas del sector garantizando de una
forma més racional la seguridad sanitaria de la horchata elaborada, producto que
debido a su composicién rica en nutrientes y a que una vez elaborado no se so-
mete a tratamientos para la eliminacion de gérmenes, precisa de unas estrictas
condiciones de salubridad en su elaboracion.

Deseamos por tanto agradecer a la Direccidon General de Salud Publica de la
Conselleria de Sanidad su colaboracion y especialmente a los técnicos integrantes
del grupo de trabajo el aporte de sus conocimientos, que partiendo de distintos
puntos de vista aunaron sus esfuerzos para consolidar un documento de gran inte-
rés para las empresas del sector, ya que su aplicacion permitira elevar el nivel de
calidad sanitaria de la horchata de chufa natural.

JosE Luis GISBERT VALLS FraNcIscoO HERNANDEZ GONZALEZ

Pte. de la Asociacion Empresarial Nacional de Elaboradores, Pte. del Gremio Provincial de Heladeros
Artesanos y Comerciantes de Helados y Horchatas y Horchateros de Alicante

DANIEL TORTAJADA FORNER FrRaNCISCO GINER GRIMA
Pte. de la Asociacion Profesional Pte. de la Asociacion Empresarial de Fabricantes
de Horchateros Artesanos de Jarabes y Horchatas de Valencia y su Provincia






INDICE

INTRODUGCCION ...t

EL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS Y CONTROL

DE PUNTOS CRITICOS ...t
R N 41 (=T o0= o (= 1 (=
© DEfiNICIONES ..oneeiie e
® PriNCIPIOS QENEIAIES ... cuitii et e e e e e e e eans
» Directrices para SU apliCaCION .........ooveuuiiiiiiieiiee e
e Etapas para su aplicacion ...........cooeeiiiiiiiii i
LI 0] 1 0 F= Vol [ ] o HO PSP

APLICACION DEL SISTEMA ARCPC EN LAS INDUSTRIAS
DE ELABORACION DE HORCHATA DE CHUFA NATURAL ......c..ccoou......
o AMDItO 08 ESTUTIO ...vveeeiieeieee et eee e e eaeee e
e Formacion del equipo de ARCPC ..o
e DescripCion del ProduCTO...........cveuuieiiiieiiie e
e Determinacion del uso esperado ..........ccoouveiieiiiiiiiiii e,
» Descripcion del proceso general de elaboracion .............coeevvevviveennenn..
e Diagrama de flujO ......oeueiniie
e Gestion del proceso de elaboracion, distribucion y venta de horchata
de chufa natural....... ...

— RehidrataCion.........ccouoieiiiii i
e =1 ] 1= ox o o PP
L L €101 - (o3 o] o IR PSP
— Prensado .. ...
L 11 1172 Vo [ FS PSP
— Mezclado de INgredientes ........cceuveuieiiiiiiie e
— Enfriamiento y conservacion de la horchata...........c.c.ccoeivviiiiiiens
— Distribucion y tranSPOrte ... ...ccuiiiiiiii e

e Cuadro de gestion para la elaboracion de horchata de chufa natural......
» Verificacion del sistema ARCPC ..o

11

15
17
18
20
21
22
27

29
32
32
32
33
34
36

38
40
40
41
42
43
a4
46
47
49
50
51
52
53
55
56
58
61



PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

e Normas de

e Practicas higiénicas en la elaboracion y venta de horchata

e Limpiezay

LEGISLACION Y BIBLIOGRAFIA

e Legislacion
= Bibliografia

higiene relativas a los productos alimenticios.......................

desinfeccion

63
65
71
74

83
85
87



INTRODUCCION






|_a Comisién del Codex Alimentarius, a través de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos, establece una base sélida para garantizar la inocuidad e idoneidad de los productos
alimenticios y recomienda, para elevar el nivel de seguridad, la aplicacion de un enfoque preventi-
vo basado en el sistema de Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARCPC).

La consecucion del mercado interior requiere mantener la confianza en el nivel de seguri-
dad y salubridad de los productos alimenticios comercializados en el ambito de la comunidad euro-
pea. La supresion de fronteras precisa la armonizacion legislativa con el fin de equiparar los con-
troles aplicados a los productos circulantes por los diferentes Estados miembros. Con esta
finalidad se promulga la Directiva 93/43/CEE, del Consejo, de 14 de junio, traspuesta a nuestro
ordenamiento juridico por el Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre que, con caracter de
norma basica en materia de sanidad, establece las hormas generales de higiene de los productos
alimenticios que deben respetarse en sus fases de preparacion, fabricacién, transformacion, enva-
sado, almacenamiento, transporte, distribucion, manipulacion y venta o suministro al consumidor
y las modalidades para la verificacién de la observancia de dichas normas. Esta disposicion com-
plementa a la Directiva 89/397/CEE, traspuesta al derecho espafiol por el Real Decreto 50/93,
que establece los principios generales para la realizacion del control oficial de los productos ali-
menticios, definido como aquel que, efectuado por las administraciones competentes, tiene la fi-
nalidad de comprobar la conformidad de los mismos con las disposiciones legales dirigidas a pre-
venir los riesgos para la salud publica, a garantizar la lealtad de las transacciones comerciales o a
proteger los intereses de los consumidores, incluidos los que tengan por objeto su informacion.

Segun establece el Real Decreto 2207/1995, recae sobre las empresas del sector alimen-
tario la responsabilidad de garantizar la higiene de sus productos para lo que éstas deberan reali-
zar actividades de autocontrol de acuerdo con los principios del sistema de analisis de riesgos y
control de puntos criticos (ARCPC) en las diferentes fases de la cadena alimentaria.

Afade esta disposicion que las empresas podran utilizar voluntariamente guias de practi-
cas correctas de higiene en cuya elaboracion participen las empresas del sector alimentario junto
con las administraciones competentes y las asociaciones de consumidores.

En nuestro pais, la actividad de elaboracién y venta de hochata de chufa natural viene regu-
lada por la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la Elaboracion y Venta de Horchata de Chufa,
aprobada por el Real Decreto 1338/1988 y modificada por el Real Decreto 1410/1991.

La elaboracion de esta Guia de Aplicacion del Sistema de Andlisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos en las Industrias Elaboradoras de Horchata Natural se ha basado en las Directrices
para la aplicacion del Sistema de Anélisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos adoptadas en la
222 sesion de la Comision Mixta FAO-OMS del Codex Alimentarius, y tiene como objeto ayudar
a las empresas del sector en la implantacion de este sistema para dar cumplimiento a lo expuesto
en el Real Decreto 2207/1995.

La utilizacion de esta guia requiere la adaptacion a los procesos particulares de cada esta-
blecimiento y el compromiso por parte de las empresas tanto para la implantacién de autocontro-
les como para su mantenimiento.






EL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS






ANTECEDENTES

El sistema de Analisis de Riesgos e Identificacién y Control de Puntos Criticos
(ARCPC) fue originalmente desarrollado por un equipo de la empresa Pillsbury
Company conjuntamente con la National Aeronautics and Space Administration y los
laboratorios del ejército de los EEUU en Natick y fue presentado en la US National
Conference on Food Protection en 1971. Se basa en el sistema de ingenieria conoci-
do como Andlisis de Fallos, Modos y Efectos que, antes de establecer los mecanismos
de control, observa en cada etapa de un proceso qué puede ir mal, las posibles causas
y los efectos probables y permite planificar como anticiparse a la ocurrencia de los ries-
gos y mejorar la inocuidad de los alimentos, optimizando la gestién de los recursos al
centrarse o priorizar en aquellos aspectos identificados como de riesgo potencial.

La aplicaciéon del sistema ARCPC proporciona una evidencia documentada del
control de los procesos en lo referente a la seguridad alimentaria y puede constituir
una ayuda para demostrar el cumplimiento de la legislacion en materia de autocontrol
a la vez que permite a las autoridades sanitarias encargadas del control oficial dirigir
sus recursos a los aspectos criticos de las operaciones en que es mas probable que se
produzcan problemas relacionados con la inocuidad de los alimentos. De esta manera
se favorece el comercio intracomunitario al incrementar la confianza mutua en la se-
guridad de los alimentos.

Entre los posibles beneficios de la aplicacion del sistema se incluyen los siguien-
tes: reduccion cuantitativa de los riesgos, disminucién de los gastos de produccion, au-
mento de la calidad de los productos y posibilidad de expansion del mercado pudiendo
integrarse en los sistemas de gestion implantados en las empresas.



DEFINICIONES

Accioén correctora

Analisis de riesgos

Arbol de decisiones
de PCCs

Analisis de Riesgos
y Control de Puntos
Criticos (ARCPC)
Control

Controlar

Criterio

Desviacion

Diagrama de flujo

Fase

Gravedad

Inocuidad

Procedimiento a seguir cuando aparece una desviacion
fuera de los limites criticos.

El proceso de recopilacidn y evaluacion de informacién
sobre peligros y de las condiciones que los originan para
decidir cuales son importantes para la inocuidad de los
alimentos y, en consecuencia, se deben tratar en el plan
del sistema de ARCPC.

Una secuencia légica de preguntas a efectuar en
relacién con cada peligro en cada etapa del proceso para
determinar cuando un punto de control es un PCC.

Un sistema que identifica, evalla y controla peligros
gue son importantes para la inocuidad de los alimentos.

La condicién en la que se estdn observando procedi-
mientos correctos y se estan cumpliendo los criterios.

Tomar todas las medidas necesarias para asegurar y
mantener el cumplimiento con los criterios establecidos
en el plan del sistema de ARCPC.

Valores limite o caracteristicas de naturaleza fisica, qui-
mica, bioldgica o sensorial que indica si una operacion
estd controlada en un determinado PCC.

El incumplimiento del limite critico.

Una representacion sistemaética de la secuencia de eta-
pas u operaciones utilizadas en la produccién o fabrica-
cion de un alimento determinado.

Un punto, procedimiento, operacion o etapa en la
cadena alimentaria, incluidas las materias primas, desde
la produccion primaria hasta el consumo final.

Magnitud del peligro.

Garantia de que los alimentos no causaran dafio al con-
sumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo
con el uso a que se destinan.



Limite critico

Medida correctora

Medida preventiva

Peligro

Plan del sistema
de ARCPC

Punto de control

Punto de control
critico (PCQC)

Riesgo

Validacion

Verificacion

Vigilancia

Un criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable.

Toda accién que hay que adoptar cuando los resultados
de la vigilancia en los PCC indican un control deficiente.

Es un factor que puede ser usado para controlar un peli-
gro identificado.

Un agente biolégico, quimico o fisico en los alimentos
0 en la condicion de éstos, que puede causar un efecto
adverso para la salud.

Un documento formal, preparado de conformidad con
los principios del sistema de ARCPC para asegurar el con-
trol de los peligros. Generalmente esta formado por el
Diagrama de Flujo y por la Tabla de Control del ARCPC
junto con toda la documentacion de apoyo necesaria.

Cualquier lugar, fase o procedimiento en el que se pue-
den controlar factores bioldgicos, fisicos o quimicos.

Una fase en la que puede aplicarse un control (y es esencial)
para evitar o eliminar un peligro para la inocuidad de
los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

La probabilidad de que ocurra un peligro.

Evidencia obtenida de que los elementos del plan ARCPC
son eficaces.

La aplicacion de métodos, procedimientos y pruebas y
otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para deter-
minar el cumplimento del plan del sistema de ARCPC.

Es una secuencia planificada de observaciones o medi-
ciones de parametros de control para evaluar si un PCC
se encuentra bajo control.



PRINCIPIOS GENERALES

|_os principios generales del sistema ARCPC establecen los fundamentos para su
aplicacion y pueden sintetizarse como sigue:

Principio 1 Identificar los posibles riesgos asociados con la pro-
duccién de alimentos en todas sus fases, evaluar la pro-
babilidad de que se produzcan los mismos e identificar
medidas preventivas para su control.

Principio 2 Determinar los puntos/procedimientos/fases opera-
cionales que pueden controlarse para eliminar riesgos
o reducir al minimo la probabilidad de que se produz-
can (puntos de control criticos, PCC).

Principio 3 Establecer los limites criticos que deberén alcanzarse
para asegurar que el PCC esté bajo control.

Principio 4 Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el
control de los PCC mediante ensayos u observaciones
programados.

Principio 5 Establecer las medidas correctoras que habran de

adoptarse cuando la vigilancia indique que un determi-
nado PCC no esta bajo control.

Principio 6 Establecer procedimientos de verificacion, incluidos
ensayos y procedimientos complementarios, para com-
probar que el sistema de ARCPC funcione eficazmente.

Principio 7 Establecer un sistema de documentacion sobre todos
los procedimientos y los registros apropiados a estos
principios y su aplicacién.



DIRECTRICES PARA SU APLICACION

Antes de aplicar el sistema de ARCPC a cualquier sector de la cadena alimenta-
ria, el sector deberd estar funcionando de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, los CAdigos de Practicas del Codex en su caso y la legisla-
cién pertinente.

Para la implantacion de un sistema de ARCPC de forma eficaz se precisa la com-
prension del sistema por parte de la direccion de la empresa asi como la implicacién y
capacitacion de su personal.

Cuando se identifiqguen y analicen los peligros y se efectien las operaciones con-
secuentes para elaborar y aplicar sistemas de ARCPC, deberan tenerse en cuenta las
repercusiones de las materias primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de
alimentos, la importancia de los procesos de fabricacion para el control de los riesgos,
el probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectados y los datos
epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de ARCPC es lograr que el control se centre en los
Puntos de Control Critico. En el caso de que se identifique un peligro que debe con-
trolarse pero no se encuentre ningin PCC, debera considerarse la posibilidad de for-
mular de nuevo la operacion.

Cuando se introduzca alguna modificacién en el producto, en el proceso o en
cualquier fase, serd necesario revisar la aplicacion del ARCPC vy realizar los cambios
oportunos.

Conviene destacar que el mantenimiento o seguimiento del plan ARCPC tras su
implantacion, dependera de la disposicién de la empresa, de la existencia de una ade-
cuada infraestructura, de una base solida de buenas préacticas de higiene y de la capa-
citacion en el lugar de trabajo.



ETAPAS PARA SU APLICACION

|_a secuencia l6gica para la aplicacién del sistema de ARCPC es la siguiente:

1 Formacion de un equipo de HACCP
v
2 Descripcion del producto
v
3 Determinacion del uso presunto
'
4 Elaboracion de un diagrama de flujo
v
5 Verificacion practica del diagrama de flujo
v

Enumeracion de todos los riesgos

6 identificados con cada fase y estudio de las medidas
preventivas para controlar los riesgos
v
7 Aplicacion de la secuencia de decisiones del HACCP
en cada fase con riesgos identificados
v
8 Establecimiento de limites criticos para cada PCC
v
9  Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
'
10 Establecimiento de medidas correctivas para
las posibles desviaciones
v
11 Establecimiento de procedimientos de verificacion
v

12  Establecimiento de un sistema de registro y documentacion

Fuente: Codex Alimentarius. Volumen 1B-1995.



ARBOL DE DECISIONES

(responder a las preguntas por orden sucesivo)

P1L —— Si ¢Existen medidas preventivas?

No Modificar la fase, proceso o producto

A
¢ Se necesita control en esta fase
por razones de inocuidad? > Si

y

No —>No es un PCC

PARAR (*)

v

P2 ¢Ha sido la fase especificamente disefiada para eliminar o reducir

a un nivel aceptable la posible presencia de un riesgo? Si
No
P3 ¢Podria producirse una contaminacion con riesgos identificados
superior a los niveles aceptables, o podrian éstos aumentar a niveles
inaceptables? J
Si No ——>No es un PCC —— PARAR (¥
P4 ;Se eliminaran los riesgos identificados o se reducira su posible
presencia a un nivel aceptable en una fase posterior?
o ,
Si No » Punto critico de control

No es un PCC PARAR (¥)

(*) Pasar al siguiente riesgo identificativo del proceso descrito.



Formacioén de un equipo de ARCPC

La empresa alimentaria deberd asegurarse de poder disponer de los conocimientos y la com-
petencia especificos sobre el producto para la formulacién de un plan del sistema ARCPC efi-
caz. Para lograrlo, lo ideal es reunir un equipo multidisciplinar. Cuando no se disponga de ser-
vicios de este tipo in situ, debera recabarse asesoramiento técnico externo. Debera
identificarse el &mbito de aplicacion del plan del sistema de ARCPC donde se describira el seg-
mento involucrado de la cadena alimentaria y los tipos generales de peligros gque se trataran.

Descripcion del producto

Debera prepararse una descripcion completa del producto, que incluya informacién per-
tinente sobre su inocuidad, composicion, caracteristicas fisico/quimicas, tratamientos
bactericidas o bacteriostaticos, condiciones de envasado y conservacion, durabilidad, al-
macenamiento y distribucion.

Determinacion del uso a que ha de destinarse el producto

El uso presunto debera basarse en las aplicaciones previstas del producto por parte de
los usuarios o consumidores finales y, en su caso, habrd que tener en cuenta si se trata
de grupos vulnerables de la poblacién.

Elaboracion de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo debera elaborarlo el equipo de ARCPC y debera cubrir todas las fa-
ses del proceso. Cuando se aplique el sistema de ARCPC a una determinada operacion,
deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha operacion.

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Se debera confrontar el diagrama de flujo con el proceso de elaboracion en todas sus
etapas y momentos y modificarlo cuando proceda.

Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase, eje-
cucion de un analisis de riesgos y estudio de las medidas para controlar los
peligros identificados

a) El equipo de ARCPC enumerara todos los peligros que sea razonable prever que se
producirén en cada fase.

b) A continuacion, se realizard un andlisis de riesgos para identificar qué peligros son de
una naturaleza tal que su eliminacion o reduccion a niveles aceptables sea esencial
para la produccion de un alimento inocuo.

Cuando se realice este andlisis de los riesgos, debera tenerse en cuenta:
La presencia probable de peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para la salud.



La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros.

La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados.

La produccién o persistencia de toxinas, productos quimicos o agentes fisicos en
los alimentos.

Condiciones que puedan originar lo anterior.

c) El equipo determinard qué medidas de control, si las hay, pueden aplicarse para cada
peligro, teniendo en cuenta que puede que sea necesario aplicar mas de una medida
para controlar un peligro especifico y que con una determinada medida se pueda
controlar mas de un peligro.

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

La aplicacién de una secuencia de decisiones facilita la determinacion de un PCC, si
bien, pueden utilizarse otros enfoques.

Si se ha determinado la existencia de un peligro en una fase en la que el control es ne-
cesario para mantener la inocuidad y no existe ninguna medida de control que pueda
adoptarse en esa fase 0 en cualquier otra, deber4 modificarse el producto o el proceso
en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una medida de control.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC

Deberan especificarse y validarse si es posible limites criticos para cada punto de control
critico. En determinados casos se elabora méas de un limite critico para una determinada
fase. Entre los criterios aplicados suelen figurar mediciones como temperatura, tiempo,
asi como parametros sensoriales como el aspecto y la textura.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

La vigilancia es la medicién u observacién programada de un PCC en relacion con
sus limites criticos. Los procedimientos de vigilancia deberan ser capaces de detectar
una pérdida de control en el PCC, que permita hacer correcciones que aseguren el
control del proceso. Cuando los resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a
la pérdida de control en un PCC, deberan corregirse los procesos antes de que ocu-
rra una desviacion. Si la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia deberan ser
suficientes para garantizar que el PCC esté bajo control. La mayoria de los procedi-
mientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez, porque se referiran
a procesos continuos y no habra tiempo para realizar analisis prolongados. Con fre-
cuencia se prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbiolégicos,
porque pueden realizarse rapidamente y a menudo indican el control microbiolégico del
producto. Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC
deberan ser firmados por la persona o personas responsables de la vigilancia, los datos



10.

11.

12.

obtenidos gracias a la vigilancia deben ser evaluados por una persona desig-
nada al efecto con conocimientos y competencia para aplicar medidas correcto-
ras en caso necesario.

Establecimiento de medidas correctoras

Con el fin de subsanar las desviaciones que pudieran producirse, se deberan for-
mular medidas correctoras especificas para cada PCC del sistema de ARCPC.
Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar bajo control. También
deberan tomarse medidas en relacion con el destino que habra de darse al pro-
ducto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y al destino de los
productos deberdn documentarse en los registros de ARCPC.

Establecimiento de procedimientos de verificacion

Deberan establecerse procedimientos para la verificacion de que el sistema de
ARCPC esta funcionando eficazmente, para lo que podran utilizarse métodos,
procedimientos y ensayos de verificacion y comprobacion, incluidos el muestreo
aleatorio y el analisis. La frecuencia de la verificacion debera ser suficiente para
confirmar que el sistema de ARCPC esta funcionando eficazmente.

Como actividades de verificacion pueden citarse, a titulo de ejemplo, las siguientes:
Examen del sistema de ARCPC y de sus registros
Examen de las desviaciones y del destino del producto
Confirmacion de gue los PCC se mantienen bajo control
Muestreo de productos finales o intermedios

Cuando sea posible, las medidas de validacion deberan incluir acciones que con-
firmen la eficacia de todos los elementos del plan ARCPC.

Se puede contemplar como una actividad de verificacion el control efectuado por
las autoridades competentes en materia de higiene.

Establecimiento de un sistema de documentacioén y registro

Para aplicar un sistema de ARCPC es fundamental contar con un sistema de regis-
tro eficiente y preciso. Deberan documentarse los procedimientos del sistema de
ARCPC y deberan aplicarse como corresponda a la naturaleza y magnitud de la ac-
tividad alimentaria.



FORMACION

|_a formacién encaminada a capacitar al personal de la industria y de la admi-
nistracion en los principios y aplicaciones del sistema de ARCPC, asi como la mayor
sensibilizacién de los consumidores en cuestion de seguridad alimentaria, son elemen-
tos esenciales para una aplicacion eficaz del sistema de ARCPC.

Una capacitacion eficaz debe ser lo mas practica posible y debe estar centrada
en los conocimientos y métodos necesarios para elaborar sistemas de ARCPC, te-
niendo en cuenta el sector particular sobre el que se incida.






APLICACION DEL SISTEMA ARCPC
EN LAS INDUSTRIAS DE ELABORACION
DE HORCHATA DE CHUFA NATURAL






Tras la exposicion de los principios generales y directrices para la apli-
cacion del sistema de ARCPC, abordaremos las pautas de implantacion de
esta metodologia en las industrias elaboradoras de horchata de chufa natural.

En este apartado presentamos un modelo genérico en el que se sumi-
nistran directrices generales para la aplicacion del sistema ARCPC si bien
cabe destacar la necesidad de adaptacion a las circunstancias de cada caso,
por lo que cada establecimiento debera elaborar su plan especifico ARCPC.

Antes de pasar al desarrollo del analisis de riesgos, es fundamental que
el equipo conozca el sistema ARCPC, la situacion de partida de la empresa,
las deficiencias existentes y los recursos necesarios.

Hay gue considerar que la empresa que vaya a implantar el sistema de
ARCPC vya parte de sistemas de control mas o menos desarrollados, por lo
gue debe determinar de qué elementos dispone y los que le faltan para con-
seguir el objetivo.

Una vez identificadas las deficiencias hay que diferenciar entre aque-
llas que forman parte del plan ARCPC y aquellas que constituyen el sopor-
te para su implementacion; asi pues, en aqguellas empresas donde los proce-
sos de buenas précticas son deficientes, se identificardn muchos mas peli-
gros y por tanto excesivos PCCs.



AMBITO DEL ESTUDIO

El estudio abarca desde el proceso de elaboracién de la horchata, desarrollado
en la industria, hasta su distribucion y venta.

Dado que se trata de una guia especifica para este sector, se han observado to-
das aquellas actividades y practicas que pueden darse en los diferentes establecimien-
tos, realizandose un analisis de los diferentes peligros que pueden aparecer en cada
una de ellas asi como de las medidas preventivas a aplicar.

Se tendra en cuenta el hecho de que no todas las industrias realizan todas las activi-
dades y que los riesgos contemplados no se dan necesariamente en todas ellas; por tanto,
cada establecimiento que vaya a implantar su sistema de ARCPC realizara su propio estu-
dio de andlisis de peligros, de acuerdo con las actividades que realice y en funcién de sus
particularidades, estableciendo las medidas preventivas adecuadas para el control de los
riesgos identificados.

Dadas las caracteristicas de la materia prima para la obtencién de este producto,
asi como las manipulaciones durante el proceso de elaboracién, se han abordado los
peligros fisicos, microbiol6gicos y quimicos.

FORMACION DEL EQUIPO DE ARCPC

Es necesario considerar que las industrias de este sector se caracterizan por dispo-
ner de un reducido nimero de operarios en los que se concentran las diferentes tareas.

Debido a las caracteristicas de este tipo de industrias, ademés de la integracion en el
equipo del personal de la industria, puede resultar necesaria la colaboracion externa para
aquellos aspectos técnicos en los que se requiera un mayor conocimiento del sistema ARCPC.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

|_a horchata de chufa natural es una bebida preparada a partir de agua potable,
chufas y azlcar, que ocasionalmente se aromatiza con corteza de limoén y/o canela o
sus esencias o0 extractos y que puede presentarse en forma liquida o granizada.



Segun la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracién y venta de hor-
chata de chufa, la horchata de chufa natural es la preparada con la proporcion ade-
cuada de chufas, agua y azucar para gue el producto tenga un minimo de 12% de soli-
dos solubles expresados como °Brix a 20°C; un contenido minimo en almidén del
1,9% y un contenido minimo de grasa del 2%, procedentes exclusivamente de los
tubérculos utilizados en la preparacion de la horchata; con un pH minimo del 6,3 y con
un minimo del 10% de azUcares totales expresados en sacarosa.

Bajo la denominacién de horchata no azucarada podra prepararse el producto
sin adicion de azlcar, en cuyo caso el contenido de sélidos solubles sera como minimo
del 4,5 % expresados como °Brix a 20°C.

Esta reglamentacion establece las siguientes normas microbioldgicas:

Recuento total de colonias aerobias mesotfilas (30+1°C) —» Maximo 7 x 10° col/ml

Enterobacterias totales > Maximo 8 x 10° col/ml
Escherichia coli » Ausencia/ml
Salmonella-Shigella > Ausencia/25 ml
Clostridium sulfito reductores > Maximo 1 x 10? col/ml

Staphylococcus aureus enterotoxigénico
(biotipos coagulasa, DNasa y fosfatasa positivos) —— Ausencia/ml

La horchata de chufa natural es un producto con unas caracteristicas sensoriales
muy particulares, altamente perecedero y para el que Unicamente se permite la aplica-
cion de métodos de conservacion por frio. La refrigeracion prolongara la vida util,
siempre condicionada por la carga microbiana inicial.

DETERMINACION DEL USO ESPERADO

|_a horchata de chufa natural es un producto destinado a la poblacién general cuyo con-
sumo se realiza habitualmente en horchaterias o heladerias y en establecimientos de restaura-
cion colectiva tales como bares, o bien en el domicilio del consumidor sin sufrir transformacion.



DESCRIPCION DEL PROCESO GENERAL DE ELABORACION

|_a actividad en los establecimientos de elaboracién de horchatas se inicia con la
recepcion y almacenamiento de las materias primas.

El proceso de elaboracion comienza con el lavado de las chufas con objeto de elimi-
nar los restos groseros de tierra y demas impurezas que normalmente acompafan a las
chufas secas; se realiza con agua potable y en agitacion hasta que ésta sale limpia del reci-
piente de lavado.

A continuacion se procede a la seleccion de las chufas con objeto de eliminar los
tubérculos defectuosos. El procedimiento mas utilizado aunque no el Unico es la flotacién
de los tubérculos al emplear una solucion de sal. Dicha salmuera debe tener una concen-
tracion de sal medida con pesasales que oscila entre 15 y 17° Baumé. Con esta concen-
tracion, los tubérculos de menor densidad, es decir, aquellos dafiados por insectos o mi-
croorganismos o que no han alcanzado un desarrrollo normal, flotan y son eliminados.

Una vez eliminadas las chufas defectuosas, las seleccionadas se someten a varios
lavados con agua potable, con el fin de retirar los restos de salmuera que han quedado
adheridos a la superficie de éstas.
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El siguiente proceso es la rehidratacion de las chufas seleccionadas y lavadas, me-
diante la inmersion en agua potable, durante un tiempo que se prolonga en funcion de las
caracteristicas de las chufas y del agua utilizada. De esta forma, los tubérculos absorben
agua y se hinchan, disminuyendo asi la rugosidad superficial y permitiendo que la desin-
feccion sea mas efectiva.

La desinfeccion de las chufas es una operacién primordial en la elaboracién de la
horchata, pues tiene por objeto disminuir su carga microbiana. Se realiza normalmente
con una solucién de agua con un minimo de cloro activo del 1%, en agitacibn mecanica y
durante un tiempo no inferior a 30 minutos; a continuacién del tratamiento germicida
sera necesario realizar lavados con el fin de eliminar los restos del germicida utilizado.

Después del tratamiento germicida se procede a la trituracion de los tubérculos
en un molino, generalmente de crucetas; en esta operacion se adiciona agua para faci-
litar el proceso, evitando el apelmazamiento y la retencién del producto en el molino.

El triturado obtenido se introduce en una prensa continua o en prensas con disposi-
tivo de tamiz forzado para separar el liquido del residuo sélido. En esta fase se ajusta el volu-
men de agua. En el primer caso, la pulpa se tamiza por una malla de acero inoxidable obte-
niéndose el extracto liquido. En el segundo caso, la prensa consta de un dispositivo
cilindrico y en su interior tiene unas paletas basculantes, que suelen ser de nylon, que van
barriendo la superficie interna del cilindro perforado al mismo tiempo que el residuo o
pulpa gueda sobre las paredes del cilindro, asi mismo se dosifica agua en forma de ducha.

Al liquido obtenido, una vez tamizado, se le adiciona el azucar, que se disuelve
con agitacién y se hace pasar por un tamiz de luz de malla suficiente para eliminar
cualquier impureza solida grosera.

La horchata asi obtenida debe enfriarse rapidamente a temperaturas del orden
de 0°C, para detener la proliferacién microbiana causante de su deterioro. La conser-
vacidn se hace en enfriadoras a temperaturas iguales o inferiores a 2°C.

Una vez elaborada la horchata y depositada en la enfriadora se traslada directa-
mente al punto de venta anejo en recipientes adecuados o bien se envasa en recipien-
tes de uso alimentario que son etiquetados y distribuidos al punto de venta.

En el caso de que la horchata se distribuya para su venta, se hace en condicio-
nes higiénicas y manteniendo temperaturas que no superen los 6 °C.

En el punto de venta, la horchata se conserva a 2°C en recipientes adecuados
introducidos en neveras frigorificas o en méquinas enfriadoras.



DIAGRAMA DE FLUJO

Enla aplicacion real del sistema ARCPC, el equipo debera representar en el
diagrama de flujo todas las etapas del proceso. El que aqui presentamos es un modelo
genérico aplicable a la mayoria de los procesos que para la elaboracién y venta de
horchatas se realizan en los diferentes establecimientos.
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GESTION DEL PROCESO DE ELABORACION,
DISTRIBUCION Y VENTA DE HORCHATA DE CHUFA

En este apartado y para cada fase del proceso genérico expuesto se desarrollan
las siguientes etapas de la aplicacion del sistema ARCPC, lo que se esquematiza en el
cuadro de gestion (tabla 1):

Enumeracion de los peligros

l

Andlisis de los riesgos

i

Estudio de las medidas preventivas

i

Determinacién de los puntos criticos

l

Establecimiento de limites criticos

l

Establecimiento de un sistema de vigilancia

l

Establecimiento de medidas correctoras

l

Establecimiento de registros

Durante el estudio se han identificado todos aquellos peligros para la seguridad
biolégica, fisica o quimica del producto que pueden presentarse durante el proceso de
elaboracion de la horchata de chufa natural.

Seguidamente y en funcion de la informacién recabada, se han evaluado cuales de
estos peligros son relevantes, descartdndose aguellos con una baja probabilidad de pre-
sentacion (residuos de productos fitosanitarios, toxinas...). No obstante, hay que recordar
gue un aumento de la probabilidad de aparicién de un peligro o la presentacion de nue-
vos peligros supondria una revision del sistema y la posible inclusion de los mismos.



Para algunos de los peligros identificados, las medidas preventivas establecidas
consisten en la aplicacion de préacticas correctas de higiene y de los programas de
mantenimiento de equipos Yy locales, limpieza y desinfeccion, desinsectacion y desrati-
zacion que deben garantizar el cumplimiento de las medidas sefialadas en el anexo del
Real Decreto 2207/1995, por el gue se establecen las normas de higiene relativas a pro-
ductos alimenticios.

Para la determinacion de los puntos de control critico se ha utilizado el arbol de
decisiones general del Codex Alimentarius y la Organizacién Mundial de la Salud cuya
aplicacion se ha esquematizado en forma de cuadro (tabla 2).

En cuanto a los limites criticos establecidos se ha optado por parametros facil-
mente observables o medibles (temperaturas, ° Baume, etc.).

Para establecer el sistema de vigilancia y dadas las caracteristicas de las indus-
trias y del propio proceso, se ha procurado utilizar controles faciles de realizar y rapi-
dos (lecturas de termdémetros, pesasales, etc.).

Para determinar las acciones correctoras se ha optado por alternativas mas senci-
llas y rapidas. Se han definido medidas que permitan subsanar rapidamente las desviacio-
nes detectadas tales como completar la rehidratacién, prolongar el lavado, ajustar con-
centraciones, etc.

Por ultimo, se han establecido registros especificos de los resultados de la vigilan-
cia de los puntos de control critico y de las acciones correctoras que formaran parte de
la documentacion del plan ARCPC. Los registros son una referencia para la trazabilidad
del producto, una fuente de informacion para detectar desviaciones y una buena eviden-
cia en potenciales acciones legales. Sin embargo, habra que tender a reducir el nimero
de los registros al minimo tal y como se ha establecido en este documento.



RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

La recepcién de las materias primas debe realizarse segin las especificaciones
de compra predeterminadas, procediendo posteriormente a su almacenamiento si-
guiendo criterios de practicas correctas de higiene.

CHUFA

La calidad de la chufa utilizada en el proceso de elaboracion de horchata es deter-
minante para la calidad sanitaria del producto elaborado y condiciona ciertas operaciones
del proceso. Por tanto, la eficacia del control de la seleccion de las partidas de chufa utili-
zadas en el proceso asi como la adaptacion de las operaciones posteriores a la calidad del
tubérculo, reduciran la probabilidad de aparicion de los peligros identificados.

Peligros — Contaminacion microbioldgica.
— Contaminacion fisica por materias extrafias.

Medidas preventivas — Control de suministros.
— Seleccién de proveedores.
— Aplicacion de practicas correctas de higiene du-
rante el almacenamiento.

Punto de control critico — Control de recepcidn de las partidas.




Limite critico — Conformidad con las especificaciones de com-
pra preestablecidas.

Vigilancia — Control sensorial en recepciéon de cada partida
para comprobar gque es satisfactoria.
— Revision de los documentos de compra y en su
caso, de los documentos de garantia de calidad.

Medidas correctoras — Rechazo de la partida que no cumpla las especi-
ficaciones de compra.
— Aceptacion de la partida adecuando el proceso a
las caracteristicas de la misma.
— Actuaciones respecto del proveedor: advertencia
0 cambio de proveedor.

Registros — Archivo de albaranes e incidencias, en su caso.
— N.° Registro Sanitario del proveedor.

AGUA

El agua utilizada en el proceso debe ser potable y su incorporacion al
mismo se realiza en diferentes etapas; en las primeras —lavado, rehidratacion, seleccion,
desinfeccion- entra en contacto directo con los tubérculos, pudiendo producirse contami-
naciones cruzadas; a partir de la trituracion de las chufas, el agua se incorpora como
componente del producto.

En caso de utilizar agua procedente de pozo, debera estar autorizado y sometido
a los controles exigidos.

En aquellas industrias en las que se somete el agua a almacenamiento o tratamien-
tos especificos, se realizaran controles complementarios que garanticen la condicion de
potabilidad.

Solamente en los dos Ultimos casos comentados (agua de pozo, depdsitos inter-
medios 0 sometida a tratamientos especificos) se considerara que el riesgo de apari-
cién de los peligros identificados es relevante.

Peligros — No consideramos el caso de suministro directo
de agua de la red de abastecimiento publico.
En los demés casos, se identifican como peli-
gros la contaminacion microbiologica y quimica
del agua.



Medidas preventivas — Suministro de agua potable.
— En caso de depésito e instalaciones intermedias:
aplicacion de précticas correctas de higiene.
— Mantenimiento de sistemas de tratamiento del
agua.

Punto de control critico — Cumplimiento de los parametros establecidos en
la legislacién para abastecimiento de aguas de
consumo publico (Real Decreto 1138/90).

Limite critico — Parametros establecidos en la legislacion para
abastecimiento de aguas de consumo publico
(Real Decreto 1138/90).

Vigilancia — En caso de que la potabilizacion se realice en la in-
dustria, control de cloracion al inicio de la jornada
laboral y controles analiticos conforme a la legisla-
cién vigente.

— Analisis microbioldgico y/o quimico del agua
tras el tratamiento de acondicionamiento, con la
frecuencia preestablecida.

Medidas correctoras — Restablecimiento de la potabilidad del agua.

Registros — De los resultados de los controles de cloracion.
— Boletines de analisis.

AZUCAR Y OTROS INGREDIENTES

Esta fase se refiere principalmente a la recepcion y almacenamiento del azicar
si bien es extensible a otros ingredientes que ocasionalmente entran a formar parte de
la composicién de la horchata de chufa natural tales como limén, canela o sus esen-
cias o extractos.

Peligros — Presencia de cuerpos extrafios.
— Contaminacién microbioldgica durante el alma-
cenamiento.
Medidas preventivas — Control de suministros.

— Seleccién de proveedores.
— Aplicacion de précticas correctas de higiene du-
rante el almacenamiento.



LAVADO DE LA CHUFA

En esta fase se procede al lavado de los tubérculos con objeto de eliminar la su-
ciedad grosera y otros materiales indeseables y de disminuir la carga microbiana. Esta
operacion se realiza varias veces con agua potable y en agitacion enérgica y se pro-
longa hasta que ésta sale aparentemente limpia del recipiente de lavado.

Peligros — Persistencia de suciedad por una operacion de
limpieza deficiente.
— Persistencia de carga microbiana.

Medidas preventivas — Lavado efectivo para eliminar la suciedad y re-
ducir la carga microbiana.

Punto de control critico — Eficacia del lavado para eliminar la suciedad y
con ello la elevada carga microbiana que arras-
tra ésta desde su recoleccion.

Limite critico — Ausencia de residuos sélidos perceptibles visual-
mente en el agua de lavado.

Vigilancia — Decidir final de etapa en funcion del control vi-
sual del agua de lavado.

Medidas correctoras — Continuar el lavado.

Registros — No procede.



SELECCION

Esta operacion se realiza con el fin de separar los tubérculos sanos de los defectuosos.

El método recomendado por la Reglamentacion Técnico Sanitaria, es la selec-
cion por flotacion con salmuera. Con este método, los tubérculos de menor densidad,
es decir, aquellos dafiados por insectos o micoorganismos o que no han alcanzado un
desarrollo normal, flotan y se eliminan. La persistencia de estos tubérculos defectuo-
sos repercutird negativamente en la etapa de desinfeccion.

A continuacion se procede al lavado de las chufas con agua potable para elimi-
nar los restos de salmuera.

Peligros — Persistencia de tubérculos defectuosos por una
seleccion deficiente.

Medidas preventivas — Utilizacién de la concentracion de salmuera ade-
cuada. En caso de otros métodos se ajustara a
las especificaciones del propio método.

— Agitacién adecuada.

Punto de control critico — Eliminacion de tubérculos defectuosos o dafiados
cuya persistencia influye negativamente en las fases
posteriores.




Limite critico — La concentracion de sal, medida en pesasales,
sera mayor o igual a 15° Baumé.
— Ausencia 0 numero reducido de chufas en flotacion.
— Para otros métodos, seguir las especificaciones.

Vigilancia — Comprobacion de la concentracion de salmuera.
— Decidir el punto final de etapa en funcion de la
cantidad de tubérculos en flotacion.

Medidas correctoras — Ajuste de la concentracion de salmuera.
— Prolongar el nimero de agitaciones.

Registros — No procede



REHIDRATACION

Los tubérculos se sumergen en agua potable durante un tiempo que variara en
funcién del grado de humedad de la chufa y de la naturaleza del agua. De esta forma,
los tubérculos absorben agua, se hinchan, disminuyendo asi la rugosidad superficial y
permitiendo que la desinfeccion sea mas efectiva.

La rehidratacion termina cuando los tubérculos han alcanzado la turgencia adecuada,
en este momento se elimina el agua y se somete a varios lavados con agua potable.

Peligros — Nivel de turgencia del tubérculo inadecuado, por
una rehidratacién insuficiente.
— Proliferacion microbiana por excesivo tiempo de
remojo a T2. ambiente.

Medidas preventivas — Mantener el contacto del tubérculo con el agua,
el tiempo 6ptimo para alcanzar el nivel de tur-
gencia adecuado.

— Aplicacion de précticas correctas de higiene.

Punto de control critico — Rehidratacién adecuada.
Limite critico — Nivel de turgencia 6ptimo.
Vigilancia — Control visual de nivel de turgencia.

Medidas correctoras — Completar la rehidratacion.



DESINFECCION

Esta operacion se realiza con solucion desinfectante con un minimo de cloro ac-
tivo del 1%, con agitacion mecénica al menos durante 30 minutos, o cualquier otro
tipo de producto autorizado para uso alimentario que consiga un nivel de desinfeccion
similar, con posterior lavado eficaz para eliminar los residuos del producto germicida.

= Peligros — Persistencia de la carga microbiana por desin-
feccion no eficiente.
— Persistencia de residuos del producto germicida,
sobre todo de los tubérculos dafiados o en tro-
zos que se mantendra en el producto final.

= Medidas preventivas — Aplicacién del procedimiento de desinfeccion
establecido, teniendo en cuenta los cambios de
productos o condiciones.
— Lavado efectivo para eliminar residuos del ger-
micida.

= Punto de control critico — Desinfeccién efectiva



Limite critico — Concentracion del desinfectante, tiempo de
contacto y condiciones de agitacion en funcién
del tratamiento preestablecido.

— Ausencia de residuos del producto germicida.

Vigilancia — De los pardmetros preestablecidos en la desin-
feccidn (concentracion, tiempo y condiciones de
agitacion).

— Comprobacion de la ausencia de residuos de la
solucion desinfectante.

Medidas correctoras — Adecuacion al procedimiento de desinfeccién
preestablecido.
— Lavado hasta ausencia de residuos del agente
desinfectante.

Registros — De los productos utilizados.
— De los pardmetros de desinfeccion preestablecidos.



TRITURACION

La trituracién de los tubérculos se realiza en un molino, generalmente de cruce-
tas. Durante la operacion se incorpora agua para facilitar el proceso, evitando el apel-
mazamiento y la retencién del producto en el molino.

= Peligros — Contaminacién microbiol6gica a través del con-
tacto con la maquinaria.

= Medidas preventivas — Aplicacién de practicas correctas de higiene.



PRENSADO

La chufa triturada se introduce en una prensa continua o en prensas con dispo-
sitivo de tamizado forzado, al objeto de obtener un primer extracto. En el caso del ta-
mizado forzado, se dosifica agua en forma de ducha.

= Peligros — Contaminacién microbiana a través del contacto
con magquinaria y utensilios o por manipulacion
incorrecta.

= Medidas preventivas — Aplicacion de practicas correctas de higiene.




TAMIZADO

Esta fase en ocasiones se realiza simultineamente con el prensado. El extracto de la
fase anterior se hace pasar por un tamiz al efecto de obtener el liquido homogéneo.

= Peligros — Contaminacién microbiana por los utensilios o
por la manipulacion.

= Medidas preventivas — Aplicacion de practicas correctas de higiene.



MEZCLADO DE INGREDIENTES

Al liquido procedente del prensado y tamizado se le afiade la cantidad de agua
necesaria, el azlcar y en su caso otros ingredientes permitidos. Esta mezcla se homo-
geneiza mediante agitacion y posterior tamizado a efectos de eliminar cualquier impu-
reza grosera, quedando constituida la horchata.

Peligros — Contaminacion microbiologica por mala mani-
pulacién.

Medidas preventivas — Aplicacidn de précticas correctas de higiene.




ENFRIAMIENTO Y CONSERVACION DE LA HORCHATA

El enfriamiento de la horchata hasta la temperatura méaxima de 2°C debe reali-
zarse inmediatamente para evitar la proliferacion microbiana asi como la alteracion del
producto (a excepcion de las variaciones permitidas para el transporte, maxima 6°C) y
esta temperatura debe mantenerse hasta su consumo.

Cada empresa debe establecer, en funcién de las caracteristicas del proceso, la
vida util de la horchata elaborada.

= Peligros - Proliferacion microbiana por demora en alcan-
zar la temperatura de refrigeracion o si ésta es
inadecuada, asi como por sobrepasar la vida util
del producto.



Medidas preventivas

Punto de control critico

Limite critico

Vigilancia

Medidas correctora

Registros

- Enfriamiento inmediato y mantenimiento a tem-
peratura maxima de 2°C.

— Respetar la vida util del producto.

— Aplicacion del practicas correctas de higiene.

— Control de la temperatura para evitar la prolifera-
cion microbiana por el enfriamiento inadecuado.

— Temperatura menor o igual a 2°C.
- Vida dtil.

— Medida de la temperatura.
— Control de la vida util.

— Adecuacion a la temperatura establecida si la
desviacion ha estado dentro de lo previsto como
aceptable. Si la desviacién supera lo previsto
como aceptable, se desecharé el producto.

— Desechar el producto si supera la vida util.

— Valores de la temperatura.
- De la fecha de elaboracion y de la vida util.
— De las acciones correctoras.



DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

La horchata se transporta hasta el lugar de venta bien en local anejo al de elabo-
racion mediante recipientes adecuados o bien se envasa en recipientes de uso alimen-
tario que son distribuidos al punto de venta de forma que la horchata llegue a su des-
tino en perfectas condiciones higiénico sanitarias.

En el caso de que la horchata se distribuya a puntos de venta diferentes al punto de
elaboracion, el transporte se har4 manteniendo temperaturas que no superen los 6°C.

Peligros — Proliferacion microbiana debido al incremento
de temperatura durante el transporte.
— Contaminacion microbioldgica debida a los en-
vases 0 a las malas practicas de manipulacion.

Medidas preventivas — No superar los 6°C durante el transporte.
— No superar la vida util del producto.
— Aplicacion de précticas correctas de higiene.
— Utilizacién de recipientes higienizados.

Punto de control critico — Control de la temperatura.
— Control de la vida util.

Limite critico — Temperatura maxima de 6°C.
- Vida util del producto.
— Recipientes higienizados.

Vigilancia — Periddicamente se controlara la temperatura de
la horchata en el momento de la llegada al
punto de venta.

— Control de la vida dtil.
— Control de la higienizacion de los recipientes.

Medidas correctoras — Si se supera la temperatura establecida, se de-
tendrd la distribucién y se procedera a la revision
para la modificacion de la etapa.

— Si se supera la vida util del producto, no se reali-
zara la distribucion.
— Higienizacion de recipientes.

Registros — Medidas de la temperatura de la horchata a la
llegada al punto de venta.
— De la vida util.
— De la aprobacion de las condiciones del vehiculo.
— De las acciones correctoras.
— Del control de higienizacién de recipientes.



VENTA

En los puntos de venta tales como heladerias, bares y otros, la horchata se
conservara a 2°C en recipientes adecuados introducidos en neveras frigorificas o en
magquinas enfriadoras. En caso de que se utilicen recipientes distintos a los utilizados
en la distribucidn, éstos no deberan contener restos de horchata y estaran perfecta-
mente higienizados. Es conveniente que la horchata se agite para evitar que se se-
pare en dos fases.

Se tendra en cuenta la fecha de elaboracion de la horchata y su vida Gtil debera
ser facilitada por el elaborador.

Peligros — Proliferacion microbiana por superar 2°C de
temperaturas y por sobrepasar la vida atil del
producto.

— Contaminacién microbioldgica por malas practi-
cas higiénicas (recipientes insuficientemente higie-
nizados, mezcla con restos de horchata de parti-
das anteriores...).

Medidas preventivas — No sobrepasar la temperatura de 2°C.
— Respetar la vida util.
— Aplicacion de practicas correctas de higiene.

— Utilizacién de recipientes correctamente higieni-
zados.

Punto de control critico — Control de temperatura, de la vida util y de la hi-
gienizacion de envases.

Limite critico — Temperatura de conservacion (2°C).
- Vida util.
— Recipientes higienizados.

Vigilancia — Control periddico de la temperatura de conser-
vacion.
— Observacion de las practicas correctas de higiene.
— Control de la vida util.
— Control de la higienizacién de los recipientes.



Medidas correctoras — Adecuacién de la temperatura de conservacion
a la preestablecida si la desviacion ha estado
dentro de lo previsto como aceptable. Si la des-
viacion ha superado lo previsto como aceptable,
se desechara el producto.

— Desechar el producto si supera la vida util.
— Higienizacion de recipientes.

Registros — De los controles de temperatura de conservacion.
— De las acciones correctoras.
— Control de higienizacion de envases.



Tabla 1. CUADRO DE GESTION PARA LA ELABORACION DE HORCHATA DE CHUFA NATURAL

Contaminacion microbioldgica.

Aplicacion précticas correctas de higiene.
Utilizacion de recipientes higienizados.

ETAPA PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS PCC
o Control de suministros.
= Chufa Contaminacion microbiolégica. Seleccion de proveedores. i
Ll Contaminacion fisica por materias extrafias. | Aplicacion de précticas correctas
<§( 2 de higiene durante el almacenamiento.
==
L o
Qa .
= Suministro de agua potable.
o Contaminacion microbiol6gica. Mantenimiento de sist. de tratamiento /
< o= | Agua S e Si
> W Contaminacion quimica. del agua. _ -
= < Aplicacion de practicas correctas de higiene.
O =
O w
g a Presencia de cuerpos extrafios. Control de suministros.
Q Azlcar y otros ingredientes Contaminacion microbioldgica durante Seleccion de proveedores. NO
o el almacenamiento. Aplicacion de practicas correctas de higiene.
LAVADO DE LA CHUFA Persistencia de suciedad y elevada carga Lavado efectivo i
microbiana
2 N . Concentracion salmuera adecuada. :
SELECCION Persistencia tubérculos defectuosos. Agitacion adecuada. Si
REHIDRATACION Nivel de turgencia inadecuado Rehidratacion suficiente. Si
| Persistencia carga microbiana Aplicacion del procedimiento de desinfec- i
DESINFECCION oo . cion establecido.
Persistencia residuos de germicida. Lavado eficaz.
TRITURACION Contaminacion microbioldgica Aplicacion précticas correctas de higiene. NO
PRENSADO Contaminacion microbioldgica Aplicacion practicas correctas de higiene. NO
TAMIZADO Contaminacion microbioldgica Aplicacion précticas correctas de higiene. NO
MEZCLADO Contaminacion microbioldgica Aplicacién précticas correctas de higiene. NO
Enfriamiento inmediato y mantenimiento
ENFRIAMIENTO Proliferacién microbi aTa<2°C. g
Y CONSERVACION roliferacion microbiana Respetar la vida Gt
Aplicacion practicas correctas de higiene.
i No superar T# de 6°C.
DISTRIBUCION Y TRANSPORTE Proliferacion microbiana. No superar la vida 0til del producto. S
Contaminacion microbioldgica. Aplicacion précticas correctas de higiene.
Utilizacion de recipientes higienizados.
No superar los 2°C.
VENTA Proliferacion microbiana. Respetar vida til. S

! Agua no procedente de la red de abastecimiento publico.



LIMITE CRITICO VIGILANCIA MEDIDAS CORRECTORAS REGISTROS
_ ‘ Rechgzo partidas que no cumplan es-
Conformidad con especificaciones Control sensorial de partidas. pecificaciones compra/Aceptacion Albaranes.

de compra.

Revisién documentos de compra o
documentos de garantia de calidad.

adecuando el proceso a caracteristi-
cas de la partida/Advertencia o cam-
bio de proveedor.

N° RSI del proveedor.

Segln parametros establecidos
en RD 1138/90

Control de cloracién y controles
analiticos periddicos, en su caso.

Reestablecer la potabilidad del agua.

Resultados de los controles
de cloracion.
Boletines analiticos.

Ausencia de residuos sélidos percep-
tibles visualmente.

Decidir final de etapa: control visual.

Continuar el lavado.

Concentracion de salmuera >15°
Baumé.

Para otros métodos, segln especifi-
caciones.

Concentracion correcta de salmuera.
Decidir punto final de etapa: cantidad
de chufas en flotacion.

Ajuste de la concentracion
de salmuera.
Prolongar agitacion.

Nivel de turgencia 6ptimo.

Control visual del nivel de turgencia.

Completar la rehidratacion.

Concentracién germicida, tiempo
de contacto y otras condiciones
preestablecidas.

Ausencia de residuos de germicida.

De los parametros preestablecidos en
a desinfeccion.

Comprobar la ausencia de residuos
de germidida

Adecuacion al procedimiento

de desinfeccion.

Lavado hasta ausencia de residuos
de germicida.

Productos utilizados.
Valores de los pardmetros
de desinfeccion
preestablecidos.

Mantenimiento a T2 < 2° C.

Medida de la temperatura.

Adecuacion de la T2 si la desviacion
esta entre los limites aceptables.

De la temperatura.
De las acciones correctoras.

Vida (til. Control de la vida dtil. Desechar el producto si se superan De la fecha de elaboracion
los limites de T2 o la vida dtil. y de la vida (til.
. Medidas periddicas de T2 en punto de
Control peri6dico de T2 a la llegada o o
Ta<6°C al punto de venta. Detencion de la distribucion si supera | venta.

Vida (til del producto.
Recipientes higienizados

Control de la vida util.
Control de higienizacion
de recipientes.

la T2y la vida dtil.
Revision etapa.
Higienizacion recipientes.

De la aprobacion de las condiciones del
vehiculo.

De las acciones correctoras.

Control higienizacion de recipientes.

Mantenimiento a T2 < 2°C.
Vida (til.
Recipientes higienizados.

Control peridico de T2,

Control de la vida til.
Observacion précticas correctas
de higiene.

Control de higienizacion

de recipientes.

Adecuacion a la T2 si la desviacion
esta entre los limites aceptables.
Desechar el producto si se superan
los limites de T2 o vida (til.
Higienizacion recipientes.

Medidas de la temperatura.
Acciones correctoras.
Control higienizacion de recipientes.
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VERIFICACION DEL SISTEMA ARCPC

|_a verificacion tiene por objeto determinar el cumplimiento del sistema ARCPC. Esta
debe realizarse nada més implantar el sistema ARCPC y posteriormente, siempre que haya
cualquier indicio de una maodificacién en el riesgo del producto, asi como a intervalos regulares
predeterminados.

Los procedimientos de verificacion deben asegurar que los Puntos de Control
Critico, los procedimientos de vigilancia y los limites criticos son apropiados y que las
acciones correctoras que se introdujeron fueron las adecuadas.

Los procedimientos de verificacion deben especificar la responsabilidad, la fre-
cuencia, los métodos y los ensayos o pruebas empleados.

En esta etapa de verificacion, puede ser adecuado el uso de métodos analiticos
y pruebas de ensayo que por su mayor dificultad, coste y tiempo de obtencién de re-
sultados no es oportuno utilizar como medida de vigilancia.

La verificacion debe llevarse a cabo por personal cualificado, capaz de detectar
variaciones o problemas dentro del sistema.

Las autoridades competentes, en el desarrollo de las actividades del control ofi-
cial, verificaran que los planes de ARCPC funcionan segun lo establecido. Su constata-
cion podré servir a su vez como verificacion externa del sistema.






PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE






NORMAS DE HIGIENE RELATIVAS
A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Segl]n el Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se establece
las normas de higiene relativas a los productos alimenticios, por “higiene de los pro-
ductos alimenticios” se entendera el conjunto de las medidas necesarias para garanti-
zar la seguridad y salubridad de los productos alimenticios. En el anexo de este Real
Decreto, se relacionan las normas sanitarias que deberan aplicar las industrias alimen-
tarias para garantizar la inocuidad de los alimentos. Los establecimientos dedicados a
la elaboracién y venta de horchata deberan tener en cuenta las siguientes requisitos:

Requisitos generales para los locales

1. Los locales por donde circulen los productos alimenticios estaran limpios y
en buen estado.

2. La disposicién de conjunto, el disefio, la construccion y las dimensiones de
locales por donde circulen los productos alimenticios:

a) Permitiran una limpieza y desinfeccion adecuadas.

b) Evitaran la acumulacion de suciedad, el contacto con materiales toxicos, el
deposito de particulas en los alimentos y la formacién de condensacion o
moho indeseable en las superficies.

c) Posibilitaran las practicas correctas de higiene de los alimentos, incluidas
la prevencion de la contaminacion cruzada durante las diferentes opera-
ciones provocada por los alimentos, el equipo, los materiales, el agua, el
suministro de aire, el personal o fuentes externas de contaminacién tales
como los insectos y demés animales indeseables tales como roedores, pa-
jaros, etc.

d) Dispondran, cuando sea necesario, de unas condiciones térmicas adecua-
das para el tratamiento y el almacenamiento higiénico de los productos.

3. Existird un numero suficiente de lavabos, debidamente localizados y sefializa-
dos para la limpieza de las manos, asi como de inodoros de cisterna conecta-
dos a un sistema de desaglie eficaz. Los inodoros no comunicaran directa-
mente con locales en los que se manipulen alimentos.

4. Los lavabos para la limpieza de las manos estaran provistos de agua corriente fria
y caliente, asi como de material de limpieza y secado higiénico de las manos.



Cuando fuese necesario, las instalaciones para lavar los productos alimenticios es-
taran separadas de las instalaciones destinadas a lavarse las manos.

5. Habra medios apropiados y suficientes de ventilaciobn mecanica o natural. Se evi-
tard toda corriente de aire mecanica desde una zona contaminada a otra limpia.
Los sistemas de ventilacion estaran construidos de forma que se pueda acceder fa-
cilmente a los filtros y a otras partes que deban limpiarse o sustituirse.

6. Todos los servicios sanitarios instalados en los locales por donde circulen los pro-
ductos alimenticios dispondran de adecuada ventilacion, natural 0 mecanica.

7. Los locales por donde circulen los productos estaran suficientemente ilumina-
dos por medios naturales o artificiales.

8. Los sistemas de desague seran los adecuados para los objetivos previstos y
en su construccion y disefio se evitara cualquier riesgo de contaminaciéon de
los productos alimenticios.

9. Contaran con vestuarios suficientes para el personal de la empresa.

Requisitos especificos para los locales

1. En los locales donde se preparen, traten o transformen los alimentos:

a) Las superficies de los suelos se conservaran en buen estado y seran faciles de
limpiar y, cuando sea necesario, de desinfectar. Ello requerira el uso de mate-
riales impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos, a menos que la
autoridad competente permita el uso de otros materiales previa peticion debi-
damente justificada de la empresa. Cuando proceda, los suelos tendran un
adecuado desagtie.

b) Las superficies de las paredes se conservaran en buen estado y seran faci-
les de limpiar y, cuando sea necesario, de desinfectar. Ello requerira el uso
de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no téxicos y su
superficie serd lisa hasta una altura adecuada para las operaciones. El
Real Decreto 1338/1988 establece esta altura en dos metros.

c) Los techos, falsos techos y demaés instalaciones suspendidos estaran dise-
flados, construidos y acabados de forma que impidan la acumulacion de
suciedad y reduzcan la condensacion, la formacion de moho indeseable y
el desprendimiento de particulas.

d) Las ventanas y demas huecos practicables estaran construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad y aquellos que comuniquen con el exterior
estaran provistos de pantallas contra insectos que puedan desmontarse con fa-



cilidad para proceder a la limpieza. Cuando de la apertura de las ventanas pu-
diera resultar la contaminacién de los productos alimenticios, éstas permanece-
ran cerradas durante la produccién.

e) Las puertas seran faciles de limpiar y, cuando sea necesario, de desinfec-
tar. Ello requerira que sus superficies sean lisas y no absorbentes, a menos
que la autoridad competente permita el uso de otros materiales previa pe-
ticion debidamente justificada de la empresa.

f) Las superficies, incluidas las del equipo, que estén en contacto con los alimen-
tos, se mantendran en buen estado, seran féciles de limpiar y, cuando sea nece-
sario, de desinfectar. Ello requerird que estén construidas con materiales lisos,
lavables y no toxicos, a menos que la autoridad competente permita el uso de
otros materiales previa peticion, debidamenta justificada, de la empresa.

2. En caso necesario, se dispondra de las debidas instalaciones de limpieza y
desinfeccidn de los instrumentos y materiales de trabajo. Dichas instalaciones
estaran construidas con un material resistente a la corrosion, seran faciles de
limpiar y tendran un suministro adecuado de agua fria y caliente.

3. Se tomaran las medidas adecuadas para el lavado de los alimentos que lo re-
quieran. Todos los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado
de alimentos tendran un suministro adecuado de agua potable caliente, fria o
de ambas, segln proceda, y se mantendran limpios.

Transporte

Los alimentos pueden contaminarse o pueden no llegar a su destino en unas
condiciones idoneas para el consumo, a menos que se adopten medidas eficaces de
control durante el transporte, aun cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de
control de la higiene en las fases anteriores de la cadena alimentaria.

1. Los receptaculos o contenedores de los vehiculos utilizados para transportar
los alimentos estaran limpios y en condiciones adecuadas de mantenimiento
a fin de proteger los productos alimenticios de la contaminacion y estaran di-
sefiados y construidos de forma que permitan una limpieza y, cuando sea ne-
cesario, una desinfeccién adecuadas.

2. Los receptaculos de los vehiculos y/o los contenedores no se utilizardn para
transportar otros productos que no sean alimentos, cuando ello pueda pro-
ducir contaminacioén de los productos alimenticios.

Los productos alimenticios a granel en estado liquido, en forma granulada o en
polvo se transportaran en receptaculos o contenedores/cisternas reservados



para su transporte. En los contenedores figurard una indicacion, claramente visi-
ble e indeleble, y en una o varias lenguas comunitarias, sobre su utilizacion para
el transporte de productos alimenticios, o bien la indicacién “exclusivamente
para productos alimenticios”.

Cuando se utilice el mismo receptaculo de vehiculo o contenedor para el
transporte de diversos alimentos a la vez o productos no alimenticios junto
con alimentos, existird una separacion efectiva de los mismos, cuando ello
sea necesario, para protegerlos del riesgo de contaminacion.

Cuando se utilice el mismo receptaculo de vehiculo o contenedor para el
transporte de diversos alimentos o productos no alimenticios, se procedera a
una limpieza eficaz y, en su caso, desinfeccidn, entre las cargas, para evitar
el riesgo de contaminacion.

Los productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en conte-
nedores se colocaran y protegeran de forma que se reduzca al minimo el
riesgo de contaminacion.

Cuando sea necesario, los receptéaculos de vehiculos o contenedores utiliza-
dos para el transporte de productos alimenticios mantendran los productos
alimenticios a la temperatura adecuada y, cuando sea necesario, estaran dise-
fiados de forma que se pueda vigilar dicha temperatura.

Requisitos del equipo

Todos los articulos, instalaciones y equipos que entren en contacto con los pro-
ductos alimenticios estaran limpios y

1.

Su construccién, composicion y estado de conservacion reduciran al minimo
el riesgo de contaminacién de los productos alimenticios.

Su construccidn, composicion y estado de conservacion permitiran que se limpien
perfectamente y, cuando sea necesario, que se desinfecten en la medida necesaria
para los fines perseguidos, a excepcion de recipientes y envases no recuperables.

Su instalacion permitira la limpieza adecuada de la zona circundante.

Desperdicios de alimentos

1.

Los desperdicios de alimentos y de otro tipo no podran acumularse en loca-
les por los que circulen alimentos, excepto cuando sea imprescindible para el
correcto funcionamiento de la empresa.



2.

Los desperdicios de alimentos y de otro tipo se depositaran en contenedores
provistos de cierre, a menos que la autoridad competente permita el uso de
otros contenedores. Dichos contenedores presentardn unas caracteristicas de
construccion adecuadas, estaran en buen estado y seran de facil limpieza vy,
cuando sea necesario, desinfeccion.

Se tomaran las medidas adecuadas para la evacuacion y almacenamiento de
los desperdicios de alimentos y otros desechos. Los depésitos de desperdi-
cios estaran disefiados de forma que puedan mantenerse limpios e impedir el
acceso de insectos y otros animales indeseables y la contaminacion de los ali-
mentos, del agua potable, del equipo o de los locales.

Suministro de agua

1.

Higiene

1.

En los establecimientos alimentarios y con el fin de evitar la contaminacion de los
alimentos, se contara con suministro de agua potable suficiente tal y como se es-
pecifica en el Real Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre (BOE 226; 24-11-
90), por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para el abasteci-
miento y control de calidad de las aguas potables de consumo publico.

El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no con-
tendra ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud o pueda contami-
nar el producto.

El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, la refrigeracion, la pre-
vencion de incendios y otros usos semejantes no relacionados con los productos
alimenticios se canalizara mediante tuberias independientes que sean facilmente
identificables, no tengan ninguna conexién con la red de distribucion de agua
potable y de forma que no exista posibilidad alguna de reflujo hacia ésta.

personal

Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacién de productos
alimenticios mantendran un elevado grado de limpieza, llevardn una vesti-
menta adecuada, limpia y en su caso protectora y actuaran de manera ade-
cuada con el fin de reducir las probabilidades de contaminar los alimentos.

Las personas de las que se sepa o se tenga indicios que padecen una enfer-
medad de transmision alimentaria o que estén afectadas de, entre otras pato-
logias, heridas infectadas, infecciones cutdneas o diarrea no estaran autoriza-
das a trabajar en modo alguno en zonas de manipulacién de productos
alimenticios cuando exista la posibilidad de contaminacion directa o indirecta
de los alimentos con microorganismos patdégenos.



Disposiciones aplicables a los productos alimenticios

1.

Las empresas del sector alimentario realizaran una seleccion de materias pri-
mas o ingredientes evitando que dichas materias primas o ingredientes origi-
nen en los productos finales riesgos para la salud del consumidor.

Las materias primas e ingredientes almacenados en el establecimiento se
conservaran en las adecuadas condiciones para evitar su deterioro y prote-
gerlos de la contaminacion.

Todos los productos alimenticios que se manipulen, almacenen, envasen,
expongan y transporten estaran protegidos contra cualquier foco de con-
taminacidn que pueda hacerlos no aptos para el consumo humano, noci-
vos para la salud o pueda contaminarlos de manera que sea desaconseja-
ble su consumo en este estado. En particular, los productos alimenticios
se colocaran y protegeran de forma que se reduzca al minimo todo el
riesgo de contaminacion. Se aplicaran adecuados procedimientos de lu-
cha contra los insectos y cualesquiera otros animales indeseables.

Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos aca-
bados en los que puedan producirse la multiplicacion de microorganismos
patdgenos o la formacién de toxinas se conservaran a temperaturas que no
den lugar a riesgos para la salud. Siempre que ello sea compatible con la se-
guridad y salubridad de los alimentos, se permitiran periodos limitados no so-
metidos al control de temperatura cuando sea necesario por necesidades
practicas de manipulacion durante la preparacion, transporte, almacena-
miento, presentacion y entrega de los alimentos.

Cuando los productos alimenticios hayan de conservarse o servirse a bajas
temperaturas, se enfriaran cuanto antes, una vez concluida la fase final del
tratamiento térmico, o la fase final de la preparacién en caso de que éste no
se aplique, a una temperatura que no dé lugar a riesgos para la salud.

Las sustancias peligrosas o no comestibles, llevaran su pertinente etiqueta y
se almacenaran en recipientes separados bien cerrados.

Formacion

Las empresas del sector alimentario garantizardn que los manipuladores de pro-
ductos alimenticios dispongan de una formacién adecuada en cuestiones de higiene de
los alimentos de acuerdo con la actividad laboral.



~ PRACTICAS HIGIENICAS
EN LA ELABORACION Y VENTA DE HORCHATA

A continuacién se describen algunas de las practicas que se deben observar en
la elaboracién y venta de horchata:

1. Almacenar la chufa en lugares frescos y secos y al abrigo de posibles focos
de contaminacion.

2. Separar en el almacén las partidas de chufa de los distintos proveedores e
identificarlas correctamente.

3. En cada lote de horchata debe conocerse la partida de chufa utilizada.

4. Es importante mantener el orden de las etapas del proceso de elaboracion de
horchata, asi como no suprimir ninguna de ellas; por ejemplo, realizar la de-
sinfeccién de las chufas sin rehidratacion previa, en cuyo caso la desinfeccion
no sera eficiente por estar impedido el acceso del desinfectante a toda la su-
perficie.

5. El agua que se utilice en todo el proceso de elaboracion de horchata no debe
ser caliente ya que:

en el caso de los lavados podria acelerar el desarrollo microbiano;
« lo mismo ocurriria en la rehidratacion o remojo de las chufas;

» durante la desinfeccion de las chufas se favoreceria la evaporacion del
cloro, reduciéndose la eficacia del hipoclorito sodico;

e en caso de congelaciéon de las chufas, al emplearla para la descongelacion,
se favoreceria la proliferacion microbiana.

6. El fin que persigue la salmuera es separar los tubérculos defectuosos o dafia-
dos de los sanos, por lo que una vez se prepare la salmuera y se introduzcan
las chufas es importante agitar de forma intermitente dejando pequefios es-
pacios de tiempo para que las chufas floten y se puedan eliminar.

7. El tiempo de rehidratacion lo determinara el grado de humedad de la chufa 'y
serd fijado por el elaborador; ahora bien, no debe de ser excesivo para evitar
el desarrollo microbiano y cambios organolépticos en los tubérculos.

8. La solucién desinfectante se debe de preparar cada vez que se realice la de-
sinfeccidn de los tubérculos y posteriormente se desechara. Las disoluciones
de hipoclorito sodico utilizadas como desinfectantes de las chufas son inesta-



10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

bles por lo que deben almacenarse al abrigo de la luz y en lugar fresco, ya
sea en recipientes oscuros y opacos o0 en armarios cerrados.

Es conveniente poner un poco de hipoclorito sédico al agua que cubre las
chufas durante la rehidratacion para detener la proliferacién microbiana.

Una vez que se hayan desinfectado y lavado las chufas, si no se trituran in-
mediatamente, se mantendran a temperaturas de refrigeracién para evitar
el desarrollo microbiano.

En caso de que se realice la congelacion de la chufa desinfectada, el periodo
de tiempo que transcurre desde la descongelacidén hasta la trituracién debe
de ser muy corto; de no ser asi las chufas se mantendran a temperaturas de
refrigeracion.

Para tamizar la horchata no se emplearan telas por la contaminacion micro-
biolégica que aportan, ya que no se desinfectan correctamente; en su lugar
se utilizaran tamices de acero inoxidable.

Las operaciones que se realicen desde la fase de prensado hasta el tamizado
final previo al enfriamiento, se haran de forma rapida para no permitir el
desarrollo microbiano.

El enfriamiento de la horchata debe de ser rapido para detener la prolifera-
cién microbiana y con agitacion que permita un enfriamiento homogéneo.

La horchata recién elaborada no se mezclara con restos de otras horchatas.

En el punto de venta al consumidor, no se mezclara la horchata recién dis-
tribuida con restos de horchatas anteriores.

En el punto de venta, los recipientes seran higienizados antes de llenarlos
con la nueva horchata.

Ademas de las practicas propias del proceso de elaboracion hay que observar
las siguientes recomendaciones:

1.

Los equipos y utensilios que se usen en la elaboracién de la horchata no en-
trardn en contacto con el pavimento de las instalaciones donde se fabrica.
Por tanto se evitara el contacto con el suelo de mangueras o de cualquier
otro instrumento mediante la disposicion de elementos apropiados como
colgadores, estanterias, etc.

Nunca se utilizaran los mismos utensilios para manipular o tratar las mate-
rias primas sin lavar y desinfectar y los productos intermedios o terminados.



3. Se tendra especial cuidado al utilizar elementos de limpieza como estropajos o
cepillos, susceptibles de retener la suciedad y diseminarla por el material o ins-
talaciones que se pretende limpiar, por lo que es conveniente utilizar toallas de
un solo uso, o bien lavar y desinfectar los elementos de limpieza después de
cada utilizacion.

4. Los subproductos procedentes de la fabricacion tales como los residuos de
chufa o de los tamizados se retiraran cuanto antes de la zona de fabricacion
para evitar el riesgo de contaminaciones del producto final.

5. En el almacenamiento, habréd que tener precaucién de cerrar cualquier en-
vase que no se vaya a utilizar en su totalidad de forma que se garantice su
estanqueidad.

6. Se debera cerrar y guardar los productos de limpieza tras su uso. En caso de
roturas, se deberd cerrar inmediatamente cualquier saco del que se des-
prenda materia prima y se recogera ésta determinando su destino.

7. Si se dispone de equipos de tratamiento del agua para la elaboracion del pro-
ducto, se deben garantizar las condiciones higiénico sanitarias mediante un sis-
tema de mantenimiento preventivo que asegure que las resinas y los filtros que
forman parte del equipo estén limpios y no retengan ni cedan agentes conta-
minantes.

8. El equipo utilizado para aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o
congelar los productos, debera estar proyectado de modo que se alcancen
las temperaturas que se requieren con la rapidez necesaria para proteger la
inocuidad y la aptitud de los mismos y que éstas se mantengan también las
temperaturas con eficacia con el fin de asegurar que:

< se eliminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudicia-
les o indeseables o sus toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente
su supervivencia o proliferacion;

e cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en pla-
nes basados en el sistema ARCPC y se puedan alcanzar rapidamente y
mantener las temperaturas y otras condiciones medioambientales necesa-
rias para la inocuidad y aptitud de los alimentos.

El personal implicado en la elaboracion de la horchata debera estar en posesion del
carnet de manipulador de alimentos y, dadas las caracteristicas del producto, debera extre-
mar la adopcion de hébitos higiénicos y evitar comportamientos que puedan contaminar
los alimentos.



LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos y utensilios utilizados en
la elaboracidn, distribucion y venta de horchatas forma una parte esencial en la aplica-
cion y funcionamiento del ARCPC, ya que una falta de control de limpieza de estos
elementos, haria que su aplicacion no fuese efectiva.

Principios generales

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos,
equipos y vehiculos para eliminar los residuos alimenticios y la suciedad que pueden
contener microorganismos que constituyan una fuente de contaminacion de los ali-
mentos. Después de este proceso de limpieza se puede usar, cuando sea necesario,
la desinfecciébn o un método afin, para reducir el nimero de microorganismos que
hayan quedado después de la limpieza a un nivel en que no puedan contaminar de
forma nociva los alimentos. A veces, las etapas de limpieza y desinfeccion se combi-
nan usando una mezcla de desinfectante y detergente, aunque generalmente se con-
sidera que este método es menos eficaz que un proceso de limpieza y desinfeccion
en dos etapas.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan satisfacer las necesi-
dades peculiares del proceso y del producto de que se trate, y deberan registrarse
por escrito en calendarios gque sirvan de guia a los empleados y a las autoridades
sanitarias. Se estableceran procedimientos no so6lo para la limpieza y desinfeccion
del establecimiento, los equipos y vehiculos, sino también para la limpieza y desin-
feccion de los instrumentos utilizados para la limpieza, tales como fregonas, estro-
pajos y cubos.

Limpieza

La limpieza puede realizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos
fisicos, por ejemplo fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta, aspiradoras
u otros métodos que evitan el uso del agua, y métodos quimicos, en los que se em-
pleen detergentes, alcalis 0 acidos.

Los procedimientos de limpieza consistirdn, cuando proceda, en lo siguiente:
1. Eliminar los residuos gruesos de las superficies.

2. Aplicar una solucion detergente para desprender la capa de suciedad y bacte-
rias y mantenerla en solucién o suspension.



3. Enjuagar con agua potable para eliminar la suciedad suspendida y los resi-
duos de detergente.

4. Lavar en seco o aplicar otros métodos aprobados para quitar y recoger resi-
duos y desechos.

5. Una vez se hayan cumplido estos requisitos, podra aplicarse el proceso de desin-
feccion.

Desinfeccion

Aungue la desinfeccion da lugar a la reduccion del nimero de microorganismo vivos,
generalmente no elimina las esporas bacterianas. Un desinfectante eficaz no destruye nece-
sariamente todos los microorganismos, pero reduce su nimero a un nivel al que razonable-
mente puede suponerse gue no perjudica la salud. Ningin procedimiento de desinfeccién
puede dar unos resultados plenamente satisfactorios, a menos que su aplicacion le preceda
una limpieza completa. Los desinfectantes deben seleccionarse de acuerdo con los microor-
ganismos que han de eliminarse, el tipo de alimento que se elabora y el material de las super-
ficies que entran en contacto con el alimento. La seleccion depende también del tipo de agua
disponible y el método de limpieza empleado. El uso continuado de ciertos desinfectantes
quimicos puede dar lugar a la seleccion de microorganismos resistentes. Deben usarse desin-
fectantes quimicos cuando no sea viable la aplicacion de calor. Entre los diferentes tipos de
desinfeccion a titulo informativo se mencionan:

1. Desinfeccidon con agua caliente

Es un método frecuentemente utilizado en la industria de productos alimenti-
cios. Las piezas desmontables de las maquinas y los componentes pequefios del
equipo se pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que mantenga
una temperatura de desinfeccion durante un periodo adecuado, por ejemplo,
80°C durante 2 minutos.

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto
de desinfeccién durante un tiempo adecuado. El calentamiento de las superfi-
cies durante la aplicacién de vapor a alta temperatura, favorece su secado
posterior.

El uso de vapor puede presentar problemas al producirse la condensacién so-
bre otros equipos u otras piezas. El vapor puede afectar a la pintura de las su-
perficies y eliminar los lubricantes de las piezas méviles de la maquinaria.
Ademas, algunos tipos de materiales, tales como el plastico, no son idéneos
para este tratamiento.



2. Desinfeccion por sustancias quimicas

a) Factores gque afectan a la eficacia de los desinfectantes:

Inactivacién debida a la suciedad

La presencia de suciedad y otras materias de sedimentacién reducen la
eficacia de todos los desinfectantes quimicos. Cuando hay mucha sucie-
dad, los desinfectantes no surtiran efecto alguno. Por lo tanto, la desin-
feccién con sustancias quimicas debera efectuarse después de un pro-
ceso de limpieza o en combinacion con el mismo.

Temperatura de la solucion

En general cuanto maés alta sea la temperatura mas eficaz seréa la desin-
feccion. Es preferible usar, por tanto, una solucion desinfectante tibia o
caliente que una fria. Sin embargo, hay algunas limitaciones en cuanto
a las temperaturas que hay que aplicar, por lo que habra que seguir las
instrucciones del fabricante; asi por ejemplo, la accién corrosiva del
cloro aumenta cuando se usan soluciones calientes de hipoclorito.

Tiempo

Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de con-
tacto para que sean eficaces. Este tiempo de contacto minimo puede
variar de acuerdo con la actividad del desinfectante.

Concentracion

La concentracion de la solucion quimica necesaria variara de acuerdo
con las condiciones de uso, y debera ser adecuada para la finalidad a
la que se destina y el medio ambiente en que haya de emplearse. Las
soluciones deberan, por tanto, prepararse siguiendo estrictamente las
instrucciones del fabricante.

Estabilidad

Todas las soluciones desinfectantes deberan ser de preparacion re-
ciente. El relleno de soluciones existentes o el mantenimiento prolon-
gado de soluciones diluidas listas para ser usadas, puede reducir su efi-
cacia. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con
detergentes y otros desinfectantes siendo necesario verificar periédica-
mente su eficacia.

b) Sustancias quimicas idéneas para la desinfeccion de los locales de elabo-
racion de alimentos.

Los desinfectantes quimicos que pueden contaminar los alimentos, tales como
los fendlicos, no deben usarse en los locales de elaboracion de alimentos ni en
vehiculos.



Entre los desinfectantes mas comunmente utilizados en la industria de los
alimentos se encuentran los que se indican a continuacion.

e Cloro y productos a base de cloro

Estas sustancias, si se utilizan debidamente, pueden considerarse entre
los mas apropiados para las plantas de elaboracién de productos ali-
menticios. Tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de microor-
ganismos, y son relativamente baratos. Su efecto corrosivo sobre los
metales hace necesario enjuagar lo antes posible las superficies desin-
fectadas con dichos productos, después de un tiempo suficiente de con-
tacto. En general, estos desinfectantes pierden su eficacia ante la pre-
sencia de residuos organicos.

e Yodéforos

Estas sustancias siempre se mezclan con un detergente en un medio acido,
por lo que son muy convenientes en los casos en que se necesitan un lim-
piador &cido. Su efecto es rapido y tienen una amplia gama de actividad
antimicrobiana. Pierden su eficacia con materias organicas. Es posible ob-
servar visualmente la eficacia de los yodéforos, ya que pierden el color
cuando el yodo residual ha bajado a niveles ineficaces. Los yodéforos pue-
den tener una accion corrosiva en los metales, por lo que se deben enjua-
gar las superficies después de utilizarlos.

e Compuestos aménicos cuaternarios
Todos estos compuestos presentan también buenas caracteristicas deter-
gentes. Son incoloros, relativamente no corrosivos de los metales y no
son toxicos, pero pueden tener un sabor amargo. No son tan eficaces
contra las bacterias Gram-negativas como el cloro y los desinfectantes a
base de cloro y yodéforos. Las soluciones tienden a adherirse a las super-
ficies, por lo que es necesario enjuagarlas a fondo. No son compatibles
con jabones o detergentes anionicos.

« Agentes anféteros tensoactivos
Son de baja toxicidad, relativamente no corrosivos, insipidos e inodo-
ros, se deben utilizar de acuerdo con las recomendaciones del fabri-
cante. Pierden su eficacia con materias orgénicas.

e Acidos y alcalis fuertes
Ademas de sus propiedades detergentes, los acidos y alcalis fuertes tie-
nen considerable actividad antimicrobiana. Debe tenerse especial cui-
dado de que no contaminen los alimentos. Después de un tiempo de
contacto adecuado, todas las superficies que han sido desinfectadas de-
beran someterse a un enjuague final.



Programas de limpieza y desinfeccion

Los programas de limpieza y desinfeccién deberan asegurar que todas las partes
de las instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, docu-
mentar su idoneidad y eficacia.

Deberé verificarse la eficacia de los procedimientos utilizados de limpieza y desin-
feccion mediante el control microbiolégico de las superficies que entran en contacto con
los alimentos.

Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, debera especificarse lo si-
guiente:

superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse;
responsabilidad de tareas particulares;

método y frecuencia de la limpieza; y

medidas de vigilancia.

Cuando proceda, los programas se redactaran en consulta con los asesores es-
pecializados pertinentes.



LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Se definen las plagas como los animales capaces de contaminar directa o indi-
rectamente los alimentos constituyendo una amenaza seria para la inocuidad y la apti-
tud de los alimentos. Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares
gue favorecen la proliferacion y alimentos accesibles, por lo que deberan adoptarse
buenas practicas de higiene para evitar la formacién de un medio que pueda conducir
a la aparicion de las mismas. Se pueden reducir al minimo las probabilidades de infes-
tacion mediante un buen saneamiento, la inspeccidn de los materiales introducidos y
una buena vigilancia, limitando asi la necesidad de plaguicidas.

Medidas para impedir el acceso

Los edificios deberdn mantenerse en buenas condiciones, con las reparaciones
necesarias, para impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles lugares de repro-
duccidn. Los agujeros, desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas
deberan mantenerse cerrados herméticamente. Mediante la colocacion de redes meta-
licas, en las ventanas, las puertas y las aberturas de ventilacion, se reducira el pro-
blema de la entrada de plagas.

Anidamiento e infestacion

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento de plagas y la infes-
tacion. Las posibles fuentes de alimentos para las plagas deberan guardarse en recipientes
adecuados y almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes. Deberan man-
tenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las instalaciones de alimentos. Cuando
proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados a prueba de plagas.

Vigilancia y deteccion

Deberan examinarse periédicamente las instalaciones, escaleras, aberturas para
los ventiladores, locales de almacenamiento, grietas y agujeros por donde pasan las tu-
berias, y las zonas circundantes para detener posibles infestaciones.

Erradicacion

Las infestaciones de plagas deberan combatirse de manera inmediata. El trata-
miento con productos quimicos, fisicos o biolégicos debera realizarse de manera que
no represente una amenaza para la inocuidad o aptitud de los alimentos. Entre los mé-
todos de erradicacion se contemplan:



* Métodos fisicos tales como trampas para roedores y dispositivos con tubos
fluorescentes que atraen a los insectos voladores hacia una rejilla electrificada.

e Métodos quimicos basados en el empleo de cebos con venenos agudos o croé-
nicos para los roedores e insecticidas que estaran debidamente autorizados y

seran aplicados por personal cualificado.

Programas de lucha contra plagas

Los establecimientos alimentarios deberan aplicar programas de lucha contra
plagas para garantizar la ausencia de éstas. En estos programas debera especificarse:

e Tipo de producto y dosis en caso de tratamientos quimicos
« Método y frecuencia de aplicacion

« Personal responsable

+ Medidas de vigilancia



CAPACITACION

Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que
vayan a tener contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir capacitacion,
y/0 instruccion, a un nivel apropiado para las operaciones que hayan de realizar.

La capacitacién es de importancia fundamental para cualquier sistema de hi-
giene de los alimentos. Una capacitacion, y/o instruccidén y supervision, insuficien-
tes sobre la higiene, de cualquier persona que intervenga en operaciones relaciona-
das con los alimentos presenta una posible amenaza para la inocuidad de los
productos alimenticios y su aptitud para el consumo.

Todo el personal deberd tener conocimiento de su funcion y responsabilidad en
cuanto a la proteccion de los alimentos contra la contaminacion o el deterioro. Quie-
nes manipulan alimentos deberan tener los conocimientos y capacidades necesarios
para poder hacerlo en condiciones higiénicas. Quienes manipulan productos quimicos
de limpieza fuertes y otras sustancias quimicas potencialmente peligrosas deberan ser
instruidos sobre las técnicas de manipulacién inocua.

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de ca-
pacitacion necesario figuran los siguientes:

a) La naturaleza del alimento, en particular su capacidad para sostener el desa-
rrollo de microorganismos patdgenos o de descomposicion.

b) La manera de manipular y envasar los alimentos, incluidas las probabilidades
de contaminacion

c) Elgradoy tipo de elaboracion o de la preparacion ulterior antes del consumo final.
d) Las condiciones en las que hayan de almacenarse los alimentos.
e) El tiempo que se prevea que transcurrird antes del consumo.

Deberan efectuarse evaluaciones periddicas de la eficacia de los programas de
capacitacion e instruccién, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para
asegurar que los procedimientos se apliquen con eficacia.

Los directores y supervisores de los procesos de elaboracién de alimentos debe-
ran tener los conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de
los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias
para solucionar las deficiencias.

Los programas de capacitacion deberan revisarse y actualizarse periédicamente.
Debera disponerse de sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se
mantengan al tanto de todos los procedimientos necesarios para conservar la inocui-
dad y aptitud de los productos alimenticios.
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Real Decreto 133871988, de 28 de octubre, del Ministerio de Relaciones con las Cortes
y de la Secretaria del Gobierno, por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la Elaboracion y Venta de Horchata de Chufa (BOE nim. 270, de 10 de
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de 4 de octubre de 1991).

Real Decreto 113871990, de 14 de septiembre, del Ministerio de Relaciones con las
Cortes y de la Secretaria del Gobierno por el que se apruebe la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para el abastecimiento y control de calidad de aguas potables de
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Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, por el que se establecen las normas de
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Real Decreto 50/1993, de 15 de enero, por el que se regula el control oficial de los
productos alimenticios (BOE num. 36, de 11 de febrero de 1993).

Orden de 10 de enero de 1997, de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente en
la Generalitat Valenciana, por la que se aprueba el nuevo texto del Reglamento de la
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Orden de 25 de septiembre de 1995 de dicha Conselleria (DOGV num. 2.916, de 27
de enero de 1997).

Orden de 21 de mayo de 1997, por la que se ratifica el Reglamento de la Denominacion
de Origen “Chufa de Valencia” y de su Consejo Regulador (BOE nim. 134, de 5 de junio
de 1997).
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