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La legislacion europea, a través del Reglamento (CE) n° 852/2004 relativo a la higiene de
los productos alimenticios, hace recaer en las empresas la responsabilidad de garantizar
la seguridad alimentaria y establece que ésta debe ser reforzada con la creacién,
implantacién y mantenimiento de sistemas de autocontrol basados en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)

Este documento esta especificamente enfocado a facilitar dichas tareas a las
empresas del sector de helados y horchatas, por lo que se definen aquellos requisitos
relacionados con la aplicacién de procedimientos de APPCC y su implantacion. También
pretende servir de documento de referencia para la evaluacion que realicen los servicios
de Control Oficial.

La guia ha seguido los principios del documento de la Comisién Europea de
orientacion sobre la aplicacién de determinadas disposiciones del Reglamento (CE) n°
852/2004 en lo referente a la flexibilidad para la implantacién del sistema APPCC. En éste
sentido, éste documento ha sido elaborado plenamente por el sector con una amplia
representacion y consenso, y permite una aplicacién directa con pequefias adaptaciones
a la realidad de cada empresa, de los procedimientos de autocontrol, eliminando la
obligacién de crear sistemas individualizados.

Se ha pretendido reducir la carga documental a lo imprescindible procurando un
buen desarrollo del sistema y permitiendo, por otra parte, una adecuada verificacion de
su implantacion por el Control Oficial.

Agradezco alosautoresycolaboradores el esfuerzoy dedicacion parala realizacion
de ésta guia y animo a las empresas a asumirlo en el contexto de su responsabilidad con
el consumidor de ofrecer alimentos seguros.

Lourdes Monge Garcia

Directora General de Salud Publica
de la Conselleria de la Sanitat de la Comunidad Valenciana
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La Federacién Empresarial de Agroalimentacién de la Comunidad Valenciana
(FEDACOVA),desde su creacién se ha involucrado plenamenteenlos aspectos de seguridad
y calidad de |l os alimentos, para que las empresas valencianas del sector sean competitivas
y estén siempre en la vanguardia y tendencias que el mercado exige.

La elaboracién de la GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR DEL
PESCADO,no sélo es un paso mas,supone un gran apoyo para aquellas empresas que por
su tamafio no tienen a su alcance recursos técnicos quele permitan crecer y desarrollarse.

La Guia quiere configurarse como un elemento fundamental dentro de la Gestion de la
Calidad de la pequefia empr esa, calidad que por otra parte es el valor mas competitivo y
diferencial que pueden ofrecer.

Contar con herramientas de trabajo como el autocontrol basado en los principios del
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico y su correcta aplicacion, es fundamental
para que nuestros empresarios ofrezcan la garantia alimentaria que se les demanda.
Agradecemos a la Conselleria de Sanidad, el apoyo constante a nuestras iniciativas y a
la colaboracion perman ente en estos temas que redundan en beneficio de todos los
ciudadanos.

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

Confiamos que la presente Guia de Practicas Correctas de Higiene, sea de utilidad para
todas las empresas, que les ayude a simplificar su autocontrol asegurando en todo
momento la calidad sanitaria de sus productos, y que les anime a seguir apostando por la
calidad y seguridad, lo que a buen seguro beneficiara a las mismas y como consecuencia
a todos los ciudadanos.

Federico Félix Real
Presidente de FEDACOVA
Noviembre 2014
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CONSELLERIA DE SANITAT

CERTIFICADO DE EVALUACION

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

a la higiene de los productos alimenticios con resultado de
CONFORMIDAD

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

Valencia, a diez de noviembre de dos mil catorce.

LA DIRECTORA GENERAL DE SALUD PUBLICA

-

Lourdes Monge Garcia
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1. Introduccidén y estructura del documento

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

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

0 Seguridad: INo comercializar alimentos que no sean seguros[]
0 Responsabilidad: TAsumir la responsabilidad de que los alimentos que produzcan,

transporten, almacenen o vendan sean seguros[
0 Trazabilidad: “Ser capaces de identificar rapidamente a sus proveedores o clientes”,
0 Transparencia: Onformar inmediatamente a las autoridades competentes si tienen razones
para pensar que los alimentos que estan bajo su responsabilidad no son seguros, y si éstos han llegado a
los consumidores les informaran de forma efectiva y precisa de las razones de su retiradal]
0 Emergencia: [Retirar inmediatamente del mercado un alimento si tienen razones para creer que no es
segurol
0 Prevenciéon: [Determinar, revisar regularmente y someter a control los puntos criticos de sus procesosl
0 Cooperacién: [Cooperar con las autoridades competentes en las acciones emprendidas para reducir los
riesgosl

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

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

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

Esta guia (Revision 1 de la edicion de Noviembre del 2009) se presenta a los operadores del sector de la pesca

para facilitar el cumplimento de la legislacion alimentaria y fijar los criterios de flexibilidad para la aplicacién del
autocontrol que introduce el Reglamento (CE) n°® 852/2004.

O



I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: 10A
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicidn: Noviembre 2009
c INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO Rev:i?” L -
OB_]ETO Y ALCANCE Ft?cA a: Noviembre 2014
Pagina 2 de 6
/ﬂ\ Indice

ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

La estructura documental de la guia se ha desarrollado de tal manera que se facilite su gestién. La guia constituye
el manual de procedimientos de autocontrol que ha de aplicar la empresa.

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

respectivamente a:

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

0 al Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico), el cual concentra sus esfuerzos en la
prevencion de los peligros significativos del proceso.

* Y un Plan de Verificacién que garantice que los objetivos de seguridad del autocontrol se alcanzan
Los 9 planes que integran los RPHT tienen cada uno de ellos los siguientes apartados:

1. Objeto y alcance

2. Consideraciones

3. Desarrollo

4. Documentacion
Objeto: se describe la finalidad u objetivo que se pretende con la aplicacion del plan correspondiente.
Alcance: se indica el ambito de aplicacion del plan, los responsables o destinatarios del mismo.
Consideraciones: son aquellos aspectos de interés que el usuario debe tener en cuenta a la hora de implantar
el plan, ademas de que en ocasiones se da una explicacion de las causas que originan ciertos peligros y forma de

prevenirlos.

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

Documentacién: se recoge de forma resumida el listado de documentacién y actuaciones para cumplir con cada
plan, los registros necesarios y su frecuencia de cumplimentacion.
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El Plan APPCC, tiene una estructura similar, con los siguientes apartados:
1. Objeto
2. Alcance
3. Desarrollo
4, Documentacion

En el punto 3, se indica: la descripcion del producto, los diagramas de flujo genéricos y la descripcién de las
etapas, los peligros significativos, los puntos de control critico (PCC) identificados, los limites criticos (LC), los
requisitos operativos de higiene (ROH) y los criterios para su control, con los procedimientos de vigilancia y las
acciones correctivas a aplicar en cada caso.

Después de estos dos bloques, de RPHT y el APPCC, se incluye el apartado de Verificacion, en el cual de forma
resumida se indican las actividades para asegurar que el sistema esta funcionando eficazmente.

A continuacién vienen los apartados de Vocabulario, Legislacion y Bibliografia y finalmente los Anexos donde
se incluye la siguiente documentacioén:

Anexo I: PAC genérico de la guia.

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

Anexo lll: Cédigo de Practicas Correctas de Higiene, para que la empresa los utilice como documento de lectura
y formacion para sus manipuladores.

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

Anexo V: Cuestionario evaluacién de proveedores

Anexo VI: Etiquetado especifico productos de la pesca

Anexo VII: Legislacién referente a la trazabilidad

Anexo VIII: Directrices para la validacién de procesos

Anexo IX: Declaracion de conformidad

Anexo X: Verificacion del cumplimiento criterios microbioldgicos

Anexo XI: Verificacion sondas ultracongelados

El usuario debe tener en cuenta que la legislacion puede ser modificada tras la publicacién de la guia. Por
lo tanto la documentacién de la empresa, incluida la correspondiente a ésta guia, debera ser actualizada
a la luz de los cambios de la legislacién. La empresa debera disponer de un sistema que le asegure que
aplica la legislacién actualizada.

©



FEDACOVA

_ GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE CodioA
FEDACOYR () DEL SECTOR DEL PESCADO Edicion: Noviembre 2009
JopS— INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO Revision: T

Fecha: Noviembre 2014

OBJETO Y ALCANCE Pagina 4 de 6

USO DEL DOCUMENTO

La empresa puede aplicar los contenidos de esta guia para garantizar la aplicaciéon de procedimientos basados en
el APPCCy de unas practicas correctas de higiene.

Para ello debera considerar qué partes del documento son relevantes en relacion a las actividades y procesos que
se desarrollan en cada empresa.

La empresa debe tener en cuenta sus propios procesos y caracteristicas, y en base a ellos, modificar, adaptar o
introducir practicas y procedimientos adicionales que sean necesarios para garantizar la conformidad con el
Reglamento (CE) n°® 852/2004, en particular en lo que se refiere a la implantacién de procedimientos basados en
el APPCC.

La empresa que opte por la aplicacién de los procedimientos que figuran en esta guia que le sean de aplicacion,
se considerara que dispone de un sistema APPCC documentado.

En caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la seguridad, debera aportar evidencias de
su validacién para ser evaluados por el Agente de Control Oficial.

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

. Todos los registros deberan ir firmados por la persona que los cumplimenta, y verificados
segun periodicidad preestablecida por una persona distinta en su caso. En caso de registros
informaticos, deberan garantizar la firmay la verificacién mediante un sistema de archivo
que aporte garantias de inviolabilidad.

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

0 Las casillas se deberan rellenar como se indique en cada procedimiento/registro. Los
registros se deben cumplimentar en el momento de realizarse el control como principio de
veracidad de la informacién.
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0 Cuando se detecte alguna desviacion a lo previsto en esta Guia, se analizara si se puede

tratar como una incidencia o como una no conformidad.

Se definira como incidencia a cualquier desviacién que no afecta directamente a la seguridad
del producto, que es de subsanacion inmediata y quedara registrada en el registro que la
evidencie.

Se definira no conformidad cualquier desviaciéon que pueda afectar a la seguridad del
producto o requiera un plazo de subsanacién y se registrara en un PAC

(Parte de Acciones Correctivas) describiendo la no conformidad y la/s accién/es
correctiva/s adoptadas. El PAC garantira la trazabilidad documental con el registro en el
que se detecté.

El objetivo final de la gestion de las desviaciones sera implantar aquellas acciones mas
eficaces para evitar las reincidencias.

2. OBJETO

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

3. ALCANCE

Empresasdelsectordela pesca(pescados, crustaceos, moluscosy caracolesterrestres) que realizan las actividades:

1. Almacenamiento, manipulacion, envasado, congelacién y/o descongelacién de Productos de la pesca
envasados o sin envasar no transformados, sin adiciéon de sal (Pescados, crustaceos, moluscos, enteros,
fileteados en rodaja o lomo, troceados o picados frescos, congelados y descongelados)

2. Productos de la pesca tratados por calor no esterilizados( Pescados, crustaceos, moluscos, cefalépodos

y caracoles terrestres transformados)

. Productos de la pesca ahumados

. Productos de la pesca secos, seco-salados y salazones

. Productos de la pesca transformados conservados a temperatura regulada

. Anguilas y crustaceos vivos

. Centros depuracién y centros de expedicion de moluscos bivalvos vivos

. Buques congeladores de crustaceos

. Lonjas

O 00 N O Ul b W

©



I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: 10A
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicidn: Noviembre 2009
: INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO Eevfi?g L —
OBJETO Y ALCANCE Pe,CA & Toviembre
aginabde 6
/ﬂ\ Indice

No se incluye la actividad de los buques pesqueros, almacenamiento y distribucion de productos de la pesca en
envases herméticos, o envasadosy embalados que garanticen la integridad y la no manipulacion del contenido,
la fabricacion de conservas ni la venta directa al consumidor final.

ASPECTOS IMPORTANTES

- Actualizar la documentacién de la empresa, incluida la correspondiente a la guia,
siempre que se publiquen cambios en la legislacion.

- La empresa que opte por la aplicacion de los procedimientos que figuran en esta guia
gue le sean de aplicacién, se considerara que dispone de un sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC documentado.

- La empresa debe tener en cuenta sus procesos y produccion, y en base a estos,
adaptarlos apra garantizar la conformidad con el Reglamento (CE) n° 852/2004 y
el Reglamento (CE) n° 853/2004.

- En el caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la
seguridad alimentaria distintos a los incluidos en esta Guia, se deberan aportar las
evidencias de su validacion para ser evaluados por el Agente de Control Oficial.
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2. CONSIDERACIONES
3. DESARROLLO

4, DOCUMENTACION
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1. OBJETO Y ALCANCE

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

2. CONSIDERACIONES

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

Los peligros en los que se podria incurrir al utilizar en los establecimientos de la pesca agua ho aptalpara el
consumo humano serian de tipo biolégico y quimico.

El peligro biolégico puede llegar a ocurrir si no existiese presencia de desinfectante, como es el caso del cloro
Cuya ausencia puede estar motivada por varias circunstancias:

. Pérdidas por deficiencias de las instalaciones de la empresa (fugas, puntos muertos en
conducciones, etc.)

. Incorrecta dosificacién de cloro en el depésito intermedio o algin problema en el dosificador, en
el caso de disponer de él.

0 El suministrador no garantice las condiciones de salubridad del agua (ausencia de cloro, etc.)

Los peligros quimicos pueden derivar de un exceso del nivel de desinfectante en el agua, por presencia de
otras sustancias no permitidas o en cantidades mayores a las permitidas, o por migraciones de materiales de los
equipos que entran en contacto con el agua.

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

En caso de utilizar agua de mar limpia, debe incluirse su control incluso si sélo se utiliza para la limpieza de
superficies, objetos y materiales que puedan estar en contacto con los productos.

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

inscrita en el RGSEAA y controlar que cumplen el RD 1424/1983 por el que se aprueba la reglamentacion técnico
sanitaria para la obtencidn, circulaciéon y venta de sal y salmueras comestibles.
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En el caso de utilizar agua no potable para otros usos autorizados (vapor, lucha contra incendios, refrigeracion
de equipos frigorificos) debera circular por una canalizaciénindependiente debidamente sefializada sin posibilidad
de cruces o reflujos hacia la red de agua potable. La disposicién de las conducciones y desagles existentes de
las aguas residuales nunca debe suponer una posibilidad de contaminacién de las aguas de consumo humano.

3. DESARROLLO

Enelcasodedisponerdedepésitointermedioy/o abastecimiento privadoy equipos de tratamiento que modifiquen
la calidad del agua como ésmosis o descalcificadores, se dispondra de un plano de las instalaciones donde se
describa el sistema de distribucion del agua que muestre las conducciones y se identifiquen las diferentes salidas
o grifos a muestrear, indicando, en su caso, la ubicacién de depésitos intermedios y pozos.

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

Los depdsitos cumpliran los requisitos establecidos en el Real Decreto 140/2003, debiendo situarse por encima
del nivel del alcantarillado, estando siempre tapado y dotado de desaglie que permita su vaciado total, limpiezay
desinfeccién. Deberan disponer de un plan de limpieza y desinfeccién del depdsito intermedio con una frecuencia
minima anual. La limpieza debera tener una funcién de desincrustacion y desinfeccién, seguida de un aclarado
con agua.
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Fecha vigendia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION DEPOSITO INTERMEDIO | TFirma ; DOC: Pr-LD-DI

Ejemplo:
Consideraciones generales

Se vigilara de forma regular la situacion de la estructura, elementos de cierre, valvuleria, canalizaciones e
instalacion en general.

Productos utilizados: deben cumplir las exigencias establecidas para las sustancias para el tratamiento del agua
(art. 9 Real Decreto 140/2003).

Desincrustante:
Desinfectante:

Preparacion disolucién:
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Desarrollo del procedimiento:

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

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

Nota: Comprobar la existencia de fisuras o grietas y realizar las reparaciones necesarias El equipo utilizado para la limpieza, como por

ejemplo los cepillos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no constituyan una fuente de contaminacién.

3° Enjuagado:
- Enjuagar las superficies para eliminar todo resto de detergente y suciedad.

4° Desinfeccion:
- Preparar la disolucion del desinfectante a las dosis recomendadas por el fabricante.
- Aplicar el desinfectante sobre la superficie. Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accién para destruir todos los microorganismos presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desincrustantes- desinfectantes de manera que las etapas de limpieza 'y

desinfeccion se realizan en una sola etapa.

5° Enjuagado final:
- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eliminar los restos de este en materiales 'y
superficies en contacto con agua potable.

6° Llenado del depésito:
- Llenar del deposito de agua y restablecer las condiciones de uso normales. La concentracion de cloro
libre residual no debe ser superior a 1 mg/L, ni inferior a 0,2 mg/L.
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En caso de disponer de elementos intermedios en la red del agua como descalcificadores o equipos de 6smosis
inversa, se llevara a cabo un mantenimiento adecuado de acuerdo con las instrucciones del fabricante para
garantizar la calidad higiénica del agua.

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

La desinfeccion del agua por cloracion no es el inico método existente, aunque si es el método mas utilizado, por
lo tanto las indicaciones siguientes se refiere siempre a este método. Si se utilizan otros métodos de desinfeccién,
debera adecuarse el método de toma de muestras, el tipo de analisis, parametros a detectar y los niveles
admitidos. La frecuencia de comprobacion del nivel de desinfectante sera la misma.

Para la correcta recogida de la muestra de agua en el grifo correspondiente para la determinaciéon del
cloro, se seguiran estas pautas:

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

2. Recoger agua en recipiente.

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

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

El resto de tomas de muestras a realizar para el control de calidad del agua de consumo en industrias alimentarias
con abastecimiento propio o conectadas a una red de abastecimiento publico con depdsito intermedio, deberan
ser realizados por laboratorios acreditados segiin UNE-EN ISO/IEC 17025 o la vigente en ese momento para los
parametros sefialados o, al menos deberan tener certificacién UNE-EN ISO 9001, tal y como establece el articulo
16 del Real Decreto 140/2003.

La determinacion del cloro libre residual se hara por el sistema DPD u otro método equivalente autorizado y los
resultados estaran comprendidos entre 0,2 y 1 ppm (mg/l). Se registrara fecha, hora, n°® de grifo, resultado y el
nombrey la firma de la persona que ha realizado el control. En el caso de detectar alguna desviacién se adoptaran
las medidas correctivas oportunas.

Se adjunta el programa de control de calidad del agua, las tablas resumen de las determinaciones analiticas
segun el RD 140/2003 y el modelo de registro de control de cloro.
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TABLA 1 (art.18 RD 140/2003)
Las determinaciones a realizar en cada analisis de control son los que mostramos a continuacién:

PARAMETROS VALOR PARAMETRICO

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

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

0,1 mg/fl en salida depdsito

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

SALIDA DEL DEPOSITO

Parametros Valor paramétrico
* Higrro {cuando se utilice como floculantes). 200 pg/fl
* Aluminio (cuando se utilice como floculante), 200 pgfl
* Recuento colonias a 22 *C. < 100 ufzf 1 mil
# Clostridiem perfringens [incluidas esporas). 0 ufe J 100 mi
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La frecuencia del analisis de control a la salida de los depdsitos de regulacion y/o de distribucién (incluido el de la

industria alimentaria) sera la siguiente:

Capacidad del depdsito en m3

Numero minimo de muestras al afo

< 100 A criterio de la autoridad sanitaria: *
> 100 - < 1.000 1
> 1.000 - < 10.000 6
> 10.000 - < 100.000 12
> 100.000 24

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

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

TABLA 3
Analisis completo:

Se determinaran los parametros establecidos en el Anexo | excepto la parte D del Real Decreto 140/2003 y los
que la autoridad sanitaria considere oportuno para salvaguardar la salud de la poblacién abastecida.
Frecuencia del analisis completo: Abastecimiento propio Anexo V A.2.c.

Volumen de agua distribuida
(utilizada) por dia en m3

Numero minimo de muestras al afio

< 100

A criterio de la autoridad sanitaria: 1 muestra

> 100 - < 1.000

> 1.000 - < 10.000

1 por cada 5.000 m3/dia y fraccion del volumen total

> 10.000 - < 100.000

2 + 1 por cada 20.000 m3/dia y fraccion del volumen total

> 100.000

5 + 1 por cada 50.000 m3/dia y fraccion del volumen total
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TABLA 4
Parametros Limites
Posibles focos/actividades que puedan influir en la | Determinar:
idoneidad del agua (Centros de poblacion humana, | - Si el area es
Estudio de los focos | Vertidos de aguas residuales y fosas sépticas de aguas | apropiada para la
de contaminacion pluviales, Ubicaciones de descargas de cursos de agua | extraccion

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

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

Criterios
microbiolégicos

Enterococos intestinales

100 UFC 6 NMP/100
ml

Escherichia coli

250 UFC 6 NMP/100
ml

Criterios Quimicos

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

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

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

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

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

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

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Segun tipo de suministro

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

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano.

llevado a cabo por el gestor de la red de distribucion

o Segun tipo de suministro

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

SegUn tipo de suministro

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

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, quedaran registradas.
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Logo empresa

REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO

Rev: 1

Aprobado por:

Firma: | DOC: RCCI

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

FECHA

HORA

Ne RESULTADO
GRIFO (ppm)

NOMBRE Y
FIRMA

Observaciones/n® PAC

Verificacion de los Registros

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:

28
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer procedimientos de limpiezay desinfeccidn para eliminar o reducir hasta niveles aceptables la poblaciéon
microbiana de los locales, equipos incluidos los medios de transporte y los utensilios con los que se manipulan
los productos alimenticios, a la vez que se evita la contaminacién debido a restos de productos quimicos de la
limpieza y desinfeccién

2. CONSIDERACIONES

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

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

0 Peligros biolégicos: Los alimentos pueden contaminarse cuando contactan con superficies, equipos y
utensilios sucios, o que no se hayan desinfectado adecuadamente.

0 Peligros quimicos: Puede darse una contaminacion de tipo quimico en los alimentos, procedente de
residuos de productos de limpieza y desinfeccion,por un uso indebido de los mismos o por un deficiente
aclarado o almacenamiento inadecuado.

Para controlar estos peligros debemos limpiar, desinfectary aclarar bien en los locales, las estancias, la maquinaria,
los equipos, las herramientas y los utensilios en contacto directo con los alimentos, incluidos los medios de
transporte y prevenir la recontaminacién antes de su uso

La empresa evaluard la eficacia de la limpieza y desinfeccién mediante el examen de los resultados de las
revisiones periédicas que quedaran registradas mensualmente en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

Se debera prestar atencion a los biofilms para asegurar su eliminacién y prevenir su formacién. Los biofilms:
- Son protecciones que generan las propias bacterias frente a los agentes antimicrobianos mediante la
generacion de un gel cohesivo (biofilm), dificil de desprender.
- Se forman preferentemente en lugares con dificil acceso donde la limpieza no es adecuada.
- Los fragmentos de biofilm incluyen bacterias que al desprenderse pueden dispersarse en el ambiente.

3. DESARROLLO

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

0 Pr-LD-01 (limpiezay desinfeccion genérico)

+ Pr-LD-02 (procedimientos especificos de los locales y equipos a determinar por la empresa).

0 Ejemplo desarrollado: Pr-LD-2.1 (procedimiento limpieza y desinfeccién cuchillos).

0 Ejemplo desarrollado:Pr-LD-2.2 (procedimiento de limpieza y desinfecciéon de elementos susceptibles
de albergar listeria como zonas, superficies o equipos (fileteadores, estantes, cuchillos, recipientes,
cintas transportadoras, etc.) que entran en contacto con alimentos listos para el consumo (cocidos,
ahumados, etc.) y, de evaporadores, bandejas de refrigeradores, desagles, etc.)

0 PrLD 03 (procedimiento limpieza y desinfeccién operativo)

Consideraciones generales para todos los procedimientos:

- Realizar todas las etapas del procedimiento de limpieza y desinfeccién, garantizando los tiempos de
actuacion de los productos autorizados empleados para producir la accion desengrasante o bactericida.
Mirar la dosificacién y las condiciones de uso en ficha técnica.

- En el caso de desinfectantes estaran inscritos en el registro oficial de biocidas de la Direccidén General de
Salud Publica del Ministerio de Sanidad e identificado con el correspondiente nimero actualizado y la
siglas HA. Se tendran en consideracion las condiciones de uso del fabricante (etiquetado del producto
o ficha técnica)y se almacenaran en local o armario identificado y separado de los lugares de
manipulacion, donde no exista riesgo de contaminacion de los alimentos.

- Los utensilios y equipos utilizados en la industria alimentaria deben ser faciles de desmontar,
preferentemente de material inoxidable, resistentes a la corrosion, que no transmitan sustancias téxicas y
capaces de soportar lavados frecuentes.

- Se debera establecer la secuencia u orden de realizacion de las operaciones de limpieza de manera que
se evite la recontaminacién de equipos ya limpios y desinfectados, en especial cuando se utilizan sistemas

de limpieza a presién que generan aerosoles.

Productos utilizados:
Detergente: Desinfectante:

Preparacién disolucion:

Desarrollo del procedimiento:
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1° Preparacién del entorno:

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

- Sifuera necesario, desmontar el equipo a limpiar dejando al aire todas las superficies en contacto con el
producto.

2° Pre-limpieza:

- Retirar la materia grosera mediante arrastre mecanico por agua o utensilios de limpieza de la suciedad
grosera.

- Enjuagar con agua hasta que las superficies queden exentas de restos. Las superficies quedan asi en
situacién 6ptima para ser tratadas con detergente.

3° Limpieza principal:

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y disolver la suciedad y la grasa. Se tendra en
cuenta la recomendacién de utilizar agua caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

- Preparar la disolucion del detergente a las dosis recomendadas por el fabricante, durante un tiempo
suficiente, a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo, cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que no constituyan una fuente

de contaminacion.
4° Enjuagado:
- Enjuagar la superficie con agua potable para eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
5° Desinfeccién
- Preparar la disolucion del desinfectante a las dosis recomendadas por el fabricante.
- Aplicar el desinfectante mojando con él toda la superficie. Dejar actuar el desinfectante durante
el tiempo especificado, con el fin de que ejerza plenamente toda su accién para destruir todos los

microorganismos presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desinfectantes de manera que las etapas de limpieza y desinfeccion se realicen en

una sola accién.
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6° Enjuagado final:

- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales 'y
superficies en contacto con alimentos.

Nota: Algunos desinfectantes no lo necesitan pero si requieren que transcurra un tiempo hasta la préxima utilizacién del equipo o

utensilio. Se retiraran los charcos con medios apropiados o se procederd a un secado segun la superficie que se trate.

Fecha vigencia:

logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION ESPECIFICO Aprobado por:

empresa Firma: DOC: Pr- LD-02

Consideraciones generales:

La empresa deberd describir el procedimiento de limpieza y desinfeccién de aquellos equipos cuyas
caracteristicas, disefio y uso recomiendan la aplicaciéon de un procedimiento distinto al genérico.

Productos utilizados:
Detergente: Desinfectante:

Preparacién disolucion:

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

unién del mango con la cuchilla

3. Enjuagar Con agua corriente

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

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

6. Guardar En armario

©
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Fecha vigencia:
empresa DESINFECCION ESPECIFICO PARA LISTERIA Firma - DOC: Pr-LD-2.2
MONOCYTOGENES

La empresa que elabore, procese o manipule alimentos listos para el consumo debera describir un
procedimiento especifico de limpieza y desinfeccion para L. monocytognes como medida de control para
reducir al minimo y/o impedir la contaminacién en los alimentos, numerando todas las etapas.

Consideraciones generales:

+ Para el control eficaz de L. monocytogenes, una combinacion de intervenciones es mas eficaz que
cualquier intervencion aislada para controlar el riesgo

0 El disefio higiénico de las instalaciones que garanticen una ventilaciéon adecuada y evite la formacion
de agua de condensacién, y el disefio higiénico del equipo que evite la existencia de zonas inaccesibles
para limpieza y sitios de acantonamiento,es la mejor medida preventiva para evitar la contaminacién
con L. monocytogenes,siendo ademas imprescindible la aplicacién de un adecuado plan de mantenimiento
preventivo programado para evitar deficiencias en el equipo durante el funcionamiento.

+ Se prestara especial atencién a la formacion de biofilms, pues su presencia puede permitir la
supervivencia de L. monocytogenes durante varios afios. Cada industria debera desarrollar su propio
procedimiento dependiendo de las variables inherentes a sus procesos, sus equipos Y sus instalaciones

+ La eliminacién eficaz de la suciedad adherida a la superficie sin altearla va a condicionar la eficacia de la
desinfeccidn posterior, para ello se podran utilizar métodos de limpieza mecanicos clasicos como el
cepillado, fisicos como agua caliente o quimicos como enzimas, detergentes, surfactantes, etc.

0 Los utensilios no tienen por qué ser diferentes pero debera garantizarse su higienizacién en funcién de los
diferentes usos previstos.

+ La excesiva dependencia sélo de productos quimicos para la limpieza puede conducir a un aumento de los
niveles de contaminacién microbiana.
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Consideraciones especificas:

0 En cuanto a la desinfeccion mediante el uso de biocidas, el hipoclorito sédicoy los
desinfectantes anioénicos han demostrado ser mas efectivos que los compuestos de amonio cuaternario
para la eliminacién de las sustancias poliméricas extracelulares excretadas por Listeria en acero inoxidable,
no obstante se debe considerar la tendencia futura de aplicacién de técnicas sostenibles de desinfeccion
que reduzcan el uso de biocidas,disminuyendo la posible contaminacién ambiental.

+ Para superficies frias y hiUmedas reconocidas de riesgo de contaminacion de L. monocytogenes como las
bandejas de goteo de los refrigeradores o los desagues, las formas sélidas de los desinfectantes como
tabletas de peroxido de hidrogeno,de acido peroxiacético o de compuestos de amonio cuaternario, han
demostrado ser mas eficaces.

Se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones en la elaboracién del procedimiento especifico de limpieza
y desinfeccion:

* Prever e identificar dénde se forman los biofilms: sitios con agua, materia organica y microorganismos
contaminantes y lugares con limpieza y desinfeccion insuficiente.

0 Poner a punto programas de limpieza y desinfeccién para la eliminacién de los mismos.

0 Cumplir rigurosamente todas las etapas del proceso de limpieza y desinfeccidn en cada tratamiento,
incluido el secado de superficies de equipos que lo requieran.

0 Rotar los productos quimicos para evitar adaptacién de los microorganismos.

0 Evitar aerosoles y dispersion de la suciedad mezcladas con las soluciones de lavado (barrer, usar
mangueras de presion).

0 Inspeccidn de los equipos tras la limpieza, tanto visual como microbiolégica.

+ Verificar periédicamente la eficacia de los métodos de limpieza y desinfeccion.
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Fecha vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
DESINFECCION OPERATIVO e DOC: Pr-LD-03

La empresa debera describir un procedimiento de limpieza y desinfeccién operativo, entendiendo como tal el que
se realiza durante el proceso, con el fin de continuar el mismo restaurando las garantias de higiene iniciales de los
equipos, manipuladores, utensilios para que no sean fuente de contaminacién.

Consideraciones generales:

En la limpieza y desinfeccién operativa no se podran utilizar métodos que faciliten la dispersién de los agentes
contaminantes, como por ejemplo, la nebulizacién producida como consecuencia del uso inadecuado de las
mangueras en presencia de producto.

Se prestara especial atencién al control de Listeria, que puede darse en cualquier fase donde el producto se haya
expuesto al medio ambiente, incluidos la introduccién de contaminacién exterior por parte de los manipuladores.

Asi mismo se eliminara la posibilidad de contaminacién cruzada por ejemplo alérgenos (pescado, crustaceos,
moluscosl) a través de utensilios, maquinaria, vestimenta.

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

1)Operaciones a realizar ante la paralizacién del proceso por descansos, cambios de turno, averias etc.
incluira actividades como:
i) La eliminacién de residuos de la zona de manipulacion.
ii) La proteccién de la materia prima, aditivos, envases y embalajes, productos intermedios y finales del
proceso que carezcan de proteccion y estén expuestos a contaminacion.
iii) Cambio e higienizacién si procede de equipos, utensilios y vestimenta.

2) Operaciones a realizar en aquellos equipos, instalaciones, utensilios, vestimenta que deban ser
higienizados a intervalos definidos durante el proceso productivo y/o como consecuencia de su
contaminacién accidental (ej. equipos de evisceracién) con el fin de garantizar que continden sin ser
fuente de contaminacion.

3) Operaciones a realizar ante un cambio de producto o proceso con el fin de restaurar las

condiciones iniciales de higiene y desinfeccién, y eliminar la posibilidad de contaminacién cruzada
(alérgenos) de equipos, instalaciones, utensilios y vestimenta.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Asegurar que todos los manipuladores de alimentos de la empresa reciben formacion inicial y continuada que los
capacite en materia de higiene y de seguridad alimentaria, en lo que afecte a su responsabilidad en las distintas
operaciones del proceso de produccion en las que participen.

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

2. CONSIDERACIONES

La empresa debe asegurar que su personal reciba una formaciéon adecuada y continua con objeto de que
comprendany apliquen los principios generales de higiene y seguridad alimentaria, haciéndoles participes de su
responsabilidad para asegurar la salud de los consumidores.

El Reglamento (CE) n° 852/2004 establece la obligacién y responsabilidad que tienen las empresas alimentarias
de formar a todos sus trabajadores desarrollando programas de formacién continuaday evaluando su aplicacion.

Esta formacién debe ser especifica para el puesto de trabajo y estard adaptada a las necesidades de cada empresa
y cumplira los requisitos que exige la legislacion en esta materia.

La empresa puede optar por la formacién interna o contratar una entidad externa de formacién.

Laempresaevaluara la eficaciade laformaciénimpartida con la observacion diaria de las practicas de manipulacion
de sus trabajadores y mediante el examen de los resultados de las revisiones periddicas que quedaran registradas
mensualmente en la Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

La empresa puede reforzar las practicas de manipulacién por medio de:

0 Carteles recordatorios de buenas practicas de higiene y fabricacién.

0 Lecturay comprension de guias, articulos, apuntes sobre higiene alimentaria, el Cédigo de Practicas
Correctas de la empresa, etc.

0 Charlas, asistencia a otros cursos, ferias, jornadas, videos didacticosl
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Los peligros que se pueden prevenir si el personal manipulador esta concienciado de sus responsabilidades y es
conocedor de las normas de higiene y procedimientos que les afectan son:

1. Peligros biolégicos:

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

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

a0 De una manera indirecta (contaminacién cruzada), puede actuar
como intermediario entre una fuente de contaminacion (utensilios mal
higienizados, el mal uso del lavamanos de accionamiento no manual, materias primas
contaminadas, residuos, etc.) y el alimento.

2. Peligros fisicos:

0 Los alimentos se pueden contaminar con objetos personales como pendientes,
piercings, anillos, imperdibles, botones, etc., que se pueden incorporar a los
alimentos en cualquiera de las fases de manipulacion o ser vehiculos de contaminacion
biologica.

0 Por malas practicas de manipulacién durante el procesado como el no comprobar
visualmente la integridad de los cuchillos, cintas, desespinado incorrecto cuando
se indique en el etiquetado, etc.

3. Peligros quimicos:
0 Incorporacién de forma involuntaria o accidental a los alimentos de alérgenos, incorrecta
dosificacion de aditivos, restos de detergentes, insecticidas, medicamentos personales,
etc.
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3. DESARROLLO

La empresa elaborara un programa de formacién continuada segiin modelo y lo completara segin necesidades.

El programa de formacién incluira los contenidos de la guia que sean relevantes para el personal segun sus
actividades y responsabilidades.

Ademas la empresa se asegurara de que se aplican las actuaciones recogidas en el Cédigo de Practicas Correctas
de Higiene (CPCH) que se adjunta en el anexo Il y contiene informacidn sobre: Buenas Practicas de Manipulacion
(genéricas) y las Buenas Practicas de Fabricacidn (especificas del sector).

La empresa elaborara un plan de formacién continuada en el que se identifique las necesidades de formacion,
mediante gestion de no conformidades detectadas en la verificacién interna, cambios estructurales, cambios
tecnolégicos, cambios de produccion, cambios de puesto de trabajo, cambios normativos.

Una vez elaborado el programa se haran las gestiones oportunas para su realizacién, bien sea interna o externa
(profesorado, aula, documentacién, fechas, etc.).

Se gestionara la realizacion de cada curso o sesién formativa (profesorado, aula, documentacioén, fechas, etc.),
archivando convenientemente la informacién siguiente:

Listado de asistentes (relacion de firmas),

Nombre del ponente,

Fechas, horas y temario impartido,

Certificacién individual del aprovechamiento de la actividad, en el caso de formacién externa

|

Cuando el curso se organice por la propia empresa se controlara la asistencia al mismo mediante el registro
de formacién interna. La empresa dispondra de la documentacion del curso: fecha de realizacién, contenidos
impartidos, personal docente y resultado de la evaluacion.

La empresa debera cubrir como minimo las siguientes exigencias formativas:

0 Formacion en manipulacién de alimentos.
0 Formacion de los responsables de la gestion del sistema de autocontrol y de la vigilancia de los
PCCs/RHOs en aplicaciéon de la guia.
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Fecha vigencia:
Logo empresa PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA Reallzado por:
Firma : [ DOC: PR-FC
Explicar/ comprensian a :
Cadigo Practicas Correctas de Operarios Al incorporarse a cada trabajador las Rg&m:?a Eﬂm:;:'al
Higiene {CHCH) nuevos la empresa Buenas practicas de o
higiene
un calendario
Formacion inicial*: Se;itemu de la " Asis!::arrcei‘: al mranu;Ig
: e —_— rrmacidn Basica en Higiens
Curso de Manipulador de ﬂmss g Alimentaria del sector de la
.ﬂflirnenl:-.:li del sectar de pesca Certificado que
industrias de la pesca acredite formacién en
la materia impartida o
Registro interno de
Formacidn continuada: Minimo cada 3 : ; . formacian
O .ﬂEIEtEI‘rEI? a sesiones de :
Actualizacisn de la formacian en Operarios farmacion cantinuada Documentacion de la
el sector de industrias de la actividad formativa
pesca
by Ii-::arzfdie Asistencia a sesiones de
Formacian especifica para el F'E?s RO Calendario interno | f@rMacdidn especifica en PCC
personal implicado en la apIiEl;:i-:'ln dz iy o ¥ ROH de la Guia Podra ser
aplicacion de la Guia procedimienins s impartida por los
ificos == responsables gestidn sistema
{Jtros actividades formativas a
considerar por la empresa,
formacion especifica para el
|pisesio, &N S Caso o Asistencia a sesidn de PALC v Documentacian
segln gestion de no Operarios St B formacion de la actividad
conformidades detectadas por afectados Pl Podra ser impartida por los | formativa
wverificacion interna o por control responsables gestidn sistema
cficial, cambios en la
reglamentacion v cambios en &
praceso productive
Al incorporarse al Certificado que
'I?':I”'PF- acredite formacian en
Actualizacon cada i - la materia Impartida o
Formacidn en sistemas de Responsables de res anos o Acuwdadg anTnatNaiha Registro Interﬁ:u de
autocontrol basados en APPCC gestidn del cuanda se hayan ':‘”“‘”‘il St il b
en sector pescaguia PCH pesca sisterna realizado cambics au?ﬁr::ialﬁ ci:;?mm?i
BN Procesos, y o
legislativos actividad formativa

*La formadcn inicial dedbera realizarse o antes posibie.
*+El personal implcado en ka vigilanda de los POCs, RHO y cualguier procedimianto especifico que pueda tener impllcacidn an

|2 sequridad del producto (procedimiento de limplkera operathva, protedimienta de impieza de Lsfers) no podra realizar esias
EﬂEI_iEHH"ﬁ sl o aoredita formackin en los procedimientos especifioas de vigilanda
===Ezfa frecuencia se Inorementara para adaptarse a las necesidades de |3 empresa.
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WD REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA 'I:;“pr;t'i's;“;if_'“”f il
LN E S 3 2
DESARROLLADA POR LA EMPRESA*/ =t T 5GC RAF
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
FORMATIVA DESARROLLADA:
Contenidos:
Nombre y apellidos asistente Puesto de Firma Resultado
Trabajo evaluacion
OBSERVACIONES:

* Este registro es para actividades formativas realizadas por la propia empresa.
** Adjuntar documentacidn de los contenidos desarrallados
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1. OBJETO Y ALCANCE

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

Abarca el mantenimiento preventivo y correctivo de locales, instalaciones y equipos, asi como, la calibracién y
verificacién de los equipos de medida que intervenga en la vigilancia de un punto de control critico (PCC), un
requisito operativo de higiene (ROH), o un requisito previo de higiene y trazabilidad (RPHT).

2. CONSIDERACIONES

Tanto el disefio de la industria, como la conservacién de las instalaciones y el buen estado y funcionamiento de
magquinaria, equipos y utensilios, influyen en el estado higiénico-sanitario de los productos que se procesan.

Es necesario prever un flujo de produccién, desde la recepcidon de materias primas hasta el envasado y expedicién
que evite posibles cruces entre lineas, siguiendo el principio de marcha hacia adelante.

El correcto mantenimiento de los locales y equipos, ademas de prevenir los deterioros que pudieran presentarse,
nos van a facilitar la correcta gestién del resto de planes de la guia.

Un correcto mantenimiento de los locales y equipos minimiza la probabilidad de que se presenten:
1.Peligros biolégicos debidos a:

0 Grietas que se van generando por el uso y que no permiten limpiar y desinfectar correctamente,
mosquiteras deterioradas, cierres inadecuados al exterior, zonas con humedades, etc. facilitan la
presencia y anidamiento de insectos, roedores o aves.

. Un mantenimiento deficiente de los equipos puede suponer que no funcionen correctamente y
por lo tanto, no cumplan la funcién tecnolégica para los que fueron disefiados, comprometiendo

la seguridad de los alimentos que se estan elaborando.

a Un incorrecto funcionamiento de los equipos de medida puede ocasionar la pérdida de
seguridad en procesos criticos.

2.Peligros fisicos:

. Desconchados de paredes, cristales de ventanas y bombillas, éxidos de equipos, tornillos,
tuercas, puntas de cuchillos, esquirlas metalicas, etc., que pueden llegar al alimento.

©
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3. Peligros quimicos:

0 Lubricantes de la maquinaria, liquidos refrigerantes, pinturas, etc.

3. DESARROLLO

A) PROGRAMA DE REVISION DE EQUIPOS E INSTALACIONES

Se debe realizar una revision periddica de equipos e instalaciones para detectar si es necesario su reparacion
o sustitucion. Estas revisiones podran incluir: paredes, suelos, techos, estado de mosquiteras, filtros, utillaje
(cuchillos, tablas de corte,..) puertas y ventanas, cortinas de lamas, sistemas de evacuacion (sifones, rejillas y
desaglies), cuadros eléctricos, luminarias, etc.

En la revisién del estado de instalaciones y equipos se deberd comprobar los diferentes aspectos del
mantenimiento, como por ejemplo el estado de conservacion, integridad, aislamiento, funcionamiento de las
instalaciones y equipos segun proceda. El resultado de las revisiones quedara registrado mensualmente en la
Lista de Vigilancia Genérica (LVG).

Cuando se detecten equipos o maquinaria deteriorados la desviacidon quedara registrada como incidencia en el
registro correspondiente.

Cuando se detecten equipos o0 maquinaria deteriorados o que presenten anomalias en su funcionamiento y la
seguridad de los productos pueda por tanto verse afectada, se generara el correspondiente PAC en el que se
explicitaran las medidas correctivas a adoptar, como la sustitucién y/o reparacién de los equipos en el menor
tiempo posible, tomando decisiones sobre el producto afectado de tal forma que no se incida negativamente
sobre la seguridad de los mismos.

Las actuaciones de mantenimiento correctivo deberan evitar en la medida de lo posible la recurrencia de la
anomalia o deterioro.
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B) PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS E INSTALACIONES

Se incluiran en el plan de mantenimiento preventivo todos aquellos equipos que requieran revisiones
reglamentarias (inspecciones técnicas periodicas, pruebas de frio, pruebas de presién de los depdsitos de los
compresores, etc.) o recomendadas por el fabricante y que puedan influir en la seguridad del producto.

La periodicidad del mantenimiento dependera de:

0 las establecidas legalmente

0 laintensidad de uso,

+ las recomendaciones sugeridas por los fabricantes de la maquinaria (especificacién del equipo) o por el
personal técnico,

0 y/o el estado en que se encuentren los equipos e instalaciones, etc.

A continuacién, se incluye un modelo de Programa de mantenimiento preventivo de instalaciones y equipos PR-MIE
a desarrollar por la empresa. En el mismo, la empresa documentara los equipos que requieren un mantenimiento
especifico, frecuencias y responsables de su realizacién, como por ejemplo, no siendo ésta una lista exhaustiva:

+ Descalcificadores y aparatos de ésmosis inversa.

0 Calderas de coccién

0 Equipos de frio

0 Hornos de ahumado.

0 Secaderos.

+ Envasadoras a vacio y atmadsfera protectora o modificada.

0 Equipos para el tratamiento de aguas en piscinas y depdsitos de agua en centros de depuraciény
expedicion de moluscos bivalvos.

0 Filtros de cetareas

0 Equipos de luz ultravioleta

0 Otros equipos que intervengan en el procesado
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C) PROGRAMA DE VERIFICACION Y/O CALIBRACION DE LOS EQUIPOS DE MEDIDA UTILIZADOS EN LA
VIGILANCIA DE PCCS, ROHS Y RPHTS.

La empresa dispondra de un listado con los equipos de medida utilizados en el control de parametros de seguridad
y en su caso, la identificacion y certificado de calibracion del equipo patrén usado en la verificacion interna.

Estos equipos deberan estar verificados para garantizar la fiabilidad de las mediciones con ellos efectuadas.

Calibracién: es el conjunto de operaciones que establecen, en condiciones especificadas, la relacion existente
entre los valores de una magnitud indicados por un instrumento o sistema de medida, o los valores representados
por un material de referencia y los valores realizados mediante patrones.

La calibracién la realizan entidades externas acreditadas o no y emiten un certificado de calibraciéon que debe
incluir al menos los siguientes contenidos minimos segun establece la ISO/IEC/17025.

1- Titulo.
2- Nombre, direccién del laboratorio, lugar donde se realizan los ensayos.
3- Identificacion Unica del informe y de cada pagina e identificacién clara del final.
4- Nombre y direccion del cliente.
5- Identificacién del método utilizado.
6- Descripcién, estado e identificacion del instrumento sometido a estudio.
7- Fecha de recepcion del objeto y fecha de realizacion de cada ensayo.
8- Referencia al plan de muestreo y procedimientos utilizados.
9- Resultados de los ensayos con las unidades de medida.
10-Nombre, cargo y firma de la persona que ha autorizado el informe.
11-Cuando proceda, declaracién de que los resultados se refieren sélo a objetos sometidos a ensayos.
12-Contenidos adicionales necesarios para la interpretacion de los resultados:
- las condiciones en que se realiz6 la calibracién
- la incertidumbre de medida
- la correccién/desvio
- En caso de laboratorio no acreditado, aportar certificado de calibracién del patrén que evidencie
su trazabilidad asi como, la adecuada transmisién de la correccién y desvio desde el patrén
trazable al equipo a calibrar.
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Verificacién de equipos de medida: es la confirmacion mediante examen y evidencia de que se han cumplido
los requisitos especificados. La verificacion permite conocer las desviaciones entre los valores de un equipo de
medida calibrado y el verificado; el resultado de la verificacién conduce a una decision para confirmar la medida,
realizar ajustes en las mediciones, realizar ajustes en el instrumento de medida, y si fuera posible, reparar,
descartar o declarar obsoleto el instrumento de medicién. En todos los casos se requiere un informe que registre
la verificacién, que se archivara con la documentacion de medicion.

La empresa podra optar por realizar ella misma las verificaciones de los equipos de medida con su equipo
calibrado o contratar externamente estos servicios, en este Ultimo caso se debera aportar documentacion relativa

al procedimiento utilizado si difiere del propuesto en esta guia.

A continuacién, se incluye un modelo de Programa de verificacién/calibracién de equipos de medida PR-VCEM.
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En caso de optar por la verificacién interna, se podra aplicar el siguiente procedimiento:
PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE Fecha vigencia:
Logo EQUIPOS DE MEDIDA DE TEMPERATURA Aprobado por:
empresa Firma : DOC: Pr- VCEM-01

1. ldentificacién del equipo a verificar y del termémetro calibrado patron.
Ejemplos.
Equipo: Sonda de control de coccién
Equipo: Sonda cdmara congelacion de Pescado

2. Determinacion de la medida de referencia a la que se verificara, que es la medida a la que
habitualmente trabaja el instrumento de medida y coincidira o estarad proxima a los limites legales o criticos
que con ese instrumento se controlaran.
Ejemplos.
Sonda de control de coccion: 70°C
Sonda camara congelacién de pescado: -18 °C

3. Someter las sondas del equipo calibrado y equipo a verificar a las condiciones préoximas a la medida de
referencia.
En el caso de sondas para medicién de temperaturas lo ideal es introducir las dos sondas en un liquido
estabilizado a una temperatura dentro del rango de uso normal del equipo. Si las sondas no son moéviles
(por ejemplo en cdmaras) se deberan situar ambas préximas para que estén sometidas a las condiciones
mas similares.

4. Determinacion del probable valor real de medida del equipo calibrado para lo que se tendra en cuenta la
correcciéon e incertidumbre del patrén que figuran en su certificado de calibracion.
Ejemplos.
Lectura para la verificacion de la sonda de control de coccién: la lectura del termdmetro calibrado es
68°C al tener una correccion de -1°C y una incertidumbre +0.5°C, el probable valor real es 67°C+0.5°C

Lectura para la verificacion de la sonda de la cdmara de congelacidn de pescado: la lectura del termometro
calibrado es -18°C al tener una correccion de -1°C y una incertidumbre +0.5°C, el probable valor real es
-19°C+0.5°C.
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5. Contrastar las medidas entre el equipo calibrado y el instrumento a verificar una vez estabilizadas las
lecturas, vy determinacion de la diferencia entre las mediciones del probable valor real del equipo
calibrado vy elinstrumento de uso que estamos verificando.
Algunos instrumentos de medida permiten el ajuste para que coincida con la medida real obtenida, en estos
€asos, No sera necesario aplicar correcciones a las medidas con ellos realizados.
Ejemplos.

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

Sonda de control de coccién: el probable valor real es 67°C+0.5°C y la lectura del termdémetro que se
estad verificando es de 70°C, la diferencia es 3°C+0.5°C (-3°C+0.5°C)

Sonda cdmara congelacion de pescado: el probable valor real es -19°C+0.5°C y la lectura del
termdmetro que se estd verificando (en uso) es de -18°C, la diferencia es -1°C+0.5°C

6. Determinacion de la correccién a aplicar en las medidas teniendo en cuenta la incertidumbre del
equipo calibrado. Para esta determinacién se tendra en cuenta el valor mas desfavorable
considerando la incertidumbre del patron.
Ejemplos.

Sonda de control de coccidn: al tratarse de una sonda para el control de la temperatura de
coccion a la cual tenemos que sumar -3°C +0.5°C o bien restar 3°C+0.5°C .. En el ejemplo, cuando
el termémetro que estamos verificando (en uso) indica 70°C, los valores reales,
teniendo en cuenta la correccion e ncertidumbre del patrén, pueden ser 67.5°C 6 66.5°C, este ultimo
seria el valor mds desfavorable, por lo tanto habria que restar 3.5 ° C a las medidas realizadas con
ese termdmetro.

Sonda cdmara congelacién de pescado: se trata de una sonda para el control de las condiciones
de congelacion a la que hay que sumar -1°C+0.5°C o bien restar 1°C+0.5°C. Con los datos del
ejemplo cuando el termdémetro que estamos verificando (en uso) indica -18°C, los valores reales
probables pueden ser - 19.5°C 6 -18.5°C, este ultimo es el valor mds desfavorable, por la tanto
habria que sumarle -0.5°C a las medidas realizadas con ese termdémetro.
7. Cumplimentar el registro de verificacién de equipos de medidas. En el caso de ser un equipo utilizado en
el control de temperaturas, cumplimentar también el apartado ITORRECCION A APLICAROdel registro del
control de temperaturas.

8. Incorporar cuando sea necesaria para la identificacion de equipo, una etiqueta o pegatina al equipo de
medicién después de su verificacion en la que figura la fecha de la siguiente verificacion y las correcciones a
aplicar mediante leyendas como [restar 3.5°C06 Grumar -0.5°CO

Ejemplos.
Sonda de control de coccion: “restar 3,5°C”
Sonda congelador de pescado: “sumar -0,5°C” Fecha proxima verificacion: 01/12/2013.

CONGELADOR DE PESCADO

Correccion a aplicar: Sumar -0,5°C.
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FICHA DE VERIFICACION PARA CADA EQUIPO CON UN MINIMO DE 3
MEDIDAS (RECOMENDABLE 5, minimo 3)

FICHA DE EQUIPD Sonda de control coccian
" | Medida de referencia =70 °C SARLS

Termémetro calibrado Termometro de uso
Identificacionfn? certificado fecha Identificacion:
lectura | correccion | incertidumbre | Probable valor real Lectura Diferencia de mediciones

68 °oC 67 °C 70 oC -3 eC +0.5

&7 °C [ 70 °C -4 o £0.5

69 °C -10¢C +0.52C BB OC 60 OoC d0o0 0.5 Correccion a aplicar

67 oC 66 °C 680 C -2oC +0.5

SUMAR -2.3 °C*
89 °C 68 °C 670 C 1eg +0.5
X= 67°C 68,8 oC -1,89C 0.5

* Solo se redondea por exceso al Ultimo digito del equipo.
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ASPECTOS ESPECIFICOS TERMOMETROS Y REGISTRADORES DE TEMPERATURA PARA TRANSPORTE
ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS ULTRACONGELADOS

Se entendera por «alimentos ultracongelados» los productos alimenticios, que hayan sido sometidos a un proceso
adecuado de congelacién denominado «congelacion rapida», que permita rebasar tan rapidamente como sea
necesario, en funcién de la naturaleza del producto, la zona de maxima cristalizacidon que dé como resultado que
la temperatura del producto en todas sus partes tras la estabilizacion térmica se mantenga sin interrupcién en
temperaturas iguales o inferiores a -18°C y que sean comercializados de modo que indiquen que poseen esta
caracteristica ((Directiva 89/108/CEE).

Los termometrosy los registradores de temperatura para transporte, almacenamiento y distribucion de alimentos
ultracongelados, excepto vitrinas e instalaciones destinadas al comercio al por menor, deberan cumplir con lo
requerido en el Reglamento (CE) N° 37/2005 relativo al control de la temperatura de los alimentos ultracongelados,
en la Orden ITC/3701/2006 que regula el control metrolégico en los termémetros y registradores de temperatura,
y los requisitos que les sean de aplicacion del Real Decreto 889/2006 por el que se regula el control metrolégico
del Estado sobre instrumentos de medida.

La empresa publica responsable del control metrolégico en la Comunidad Valenciana, es SEPIVA (Seguridad y
Promocién Industrial Valenciana S.A.), que depende de la Conselleria de Economia, Industria y Comercio. En
su pagina web hay disponible informacién al respecto y se puede consultar sobre las empresas que tienen la
concesion administrativa para la realizacién de estos servicios: http://www.sepiva.es/metrologia_informacion

ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN LA INSTALACION:

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso de que se presenten fallos
importantes que afecten a toda la instalacién y por consiguiente a la seguridad del producto. Las actuaciones
previstas deben estar documentadas, incluyendo instrucciones sobre la instalacién afectada asi como vigilancia y
toma de decision sobre el producto afectado, lo que quedara reflejado en el correspondiente PAC.
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ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN LA INSTALACION:

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso de que se presenten fallos
importantes que afecten a toda la instalaciéon y por consiguiente a la seguridad del producto. Las actuaciones
previstas deben estar documentadas, incluyendo instrucciones sobre la instalacién afectada asi como vigilancia y
toma de decision sobre el producto afectado, lo que quedara reflejado en el correspondiente PAC.

Fecha vigencia:
Logo ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS | Aprobado por:
empresa EN INSTALACION Firma : [ DOC: AEFI

Actuaciones a realizar por corte en el fluido eléctrico:

Actuaciones a realizar si ha fallado el sistema de refrigeracion (incluidos vehiculos):

Actuaciones a realizar por problemas con el suministro de agua:

Otros a considerar por la empresa
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Termometro calibrado Termometro de uso
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer medidas prevencion, vigilancia y control para evitar la presencia de plagas.

2. CONSIDERACIONES

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

La lucha contra plagas debe plantearse de forma preventiva:

0 Impidiendo el acceso al establecimiento, asi como su anidamiento

+ Disponiendo de un sistema de vigilancia que alerte de su presencia; este sistema estara basado
en elementos fisicos 0 mecanicos (trampas en accesos, repelentes en puertas y ventanas,
ultrasonidos, insectocutores)

Es necesario, para obtener una mayor la eficacia de este plan que estén bien implantados los siguientes planes:

0 Limpiezay desinfeccién,
0 Mantenimiento preventivo,
0 Gestidn de residuos.

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades por la posibilidad de ocasionar contaminacion cruzada,
generando peligros biolégicos en cualquier etapa de la elaboracién, peligros quimicos, procedente de la
contaminacion cruzada por plaguicidas, derivada de un uso inadecuado y peligros fisicos, pueden aparecer
como cuerpos extrafios dentro del producto (presencia de insectos muertos, huesos de roedores, etc.,).
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3. DESARROLLO

1. Medidas preventivas

1.1. Condiciones del entorno del establecimiento
Eliminar los posibles centros de atraccion y cobijo de plagas en los alrededores del establecimiento.
Evitar acumulacion de basuras, desperdicios y desechos.
Evitar en la medida de lo posible la presencia de maleza en las zonas colindantes que faciliten su
anidamiento.
0 Evitar el anidamiento de aves en las fachadas.

1.2. Barreras fisicas

Con el fin de conseguir una buena hermeticidad en las instalaciones que evite la entrada de plagas, se

adoptaran una serie de medidas, entre ellas:

+ Proteger las aberturas al exterior (puertas, ventanas, huecos de ventilacion, etc.) mediante elementos que
eviten la entrada (mallas mosquiteras, burletes, lamas, etc.) y

« Utilizar de forma correcta las aberturas al exterior (cerrar puertas o colocar puertas de retorno automatico,
ventanas con mosquiteras, muelles, etc.).

0 Mantener correctamente el estado de conservacion y aislamiento de las instalaciones: evitar grietas,
agujeros, juntas de dilatacion, desagues sin sifones y/o rejillas, tuberias, arquetas y conductos eléctricos
no estancos, etc.

1.3 Medidas higiénicas

0 Los residuos organicos e inorganicos se almacenaran en recipientes con cierre higiénico, en lugares que
no constituyan focos de contaminacion y se evacuaran de forma frecuente.

+ Inspeccién de los envases y embalajes de materiales auxiliares (embalajes, bolsas, etiquetas,
cajasl etc.) a la recepcidn en la industria para comprobar la ausencia de plagas en su interior.

0 Se cerraran y/o protegeran los envases y embalajes tras su uso, de manera que las plagas no puedan
tener acceso al interior.

0 Se procedera a la retirada de sacos rotos u otros envases que derramen su contenido.

+ Almacenar los palets de alimentos a una distancia suficiente a la pared que permita la inspeccion
periddica para detectar signos de infestacion, como heces.

« Seincidira en la limpieza de la zona de los motores, Utiles de limpieza, de residuos como los desagties y
las rejillas, rincones calidos, humedos y poco accesibles.

0 Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado higiénico (ausencia de restos de
productos alimenticios).

+ Las rejillas de los desagues se colocaran para impedir la entrada de plagas.
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2.Sistema de vigilancia de plagas
La empresa debera disponer de un plano con la situacion de las trampas utilizadas en la vigilancia de plagas
y de un registro asociado (RVP):

0 Roedores: se realizara la vigilancia mediante trampas situadas en lugares estratégicos como zonas de
acceso, pegadas a la pared y en lugares situados fuera del campo visual humano. La presencia de ratas
y ratones o signos de éstos (excrementos, pisadas, roidos) en el interior del establecimiento, se considera
la existencia de plaga.

0 Insectos reptantes: se podra utilizar el sistema de monitorizacion de insectos mediante trampas
con adhesivo, con atrayentes alimenticios o feromonas u otros sistemas biologicos asi
como cualquier observacién que permita identificar la presencia de estos insectos. La
presencia de insectos en zonas de riesgo de contaminacién se considera existencia de plaga.

0 Insectos voladores: Pueden instalarse trampas (adhesivas, atrayentes, insectocutores)
Las trampas de luz uv (insectocutores) que deberan ubicarse en zonas alejadas de las zonas de
manipulacion de los alimentos, zonas de paso y acceso a otros locales y siempre en linea
directa con la entrada, en zona de penumbra y a media altura y, trampas adhesivas. Estos sistemas sirven
tanto de vigilancia como de lucha contra los insectos. Recuentos elevados indican que el aislamiento del
exterior no es adecuado.
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La vigilancia se hara conforme al siguiente procedimiento:
Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA DE PLAGAS | Aprobado por:
empresa Firma : DOC: Pr=- VP

19, La persona responsable (o empresa subcontratada) realizara una vigilancia mensual de todos

los puntos (cebo, trampa o insectocutor).

29 | as incidencias observadas en cada uno de los puntos quedaran registradas en el registro de
vigilancia y control o informe empresa externa, en el apartado "Acciones tomadas”, haciendo

referencia al punto de monitoreo.

39 5i un cebo de vigilancia ha sido consumido parcial o totalmente, debera ser repuesto.

40 5j se detecta presencia de insectos reptantes en sus respectivas trampas, éstas seran repuestas.

52 Si la bandeja del insectocutor presenta insectos muertos, debera ser limpiada.

6% En cualquiera de los anteriores casos, si se supera el criterio de tolerancia definido, se abrira el
correspondiente PAC en el que se describira el resultado de la revision de las medidas preventivas,
las medias correctoras tomadas, en su caso se contactara con una empresa especializada para que

erradique la plaga.
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La vigilancia de las plagas se realizara mediante el siguiente programa a
completar por la empresa:

Fecha vigencia:
PROGRAMA DE VIGILANCIA DE PLAGAS

Aprobado por:

Logo empresa

Firma : DOC: PR-VP
Como Criterio de tolerancia:
Que Quien Cuando Indicar tipo de Niveles Poblacionales Registro
trampa.* Maximos
Insectos ) )
reptantes Presencia en zonas de riesgo
(cucarachas, de contaminacion
ete.)
Presencia y/o indicios
Roedores Persona obhservadas en el total de RVP o
responsable Mensual trampas del establecimiento informe
de |la empresa empresa
0 de empresa
externa
ecto te
s ¥ AR Recuentos elevados
Voladores
Otros :
S D Heces o presencia

ACCION CORRECTIVA: Sicomo resultado de la vigilancia se comprueba la presencia de plaga s emitird un PAC en el
que se registrardn las actuaciones que se realizan para localizar el origen de la plaga, el resultado de la revisidn de
eficacia de las medidas preventivas valorando el cumplimiento de las condiciones del entorno, las barreras fisicas vy las
medidas higiénicas; ¥ en caso necesario se procederd a la aplicacion de tratamientos con biocidas

* Indicar el tipo de trampa correspondiente. Se hara una rotacion de trampas y sustitucion en caso de deterioro,
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3.Aplicacién de tratamientos
En el caso de aplicar tratamientos con biocidas se cumpliran los siguientes requisitos:
0 El personal aplicador deben estar autorizado y capacitado, en posesion del carnet de manipulador de
biocidas.
+ Los productos utilizados: deberan estar autorizados e inscritos en el Registro Oficial de Biocidas de la
Direccién General de Salud Publica del Ministerio de Sanidad con ndmero de registro HA.
+ Disponer de las fichas de seguridad de los productos utilizados y la copia de la inscripcién en el Registro
Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas.

Siserecurre a la contratacién de una empresa externa ademas estara autorizada e inscrita en el Registro Oficial
de Establecimientos y Servicios de Biocidas de la Comunidad Valenciana- ROESB_ http://www.msssi.gob.es/
ciudadanos/saludAmbLaboral/prodQuimicos/sustPreparatorias/biocidas/ROESB.htm (Decreto 96/2004), en el
caso de usar biocidas la empresa aplicadora entregara un informe del tratamiento que ha realizado que servira
como registro.

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

0 Tipo de plaga tratada y zona/as donde se ha aplicado el tratamiento (plano de colocacion de cebos o
trampas, en caso necesario por las dimensiones del establecimiento o el nUmero de cebos).

0 Fecha del tratamiento.

« Productos y dosificaciones utilizadas.

+ Plazo de seguridad en los casos necesarios (tiempo que debe transcurrir entre la finalizacién del
tratamiento y el inicio de la actividad).

0 Datosy n° de registro de empresa aplicadora.

+ N°carnety firma del aplicador.

Se tendra en cuenta las recomendaciones realizadas por la empresa especializada.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Garantizar que los residuos generados (subproductos de origen animal no destinados al consumo humano y
otros residuos) sean retirados, tratados, almacenados y eliminados higiénicamente de forma que no constituyan
fuente de contaminacién directa o indirecta para los productos alimenticios, asi como, para el propio entorno del
establecimiento.

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

0 Subproductos animales y productos derivados no destinados a consumo humano segln el Reglamento
(CE) n® 1069/2009, por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales
y los productos derivados no destinados al consumo humano y Reglamento (CE) n°® 142/2011 por el que
se establecen las disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n°® 1069/2009. Como por ejemplo: restos
de materias primas, restos de despiece, recortes, productos no conformes por haber finalizado su vida util,
por alteracion, etc.

0 Envases vacios de las materias primas (bolsas y otros envases de plastico, cristal, cartonaje, etc.). Estos
son asimilables a Residuos Sélidos Urbanos (RSU) por lo que pueden ser recogidos por los servicios
municipales de limpieza.

0 Otros residuos a considerar por la empresa.

2. CONSIDERACIONES

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

Los contenedores deben presentar unas caracteristicas de construccién adecuadas, estar en buen estado y ser de
facil limpiezay, en caso necesario, de facil desinfeccion.

Se deberan depositar en lugar limpio y de dificil acceso a insectos y roedores hasta su evacuacion.



I e © [

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PGR
MR O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009
PLAN DE GESTION DE RESIDUOS Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 3 de 3
/ﬂ\ Indice

Los peligros que se pueden originar:

0 Biolégicos: Posibilidad de contaminaciones cruzadas durante las operaciones de preparacion, elaboracién
y/o transformacion de los alimentos si el almacenamiento y retirada de residuos no se realiza de una
manera adecuada.

O Fisicos: Restos de embalaje, de envasado, restos del propio proceso de manipulacién como escamas,
espinas, etc.

En industrias de la pesca, los residuos que se pueden producir son, entre otros:
0 Envases y restos de plastico, embalajes y envases de las materias primas y productos elaborados.
0 Restos de materias primas producidos durante la elaboraciéon de los productos.
* Productos no conformes, por ejemplo por haber finalizado su vida Util, contaminacién o alteracion, etc.
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3. DESARROLLO

Logo empresa

PROGRAMA DE GESTION
DE RESIDUOS

Fecha vigencia:

Tipo de Residuo

Destino

Producto sélido
clasificado como
SANDACH

Evacuacion a través de
empresa
gestora autorizada

Materias primas de
origen animal: que
por motivos
comerciales esta
caducada, mal estado,
etc.

Devoluciones y
productos no
conformes
SANDACH categoria
3 epigrafe f articulo
10 Reglamento
1069/2009

EMPRESA GESTORA MUNICIPAL
Sl produce< 20 KG SEMANALES

Residuos urbanos o
municipales:
Envoltorios v restos
plasticos,
embalajes y
envases.
Papel y cartén.
Etiquetas
adhesivas.

Retirada y almacenamiento:
Contenedores municipales
para tal fin {cristal, plastico,
papel y cartdn)

Evacuacién: segun
normativa especifica en cada
caso

quimicos que requieran una gestidn
especifica como productos peligrosos,
seran reiterados por empresa autorizada

Aprobado por:
Firma: DOC: PR-GR
Como Registro
En contenedores estancos con cierre, Fopii
: : Documento
identificados como Sandach y :
E - comercial de
almacenados y etiquetado del residuo,
: la empresa
como subproducto animal no
£ gestora y
destinado al consumo humano en :
2 5 registro de
lugar definido hasta su evacuacion :
envios
ool Factura gestor
Depdsito de los productos en mdgas
contenedores estancos correctamente municipales
identificados en emplazamiento ¥ REGISTRO DE
destinado a tal fin hasta retirada por SUSSEIDD[?U?:E‘DE
proveedor.
Almacenamiento en bolsa de basura de
un solo uso fijada en la boca de un
recipiente facil de limpiar y de apertura
no manual (estanco en el cierre o con Factura de la
tapa puesta). empresa
gestora (si
En el caso de los envases de productos procede)

Otros a considerar por
la empresa
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Fecha de vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE Aprobado por:
ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL CONSUMO 2
F : DOC: Pr-GSOA
HUMANO s 5

1. OBJETIVO

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

2. RESPONSABILIDAD DE APLICACION Y ALCANCE
La aplicacién y alcance de este procedimiento recae sobre el responsable del establecimiento.
3. DESCRIPCION

El responsable de la gestion de los subproductos de origen animal de categoria 1, 2y 3 debera comprobar
el cumplimiento de las siguientes actuaciones:
+ Los envios de los subproductos animales y productos derivados deben identificarse y mantenerse de
forma separada durante la recogida en el lugar de origen.

+ Elflujo de la evacuacion de los residuos y desperdicios se debe realizar, de tal manera, que en todo
momento se evite la posibilidad de contaminaciéon cruzada.

« Estaran separados e identificados en categorias especificas que reflejen su nivel de riesgo para la salud
publica y la salud animal, no obstante, si se mezclan subproductos animales de distintas categorias, esta
mezcla debera considerarse como perteneciente a la categoria de mayor riesgo.

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

0 Para el caso de empresas que producen pequefias cantidades, menos de 20 kg semanales, podran
acogerse a la disposicién transitoria quinta del Real Decreto 1528/2012 y eliminarse a través de

la empresa gestora municipal siempre que lleve un registro semanal de salidas de subproductos.

0 Los productos de la pesca o sus residuos: infestados con anisakis, con niveles de contaminantes,
residuos medicamentosos o contajes microbiologicos que superen los niveles autorizados se

consideran sandach tipo Il.
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0 Limpiary desinfectar después de cada utilizacién los contenedores reutilizables que entren en contacto
con subproductos de origen animal.

0 Procurar mantener el area de subproductos limpia.

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

0 Comprobar los documentos comerciales emitidos por las empresas gestoras que retiran los
subproductos de origen animal. Estos documentos se expediran al menos por triplicado (original y dos
copias), del cual una copia debe quedar en posesion del productor, y conservar durante 2 afios.

Deben incluir la siguiente informacién:

a- Descripcién del material:
- categoria SANDACH
- la referencia especifica al apartado pertinente del articulo 10 del Reglamento n° 1069/2009 en el caso del
material de la categoria Ill.
b- Cantidad, expresada en volumen, peso o cantidad de envases
Lugar de origen del material, desde donde se envia el material
d- Fecha de salida
e- Nombre y direccién del transportista,
Nombre y direccién del consignatario, y en su caso, nimero de autorizacién o de registro

(@]
1

-h

Llevar un registro de los envios de subproductos, que contenga la informacién citada en laletraa, b, c,d, ey f.
Estos registros pueden ser sustituidos por el archivo de los documentos de acompafiamiento comercial, siempre
y cuando contengan toda la informacién pertinente.
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Fecha vigencia:
REGISTRO DE SALIDA SANDACH PARA :
Logo empresa gyt SR o e e Aprobado por:
PRODUCTORES (<20 Kg semanales) Firma: ‘ BOC: RESP
Tipo de subproducto| Cantidad Fecha de salida Empresa gestora municipal

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Dotar a la empresa de un sistema que identifique a los proveedores y clientes de modo que garantice que, un
producto que pueda ver comprometida su seguridad alimentaria sea localizado y retirado del mercado lo antes
posible, de forma eficaz, informando/colaborando con la autoridad sanitaria competente

2. CONSIDERACIONES

Trazabilidad es Ua posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccién, transformacién
y distribucién, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinados
a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serloO(articulo 3° del Reglamento (CE) 178/2002).
Cada establecimiento alimentario debe gestionar la trazabilidad, vinculando el eslabdn anterior con el posterior,
de manera que dicha trazabilidad se mantenga a lo largo de la CADENA ALIMENTARIA.

Trazabilidad hacia atras

[ Proveedores, |

Materias primas, Material Lotes, productos intermedios
auxiliar Trazabilidad interna Distribucién y venta
(envases)

Trazabilidad hacia delante




I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PT
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicidn: Noviembre 2009
c PLAN DE TRAZABILIDAD Revision: 1.
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 3de 12

/ﬁ\ Indice

INFORMACION OBLIGATORIA A REGISTRAR EN TRAZABILIDAD HACIA DELANTE Y HACIA DETRAS

a) TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: se verificara que los suministros incluido el material auxiliar llegan con la
informacion siguiente:

. Qué se recibe exactamente y cuanto (denominacién, n° de lote, cantidad). Para productos
congelados, se transmitira al siguiente operador econémico, la fecha de producciéon y la fecha de
congelacién, en caso de que no coincida con la fecha de producciéon* (Reglamento (UE)
n°®16/2012) En el caso de productos de la pesca, se entiende como Fecha de produccion la fecha
de recoleccion /captura, o la fecha de transformacion (maceracion, coccion, etc.)/preparacién
(corte, fileteado, porcionado, picado, etc.).

0 De quién se reciben los productos (nombre, direccidén, datos relativos a su establecimientoy
productor/proveedor).
O Cuando se ha recibido o fecha de recepcién.

El albaran/factura de compra puede constituir el registro si incluye todos los datos anteriores y acompafia al
producto.

b) TRAZABILIDAD INTERNA: Se vincularan los productos de entrada (materiales en contacto, ingredientes,[)
con los de salida (trazabilidad de proceso). A lo largo del proceso, el producto en elaboracion estara
identificado (identificacion en proceso) hasta su etiquetado final. Con ello se obtendra informacién para
establecer un vinculo con el producto final. El Parte de Fabricacién (PFAB) puede ser usado con éste fin, en
caso necesario de forma optativa se podra recurrir al uso de marcas o etiquetas viajerasC ., no obstante en el
caso de materiales en contacto podra utilizarse el Parte de Apertura de lotes (PAL).
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c) TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: Se dispondra de un registro con la informacion que permita localizar
rapidamente el producto para, en su caso, proceder a la retirada ante la pérdida de seguridad, en el que
constara la siguiente informacion (Reglamento (CE) n° 931/2011):

+ Descripcion exacta de los alimentos

0 Volumeny cantidad de los mismos

* Nombre y direccién del explotador de empresa alimentaria desde la que se han expedido los alimentos

+ Nombre y direccién del expedidor (propietario de la mercancia) si no es el mismo que el explotador de
la empresa desde donde se han expedido

+ Nombre y direccién del explotador de empresa alimentaria a la que se expiden los alimentos

+ Nombre y direccién del destinatario (propietario) si no es el mismo que el explotador de la empresa a la
que se expiden.

+ Referencia que identifique el lote

+ Fecha de expedicion

* Hasta la fase en la que el alimento es etiquetado de conformidad con, el Real Decreto 1334/1999 o el Reglamento 1169/2011
o utilizado para una nueva transformacién, los Operadores Econémicos deben garantizar que se comunique la informacion
siguiente al Operador Econémico al que se suministre el alimento y previa peticién, a la autoridad competente: la fecha de
produccién y la fecha de congelacién, en caso de que no coincida con la fecha de produccién**. Cuando proceda de lotes
de materias primas con diferentes fechas de produccién y congelacién, deberan comunicarse las fechas mas antiguas de
produccién y/o congelacién, segiin proceda (Reglamento (UE) n° 16/2012).

** En el caso de productos congelados, el proveedor podra elegir laforma adecuada en la que debe transmitirse la informacién,
de manera que lo haga de una forma inequivoca al siguiente Operador Econémico al que se suministre el alimento y que este
pueda acceder a ella. (Reglamento (UE) n® 16/2012).
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En el caso de Productos de la pesca destinados a la fabricacion/elaboracion de productos que van a ser consumidos
crudos, o sometidos a cualquier otro tratamiento si este es insuficiente para matar parasitos de repercusion en
Salud Publica, se transmitira la siguiente INFORMACION a lo largo de LA CADENA ALIMENTARIA EN RELACION
CON EL RIESGO ASOCIADO A PARASITOS VIABLES:

0 Documento que acredite el tratamiento congelacién al que se hayan sometido los productos para matar
parasitos viables, en el que se especifique el tipo de proceso utilizado: (Reglamento (UE) n° 1276/2011).

0 En el caso de productos de la pesca, que no se han sometido 0 no se van a someter a ningln tratamiento
de congelacion o térmico >60°C que mate los parasitos viables antes de su consumo, documento
informativo o comercial que acomparie a los productos que garantice que los productos de la pesca
proceden de un caladero o de una piscifactoria que redine unas condiciones concretas *** (Reglamento
(UE) n° 1276/2011).

***Productos de la pesca que:

a.Sometidos o se someteran a >60°C >1min
b.Capturas salvajes que: datos epidemiolégicos demuestren ausencia en caladero y la autoridad competente lo autorice.
¢. Acuicultura, criado a partir de embriones alimentados exclusivamente con una dieta libre de parasitos viables y ademas
i. gue hayan sido criados exclusivamente en un entorno libre de parasitos viables o
ii. que el operador de la empresa alimentaria haya comprobado la ausencia de parasitos viables mediante
procedimientos autorizados por la autoridad competente.

Elalbaran de expedicién/factura de venta podra constituir el registro siincluye toda ésta informacién, y se mantiene
a disposicién al menos hasta que pueda suponerse razonablemente que los alimentos han sido consumidos.
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3. DESARROLLO

Laempresa documentara la sistematica utilizada para el control de la trazabilidad de materias primas, ingredientes,
aditivos, materiales en contactol ), que deberd incluir:

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

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

D.- Desarrollar en caso de que puedan existir unidades fuera del control del operador disponer un sistema de
comunicacién al siguiente operador/ consumidor (Pr-SCC),

La sistematica debera ser operativa y ponerse a prueba para comprobar su eficacia (simulacro de trazabilidad).
Por ejemplo, se escogera un producto aleatoriamente y, partiendo del lote se averiguara la informacién de origen
y de destino estimando los tiempos de respuesta y vinculando cuantitativamente la partida con las materias
primas, justificando las mermas del proceso.

A. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD (Pr-T)
El procedimiento debera garantizar que se pueda suministrar informacién de manera inmediata y efectiva relativa

a los datos del proveedor, de los productos suministrados, la fecha de entrega, del destinatario y la localizacion
fisica de los productos.

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD Aprobado por:

empresa Firma: DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa
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B. PROCEDIMIENTO DE LOTEADO (Pr-L).
La empresa dispondra de un sistema documentado de identificacion de las partidas que se elaboren o lote.

El lote permite identificar partidas de producciéon, manipuladas, fabricadas o envasadas en las mismas
circunstancias y que son susceptibles de tener los mismos riesgos. Cada empresa debe definir el procedimiento
de loteado por medio de una codificacién propia, que debera especificar, por ejemplo por la fecha de elaboracion,
0 por cualquier otra sistematica que debe quedar definida en su procedimiento.

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LOTEADO Aprobado por:
empresa Firma: DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa

C. PROCEDIMIENTO DE INMOVILIZACION Y RETIRADA DE PRODUCTO NO CONFORME O SOSPECHOSO
DE SERLO (PR-IRPNC).

La empresa aplicara éste procedimiento de inmovilizacion y retirada de producto no conforme o con sospecha
de serlo. Debera de contemplar cierta informacién minima del cliente, del producto no conforme (sistema de
identificacion y control, lugar fisico previsto para su depoésito).

Se debe asegurar:

+ La capacidad de identificacion y cuantificacion del lote afectado

0 La capacidad de inmovilizar de forma rapida y efectiva el lote no conforme o sospechoso de serlo

0 Una comunicacion documentada, rapida y efectiva con los clientes a los que se les ha suministrado
el producto no conforme, informando claramente del peligro detectado, el producto implicado e
instrucciones de las actuaciones.

+ Dejar constancia de la retirada del producto en los clientes, identificando producto, cantidad y fecha (F1).

0 La capacidad de retirada de la totalidad del lote inmovilizado del canal de comercializacion.

0 Adoptar las medidas adecuadas sobre el producto ( reprocesar previa autorizacién de la autoridad
competente, o destruccion)

+ En caso de que puedan existir unidades fuera del control del operador, disponer de un sistema de
comunicacién con el Centro de Salud Publica de referencia (F2), que incluira toda la informacién de
trazabilidad, preferentemente en formato telematico (word, excel, etc). También se establecera un sistema
de comunicacion al consumidor, por si fuese necesario.
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PROCEDIMIENTO DE INMOVILIZACION Y Fecha vigencia:
Logo RETIRADA Aprobado por:
empresa PRODUCTO NO CONFORME Firmal: | DOC: Pr-IRPNC
| SOSPECHA DE i

' INSEGURIDAD
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TRAZABILIDAD:
LOCALIZACION
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer los criterios para asegurar que tanto las materias primas pesqueras, como no pesqueras (ingredientes,
aditivos, maderas para ahumar, etc.) el material auxiliary proveedores de servicios que intervienen en la seguridad
del producto y/o el sistema de autocontrol, cumplan los requisitos establecidos en la normativa alimentaria
vigente.

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

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

0 Ingredientes: Hielo, Sal ,salmuera y condimentos

0 Otros ingredientes (aceite, azucar, pan rallado, cebolla, etc.)

0 Aditivos y aromas. (conservantes, colorantes, madera utilizada en el ahumado, etcll)
0 Materiales en contacto: envases y embalajes, etiquetas adhesivas, precintos, etc.

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

0 Proveedores de transporte/logistica/distribucién a temperatura controlada. Estaran inscritos en el RGSEAA
(Registro General Sanitario de Establecimientos Alimentarios y Alimentos).

0 Proveedores de servicios de laboratorio analisis estaran inscritos en el Registro de Laboratorios de Salud
Publica. Aportaran Documento que acredite el alcance de la Acreditacion y/o autorizacién (control analitico
de superficies, analisis de matrices alimentarias)
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2. CONSIDERACIONES

Se deberan realizar controles encaminados a evitar la presencia de los peligros derivados de las materias primas
y del material auxiliar:

1.Peligros biolégicos:

a.Los productos de la pesca, los moluscos bivalvos y otras materias primas pueden venir contaminados de
origen por microorganismos patégenos y biotoxinas

b.Parasitos que pueden estar presentes en los productos de la pesca en origen como por ejemplo, Anisakis
spp, Clonorchis y Opistorchis , Dyphyllobotrhium latum, etc.

c. Debido a una deficiente refrigeraciéon durante tiempo prolongado se pueden formar aminas bidégenas
como la histamina, producidas por bacterias, especialmente en las especies de pescado que pueden
favorecer su desarrollo

d.Toxinas nocivas para la salud humana relacionadas con peces venenosos y téxicos

e.Las materias primas también pueden contaminarse o incrementar su contaminacién microbiana en el
transporte:

« Por una higiene deficiente, o que estén en mal estado de conservacién (zonas desconchadas, oxidadas,
etc.).

+ Siel transporte se realiza a temperaturas superiores a las reglamentarias o transcurre excesivo tiempo
entre operaciones que se realizan a temperatura ambiente, los microorganismos presentes en el
pescado o en otras materias primas se pueden multiplicar hasta alcanzar niveles inaceptables.

f. Puede producirse contaminacién en las operaciones de descarga por malas practicas de manipulacion

(excesivo tiempo de descarga a temperatura inadecuada, depdsito de alimentos en contacto con el suelo,

arrastre de cajas, etc.) o por malas condiciones higiénicas de las superficies en contacto (caja plastico, etc.),

2.Peligros fisicos:

0 Las materias primas pueden contener anzuelos, cristales, astillas de madera, restos de plastico, etc.
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3. Peligros quimicos:

1. El pescado y otras materias primas pueden estar contaminados por medicamentos veterinarios,
contaminantes ambientales ( metales pesados, Dioxinas, PCBs, etc).

2. Contaminacién cruzada por alérgenos de distintos productos: pescado, crustaceos, moluscos, incluidos
aditivos.

3. Uso de aditivos no autorizados o autorizados no declarados, o dosificados en exceso.

4. Sustancias téxicas procedentes de la migracion del material de envasado al alimento si no se utilizan
materiales aptos para el contacto con los alimentos.

5. Sustancias presentes de forma natural y que pueden producir problemas de salud como los esteres
cerosos de las especie Lepidocybium flavobrunneum y Ruvettus pretiosus

3.DESARROLLO

Los proveedores de las materias primas pesqueras, no pesqueras (ingredientes, aditivos, maderas para ahumar,
etc.) tienen que estar autorizados, para ello deben disponer del RGSEAA y dar garantias de cumplir con los
requisitos establecidos en la legislaciéon alimentaria que se les aplica.

| REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO

Se exigird acreditar el cumplimiento de la normativa vigente mediante el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la evaluacion y aceptacién de proveedores.

La evaluacién y aceptacion de proveedores se realiza inicialmente y se contintda anualmente mediante una
estrategia que se basa en la transmision de informacién del control de peligros identificados como significativos
que realizan los proveedores en funcion del producto o materia prima que suministra, a lo largo de la cadena
alimentaria, incluida la produccién primaria para el caso de la pesca extractiva y acuicultura. De ésta manera
se acredita el control de los peligros que le apliquen y se evita la ausencia o la duplicidad de controles sobre
determinados peligros a lo largo de la cadena alimentaria. La informacidén obtenida y aceptada en la evaluacion
de los proveedores se complementara con una estrategia de verificacion de proveedores mediante un muestreo
y analisis de producto, segln el caso, que serd proporcional al grado de confianza de la informacién sobre el
sistema de gestion de peligros aportado por el proveedor.

La informacion se transmitira mediante el envio del proveedor a la empresa de la declaracién responsable
(con el fin de facilitar la implementacién de esta estrategia de evaluacion de proveedores se adjunta un modelo
de Cuestionario como documento Unico que incluya toda la informacién requerida, y seran los elementos
documentales que sirven para su aceptacion) que ademas incluya al menos medidas de control especificas y
la verificacién que realiza el proveedor, incluido el criterio de muestreo y se complementara con la remision
periddica de copia de los resultados de los andlisis de producto suministrado
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Ante incumplimientos de los requisitos documentales especificos definidos para la evaluacién de los proveedores,
laempresa adoptara medidas correctoras que garanticen el control de los peligros, como intensificar la verificacion
del proveedor con un plan de muestreo en recepcion y/o producto terminado, o no aceptar el proveedor en su
caso, lo que quedara reflejado en el PAC correspondiente.

Se actualizaran los requisitos de cumplimiento por parte del proveedor en funcién de los cambios normativos y
especificaciones que establezca la propia empresa.

Se elaborara un listado de proveedores aceptados, donde ademas de los datos de identificacion del proveedor (N°
de autorizacidon o RGSEAA, razén social, domicilio, teléfono, etc.) conste la materia prima especifica o el material
auxiliar o el servicio que prestan.

PRODUCTOS DE LA PESCA:
REQUISITOS DOCUMENTALES ESPECIFICOS SEGUN PELIGRO Y PRODUCTOS DE LA PESCA:

+ Control especifico de ausencia de Listeria en productos de la pesca procedentes de la acuicultura para
la elaboracion de ahumados en frio (salmén y trucha) mediante una Declaracion responsable anual
(ver cuestionario evaluacién) que justifique los controles y la verificacién que realiza el
proveedor, incluido el criterio de muestreo y se complementara con una remisién periédica de la copia
de los analisis de la verificacion que realiza en los productos suministrados ajustado a su
plan de muestreo.

0 Control de los contaminantes contemplados en el Reglamento (CE) N° 1881/2006. Los proveedores que
suministren productos de la pesca tanto extractiva como de acuicultura, aportaran informacién sobre su
sistema de gestion de seguridad alimentaria que incluya el control de éstos peligros quimicos mediante
una Declaracion responsable (ver cuestionario evaluacion) que justifique los controles y la verificacién que
realiza el proveedor, incluido el criterio de muestreo, y se complementara con una remisién peridédica de
la copia de los analisis de verificacion ajustado a su plan de muestreo. En el caso
de paises terceros se trataran igual que los paises miembros en relacién con los contaminantes
descritos en el Reglamento (CE) N° 1881/2006 al no estar incluidos en el certificado de
importacién oficial establecido en el anexo IV del Reglamento (CE) N° 2074/2005.

+ Control especifico de histamina en especies susceptibles (Reglamento (CE) N° 2073/2005) los proveedores
aportaran informacion sobre sus sistema de gestion de seguridad alimentaria que incluya el control
de la formacion de histamina y remitiran periédicamente copias de los andlisis de verificacién ajustado a
las frecuencias de su plan de muestreo.
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+ Control especifico de los peligros quimicos relacionados con Residuos medicamentosos, en productos
pesqueros procedentes de acuicultura, el proveedor aportara un documento que detalle el sistema de
gestidon que garantice que ha transcurrido el periodo de supresion en la fecha del despesque.

+ Control especifico de parasitos, en el caso de Productos de la pesca que al final su destino sea ser
consumidos crudos o escabechados, en salazdén o sometidos a cualquier otro tratamiento que no mate
parasitos viables, el proveedor facilitara informacién relevante para el control de éste peligro, mediante
documento que informe del tratamiento al que se han sometido o en su caso, que provienen de un
caladero o de una piscifactoria que redne las condiciones correctas.

Para cualquier producto de la pesca susceptible de transmitir parasitos de incidencia en salud publica, el proveedor
acreditara si se realiza el control especifico de presencia en su sistema de autocontrol.

+ Control especifico del peligro virus de la hepatitis A en moluscos bivalvos, mediante certificacion de la
autoridad sanitaria competente de cada lote de producto, cuando se utilice materia prima procedente de
paises de riesgo.

+ Control especifico de cuerpos extrafios, el proveedor acreditara si se realiza el control especifico en su
sistema de autocontrol.

+ Control especifico de productos de la pesca de especies tdxicas (ver cuadro 2 de ictiotoxismo) mediante
especificacion en el etiquetado o documento de acompafiamiento comercial del nombre cominy
cientifico y zona de captura.

0 Control de la presencia de aditivos autorizados no declarados en las materias primas mediante
especificacion en el etiquetado o documento de acompafiamiento comercial, (como por ejemplo, sulfitos
en crustaceos o fosfatos en cefal6podos).

En general las acciones llevadas en la empresa para la verificacién de cada proveedor seran proporcionales
al grado de confianza de la informacion sobre el sistema de gestién de peligros aportado por el proveedor.

La evaluacién de proveedores se complementara en la etapa de recepcién de éstas materias primas pues es una
etapa fundamental para revisar el cumplimiento de los requisitos documentales especificos para los peligros
significativos y asegurar la calidad higiénica de los productos, por lo tanto su control peridédico es importante.
Determinados parametros, como la temperatura se controlan mediante el plan de mantenimiento de la cadena
de frio o en el PCC de recepcion.
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Otros controles a realizar en la recepcion son:

- Comprobacion de la presencia de Marca de Identificacion en producto, envase o embalaje, de acuerdo al
Reglamento (CE) n® 853/2004.

- Comprobacion que se documenta la informacién necesaria para garantizar la trazabilidad y un correcto
etiquetado.

- Condiciones higiénicas, Ty de estiba del vehiculo de transporte.

OTRAS MATERIAS PRIMAS

En la recepcion de estas materias primas no sera necesario su registro, bastara con reflejar la incidencia o no
conformidad, si existiese, con respecto a la revisién de cinco aspectos basicos: compatibilidad de la mercancia,
higiene del transporte, T? o presencia de hielo, si procede, integridad del envase y etiquetado correcto.

Si existe alguna desviacién, atendiendo a la causa, se registrard como una incidencia o bien como una no
conformidad, generando en este caso el correspondiente PAC.

- En el caso de los aditivos y coadyuvantes, el proveedor debera justificar el uso seguro que debera
responder a una necesidad tecnolégica (modo de uso establecido por el fabricante) y tener en cuenta la
forma de consumo (ver cuestionario evaluacién).

- En el caso de los productos primarios para la produccion de aromas de humo o para la producciéon de
aromas de humo derivados utilizados en los productos de la pesca, estos deberan estar incluidos en el
listado que publica el anexo del Reglamento (UE) 1321/2013

| MATERIAL AUXILIAR DESTINADO A ENTRAR EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

MATERIALES NO PLASTICOS NI CERAMICOS:
(Moldes metélicos, celulosas, vidrios, etc.)
Los materiales y objetos que se comercialicen iran acompafiados de:

a) los términos «para contacto con alimentos», o una indicacion especifica sobre su uso, tales como maquina de

café, botella de vino, cuchara sopera, o el siguiente simbolo salvo que estén claramente destinados a entrar en
contacto con alimentos,
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b) en caso necesario, de las instrucciones especiales que deban seguirse para un uso adecuado y seguro.

¢) el nombre o el nombre comercial y, en cualquier caso, la direccion o domicilio social del fabricante, el
transformador o el vendedor encargado de su comercializacién establecido en la Comunidad,

d) un etiquetado o una identificacion adecuados que permitan la trazabilidad del material u objeto.

MATERIALES PLASTICOS Y CERAMICOS:
Los materiales y objetos plasticos y ceramicos:

a) que estén destinados a entrar en contacto con alimentos, o

b) de los que quepa esperar razonablemente que entraran en contacto con alimentos o que transferiran sus
componentes a los alimentos en condiciones normales o previsibles de empleo;

Estardn acompafiados de una declaracion de conformidad (ver anexo de requisitos a cumplir en las
declaraciones de conformidad y etiquetado)

SILICONAS, CAUCHOS Y ADHESIVOS:
Se comprobara que han sido fabricados con sustancias permitidas incluidas en las listas positivas y en las
condiciones establecidas en el Real Decreto 847/2011
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LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Realizar un listado de proveedores autorizados de materias primas y

material auxiliar o servicios que prestan actualizado y reevaluar
anualmente el cumplimiento de los requisitos de autorizacion.

- Enviar y valorar cuestionario evaluacion (mirar a continuacion
apartado documentacion)

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Listado de proveedores aceptados de
Matérias primas y material auxiliar

LPA Continuo y Reevaluacion anual.
Listado de Proveedores de Servicios que

intervienen en la Seguridad del Producto y/o {874
el Sistema de Autocontrol.
LPAS
Cuestionario de evaluacién cumplimentado Cada alta proveedor
por cada proveedor
LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion
detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexo I).

107
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DOCUMENTACION (adjuntar al cuestionario de evaluacién):

+ Copia del RGSEAA de los proveedores de materias primas, material auxiliar, externos de transporte/
logistica/distribucion.

0 Documentacion en relacion con los Productos de la pesca que permita la evaluacion del proveedor que
incluya al menos los controles especificos para los peligros definidos y/o otro tipo de evidencias que
permiten comprobar su control.

* En el caso de aditivos, coadyuvantes tecnolégicos, documentacion que justifique el uso seguro (modo de
uso establecido por el fabricante) y tener en cuenta la forma de consumo.

* En el caso de las maderas utilizadas en el proceso de ahumado, el proveedor debera certificar su uso
seguro para el control de la formacién de Hidrocarburos aromaticos policiclicos

0 Declaracién de conformidad de los materiales en contacto plasticos y/o ceramicos y etiquetado o
informacién de otros materiales.

0 Copia de la Acreditacién/Autorizacién de los proveedores de servicios de laboratorio (laboratorios de
analisis).
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DOC: LPAS

Firma:

Firma :

Laboratorio analisis/calibracion
Formacién

Transporte/logistica/distribucién

Domicilio
Teléfono/fax

Resultado de la verificacion:

Razén social

Verifica:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Garantizar el mantenimiento de la cadena del frio en cada etapa desde la recepcién de materia prima, procesado
(manipulacién, fabricacion de preparados y productos de la pesca, etc.), almacenamiento y distribucion.

2. CONSIDERACIONES

Los productos de la pesca son muy perecederos y por sus caracteristicas favorecen el crecimiento bacteriano.

El operador de empresa alimentaria debera adoptar las medidas necesarias para el cumplimiento de los requisitos
relativos al control de la temperatura de los productos alimenticios y al mantenimiento de la cadena del frio a lo
largo de todas las etapas.

El control de la temperatura es un requisito legal establecido por la normativa vigente, por lo que se dispondra
de termometros cuya fiabilidad se verifique peridédicamente, teniendo en cuenta los resultados de la calibracion/
verificacién, tal como indica el apartado correspondiente de la guia.

Con caracter general en las operaciones de procesado se debera:

0 Garantizar la conservacion de los productos de la pesca a las temperaturas reglamentarias. En el caso
de productos frescos, se incorporara hielo en cantidad suficiente para que se mantengan a temperaturas
proximas a 0°C. Se debe de evitar que el agua de fusion permanezca en contacto con el producto.

+ No sobrepasar la capacidad frigorifica de las camaras y/o expositores, para que el frio llegue de forma
uniforme a todo el producto,

0 No someter al producto a continuas oscilaciones de temperatura (descongelaciones parciales,
recongelaciones, aumentos de temperatura,l).

0 Estibar correctamente el producto almacenado guardando las necesarias distancias con las paredes,
techos, suelos y entre pilas.

+ Garantizar un flujo de aire adecuado para asegurar la temperatura de todos los productos y para impedir
que se produzca condensacion en la superficie de los productos de la pesca.

Los peligros que pueden aparecer por pérdida de la cadena de frio son de tipo biolégico y quimico (aminas
biégenas), ya que temperaturas inadecuadas mantenidas durante el tiempo suficiente van a facilitar el crecimiento

de los microorganismos patégenos.

Las temperaturas de referencia son:
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PRODUCTO/TIPO DE PESCADO T2 maxima legal

Productos de la pesca frescos (sin transformar,
enteros o preparados), productos de la pesca no
transformados descongelados, productos Temperatura de fusién del hielo o la
cocidos y refrigerados de crustaceos y moluscos lespecificada para el producto

v productos transformados que requieren
temperatura controlada

Transporte:< -18°C +3 °C

Productos de la pesca congelados Alaean A s < 1RIE

Pescados enteros congelados en salmuera y

3 i < -90C
destinados a la fabricacion de conservas

Temperatura que no afecte negativamente a su

Productos de la pesca vivos Viabilidad

Para el transporte de alimentos perecederos, que necesitan para su distribucidn temperatura regulada, se
utilizaran vehiculos acondicionados térmicamente:

0 Vehiculos isotermos: la caja esta construida con paredes aislantes, incluyendo puertas, suelo y techo,
que permiten limitar los intercambios de calor con el exterior. Se utilizan en trayectos cortos o cuando
la temperatura ambiente se aproxima a la exigida para la conservacién del producto transportado siempre
y cuando la temperatura de entrega de los alimentos sea la definida para el producto.

0 Vehiculos frigorificos: isotermo provisto de una caja convenientemente aislada de la temperatura
exterior, y un dispositivo de produccion de frio (grupo mecanico de compresion, maquina
de absorcidn, etc, )

0 Vehiculos refrigerantes: isotermo provisto de una caja convenientemente aislada de la temperatura
exterior, y provisto de una fuente de frio distinta de un equipo mecanico o de absorcion.

En todos los casos, el vehiculo debe estar provisto de una tarjeta ATP/TMP de sefializacién del vehiculo
(Autorizacién para el Transporte de Perecederos)y cumplir lo establecido enlalegislacidn vigente y una certificacion

de conformidad para vehiculos especiales destinados al transporte de mercancias perecederas.

Todo vehiculo destinado al transporte de mercancias perecederas, debera llevar fijado de manera permanente y
en lugar bien visible, una placa de certificacion de conformidad, segun las indicaciones siguientes:
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a ATP | AUTORIZADO PJ}RA EL TRANSPORTE DE
MERCANCIAS PERECEDERAS

b AUTORIZACION: [GB-LR-456789]*

C VEHICULO: [AB12C987]*

d IDENTIFICACION ATP: [RNAJ*

e VALIDO HASTA EL : [11-2015]*

* Las indicaciones son a titulo de ejemplo

Certificaciéon de conformidad:

Setrata de un documento especifico paravehiculos especiales destinados al transporte de mercancias perecederas
(TMP) al que acompafian dos etiquetas para colocar en los dos laterales de la carroceria a la altura de las esquinas
superiores delanteras. Estas etiquetas son de fondo blanco y estan impresas en color azul marino. Las letras
y numeros tienen requisitos minimos de tamafio: 10 cm de altura para las letras y 5 cm para los nimeros. Se
adjuntan dos ejemplos ilustrativos:

Ej1: FRA Ej 2: FRC
11-2015 11-2015

Cuando el vehiculo es nuevo esta certificacion tiene una validez de 6 afios, después se renovara cada 3 afos.

El certificado de conformidad, bien su original o fotocopia autentificada por el organismo de control emisor estara
disponible a bordo del vehiculo.

©
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3. DESARROLLO

El control de mantenimiento de la cadena defrio serealizara através de lacomprobaciénvisual de los termémetros.
El resultado se registrara en el Registro del control de temperaturas (RCT).

En el caso de disponer de registro grafico o informatizado de temperaturas, se debera comprobar diariamente
los resultados registrados de las medidas. [1]

Se seguiran las indicaciones del Procedimiento Pr-CCF que se adjunta, asi como las medidas correctivas a realizar
en caso de desviacién de los criterios que quedaran reflejadas en el correspondiente PAC.

Las sondas deberan estar situadas en los lugares mas desfavorables como cerca de las puertas y alejados de
las fuentes de frio, en caso de vehiculos con equipos de transporte de congelados/ultracongelados, la sonda se
situard preferentemente en el flujo de retorno del evaporador.

El control de la cadena de frio en la etapa de recepcién se realizara mediante el procedimiento especifico de
vigilancia del PCC1.

El control de la cadena de frio en las etapas de procesado (ROHs: descongelacién, salado, desalado parcial/
total, ahumado en frio, etc.) se realizard segun los pardmetros (temperatura/tiempo/0) establecidos en los
procedimientos validados.

[1] Es obligatorio que en las camaras donde se almacenen productos ultracongelados (Reglamento (CE) n° 37/2005). Los
vehiculos que transporten alimentos ultracongelados dispondran de instrumentos adecuados para el registro de latemperatura
del aire. Los vehiculos para distribucién local de ultracongelados sélo requeriran termdémetro colocado en lugar visible. Los
registros se conservaran al menos durante 1 afio o periodo mas largo en funcién del periodo de conservacién de los alimentos

ultracongelados.
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LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Aplicar el procedimiento de control de la cadena de frio Pr-CCF.

- El certificado de conformidad, bien su original o fotocopia
autentificada por el organismo de control emisor estara
disponible a bordo del vehiculo.

- Tener en cuenta los resultados de la calibracidn/verificacion de
los equipos empleados en las mediciones.

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Camaras, sala de procesado y Al inicio de la jornada

Registro de control de temperaturas obradores
RCT
Al inicio de la carga o
o durante el transporte.
Vehiculos frigorifico o
Registro grafico refrigerantes En la descarga cuando
hay retorno a la
o] industria con producto.

Registro informatico
g En el producto

Vehiculo isotermo refrigerado de la Ultima
descarga.

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion
etectada en la viailancia o verificacion auedara reaistrada.
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Logo empresa

TEMPERATURAS

REGISTRO DE CONTROL DE

Rev: 1

Aprobado por:

Firma:

| DOC: RCT

FECHA

HORA

TEMPERATURAS *

OBSERVACIONES
/N° PAC

FIRMA

MES:

Dia

Hora

Por ej: CAMARA 1
T2 referencia:
Correccion:

Por ej: VEHICULO
FRIGORIFICO

T? referancia:
Correccion:

Por ej: SALA
DE PROCESADO
T? referencia:
Correccion:
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Verificacion del registro de temperaturas

‘erifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:

* pdaptar segin el namero de salas, camaras o vehiculos a controlar
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1. OBJETO

Identificar los peligros significativos asociados al proceso, establecer las medidas de control para prevenir,
eliminar o reducir a niveles aceptables la ocurrencia de peligros, y determinar los puntos de control critico o
requisitos operativos de higiene en los diferentes procesos en cada una de las lineas de produccién.

2. ALCANCE

Abarca todas las etapas del proceso desde la recepcidon de materia prima hasta la distribucion de los siguientes
productos y actividades:

1. Almacenamiento, manipulacion, preparacién/envasado, congelacién y/o descongelacién de Productos de
la pesca envasados o sin envasar no transformados, sin adicion de sal (Pescados, crustaceos, moluscos,
enteros, fileteados en rodaja o lomo, troceados o picados frescos, congelados y descongelados) *
2.Productos de la pesca tratados por calor no esterilizados( Pescados, crustaceos, moluscos, cefalépodos y
caracoles terrestres transformados)

3.Productos de la pesca ahumados

4.Productos de la pesca secos, seco-salados y salazones

5.Productos de la pesca transformados conservados a temperatura regulada

6.Anguilas y crustaceos vivos

7.Centros depuracién y centros de expedicién de moluscos bivalvos vivos

8.Buques congeladores de crustaceos

9.Lonjas

*No se incluye la actividad de los buques pesqueros, la actividad exclusiva de almacenamiento y distribucion
de productos de la pesca en envases herméticos o envasados y embalados que garanticen la integridad y la no
manipulacion del contenido, la fabricacién de conservas ni la venta directa al consumidor final.
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3. DESARROLLO

En este apartado se desarrollan los elementos fundamentales del plan APPCC, que pueden requerir la adaptacion
al proceso de cada empresa en particular.

3.1 Introduccién.
3.2 Descripcién del producto.
3.3 Diagramas de flujo genéricos de las familias de productos y descripcion de las etapas.

3.4 Desarrollo del APPCC:
3.4.1- |dentificar los peligros significativos y las medidas de control adecuadas.
3.4.2- Determinar los Puntos de control critico y los Requisitos Operativos de Higiene.
3.4.3- Establecer los limites criticos para cada PCCy el criterio para cada ROH.
3.4.4- Establecer los sistemas de vigilancia de los limites criticos para cada PCCy cada ROH.
3.4.5- Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse en caso de desviacién.
3.4.6- Cuadro de gestién.

Es necesario crear un equipo APPCC permanente que aplique y gestione sus contenidos. Este equipo debe ser
lo mas amplio posible, e incluird como minimo personal de produccién y personal con formacién especifica en
el sistema APPCC (en particular con conocimientos de ésta guia) y tendran definidas su responsabilidad en el
sistema.

3.1 INTRODUCCION

ElReglamento (CE) 852/2004 por el que se establecen requisitos de higiene de los productos alimenticios, menciona
en los considerandos 15y 16 que los requisitos del APPCC deben estar basados en el Codex Alimentarius y ser
suficientemente flexibles para poder ser aplicados en todas las situaciones, incluidas las pequefias empresas,
y que las practicas correctas de higiene pueden, en algunos casos, reemplazar el seguimiento de los Puntos de
Control Critico.

En esta guia se establece el marco y los criterios por los que se debera evaluar la conformidad de las empresas
incluidas en su alcance y establece los requisitos minimos de autocontrol que deben cumplir los establecimientos
a los que van dirigidas, desarrollando en la misma todas las etapas necesarias establecidas en la implantacién,
aplicacion y mantenimiento de un sistema APPCC.
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3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Debera realizarse una descripcion completa de los productos finales que incluya informacién relevante para el
estudio de la seguridad, por ejemplo: composicién, caracteristicas fisico- quimicas (aw, pH, etc.), envasado, vida
util, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

USO PREVISTO:

Deberia realizarse mencion al uso previsto del producto que decidira el operador econémico antes de su puesta
en el mercado, sobre todo para los alimentos listos para el consumo, que seran aquellos de consumo directo, sin
ulterior transformaciéon como tratamientos de cocinado, aunque por razones de palatabilidad en el etiquetado a
veces se indiquen procesos de recalentamiento.

DETERMINACION DE LA VIDA UTIL PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS CRITERIOS A LO LARGO DE
SU VIDA UTIL:

I.- Alimentos listos para el consumo que favorecen el crecimiento de Listeria.

Las industrias responsables de la fabricacién de éste tipo de productos, (como por ejemplo Salmén ahumado)
deberan realizar estudios de vida util conforme a lo dispuesto en el anexo Il del Reglamento (CE) n° 2073/2005
para demostrar, a satisfaccion de la autoridad competente, que cumplen el criterio para Listeria monocytogenes
de no superar el limite de 100 ufc/g durante toda su vida util.

La evidencia de que no supera el limite de 100 ufc/g de Listeria monocytogenes se debe basar en estudios de vida
util, que consistiran inicialmente en la informacién sobre la composicion especifica del alimento en cuestién (ph,
aw, contenido de sal, concentracién de conservantes, sistema de envasado, condiciones de almacenamiento y
distribucién )y comparacion con datos procedentes de la literatura cientifica relevante relativa a las caracteristicas
de crecimiento y supervivencia del microorganismos patdgeno en cuestion. En el caso de que esto proporcione
dudas respecto a la posibilidad de crecimiento de listeria se podran utilizar herramientas adicionales como
histérico de datos (incluyendo las comprobaciones en el producto al final de la vida util), uso de microbiologia
predictiva*, estudios de durabilidad** o ensayos de desafio***, Todos estos estudios deben tener en cuenta la
variabilidad inherente unida a los alimentos, al microorganismo en cuestiény alas condiciones de almacenamiento
y procesado.

En éstos alimentos el marcado de fechas sera mediante la mencién fecha de caducidadd
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* La microbiologia predictiva es una ciencia multidisciplinar que tiene como objeto predecir el comportamiento de los
microorganismos en los alimentos durante su produccién o almacenamiento, utilizando modelos matematicos de pronéstico
establecidos para el alimento de que se trate, considerando factores criticos de crecimiento o supervivencia aplicables a los
microorganismos en cuestion presentes en el producto.

** Los estudios de durabilidad son estudios para evaluar el crecimiento o supervivencia de los microorganismos en cuestién
que puedan estar presentes en el producto durante su vida Util en condiciones razonablemente previsibles de distribucion,
almacenamiento y utilizacién.

*** | os ensayos de desafio son pruebas para investigar la capacidad que tiene el microorganismo en cuestion, adecuadamente
inoculado, para crecer o sobrevivir en el producto en diferentes condiciones de almacenamiento razonablemente previsibles.

II-Alimentos listos para el consumo en los que Listeria no puede crecer y alimentos no listos para el
consumo

La evidencia de que no puede crecer Listeria, consiste inicialmente en la informacion sobre la composicion
especifica fisico-quimica del alimento en cuestién (pH y aW) o que hayan recibido tratamiento térmico u otro
proceso eficaz para eliminar Listeria monocytogenes cuando la recontaminacion no sea posible tras éste
tratamiento (por ejemplo una coccién en su envase final).

Tanto para alimentos listos para el consumo en los que Listeria no puede crecer como en los alimentos no
listos para el consumo, los estudios de vida Util pueden estar basados en la bibliografia existente, siempre que
garanticen el cumplimiento de otros criterios microbioldgicos de seguridad que le sean de aplicacién, como en
su caso Salmonella. Se podran establecer también en base a estudios de crecimiento de gérmenes alterantes
relevantes segun el producto de que se trate y/o por deterioro organoléptico.
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Se cumplimentara una ficha por producto o tipo de producto. Amodo de ejemplo adjuntamos un modelo genérico
y una ficha de producto.

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL
Cédigo o n® de Doc:

MOMBRE DEL PRODUCTO O PRODUCTOS
N® Rewv:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES: Materias primas {nombre cientifico, zona FAD de procedencia, método de produccién), son Informacicnes relevantes
para determinar los peligros que le aplican, aditives , y otros ingredientes.

CARACTERISTICAS FISICAS: Aquellos aspectos que tengan relevancia en el producto come |2s caracteristicas organalépticas {colar,
aspecto, olor, sabor, textura),

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: ph, actividad del agua (sobre todo para productos secado-curadaos reflejar el ph oy 2.,).. ¥
demas aspectos gue tengan influendcia sobre la sequridad alimentaria.

INFORMACION DEL PROCESO: Son los procesos tecnoldgicos aplicados v los parametros de importancia a tener en cuenta en el
producta. Bien se indica el producto (fresco, picado, cocido, esterilizadeo,...) o blen se puede hacer referencla al Diagrama de Flujo
genérico correspondiente, refiejando aguellos aspectos especificos coma: t/T2 de tratamiento térmico, T2 de enfriamiento, pérdida de
peso {merma) durante el secado, etc.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Se deberdn especificar los criterios micrablaléglcos de seguridad e higlene de los procesos
{wer verificacidn).

PRESENTACION, ENVASADO ¥ EMBALAJE: Materlal empleado en el envasado, tecnologla empleada {al vacio, en atmdsfera
protectora, etc.) presentaciones {a granel, bandejas de poliestireno termoselladas, etc.) v formatos.

INSTRUCCIOMNES DE LA ETIQUETA: se Inclulrdn las menclones obligatorias establedidas legalmente y las correspondientes al
etiquetado especifico, en su caso, recogldas en el Anexo VII"

ALERGENOS: En la formulacidn de los productos se prestara especial atenclén a la identificacidn de ingredientes alergenos para
proceder a aplicar las medidas de control que se requiera en el proceso de fabricacién, Inclulda la informacidn al consumidor a traves del
etiquetado segdn lo establecido en el Reglamento UE N° 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facllitada al consumidor

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION: Aspectos a considerar para la carrecta conservacidn hasta su consuma.
Ej. Mantener refrigerado entre 0 y 5°C

CONDICIONES DE UTILIZACION {USO PREVISTO): consume directo, previe calentamliento o cocinade, descongelar, tipo de
conservacién una vez ablerto el envase, sacar 10 minutos antes del frigorifico, retirar la cobertura, etc.

VIDA UTIL: La fecha de consuma preferente o de caducidad segin producto validada.

POBLACION DESTIMO: Poblaciin en general o algin grupo especial como hipertenses, diabéticos, cellacos, otras Industrias de
transformacién, etc.

Elaborado por: Fecha dltima revisibn:

©
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL
Codigo o n? de Doc: GP/01
GAMBA PELADA COCIDA N® Rev.: 1

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES: gamba {Parapenaeus longirostris, zona FAQ 37.1.2, pesca extractiva), agua, sal, regulador de acidez E-330, sulfitos.

CARACTERISTICAS FISICAS: Color ligeramente rosado, cuerpo curvado naturalmente, sin cola y sin piel, musculatura firme, olor
propio de cada especie.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS: aw < 0.52

INFORMACION DEL PROCESO: Coccién 4T3, enfriamiento £/T2 y congelacidn t/T2. Ver Diagrama de flujo n® ¥

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Criterios de seguridad alimentaria: Listeria 100ufc/g, ausencia Salmonella en 25 g

Criterios de higiene de los procesos: E. coli m=1 M=10 ufcfg (n=3, c=2), Estafilococos coagulasa positivos m=100 M=1000ufc/g (n=35,
c=2)

PRESENTACION, ENVASADO ¥ EMBALAJE: 25 unidades en bolsas de material plastico termoselladas al vacio, peso neto 150 g.

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA: se incluirdn las menciones obligatorias establecidas legalmente vy las correspondientes al
etiguetado especifico, en su caso, recogidas en el Anexo VII" Adjuntamos a la ficha técnica etiqueta del producto.

ALERGENOS: Contiene Sulfitos

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Conservar a temperatura = -189C

CONDICIONES DE UTILIZACION (USO PREVISTO): Descongelar en condiciones de refrigeracién, Una vez descongelads, no se

puede volver a congelar y debe ser consumida dentro de las 24 horas siguientes:
VIDA UTIL: Fecha de consumo preferente: 15 meses desde su congelacién. Validada segin estudio x

POBLACION DESTIMNO: Poblacidn en generzal (no apto para zlérgicos a sulfitos)

Elaborado por: Fecha daltima revision:
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL
Cddigo o n° de Doc: GP/01
FILETE DE ANCHOA EN ACEITE OLIVA N° Rev.: 1

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

INGREDIENTES: Anchoas del Cantabrico (Engraulis encrasicolus, zona fao n° 27, pesca extractiva), aceite de oliva y sal.

CARACTERISTICAS FISICAS: Se presenta en filetes de color marrén pardo-rojizo, aspecto consistente, sin piel y con olor y sabor
caracteristico.

CARACTERISTICAS FISCO-QUIMICAS: ph 5.2-6.8 méximo, aw < 0.86 y cloruros 5.7%

INFORMACION DEL PROCESO: Proceso de maduracién controlado en un medio fuertemente salado, que le confiere al producto final
unas caracteristicas organolépticas especificas, afiadiendo aceite oliva para aumentar dichas propiedades. El producto sufre una
congelacién a -20°C durante 24 horas para inactivar la posible presencia de Anisakis.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Listeria 100ufc/gr (n=5,c=0), Histamina 200-400 mg/Kg

PRESENTACION, ENVASADO Y EMBALAJE: El producto se presenta en envases de material pldstico de polipropilenc, en los
siguientes formatos (envases de 1000 gr, 500 gr y 250 gr).

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA: se incluirdn las menciones obligatorias establecidas legalmente vy las correspondientes al
etiquetado especifico, en su caso, recogidas en el Anexo VII" Adjuntamos a la ficha técnica etiqueta del producto.

ALERGENOS: No contiene alergenos

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Conservar entre 5-10 °C y distribucidn a temperatura de refrigeracién

CONDICIONES DE UTILIZACION (USO PREVISTO): Producto listo para su consumo.

VIDA UTIL: Fecha de caducidad 4 meses desde su fabricacién. Validada segln estudio x a las condiciones de temperatura de
almacenamiento y distribucion arriba indicadas.

POBLACION DESTINO: Poblacién en general a excepcién de los hipertensos que deben limitar su consumo.

Elaborado por: Fecha dltima revision:
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|3.3 DIAGRAMAS DE FLUJO Y DESCRIPCION DE ETAPAS

El diagrama de flujo es una representacion esquemadtica de los procesos de fabricacién.

En este punto se han desarrollado los diagramas de flujo de los procesos de fabricacion de las siguientes familias
de productos por la similitud de las etapas de su elaboracion, no obstante el usuario de la guia debera asegurarse
de que el sistema propuesto cubre todo el &mbito de su produccidn y todas las fases de sus procesos y, en su
caso, completar el sistema.

1.Diagrama de flujo del Almacenamiento, manipulacién, preparacién, envasado, congelacién y/o
descongelacién de Productos de la pesca envasados o sin envasar no transformados, sin adicion

de sal (Pescados, crustaceos, moluscos, enteros, fileteados en rodaja o lomo, troceados o picados frescos,
congelados y descongelados)

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

2.Diagrama de flujo de Productos de la pesca tratados por calor no esterilizados

Tipos de productos: langostino cocido, mejillones cocidos, patés de pescado, caracoles cocidos,
etc.

3.Diagrama de flujo de Productos de la pesca ahumados en frio o caliente

Tipos de productos: salmén ahumado, trucha ahumada, etc.

4.Diagrama de flujo de Productos secos, seco-salados y salazones (conservados a T> ambiente o T°
regulada)

Tipos de productos: huevas secas de atiin, mojama, migas/bacalao salado, tonyna de sorra, etc.

5.Diagrama de flujo de Productos de la pesca transformados conservados a T regulada

Tipos de productos: cefalépodos en semiconserva, filetes de pescado con adicién de agua salada
como panga, fletan, etc., boquerones en salmuera, boquerones en vinagre, anchoas, etc.

6.Diagrama de flujo de anguilas y crustaceos vivos (Almacenamiento y envasado)

Tipos de productos: anguilas, bogavantes, nécoras, buey, centollo, etc.

130
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7.Diagrama de flujo de moluscos bivalvos vivos (centros de depuracién y centros de expedicién)

Tipos de productos: mejillon, almejas, etc.

8.Diagrama de flujo de Buques congeladores de crustaceos

Tipos de productos: cigalas, gambas, quisquillas, nécoras, langosta, etc.

9.Diagrama de flujo de lonjas

Tipos de productos: Pescados, crustaceos, moluscos bivalvos, gasterépodos y cefalépodos
enteros.
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i FRESCO, g Ejemplo: lonja, cefdrea, depuradora
s CONGELADO, de maluscos bivalvos, centras de
P DESCONGELADD, expedicion de moluscos, bugue
R - WG congalador de crustaceos,
o Sometidos a la accitn acuiculiura Diagrama 1, 6,7, 8, 9.
D dal frie, al vacio, an
U atméaiera modificada
e PREPARADD Dedicados al eviscarada,
T "‘* A }_L descabezo, corle en rodajas,
Q fileteado, picado.
Diagrama 1
D
E —
L Ejemplo: cocaderos de crusldceos,
A CALOR NO caracoles {ermestres, pescados,
4.[ ESTERILIZADOS ]_' cefalapodos.
P Diagrama 2
E
s
E Sometidos a la acclon conservanie
e de la sal,
_'[ TRANSFORMADD gAL Ejempla: glaboracion da productos
SRS, RRon-SAladns, salazones
conservados a t* regulada o
ambiente.
Diagrama 4.

Sometidos ala accidn Unica o
combinada de la sal, dcidos,
hiumo, azucanss, adiivos u
otras ingredientes, que

raquiaran ademds para su
conservacion la accidn del frio.

| | Ejgmplo: ahumados,

'| SEMICONSERVA boguerones en vinagre, filetes

da panga o fletan, cefaldpado
8n semiconsana,

Diagrama 3y §

En &l caso de que el proceso difiera del incluido en los diagramas expuestos, |2
empresa debera elaborar uno propic, adaptandole a las particularidades
concretas de su proceso, confirmande el proceso “in situ”.

©
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1. DIAGRAMA DE FLUJO ALMACENAMIENTO/ MANIPULACION/PREPARACION/ENVASADO/CONGELACION/
DESCONGELACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA ENVASADOS O SIN ENVASAR NO TRANSFORMADOS, SIN
ADICION DE SAL (Pescados, crustaceos, moluscos enteros, fileteados en rodaja o lomo, troceados o picados
frescos, congelados o descongelados sin adicién de sal)s Diagrama de flujo del

R Recepcion de otros brma(productos de 1a | 14121315
(11) material |ng_r_ed|entes (ag_ua. 12) pesca frescos D
o aditivos, etc.), hielo, ’ pCcC 1
auxiliar otc. congelados o
descongelados)

]

v v

Almacenamiento a
t2 ambiente as) Almacenamiento 2 Almacenamiento (3
en refrigeracion en congelacion
ROH3 L.
Descongelacion
. L 5
Ly Pesaje')_/ adicion =) e 4
aditivos , ROH1
4% Preparacion MP &)
ROH2
— 7
< Congelacion
PCC 5%
8)
Envasado/ ©®)
. etiquetado ROHS
A
@ Almacenamiento Almacenamiento @
en refrigeracion en congelacion
Expedicion
10
Transporte 0

La etapa congelacion coloreada en naranja indica que éste proceso se puede realizar si es necesario como accion correctora (ver PCC1 1.2).
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2. DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCTOS DE LA PESCA TRATADOS POR CALOR NO ESTERILIZADOS
(Establecimientos de transformacién pescados, crustaceos, moluscos, caracoles terrestres)

Recepcion de otros Recepcién de materia prima S EER
Recepcion ingredientes ( agua, (productos de la pesca frescos, [1.1,1.2,1.301.5 rir%a (caracoles
—  material aditivos, sal, salmuera congelados, descongelados o tF;rrestres ri——
auxiliar  |(11) etc) , hielo y materia moluscos, anguilas o crustaceos |PCC1 )
auxiliar vivos)
(12) 1.6
Almacenamiento a Almacenamiento Almacenamiento
T (13) . " (2) " (3)
T2 ambiente en refrigeracion en congelacion
ROH2 L
(6) Preparacién MP Descongelacion (4
Pesaje y controlada ROH1
adicion de
aditivos Picado/amasado/
formado (14)
(5)
ROH3

Enmoldado (16)
Tratamiento | (7

térmico PcC2

(18) Enfriamiento
ROH4
Manipulacion posttratamiento
(19) Preparaciony |(20)
adiccion liquido
cobertura
v ROHS
(9)
Envasado/ .
) < caracoles
etiquetado
2 Almacenamiento Almacenamiento (3
en refrigeracion en congelacion
Expedicion
10

Transporte a0
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3. DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCTOS DE LA PESCA AHUMADOS

RO COEIES Recepcién de materia
Recepcién ingredientes (aditivos, rimap( escado fresco pcci
material auxiliar sal, etc), hielo P P 1.11.2
madera,, etc) ©EREEELD ) 112
(11) (12)
v
@3) AImacenaml(-T\rjto @)
L @ en congelacion
Almacenamiento Almacenamiento $
- . f L
T? ambiente en refrigeracion Descongelacion @
Controlada ROHL
v
Preparacion MP (6) ROH2
v
Salado/Desalado ’({2;')6
parcial
v
Presecado (22)
Ahumado ROH 9
i (23)
. ROH 4
Enfriamiento
(18)
(24) Precortado
PCC 5*
@
v
N Envasado/
d etiquetado () RoH8

|
v "

@ Almacenamiento Almacenamiento @
en refrigeracion en congelacion
\ |
Expedicion
(0) Transporte
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCTOS SECOS, SECO-SALADOS Y SALAZONES (CONSERVADOS AT? AMBIENTE
O T2 REGULADA)

Recepcion Recepcién de otros = on d
matgrial ingredientes (agua Recepcién producto| () ecepaionde | | 2
o hielo, sal, salmuera, SALADO R EISIE [ | R
auxiliar otc.) (pescados frescos
= o congelados)
11) (12)
) =
A
.| Almacenamiento
> . L
(2) en refrigeracion Almacenamiento .
en congelacion
Almacenamiento ¢
. (13)
T2 ambiente ” ROH1
Descongelacion (4
controlada
A
ROH2 PCC 5%

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

(25)
(24) Desalado PCC3

A
Salado/Desalado | ROH6
. parcial (21)
A
ROH7
Secado
(26)
(29)
< Precortado *
(27)
< Adiccion sal

ROHS (9) Envasado/

Etiquetado

|
. .

Almacenamiento Almacenamiento
T2 ambiente en refrigeracion

13) (2)

Expedicion
Transporte

(10)

La etapa congelacion coloreada en naranja indica que éste proceso realizara inicamente si es necesario como accion correctora (ver PCC1.4)
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5. DIAGRAMA DE FLUJO PRODUCTOS DE LA PESCA TRANSFORMADOS CONSERVADOS A T? REGULADA-

SEMICONSERVAS

B Recepcion de otros B .
R:gt’sg:” ingre?ientes(?d)itivr?_si sal, . ;‘i"ni‘zp(‘;:;‘c‘iz;“;;‘zg (1.1,1.2) Recepcion producto | (4
salmuera etc) , hielo
auxiliar ~ |(11) o congelado ) pcc SAllnDY pcc1
- ) . v @)
Almaacenar.mentoa a3 (2 AImacgnamlgr}to AImacenamlgr)to @ oec s
T2 ambiente en refrigeracion en congelacién (3)
J (6 Descongelacion (2
ROH 2 controlada ROH 1
Pesaje y adicién ROH 3 ha
aditivos (5) FpaEdEnlil? Precortado* |( 24)
(21)
#‘ Salado
(25)
v \ 4 Y
Bateado (28) Maceracion (29) Maduracién » Desalado
(30)
1 Cort /|L dof
orte/lavado,
Escurrido (31
Precortado | (24) (32)
4
Desespinado/ Adicién liquido (33)
J Fileteado cobertura
4
PCC 5*
»  Congelacion (7
Gl do
(8)
4
Envasado/etiquetado (<
(9) ROHS
4 Y
(2) Almacenamiento Almacenamiento (3
en refrigeracion en congelacion

v

Expedicién
Transporte

(10)
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6. DE FLUJO ALMACENAMIENTO Y ENVASADO DE ANGUILAS Y CRUSTACEOS VIVOS (ALMACENAMIENTO Y
ENVASADO)

ReesEEEn Recepcion de Recepciéon anguilas pcca
11) material P 2) [2xel} Sh y 1.3
. hielo crustaceos vivos
auxiliar
axn e
ROH 10 35)
34
Almacenamiento Mantenimiento Recepc_lc?n S
(&) N ) . - captacion de
refrigeracion vivo A :
agua limpia
o
. Envasado/ i )
o etiquetado o

Expedicion y

Transpporte o)
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7. DIAGRAMA DE FLUJO MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS, CENTROS DE DEPURACION Y CENTROS DE EXPEDICION

(36) (36) 35
Recepcion de e Rece;.)cién. de
Recepcién de sal para Recepcion y/ materlla prima 1.5%
agua potable mezclar con o captacion - (n?o uscos pec1
e e agua limpia ivalvos vivos)
(de mar) +
L ¢ ‘ Lavado ‘ (37)
. a PCC4 (38)
(13) Almacengmlento T | »| Depuracién
ambiente ROHS
Recepcion
material (1)
> Lavado (37) auxiliar
PCC1  1.5%*
A
Recepcion de O] 4
X . Envasado/ : a
materia prima . Almacenamiento T2 | (13)
> calibrado < X
(moluscos Etiquetado ambiente
bivalvos vivos ) a

——

Almacenamiento
@ en frio

I

A

I Expedicion
Centro expedicion Transporte

(10)

Centro depuracién

* Origen: Zona B
** Origen: Zona A o centro depuracién o zona
reinstalacion u otro centro de expedicion
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8. DIAGRAMA DE FLUJO DE BUQUES CONGELADORES CRUSTACEOS

Regepcic’)n Recepcion Despesque (39)
aditivos material auxiliar
11)
a2)
Lavado G37)
Triaje,
clasificacion y (a0)
pesaje
ROH3
A3} Almacenamiento . | Pesaje y Adicion )
o T2 ambiente aditivos

v

Congelacion/
Ultracongelacioon

v

Envasado/ )
Etiquetado

v

Almacenamiento

@)

Y

congelacion >
Descarga/
Desembarque )
Transporte (10)
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9. DIAGRAMA DE FLUJO DE LONJAS

(11)

3)

Nota: Cada operador debera adaptar el diagrama de flujo a su proceso

Recepcion material
auxiliar

A

Almacenamiento
T2 ambiente

Recepcion en
lonjas

(42)

A

(a3)

Acondicionamiento

Recepcién de
hielo

A

A

Envasado y
etiquetado
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Exposicion y
Subasta

(45)

A

Expedicion

(10)

Adicién hielo
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DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

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

1.Recepcién de materia prima

El proceso de recepcién de las materias primas incluye la descarga del camién que las transporta a la
temperatura reglamentaria y la evacuacién a camara refrigerada o camara de congelacién, asi como la
actividad de control o inspeccién.

1.1- Productos de la pesca frescos/descongelados: en esta etapa se incluye la recepcion de los siguientes
productos: pescados, moluscos, cefalépodos y crustaceos preparados o no.

1.2- Productos de la pesca congelados: en esta etapa se incluye la recepcion de los siguientes productos:
pescados, moluscos, cefalépodos y crustaceos preparados o no.

1.3- Anguilas y Crustaceos vivos: los productos se recepcionan en cubas de agua limpia en condiciones
adecuadas para mantenerlos vivos.

1.4- Pescado Salado: la materia prima se recepciona salada.

1.5- Moluscos bivalvos vivos: los productos se recepcionan en condiciones adecuadas para mantenerlos
Vivos

1.6- Caracoles terrestres frescos vivos

2.Almacenamiento en refrigeracién

0 Materias primas y otros ingredientes perecederos: Aimacenamiento en camara frigorifica.

a. Los productos de la pesca frescos o no transformados descongelados deberan almacenarse a
una temperatura préxima a la de fusion del hielo.
b. Los moluscos bivalvos vivos o productos de la pesca vivos se almacenaran a una temperaturay

condiciones que no afecten a su viabilidad.

0 Productos intermedios o finales: Almacenamiento en camara frigorifica.

C. Los productos de la pesca frescos o no transformados descongelados preparados deberan
almacenarse a una temperatura préxima a la de fusion del hielo.

d. Los productos cocidos y refrigerados de crustaceos y moluscos se deberan almacenarse a una
temperatura proxima a la de fusién del hielo.

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

garantizar su seguridad.
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3.Almacenamiento en congelacién

0 Materias primas congeladas: Almacenamiento en cdmara de congelacién o bodegas de buques a una
temperatura no superior a -18°C hasta su procesado o desembarque.

0 Productos finales congelados: Almacenamiento en congelacién a una temperatura no superior a -18°C de
los productos finales transformados o sin transformar hasta su expedicién.

4.Descongelacién controlada: antes de |la descongelacién o atemperacidn se realiza un desembalaje y
eliminacién de la envoltura de los bloques de productos de la pesca congelados.

Descongelacion controlada: Proceso que consiste en elevar la temperatura de los productos de la pesca
congelados y llevarlos a la temperatura de refrigeraciéon o proceso que consiste en elevar la temperatura de
los bloques/filetes de los productos de la pesca congelados sin descongelarlos para soltar el producto o
facilitar el aserrado.

5. Pesaje y adicién aditivos (maceracién/baiio con aditivos

Consiste en pesar los aditivos en balanzas verificadas y adicionarlos al producto.

Los cefaldpodos/crustaceos se sumergen en una soluciéon de agua fria/hielo con o sin sal y con aditivos y se
mantienen durante un tiempo variable a temperatura de refrigeracion segun las indicaciones del fabricante.
Otro método utilizado en crustaceos es el de espolvorear una cantidad de aditivos segun los kilos de
producto, siempre que el método de espolvoreo esté establecido como modo de empleo del fabricante de
aditivos y pueda garantizarse que no se dosifica en exceso.

6. Preparacién materia prima

La preparacién de la materia prima para su posterior procesado puede incluir una o varias fases como la
limpieza, eviscerado, descabezado, eliminacién de la cola, produccion de lomos, fileteado, desespinado, corte
en dados, etc., se deberan mantener las condiciones de temperatura y control de proceso para

evitar la formacién de histamina:

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

- Clasificacién: el pescado se clasifica segun la especie y tamafio, a la vez que se elimine aquel que no es
apto para el consumo humano.

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

- Descamado/ Lavado (cuando se van a desollar los pescados no es necesario el descamado). El descamado
consiste en la eliminacion de las escamas de la piel de los pescados.

- Fileteado: consiste en realizar el corte del pescado a ambos lados de la espina dorsal de manera que
separan ésta en dos partes. Después se somete a los filetes a la eliminacion de partes de color distinto,
restos de membranas, tejidos grasos, huesos de las agallas, partes con formas irregulares etc.

- Desespinado: consiste en la retirada de las espinas con pinzas.

- Pelado o Desuello: consiste en retirar la piel del pescado

- Corte o porcionado: consiste en dividir el filete en distintas piezas o en dividir las piezas segun
los formatos y tamafios establecidos para cada gama de productos o en rodajas mediante cortes
efectuados en angulo recto con la espina dorsal.

- Lavado: después del fileteado, el pelado o el corte se realiza un lavado con el fin de eliminar cualquier
rastro de sangre, escamas o visceras

Todas estas operaciones que se describen pueden realizarse manual o automaticamente, dependiendo de
diversas variables como el volumen de la materia prima que se procesa, rendimiento, dificultad de la
operacion, etc.

Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realizar en cefal6podos son:

- Evisceracion: En funcién del tipo de cefalépodos y su tamafio se realiza la separacién o no de la cabeza
seguida del eviscerado. La evisceracion se realiza desde la cola al pico hasta la zona abierta del manto
del cefalopodo que antes ocupaba la cabeza y posteriormente se retiraran las aletas segin formatos
comerciales.

- Desollado (Pelado): Este proceso consiste en la eliminacién de la piel de los cefalépodos

- Cepillado (pulpo): consiste en limpiar el pulpo especialmente las ventosas de las patas con cepillo y agua.

- Lavado: Consiste en lavar el interior de las piezas facilitando al mismo tiempo la extraccion de la plumilla
(concha interna con forma de pluma de algunas especies del género octopus) para completar el vaciado de
las piezas, en funcion de la presentacién del producto final.

- Desplumado: eliminacién de la pluma

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

langostino) son:

- Descabezado / Pelado: consiste en la eliminacion de la cabeza y exoesqueleto del crustaceo (pelado
completo) o dejando intactas las aletas caudales (pelado parcial)

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

Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realizar en moluscos bivalvos son:
- Lavado: Cuando se van a transformar se lavan minuciosamente las valvas de los moluscos bivalvos con

abundante agua
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Por ejemplo, algunas de las preparaciones que se pueden realizar en caracoles terrestres:
- Lavado: lavado en bafieras con agua potable antes de la coccion

7.Congelacidn
El proceso de congelacién consiste en reducir la temperatura del producto con la mayor rapidez hasta

conseguir que la temperatura en el centro térmico del producto sea < -18°C.

8.Glaseado

El glaseado consiste en cubrir toda la superficie del producto congelado con una capa protectora de hielo
rociando o sumergiendo el pescado en agua potable con o sin adicién de aditivos. Esta capa protege al
producto de la abrasion, la desecacién y las quemaduras por congelacién.

9.Envasado/etiquetado
Consiste en el envasado de los productos de la pesca en distintos tipos de envase (cajas de poliestireno,

mallas en moluscos bivalvos vivos y caracoles, tanques, etc.) y en diferentes condiciones (vacio, bajo
atmaosfera protectora, sumergidos en agua, etc.). Los embalajes de moluscos bivalvos vivos estaran cerrados
para su distribucion.

Tras el envasado se etiquetaran y se almacenaran hasta su expedicién.

10. Expedicién y transporte
Comprende procesos de preparacién de pedidos para los clientes y carga en los vehiculos de reparto a la

temperatura que requiera el producto.

11. Recepcién de material auxiliar
El proceso de recepcién del material auxiliar (envasado, embalajes, etc.) incluye la descarga del camion que

las transporta y la estiba correcta al almacén correspondiente.

12. Recepcién de otros ingredientes como el hielo, sal, madera ahumado, etc.
El proceso de recepcién de otros ingredientes (agua, sal, aditivos, aceite, etc.) o hielo, salmuera, madera para

ahumado, etc. incluye la descarga del camion que las transporta y la estiba correcta al almacén o camara de
conservacion correspondiente segun el tipo de producto.

13. Almacenamiento a t* ambiente
Los ingredientes que no necesitan refrigeracién, se guardaran en almacén seco, al igual que el material
auxiliar.

14. Picado/Amasado/Formado

En estas fases los productos de la pesca se pican en picadora con distinto tamafio de placa, segun el disefio
y el grano que se quiera dar al producto, se pesan segun la formula establecida, y se mezclan en amasadora,
donde se les pueden afiadir otros ingredientes, agua, especias y aditivos.
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15. Reposo
Tiempo que requiere la masa a temperatura regulada para consolidar la mezcla de ingredientes posterior al
mezclado mecanico.

16. Enmoldado.
La pasta asi mezclada homogéneamente, pasa al formado, para darle la forma final del producto. En el
proceso de formado se engloban todos los tamafios.

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

17. Tratamiento térmico
En este proceso se forma una masa compacta por coagulacion de las proteinas.

El proceso de coccidon puede realizarse en:

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

0 tiempo,
+ temperatura del fluido calefactory
+ temperatura final alcanzada en el centro del producto.

Cefalépodos
Coccién: la coccidn es una operacién que se aplica mayoritariamente a los cefalépodos del género Octopus

(pulpos).

Crustaceos
Coccidn: para bogavantes y cangrejos el tratamiento de coccidon tiene como finalidad lograr la separacion
entre el musculo y el caparazén.

Moluscos

Coccién: se emplea para la apertura de las valvas, facilitando la extraccién posterior de la vianda. Las ostras
y almejas se cuecen para aumentar su firmeza y eliminar el posible exceso de humedad.



I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
MR O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009
PLAN APPCC Revisién: 1
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 26 de 99

/ﬂ\ Indice
Caracoles terrestres
Coccidn: se realiza la coccion en cestos metalicos por inmersion en agua caliente (marmita de coccién).

18. Enfriamiento
Consiste en el enfriamiento del producto lo mas rapidamente posible, por inmersion en agua fria y hielo
(p-ej, pulpo) en muchos casos con sal o salmuera o en cdmaras de enfriamiento.

19. Manipulacién Post-tratamiento
Ejemplos:

Cortado Cefalépodos
Consiste en realizar el corte de los cefalépodos segun los formatos comerciales establecidos por ejemplo:

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

Desconchado/ Desvisado Moluscos bivalvos

Desconchado: consiste en la separacién de las viandas de la concha
Desvisado: consiste en la extraccién del viso del mejillon después de cocido
Lavado caracoles

20. Preparaciény adicién liquido cobertura
En esta fase una vez realizado el envasado, se adiciona el liquido de gobierno preparado (escabeche, aceite

vegetal, etc.) al producto de forma manual o automatica.

21. Salado/desalado parcial
En esta fase al producto se le somete a la accion de la sal comun (sélida o en salmuera) con o sin

acompafiamiento de otros condimentos como por ejemplo azlcar y especias en el ahumado. Con el rapido

incremento de la concentracion salina en el producto y el desplazamiento de parte del agua al exterior se

logra inhibir el crecimiento bacteriano y un efecto conservador.

La sal es un elemento indispensable durante el proceso, interviniendo en gran parte de los procesos

quimicos y enzimaticos que van a determinar la obtencién del producto final. Serd un elemento inhibidor del

crecimiento microbiano al contribuir a la reduccién de la actividad de agua junto con la adicién en su caso de

aditivos, generalmente acidificantes.

El salado se puede realizar de formas distintas como por ejemplo:

- Salado en seco (salazén en pila): se efectia espolvoreando la mezcla salina sélida sobre la superficie del
producto aplicando presién y dejando  escurrir el exceso de salmuera.

- Salado humedo: mezcla con sal y se conserva en recipientes estancos en la salmuera que se forma al
disolverse la sal en el agua extraida de los tejidos del pescado. El pescado se saca después del recipiente y
se le apila para que escurra la salmuera.
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- Inyeccion de salmuera es el procedimiento que consiste en inyectar directamente salmuera a la carne del
pescado.

- Salmuerado: se efectia sumergiendo las piezas de pescado en salmueras de alta concentracién salina.
Se suele emplear en especies grasas y pequefias, con el objetivo de protegerlos de la oxidaciéon de las
grasas, evitando el contacto con el oxigeno del aire. El proceso va acompafiado de la colocacion de pesos
para conseguir la difusion de la sal hacia el interior del musculo del pescado y los liquidos de constitucion
del mismo hacia la salmuera.

Después del salado se realiza un desalado parcial para eliminar el exceso de sal y otros restos como grasa
o liquidos exudados.

22. Presecado
Consiste en un ligero secado previo al ahumado.

23. Ahumado

El ahumado en frio se realiza a temperaturas que normalmente no exceden los 30°C (no se alcanza la
coagulacién de las proteinas) durante periodos de tiempo variables en funcién del tamafio de las piezas.
En el ahumado en caliente, la temperatura suele ser mayor a los 60 °C y no superar los 75 °C.

24. Precortado: se realiza después del salado, secado y/o ahumado y consiste en el corte de las piezas
segun los formatos y tamafios establecidos para cada gama de productos

Algunos ejemplos de operaciones de precortado son:

Desollado (pelado)/Loncheado: consiste en la eliminacién de la piel del pescado y en lonchear cada filete
en laminas finas

Cortado: consiste en dividir el producto en distintas piezas segun los formatos establecidos para cada de
productos

25. Desalado

Consiste en reducir el contenido de sal del producto salado sumergiéndolo en bafieras con agua

a una temperatura controlada de forma que garantice la seguridad del producto. Frecuentemente se
realizan tratamientos con aditivos simultdaneamente. Una vez desalado se deja escurrir.
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26. Secado
El secado se realiza en secaderos con ventilacion forzada o en hornos de conveccion. Los productos
desecados son aquellos sometidos a la accidn del aire seco o a cualquier otro procedimiento hasta conseguir
un grado de humedad inferior al 15 por 100 y los productos seco-salados son los sometidos a la accién de
la sal comun y del aire seco, hasta conseguir un grado de humedad no inferior al 30 por 100 y no superior al
50 por 100 (m/m).

27. Adicién de sal

28. Bateado
Introduccién de algunos cefalépodos en el interior de una bafiera que contiene agua con sal en continuo
movimiento consiguiendo de esta manera esponijarlos, limpiarlos y proporcionarles una textura adecuada.

29. Maceracién
Consiste en sumergir el pescado en un liquido como por ejemplo el vinagre hasta que el producto alcance
las caracteristicas organolépticas adecuadas (por ejemplo: boquerén en vinagre)

30. Maduracién
Consiste en mantener el pescado durante un periodo de tiempo prolongado en presencia de sal, en
recipientes cerrados con el fin de alcanzar unas determinadas cualidades organolépticas.

En la maduracién hay que considerar tres puntos importantes:

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

2.- Accion enzimatica lenta producida por las enzimas proteoliticas lentas que son las que producen la
maduracion de la anchoa salada y le confieren unas cualidades organolépticas caracteristicas

3.- Deshidratacion parcial producida por la sal y la presion ejercida durante todo el proceso
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31. Corte/Lavado/Escurrido
Lavado: Proceso de eliminacion de sal y rehidratacion de la anchoa. Se puede hacer en frio o bien en
caliente/escaldado.
Escurrido: se realiza con el fin de eliminar el exceso de humedad adquirido, ajustando los niveles del
contenido acuoso a nivel muscular hasta el valor éptimo final del producto (niveles < 55% resultan 6ptimos)
El escurrido se puede realizar antes o después del fileteado.

32. Desespinado/Fileteado
En esta etapa se eliminan las espinas y se separan los lomos

33. Adicién liquido cobertura
Se adiciona en algunas semiconservas

34. Mantenimiento vivo
Consiste en mantener la viabilidad de cada especie en tanques de agua hasta su expedicién. Para ello se
tendran en cuenta las caracteristicas fisico- quimicas y microbioldgicas del agua.

En las cetareas los crustaceos se mantienen vivos hasta su expedicidén seguin las necesidades comerciales
de la industria. Durante el mantenimiento se mantendra la oxigenacion del agua en los tanques bien
sea por corriente continua, por oxigenacién directa (con oxigeno o burbujas de aire), o bien cambiando
peridodicamente el agua de los tanques segun sea necesario.

35. Recepcién y/o captacién de agua limpia
Esta etapa consiste en el abastecimiento de agua limpia que es el agua de mar limpia o el agua dulce de

calidad higiénica similar que no contenga microorganismos, sustancias nocivas o plancton marino téxico

en cantidades que puedan afectar directa o indirectamente a la calidad sanitaria de los moluscos bivalvos
(centros depuracién), crustaceos (cetareas) y acuicultura. En los sistemas de recirculacién cerrada, el agua es
sometida a una purificacion y reutilizaciéon constante para controlar su calidad.

36. Recepcién sal/agua potable
La sal se mezcla con el agua potable y se utiliza en el tratamiento de depuracion

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

38. Depuracién
Es el tratamiento que se aplica a los moluscos bivalvos en los centros de depuracién mediante el cual y

utilizando agua limpia se mantienen durante el tiempo necesario para reducir la contaminacion con el objeto

de hacerlos aptos para el consumo.
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36. Despesque
Consiste en extraer los peces de las jaulas para su posterior sacrificio o expedicion en vivo.

40. Triaje, clasificacién y pesaje
Triaje y clasificacion segun la especie y tamafio, a la vez que se elimina aquel que no es apto para el consumo
humano.

41. Descarga/Desembarque
Comprende la descarga del producto desde las bodegas de almacenamiento de buques congeladores hasta

su desembarque en tierra firme o carga en los vehiculos contenedores a la temperatura de congelacién, en
el caso de los buques congeladores.

42. Recepcién en lonjas

El proceso de recepcién en las lonjas de los productos de la pesca frescos incluye el desembarque desde

los buques pesqueros y la evacuacion a camara refrigerada, excepto los que se conserven vivos, asi como la
actividad de control o inspeccion.

43. Acondicionamiento en lonjas
Consiste en la adiccién de hielo tantas veces como sea necesario para garantizar una temperatura del

producto cercana a la de fusién del hielo.

44. Adicién hielo
El hielo que se utilice debera estar producido con agua potable, o en caso de que se utilice para refrigerar
productos de la pesca frescos podra hacerse con agua limpia.

45. Exposicién y Subasta en lonjas
Los pescados son agrupados en funcion de su origen/especie/categoria comercial en lotes lo mas

homogéneos posibles para exponerlos a la venta en subasta.
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3.4 DESARROLLO DEL APPCC |

El equipo APPCC para la elaboracién de esta guia ha seguido todo el proceso referido en el Codex, a saber:
identificacion de peligros, analisis de peligros y determinacién de aquellas fases donde el control es critico para
eliminar o reducir los peligros a niveles aceptables.

3.4.1 Identificacién de los Peligros significativos y Medidas de control.

Se han determinado los peligros significativos asociados a cada una de las etapas de las descritas en los diagramas
de flujo en funcion de su gravedad y probabilidad de aparicion, posibilidad de deteccion y se han establecido las
medidas de control necesarias para prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.

Este analisis de peligros debe actualizarse siempre que se introduzcan elementos nuevos (producto, operacion,
proceso, maquinaria, etc.) en los distintos procesos de la empresa.

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

0 Fisicos: anzuelos, espinas, fragmentos de metales, vidrios, objetos de los manipuladores, etc.

0 Quimicos: contaminantes ambientales como, metales pesados (mercurio), dioxinas, PCBs, hidrocarburos
aromaticos policiclicos; residuos de medicamentos de uso veterinario en los productos de la acuicultura;
uso de aditivos no autorizados o en dosis inadecuadas, restos de detergentes o desinfectantes, aceites
lubricantes, biocidas empleados en el control de plagas, contaminantes aportados por el agua utilizada en
la elaboracién, etc.

0 Biolégicos: microorganismos patégenos y parasitos que pueden estar presentes en los productos de la
pesca en origen o incorporarse durante el procesado por unas condiciones de higiene inadecuadas;
histamina y otras aminas biégenas producidas a partir de la descarboxilacién de
sus aminoacidos precursores por enzimas procedentes de la actividad bacteriana, biotoxinas, virus, etc
Entre ellos destacan:

Bacterias

0 Vibrio spp

0 Bacilus cereus

« Campylobacter jejuni
0 Listeria monocytogenes
 Staphylococcus aureus
* Escherichia coli

¢ Clostridium botulinum
0 Salmonella spp

+ Shigella spp

0 Yersenia enterocolitica
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Histamina o escombrotoxina

Parasitos
0 Nematodos (Ej: Anisakis simples, Pseudoterranova decipiens, Angiostrongylus, Capillarial.)
0 Trematodos (Ej: Clonorchis sinensis, Opistorchis felineus y Opistorchis viverrini, ParagonimusQ)
0 Cestodos (Ej: Dyphyllobotrhium latum 0O0)

Virus
0 Virus hepatitis A
0 Virus tipo Norwalk
0 Otros enterovirus

Biotoxinas: Son toxicos de origen bidtico que incluyen una variedad de téxicos naturales y que pueden presentarse
de forma natural en el pescado dependiendo de circunstancias biolégicas y fisiolégicas intrinsecas a la especie.
Los moluscos bivalvos, los equinodermos, los tunicados y los gasterépodos marinos son susceptibles de acumular
biotoxinas.

+ Saxitoxina y otras toxinas (PSP/DSP/ASP/NSP)

+ Ciguatoxina

+ Ictiotoxinas de origen intrinseco (gempilitoxinas, tetradontotoxinas)

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

Es una bacteria que puede producir una intoxicacién bacteriana. Hay dos formas de intoxicacion: una diarreica
con un periodo de incubacién de entre 6 a 15 horas y que cursa con dolor abdominal y diarrea, y una forma
emética que aparece entre 1 a 5 horas con nauseas y vomitos. En ambos casos el proceso dura alrrededor de 24h.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de Bacillus cereus

Min.a
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
{Con sal)
0.92 4.3 9.3 10 42 55°C facultativo anaerobio *

4, Crece con o sin oxigeno

CAMPYLOBACTER JEJUNI

Es la bacteria responsable de la campilobacteriosis. Los sintomas incluyen: diarrea, fiebre, dolor abdominal,
nauseas, dolor de cabeza y dolor muscular. Los sintomas empiezan de 2 a 5 dias después del consumo y duran
de 7 a 10 dias.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de Campylobacter jejuni

Min. a
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
(Con sal)
0.987 4.9 9.5 1.7 n=cC 45° C micro- Aerabio *

2. Requiere limitados niveles de oxigeno.
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YERSINIA ENTEROCOLITICA

Es la bacteria responsable de la yersiniosis. Los sistemas incluyen: fiebre, dolor abdominal, diarrea, vémitos,
artiritis, y en raras ocasiones septicemia. Los sistemas empiezan a los 3 a 7 dias después del consumo y duran de
1 a 3 dias. Afecta a todo tipo de personas pero los sintomas son mas severos en los nifios muy pequefios, débiles,
ancianos y los inmunodeprimidos.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de Yersinia enterocofitica

Min. a « e Ains el
Min. PH | Max. PH B Enss dunal Min. Temperatura Tempersturs La necesidad de oxigeno
{Con sal)
0.945 4.2 10 7 -1,3°C 4790 r‘-E'|:LJ|t-ati.\'.'|':|‘|
anaerobio

4. Crece con o sin oxigeno

SALMONELLA spp

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

Sobrevive largos periodos de tiempo en el ambiente, soporta bien la congelacion y, en gran medida, la desecacién.
Se destruye en el proceso de pasteurizacion/coccion y no crece por debajo de 5,2°C.

La probabilidad de su presencia es mayor en peces de aguas continentales que en las especies marinas.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de Salmonella

Min. a .
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
(Con sal)
& - facultativo
0.94 3.7 9.5 8 52%C 46.2°C finanabi

4, Crece con o sin oxigeno
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LISTERIA MONOCYTOGENES

Es una bacteria ubicua, capaz de sobrevivir durante periodos de tiempo prolongado en el ambiente (tierras,
plantas y agua) asi como en el interior y en la superficie de los alimentos. Su crecimiento se ve favorecido por
la humedad, por debajo de 5°C su crecimiento es lento. Produce listeriosis, una enfermedad grave, siendo
mas susceptibles los individuos inmunodeprimidos y las embarazadas. Los productos listos para el consumo
(ahumados, desalados, cocidos, etc.) son los de mas riesgo. La contaminacién se produce principalmente a través
de utensilios, maquinaria y equipos en contacto deficientemente higienizados.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de  Listeria monocytogenes

Min.a
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
(Con sal)
0.92 4.4 9.4 10 -0,4°C 45°C facultstive.
anaerobio

4. Crece con o sin oxigeno

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

Vibrio cholerae. Es el microorganismo responsable de la epidemia célera y otras gastroenteritis, de origen
asiatico. No hay brotes de esta enfermedad recientes pero si aparecen casos esporadicos transmitidos por los
alimentos. Los sintomas incluyen: leve a severa diarrea, calambres abdominales, nduseas, vomitos, deshidratacién,
shock y muerte. Los sistemas comienzan entre 6 horas y 5 dias después del consumo. Afecta sobre todo a los
inmunodeprimidos, desnutridos y convalecientes de otras enfermedades.

Vibrio parahemolyticus. Es un microorganismo habitual de aguas marinas, y los alimentos implicados en la
contaminacion son mariscos (especialmente moluscos bivalvos) y pescados consumidos crudos o poco cocinados.
Vibrio vulnificus. Asociado al consumo de ostras.

Tanto Vibrio Parahemolyticus como vulnificus son dificiles de detectar analiticamente, la Unica estrategia de
control en productos consumidos crudos pasa por la ultra congelacion individualizada (IQF) con almacenamiento
prolongado, la aplicacién de tratamientos de Altas Presiones Hidrostaticas (HPP) o la aplicacién de radiaciones
ionizantes.



I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
FEDRCOVA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009
PLAN APPCC Revision: 1 '
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 36 de 99

/ﬁ\ Indice
TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de Vibrios
Min. a ,,
Max. Agua Max.
Min. PH |Max. PH % Faca de'mal Min. Temparal:ura.l. s La necesidad de oxigeno
(Con sal) R
Vibrio facultativo
parahaemolyticus 0.94 4.8 11 10 52C 453°C EREEE
Vibrio vulnificus 0.96 5 10 5 8°cC 43°C facilinthvo
anaerobio

4, Crece con o sin oxigeno

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Este microorganismo se encuentra en heridas en piel, fosas nasales, garganta de las personas y de los animales.
El alimento debe permanecer en el rango de temperaturas (7-50°C) para favorecer el crecimiento de S. aureus
un tiempo suficiente para que este microorganismo se multiplique y origine la enterotoxina. El crecimiento de
S. aureus se ve inhibido con un 20% de sal y se elimina facilmente por pasterizacién o coccién. La enterotoxina
causante de la enfermedad es termorresistente y la formacion de la enterotoxina no se produce con un 20% de
sal.

Las causas principales de contaminacién son los portadores asintomaticos, los cuchillos, utensilios de almacenaje,
bloques de corte, hojas de sierra que se utilizan durante el procesado del alimento.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento y produccion de toxina de Staphylococcus aureus

Min.a ,
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
(Con sal)
0.83 4 10 20 7°¢C 50°C fecultativ.
anaerobio

4. Crece con o sin oxigeno
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CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Ampliamente distribuido por la naturaleza (suelo, polvo, lodo de rios y marinos, litoral maritimo, intestinos de
hombre y animales, fundamentalmente peces), de aqui que el pescado y otros alimentos marinos predominan
en los brotes de este tipo.

C. botulinum es un microorganismo esporulado, las esporas que sobreviven a tratamiento térmico, pasan a forma
vegetativa y en condiciones 6ptimas producen la toxina en el alimento. Las esporas de C. botulinum son muy
termoresistentes. Las del tipo E se inactivan a 80° C en 15 minutos. Se conocen siete tipos de C. botulinum que
se designan con las letras A a G, basandose en las toxinas que producen. Los tipos A, By E originan exotoxinas,
siendo casi exclusivamente los productores del botulismo humano. La temperatura minima de crecimiento para
la mayoria de los tipos son los 10°C, pero el tipo E y los tipos no proteoliticos B y F crecen desde los 3.3°C. Las
toxinas no son muy termoresistentes: los tipos A y B se inactivan exponiéndolos a 80 °C durante 10 minutos,
mientras que las del tipo E requieren 5 minutos a 60 °C. Los tipos difieren en su sensibilidad a la sal, las cepas de
los tipos Ay B, toleran concentraciones de cloruro sédico de hasta el 10%, mientras que las del tipo E se inhiben
a niveles del 4.5-5 %. Se debera asegurar que el tratamiento térmico de los alimentos procesados y envasados al
vacio es adecuado para evitar la formacion de toxina.

TABLA condiciones limitantes para el erecimiento y formacion de toxinas de Clostridium
Min. a .. L L‘
Max. Agua in. Max.
BRIIL RS M E Fase de sal [Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
iCon sal)
Clostridium
botulinum,
tipo A y tipo | 0.935 4.6 g 10 i0=C 48°C anaerobio
ByF
proteolitica
Clostridium
botulinum,
tipo E, y los 3
tipos no 0.97 5 9 5 3320 45°C anaerobia
protecliticos
ByF
Clostridium T & 1
perfringens 0.93 5 9 7 10=cC 52=2(C anaerobio

3 Requiere la ausencia de oxigeno
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SHIGELLA spp

Se encuentra principalmente en aguas con contaminacion fecal.

Las causas de la contaminacién del alimento son debidas a practicas deficientes de los manipuladores o por agua
con contaminacién fecal.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de las especies de Shigella

Min. a ,,
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase de sal Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno
(Con sal)
0.96 4.8 9.3 5.2 6,1°C 47.1°C cultative:
anaerobio

4, Crece con o sin oxigeno

ESCHERICHIA COLI

Existen varios tipos de E.coli patégenos que causan enfermedades gastrointestinales en los humanos:

E. coli enteropatogeno (ECEP): asociada al consumo de moluscos bivalvos vivos debido a la contaminacion fecal
de las aguas de cultivo.

TABLA condiciones limitantes para el crecimiento de cepas patdgenas de
Ezcherichia coli
Min. a .«
Max. Agua Max.
Min. PH | Max. PH % Fase da sai Min. Temperatura Temperatura La necesidad de oxigeno

{Con sal)

facultativa

0.95 4 10 6.5 6,5°%C 49.4° C e A

4. Crece con o sin oxigeno
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HISTAMINA O ESCOMBROTOXINA

La histamina se forma en el pescado post mortem por descarboxilacién bacteriana del aminoacido histidina,
entre las bacterias productoras de la enzima (histidin descarboxilasa) responsable de la formacién de la histamina
destacan tanto bacterias meséfilas* (>10°C): Morganella Morganii, Raoultella planticola, Raoultella ornithinolytica,
como psicrotolerantes (>22C): Photobacterium phosphoreum, Morganella psychrotolerans.

*Dalgaard et al. (2008)

La histamina es hidrosoluble, no aparece en aceite de pescado. Se mantiene durante la congelacién y se reactiva
durante la descongelacion, resiste a la coccién, también continda su formacién durante las operaciones de salado,
secado e inmersién en salmuera a temperatura ambiente y continda su formaciéon en productos envasados al
vacio o en atmosfera modificada. Y también se puede producir intoxicaciéon por contaminacién cruzada al entrar
en contacto con otros productos pesqueros (ejemplo ensaladas con productos del mar).

La intoxicacion escombroidea, se produce tras el consumo de pescado que tras su captura no se han enfriado
inmediatamente y se han mantenido durante cierto tiempo, aunque sea a intervalos discontinuos, a temperaturas
superiores a 4,4°. Ver anexo VIII (Directrices validacion de procesos).

Especies implicadas

Las especies prevalentes son, escémbridos como el atdn, sardina, la caballa y el bonito, engraulidos como el
boqueroén, aunque esta toxina también puede encontrarse en otras especies como las de la familia Clupeidae,
Coryfenidae, Pomatomidae y Scombresosidae (Reglamento (CE) 2073/2005). Y puede darse tanto en productos de
la pesca frescos, congelados, secos, seco-salados, ahumados, conservas tratadas por calor.

VIRUS DE LA HEPATITIS A/VIRUS TIPO NORWALK

Se encuentran en aguas con contaminacién de origen fecal.

Es posible reducir al minimo los casos de gastroenteritis virica controlando la contaminacion por aguas negras
de las zonas donde se cultivan crustadceos y moluscos, y vigilando los mariscos y las aguas de cria antes de la
recoleccién, asi como controlando otras fuentes de contaminacién durante la elaboracién, siendo las superficies
de trabajo una importante fuente de diseminacion. Otras estrategias posibles son la depuracién o la muda, pero
los mariscos tardan mas tiempo en purgarse de la contaminacion virica que de la bacteriana.

NEMATODOS: ANISAKIS SIMPLEX

Las larvas de Anisakis simplex son blanquecinas, cilindricas y de unos 30 mm de longitud encontrandose en la
cavidad peritoneal, el musculo o visceras de peces marinos.
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Control
La enfermedad de transmisién alimentaria se debe al consumo de pescado crudo o practicamente crudo, o
pescado que ha sido sometido a un proceso de ahumado en frio en el que la temperatura central del producto
no haya superado los 60°C o productos de la pesca en escabeche o salados cuando este proceso no baste para
destruir las larvas.
El tratamiento térmico en el centro del producto (60° durante un minuto) o la congelacion a -20°C durante 24
horas del ntcleo de pescado provocan la muerte del parasito en su fase infecciosa. El salado a concentraciones y
tiempo adecuados puede inactivar parasitos viables.

Especies frecuentemente implicadas
Bacaladilla, merluza, pescadilla, arenque, caballa, espadin, salmén (salvaje) del Atlantico o del Pacifico, boquerén,

abadejo, bacalao etc.

TREMATODOS: CLONORCHIS, OPISTORCHIS Y PARAGONIMUS

Presentan una morfologia aplanada o en forma de hoja

Control

La enfermedad de transmision alimentaria se debe al consumo de productos crudos, poco cocidos o practicamente
crudos que contienen estos parasitos en su fase infestiva. En dicha fase, la congelacion del pescado a -20°C
durante siete dias 0 a -35°C durante 24 horas provoca la muerte del parasito.

Especies implicadas

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

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

CESTODOS: DIPHYLLOBOTRIUM LATUM

De morfologia plana y segmentados.

Control

La enfermedad de transmisién alimentaria se debe al consumo de pescados crudos, poco cocidos o practicamente
crudos que contienen estos parasitos en su faseinfecciosa. La faseinfecciosa del parasito se inactiva atemperaturas
de congelacion y de coccidn a las indicadas para los nematodos.

Especies frecuentemente implicadas

Lucio, trucha, perca, salmén, etc
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SAXITOXINA Y OTRAS BIOTOXINAS (PSP: paralizante, DSP: diarreica, ASP: amnésica, NSP: neurotdéxica

Estas biotoxinas afectan especialmente a los moluscos bivalvos; la toxicidad se debe a que el molusco ingiere
especies de fitoplancton (diatomeas, dinoflagelados) capaces de sintetizar sustancias téxicas. Las principales
toxinas de este tipo son las responsables de: la paralisis toxica (PSP), producida por dinoflagelados del género
Alexandrium, toxina diarreica (DSP) producida por dinoflagelados del género Dinophysis, la amnesia téxica (ASP)
y la neurotoxina (NSP) producida por dinoflagelados del género Gymnodium.

CIGUATOXINA

La ciguatoxina se puede encontrar en una gran variedad de pescados, principalmente carnivoros, que habitan las
aguas de los arrecifes coralinos tropicales y subtropicales o de sus inmediaciones. Esta toxina es producida por
dinoflagelados y es termoestable.

TETRAODONTOXINA

Algunos peces, principalmente los pertenecientes a la familia Tetraodontidae pueden acumular esta toxina, que
es responsable de episodios de envenenamiento a menudo letales. La toxina se encuentra por lo general en el
higado, las huevas y las visceras del pez y con menos frecuencia en la carne del pescado. A diferencia de casi
todas las demas biotoxinas que se acumulan en el pez 0 marisco vivo, esta toxina no es producida por algas. Su
mecanismo de produccion no esta claro, hay indicaciones de intervencion de bacterias simbidticas.

GEMPILOTOXINA

Producida por las especies de gempilidos, Ruvettus pretiosus (escolar) Lepidocybium flavobrunneum (escolar
negro).

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

Se adjuntan el cuadro 1 resumen de la justificacién de los diferentes peligros que pueden incurrir los diferentes
productos de la pesca, el cuadro 2 de los peligros especificos de los productos de la pesca o ictiotoxismo y el
cuadro 3 de los peligros relacionados con las especies.
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3.4.2 Determinacion de los Puntos de Control Criticos PCCs y Requisitos Operativos de Higiene ROHs.

El Codex define PCC como [La fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptablell

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

Un Requisito operativo de higiene es aquel identificado por el andlisis de peligros como esencial para controlar
la probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacién o
proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de
produccién.

Para la determinacién de PCCs y ROHs se ha utilizado el TArbol de DecisionesDy el criterio profesional del equipo
APPCC que elabora esta guia.

Arbol de decisiones aplicable a fases de proceso productivo

1° Pregunta: ; Exisien medidas preventivas para el __,

peligro identificado en esta efapa?
I
i Iﬁl
2* Pregunia: ; Esia |a etapa - Es preci
e . ! i Es preciso el control de esta etapa
d'ml E’:::;mﬁ";ﬁln para garaniizar la inocuidad del
acepiable? producto?

|T| [} sies oo ?

/ Y / Y

?Hegunp:gﬁmdela
e oz
incrementarse hasta niveles
inaceptables?
| E] | | NO |—l-- NO ES PCC

4 Pregunta: ;Existe una etapa
posterior que elimine el peligno o ko

reduzca a niveles acepiables?
[ MO ] [ 8]
SIESPCC MO ES PCC
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3.4.3 Establecimiento de los limites criticos para los PCCs y los criterios de control para los ROHs

Una vez identificados los Puntos de Control Critico (PCCs) o los Requisitos Operativos de Higiene (ROHs) hay que
establecer los limites criticos o criterios que indiquen el criterio de aceptacion o rechazo, y pueden ser:

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

3.4.4Establecimiento de sistemas de vigilancia de los limites criticos de los PCCs y de los criterios de los
ROHs

En los formatos o documentos que se indican a continuacién se reflejan los PCCs/ROHs con el procedimiento para
su vigilancia.

La vigilancia supone realizar la medicion u observacién programada, ya sea continua o discontinua para cada
PCC o ROH. Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia deben estar firmados por la persona
encargadas de la vigilancia.

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

3.4.5Establecimiento de las acciones correctivas a adoptar

Para hacer frente a las desviaciones que se puedan producir, se han establecido las medidas correctivas
especificas. Estas medidas se han de aplicar sobre producto (identificando el producto no seguro, reprocesado,
destruccidn, etc.) y sobre proceso (ajustar maquinaria, reparacién de equipos, etc.), de forma que se reestablezcan
las condiciones de elaboracién seguras.

Si hubiese desviaciones (tanto en la vigilancia de PCC como de ROH) y superasemos un limite critico tal como
indica su procedimiento, aparte de ejecutar las acciones correctivas indicadas, se registrara en PAC genérico,
cuyo modelo se facilita en el anexo I. En este formato ademas es posible registrar la verificacién de la realizacion
de las actividades.

Se han determinado los siguientes Puntos de Control Critico PCCs y Requisitos Operativos de Higiene ROHs,
segun el proceso de las diferentes lineas de produccion.

Peligros bioldgicos Peligros quimicos Peligros fisicos

©
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DF 1

PRODUCTOS DE LA
PESCA ENVASADOS Y
SIN ENVASAR NO
TRANSFORMADOS, SIN
ADICION DE SAL,
FRESCOS CONGELADOS
Y DESCONGELADOS

Crecimiento microbiano, Recepcitn
presencia histamina, materias primas
parasitos, ictiotoxismos, Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 (1.1,1.2)
etc
Recepcién
materias primas
Frmasuci du E-coll Se controla mediante Vigilancia del PCC1 (1.3) para su
vibrios sp, etc. P2
£ congelacién
Presencia de E.coli, Recepci6n
vibrios sp, virus hepatitis materias primas
A, etc., Mortalidad Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 (1.5) para su
moluscos bivalvos vivos, congelacién
ictiotoxismos
Se controla mediante la Vigilancia del PCC5 ( en Ig :a::f:aﬂ':m
Presencia de anisakis productos de la pesca que no hayan sido sometidos a un il
viables tratamiento que mate el parasitoc o no proceden de tora (7)
caladero o piscifactoria (R° 1276/2011)
6n
Crecimiento microbiano y Descorgelach
Sicclhn Rickariing Se controla mediante la vigilancia del ROH1 controlada (4)
Preparacion de
Presencia de parasitos Se controla mediante la vigilancia del ROH2 E";;"‘""“" il
Envasado al vacio
Contaminacién o
Se controla mediante la vigilancia del ROH8 o en atmésfera
crecimiento de patégenos modificada (S)
Contaminantes
contemplados en el Recepcidn
Reglamento (CE) N® Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 materias primas
1881/2006, residuos (1.1,1.2,1.3,1.5)
medicamentosos
Pesaje y adicidn de
Aditivos o coadyuvantes Se controla mediante la Vigilancia del ROH3 aditivos (5)

Presencia en materia
prima (anzuelos, astillas)

Se controla mediante la Vigilancia del ROH2Z

Preparacién de
materias primas

(6)
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DF3
PRODUCTOS DE LA
PESCA AHUMADOS

Crecimiento microbiano ,
presencia histamina,
parasitos, ictiotoxismos,
atc.

Se controla mediante la Vigilancia del PCC1

Presencia de anisakis
viables

Se controla mediante la Vigilancia del PCC5 { en | Congelacidn para
productos de la pesca que no hayan sido sometidos a un | control anisakis
tratamiente gque mate el parasite o no proceden de | como accion

caladero o psicifactoria (R® 1276/2011) correctora {7}
Descongelacion

Crecimientoe microbiano y 3

produccién histamina Se controla mediante la vigilancia del ROH1 controlada (4)
Preparacion de

Presencia de pardsitos Se controla mediante la vigilancia del ROH2 ;';"“5 primas

Proliferacion de
patégenos

Se controla mediante la vigilancia del ROH4

Enfriamienta (17}

Formacién toxina
estafilocdcica

Se controla mediante la vigilancia del ROHG

Salado/Desalada
parcial (20)

Contaminacion o
crecimiento de

patdgenos

Se controla mediante la vigilancia del ROHE

Envasado al vacio
o en atmasfera
modificada (9}

Contaminacion o
crecimiento [L.

monocytogenes y Cl.

Botulinum ) Se controla mediante la vigilancia del ROHS Ahumado en frio
{22}

Formacién aminas

bidgenas (histamina)

Contaminantes

contemplados en el Recepcion

Reglamento (CE) N® = Taon £ materias primas

1881/2006, residucs Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 (1.1,1.2}

medicamentosos

Presencia en materia
prima {anzuelos, astillas)

Se controla mediante la Vigilancia del ROH2

Preparacion de
materias primas

(&)
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Crecimients microbiano , Recepcion
presencia histamina, 7 materias primas
S SR S Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 (1.1,1.2)
etc.

Recepcion

pescado salado
Produccién toxina Rty

tafilocici *  Se controla mediante la Vigilancia del PCC1 y PCC3
Desalado
(23)

* Se controla mediante la WVigilancia del
Presencia de anisakis

PCC5 [ en
productos de la pesca que no hayan sido sometidos a un

Congelacion para

viables tratamiento gue mate el parasite o no proceden de | control anisakis
caladero o psicifactoria (R™ 1276/2011) como accian

correctora (7}
Descongelacion

Crecimiento microbiano y B 5

produccién histamina Se controla mediante la vigilancia del ROH1 controlada (4]
Preparacion de

Presencia de parasitos +  Se controla mediante la vigilancia del ROH2 E?t“‘“ i

e +  Se controla.mediante la vigilancia del ROHE Eenu Doty

estafilocdcica y parcial (207

crecimiento de C.

botulinum, Formacion

o Hiignons *  Se controla mediante la vigilancia del ROH? Secado (25)

(histamina)

Contaminacién o

Envasade al vacio

+  Se controla mediante la vigilancia del ROHE o en atmésfera
crecimiento de modificada {8}
patdgenos
Contaminantes
contemplados en al Recepcion
Reglamenta (CE) N© = ¥ - = materias primas
18812006 y residuos Se controla_mediante la Wigilancia del PCC1 (1.1,1.2)

medicamentosos

Presencia en materia -
prima (anzuelos, astillas)

Se controla mediante la Vigilancia del ROH2

Preparacion de
materias primas

(8]
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DF5

PRODUCTOS DE LA
PESCA CONSERVADOS
A T2 REGULADA -
SEMICONSERVAS

Crecimiento microbiano , Recepcion
presencia histamina, i " materias primas
S icti i Se controla mediante la Vigilancia del PEC1 (1.1,1.2)
ate.
Recepcion
Produccion toxina pescado salado
tafilocici Se controlan mediante la Vigilancia del PCC1 (1.4)

Presencia de anisakis

*+ Se controla mediante la Yigilancia del PCC5 { en
productos de la pesca que no hayan side sometidos a un

Congelacidn para
control anisakis

viables tratamiente que mate el parasito o mo proceden de | como accion
caladero o psicifactoria (R® 1276//2011) correctora {7}
Descongelacion
Crecimiento microbiano y .
luccitn histaming Se controla mediante la vigilancia del ROH1 controlada (4]
Preparacion de
Presencia de parasitos «  Se controla mediante la vigilancia del ROHZ E':}t“ Fak il

Contaminacion o

Envasado al vacio

+  Se controla mediante la vigilancia del ROHEB o en atmasfera
:’:"i"“"'::" in modificada (9)
Contaminantes s
contemplados en el 5 |.|;|5|:|n e
Reglamento (CE) N® . Se controla mediante la Yigilancia del PCC1 (1.1,1.2) pr
1881/2006 y residuas o
medicamentosos

+  Se controla mediante la Vigilancia del ROH3 Fecepe ¥ atidn
Aditives o coadyuvantes g de aditivas {5)

Presencia en materia *
prima {anzuelos, astillas)

Se controla mediante la Vigilancia del ROH2

Preparacion de
materias primas

(&)
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DF&
AMGUILAS ¥

CRUSTACEOQS VIVOS
{ALMACENAMIENTO Y
EMVASADO)

DF?
MOLUSCOS BIVALVOS
VIVOS (CENTRO
DEPURACION Y/O
CENTRO EXPEDICION)

DF8
BUQUES
COMGELADQORES
{CRUSTACEOS)
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Fecha vigencia:
Aprobado por:

Logo empresa

VIGILANCIA PCC1

Firma: Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
1.- PRODUCTOS DE LA FE FHESEDJDEECONGELADD (incluidos mns ¥ crust&:ens

Sobre producto: confirmar aptited

Controd presencia

con examen organcléptice

criterios de apto
para consuma

Visnr cribirina Evaluacidn visual

organcléptica

hizlo en Sobre proceso
pescados
pequefcs o En caso de gue no esbé cublerto
wontrod de ompletmente de hiele se toma la
Cubierto Comprobacion wisual de
M P completaments hiele solo en pescados b parvtin, sl @ products o
estd a temperatura cercana a la de
de hielo o a pegquefios foalin diel Bladc
temperatura L] il
préwima 2 la de Camprobaciin
la fusidn ded temperatura del % ':f::l:'::ll;n i
hiels products o omarvalnardin
proweedor
Creclmiento Cada recepcitn
microblana por de maberia VPCCL.1
tem peratura prima.
Inadecuada
Sobre preducto!
Emn «caso de que el examen
Examien organaléptico determine N APTO:
caracteristicas
organolépticas® cumplan los - Rechaza:

Dy lecitn fDestruccks
n de boda |3 partida

o
organclépticos - En case de duda
2.1,2.2,2.3.3, 4 y determinar  mediante
5 pruebas rapldas los
niveles de nitrdgeno
bdisico  wvoldtil  total

[(MEYT) & nitrégens an
las especies que aplica

{ wer cuadro
Indicadores de
frescura)

Sobre proceso:
" Reevaluaciin
proveedor
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Fecha vigencia:

Logo empresa VIGILANCIA PCC1 Aprobado por:

Firma: | Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

1.1- PRODUCTOS DE LA PESCA FRESCO/DESCONGELADO (incluidos moluscos y crustiaceos)

Sobre producto!

5 > 4,49C: Realizar comtrol de
histamima mediante plan de

Pescado fresco o muestres ¥ test rapkdo y actuar
Presemcia de descongelado segun resultados:
histamina por Recepcidn cublierto Comprobacin visual de
temperatura pescado fresco a completamente hizle solo &n pescados Cada recepoidn - sl se superan los nkeeles de
inadecuada en la bemperatura de hiela o a pequecAos de materia VPCCL.1 histamina estableddos:
especies proxima fusién temperatura o prima. o Rechazo:
susceptibles { las | hizlo préwima a la de Comprobackn Deevolueitn f Destrudi
indicadas en el la fusidn del temperatura del n
uadro 2) hiela producko en &l punto - 5l no se superan los niveles de
54, 450 mas desfavarabbe histamina establecidas:
o afadir hielo o reenfriar
¥ recuperar
temperatura

Sobre procesor Reevaluacidn del
provesdor

*Fuente: Fish and Fishery Produts. Hazards and controls Guidance. Fourth Edition. April 2011, Chapter 7
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Fecha vigencia:

Logo empresa VIGILANCIA PCC1 Aprobado por:

Firma: Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
.1- RODCTOS DE LA PE RESCD]DESCONGELADO (incluidos molusno Y crstiic)

Sobre producto:

En &l caso de presencia manifiesta
de parasitos en la muestra

Control muestral

del lote 5l s recepciona entero: EN PESCADOS ENTEROS,
Presencia de > EVISCERACION DE
pardsitos que Control visual externa UNA MUESTRA DEL 5%
representen un de agallas, boca y DEL LOTE PARA
peligro para la superficie en buenas DECIDIR EL DESTINO
salud publica condiciones de * EVISCERACION DE LA
(larvas de la lluminacién de una PARTIDA o
especie anisakis, muestra de un 5% del Cada recepcién comunicaciéon en DAC
pseudoterrano va lote* de materia VPCC1.1 al siguiente operador,
decipiens, Control TEMPORAL prima. para su
Diphyllobothrium reforzado Interno comercializacién
¥ trematodos mediante evisceracion condicionada EN CASO
Claramente de un 5 % del lote ** DE BAJA
contaminade de PARASITACION ©
parasitos en las S50LO VISCERAL
partes Si se recepciona = EXPURGO IN SITU
comestibles eviscerado:
EN PESCADOS ENTEROS Y
Control interno cavidad EVISCERADOS:
En caso de peritoneal y los
eviscerar, filetear higados, huevas y = Rechazo DE LA
o cortar se aplica lechazas destinados al PARTIDA 51 ESTA
ROH2 consumo humano en CLARAMENTE
buenas condiciones de CONTAMINDA de
lluminacién de una parasitos en las partes
muestra de un 5% del comestibles (ver
lote* criterlo 6)
Devolucién/Destruccld
El control interne de n Destruccién de la
pescado eviscerado y partida
control externo de
pescado entero no serd Sobre proceso:
necesario sl se tiene
constancla documental Para Proveedores de pescados
que se ha llevado a cabo enteros: Control tem poral
por operadores reforzado interno de las primeras
anteriores partidas de la misma especie

hasta tener garantias de Ila
correcta  comercializacién  del
producto implicado

Para todos los proveedores:
Reevaluacién del proveedor

* % basado en el Codex Alimentarius, la empresa podrd definir otro % si estadisticamente |le da las mismas garantias
(histérico proveedor, resultados de los controles, tamafio lote, etc.)

** E| control reforzado internc sdlo se realizara ante detecciones de anisakis del mismo lote recepcionado u otros lotes
anteriores de la misma especie/ origen y proveedor en fases posteriores de la cadena de comercializacién

No obstante las empresas podran optar por sistematizar el procedimiento seguido para el control reforzado interno.
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC1 Aprobade por:

Firma: Doc: WPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
1.2- PRODUCTOS DE LA PESCA CONGELADO (incluidos moluscas y crustaceos)

Como Cudndo Registro

Comprobacién
temperatura del
producto en muestra

Cada recepclén
representativa (2 definir !
Fomna ds = -189C + 39C por cada empresa en Sobre producto:
temperatura en Pairachcin i s i dii « Descongelar y sl mantiene los
recepclén de entrada) «riterios organclépticos de aptitwd
&l consumc acepltar ¥ USO Como
products descomgelado inclulda la
tramsformacidn posterior (en aso
de duda en pescados y cefaldpodos
determinar MBVT e histamina]
Crecimiento
microblano por - Rechazo: Dewobucién fDestruccidn
temperatura &n &l caso oe que no mantenga los
Inadecuada critertos arganolépticos de aptitud
al consumo o se superen los
niwveles de NETV yfo histamina
Sobre proceso! RAeevaluacidn del
proveedor
WPCCL. 2
Comprobackin de skgnos
evidentes de
Evidencia de
el descangelacién o Cada recepcifn
recongelacién en
s descangelacidn o muestra representativa
organoléptice recongelacién {a defink por cada
E't:::l‘; r:“ﬂ 1 empresa en funcién de
TT!I su yolumen de entrada)
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ﬁ Indice

Logo empresa

VIGILANCIA PCC1

Fecha

vigencia:

Aprobado por:

Firma:

Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Determinacién
de los niveles de
histamina con
dos opclones:

Cémo

Cuando

1.2- PRODUCTOS DE LA PESCA CONGELADO (incluidos moluscos y crustaceos)

Registro

representative
del lote DEL
PROVEEDOR

- realizacién de
andlisis pudiendo
realizarse
mediante Kits
rapidos con
métodos
validados

- evaluacién de vPCC1.2 vy
A)El proveedor proveedores y Actualizacié
ACEPTADO Comprobacién del n de
acredita el resultado del boletin cada lote boletines de
control de analitico segin plan de | analisis
histamina muestreo  del | aportados
proveedor por el
proveedor
Presencia de
histamina por
temperatura Superacion
inadecuada en limites
especies blecidos en
susceptibles ( las ¢l Reglamento
indicadas en el 2073/2005
cuadro 3) B) El proveedor
ACEPTADO no
acredita control - aplicacién del plan de
histamina: la muestreo definido
empresa asume - interpretacién de
el control de resultades conforme al
histamina 2073/2005 VPCCL2y
- definicién de un - andlisls de las Cada recepcidn Boletines de
plan de muestreo tendencias analisis

Sobre producto:

- inmovilizacién de la partida si no
se tiene determinacion de analisis
aportado por el proveedor y
realizacién de analisis por parte de
la empresa segin plan de
mMuestreo

- rechazo de la partida ante
resultados insatisfactorios o si no
se tienen informacién sobre la
determinacion de histamina

Sobre proceso:

- investigacién de las causas

- reevaluacién del proveeder y
desaceptacién en su caso
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC1 Aprobado por:

Firma: | Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
1.2- PRODUCTOS DE LA PESCA CONGELADO (incluidos moluscos y crustaceos)

Camo Cuando Registro

Presencia de
pardisitos en el

casn de ser Sobre producto:

susceptibles de - maodificar la intenclin de uso: no
ser consumidos se puede destinar a consumo crudo
crudos, Comprobaciin de los o pricticamente crudo
escabechados, - 20°C/ 24 horas, | Pardmetros - reallzar  tratamiento  de
salazdn u otro Certificado de 15 8¢ /95h EFSA (fechas/temperaturas) Cada recepcidn VPCCL.Z2 v | congelackin PCCS si se manticne la
tratamiento congelackdin® = en el Certificado del Certificado intenciin de uze para COMSLMO
Insuficlente para parametros provesdor de provesdor crudo o précticamente crudo

matar el parisito vaildsdos tratamiento de

wiable congelackin Sobre proceso: - reevaluaciGn

provesdor

* no es de aplicacion cuando documento informativo o comercial gue garantice que proceden de un caladero o de una piscifactoria que redne unas condiciones
concretas (Reglamento (UE)} n® 1276,/2011.
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Fecha vigencia:
Aprobado por:

Logo empresa VIGILANCIA PCC1

Firma: Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
1.2- PRODUCTOS DE LA PESCA CONGELADO (incluidos moluscos y crusticeos)

Cuando

Determinacion
de los niveles de
mercurio con dos
opciones: Sobre producto:
= inmovilizacion de la partida si no
-Evaluacién de VPCCL.2 y se tiene determinacion de analisis
proveedores y aportade por el proveedor y
Comprobacién del Actualizacian realizacion de andlisis por parte de
resultado del bolatin de boletines la empresa mgl‘ln plan de
analitico Cada lote | de  analisis | muestreo
segin plan de | aportados - rechazo partida ante resultados
A)El proveedor muestres del | por el | insatisfactorios o si no se tienen
acredita el pr d pr d informacion sobre la
control de determinacién de mercurio
mMercurice
Sobre proceso:
- investigacion de las causas
= reevaluacién del proveedor y
desaceptacién en su caso
Presencia de
MErCLUrio an
grandes
depredadores
(pez espada,
!ﬂllll'il'l'II atin Superacion
rojo, ¥ lucia) limites
establecidos an
el Reglamenta
1881 /2006
B)El proveedor
ACEPTADO no
acradita el
control de Sobre producto:
mercurio: la
Smprasa asume VPCCL1.2 vy S5i se superan los limites
el control establecidas
Cada Boletines de
definicion de un - Aplicacién del plan de recepcion analisis Rechazo/ Destruccian
plan de muestreo i
- muestreo definido n (R
representative Sobre p del
del lote DEL - Interpretacion de proveedor
PROVEEDOR resultados conforme al
- 3 1881 /2006
segln especie
- determinacion
de mercurio en la
muestra definida
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC1 Aprobado por:
Firma: Coc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS la:Producto de la pesca fresco o congelado
1.3.- ANGUILAS Y CRUSTACEOQS VIVOS

Como Cudndo Registro
Sobre producto:!
« comerclalizacién con ka rapldez
suficlente para mantener los
criterios de frescura
-« Rechazo: Devolucidnf Destruccign
Mortalidad o 3;::::% Evaluwacian viswal de toda la partida si:
Tasas de Examen Epticas wiabilidad [ver criterko 4).
maortalidad caracteristicas :'_"::‘I::r' La empresa deberd Cada recepoldn VPCCL.2 - & imcumpben  los
elevadas organolépticas L I:Elid &E dedinkr criterios viabilidad criterios
o - anguitas organolépticos de
frescura
- mo s presenta la
documentackin de
acompaiamiento
Sobre proceso:
- R leacién del pr d
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Logo empresa

Fecha vigencia:

VIGILANCIA PCC1

Aprobado por:

Firma:

Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS (1.4:Pescado SALADO

Como
Control de Toma temperatura
bemperajtura o interna del pescado o Sobre producto:
nau_-acten_:tl_cas = 10°C o aw = 0.85 medicion de aw o de i
fisico-quimicas o4 >pH= 9.8 pH L Rachaza‘ de la pal"l.lda:
especificadas Devolucidn/ Destruccidn
para el producto
Sobre proceso:
o - VPCC1.4
:.::il:‘u:::ién de Cumplimients - ¥ :::::‘::::ién de.:
itari
estafilocacica Control de ::Iu:;::}ilidad * desaceptacién en su caso
"'t""“"_‘_’e validado por la Cumplimiento criterios
aceptabilidad empresa para validados
validados por las cada producto
empresas
Certificado
acreditative  de Cada Sobre producto:
tiempos de S
salado EECepCian ¥ Immovilizacion de la
Persistencia de concentracion de | %uNaCl en fase partida hasta gue presente
Anisakis NaCl en fase | acuosa del tejido VPCC1.4 vy certificado o tratamiento
acuosa del tejide | musculary certificado de congelacién (PCCS) o
muscular al final tiem po minimo + Rechazo de la partida:
dal proceso | de tratamiento Devolucion/ Destruccion
validado {¥er | en semanas
anexo Ix Sobre proceso:
directrices Certificada/lote
validacion) =* ¥ Reevaluacién del
proveedor y rechazo del
o desaceptacion en su caso
- 35°C{15h,
Certificade = 200C/24h,
tratamiento de | -150Cf96h EFSA VPCC1.4
congelacign %= u otros ¥
parametros certificado
validados

*l 3 empresa deberd especificar las caracteristicas del producto que conformen el criterio de aceptabilidad
** Ver anexo VIII Directrices de validacidn

==x*Roaferencia EFSA. Los certificades no seran necesarios cuando los productos de la pesca vayan acompafados de decumento informativo o
comercial que garantice que proceden de un caladere o piscifacteria que reine unas condiciones concretas (Reglamento (UE) n® 853/2013).
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Fecha vigencia:
Aprobado por:

Firma:

DE ASROALIMENTASION

PLAN APPCC

DE La COMUNIDAD VALENGIANS,

Logo empresa VIGILANCIA PCC1

Doc: VPCC1

Etapa: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS (1.5: moluscos bivalvos vivos: centro de depuracién y
centro expedicion DF 7, Industrias de transformacion DF 2 y congelacién DF 1)

Cama

patdgenos como
wirus hepatitls &
etc.

Andlisis  wirus
hepatitis & en
mbw
procedentes
paises de

riesgo

Examen ::::‘I::::’ Evaluacidn visual
Hertalidad ifl'l‘llﬂ-'rdlll de | iabliidad criterios wiabilidad
wiabilidad
{ver criteric 5)
Sobre producto:
Blotoninas Cantred
{dinoflagelados) calificacidn Rechazo: DewolucionfDestruccidn
Ll sanitaria  zona | Decumenta de de toda la partida si:
Presencia de recoleccidn Comprobacion de la
patdgenos como mediante calificacion sanitaria en Sz incumplen los criterios
Exolly gue no doc 1 el documento de reglstro Cada recepcldn VPCCLE ¥ de viabilidad
correspondan & registre certificados) Hao se presenta la
su categoria andlisis documentacidn de registro
o ol en el caso de MBY
Sobre proceso:
- reevaluackin del proveedor y
desaceptacidn en su caso
Certificada
autoridad
sanitaria Comprobaciin presencia
Presencia competente o certificado o resultados

* peligro en centros de expadicién DF 7, industrias de transformacion DF 2 o congelacion DF 1

** Paligro en centros de depuracién DF7 o industrias de transformacién gque los recepcionen no
depurados DF2




I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: PAPPCC
revacove () DEL SECTOR DEL PESCADO Edicién: Noviembre 2009
e e PLAN APPCC Revision: 1 '
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 67 de 99

/ﬁ\ Indice

Formato registro VPCC1.1

Etapa: Recepcién productos de la pesca frescos/descongelados (incluido moluscos

y crustaceos)
Fecha Proveedor Product Cantidad | Cubierto completamente de Caracteristica Contral Contral N Firma
aceptada o fLOTE hielo en pescados pequefioso | s mueastral muestral PAC

Temperatura proxima a la de | organcléptica | externo interno

fusion hielo * s [olor, color, parasitos en | pardsitos en
consistencia, P d P do
aspacto... ) entaro o eviscerado
X Constancia o Constancia
APTO ND documental documental

APTD | dael control del control
provesdor del

Las caslllas correspondientes a: Cublerto completamente de hielo en pescados pequeiios se cumplimentard con una C
(correcto) o con una I {incorrecto).

La casilla correspondiente a la comprobacién de la temperatura de la materia prima se cumplimentard indicande la T2C
comprobada®

** La casilla correspondiente a las caracteristicas organolépticas se cumplimentard con un APTO/NO APTO. En Caso de
no apto se cumplimentard PAC especificando los criterlos no aptos 2.1, 2.2y 2.3.

La casllla correspondiente al control de parasitos en pescado entero o eviscerado se cumplimentara con una C
{correcto) o con una I {incorrecto).

*En especles susceptibles de presencla histamina temperatura £ 4.48C

Formato registro VPCC1.2
Etapa: Recepcion productos de la pesca congelados (incluido moluscos y crustaceos)

Fecha Proveedor | Producto Cantidad | Temperatura Caracteristicas Control Resultado N© Firma
Luguc i J/LOTE - organolépticas: Signos Resultade parasitos: boletin PAC
rearesentativa | o idantes de boletin Certificado | amalitico
descongelacién o analitico congelacion mercirio *
recongelacién en muestra histamina (=i procede)
representativa *

Las caslllas correspondientes a: signos de descongelacién o recongelacian, certificado congelacian, resultado boletines
analiticos se cumplimentaran con una C (correcto) o con una [ (Incorrecto).

La casilla correspondiente a la comprobacién de la temperatura de la materia prima se cumplimentara indicande la T2C
comprobada

*Anotar el resultado del boletin analitica segdn el plan de muestree definldo

Formato registro VPCC1.3
Etapa: Recepcidn de anguilas y crustaceos vivos

Fecha Proveedor Producto Cantidad Control viabilidad (n® ejemplares muertos anguilas o crustaceos) N® PAC Firma
aceptado /LOTE emitido

Las casillas correspondlentes a: control viabllidad se cumplimentarén con una € {correcto) o con una [ {incorrecto).

188
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Formato registro VPCC1.4
Etapa: Recepcion Pescado salado
Fecha Proveedor | Producto Cantidad Temperatura o aw o pH o criterios Certificade tiempos N® PAC Firma
aceptado JLOTE aceptabilidad salado y emitido

concentracian Nacl
en fase acuosa o
Certificado de
tratamiento de

congelacidn

Las casllias correspondlentes a certificados o criterios aceptabilidad se cumplimentaran con una C {correcto) o con una [
{incorrecto).

La caslla correspondiente a la comprobacién de la temperatura, aw, pH de la materia prima se cumplimentara
indicando la T2C, aw o pH comprobada

Formato Registro VPCC1.5
Etapa: Recepcion moluscos bivalvos vivos

Fecha Proveedor Producto Cantidad Control N Calificacion | Certificado | N® PAC Firma
aceptado JLOTE viabilidad Documento | sanitaria o emitide
registro resultados
boletin
analitico

hepatitis A

Las casillas correspondientes al control de viablilidad, certificado o resultados boletin analitico  se cumplimentardn con
una C (correcto) o con una I (Incorrecto).

La casllla correspondiente al Documento de registro se cumplimentara indicando el n® del mismo

La casllla correspondiente a la calificacidn sanitaria se cumplimentara con la letra &, Bo C

Fm:n Dﬂ:pﬂdnn:l N° PAC mmplmnntn Frmn I ﬂunrums .

i WVerifica: T th I, e AL " Fa ) Firma:
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CRITERIO 1 Signos de descongelacion o recongelacion
- Hundimiento vy distorsion de los blogues - & la descongelacion pérdida de cardcteriticas
originarias de producto de la pesca fresco para lo
- Acumulacion de liquide congelado en bolsas cual se debe descongelar una muestra del
producto de la pesca a evaluar (Pérdida de
- Pérdida parcial de glaseado escamas, pérdida elasticidad piel, musculatura
blanda, liqguido exudado intercelular procedente de
- Escarchado manifiesto lza descongelacion, etc.)
- Crustaceos o moluscos adheridos por hielo
= Otros criterios a definir por la empresa




i ® [

3
S Y
~N o
@ [a\]
ER R
c e}
NHEEE
O |3 ,md
o |z || 0olo
< lc ol Slw
S8 |5 3|2
ERERHEIE:
S1o |2 LR
(NN ]
pd
—
v
I
[FH]
o
v <
<< U
= un
5 e Y
o o
€ o o
O n| <
%RN
<o 5
oy a
[N H]
cw
<<
= o
a N
w
o
=
2
(U]

O

FEDACOYAR

FEDERACION EMPRESARIAL

Indice

‘Bxe BpobenEr B US RIEIYSER 85 Uad ENISER A UL BOUSISISU0D BIPUSD DU S o8l B0 s3IUR oosay opeEssad |3 (2
"ODETURAE SEW UQIDE0O0WI00SER B0 OPEISA un us O (7))

CEGT /04T oxuswe b (1

"EJUSUEILIE FWIED (UGB JoED
PP “sooEurunyp (7] aawEmol

LQLLIBUS D00 30 SOREULIniO T

aifues g anb ounoso
ELU JOMI0 a0 'SIpUYaD alUaweery

oW 30U 0100 35 “SIpIUSE AIUBLUIRIE Y

(53|ELUFA SONXET )
sgaupnbues soses)

OpETIqEISIP Bdes |9 eied S2|RUDD|PR SHUEIL

‘epebnue ofije apedns
|=id Bl an ayEll|Rne) JapuRidsen
25 SEWEDS (7) (Eppeu] ‘Epumg

"E2edn A (EpEEdoREIE)
B2U30 HI=dns ‘BIsEE

SOUEW ‘(enEey] BouRg aydswelstn BINSER SOUAM {E} s Sipadns ‘Ba0sER A SLUy BUIED
o IEry "WITND AuEEIE0g B|pade O |18
o seupew sebie B 'ayme v BLAQ B 500 ‘EusuK B 0050 SuE0e
"oUR) FuEwead) elpep|
'DSOUD IPEIUAILE) 31E08 Y 0 B|pa0E Dyda0xa CIURH] DPEISAd-|
"=y PEUELIOpgR
{Zloubny ‘oufie apuaweRbn OpEjUEIES Jojo ‘sefie B ani0 3p BURSIY seuew s=he B oosad PEPIAED B] 2P A sEINbuesg 58| 2P JOp

{7) awdasaune oN

"BUIED B| 50 IRsRdaEs 50 (128 (OE0WLD

"gllIE] Bl ap

ssipiedss apend ‘opebede oood un

BUIED B) 3P ouesdaEs (D FREL] o

{opemos|aa opeDsad @ UR) oauOlLEd

Lzl

peadsa A E3R00 pEDISOINL

Fuauedsen

SE0JE] (1

ESOLDE DEQISOONILY SEWE| 2wy ‘BSOOUEIDNED SBURLIEL DETHSOON U SRDESUCKD SOURK A SROSLINY “DeDsoonLY s “aan ofoy om0 sEnbuelg s8] 3p oladsy
epetiede eibey egdnd SuE|ug A Ribsy epdng
{7} esouy33) ERUICD [alcieb] ‘anuarsERd D BUsUEiRG) EsLgD SURURIS LR BT
‘s epdnd ‘o0 @ e ovezupD | Epdnd ‘SnuEsERdo ERLLGD ‘OuRld ‘oppuny susweEl) e (ODEQUOIE) THEAUDD JEN2D OJ0D safo

BJBO0 BB IIELLE I B=0UJaE7 2igam m.u._m_LEm_m_u_ AWIBIETER]] BSONNY ETLUEIND PER|S03NN
epefiede o EQATH
(7) epebede uppEowdy  (UDDEM0D09P 3D 358; Ua ugnewaWile | omug ws osd ens ugpELAW b SEILRIUG A DMK S0 121d B 3p oloadsy
a L WH %3
(1) ownsuod esed omde oy DOLLATTONYDHO HIWWHI
Euna5ad) ap sepobayen)

‘oup =0ed A elnel ‘ugLy opuslw ‘epuEw) ‘openbua) ‘oged “s=gos ‘eS|

fopfuan ‘eweied ‘ebog ‘ugade A elaue) ‘aded ‘ende{ ‘EznpEw “EWUEW ‘UREEI ‘EXpUGu Elsuped ‘ofspege ‘ossuoqueEs ‘oejEdeg ‘ouysBa :DONYTE OOVIS3d

TT OTHALTHD




-

Edicién: Noviembre 2009

Cod: PAPPCC

Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Pagina 71 de 99

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN APPCC

EmARAL

FEDACOYAR

Indice

€

b m._.ﬁ_m@..._ﬂu B U2 RIEJJSED 85 DUl ENISER A BULIY BPOUSISIEU0D BUDUEY DU S s @D s3UR oosad; opeEssad |3 ([

'ODEZURAE 5B UDIIE0OWNIDEED 0 OJEISS unua O [z

{2} ‘cosandwaosssn ouby

"BEEngLCosap

BIM) O G{URd

oupa] e {p) osnenns
cood un oseub s

‘annau
0 'SECE@ B 4010 30 BEUSSTY

‘opod B {sajwenid Sseupew setie B odsauy

SE[NDUERH] 52| B0 JOMD

"Eoedn DEpE0onLY

‘FEOpURI0IIap FUAIETEE]] DROISTONLY [SEPU0T S0
[Z)esoyoa) pEpSIaN L SETU|LBY A ssopuestubuz | us cpped SEW [ows SOUSW J0J0] | CPRRS0ONW Uis fauuapun sindind B o 100D senbuesg
oo
Iep JOp3apage mmmr__._m.._m.m = iE =10 ‘sumuedsen
(7] "es0lo3| eaUICD SelEsEAR R m_Em.._._N_mﬁ___ ESLIDD "2un3s0 egadng| ._uﬂ_mn..ﬂ_n_r ‘BT A exzrubiau NZa egdng
sufl endnd fouEs @ WA OAEILGD sesoeg endrd el ‘oppuny sy oEeut {OPEQUOIEY DXEAL00 JEINDD 00 sofo
sEyjdue seagniues
SELDESEAR I ._mEME o afiod
(2} samusuewry 40D A SOEMLUEE | ap SopiEl SjUsUeRb)| sopeiel “SO0ER]E] sonauRdD
{7) "EpDR “BDUER "epue axd un "By epify suEsED {Elepiby sy Ary BUIED B B[ B|HIBLE|SUDT
() ‘moedo ‘ouB|uewe Sum PEOUDET Bl ausueisbn BB BSOnyy EDURLND PEPIROINE
‘=l B BN |ETIURY
=5 JQUEND BpEqop 310 A [ESIDD S{0UEAns auus Bl “EALRA &
(7] 2w e ap spuaadsap as SO0 S3U0{00 ‘ORI JouE (sopefede sEw saimoyESKIp A[LAANS 30UR BIURIRD BIE[ ISSUDDESE Ul
el B ‘epefiede Anw upnejswlild (1s ‘epefede ugewswbly | ‘Diug ap A Jopueidsd B0 EDIUAY  SRIUSIIID A SDWA SRICKDD BOBIDSELLT] UDREUBWG A (=i E| 3p opadsy
g v LETE]
ownsuod eied opde oy OITLATTONYSED NIRRT
EUN¥5aJ) ap sepobiaged

"Uipedsa .ﬂuEEm..:ﬂ..m_.__H_n.___ Run| ‘BIEqes “eupses ‘snbuRue 'B|DEEIE] ‘oproed ‘olod ume ‘ooumig unay 2 INEy Oaw2s3d

T'T OTHALTHED




FEDIICOVI!‘ -

Edicién: Noviembre 2009

Cod: PAPPCC

Fecha: Noviembre 2014
Pagina 72 de 99

Revision: 1

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN APPCC

O

FEDACOYAR

FEDERACIGN EMPRESARIA

Indice

€

'DPEDURAE SR UDDIEdWU00S3D 30 OPELSE Un LA O (7]

EpoRY EpU=g - AL ISR A Bl BLIED B| 3P ERIUE)SISU0D
SEIAE 52
TRIUELUE A 5800 30 JOCSDEIIE SWUBUEINN
"ELED Ejdoud SEUDUBL SESUSILLINU SE{0U SBUTURLY SEIR{E 58 80 JODApSIE
2] U2 52[0d SPYDURL ‘DSORUAA B DB UDd OjjUg US A 0OUR . 0D GIUERLY A COUEKE BAJEL S0U0Y LN UDD SB[ COUBHE ENITETEY
‘exedo
PEpSCOOL ‘g us A
‘Esadss | EpEsOOIAp FS0pURLLDY "ESONCE DEpE00nL "BESONCE DEpE00n
pepisaonu ‘epebruse @id ‘ugesoooag 2 anb uppeus b - aaps ugEvaEbig ‘IR A ERBSU) 'BAL UDDERIEW G ®ld
SEARS 5E| BSEd SEUD|IHMPE O S03|0adsa 5015110
ZEpoe "[EDEjUOWE oU Quad opesed,
(7} suegsusd BIRMOWE J0I0 EIBIUCLUE JD|D 3AFT = Joj0 o) uaD o Jojo us - sefi@ B 0|0 0
SBIEINDEIY
‘epeuede ayswesby cpunade se| L3 & B30g
BgpuEL s3(ENbelg B U3 suUBwEpads A Bd B |2 B augos BB
(7) saEinbeig | seanpade 58| U9 A 2200 31005 DEQSCOMW 30 EDUSN pepEoonLW 3p cood un 3p Epussaud
SEIMUSdE A EJ0Q B US SIUBQUNQE PEQISOON | Bl U3 DEpSCOnW ap obfy « | snuow Jofl 35 358) B BOESE = ‘opin aguswEued O SR Ao D maadsy
SEpE[EAD TRgdnd
“URDEsLY @ 0D 3P Epuad “=Ejankbad

{7) cous||UBWR oAEURD UG US 'CUBd = | ‘Opipuny spusLiesal oxasuan « | SENSNG SOpEsU) B SIURILG ANL OXaALDD ofo

ownsuoy esed oqde oy

v

VHLKI

BAMISEU) 3P SEjA0bayED

OJLLdITONYIHD NIWWXI

"ehed "Efod equd fueye ‘opniEb iSOINDNYEE0KWSYT

E'T OTHILIHD




FEDIICOVI!‘

Cod: PAPPCC

Edicién: Noviembre 2009

Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Pagina 73 de 99

e

e

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN APPCC

O

FEDACOYAR

FEDERACIGN EMPRESARIAL

DE ASROALIMENTASION

DE La COMUNIDAD VALENGIANS,

Indice

€

SEA[EA 5E| B SOPUBYPE U1 "SOPIWNY SOINIST|Y '

UEEN3A ‘SENS0 0lEQE BIOEY BAEIUDD BYIUDD B] UDD UBIPUSA SEYIUCD SE] .
JELW B J0|0 W03 A DJEJD "SQUBDUNGE Jas 30 BY JENBAIEIN opinbi 3 .

sepededws | SEPEIESII URIEISS ON .

SEUEDICY 005 UCD BSIBLED URSSOSP SEMURIQEIWIS UEISS 15 O SEPRLBD 3JUBWALLIY JBISE UaQap SEAEA SET .

BYIUOD B| U3 PEPIINS 3P BOUSSMY .

SOAIA SOAJEAID 5005N|0 PEPIIGEIA ] ap sEldosd oonjdejourBio uswexy | 5§ OIY3LIED
BQESMIE S|SOUEEW 0N .
aadsa eped ap oidoad Jojg .
EJE|D A BJUR(|LA ‘3IUB1SISAU [EWWICPOE- COIDEI0] BUBIGLUS|Y .
xeugy (2 oleq epebsjdau ajuaw|elo} o jerued ejod ‘opifu ‘squaw|einew opeasnd odiang .
BULILY BINJENISN]y . ajue|ug

sawafung sajueug sosbau solg .

A opawny ugzeieded A sejed A seuajue 'sol0 3p |3aU B SE[D)jE0 SAUDIIIES) UBUASIUG

[(esysanw ap pepiun eun JejaBucasap
e gsapazrodd as o)@ eded 0oseuy ojanposd 0wod eaen|en a5 ope@Buod 03anpoad @ )
sopejabuod o 0@y VDD SOPRAISSUDD
uauala ajuaweniiqey anb & Jew ejje ua easad ) ap sajuapadosd sojlanby

OAlA DPEJS? UB Uaj|ey @5 anb sealgled o
seliojaeynsid ap ‘(|eJoyl] ap ) [Puesajie oenbsiuew o exsad e| ap sejuapadold sojjanby

soe2e3sna] eandejouefic uswexy

| ¥ OIHILIND

pepijeuC] s cuad aiJadse EPED B SONISIIAIORIE] .

EJUa||LIBLIE
S005E(3 A 53UUBLSISUDD SOINIS

EpIWNyY & 3AENS ‘B

SEJQID 5N5 BP SAJUDIES A SIIUE]|LIG “S0MM

Jo|egy

FUJED B BP EIIUIFSISUD]

|21d B ap oj2edsy

sopodojeja) rospdajeuebio uawexy

£ OIHIALINHD




FEDIICOVII‘ -

Edicién: Noviembre 2009

Cod: PAPPCC

Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Pagina 74 de 99

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

PLAN APPCC

O

FEDACOYAR

DE ASROALIMENTASION

Indice

€

"[BUWAUE UEbU0 30 SOIU=WIIE S0 3P sUBiiU B A0S »O07/ESd U (30) UaWe| ey @D SHUnEndsD SELRD 30 EJND6Id LB E1sand ] 2U005 UNDEILE a0 oUaWniog «

+ S0EA SOYSRIE] 30 SEPEULLEILIID BUDIURIED UR]SD [SEIDQILLINELND 50 B S0PELISSD S0QOnpald 0 SEwE SEUEie ] S5qa5a1L00 saed S8 DpUEMD:

53|QRS2W0 SalEY 58| W8 SOYISEIE 30 OPEUIEIU0D SIUSLIEIE|D) 9 OrE3LTHY

Bwea b
(UpiaeIn])E Jod SODEpIEW A SEURSEHP
sOpund S531] S0USL [B 3p epew] 3uses ap B por Jewies ap BooT foustouu ap Gurge £

Jen an BpoT/ouabouu =0 Bwog 7
2uEd ap GpoT/fouaboou ap fw ey T

LABN 3D s=gwn

apeaFad S SRR a0 LpResRdald B US SOPETINN Fasad B S SOLNID0N

SREIPED E|IWe] sHpadsa ‘FRPIIURK BIIME S33adsa Sees Eﬂm.ﬁh.
snssapfodoly WAy i opdEINE) SeIARLOING]S E|[IIAE) B A sEDads] T
sisuades sAypanseqes susdoidpep snusaxay dds 53952095 T
:sapadsa saguanibys se| ap

sepnlales se| B ueoTauagad anb sopewscjsuel] ou e3sad Bl Sp SODNPOLd -

(8007 /ZZOT oU & GOOZ [FL0Z U (37300uSWRIESY JLAGN 2P 331k 52J01EA UE]Y 35 anb &) eied saidadss ap seH0b=1ED

sapembuo sopeosad
S0 LD EJUSILNE SELL BUIWE| IR Yii0 A 00556 DpEXSd @ LR BJUSILINE SR (MWL) BULLEEIEWLL ﬂrﬂ.mﬂ.E: : (uaemd |EIZT [N QSR Em.m.m_b-._ a0 S@EnU 53] JEUElED
el JUOIRI00E| 5P SEQENID B URISIEWOS 55 anb SRSENW S5UEILT] URIpod ‘Bxsed B) 8p Sapnposd S0) 3p BUNIsW) B I00s SEpnD Supsns oopjdaouetiss uswexa @ enb ap 0sE3 U3
WHMNISIHL 30 STHOAVIIANI




I - ©

FEDARCOYR O

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

Cod: PAPPCC

Edicién: Noviemb

re 2009

PLAN APPCC

Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Pagina 75 de 99

/ﬁ\ Ind

ice

GRADO DE FRESCURA

EXAMEN
ORGANOLEPTICO

PESCADO FRESCO

Aspecto de la piel

PESCADO ALTERADO

. Colores vivos y brillantes
*  Mucosidad cutanea
acuosa transparente

——

*  Pigmentacién apagada
*+  Mucosidad cutdnea
amarillenta, opaca

gris

Mucosidad cutanea

- Acuosa transparente

. Gris amarillenta, opaca

. Liso,
. Brillante
. Dificil de separarlo de la

* Visceras rotas
. MNo adherente

Ojos
. Globo ocular convexo . Globo ocular concave en el
. Cornea transparente centro
. Pupila negra vy brillante . Cornea lechosa
. Pupila gris
Aspecto branquias
. Color rojo vivo i Amarillentas
. Sin mucosidad . Mucosidad lechosa
*  Hdmedas y brillantes
Peritoneo z

carne
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC2 Aprobado por:

Firma: Doc: VPCC2
Etzpa: Tratamiento térmico Caldara n®:

Cuando
Sobre products:
+ Segregar e (demtificar el producto
Supervivencia de + Alargar tiempo del tratamients
patégenos por Contrad de + Rechazofdestruccidn de ka partida
insuficiente tiempo/tempe | Temperatura Medickin  tiempos vy | Tada tratamiento | VPCCZ® si no se puede reprocesar
tratamiento ratura del | final en &l centro temperatura del | {al  final del
térmico. tratamiento ded producta v tratamienito proceso) Sobre proceso:
lid 2ed por iempo valldadas +  Rewisiin del eguipo
producto

*5i se dispone de disco de registro grifico de temperatura, se frmard como evidencia de la vigilancia de la femperatura del
PCC, se anotard la fecha vincwlidndalo ai lote correspondiente.

La validacion gueda incluida en el nuevo Anexo VIII Directrices para la validacidn de los procesos.

Formato registra VPCC2

PRODUCTOD: Anor

Fecha Descripcion incidencia n® PAC Firma Observaciones
cumplimentadeo

Verifica: Resultado de la verificacién: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC3 Aprobado por:
Firma: Doc: VPCC3

Etapa: Desalado (productos desalados bacalao....)

Schbre products:
v Segregare

entificar el
products
Valorar el
crecimiento de
estafilococos v
Cantrod formackin toxinas
temperatura del ':"dm" por el tiempo y la
Producckin toxina agua de desalade | ©19°C producto *temperatura temperatura de
estafilococica en proceso del agua de 2 weces) dia WPCLC3 exposkcion
walidada® desalade de cada ¢ Dinstwnibrad
lote

products sl mo hay
evidencias de que
ne ha crecida el
patdgeno

Sobre proceso:
Identificar las
causas posibles
Revisar PMIE

*Debera documentarse en un procedimiento el proceso de desalado y validarse el proceso con los
parametros definidos (< 10°C) para garantizar la no formacion de toxina estafilocdcica. Su vigilancia
reguerira ser registrada

*=*5j ge dispone de disco de registro grafico de temperatura, se firmara como evidencia de la
vigilancia de la temperatura del PCC, se anotara la fecha vinculandolo al lote correspondiente.

PRODULCTO: Afar

Fecha Descripcion incidencia n® PAC Firma Observaciones
cumplimentado

Warifica: Resultado de la verificacian: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC4 Aprobado por:

Firma: | Doc: VPCC4A

Etzpa: Depuracion

Como Cuando

T tratamiento Sobre producto:

de  depurackdn :n‘trnl:’el = Identificar v segregar el boke y

Validado e prolongar el tiempo de depuracidn
Presencia de comparande lkos Tiempo de :t:l:t"nﬂ s Cada lote de VP4
patdgenos ::thndni I:u depurackin pln s produccién 5-nhu Proceso:

5 pruebas | especificado en ol e i proceso e Investigar las causas
microblolégicas estudio de salicda d:nlll tratamiento e
para el indlcader | validacign depurachin

de orgen fecal olw
E.coll  antes y
desputs de Ia
depuracin

*El objeto de la validacidn es asegurar que el tiempo de depuracidn establecido como Limite Critico
garantiza la presencia de menos 230 E. coli en 100gr de carne vy liguido intervalvar de moluscos
bivalvos, por lo tanto se realizarén estudios microbioldgicos de la carne vy liguido intervalvar antes y
después del tratamiento de depuracion. El proceso debera estar definido y documentado con los
parametros de temperatura del agua, salinidad, oxigeno disuelto, turbidez, ciclos de renovacidn del
agua de depuracidn, y caudal de agua por hora que garantice que los moluscos se mantienen
fisiolfgicamente activos. La validacidn tendrd en consideracidn la variabilidad de la carga inicial de
coliformes para realizar el estudio en las condiciones mas desfavorables.

Una wez wvalidado el tratamiento los centros de depuracidn deberan archivar la siguiente
documentacién:

a) Los resultados de las pruebas microbioldgicas de los moluscos bivalvos vivos no depurados.

b} Los resultados de las pruebas microbioldégicas de los moluscos bivalvos vivos depurados.

c) Renovaciones del agua durante el tiempo de depuracion, caudal de agua por hora e intervalo
temperatura del agua de depuracidn

d) Cantidad de producto depurado durante el estudio de validacidn

Formato registro VPCC4

PRODUCTO: [ TH

Fecha Descripcion incidencia n® PAC Firma Observacionas
cumplimentado

Werifica: Resultado de la verificacian: Fecha: Firma:
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Fecha vigencia:
Logo empresa VIGILANCIA PCC5 Aprobado por:

Firma: Doc: VPCC5

Etapa: Congelacion para control de anisakis (Nota)

Parametros de S?br;!:rrna:l;{;i::
Hempa y Control del tiempo identificar el lote
temperatura para E
alcanzar en ¥ las i :-at,am';:lllbn
. TR Tratamiento de products temperaturas =
Presencia de Anisakis B = congelacion
= Congelacion - 35°C/15h, para garantizar Cada lote 3 .
viables 5 o _ + Cambiar el destino
validade - 20°C/ 24h, que se obtienen el de uso de los
15 @
15 CI?EH _E_FSA T¢ yla TAC del productos
o combinacién producto afectados
equivalente VPCES Sobre proceso:
validada *j** * Investigar las
causas

Mota: este PCC no 58ra necesario cuando los productos de la pesca vayan a ser sometidos a un
tratamiento que mate al pardsito wviable antes de su consumo o vayan acompafiados de
documento informative o comercial gue garantice gue proceden de un caladero o de una
piscifactoria que redne unas condiciones concretas (Reglamento (UE) n® 1276/2011.

* para estudiar el tempo de permanencia en camara se debera tener en consideracion el
tiempo que el producto tarda en alcanzar la T2 especificada

** yalidar las condiciones de tratamiento de congelacidn para gque el producto alcance los
parametros especificados.

Todas las especies pueden estar implicadas, siempre que s& consuman crudas, escabechadas,
en salazdn, ahumadas en frio o sometidas a cualguier ofro tratamiento si éste es insuficiente
para matar el parasito viable v no rednan las condiciones de la excepcion.
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Formato registro VPCC5

PRODUCTO! FITH

Fecha Descripeidn incidencia n® PAC Firma Observaciones
cumplimentado

Verifica: Resultado de la verlficacian: Fecha: Flrma:

REQUISITOS OPERATIVOS DE HIGIENE

El Requisito operativo de higiene es aquel identificado por el analisis de peligros como esencial para controlar
la probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacién o
proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de
produccién.

Se han determinado los siguientes ROH:

0 Descongelacion controlada (ROH1): se debera definir el método de descongelacién y se tendra en cuenta
la duracion y la temperatura del proceso.

0 Preparacion Materia prima: Control parasitos y peligros fisicos en evisceracién/ fileteado y corte
(ROH2): en el momento de la evisceracién se deberan realizar los siguientes controles:

- Control visual de presencia de parasitos de forma contintia de todos los pescados por parte de personal
capacitado.

- Control visual sistematico de cuerpos extrafios como anzuelos.

0 Pesado y Adicion de aditivos (ROH3): el control de los aditivos utilizados en lo que se refiere a su
autorizacién de uso y las cantidades maximas permitidas.

0 Enfriamiento Post tratamiento térmico (ROH4): el enfriamiento de los productos de la pesca debera ser
lo mas rapido posible tras el tratamiento térmico hasta alcanzar la temperatura requerida.
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0 Mantenimiento de dispositivos y control del proceso de depuracién (ROH5): durante el tratamiento de
depuracion se debe garantizar la viabilidad de los moluscos bivalvos.

0 Salado y/o desalado parcial (ROH®6): la etapa de salado es comun en la elaboracién de productos salado,
secos-salados. Esta etapa es seguida en ocasiones de una etapa de desalado para homogeneizar el
contenido de sal. La Aw y concentraciéon de sal en el producto final dependen de estas dos etapas en
productos salados y ademas de la de secado en productos secos-salados.

00 Secado (ROH7)

0 Envasado al vacio/Envasado en atmésfera modificada (EAM) (ROHS)

0 Ahumado en frio (ROH9)

0 Mantenimiento en vivo anguilas y crustaceos (ROH10)
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* Validacion del proceso (tiempo/ temperatura) teniendo en cuenta factores relevantes: Tamafio de la pieza,
concentracion de salmuera, cantidad de producto, cambios de agua, calidad de la sal, etc

Formato registro VROHG
Producto:
Cantidad/ lote Entrada en salado o Salida de salado o desalado Firma N? pac
desalado emitido
Fecha/Hora Temp. Fecha/Hora Temp.

Werifica: Resultado de la verificacian: Fecha: Firma:
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N? PAC emitido

Caracteristicas
organaolépticas

Formato registro VROH?
Cantidad /lote Temperatura Tiempo
La casila de caracter(sticas organalspricas se cumplimentard com una C {oormeco) o oon una 1 (Incoemecta)

Producto:
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T Enfriamiento Firma N® PAC

tahumado | T® Enfriamiento

T
ahumadae

Salida de salada
Fecha fHora

Entrada en salado
Fecha fHora

Formato registro VROHS

Producto:
Cantidad/lote
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En la validacién se tendran en cuenta aquellos parametros que afecta a la viabilidad de cada especie, tales como
la densidad, el grado de renovacién del agua, la temperatura, la salinidad, entre otros (ver anexo IX directrices de
validacion)

Fecha de |Combrol calldad| Control de pardmetros fisico-guimicos al final | N® ejemplares | Firma M® PAC

entrada/lote /| del agua del proceso{los gue procedan segiin proceso miuertos emitido
Unidades; kg validado)
MT de Fecha pH oz NHZ | Ca T2 agua
elemplares
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LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Adaptar, desarrollar y en su caso validar los procedimientos
contemplados en la guia.

REGISTROS

REGISTRO

ETAPA

FRECUENCIA

Registro de vigilancia PCC1

Recepcion materias primas

Cada recepcion de materia prima

WPCC1

Registro de vigilancia PCC2 Tratamiento térmica s tstariar i Maeion
WPCC2

Registro de vigilancia PCC3 Desalado .
VPO 2 veces dia

Registro de vigilancia PCC4 Depuracion fads bie produccida/Hemeen de

VPCC4

tratamiento de depuracion

Registro de vigilancia PCCS
WRCCS

Congelacion para control anisakis

Cada lote

Reqgistro de vigilancia ROH3
Feceta de elaboracian

Pesado v Adicion aditivos

Cada vez que se de de alta un aditiva y
si se modifique la legislacion

Cuando se modifique la farmula del
productka.

En cada pesada, cumplir con las
proporciones establecidas en la receta
de elaboracion

Registro de vigilancia ROHS

Mantenimiento dispositivos y

Frecuencia establecida por cada

control proceso depuracian 2T presa
Registro de vigilancia ROHE Salado y/o desalado parcial 1 vez dia/lote
Regisiro de vigilancia ROHY Secado 1 wez dia/lote

Registro de vigilancia
RCOH B

Envasado al vacio/Envasado en
atmoasfera modificada

2 vecesflate al inicio ¥ final lote minimo

Registro de wigilancia
ROHY

Ahumadeo en friofcaliente

Cada lote

Registro de vigilancia
ROH10

Mantenimiento en vivo anguilas y
Crustacens

Segun procedimiento validado

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia de los PCCs o ROHs, implicara la cumplimentacion de un
PAC genérico (modelo en el anexo I) v adoptar las acciones correctivas gue se reflejaran en dicha registro.

220

Edicién: Noviembre 2009
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1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
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4. DOCUMENTACION
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ﬁ Indice

1. OBJETO

Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar si
el plan esta funcionando correctamente conforme a lo planificado.

2. ALCANCE

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

2. DESARROLLO

La verificacion consiste en la revisién periddica, por alguien distinto del responsable de la vigilancia (responsable
de calidad, del gerente o a quien se designe esta responsabilidad), con el fin de comprobar que el control se
realiza como esta especificado, analizando el resultado de esa vigilancia o control para establecer correcciones al
sistema.

La verificacion incluye los siguientes controles:
- Verificacion de la adecuada implantacién de los prerrequisitos y de los registros generados.

- Verificacion de la eficacia de la limpieza y desinfeccién mediante la utilizacién de andlisis de superficies y
analisis de las tendencias.

- Evaluar la eficacia del sistema de trazabilidad mediante la realizacién de simulacros.

- Comprobacion por muestreo de que se realizan las actividades de vigilancia programadas en la gestion
de los PCC/ROH.

- Control analitico y/o sensorial sobre materias primas, ingredientes o producto final realizado por
laboratorio propio o externo. El plan de muestreo se fijara en funcién del grado de efectividad/
confianza del APPCC.

©
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- Otras actividades como las relacionadas con la calibracién/verificaciones de equipos de medida utilizadas
en la vigilancia de PCCs y de la cadena del frio (actividad incluida en el plan de mantenimiento de
instalaciones y equipos PMIE de la guia).

- Revision del sistema, en la que se analizan los resultados de la vigilancia y verificacién y sus tendencias,
se difunden al resto del equipo implicado y se establecen las correcciones al sistema necesarias
para garantizar la no recurrencia en las no conformidades (incluidas muestras de control oficial con
resultados no conformes e implicaciones en expedientes de alertas alimentarias) y la eficacia de las
acciones correctoras.

La empresa ademas, debera revisar la aplicacion de los contenidos de la guia, siempre que se produzcan
cambios en instalaciones, equipos, procesos, productos y en la legislacién.

En todos los registros de la Guia, hay una casilla de verificacion para ser cumplimentada por el responsable
asignado para esta tarea. Cumplimentarla significa que se ha comprobado que los controles y sus registros se
han realizado de acuerdo con los procedimientos establecidos, que las acciones correctivas derivadas de las
desviaciones se han establecido y que se ha evaluado su eficacia.
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MEDIDAS A TOMAR ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS DE UN CRITERIO DE SEGURIDAD Y QUIMICOS
CONTAMINANTES Y ADITIVOS)

Ante resultados insatisfactorios, el operador econémico retirara o recuperara del mercado el producto o lote de
productos alimenticios, de acuerdo al articulo 19 del Reglamento 178/2002.

Solo en el caso de criterios microbiolégicos de seguridad, los productos comercializados que todavia no se hallen
a nivel de comercio al por menor que no cumplan los criterios de seguridad alimentaria, podran ser sometidos a
una transformacién ulterior mediante un tratamiento que elimine el riesgo en cuestion. El explotador de empresa
alimentaria podra utilizar el lote afectado para fines distintos a los previstos originalmente, siempre que este uso
no plantee un riesgo para la salud publica o la salud animal, y se haya decidido dentro de los procedimientos
basados en los principios APPCC y en las practicas de higiene correctas, y esté autorizado por la autoridad
competente.

En el caso de dosificacion incorrecta de aditivos, los productos alimenticios podran someterse a un reprocesado
de forma que el producto final cumpla con la dosis de aditivos adecuada.

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

MEDIDAS A TOMAR ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS DE UN CRITERIO DE HIGIENE DEL PROCESO
Ante resultados insatisfactorios, el operador econémico debera:

1)tomar medidas correctoras definidas en sus procedimientos APPCC

2)tomar medidas para encontrar la causa o causas de los resultados insatisfactorios, con el fin de evitar la
repeticion de la contaminacién microbiologica aceptable

3)realizar mejoras en la higiene de la produccién y mejoras en la seleccién y/o el origen de las materias primas

4)comprobar que las medidas adoptadas y las mejoras introducidas son eficaces
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LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Realizar las actividades de verificacion.
Revisar la aplicacion de los contenidos de la guia (revisidon del

sistema), siempre que se produzcan cambios en instalaciones,
equipos, procesos, productos y en la legislacion.

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Revision de Lista de vigilancia generica-RPHT

Revision de registros en los apartados Semestral
correspondientes de verificacion de registros de
prerrequisitos

Registro (RAS) o Boletin analitico de superficies Semestral

Registro simulacro trazabilidad RSTR il e %Zoégn?ﬁacgi?éﬁep%%ﬂgfoue SELE

Registrar en los apartados correspondientes de
verificacion en los PACs y en la vigilancia de Mensual
PCCs y ROHs

Boletin analitico microbiol6gico y quimico Ver frecuencias Plan de muestreo

Registro revision del sistema/version ANUAL

Registro de control anisakis en Lonjas (RCAL) Mensual
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Hew:l
Logo empresa REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE Aorobado por:
SUPERFICIES Firma : | Doc: RAS

REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE SUPERFICIES

FECHA/ EQUIFD/ | PARAMETRO| REFERENCIA | cec rapo "‘;’;‘FF:ET Observaclones/
HORA SUPERFICIE | A EVALUAR | MICROBIOLOGICA BRE sl A N® PAC
Verlficacion de los reglstros de las analiticas de superficie

WVerifca: Resukada de b werificacion: Facna: s
Fadng simulacroe

S R, REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD [T meTw EEE

Y RETIRADA DE PRODUCTO Aealkada oor

“ativo dal simulaono:

Producto/ Referencia Lote producto | Fecha de Cantidad fabricada:

caducidad Cantidad en stock:

Cantidad en cliente;

Trazabilidad hacia atras: origen de los ingredientes y lote

Trazabilidad hacia delante: Clientes distribuidos, fecha y cantidad

Resultado del simulacro

237




I e © [

FEDACOYAR O

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: VERIF
DEL SECTOR DEL PESCADO Edicion: Noviembre 2009
VERIFICACION Revision: 1

Fecha: Noviembre 2014

Pagina 17 de 17

/ﬂ\ Indice
BT
Logo empresa REGISTRO DE CONTROL DE ANISAKIS EM Aprobado por:
LOMNIAS Firmna: | Dioc: RCAL
Fecha de contral Barco Lote Resultado o

ResURR00 de 13 verifcant ' Facha:

Frma:




VOI IHdd Wv2)d dld d4d 3IWd ddd ¥9d Id 4ddd 4OWd JDddvd dI¥IA 4931  SOXINV




I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: VOC
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicidn: Noviembre 2009
VOCABULARIO Revision: 1.
Fecha: Noviembre 2014
Pagina 1de 10

/ﬂ\ Indice
VOCABULARIO

Acometida: |a tuberia que enlaza la instalacion interior del inmueble y la llave de paso correspondiente con la red
de distribucién.

Acuicultura: conjunto de actividades, técnicas y conocimientos de cultivos de especies acuaticas vegetales y
animales.

Aguademarlimpia: Elaguade marnatural, artificial o purificada o elaguasalobre que no contengamicroorganismos,
sustancias nocivas o plancton marino tdxico en cantidades que puedan afectar directa o indirectamente a la
calidad sanitaria de los productos alimenticios.

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

Andlisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacién de informacién sobre los peligros y las condiciones que
los originan para decidir cuales son importantes con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el
plan del sistema de APPCC.

APPCC: Acrénimo de Andlisis de peligros y puntos de control critico.

Arbol de decisiones: Secuencia de preguntas que se pueden aplicar en cada etapa del proceso para un peligro
identificado con el fin de determinar los PCC'’s.

Biotoxinas marinas: sustancias toxicas acumuladas en los moluscos bivalvos, en particular debido a la ingestién
de plancton que contenga dichas toxinas

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

Calibracién: conjunto de operaciones que establecen, en condiciones especificadas, la relacién entre los valores
de una magnitud indicados por un instrumento de medida o un sistema de medida, o los valores representados
por una medida materializada o por un material de referencia, y los valores correspondientes de esa magnitud
realizados por patrones.

Centro de expedicion: todo establecimiento terrestre o flotante en el que se reciben, acondicionan, lavan, limpian,
calibran, envasan y embalan moluscos bivalvos vivos aptos para el consumo humano
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Centro de depuracion: el establecimiento que dispone de tanques alimentados con agua de mar limpia en los
que se mantienen los moluscos bivalvos durante el tiempo necesario para reducir la contaminacién con objeto
de hacerlos aptos para el consumo humano.

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

materias primas, manipuladores, ambiente, utensilios y equipo.

Contaminante: cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
deliberadamente al alimento que pueda poner en peligro la inocuidad de éste.

Control de plagas: es el conjunto de actuaciones que tienen por finalidad controlar a los animales considerados
como plaga, de tal manera que se minimicen los efectos adversos.

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

Control documental: la comprobacién de los certificados o documentos veterinarios u otros documentos que
acompafien a una partida de productos.

Depuracion: Reduccién de microorganismos a un nivel aceptable para el consumo directo por el procedimiento de
mantener los moluscos bivalvos vivos durante un periodo de tiempo y en condiciones aprobadas y controladas.

Descomposicion: deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluido el menoscabo de la textura, que causa
un olor o sabor objetable persistente y bien definido.

Desinfeccion: es la destruccién de la mayor parte de los microorganismos de las superficies mediante el uso de
agentes quimicos, es decir, desinfectantes.

Desviacion: Desviacién es la diferencia entre la realidad observada y la especificacién documentada.
En el caso de un conjunto de datos numeéricos es la diferencia o distancia de una observacion individual o valor

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

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la
produccién o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

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

Estacion de tratamiento de agua potable (ETAP): conjunto de procesos de tratamiento de potabilizacién situados
antes de la red de distribucion y/o depdsito, que contenga mas unidades que la desinfeccion.

Fase acuosa: etapa liquida de una sustancia que también puede existir en otras formas durante ciclos de cambio,
como la existencia de agua en estado liquido y otras veces en forma de hielo o vapor acuoso.

Férmula determinacion: % sal en la fase acuosa= % sal x 100

% agua + % sal

Gestory/o gestores de aguas potables: persona o entidad publica o privada que searesponsable del abastecimiento
o de parte del mismo, o de cualquier otra actividad ligada al abastecimiento del agua de consumo humano.

HACCP: Siglas inglesas equivalentes a APPCC.

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

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

Inspeccion visual: examen no destructivo de los peces o productos de la pesca, realizado con o sin un medio
Optico de aumento y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo humano, incluida, en su caso, la inspeccion

al trasluz.

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

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

Limpieza: Es |a eliminacion de la suciedad
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Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido, fabricado o envasado en circunstancias
practicamente idénticas o cierta cantidad de productos, de una misma especie, que hayan sido objeto del mismo
tratamiento y que puedan proceder de la misma zona de pesca y del mismo buque;

Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que por su actividad laboral, tienen contacto directo con
los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

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

Medicamento veterinario: Toda sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destinado a la produccién de
alimentos, tales como los que se producen carne o leche, las aves de corral, los peces o las abejas, con fines tanto
terapéuticos como profilacticos o de diagndstico, o para modificar las funciones fisioldgicas o el comportamiento.

Medida o accidn correctiva: Accidn que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican
pérdida en el control del proceso.

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

Modo de presentacion: la forma en que se comercializa el pescado, como, por ejemplo, entero, eviscerado,
descabezado, etc.;

Moluscos bivalvos: los moluscos lamelibranquios que se alimentan por filtracién

Nivel poblacional: nivel de poblacién de plagas definido a partir del cual se acta con la aplicacion de tratamientos
con productos quimicos para su erradicacién.

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

Pardsito visible: parasito o grupo de parasitos que tienen una dimensién, color o textura que permiten distinguirlo
claramente de los tejidos del pez o un parasito o grupo de parasitos que por sus dimensiones, color o textura
se distingue claramente de los tejidos del pescado y que puede ser visto sin medios 6pticos de aumento en
condiciones de iluminacién adecuadas para la visibn humana.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicidon en que éste se halla, que
puede causar un efecto adverso para la salud
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Periodo de supresion: periodo que se deja transcurrir entre la administracién de un medicamento veterinario
a un pez o crustaceo, o entre la exposicion de éstos a una sustancia quimica, y su recoleccion, a fin de asegurar
que la concentracién del medicamento o la sustancia quimica en la carne comestible del pescado destinado al
consumo humano se ajuste a los limites maximos de residuos permitidos.

Plaga: se considera plaga ala mera presencia de animales indeseables en nimero tal que comprometa la seguridad
y salubridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen de alterar y/o contaminar equipos, instalaciones y
productos alimenticios.

Plan APPCC: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de APPCC, de tal forma que su
cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en
el segmento de la cadena alimentaria considerado.

Prerrequisito: es una etapa, lugar o fase que define una medida de control de tipo general, que no es esencial
o determinante para eliminar o reducir el peligro. También puede ser sinébnimo de punto de atencién o plan de
apoyo.

Procedimiento: Documento en el que se especifica la forma de llevar a cabo una actividad o método de realizar
varias etapas. Indica kémo lo debemos hacerll

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

Productos cocidos: son los que han sido convenientemente sometidos a la accion del vapor del agua o del agua en
ebullicion o cualquier otro sistema autorizado, sola o con adicién de sal comun, condimentos, especias y aditivos
alimentarios autorizados.

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

Programa de formacion: conjunto de actividades formativas encaminadas a garantizar que los manipuladores de
alimentos dispongan una formacién adecuada en higiene de alimentos de acuerdo con su actividad laboral. El
programa sera adaptado periédicamente a las necesidades de formacion.

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

equinodermos vivos, los tunicados vivos y los gasterépodos marinos vivos, asi como todos los mamiferos, reptiles
y ranas), ya sean salvajes o de cria, incluidas todas las formas, partes y productos comestibles de dichos animales.
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Productos de la pesca frescos: los productos de la pesca sin transformar, enteros o preparados, incluidos los
productos embalados al vacio o en atmésfera modificada, que no se hayan sometido a ningln tratamiento
distinto de la refrigeracién para garantizar su conservacion.

Productos de la pesca preparados: los productos de la pesca sin transformar que se hayan sometido a una
operacion que afecte a su integridad anatdomica, como evisceracién, descabezado, corte en rodajas, fileteado y
picado.

Producto de la pesca transformado: Obtenidos de la transformacién de productos sin transformar o de la nueva
transformacion de dichos productos transformados (Reglamento 853/2004).

Productos en salazon: son los sometidos a la accién prolongada de la sal comun, en forma soélida o en salmuera,
acompafiada o no de otros condimentos o especias.

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

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

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

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

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

Red de distribucién: conjunto de tuberias disefiadas para la distribucion del agua de consumo humano desde la
ETAP o desde los depositos hasta la acometida del usuario.

Registro: Cualquier soporte escrito o informatico resultado de llevar a la practica los controles. Evidencian la
ejecuciéon de una actividad.

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

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

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

agua a presién normal

Sistema APPCC: Sistema o metodologia que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos.

Sistema DPD: sistema colorimétrico que sirve para determinar la concentracion de cloro existente en el agua.

Suministrador: es la empresa proveedora de las materias primas y auxiliares para elaborar, transformar, envasar
o transportar un alimento.

Tiempo de conservacion: periodo durante el cual el producto mantiene su inocuidad microbiolégica y quimica y
sus cualidades sensoriales a una temperatura de almacenamiento especifica.

Transformacion: Cualquier accion que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el tratamiento térmico,
ahumado, curado, madurado, secado, marinado, extraccion, extrusién o combinacién de estos procedimientos.

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

Validacién: verificacion de que los requisitos especificados son adecuados para un uso previsto (Del VOCABULARIO
INTERNACIONAL DE METROLOGIA (32 edicién, 2008, Centro Espafiol de Metrologia)

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de control para
evaluar si un PCC esta bajo control.

Verificacion: aportacion de evidencia objetiva de que un elemento satisface los requisitos especificados.
Zona de pesca: denominacion usual, para los profesionales de la pesca, del lugar en que se efectlan las capturas.

Zona de produccion: las zonas maritimas, de lagunas o de estuarios donde se encuentren bancos naturales o
zonas de cultivo de moluscos bivalvos y donde se recolecten moluscos bivalvos vivos.
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Zona de reinstalacion: l1as zonas maritimas, de lagunas o de estuarios claramente delimitadas y sefializadas por
boyas, postes o cualquier otro material fijo, exclusivamente destinadas a la depuraciéon natural de moluscos
bivalvos vivos.

CODIFICACION DE DOCUMENTOS

La codificacion de los documentos de esta guia se realiza con las iniciales en mayUsculas al que hace referencia.

Los Planes empiezan por P-y le sigue las iniciales del plan que hacen referncia.

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

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

Los registros, comienzan por R seguido por las iniciales de la vigilancia o control que se realiza.
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A continuacién se refleja toda la codificacién que en la guia se utiliza:
Acrénimo It Documento de referencia I
GPCHSP GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR DE LA
PESCA
I0A INTRODUCCION, OBJETO Y ALCANCE
PCCA PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
PR-CCA PROGRAMA DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
Pr-LD-DI PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION DEPOSITO INTERMEDIO
RCCI REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO
PLD PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PR-LD-L PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOCALES
PR-LD-EU PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E UTENSILIOS
Pr-LD-01 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (GENERICO)
Pr-LD-02 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (ESPECIFICO)
Pr-LD-03 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (OPERATIVO)
PF PROGRAMA DE FORMACION
CPCH CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
PR-FC PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA
RAF REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA
RLCPCH REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE
HIGIENE
PMIE PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-MIE PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR- VCEM PROGRAMA VERIFICACION/CALIBRACION EWQUIPOS MEDIDA
Pr- VEM PROCEDIMIENTO VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA
RVEQ REGISTRO VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA
AEFI ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN INSTALACION
PCP PLAN DE CONTROL DE PLAGAS
PR-VP PROGRAMA VIGILANCIA PLAGAS
Pr-VP PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA DE PLAGAS
RVP REGISTRO VIGILANCIA DE PLAGAS
PGR PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
PR-GR PROGRAMA GESTION DE RESIDUOS
Pr-GSOA PROCEDIMIENTO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL NO
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PT PLAN DE TRAZABILIDAD
Pr-T PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
Pr-L PROCEDIMIENTO LOTEADO
Pr-IRPNC PROCEDIMIENTO INMOVILIZACION Y DE RETIRADA DE PRODUCTO
NO CONFORME
PFAB PARTE DE FABRICACION
PAL PARTE APERTURA LOTES
PCMPP PLAN DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES
LPA LISTADO ANUAL PROVEEDORES ACEPTADOS DE MATERIA PRIMA Y
MATERIAL AUXILIAR
LPAS LISTADO ANUAL DE PROVEEDORES DE SERVICIOS ESENCIALES PARA
LA SEGURIDAD DEL PRODUCTO
PMCF PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO
PR-CCF PROGRAMA CONTROL CADENA DE FRIO
RCT REGISTRO DEL CONTROL DE TEMPERATURAS
PAPPCC PLAN APPCC
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VPCCLALS VIGILANCIA DEL PCC1 AL PCCS
YROHL AL 10 VIGILANCIA DEL REQUISITO OPERATIVO HIGIENE 1 AL 10
VERIF VERIFICACION
RSTR REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE
PRODUCTO
RAS REGISTRO DE ANALITICA DE SUPERFICIES
RICAL REGISTRO CONTROL DE ANISAKIS EN LOMIAS
PAC PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS
LVG LISTA DE VIGILANCIA GENERICA
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LEGISLACION
GENERAL
Reglamento (CE) n° 852/2004 y sus modificaciones relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 853/2004 y sus modificaciones de interés por el que se establecen normas especificas de
higiene de los alimentos de origen animal.

- Reglamento (UE) N° 1276/2011 de la Comision de 8 de Diciembre de 2011 que modifica el Anexo Il del
Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo referente al tratamiento para
matar parasitos viables en los productos de la pesca destinados al consumo humano.

- Reglamento 16/2012 de la Comision, de 11 de enero de 2012, que modifica el anexo Il del reglamento
(CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo referente a los requisitos relativos a los
alimentos congelados de origen animal destinados al consumo humano (DOUE n° L8 de 12 de enero de
2012)

Reglamento (CE) n° 854/2004 por el que se establecen normas especificas para la organizacién de controles
oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) n°® 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria.

Reglamento (CE) n° 931/2011, relativo a los requisitos en materia de trazabilidad establecidos por el Reglamento
(CE) n® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo para los alimentos de origen animal.

Real Decreto 640/ 2006 por el que se por el que se regulan determinadas condiciones de aplicacion de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la producciéon y comercializacién de los productos
alimenticios.

Reglamento (CE) n° 2074/2005 sobre medidas de aplicacién, modificaciones y derogaciones parciales de los
reglamentos 852/2004, 853/2004, 854/2004 y 882/2004.

Real Decreto 1976/2004, de 1 de octubre, por el que se establecen las normas zoosanitarias aplicables a la
produccién, transformacién, distribucion e introduccion de los productos de origen animal destinados al consumo
humano.
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ESPECIFICA PESCA

Resolucién de 31 de marzo de 2014, de la Secretaria General de Pesca, por la que se establece y se publica
el listado de denominaciones comerciales de especies pesqueras y de acuicultura admitidas en Espafia. Esta
resolucién se actualiza anualmente.

Resolucién de 19 de febrero de 2013, de la Direccion General de Empresas Agroalimentarias y Pesca por la que
se establecen y clasifican las zonas de produccién de moluscos bivalvos, gasterépodos y equinodermos en aguas
de la comunidad valenciana.

Resolucién de 6 de febrero de 2012, por la que se establece el modelo oficial de documento de registro de
traslado de moluscos bivalvos, equinodermos, tunicados y gasteré6podos marinos vivos.

Real Decreto 1822/2009, de 27 de noviembre, por el que se regula la primera venta de los productos pesqueros.
Real Decreto 1380/2000, de 23 de diciembre, sobre la identificacién de los productos de la pesca, de la acuicultura
y del marisqueo congelados y ultracongelados.

Real Decreto 121/2004, de 23 de enero, sobre la identificacion de los productos de la pesca, de la acuicultura y
del marisqueo vivos, frescos, refrigerados o cocidos.

Reglamento (CE) n° 1379/2013 por el que se establece la organizacién comun de mercados en el sector de los
productos de la pesca y de la acuicultura, se modifican los Reglamentos (CE) n® 1184/2006 y (CE) n° 1224/2009 del
Consejoy se deroga el Reglamento (CE) n® 104/2000 del Consejo.

Reglamento (CE) n° 2065/2001, por el que se establecen las disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n°
104/2000 del Consejo en lo relativo a La informacién del consumidor en el sector de los productos de la pesca 'y
de la acuicultura

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

Real Decreto 1521/1984, por el que se aprueba la Reglamentacidén Técnico - Sanitaria de los establecimientos y
productos de la pesca y acuicultura con destino al consumo humano.

Ley 9/1998 de pesca maritima de la Comunidad Valenciana

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

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

Resolucion 6 de febrero de 2012 por la que se establece el modelo oficial de documento de registro para el
traslado de moluscos bivalos, equinodermos, tunicados y gasterépodos, marinos vivos.
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LiIMITES LEGALES Y ANALISIS
a) Contaminantes

Reglamento (CE) n° 1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios y sus modificaciones:
- Reglamento 420/2011 de la Comisién, de 29 de abril de 2011, que modifica el Reglamento 1881/2006,
por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios.
- Reglamento 629/2008 de la Comision, de 2 de julio de 2008, que modifica el Reglamento 1881/2006,
por el que se fija el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios.

Reglamento (CE) 333/2007 por el que se establecen los métodos de muestreo y analisis para el control oficial de
los niveles de plomo, cadmio, mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en los productos alimenticios.

Reglamento (CE) 589/2014 por el que se establecen métodos de muestreo y de analisis para el control de los
niveles de dioxinas, PCB similares a dioxinas y PCB no similares a dioxinas en determinados productos alimenticios
y por el que se deroga el Reglamento (UE) n° 252/2012.

Real Decreto 569/1990 por el que se fija el contenido maximo para los residuos de plaguicidas en los productos
alimenticios de origen animal.

Reglamento (UE) n° 37/2010 sobre limites maximos de sustancias farmacologicamente activas.
b) Microbiologia

Reglamento (CE) n° 2073/2005 sobre criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios. Y SUS
MODIFICACIONES:
- Reglamento (CE) n°® 1441/2007 de la comision de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento (CE)
no 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
- Reglamento (UE) n° 365/2010 de la Comisién, por el que se modifica el Reglamento 2073/2005,
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios, en lo que
respecta a las enterobacteridceas en productos lacteos liquidos pasteurizados y a Listeria monocytogenes
en la sal de cocina.

Real Decreto 1420/ 2006 sobre prevencion de la parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados
por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a colectividades.

©
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ADITIVOS

Reglamento (CE) n® 1333/2008 sobre aditivos alimentarios, cuyo anexo Il modificado entra en vigor el 1 de Junio
de 2013 conforme el Reglamento (CE) n°® 1129/2011.

Reglamento (UE) n® 1321/2013 por el que se establece la lista de la union de productos primarios utilizados para
la produccion de aromas de humo utilizados como tales en los productos alimenticios o en su superficie o para la

produccion de aromas de humo derivados.

Reglamento (UE) n° 1068/2013 de la Comision, de 30 de octubre de 2013,que regula el uso de difosfatos (E 450),
trifosfatos (E 451) y polifosfatos (E 452) en el pescado salado en hiumedo.

MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS
Reglamento (UE) n° 10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos.

Reglamento (CE) n° 282/2008 de la comisién de 27 de marzo de 2008 sobre los materiales y objetos de plastico
reciclado destinados a entrar en contacto con alimentos y por el que se modifica el Reglamento (CE) no 2023/2006

Reglamento (CE) n° 2023/2006, sobre buenas practicas de fabricacion de los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con los alimentos.

Reglamento (CE) n° 1935/2004, sobre materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Real Decreto 891/2006, de 21 de julio, por el que se aprueban las normas técnico-sanitarias aplicables a los
objetos de ceramica para uso alimentario.

CONTROL METROLOGICO

Real Decreto 889/2006, por el que se regula el control metrolégico del Estado sobre instrumentos de medida.
Reglamento (CE) n° 37/2005, relativo al control de la temperatura de los alimentos ultracongelados.
SUBPRODUCTOS

Reglamento (CE) n° 1069/2009 por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos
animales y los productos derivados no destinados al consumo humano.

REAL DECRETO 1528/2012 de 8 de noviembre, por el que se establecen las normas aplicables a los subproductos
animales y los productos derivados no destinados a consumo humano.
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ETIQUETADO

Real Decreto 1334/ 1999 por el que se aprueba la Norma general de Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los
Productos Alimenticios.

Reglamento (UE) n° 1169/2011 del parlamento europeo y del consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la
informacién alimentaria facilitada al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n® 1924/2006 y
(CE) n° 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la
Comisién, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comisién, la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comision, y el Reglamento (CE) n°
608/2004 de la Comision

Nota: Esta no es una lista exhaustiva de la legislacion del sector, contiene la legislacién bdsica y puede sufrir
modificaciones posteriores a la publicacion de la presente guia. La empresa deberd establecer un sistema que
le permite tener actualizada la legislacion en todo momento.
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TEXTOS DE REFERENCIA:

Guia Genérica de Practicas Correctas de Higiene. D. G. Salut Publica, Generalitat Valenciana, 2007

0 Manual para la implantacion de Sistemas de Autocontrol basados en el APPCC en la Industria
Agroalimentaria. Conselleria de Sanitat y FEDACOVA (mayo 2007, 32 edicion).

0 Guia para el disefio e implantacion de un sistema HACCP y sus prerrequisitos en las empresas alimentarias.
Requisitos basicos en la Comunidad de Madrid, Instituto de Salud Publica de la Comunidad de Madrid. (2003)

+  HACCP enfoque practico. Mortimore S., Wallace C. 22 edicién (2001). Editorial Acribia, Zaragoza.

+ Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Michael P Doyle, Larry R. Beuchaty Thomas J.
Montville. Editorial Acribia, S.A. 2001.

0 Cdédigo Internacional recomendado de practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos Cac/Rcp-1
(1969), Rev. 3 (1997), Enmendado en 1999.

0 Sistemas de Calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de capacitacidn sobre higiene de los alimentos y
sobre el sistema APPCC-FAO/Ministerio de Sanidad y Consumo.(2002).

0 Roberts, T.A., Baird-Parker, A.C. and Tompkin, R.B. 1996. Microorganisms in Foods 5. Microbiological
Specifications of Food Pathogens. Blackie Academic and Professional, New York.

+ Guia para la realizacién de auditorias del sistema APPCC en el sector extractivo y transformador de los
productos de la pesca. Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural y Marino

0 Guia de Mejores Técnicas Disponibles del sector de los Productos del Mar. Ministerio Medio ambiente y
Ministerio de Agricultura pesca y Alimentacion.

0 Guia del correcto etiquetado de los productos de la pesca y de la acuicultura. Ministerio de Medio ambiente
y Medio Rural y Marino

0 Guia para el control de tratamientos térmicos en el sector transformador de los productos de la pesca.
Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural y Marino

0 Guia de Mejores Técnicas Disponibles del sector de los Productos del Mar. Ministerio Medio ambiente y
Ministerio de Agricultura pesca y Alimentacion.

0 Guia del correcto etiquetado de los productos de la pesca y de la acuicultura. Ministerio de Medio ambiente
y Medio Rural y Marino

0 Guia para el control de tratamientos térmicos en el sector transformador de los productos de la pesca.
Ministerio de Medio ambiente y Medio Rural y Marino

0 Guia de Riesgosy sus controles en el pescado y productos pesqueros editada por la FDA.
Food and Agriculture Organization of the United nations
ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOLUMEN II. International Commission on Microbiological
Specifications for Foods. http://coli.usal.es/Web/educativo/biblioteca/bibelectro.alu/documentos/CTG/
Ecologia2/Indice/Portada.html

0 BELL, C.: Clostridium botulinum: a practical approach to the organism and its control in foods, Diaz de
Santos, Madrid, 2000.

0 BIBEK, R.: Fundamental Foof Microbiology, Diaz de Santos, Madrid, 2003.

+ CALVIN CALVO, ). C.: Ecosistema marino mediterraneo: guia de su fauna y flora, Ed. Luna, 2000.
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+ D’MELLO, J.: Food Safety: contaminants and toxins, Ed. Jakobs, 2003.

0 FORSYTHE, S.: Alimentos seguros: microbiologia, Diaz de Santos, Madrid, 2003.

* GILLESPIE, S.: Principles and practice of clinical parasitology, Ed. J. Willey, 2001.

« GOMEZ, A.; MERCHANTE, E.; MORENO, J. C.; FENTE, P.; IZQUIERDO, R.: Parasitacion por nematodos de la
familia Anisakidae, en pescados comercializados en el municipio de Madrid, Laboratorio Municipal de
Higiene de Madrid, 1990.

+ International outbreak of type E botulism associated with ungutted and salted whitefish. US Center for
Disease Control and Prevention, MMWR 36 (49): 1987 Dec 18.

+ ISHIKURA, H.; KICUCHI, K.; NAGASAWA, K.: “Anisakidae and Anisakidosis”, Progress in clinical parasitology,
1994, 3: 43-100.

+  LOPEZ SERRANO, M. C.; ALONSO GOMEZ, A.; MORENO ANCHILLO, A.; DASCHNER, A.: “Anisakiasis
gastroalérgica: hipersensibilizacion inmediata debida a parasitacion con Anisakis simplex”, Alergol. Inmunol.
Clin., 2000; 15: 230-236

«  MARTINEZ PEINO, J. R.; BERTOLDO, C.: Pescados y mariscos, Coleccién Alimentos de Espafia, El Pais-Aguilar,
Madrid, 1992.

+  MENCIAS RODRIGUEZ, E.; MAYERO FRANCO, L.: Manual de Toxicologia basica, Diaz de Santos, Madrid, 2000.

+ REPETTO, M.: Toxicologia Avanzada, Diaz de Santos, Madrid, 1995.

+  SAN MARTIN, M. L.; QUINTERO, P.; IGLESIAS, R.: Neméatodos paréasitos en peces de las costas gallegas, Diaz de
Santos, Madrid, 1994,

*  SASTRE, J.; MUNICH-BERNAL, M.; FERNANDEZ CALDAS, E.; MARANON, F.; QUINCE, S, Arrieta: “Reestudio
de provocacioén oral doble ciego controlado con placebo con larvas de Anisais simples liofilizadas”, Alergol.
Inmunol. Clin., 2000, 15: 225-229.

0 Directrices sobre la aplicacién de principios generales de higiene de los alimentos para el control de Listeria
monocytogenes en los alimentos. CAC/GL 61 02007

0 Codigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros. CAC/RCP 52-2003

+ Chmielewskiand J.F. Frank (2004)“Biofilmformation and control in food processing facilities"Comprehensive
Rev. Food Sci. & Food Safety 2, 22-32 (disponible www.ift.org)

+ BeloinC. and J.-M. Ghigo(2005)"Finding gene-expression patterns in bacterial biofilms"Trends in
Microbiology 13, 16-20.

« DonlanR.M. and J.W. Costerton(2002)“Biofilms: survival mechanisms of clinically relevant
microorganisms[Clin. Microbiol. Rev. 15, 167-193.

+ Hall-StoodleyL. and P. Stoodley(2005)“Biofilmformation and dispersal and the transmission of human
pathogensrends in Microbiology 13, 7-10.

+ KolterR. and E.P. Greenberg (2006)“The superficial life of microbes”Nature 441: 300-3002. (introduccién
breve y amena)

+ StoodleyP., K. Sauer, D.G. Davies and J.W. Costerton(2002)"Biofilmsas complex differentiated
communitiestAnnu. Rev. Microbiol. 56, 187-209.
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Enlaces de interés

Codex Alimentarius http://www.codexalimentarius.net

Legislacion UE http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm

Boletin Oficial http://www.boe.es

Generalitat Valenciana https://www.docv.gva.es/portal/

Ministerio de Sanidad y Politica social http://www.msps.es/ciudadanos/saludAmbLaboral/home.htm
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién http://www.aesan.msps.es

Alimentacién UE http://ec.europa.eu/food/index_es.htm

FAO http://www.fao.org/ag/agn/food/riskassessment_es.stm

FDA http://vm.cfsan.fda.gov/list.html

Salud Publica GV http://www.sp.san.gva.es/DgspWeb/
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WO PAC:
Logo empress PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS Fecha:
Mombre v Firma de gquien lo
detecta :
O RPHT. ...Plan.......cccccoinmniee. | RESpONsable de Plazo de ejeoucion:
OAPPCE PCC.. e | E}ROUtar la medida O Inmediato
Afecta a... ROH. .....cocoimniinnninnn. | Cormectiva v firma: o] |
DR i e e i e i
Descripcion de la desviacion Causas posibles
Medidafs correctiva/s propuestas Medidajs correctivas Pendiente
realizadas en fecha {large plazo)
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Cod: LVG
Logo empresa Fecha realizacién:

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA MENSUAL
Nombre y firma:

LOCAL Vo PLD PF PMIE PCP PGR PT PCMPP PMCF
Exteriores, muelle de descarga y
zona de recepcion control
documentacidn
Almacén de materias primas no
perecederas
Almacén de aditivos

Almacén de material auxiliar

Zona de preparacion de materias
primas
Area de coccidén

Areas de procesado

Zona de envasado

Camaras refrigeracién materias
primas

Camara almacenamiento
producto intermedio

Camara de proceso

Camara refrigeracién producto
final

Camara de congelados/Camara
ultracongelados

Zona de limpieza de utensilios y
almacén productos L+D
Vehiculos transporte

Area de expedicién y muelles

Aseos y Vestuarios

Oficinas -

N° PAC

Notas:

- Cumplimentar la columna Ve cuando la revisién se haya completado.

- Solo serd necesario cumplimentar las casillas con | (incorrecto) si se observan incidencias o no conformidades al plan'y

seran registradas como incidencias o como PAC seguln corresponda. En el caso de cumplimentar PAC, indicar el n° de PACen la
casilla. Si la casilla no se ha marcado quiere decir que no se observaron desviaciones a lo previsto en el plan.

- La lista se debe de adaptar a las dependencias e instalaciones de cada empresa.
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PLD Orden y limpieza (suelos, paredes, rincones, derrames, magquinaria y utensilios, estanterias, techos, equipos de
procesado, utensilios, superficies de contacto, etc.)
PF Vestimenta adecuada, aplicacién de Cddigo de Précticas Correctas de Higiene, no cruces personal ni producto
incompatible , no acumulacién de residuos de salas de fabricacién, ete.
PMIE Estado de luminarias, mosquiteras, interruptores, desagiies, equipos de procesado, utensilios, etc., identificacién

estado verificacion de equipos de medida, identificacion termometro calibrado, equipamiento lavamanos,
hermeticidad de puertas, funcionamiento equipos de procesado, etc.

PCP Presencia o indicios de plagas.
PGR Ausencia de basuras, gestidn de residuos, contenedores estancos, separacion e identificacidn de subproductos por
categorias SANDACH, etc.
PT Identificacion y etiqguetado materia prima, identificacién en proceso, documentacion de acompafiamiento comercial,
etc.
PCMPP Marca sanitaria, marca de identificacidn, identificacién materias primas, etc.
PMCF Estiba correcta de producto en cdmara, oscilaciones de temperatura, capacidad frigorifica, flujo de aire adecuado,
etc.

Verifica: Resultado de la verificacién: Fecha: Firma:
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La empresa, utilizara este documento para la ensefianza de los operarios recién contratados, sin menoscabo de
las actividades formativas usuales que tenga programadas.

Esta formacion inicial se realizara a través de la lectura comprensiva de las Buenas Practicas de Higiene generales
(BPH’s) de manipulaciény fabricacién que se detallan a continuacién y que se aplican en la empresa y deben ser
conocidas por todo manipulador que entre o trabaje en la empresa:

Fecha vigencia:
Logo CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE Aprobado por:

empresa HIGIENE Firma : DOC: cPCH

Buenas Practicas de Manipulacién personal

1.Cualquier persona que padezca o haya padecido de forma aguda una enfermedad de transmision
alimentaria con trastornos gastrointestinales o presente infecciones cutdneas que puedan contaminar los
alimentos debera informar al responsable del establecimiento para valorar su posible exclusién temporal
de la manipulacién directa de alimentos.

2.En caso de cortes o heridas, el personal debe llevarlos cubiertos con tiritas o esparadrapos que no
puedan desprenderse y caer a los alimentos. En caso de que estén en las manos debe trabajar con guantes
protectores o proteccidén similar.

3.Lavarse adecuadamente las manos al inicio de la jornada laboral o al reincorporarse al puesto de
trabajo y especialmente:
+ Después de haber hecho uso del WC.
0 Tras haber manipulado alimentos crudos y antes de manipular alimentos preparados y/o
transformados.
0 Tras toser, estornudar, tocarnos la boca, nariz, fumar o comer.
0 Después de manipular cartones, envases o embalajes sucios, o haber manipulado desechos, basuras,
etc.
0 Tras haber tocado objetos como dinero, teléfonos, etc.
+ En caso de usar guantes estaran en adecuadas condiciones de higiene y limpieza, no eximiendo al
manipulador de lavarse los guantes de las manos tantas veces como sea necesario o de sustituirlos.

Para ello deben instalarse lavamanos de facil acceso y de accionamiento no manual, provistos de agua corriente
fria y caliente, asi como material de limpieza y secado higiénico de las manos (dosificadores con jabén liquido y
toallas de papel desechables).

El uso de guantes protectores no exime de la obligacién de lavarse las manos.
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4.Usar ropa de trabajo limpia y de color claro, de uso exclusivo y cubrecabezas que cubran totalmente el
pelo. La ropa de trabajo se guardara en taquillas separadas o en compartimentos separados de la ropa de
calle.

5.No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto o caer sobre los alimentos (relojes,
boligrafos, clips, horquillas, mecheros, pendientes, piercings, etc.).

6.No comer, ni beber en puesto de trabajo, ni mascar chicle, ni caramelos.

7.No se permitira el acceso a las instalaciones a aquellas personas ajenas a la empresa que no lleven la ropa
adecuada (uso de bata, protectores de calzado, cubrecabezas).

8.El personal procedente de las zonas contaminadas (el exterior, etc.) no debera manipular producto sin
antes haber adoptado las medidas oportunas de higiene que impidan la contaminacién cruzada (por
ejemplo limpieza de manos, cambio de vestimenta, limpieza de botas,...). Tendran formacién especifica para
evitar la contaminacién cruzada.

9.No salir al exterior (a la calle, etc.) con la ropa de trabajo, ni sentarse en el suelo (escalones, etc.). Por lo que
no se puede ir o venir uniformado desde casa.

10. Esta prohibido fumar, salvo en los lugares habilitados al efecto, que garanticen un correcto aislamiento
de los alimentos y materiales auxiliares.

Buenas practicas en la limpieza

11. No realizar el desmontaje de maquinaria para su limpieza en presencia de alimentos, teniendo especial
cuidado de no dejar piezas sueltas.

12. No se manejaran productos quimicos (detergentes, desinfectantes, etc...) en presencia de producto o
materias primas.

13. Los productos de limpieza y desinfecciéon se mantendran siempre en sus envases originales, o en caso
de que por facilidad de manejo se tengan que trasvasar a otros envases, estos envases no seran nunca de
alimentos o bebidas y se identificardan mediante etiquetas.

14. Los productos de limpieza y desinfeccién se guardaran en un armario o local especialmente destinado
para ello, aislado e identificado.

15. Los medicamentos de uso personal o el botiquin de primeros auxilios se situaran en lugares alejados
de los alimentos y su uso no dara lugar a que puedan contaminar o caer sobre los mismos.
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Buenas Practicas de Fabricacién

Evitar cuerpos extrainos:

16. Al manipular alimentos se evitara en lo posible la introduccidn de cuerpos extrafios, la incorporaciéon
de otros materiales, plasticos de envases, etc.

17. No utilizar utensilios susceptibles de rotura en pequefios fragmentos (cristal, ceramica, etc.) en las
proximidades donde se esté manipulando alimento.

18. Comprobar la integridad de cuchillos y cuchillas al inicio y durante la actividad.

19. Rotura de elementos metalicos de alguna maquina: para evitar la aparicion de fragmentos metalicos en
el producto, toda la materia prima o producto intermedio implicado debera rechazarse, ya que la eliminacion
de los fragmentos no es segura salvo en el caso de disponer de detector de metales

21. lgualmente en el caso de rotura de algin material de vidrio (tarros de semiconserva, por ejemplo)
o plastico duro toda la materia prima o producto intermedio implicado debera rechazarse. La ausencia de
materiales de vidrio es la mejor garantia para evitar esta posibilidad.

21. Durante las operaciones de manipulacion de alimentos y de limpieza, se prestara una especial atencién
a la pérdida de integridad (o rotura) de todos aquellos utensilios y maquinarias empleados en la fabricacion,
asi como observados en el entorno, con el fin de comunicarlo de manera inmediata al responsable de
produccién y adoptar las medidas oportunas tanto sobre el elemento deteriorado que interviene en el
proceso, como sobre el producto.

Mantenimiento en frio

22. Las condiciones de la sala y las practicas durante el procesado evitaran que la temperatura de la materia
prima, productos intermedios y finales sobrepasen las temperaturas requeridas.

23. Para reducir al minimo el deterioro de los productos de la pesca:

- el enfriamiento comenzara lo antes posible

- los productos de la pesca el pescado fresco se mantendra en frio y se manipulard, elaborara y distribuira
en el menor tiempo posible.
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24. Enlo que concierne a la regulacion de la temperatura:

- Se aplicara una cantidad suficiente y adecuada de hielo para que el pescado se mantenga a una
temperatura lo mas cercana posible a la temperatura de fusion de hielo y debera evitarse que el agua de
fusién permanezca en contacto con los productos de la pesca.

- Los productos de la pesca se almacenaran en bandejas poco profundas y se rodearan de hielo picado

- Pescados y mariscos vivos deberan ser transportados a la temperatura adaptada a su especie

- No se almacenara producto de la pesca fresco en camaras de refrigeracién que contengan productos
de la pesca procesados sin envasar. Los productos de la pesca frescos y procesados
embalados podran almacenarse junto con los producto de la pesca frescos y procesados sin
embalar siempre y cuando su almacenamiento o transporte tengan lugar en momentos diferentes o
se efectien de manera tal que el material de embalado y el modo de almacenamiento no puedan
constituir fuentes de contaminacion.

25. Las temperaturas de conservacién segun el producto son:

Productos de la pesca frescos, productos de la | Temperatura fusion del hielo o la especificada para
pesca no transformados descongelados vy, | el producto

productos cocidos y refrigerados de crustaceos y
moluscos

Productos de la pesca congelados < -18°C
Pescados enteros congelados en salmuera y | < -90C
destinados a la fabricacién de conservas
Productos de la pesca vivos Temperatura que no afecte negativamente a la

inocuidad de los alimentos o a su viabilidad

26. Los productos finales se almacenaran protegidos, separados del suelo, paredes y techo sobre bandejas
o0 cajas de plastico limpias, apilados de tal forma para permitir buena circulacion del aire y facil manipulacion.

27. No se debera descongelar mas de lo que se vaya a utilizar, porque no se debe volver a congelar lo ya
descongelado, pues en la siguiente descongelacién la carga microbiana sera mayor y puede hacer la materia
prima inaceptable.

Se realizara en condiciones controladas, en camara exclusiva o separada suficientemente de otros
productos.

28. El enfriamiento de los productos de la pesca debera ser lo mas rapido posible, para lo cual se evitaran
los amontonamientos de piezas que hacen imposible la circulacion de aire entre ellas, el dejar el producto en
pasillos y zonas sin refrigerar, tener el producto mucho tiempo fuera de la cdmara, salmueras no renovadas,
etc.
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Higiene del procesado

29. Esterilizar/desinfectar los cuchillos con la frecuencia necesaria.
30. Disponer de ubicacidon adecuada para depositar los cuchillos mientras no se manipula pescado.

31. El pescado y los mariscos se manipularan y acarrearan con cuidado, especialmente durante su traslado
y clasificacién, con el fin de evitar dafios fisicos tales como perforaciones, mutilaciones, etc.

32. Cuando se manipulen o transporten peces vivos, se tendra cuidado de mantener las condiciones que
puedan influir en su viabilidad.

33. Las operaciones de descabezado y eviscerado deberan llevarse a cabo de manera higiénica. Las visceras
y las partes que puedan representar un peligro para la salud se mantendran apartadas de los productos
destinados a consumo humano.

34. Eviscerado: el eviscerado se realizara de manera que los productos no incrementen su temperatura
en exceso mediante procedimientos adecuados entre los que pueden estar: climatizacién de las

salas de trabajo, adecuacién del flujo de trabajo de manera que el pescado permanezca el minimo tiempo
posible fuera de las camaras, control de la temperatura al final del proceso u otros que el operador
considere

35. Lavado: se dispondra de un suministro suficiente de agua para lavar:

- El pescado entero con el fin de eliminar materias extrafias y reducir la carga bacteriana antes del
eviscerado

- El pescado eviscerado con el fin de eliminar la sangre y las visceras de la cavidad ventral

- La superficie del pescado con el fin de eliminar escamas sueltas

- El equipo y los utensilios utilizados en el eviscerado para reducir al minimo la acumulacién de baba, sangre
y despojos

36. Envasado: en el envasado es necesario controlar las caracteristicas del envase para la proteccion

del producto, tales como hermeticidad del sellado y calidad del vacio o composicién de la atmosfera
protectora. La hermeticidad del sellado del envase se comprueba visualmente verificando la integridad de
la zona de termosellado en los envases y examinando la fuerza del sellado manualmente o con ayuda de
algun instrumento especifico. La calidad del vacio se comprueba visualmente por la ausencia de burbujas
de aire. En el caso de utilizar atmosferas protectoras es especialmente importante la

verificacion de la hermeticidad del envase y la composicion de los gases en su interior.
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Condiciones de almacenamiento

37. Cuando se utilicen cajas para almacenar productos de la pesca, no se debera sobrellenarlas ni apilarlas
a alturas excesivas, procurando que la caja superior no apoye sobre el pescado

38. Contacto con paredes o suelo: se debera tener especial cuidado en que los productos de la pesca no
rocen las paredes o el suelo durante su transporte.

39. Bandejas/cajas en contacto directo con el suelo: las bandejas conteniendo los productos de la pesca no
deberan estar en contacto directo con el suelo.

40. Rotacién de productos: se deberan usar o expedir los productos y materias primas segun su orden de
entrada, de forma que lo mas antiguo se consuma lo primero, de esta forma conseguiremos usar las
materias primas frescas y servir los productos de forma que no se queden olvidados en las cdmaras. Para
ello se requiere orden y disciplina.

Contaminacién cruzada

41. Contaminacién cruzada entre crudo y cocido/ahumado: la contaminacién cruzada es la principal

fuente de contaminacién con Listeria en los pescados cocidos y ahumados, por lo que debe

de haber una separacion neta entre las areas de manipulacion de pescado fresco y de pescado ya cocido o
ahumado listo para el consumo. Es importante tener delimitadas las diferentes zonas de manipulacién.

42. Contaminacion cruzada por alérgenos: La materia prima que contenga alérgenos deberd almacenarse
en areas diferentes y sino es posible se deben de ubicar de manera que haya la maxima distancia posible
entre ambos.

Los locales, los equipos y utensilios en o con los que se manipulen productos que contienen alérgenos deberan
higienizarse correctamente para evitar la contaminaciéon accidental hacia otros productos que no contengan
alérgenos.

Los operarios deberan de estar informados de los productos y aditivos que contienen alérgenos y de cudles son
las fuentes de introducciéon en el producto.

Planificacion de la produccién de modo que los productos sin alergenos se elaboren al principio como medida
para evitar la contaminacién cruzada. En el caso de que sean productos con varios alergenos se planificara la
produccién priorizando los que contienen un solo alergeno seguidos de los que contienen mas de uno.
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43. Anisakis:
a. Los operarios que lleven a cabo la evisceracion sabran identificar el parasito anisakis y otros parasitos
de peligro para la salud publica.
b. Los operarios eliminaran el material parasitado (visceras, partes o pescados enteros) a los contenedores
de material de categoria Il.

44. Depuracién moluscos bivalvos:

0 En el caso de que una bafiera contenga varios lotes de moluscos, éstos deberan ser de la misma especie y
la duracién del tratamiento sera aplicable al lote que precise el tiempo de depuracidon mas prolongado.

0 El espesor de las capas apiladas de moluscos no debera impedir la apertura de las conchas durante el
proceso de depuracion.

0 No podra haber crustaceos, peces ni otras especies marinas en la bafiera al mismo tiempo que los
moluscos bivalvos vivos.

+ Al finalizar el proceso se eliminaran los moluscos bivalvos muertos o con la concha quebrada.

45. Caracoles terrestres:

0 Los caracoles sin concha, cocinados o en conserva destinados al consumo humano deberan someterse

a una evaluacion organoléptica efectuada por muestreo. Si la evaluacion organoléptica (sabor, olor, color,
textura, etc.) muestra que los caracoles no son aptos para el consumo humano, deberan adoptarse medidas
para que sean retirados del mercado y desnaturalizados de tal manera que no puedan ser reempleados
para el consumo humano.

+ Deben examinarse los caracoles antes de cocinarlos; los muertos no podran destinarse al consumo
humano;

0 Una vez quitada la concha, en la fase de preparacion se retirara el hepatopancreas, que no podra
destinarse al consumo humano.

0 Recepcidn caracoles terrestres vivos: Evaluacién caracteristicas organolépticas (suciedad, grado de
movilidad, olores emanados, apariencia de frescura, etc.)

*Nota: La indicaciéon de pescado y productos de la pesca, implica a los productos de la pesca marinos y de agua dulce pero no incluye a los

caracoles terrestres, no encontrandose incluidos en la categoria 9.
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(Reglamento (CE) n°® 1333/2008 sobre aditivos alimentarios, cuyo anexo || modificado entra en vigor el 1 de Junio
de 2013 conforme el Reglamento (CE) n® 1129/2011).

La Categoria 09. Pescados y productos de pesca no incluye caracoles terrestres.

Nueva clasificacién de alimentos:

de la pesca

o Se pueden usar en todas las categorias de alimentos
08.1: Pescado y 09.1.1. Pescado sin elaborar, gue incluye los frescos y preparados, tal v como
productos de la se definen en el Reglamento {CE) n® 853/204
pesca sin elaborar | 09.1.2, Moluscos y crustaceos sin elaborar, gque incluye los frescos y

09 Pescado

o ko preparadaos, tal ¥ coma se definen en el Reglamento (CE) n® B53/204, tal como se

definen en el Reglamento (CE) n® 853,/2004.

09.2 Pescado y
productos de la
pesca elaborados,
incluse moluscos y
Ccrustaceos

Se incluyen los productos definidos en vigor en el Real Decreto 1521 /1984,
¥ Reglamento B53 /2004,

ADITIVOS ALIMENTARIOS UTILIZADOS Y CONDICIONES DE UTILIZACION (Reglamento
(CE) n® 1128/2011)

Categoria 0. Aditivos alimentarios en todas las categorias de alimentos, incluyendo los
caracoles terrestres

0. Aditives alimentarios autorizados en fodas las categorias de alimentos
Mimera E | Denominacidn Deosis maxima mgila Restricciones o excepociones
malka
E-250 Didxido de carbono guantum salis
E-218 Argon gquanfum solis
E-3315 Hela gquanfum salis
E-544 Nitrégena guanfum sofis
E-3432 Oxida nitroso gquanfum salis
E-348 Dxigena guanfum sotis
E-348 Hidrdgeno guantum solis
E-128-452 | Acido fosférico, fosfatos ¥ 10000 Alimentos en forma de polve seco [come los secados
polifosfabtas durante el procese de fFabricacidn ¥ sus mezclas),
E-LE4.580 Disxida de silicic y silicaios 10000 excepto los que figuran en el cuadre | de la parte a del
presente anexo.
E-45% Bota-ciclod extbrina guanfum sotis Alimentos en comprimidos y grageas, excepto los que
E-ZE4.580 Didxida de silicic y silicaios guanium sodis figuran en el cuadro 1 de la parte a del presente anexo.

Categoria 09. Pescado y productos de la pesca

09.1.1 Pescado sin elaborar
Mimero E Denominacidén Dosis mixima mall o Restriccionos o excepciones
mag'kg
Grupe I Polialcoholes guantum sabis Pescado sin elabeorar congelade o ultracongelade para
fines distintos de la edulcoracién
E-30D Acida ascdrbica guantum salis
E.301 Ascorbato sddco gquanfum solis
E.202 Ascorbato cdkico quantum salis
E-316 Acida eriérbico 1500 Fescado de piel roja congelado o ultracongelade
E.318 Eritarbata sddica 1600
E.330 Acida clirico quanfum salis
E.231 Citrabos de sodio gquanfum salis
E.332 Citrabas de potasic quanfum salis
E.331 Citrabos de calcio quanfum solis
E.330452 | Acida fosférico, fosfatos, di-, bri- y 5000 Filetes de pescade congelados o ultracongelados
polifasfatas

271



FEDACOVA

09.1.2 Moluscos y crustidceos sin elaborar

Nimera E | Denominacidém Dosis maxima mg/l o Restricciones o exceapciones

mg'hg

Grupo IV Polialcoholes guantum satiz Crusticeos, moluscos y cefalépados sin elaborar,
congelados y ultracongelados {para fines distintos de la
edulcoracidn)

E-220-228 | Didxido de azufre y sulfitos 150 Crusticeos y cefalépodos frescos, congelados y
ultracongelades, crusticeos de las familias penaeidas,
solencceridae, y aristeidae hasta 80 unidades

E 220-228 | Didxido de azufre y sulfitos 200 Crusticeos de las familias penaeidae, solencceridaa, ¥
aristeidae entre 80 y 120 unidades

E-220-228 | Didxido de azufre y sulfitos 300 Crusticeos de las familias penaeidae, solenoceridae, ¥
aristeidae més de 120 unidades

E-300 Acido ascérbico guanium satiz

E-301 Ascobato sddico guanium satiz

E-302 Ascorbato célcico guantum satis

E-330 Acido cltrico guantum satiz

E-331 Citratos de sedic qguantum satis

E-332 Citratos de potasio guanium satiz

E-333 Citratos de calcio guanium satiz

E-338-452 | Acido fosférice, fosfatos, di-, ti- v 5000 Moluscos y crusticeos congelados y ultracongelados

polifosfatos

E-285 Efilendiaminc-tetracetato de calcie | 75

y disodio (EDTA de calcio ¥ Crusticeos congelados o ultracongelados
disedio)
E-SBE A-hexilresorcinol 2 Carne de crusticeos fresca, congelada o ultracengalada

09.2 Pescado y productos de la pesca elaborados, incluso moluscos y crustaceos

Namera E | Denominacidn Dosis maxima mgll o Restricciones o excepciones
mglkg
Grupe | Aditivos
Grupo Il Colorantes quantum =zafis guantum zatis
Grupe Il Colorantes alimentarios con limites | 500 Surimi y productos similares y suceddneos de salmén
maximos combinados
E-100 Curcuminas guantum salis
E-104 Riboflavinas guantum zatis
E-102 Tartrazina 100
E-104 Amarille de guincleina 100
E-110 Amarillc ocase FCFlanaranjado S 100
E-120 Cochinilla, dcido carminico, 100
carmines
E-122 Azgrrubina, carmeisina 100
E-124 Ponceau 4R rojo cochinilla A 100 €
E-140 Clorgfilas y clorofilinas guantum sabis Ensin'da peacado:ypusts caicrusthenos
E-141 Complejos clpricos de las guantum zatis
clorofilas y clorofilinas
E-142 Amarille 8 100
E-150a-d Caramelo guantum sabis
E-151 Megro brillante BN, negro BN 100
E-153 Carbdn vegetal guantum sabis
E-160a Carotenos guanium sabis
E-160c Extracto de pimentdn, capsantina, guantum satis
capsomrubina
E-160e Beta-apo-8'-carotenal (C30) 100
E-161b Luteina 100
E-162 Rojo de remolacha, betaina guantum satis
E-163 Antocianinas guantum sabis
E-170 Carbonato de calcio guantum sabis
E-171 Didxido de titanio guantum =satis
E-172 Oxidos e hidréxidos de hiarro guantum salis
E-100 Curcuminas 250
E-101 Riboflavinas guantum sabis
E-102 Tartrazina 250
E-110 Amarille ocase FCFlanaranjado S 250
E-120 Cochinillz, dcido carminico, 250
carmines
E-122 Azorrubina, carmoisina 250
E-124 Ponceau 4R rojo cochinilla A 250
E-120 Rojo Allura AG 350 Crustécecs precocinados
E-140 Clorefilas y clorofilinas guantum zatis
E-141 Complejos clpricos de las clorofilas | guantum zatis
y clorofilinas
E-142 Amarille 8 250
E-150a-d Caramelo guantum zatis
E-151 Megro brillante BN, negro BN 250
E-153 Carbdn vegetal guantum sabis
E-155 Marrén HT guantum satis
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E-160a Carotenos guantum =aliz
E-160c Extracto pimentdn, captantina, guantum =atiz
capsorrubina
E-160a Bets-apo-5'-carolenal (C30] 250
E-161b Luteina 250
E-1682 Rojo de remolacha, betaina guantum salis
E-163 Anfocianinas guantum =alis
E-171 Dioxido de titanio guantum saliz
E-100 Curcuminas quantum =aliz
E-101 Riboflavinas guantum salis
E-102 Tartrazina 100
E-110 Amarille ocase FCF! anaranjade 5 100
E-120 Cochinilla, dcido carminico, 100
carmines
E-124 Ponceau 4R rojo cochinilla A 100
E-141 Complejos clpricos de las quantum =alis Pescado ahumado
clorofilas y clorofilinas
E-151 Megro brillante MB, negro NB 100
E-153 Carbdn vegetal guantum satis
E-160a Carotenos quantum safis
E-160b Annato, bixina, norbixina 10
E-160c Extracto de pimentdn, capsantina, quantum =salis
capsorubina
E-160e Betz-apo-5'-carotenal (C 30) 100
E-171 Didxide de titanio guantum salis
E-172 Oixidos e hidréxidos de hierro quantum =atiz
E-163 Anfocianinas guantum saliz Pescado ahumado
E-160d Licopeno 10 Suceddneos de salmdn
E-160d Licopeno a0 Pasta de pescado y pasta de crusticeos, crusticeos
prececinados, suriml y pescado ahumado
E-200-203 | Acido sdrbico y sorbatos 1000 Aspid
E-200-213 | Acido sdrbico y sorbatos, scido 200 Pescado salada o seco
benzoico y benzeoatos
E-200-213 | Acido sérbico y sorbatos, acido 2000 Semiconservas de pescado y productos de la pesca, incluso
benzoico y benzeoatos crusticeos, moluscos, surimi y pasta de pescade o de
crusticeos y moluscos cocidos
E-200-213 | Acido sérbico y sorbatos, &cida a000 "Crango crangon” ¥ “Crangon vulgaris" cocido (camarones)
benzoico y benzoatos
E-210-213 | Acido benzoico y benzoatos 1000 Crusticecs y moluscos cocidos
E-220-228 | Didxide de azufre y sulfilos 50 Crustdcecs y cefalépodos cocidos
E-220-228 | Didxide de azufre y sulfitos 135 Crustidcecs de las familias penaeidas, solenoceridae, ¥
aristeidae hasta 80 unidades
E-220-228 | Didxide de azufre y sulfilos 180 Crusticeos de las familias penaeidas, solencceridae, ¥
aristeidae entre 80 y 120 unidadas
E-220-228 | Didxido de azufre y sulfitos 200 Pescado salado seco de la familia gadidae
E-220-228 | Didxide de azufre y sulfitos 270 Crusticeos de las familias penaeidas, soelenoceridae, y
aristeidae mas de 120 unidades
E-251-252 | Mitratos 500 Arenque y espadin escabechado
E-315 Acido eritérbico 1500 Consearvas y semiconservas de pescado
E-3186 Eritorbato sddico 1500
E-382 Extractos de romero 150
E-850 Acesulfamo K 200
E-851 Aspartama 300
E-954 Sacarina y sus sales de sodio, 160 Consarvas ¥y semiconservas agridulces de pescado y
potasio y calcio escabeches de pescado, crusticeos y moluscos
E-355 Sucralosa 120
E-258 Mechesperidinag DC ao
E-961 Meatamo 10
E-962 Sal de aspartamos y acesulfamo 200
E-338-452 | Acido fosfdrico, fosfatos, di-, ti- y 1000 Productos enlatados de crustdceos, surimi y productos
polifosfatos similares
E-338-452 | Acido fosfdrico, fosfatos, di-. tri- y 5000 Pasta de pescado y pasta de crustidceos y moluscos y
palifosfatos crusticeos elaborados congelados o ultracongelados.
E-385 Etilendiamino-tetracetato de calcic 75 Pescados, crusticeos y moluscos en conserva
y discdio (EDTA de calcio y
discdio)

Quantum satis: significa que no se especifica ningdn nivel maximo de uso. Los aditivos se utilizaran con arreglo a
las BPF a un nivel gue no sea superior al necesario para perseguir el objetivo perseguido y a condicién de gue no

confundan al consumidar.




I - ©

)6\ Indice

Reglamento (CE) n° 1321/2013 por el que se establece la lista de la Union de productos primarios autorizados
de aromas de humo utilizados en los productos alimenticios o en su superficie, o para la producciéon de aromas
de humo derivados.

Pescado y productos de la pesca elaborados, incluso moluscos y crustaceos
Céodigo anico Denominacion del producto Nivel miximo en g/kg
SF-001 Scansmoke PB 1110 2,0
SF-002 Zestl Smoke Code 10 2,0
SF-003 Smoke concentrate 809045 0,60
SF-004 Scansmoke SEF /525 0,16
SF-005 SmokEz C-10 2,0
SF-006 SmokEz Envirp-23 2,0
SF-007 Tradismoke™ A MAX 4,0
SF-008 proFagus-Smoke R709 2,5
SF-004 Fumgokornp 0,06
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MODELO DE DECLARACION RESPONSABLE

MANUAL APPCC |

uramiento de la Calidad

MATERIAS PRIMAS s res
NOMBRE DE ;
N° REGISTRO SANITARIO:
PRODUCTO/s SUMINISTRADOS:
PERSONA RESPONSABLE DEL CUESTIONARIO Y CARGO:
Nota: el proveedor seré reevaluado en funcidn de los PAC y NC I I
Sl NO

1. SISTEMA DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

14

La empresa dispene de Requistos Previos de Higiene vy trazabilidad y tiene establecide un sistema de calidad autocontrol basado en el Anélisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos APPCC.

1.2

& Tiene su empresa implamado un Sistema de Aseguramiento de la Calidad en alguna norma 1SO 22000, IFS, BRC?
En caso afirmativo remitir una copia del Certificado

Si la respuesta es afirmativa continue el cuestionario en el apartado 2, en caso contrario continue en la seccion siguiente.

1.1 Principios del si: APPCC

111  |Tiene lecido un andlisis de peligros: Fisicos, quimicos y microbiolégicos y se han determinado los PCC's?

1.1.2 |Tiene blecidos y validados los limites criticos para cada PCC? Existe un Sistema de vigi para cada PCC?

1.1.3 |Estan idas las Medidas co y se llevan a cabo?

1.1.4 |Existen P limientos de ion aplicados con una frecuencia establecida?

1.1.5 |Existe un Sistema de control y registro blecido? La doc ibn esta completa, lay izad

2. CONTROL DE PROCESOS Y PRODUCTOS

21 4 Existe un procedimiento de evaluacion y control de proveedores?

2.2 45e realiza un control de los productos no conformes?

23 & Existe un procedimiento y registro para evaluar las reclamaciones?

2.4 |iDispone de un plan de control de alergenos? | | | |

a5 El gliqugtado de los productos se realiza de acuerdo con la normativa vigente(nuevo Reglamento 1169/2011, ademés de la legislacion especifica que e sea de
aplicacion.

26 En .EI ca_so de que los pmducltoslsuministradns contengan aditivos, estos estan indicados en la etigueta o en documento comercial y cumplen con lo dispuesto en la
legislacion que le sea de aplicacion.

2.7  |Se realizan controles de materias extranas ( cristales, astillas, anzuelos, etc), en caso contario indigue la causa

2.8  |Serealizan controles para verificar la ausencia de parasitos. En caso afirmativo acredite control especifico incluido en su sistema de autocontrol

29 Se realiza tratamiento que garantice la destruccion de los parasitos. En caso afirmativo. adjunte documento acreditative

210 La empresa realizalidenliﬁcar:ién ¥ cat‘egnrizlar:if‘.np de especies toxicas (Nota 1). Sg debera especificar en etiquetado en el caso de productos envasados o en
documento comercial, el nombre comin y cientifico y zona de captura de la especie.

211 Existen controles para verificar la ausencia de restos de ientos icamentos. |, ltura). En caso afirmativo, adjunte documento que detalle sistema de

gestion.

212

La empresa realiza analisis especificos para el control de los siguientes contaminantes quimicos de acuerdo con el Reglamento 1881/2008. Sefiale los que realiza , que
con la que los realiza. (Nota 2)

le son de aplicacion y la fecuencia

Especies Especies ‘Came de Pescado Crustaceos Moluscos bivalvos Cefalopodos
P 5in visceras
Plomo & a < (.30 mg/Kg <0,50mgHg <1,5mgig <1,0mg/Kg
Frecuencia:
Pez espada, m<o c;r‘ao an.f’agf.ff'l'.?eu 5in viscaras
Cadmio anchoa erruj:m'w_ cwanania_ el < 0,050 mg/Kg <0,50mg/Kg <1,0mg/Kg <1,0mgia
<0,30 mg/Kg | = scedia o lenguacilo
Frecuencia:
<1,0mgig Aape paro,
boniia, angula, ralo,
capazyds,, flatin, rosada del
P s ada caba, marlin, gallo,
) ez ymonete, msada chikana,
Mercurio - Dmp."Kg sauu&'je-:s;;_ o |Ian'ja <0,50mg/Kg <0,50mg/Kg <0,50mg/Kg <0,50mg/Kg
AOmg pallona. raya. g
nérdca, pez vala, pez cinto,
besugo, iburdn, escalar.
ashwitn , atin
Frecuencia:
Carne de anguila y productos Came de pescado y
derivados productos derivados
Dioxinas y PCB's - Suma diokinzs y o Suma | Suma | gy | Suma
Suma diorinas <40 | Sama dioxies ¥ PCBS | g dinings | PCBa similares < | Suma diokinas <4,0 | SSMa NS ¥ | oingg | SM0E | gyi0g5 | dionas
Fag pesa F PCBa similares < | “5%7 | y PCBe o | yPCBs
ol fresco <40 poy Bpofg peso Poln &pglg = similares | < similares.
froacy <spglg | P29 | <apgi
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Frecuencia: | | |
543 |L@empresa realiza analisis especificos para el control de los siguientes peligros microbiologicos de acuerdo con el Reglamento 2073/2005, Sefiale las que le son de aplicacion y la frecuencia con la que
2 los realiza.
i Histamina Recuente Enterobacterias Listeria E. coli Eslafticoroy
[ i . coagulasa +
Productos de la pesca procedentes de especies de
g | 100ppmA200 pom
pescados asociados a un alto contenido de histidina e -
Productos de la pesca sometidos a tratamiento de
mad_uracadn en;_:umétuca en salmuera,l fabricados a 2 P —
partir de especies de pescados asociados & un
alto contenido de histidina
Frecuencias:
5 100ufclg durants vida Gl
Materia prima destinada a la elaboracion de ahumados en
frio (salmén y trucha), alimentos listos para el consumo gue o Ausancia 25g antes d defar o control
pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes ‘alabaradar
Frecuencias:
I Tacion de anumados en 5
frio {salmén y trucha), alimentos listos para el consumo que = 100ufelg durante vida il
nn rieden faynrerer sl desarmiin de | mann,
Frecuencias:
5 ;
Crustéceos y moluscos cocidos % Ausencia 259
Frecuencias:
VHE n=5 T=T £J0 TV T
Moluscos Bivalvos Vivos . Ausencia en 1E|0ygliqu|§:me
25gr MR
Frecuencias:
5 m M m M
Prod. pelados y descabez. de crustdceos y moluscos cocidos  E—— T0U T
2 Final procaso fabncackin
211 |La empresa realiza andlisis especificos para el control de los siguientes peligros microbiologicos de acuerdo con el Reglamento 853/2004 y 2074/2005, Sefale las que le son de aplicacion.
Toxina PSP Toxina ASP Ac.Ocadaico - Dinofisistox. - Pectenotox. Yesotoxinas Azaspirdcido
N . . 1mg equiv. <160pg equiv
i ughg 20mg g <160ug equiv ac. domoicaky = g e
Moluscos bivalvos Yeaolouneitiy azaspiracidig
Controles especificos de virus Hepatitis A y Norwalk sl NO

Frecuencias:

La empresa comunicara los resultados de los controles y de las verificaciones realizadas para los peligros biolégicos y quimicos inlcuidos en los reglamentos 2073/2005, 1881/2006 y 853/2004 con una
frecuencia adecuada ajustada a su plan de muestreo. Serd necesario aportar los resultados en los plazos establecidos. Se nos deberd remitir copia de los andlisis de verificacion ajustado a su plan de
muestreo en el caso de contaminantes quimicos, y microbiolégicos. En el caso del virus de la hepatitis A en moluscos bivalvos adjuntar certificacion de la autoridad sanitaria competente cuando se utilice
materia prima procedente de paises de riesgo.

Firma y sello de la empresa

OBSERVACIONES

Fecha:

Nota 2:

=
consultar tabla cuadro 3 del plan APPCC Gula
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MANUAL APPCC

MODELO DE DECLARACION RESPONSABLE

Aseggurarnienio de la Calidad
ADITIVOS Y OTROS e [ e

NOMBRE DE LA EMPRESA:
N° REGISTRO SANITARIO:

PRODUCTOMS SUMINISTRADOS:

PERSONA AESPONSABLE DEL GUESTIONARIO ¥ CARGD:
Nota: el provesdor serd reavaluade en funictn de Ios PAG y NG

[ ] | NO
1. SISTEMA DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
41 |Laempresa dispone de Requistos Previos de Higiene y razabilidad y tiene establecide un sislemna de calidad basado en el Andlisis de
+ Peligros y Punlos de Contral Griticos APPCC.
& Tene su empresa implaniade un Sistema de Aseguramients de la Galidad en alguna norma?
12 |En caso afirmative remitir una copia del Certificado
Si la respuesta es afirmativa continue el cuestionario en el apartado 2, en case confrarie conltinue en la seccidn siguiente.
1.1 Principios del si APPCC
1.1 |Tiene establecido un andliss de peligres: Fiscos, guimicas y microbioldgicos v se han determinado los PCC"s?
1.1.2  |Tiere establecidos y validados los limies criticos para cada PCC? Existe un Sislemna de vigilancia para cada PCC?
1.1.3 |Estan establecidas las Medidas correctivas y se llevan a cabo?
114 |Exislen Procedimientos de verificacién aplicades eon una frecuencia establecida®
1.1.5 |Exisle un Sisterna de contral y registre establecido? La documentacién estd completa, archivada y aclualizada.
2. DECLARACION DE CONFORMIDAD
241 |Se raalizan controles para veriicar la ausencia de conlaminanies microbickigicos, lisicos y quimicos
Proveedores Hielo
Certificamos gue los productos suminisirados y la materia prima cumplen 12 legislacion europea vigenie relafiva a:
Cue el agua para la elaboracin del higho cumple el AD 140/2003 por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de
consuma humano, para los crilerios microbiolbgicos, quimicos e indicadores y aguello que le sea de aplicacién.
Que las sustancias utilizadas para el tratamiento del agua destinada a |a fabricacidn de hielo cumplen los requistos establecidos en la
ORDEN S51/304/2013, de 19 de lebrers, sobre sustancias para el ratamiento del agua destnada a la produccidn de agua
Proveedores Sal a
Certificamos que Tos productos suminisirados y la materia prima cumplen [a legislacion europea vigente relafiva a:
Que la salmuera suministrada cumple (o3 regustos eslablecdos en la OADEN S51304/2013, de 19 de lebrero, sobre suslancas pasa el
fratamiento del agua destinada a la produceidn de agua de consuma humana, soncralaments para la sustancia Cloruro de sodio
Cumplen el AD 1424/1983 por el gue se aprueba la reglameniacion lecmco sanilana para la obtencién, circulacion v venta de sal y salmueras
comestibles.
Sefale los conlarminantes que be son de aplicacdn,
Rec. 22°C Enterococo E. Coli Coliformes Clostridium Cobre Ploma Arsénico Cadrmia Mearcurio
< 100 ufcimi 0 ufe! 00ml 0 ufe! 00mi 0 ufe! 00mi 0 ufe! 00mi <2 mg/Kg <2 mgKg <1 mgKg < 0,5 makg < 0,1 malkg

Pr d Aditivos y Coadyuvantes

Certificamos que los productos suministrados y la materia prima cumplen la legislacion europea vigente relativa a los aditivos y coadyuvantes para uso
alimentario,

Justificacidn del uso seguro que deberi responder a una necesidad tecnclbgica (Modo uso establecido leniends en cuenta la forma de
CONSLMD)

Que las dosis recomendadas para su uso en los productos especificados, no scbrepasa los limites de acuerdo con log establecido conforme
al Reglamento (CE) n® 1331/2008 del Paramento Eurcpeo y del Consgejo, de 16 de diciembre de 2008 , por el que se establece un
procedimiento de autorizacién comiin para los aditives, las enzimas y los aromas alimentarios AD 142/2002, de 1 de febrero, por el gue se
apruaba la lista positiva de aditives distinios de colorantes y edulcorantes para su use en la elaboracion de productos alimenticios, asi como
sus condiciones de ulilizacién.
Cumpien las correspondientes normas que fe sean de aplicacion, para sus componentes, de acuerdo con la ORDEN SCOY1512/2003, por el
que se establecen las normas de identidad y pureza de los aditivos alimentarios distintos de colorantes y edulcorantes para

Indique el nombre del aditve y complete la informacion de los contaminantes que le son de aplicacion.

Nombre del aditive y codigo E- Criterio Pureza Fluoruro Arsénico Cadrmia Ploma Mercurio
=3 mg/Kg =1 mg/Kg =4 mg/Kg =1 mg/Kg
=3 mg/Kg =1 mg/Kg =4 mg/Kg =1 mg/Kg

Firma y selio de la empresa OBSERVACIONES
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| MANUAL APPCC
MODELD DE DECLARACION RTESPOMNSABLE

LA i o o Cabidad
MATERLIAL ALXILIAR Doty Futa

HOMBEE DE 1A EREHESA:
N CETREY AR TR
ARCEEACHS SN ETANORR e o
RSO BPGEOR S NRME AL A1 PETRICM I S NG
Mota: af provesdor sord reesaluada en funiodn ce los PAC y MC

1. SISTEMA DE CALIDAD y SEGURIDAD ALIMENTARLA

14 La empresa dspone ce Aecuistos Provios de Higiene y rezablidad y bene establecido un ssiema de calidad basado en ol Andlsis de
i Peligras y Puntos de Comtrol Criicos APPCC.

1 Tiene su empresa implamiado un Sistema de Aseguramianio de la Calidad en alguna norma®
12 En ca=zo afimaliva rernidr ura copia del Cestilicada

Si la respuesta os alrmatva continue of cuestionaria en ol apariado 2, en caso comrania cantinue an la seccitn sigueme.

1.1 Principios del sistema APPCC / Buenas précticas de fabrcacidn.
1.1.1 | Thane establecido un ardliss de peligros: Fisiocas, quimicos y microbiolbgicos y so ban detesminada los PLC's?
1.1.2 | Thane estabiecidos y validados los limites criicos para caga PCIC? Existe un Sistoma da viglancia para cada PCC?
1.1.2 | Eston psiablecidas las Medicas correctivas v se levan a cabo?
1.1.4 | Existen Procedimientos de verificacidn aplicados can una Inecuencia eslablecida®
1.1.5 |Exista un Sstema de control ¥ registo establecda? La documentacidn esld comalota, archivada y aclualizada

2. DEGLARACION DE CONFORMIDAD

Cartficamos que ks produckos surnnistrados y 12 matera prma cumplen [a legslacdn europea vigente relatva al contacio de los metenales con
alimentaos:

Conforme al Aeglamento 1072011 scbre malerales ¥ objetas plastces , destnades a anlrar en conlacts con groaducios alimenticios, la
corraspanciente a legisacion espafola: R0 B6EE0048 v RO 847201

Corforme al Aeglamento 19352004 CE del parlamenis mwrppea y del cansejo, scbee los materales y objetos destnados a enfrer en
comacio con Alimemos.

La empresa aghca of reglame o 202372008, sobre busnas praclices de fabricacitn de kas mabariales v objelos cestradas a estar en
comacio con alimentas.

Adurar declaracitin de conformidad [ver anexo X de la Guiz)

Certlicamos que 125 maderas Uliizaoss en el proceso 0e anUmado, 50N S8gUras para £ proceso pars el control e |& formacian e HIGroceruros
arymaticos policickoosal.

Conforme al Aeglamento 188172006 (bereoprenoss: & mgfog)

[Firma y ==llo de la empresa OBSEAVACIONES

Fecha:
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MODELD DE DECLARACION RESPONSASLE

MANUAL AFPPCC

SERVICIOS (TRANSPORTE)

Assguraminrio de o Solided
Liee ey Fuicha

MOMBRE DE LA EMPRESA:

M AEGISTRO SAMITARIO:

PROCUCTOS SUMIMISTRADSS:  Serviclos de Transporte
PEASONA RESPOMSABLE DEL CUESTIONARIO Y CARGC:

Mota: el provesdor sord meewaluada en funcidn cie los PAC y NG
1 £l | HO
1. BISTEMA DE CALIDAD ¥ SEGURIDAD ALIMENTARIA
.Tiena 50 empresa implariado un Sistemna do Aseguramionio do la Calidad en alguna norma®
1 En casa afimaliva remnidr ura copia del Cestificada
2. DECLARACKIN DE CONEORMIDAD
21 Sa resgistran las temaeraiuras de los vehiculos de Yansparte duranie o rayecio®
a8 El parsoral esté lormado para saber que astsacones deba realizar en case de gue se preduzca un aumenio de temperabra por encima de
Ios limiles cuws se e han definido previameme?
23 | Somalizan actvidades de calbracian de fos termimetras yio eouipos de medida de Semperatura en los vehiculos?
24 Todos ios vehicuios destnades al transporie de Mercancas Parecederas, astan en posesian cel cerlifcado de cordammidad ATP.
Empresas deTransparte
Certficamos que ks vehlculos destinados al transgone de Mercancizs perecederas cumplen Iz legislacion vigents relativa & :
Cumplen ol AD 2272000, par &l que se estabiscanias aspecifcacianes tonicas ous deben cumplir Ios vebiculos especiales para ol
frarsmparts feresine de producios aimaentaros 8 iemperatura reguisda y las procedimientos pam el commoice canlormidac con a
Cumplen ol Aegiarmanto 372005, relstivo al conrol de las temparabara an ks medios: de irensparte y los locales de deposilo y
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Reglamento 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Articulo 8

1. El operador de empresa alimentaria responsable de la informacién alimentaria serd el operador con
cuyo nombre o razén social se comercialice el alimento o, en caso de que no esté establecido en la Unidn,
el importador del alimento al mercado de la unidn.

6. Los operadores de empresas alimentarias garantizardn que la informacién relativa a los alimentos no
envasados destinados a ser suministrados al consumidor final o a las colectividades se comunique al operador
de empresa alimentaria que vaya a recibir el alimento para que, cuando asi lo requiera, se pueda facilitar al
consumidor final la informacidn alimentaria obligatoria.

7. Los operadores de empresas alimentarias garantizardn que las menciones obligatorias en virtud de los
articulos 9 y 10 figuren en el envase o en una etiqueta sujeta al mismos, o en los documentos comerciales
relativos a los alimentos, en caso de que se pueda garantizar que tales documentos acompafian al alimento al
que se refieren o han sido enviados antes de la entrega o en el momento de la misma.

a) en caso de que los alimentos envasados estén destinados al consumidor final, pero se comercialicen en una
fase anterior a la venta al consumidor final y de que, en esa fase, no se produzca la venta a una colectividad.
b) En caso de que los alimentos envasados estén destinados a ser suministrados a colectividades para ser
preparados, transformados, fragmentados o cortados.
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Anexo A

1.Informacidn alimentaria obligatoria
a. Denominacion del alimento (Art. 17)

a0 Sera su denominacién legal. A falta de ésta sera la consagrada por el uso o, en caso de que
ésta no exista, una denominacién descriptiva del alimento.

. En el Anexo VI se establecen nuevas disposiciones especificas que deberan acompafiar a la
denominacién del alimento, y que son las que se indican a continuacién, en el caso de
los productos de la pesca:

a) Condicion fisica o tratamiento especifico al que ha sido sometido (por ejemplo,
ultracongelado, recongelado, liofilizado, ahumado...) en todos los casos en que la omisién de tal

informacién pueda inducir a engafio al comprador.

b) Descongelados: En el caso de los alimentos que han sido congelados antes de su ventay
se venden descongelados, la denominacién del alimento ird acompafiada de la designacion

[Mescongeladosl

Quedan excluidos de dicho requisito: (Reglamento 1379/2013)

- Ingredientes presentes en el producto final;

- Alimentos para los que la congelacién es una fase tecnolégicamente necesaria del proceso produccién

- Alimentos a los que la descongelacion no afecta negativamente en cuanto a su seguridad o calidad

- Los productos de la pescay la acuicultura previamente congelados por motivos sanitarios, de conformidad
con el anexo lll, seccion VIII, del Reglamento (CE) n 0 853/2004

- Los productos de la pescay la acuicultura que hayan sido descongelados antes de aplicar tratamientos

tales como el ahumado, salazén, coccién, escabechado, secado, o una combinacién de ellos.
Q) Alimentos tratados con radiaciones ionizantes llevaran la mencién irradiado y/o tratado con radiacién ionizante

d) Sustitucion ingrediente/componente: En el caso de alimentos en los que un componente o ingrediente que los
consumidores esperan que haya sido habitualmente utilizado, se ha sustituido por otro componente o

ingrediente, debera indicarse en el etiquetado el nombre del ingrediente utilizado muy cerca

del nombre del producto, utilizando un tamafio de letra de al menos el 75% del empleado

en la denominacién de venta.

Un ejemplo seria el caso de productos con nombre carnico: Hamburguesa de atunl

- Este punto no se aplica al uso de ingredientes funcionales, aditivos, colorantes, coadyuvantes, etc.
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e) Proteinas afiadidas: En el caso de los productos pesqueros que contengan proteinas afiadidas como tales, incluidas las

proteinas hidrolizadas, la denominacién del alimento debera llevar una indicacién de la presencia de esas proteinas y de su origen
Por el contrario, no se aplica a las proteinas que son parte integrante de otros ingredientes que se afiaden al producto.

f) Agua afiadida: en el caso de productos de la pesca preparados con la apariencia de un corte, conjunto, loncha, parte, filete
o de un productos de la pesca entero en los que la adicién de agua representa mas del 5% del peso del producto acabado,

deberan incluir una indicacién de la presencia de agua afiadida.

g) Elaborado a partir de piezas de pescado: esta mencién deberd aplicarse a los productos de la pesca que puedan dar la
impresion de que estan hechos de una pieza entera de pescado, pero que en realidad consisten de diferentes piezas combinadas,
llevaran la siguiente indicacion: elaborado a partir de piezas de pescadoll

Este punto no es aplicable en el caso de que esta union sea resultado de un proceso tecnolégico necesario (curacién, coccion,

fermentacion, etc.)
b. Lista deingredientes (Art. 18y 19)

0 Debe estar encabezada o precedida por la palabra Ongredientesl] seguida de los ingredientes en orden
decreciente de su peso, segun se incorporen en el proceso de fabricacion. Ver parte AODisposiciones
especificas sobre la indicacién de los ingredientes por orden decreciente de peso”

* No se exigira lista de ingredientes en los alimentos que consten de un Unico ingrediente y la
denominacion sea idéntica a la del ingrediente o la denominacién del alimento permita determinar la
naturaleza del ingrediente sin riesgo de confusién.

0 Un ingrediente compuesto podra incluirse en la lista con su propia designacion seguido por su lista de
ingredientes, excepto en los siguientes casos:

- ingredientes compuestos constituye menos del 2% del producto acabado (excepto aditivos alimentarios)
- ingredientes compuestos que consistan en mezclas de especias y/o hierbas que constituyen menos
del 2% del producto acabado 8excepto aditivos alimentarios)

- cuando no se exija la lista de ingredientes

* Omision de componentes de alimentos en la lista. No se exigira la inclusién de los siguientes
componentes de un alimento en la lista:

- los componentes de un ingrediente que, durante el proceso de fabricacién, hubieran sido
separados provisionalmente para ser reincorporados a continuacion en
una cantidad que no sobrepase el contenido inicial

- los aditivos y enzimas alimentarias contenidos en uno o varios ingredientes o que se utilicen como
coadyuvantes tecnolégicos

- Soportes o sustancias con el mismo fin
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- Sustancias que no sean aditivos alimentarios y se utilicen como los coadyuvantes y que todavia se
encuentren en el producto final

- El'agua como reconstituyente de ingredientes en forma concentrada o deshidratada o como liquido
de cobertura

* En el Anexo VIl del Reglamento se establecen las categorias de grupos de ingredientes similares.

- Ver parte B [Designacién de determinar ingredientes por la denominacién de una categoria y no por
una denominacién especifica”. Por ejemplo, todos los almidones y féculas, incluidos los
modificados, se pueden etiquetar como “almidén”, cualquier especie de pescado cuando el pescado
constituya un ingrediente de otro alimento y siempre que la denominacién y presentacién de dicho
alimento no se refieran a una especie especifica de pescado, se puede etiquetar como “pescado”

- Ver parte C [Designacion de determinados ingredientes por la denominacién de su categoria seguida de
su denominacién especifica o de su nimero E: aditivos y enzimas alimentarias”.

c.Todo ingrediente o coadyuvante tecnolégico que figure en el anexo Il o derive de una sustancia
o producto que figure en dicho anexo que cause alergias o intolerancias y se utilice en la
fabricacion o la elaboracién de un alimento y siga estando presente en el producto acabado,
aunque sea en una forma modificada (Art. 21).

+ Indicacion en la lista de ingredientes con una indicacién clara a la sustancia o producto segin anexo ||
del Reglamento (crustaceos y productos a base de crustaceos, pescado y productos a base de pescado
salvo la gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas y preparados de carotenoides o la
utilizada como clarificante de la cerveza y el vino, moluscos y productos a base de moluscos, etc.).

+ La denominacién se destacard mediante una composicion tipografica que la diferencie claramente del
resto de la lista, por ejemplo, mediante el tipo de letra, el estilo o el color de fondo.

0 De no haber lista de ingredientes se indicaran en la etiqueta mediante la palabra @Contienelseguida del
nombre del alérgeno o alérgenos.

0 Por su parte las menciones Imuy bajo en glutenlly [reducido en glutenldeben respetar los valores
establecidos por la legislacién, que especifica que el contenido de gluten debera ser inferior a 100 mg/
Kg para la utilizacién de la primera mencién e inferior a 20mg/Kg para emplear la segunda.

0 Cuando varios ingredientes o coadyuvantes tecnolégicos de un alimento provengan de una
Unica sustancia o producto que figure anexo I, debera especificarse asi en el etiquetado para cada
ingrediente y coadyuvante tecnoldgico.

0 No sera necesario cuando la denominacion del alimento haga referencia claramente a la sustancia o
producto de que se trate.
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d. Cantidad de determinados ingredientes o de determinadas categorias de ingredientes (Art.22)
utilizados en la fabricacion o la preparacion de un alimento siempre que:

0 Figure en la denominacion del alimento o el consumidor lo asocie normalmente con dicha
denominacion ¥,

+ Se destaque en el etiquetado por medio de palabras, imagenes o representacién grafica*, o

+ Sea esencial para definir un alimento y para distinguirlo de los productos con los que se pudiera
confundir a causa de su denominacién o de su aspecto

(*) excepciones:
0 los cubiertos por la indicacién kon edulcoranteslo [kon azucares y edulcoranteslsi dicha indicacién

acompafia a la denominacién del alimento, o cualquier vitamina o mineral afiadido sujeta a una

informacién nutricional

0 Indicacion:

- se expresara en un % que corresponda a la cantidad en el momento de su utilizacién, excepto en los
casos indicados en el punto 4 del Anexo VIl del propio Reglamento.

- figurara en la denominacion de venta o inmediatamente al lado, o bien en la lista de ingredientes

0 No se requerira la indicacién cuantitativa:

- En el caso de alimentos sélidos presentados con liquido de cobertura en los que se indica el peso neto

escurrido.

Cuya cantidad deba figurar por obligacion legal en el etiquetado

Que se utilice a dosis bajas con fines de aromatizacién, o

- Que aunque figure en la denominacién, no pueda determinar la elecciéon del consumidor del pais de
comercializacion debido a que la variacion de la cantidad no es esencial para caracterizar al alimento
0 no es suficiente para distinguir el producto de otros alimentos similares.

- Que legalmente ya este determinada la cantidad del ingrediente sin prever la indicacion en el
etiquetado

- Enlos casos mencionados en el punto 4y 5 de la parte A del anexo VII (proporcion variable).

e.Cantidad neta del alimento

+ El etiquetado de un producto alimenticio incluira la indicacién del peso neto del mismo, expresado en
litros, mililitros, kilos o gramos, segun el caso.

* En el Anexo IX del Reglamento se contemplan algunas excepciones a esta obligacién, como por ejemplo:

- que sufren pérdidas considerables de volumen o masa (merman) a lo largo e su vida comercial y que se vendan

por unidades, o los alimentos que se pesan ante el comprador;

cuya cantidad neta sea inferior a 5g o 5ml; no obstante; esta disposicion no se aplicara en el caso de las especias y
plantas aromaticas;
- que normalmente se venden por unidades, siempre que el niUmero de articulos pueda verse claramente y los

articulos puedan contarse facilmente desde el exterior o, de no ser asi, se indique en el etiquetado.
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Otras especificaciones:

- Cuando haya que indicar cierto tipo de cantidad (como la cantidad nominal, la cantidad minima o la cantidad media), esta
cantidad serd, a efectos del presente Reglamento, la cantidad neta.

- Cuando un articulo envasado este constituido por dos 0 mas envases individuales que contengan la misma cantidad del mismo
producto, se indicara la cantidad neta contenida en cada envase individual y el n° total de envases. No obstante, estas
indicaciones no seran obligatorias cuando el niUmero total de envases individuales pueda verse claramente desde el exterior
y contarse facilmente desde el exterior y cuando pueda verse claramente desde el exterior por lo menos una indicacién de la
cantidad neta contenida en cada envase individual.

- Cuando un articulo envasado esté constituido por dos o mas envases individuales que no se consideren unidades de venta, se
indicara la cantidad neta mencionando la cantidad neta total y el nUmero total de envases individuales.

- Cuando un producto alimenticio sélido se presente en un liquido de cobertura, se indicara también el peso neto escurrido de
dicho alimento. Cuando el producto alimenticio se haya glaseado, el peso neto declarado de dicho alimento no incluird el peso del

glaseado.

f. Fecha de duracién minima, fecha de caducidad y la fecha de congelacién acompafiadas de la
propia fecha o del lugar donde se indica la fecha en la etiqueta

0 La fecha de duracidon minima se cambiara por la fecha de caducidad en aquellos productos que son
microbioldégicamente muy perecederos. La indicacion sera: fecha de caducidadOseguida del dia,
mes y, en su caso, el afio. Dichas menciones se completaran con una descripcion de las
condiciones de conservacién que habran de respetarse y se indicara en cada porcién individual
envasada.

0 En el resto de productos se indicara el consumo preferente, que es aquella hasta la cual el alimento
conserva sus caracteristicas fisico-quimicas y de calidad. El alimento todavia es seguro para su consumo
después de la fecha de consumo preferente indicada, con la condicidon de que se hayan respetado las
instrucciones de almacenaje y el envase no esté dafiado.

En funcion de la duracion, la fecha de consumo preferente se expresara de la siguiente forma:

- o konsumir preferentemente antes delOseguido de dia y mes, cuando la duracion sea inferior a 3 meses.
- 0 “consumir preferentemente antes del fin de” seguido del mes y afio, cuando la duracién sea superior a 3 meses.

- 0 “consumir preferentemente antes del fin de” seguido del afio, cuando la duracién sea superior a 18 meses.

La indicacion de la fecha de duracién minima es competencia del fabricante, y debera establecerse en
base a estudios de vida util.

0 Fecha de congelacién o fecha primera congelacién en productos de la pesca congelados no
transformados: Un nuevo requisito introducido en esta legislacion para los productos que se venden
congelados es la indicacién de la [Fecha de congelaciénOseguida del dia, mes y afio en forma no
codificada, en el que el producto fue congelado.

288
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g.Condiciones especiales de conservacion y/o las condiciones de utilizacion

0 Se indicara en el etiquetado si el producto requiere unas determinadas condiciones de conservacién y/o
empleo.

+ Si es necesario se incluira una mencion especifica sobre las condiciones de conservacién una vez se
haya abierto el envase y la fecha limite de consumo.

h. Nombre o la razén social y la direccién del operador de la empresa alimentaria (Art. 25y 27)
, con cuyo nombre o razon social se comercialice el alimento o, en caso de que no esté establecido en la
Unién, el importador del alimento al mercado de la Union.

i. Pais de origen o lugar de procedencia (Art. 26).

Etiquetado obligatorio del pais de origen: En este punto hay que diferenciar dos casos:

0 Como regla general, se indicara en el etiquetado el pais de origen en aquellos alimentos en los que
su omisiéon pueda inducir a error al consumidor, en particular si la informacién que
acompania al alimento o la etiqueta en su conjunto pudieran insinuar que el alimento tiene un pais de
origen o un lugar de procedencia diferente.

0 Etiquetado voluntario del pais de origen: El articulo 26.3 dispone que cuando se mencione el pais de
origen/lugar de procedencia de un alimento y éste no sea el mismo que el de su ingrediente primario,
se debera indicar obligatoriamente en el etiquetado el pais de origen o lugar de procedencia del
ingrediente primario o se destacara en la etiqueta que dicho ingrediente primario es distinto del
origen/lugar de procedencia del alimento.

j. Modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta informacion, fuera dificil hacer un uso
adecuado del alimento

k. Informacién nutricional
0 Informacién Nutricional Obligatoria:

- Valor energético.

- Cantidad de grasa.

- Acidos grasos saturados.

- Hidratos de carbono.

- AzUcares

- Proteinas

- Sal (si este contenido obedece exclusivamente al sodio presente de forma natural en el producto, podra
indicarse el origen natural de la sal con una frase similar a kin sodio afiadidolo [kontiene sodio
de manera naturall
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0 Informacién Nutricional Complementaria:

- Acidos grasos monoinsaturados.

- Acidos grasos poliinsaturados.

- Polialcoholes.

- Almidén.

- Fibra alimentaria

- Vitaminas o minerales (aquellas que figuran en la parte A del Anexo XllI del Reglamento).

0 Para los alimentos no envasados (Art.44), la informacion nutricional podra limitarse solamente al valor
energético, o al valor energético + grasas + acidos grasos saturados + azlcares + sal, siempre y cuando
esta informacién figure en el alimento envasado.

0 El valor energético y las cantidades de nutrientes indicadas en el etiquetado nutricional deberan
ser las del alimento tal y como se vende. No obstante, en el caso de alimentos que se han de preparar
(alimentos en polvo, deshidratados, etc.) ademas podra aportarse informacién nutricional del alimento
ya preparado.

0 Las cifras declaradas en el etiquetado deberan ser valores medios basados en:
- El analisis del alimento efectuado por el fabricante,
- El calculo efectuado a partir de los valores medios conocidos de los ingredientes utilizados o,
- Los calculos de datos generalmente establecidos o aceptados.

* El valor energético y la cantidad de nutrientes del etiquetado nutricional se expresaran mediante las
siguientes unidades de medicion:

- Valor energético: kj/Kcal (se calculard mediante los factores de conversién del anexo XIV del
Reglamento)

- Vitaminas y minerales - unidades expresadas en Anexo XlII, Parte A, punto 1 (mg o pg)

- Resto de sustancias: gramos

*+ Toda la informacion nutricional se expresara por 100 gr o por 100 ml.
0 Ingestas de referencia:
- Las vitaminas y minerales, aparte de por 100 gr o por 100 ml, deben expresarse como porcentaje de

ingestas de referencia segun la siguiente tabla disponible en el Anexo XllI, Parte A, punto 1 (junto a las
unidades de medicion).
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- De manera opcional, el resto de nutrientes también podran expresarse, ademas de por 100 gr o por 100
ml, como porcentaje de las ingestas de referencia que figuran en el Anexo Xlll, parte B del Reglamento.
Cuando se faciliten los porcentajes de ingestas de referencias para estos nutrientes, deberd incluirse la
siguiente declaracién “ingesta de referencia de un adulto medio (8.400 kJ/ 2.000 kcal)".

*+ Expresion por porcion o por unidad de consumo:

La informacién nutricional podra expresarse, ademas de por 100g y por 100 ml, por porcién o por unidad
de consumo siempre y cuando sea facilmente reconocible por el consumidor mediante una indicacion
expresa al lado de la informacién nutricional (ejemplo: 1 racién=60gr gr) y se indique el nimero de
porciones o de unidades que contiene el envase.

En el caso de que el operador econdmico desee repetir la informacién nutricional en el etiquetado,
solo podra hacerlo por porcién o por unidad de consumo para todos los nutrientes, excepto para el valor
energético donde ademas debera hacerse por 100 g o por 100 ml.

* En el caso de alimentos no envasados, todos los nutrientes podran expresarse solo por porciones o por
unidades de consumo.

La porcién o unidad que se utilicen se indicaran al lado de la informacion nutricional (ejemplo: 1
racion=60gr ).

O Presentacion:

- Los nutrientes de declaracion obligatoria (Art. 30.1) y de declaracién voluntaria (Art. 30.2) deberan estar
incluidos en el mismo campo visual.

- La declaraciéon debera realizarse en formato de tabla con las cifras en columna. Si el espacio no lo
permite se podra presentar en formato lineal.

- La forma de indicar la informacion nutricional en alimentos no envasados podra ser diferente, sin estar
establecido un formato especifico, al igual que los nutrientes de declaracion obligatoria repetidos que
se presentaran en el campo visual principal y con la letra igual a la altura de la x igual o superior a 1.2
mm

- En el caso de de que el valor energético o la cantidad de nutrientes de un producto sea insignificante,
la informacion sobre dichos alimentos podra sustituirse por una declaracion del tipo. Contiene
cantidades insignificantes de...” (“trazas, “cero”, etc., que debera ser indicado al lado de la informacién
nutricional.

- Ademas se permite la utilizacion de simbolos y pictogramas de forma voluntaria para indicar el valor
energético y las cantidades de los nutrientes, siempre que sean comprensibles para los consumidores y
que no se creen obstaculos a la libre circulacion de mercancias (ver art. 35)
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0 Esta no serd obligatorio en el caso del sector de la pesca en los siguientes productos:
0 productos sin transformar que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes
0 productos transformados cuya Unica transformacion ha consistido en ser curados y que incluyen un solo ingrediente o una
sola categoria de ingredientes
0 Salysucedaneos de la sal
0 Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnolégicos
+ Alimentos en envases o recipientes cuya superficie mayor es inferior a 25 cm2
0 Alimentos, incluidos los elaborados artesanalmente, directamente suministrados por el fabricante en pequefias cantidades al

consumidor final o a establecimientos minoristas locales que abastecen directamente al consumidor final.

2. Excepciones (articulo 16):

En envases o recipientes cuya superficie mayor sea inferior a 10 cm2, sélo seran obligatorias las siguientes
menciones:

0 Denominacién del alimento

0 Alérgenos

0 Cantidad neta

0 Fecha de duracién minima o la fecha de caducidad

0 Facilitando la lista de ingredientes a peticién del consumidor

3. En el caso de alimentos no envasados que se presenten para la venta al consumidor final y a las
colectividades sera obligatoria la indicacion de las menciones especificas:
- todo ingrediente o coadyuvante tecnolégico que figure en el anexo Il o derive de una sustancia o
producto que figure en dicho anexo que cause alergias o intolerancias y se utilice en la fabricacion o
la elaboracion de un alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque sea en una
forma modificada.

4. Presentacién de las menciones obligatorias (Art. 12y 13)

- Lugar destacado, de manera que sea facilmente visible, claramente legible y, en su caso, indeleble.
- Tamafio de letra: altura de la x igual o superior a 1.2 mm (sup. Maxima envases inferior a 80 cm2, sera
igual o superior a 0.9 mm.

DEFINICION DE ALTURA DE L4 X
ALTURA DE [A x

[N
L]

=

Indice

Linea ascendence

Linea de las mayisculas
Linea media

Linea base

Linea cescendente
Alwura x

Tamafio

I.‘la\lJlLIu
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- Las menciones relativas a la denominacion de venta y cantidad neta figuraran en el mismo campo visual
(todas las superficies de un envase legibles desde un Unico punto de visién).

5. Requisitos linglisticos
- Lengua que comprendan facilmente los consumidores de los Estados miembros donde se comercializa

el alimento.
- Existe la posibilidad de que las menciones figuren en varias lenguas.

6. Periodos transitorios (Art. 54-55):

0 En el caso del etiquetado de pais de origen o lugar de procedencia, la Comision elaborara Reglamentos
de aplicacion, donde establezca la fecha de aplicacidén de este requisito.
+ Aplicacion especifica para la informacion nutricional:

- Las empresas que ya estén incluyendo el etiquetado nutricional en sus productos, deberan adaptarlo a
lo establecido en el Reglamento 1169/2011.

- Las empresas que no estén incluyendo etiquetado nutricional, deben hacerlo desde el 13 de diciembre
de 2016.

Los alimentos que no cumplan con estas exigencias y se hayan elaborado antes de la fecha de aplicacién,
podran seguir comercializandose hasta finalizar existencias.

7. Marca de identificacién

Esta marca debera fijarse antes de que el producto abandone el establecimiento de produccién, bien
directamente sobre el producto, bien en el envase o embalaje, o estamparse en una etiqueta fijada a
cualquiera de los tres. La marca podra consistir también en una etiqueta inamovible de material resistente.

La marca debera ser legible e indeleble y sus caracteres facilmente descifrables y contener los siguientes
caracteres: nombre del pais en el que esté ubicado el establecimiento, que podra figurar con todas sus letras
0 abreviado en un cédigo de dos letras conforme a la norma ISO 3166-1: en el caso de Espafia este codigo

es ES, n° de autorizacién del establecimiento y las marcas de establecimientos ubicados en la Comunidad
deberan tener forma oval y contendran las siglas CE, EC, EF, EG, EK O EY

Ejemplo de marca de identificacién para un establecimiento ubicado en la Comunidad:

ESPANA
12.X00/V

CE
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Ejemplo de marca de identificacién para un establecimiento no ubicado en la Comunidad:
Peru: Establecimiento autorizado N° xxxxx

No obstante, Unicamente sera necesario fijar una nueva marca en un producto si se desembala o se desenvasa
0 si se somete a una nueva transformacién en otro establecimiento, en cuyo caso la nueva marca debera
indicar el nUmero de autorizacién del establecimiento en que tengan lugar esas operaciones.
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9. Productos contenidos en el Articulo 2 del Reglamento CE 2406 /96:

* solla (Fleuranecics platessal,

= atin hlanco (Thunnus alalunga),

= atan eojo (Thuarus Thyanos),

# patdio (Thunnu: o Parathunnus obesus),

* gremgque de la especic Clupea harengus,

* hacalan de la especie Giadus morhuas,

» gardina de la especie Bardina pilehardus,

* gglefine (Melanegrammus acglefinus),

» carbopero (Pollachius virens),

= ahadejo (Pollachiue pollachius],

= caballa de la espzcie Scomber scombrus,

* patoming de la cipecic Scomber japonicus,

& jurel {Trachums spp. ),

* palludo v pintaniojs (Squass ooarsas v Scyliechines spp.),

* gallincta nérdica [Schastes spp ),

= pmaelin (Merlanpius merlanguos),

* hacaladillas (M icemosistius poutssso o Oacaes prutasso).

» pmamca (Molva spp,

* bogquerémanch o {Engraulis spp. b,

* merluza de ln especie Merluccius merliecaas,

= palle (Lepidarkcmius spp..

* japuts {Brama spp.],

» rape (Lophius spp),

* limanda (Limanda limarda},

= pmendo limdn (Microstomus kit

* foneca (Trisopieous [uscns)

" CIFE]Hn |:Tnm-|1reru.~: min |.|.'|.1.L'l:]I

* hoea {Boops boops),

» caramel [aena smaris),

* comgrio {Cangercoger),

* mubin {Tngla spp.],

* lisa (Mugi spp.),

" mya [Rajs spp. ),

= platije (Platichthy s fesus),

* lempuada {Soles spp. ),

# peces cunto {Lepidopus caudatus y Aphanopus carbo;

* Balmonetes de Jango o salmonetes de roca (Wuollus
barbatus, Mullu: surmuletus) Modificacidn B ({CE)
o A5TR2000

* Rodaballes recondos  (Spondyliosoma  cantharus)
Medifieacidn B°[CE) n° 23782000

* Espadin (Sprativs spratius) Modificacion B (CE} n®
TS

* guisquills (Crangon crangon}

& camarancs boreclss Pandulus borealis),

* buey de mar (Cancer paguirush,

# gignle (Mephrops norvegieus);

* jibias (Sepia offeinalis v Fossia macrosomal).

* Vigiras (Pocten maximus)

* Bocinas (Buccmum undabwm)
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10.Toxinas nocivas para la salud humana (Ictiotoxismos )

Los productos de la pesca frescos, preparados, congelados y transformados pertenecientes a la familia de los
Gempylidae en particular, ruvettus pretiosus (escolar) y Lepidocybium flavobrunneum (escolar negro) solo
pueden comercializarse embalados o envasados y debidamente etiquetados para informar al consumidor
sobre los modos de preparacién o coccién adecuados y el riesgo relacionado con la presencia de sustancias
con efectos gastrointestinales adversos ademas, en la etiqueta deberan figurar los nombres cientificoy comuin
de los productos de la pesca ( R° (CE) 853/2004).
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El disefio de un plan APPCC conlleva un analisis del riesgo de los procesos que se incluyen en el alcance, para el
que puede resultar muy valioso utilizar herramientas como:

1.- Modelos matematicos de prondstico para determinar la posibilidad de crecimiento o supervivencia de
microorganismos patogenos. Merece especial atencion el Software para Prediccion del deterioro e inocuidad
de Productos de Mar (Seafood Spoilage and Safety Predictor: SSSP) v. 3.1. http://sssp.dtuaqua.dk/.

2.- Bibliografia cientifica disponible acerca de los aspectos que caracterizan el crecimiento y la supervivencia de
los microorganismos implicados.

Este anexo, es una recopilacién de informacion sobre el crecimiento y la inactivacion de patégenos bacterianos
y produccién de toxinas de origen biégeno (histamina), que puede ser consultada para la validacion de procesos
(descongelacion, manipulacién, desalado, salado, etc.), para la determinacién de la vida Gtil o la toma de
decisiones y la adopcion de medidas correctoras.

Conviene puntualizar, que para aplicar correctamente los modelos de microbiologia predictiva es necesario
entender y considerar la variabilidad y la incertidumbre que tienen asociada.

Finalmente se incluye una estrategia de control de formacién de histamina.

1. DATOS SOBRE CRECIMIENTO/INACTIVACION DE PATOGENOS

A- REFERENCIAS VALIDADAS DE CRECIMIENTO

LaTabla 1 contieneinformacién sobrelos parametros limitantes del crecimiento de las bacterias significativamente
patdégenas de mayor preocupacién en Salud Publica, en el procesado de pescado y productos pesqueros como
son: la actividad de agua minima (a w), acidez (pH), y rango de temperaturas de crecimiento, el rango de pH, la

concentracion de sal en fase acuosa, y la necesidad de oxigeno que permite su crecimiento.

Los datos mostrados son los valores minimos y maximos, es decir los limites extremos recopilados en las
referencias citadas.
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TABLA 1
Datos sobre condiciones limitantes para el crecimiento de patdégenos

Temperatura
PATGGENO Min. a,, PH Max. Aguao La necesidad da
{Con sal) Fasa de sal oxigeno
Min. Max.
Min. | Max.
Bacillus cereus 0.9z 4.3 5.3 10 ™G 55°C facultatve anaerabio *
Campylobacter jejuni 0.987 45 5.3 1.7 agec 457 C micra- Aerobia *
o Clnnh'!dium hnhlllnum: 2 0.935 4.6 E] 10 1g=C 4B = C anaerobia
tipo A y tipo B y F protealitica
Clastridium botulinum,
tipo E, y los tipos no 0.4z 5 g 5 3.3°C a5 = C anaerobio
proteoliticos By F
Clostridium perfringens 043 5 g 7 gecC 5k % C anzerobia 1
Las cepas patdégenas de - & s facukathvo
Escherichis coli 0.9s5 4 10 5.5 §5%C 9.4 °C anaerohia *
= 5 facukativa
i -] =
Listeria monocytogenes 0.9z 4.4 g4 10 04°C 45 = C .
4 facukativo
0.94 3.7 g. B Sl ™ 1 q46.2°C
Salmonella spp. 5 . S
" facukativo
= L
Ehigella spp. 0.95 4E 2.3 5.2 6170 47.1°¢C S
Staphylococcus auraus = = facukativa
AR 0.83 4 10 20 F gl 50D°C anaerohia 4
Staphylococcus aureus toxina a - tacukativa
formacion RS 1 e H N WoE anaerobio *
- facuatvo
= 4 =
Vibrio choleraa 0.a7 5 10 ] 10eC 3G R pele
S < facukativo
= o
Vibrio parahaemolyticus 0.94 4B 11 10 5 *IE 453°C ST
o - facukativo
y = =
Yibrio vulnificus 0.96 5 10 5 Bi*E 43 *C i 4
e s faculativo
y y - o = =
Yersinia enterocolitica 0245 4.2 10 7 1L,3°C 42 =0 A




I - ©

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Cod: ANEXOVII
FEDRCOVYA O DEL SECTOR DEL PESCADO Edicidn: Noviembre 2009
W covtorcnn DIRECTRICES PARA LA VALIDACION DE PROCESOS Revision: 1
e i Fecha: Noviembre 2014
Pégina 3 de 21

/ﬂ\ Indice

1. Tiene un crecimiento significativamente lento (> 24 horas) a 55 ° C.
2. Requiere niveles de oxigeno limitados.

3. Requiere la ausencia de oxigeno.

4. Crece con o sin oxigeno.

La Tabla 2 contiene informacion sobre las combinaciones de exposicién a excesos en la temperatura interna y
su tiempo méaximo acumulado en pescado y productos pesqueros que, en circunstancias normales, evitaran el
crecimiento de las bacterias patdgenas y/o la formacidén de toxinas, de mayor preocupacion en Salud Publica.
Estos tiempos maximos de exposicidon acumulada se han obtenido de la informacién cientifica publicada.

TABLA 2
tiempo y la temperatura de orientacién para el control de la proliferacién de patbgenos y la
formacion de toxinas en el pescado y productos pesqueros
Temperatura del Tiempo maximo de
Condician potencialmente peligrosa
e petia producto exposicidn acumulativa
q4-§°C 5 glas
. " g . 7-15°C 1 dia
El crecimiento vy la formacion de toxinas por Bacillus cereus
16-21°C & horas
Por encima de 21 = C 3 hosas
L o e ol 4B horas
Crecimiento de Campylobacter jejuni
Por encima de 34 ° C 12 haras
La germinacian, el crecimiento y la farmacian de toxinas por 13-21°C 11 horas
Clastridium botulinum tipo A, ¥ los tipos proteoliticos B y F Por ercima de 2L = C 2 horas
33as5*C 7 dlas
La germinacian, el crecimiento y la formacién de toxinas por §-10°C 2 las
Clostridium botulinum de tipo E, ¥ no protecliticas de tipos By F 11-21°C 11 horas
Por encima de 2L = C 5 hoeas
10-12°C 21 dias
- @
El crecimiento de Clostridivm perfringens T 1 dla
15-21°C & horas -
Por ercima de 20 = C 2 horas
8.6-10°C 2 glas
Crecimiento de las cepas patdgenas de Escherichia coli 11-21°C 5 hoeas
Por ercima de 21 = C 2 horas
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“0.4-57C 7 dlas

§-10"C 1 dia

El crecimiento de Listeria monocytogenes 11-21°C 7 horas
22-30°C 3 horas

Par encima de 30 5 C 1 hara

5.2-10%C 2 dlas

El cracimienta de las especies de Salmonelia 11-21°C 5 hipras
Por encima de 21 = C 2 horas

8.1-107C 2 dlas

El crecimiento de las especies de Shigella 11-21°C 5 horas
Por encima de 21 = C 2 horas

e i 5 7-10°C 14 dlas
El crecimienta v la formacion de la toxina de Staphylococcus i ar L :
aureus ; S

Por encima de 21 = C 3 hipras

10°C Il dlas

T o 11-21°C 8 horas

El crecimiento de Wibrio cholerae

22-27°C 2 horas

Por encima de 37 % C 1 hora ?

5-10°C 21 dias

El crecimiento de Wibrio parahaemolyticus ALy i
22-27°C 2 horas

Por encima de 37 = C 1 hora ?

§-107C 21 dlas

L

El crecimientos de VWibrio vulniffcus ity e
22-27°C 2 horas

Por encima de 27 % C 1 hora ?

-1.3-10°C 1 dia

El crecimiento de Yersinia enterocolitica 11-21°C 6 horas
Por encima de 21 = C 2.5 haras

i. Son mecesarios datos adicionales.
2 Se aplica solo a los cocidos v listos para consuma.

Fuente: U.5. Departament of Health & Human Services

Debido a que el modelo de crecimiento bacteriano es logaritmico, los datos de temperatura/tiempo no deben
interpretarse de forma lineal, para no cometer errores de interpretacion de los datos. También se debe tener
en cuenta, los efectos del sustrato alimenticio en el crecimiento de bacterias (por ejemplo, la presencia de
microorganismos competidores, los nutrientes disponibles,0). La consideracién de estos atributos es necesaria
al utilizar la informacion en las Tablas 1y 2.
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La Tabla 3 establece los limites criticos de abuso de temperatura para productos de la pesca crudos listos para
consumo y para los tratados por calor listos para consumo.

Hay que considerar que en la elaboracién de las recomendaciones de la Tabla 3 no se han tenido en cuenta
temperaturas internas del producto entre entre 4°C y 10°C. Esto es asi porque el crecimiento de bacterias
patoégenas transmitidas por estos alimentos es muy lento a estas temperaturas y el tiempo necesario para la
existencia de un crecimiento significativo seria muy largo, por lo que no seria razonablemente probable que
ocurriera en la mayoria de los productos de la pesca y las fases de procesado de productos pesqueros.

Sin embargo, si tenemos en cuenta las fases del proceso que presentan estas temperaturas/tiempos maximos
acumulados por encima de los expuestos en la Tabla 2, podremos considerar el desarrollo de parametros de
proceso para cada fase con el fin de evitar el crecimiento de las bacterias patégenas de interés en el producto.

TABLA 3.1 PRODUCTOS DE LA PESCA CRUDOS, LISTOS PARA CONSUMO

Tiempo en horas de exposicidn acumulativa a

CUANDO LA TEMPERATURA temperaturas Internas superiores a 10%C
INTERNA DEL PRODUCTO ESTA EN
EL RANGO 1 2 3 5 12

5i la exposicion es siempre

>10.10C y <57.20C1 X ¥

Alternativamente si la exposicion

>10.1%C a =21.1%C K
Siempre que por encima de %
»21.19C
Alternativamente si la exposicion
>10.19C a £21.19C X

Siempre que por encima de
»21.10C
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Alternativamente si la exposicion
»10.1%C a <21.19C3 x K?
1 TobfMES & laidkiatore ®E0, 120 A0 G hid Cofitiidin,
2. Cudidno & Aunkcd ib &1 Ched Saiddeso & fiNal s,
3. La TEmtiatord nofdd Eedinde de 21190

Fuente: U5, Dapartament af Heakth & Human Sandicas

Ejemplo de interpretacion de la Tabla 3. 1:
Productos de la pesca crudos listos para el consumo:

El tiempo de exposicion debe ser limitado a 2 horas si en algiin momento el producto se mantiene a una
temperatura interna entre 10 ° Cy 57,2°C, (3 horas si Staphylococcus aureus es el Unico agente patdgeno
en cuestion),

Alternativamente se puede considerar;
El tiempo de exposicidn podra ser limitado a 4 horas (3 horas de >10.1 a 21.1°C), siempre y cuando no mas
de una de esas horas supere los 21,1 ° C;

Otra alternativa seria considerar:

El tiempo de exposicion debe ser limitado a 4 horas si el producto se mantiene entre  >10.1 a 21.1°C (al
menos 2 horas) siempre que por encima de 21.1°C no supere 2 de estas horas.

Otra alternativa seria considerar:

El tiempo de exposicion podra ser limitado a 5 horas, siempre y cuando no exceda nunca de 21.1°C. (12
horas si Staphylococcus aureus es el Unico agente patégeno en cuestion).

Otra:

El producto se mantiene a una temperatura interna por debajo de 10°C durante el procesado.

o

El producto se mantiene a la temperatura del aire ambiente por debajo de 10°C durante el procesado.
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TABLA 3.2 PRODUCTOS DE LA PESCA COCIDOS Y LISTOS PARA CONSUMO

Tiempo en horas de exposicién acumulativa a

CUANDO LA TEMPERATURA temperaturas internas superiores a 10°C
INTERMNA DEL PRODUCTO ESTA EN
EL RANGO 1 | 2 3 5 12

Si la exposicion es siampre

=100C a <57, 2000 X x?

Alternativamente si la exposicion

»100C a <210C X
Siempre que por encima de ¥
»21.18C
Alternativamente si la exposicion
>109C a =<26.70L1 X L e
Alternativamente si la exposicion
»100C a <210C X
¥ ademas ¥
»21.10C a <26.70C*

Alternativamente si la exposicion

>10%C a < 210C X

y ademas
»21.19C a =26 70C*
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Alternativamente si la exposicion
=100C 3 <21.10C! X Wi
1. TakfGS & lardkratord »57, 730 Ml g N OO,
2. Cudidn S Auided b €] Shed Saligeso & gfalhas
3. La lomiiiatord Mol dadible 4 31190
Eh L LW DETaIuE AUt el Exdede I5, PAC

Fuente: U.5. Departament aof Healh & Human Services

Ejemplo de interpretacion de la Tabla 3.2:

Para cocidos y listos para el consumo:
Si el producto se mantiene a una temperatura interna superior 10°C y en ningn momento supera 57.2 ° C,
el tiempo de exposicién debe ser limitado a 1 hora (3 horas si S. aureus es el Unico patégeno de interés),
Alternativamente:
El tiempo de exposicion podra ser limitado a 4 horas cuando no mas de una de esas horas es superior a
211°G

Otra alternativa seria considerar:

El tiempo de exposicion debe limitarse a 2 horas si las temperaturas internas superan los 21,1 ° C, pero
nunca los 26,7 ° C (3 horas si S. aureus es el patdgeno sélo de interés),

0

El tiempo de exposicion debe limitarse a 4 horas si las temperaturas internas estan siempre por debajo de
los 26,7°C, siempre que no mas de 1 de estas horas este por encima de los 21,1°C.

0

El tiempo de exposicion debe limitarse a 4 horas si las temperaturas internas estan siempre por debajo de
los 26,7°C, siempre que no mas de 2 de estas horas esten por encima de los 21,1°C.

0

El tiempo de exposicion debe limitarse a 5 horas si las temperaturas se mantienen en el intervalo entre 10°C
y 21°C en todo momento (12 horas si S. aureus es el Unico patdgeno de interés),

0

El producto se mantiene a una temperatura interna por debajo de 10°C durante el procesado.

0

El producto se mantiene a la temperatura del aire ambiente por debajo de 10°C durante el procesado.
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B- REFERENCIAS VALIDADAS DE INACTIVACION DE TRATAMIENTO TERMICO:

El objeto de la validacién es asegurar que en todos los casos el tiempo definido a la temperatura establecida como
limite critico garantiza una combinacién tiempo temperatura adecuada para la eliminacién de patégenos.

Existen objetivos diferentes para definir el proceso validaciéon correcto de un tratamiento térmico segun las
caracteristicas de estabilidad y durabilidad del producto final, siendo necesario ademas, asegurarse que en las
etapas previas al tratamiento térmico no se han superado parametros de abuso de tiempo y temperatura que
puedan dar lugar a la formacién de toxinas de origen microbiano ( tabla 2) :

1) Productos envasados herméticamente ( condiciones anaerobias), que no requieren almacenaje a temperatura
controlada y con un largo periodo de vida util (conservas), seran sometidos a un tratamiento térmico cuyo
objetivo sea alcanzar la esterilizacién comercial* para lo que se debe garantizar una reduccién 12D en relacién
al patégeno Clostridium botulinum . Estos productos estan fuera del alcance de ésta guia.

*El Codigo de Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envsados (Codex CAC/ RCP 23-1979) define
la esterilidad comercial de un alimento tratado térmicamente como la condicién que se logra por aplicacion suficiente, sélo o en combinacién
con otros tratamientos, de forma que el alimento quede exente de microorganismos capaces de reproducirse en él en condiciones normales

no refrigeradas, a las que probablemente estarad expuesto durante su distribucién

2) Productos sometidos a un tratamiento térmico inferior a la esterilizacién comercial como la pasteurizacién, que
destruye los microorganismos patdégenos en forma vegetativa, no esporulados, pero no garantiza la eliminacién
de las formas de resistencia esporuladas, motivo por el que el producto final debera mantenerse en condiciones
concretas de conservacidn que evite la germinacion de las esporas que puedan sobrevivir al tratamiento térmico
( condiciones de refrigeracion, atmdsfera modificada, etc) y deben ser consumido en un periodo de tiempo
relativamente corto,

Para definir tanto el tratamiento térmico como las condiciones de conservacién a temperatura regulada, se
deben considerar dos opciones:

2.a.) productos envasados herméticamente en condiciones de anaerobiosis o envasados en condiciones
de oxigeno reducido, en éste caso es necesario que el tratamiento térmico garantice una reduccién 6D en
relacion al patégeno Clostridium botulinum ( tabla 4). Es posible también que se pueda validar un proceso con un
tratamiento térmico inferior, siempre que exista un estudio cientifico de la carga microbiana previa al tratamiento
del producto en concreto, que de garantias de seguridad. En general, este grupo de productos deben conservarse
en condiciones de refrigeracion especificadas para prevenir la formacién de toxinas de Clostridium botulinum
proteoliticos.
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2.b) Productos envasados en condiciones de aerobiosis, en éste caso deben ser sometidos a un tratamiento

térmico que garantice una reduccién 6D de Listeria monocytogenes (tabla 5) que seria el patégeno diana de éste
proceso de validacion.

DIRECTRICES PARA LA VALIDACION DE PROCESOS

Considerando el momento del proceso de fabricacion en el que se realice el tratamiento térmico y el envasado,
se define un riesgo diferente de contaminacién posterior a las que se puede someter el productos, por lo que se
pueden dar dos posibilidades que deben ser consideradas en el proceso de validacién del tratamiento térmico:

A) TRATAMIENTO TERMICO EN ENVASE FINAL O EL ENVASADO SE REALIZA EN CONDICIONES QUE EVITAN
CONTAMINACION POSTERIOR ( ej : envasado en caliente):

Condiciones de conservacién del producto final a temperatura regulada: el fabricante debe establecery
especificar las temperaturas de conservacion que deberan ajustarse a la vida util del producto considerando
los parametros relevantes que determinan la seguridad ( aw, ph, aditivos, caracteristicas del envasado, etc)
Especificaciones de uso: el fabricante debe describir recomendaciones de uso una vez abierto el envase
original, validadas en funcién una carga de contaminacion inicial igual a la situacion mas desfavorable de las
tres fases anteriores.

B) TRATAMIENTO TERMICO PREVIO AL ENVASADO Y El ENVASADO SUPONE UNA POSIBILIDAD REAL DE
CONTAMINACION ( ej : envasado en frio):

Se procedera a un enfriamiento inmediato posterior con una velocidad de enfriamiento que impida

gue prosperen esporas resistentes (ver apartado C Referencia de Validacion enfriamiento post- tratamiento
térmico).

En la fase de envasado se procedera a definir unas condiciones de tiempo/temperatura que garanticen la
imposibilidad de crecimiento microbiano y toxinas que puedan suponer un perjuicio para la salud ( tabla

2), y el crecimiento mas favorable posible estimado, debera considerarse como punto de partida para las
condiciones de validacion del proceso de las fases posteriores.

Condiciones de conservacién del producto final a temperatura regulada: durante la comercializacién se
garantizara la imposibilidad del crecimiento y desarrollo del patégeno Clostridium Botulinum ( tabla 1) y de
Listeria monocytogenes( tablas 1 y2) si se trata de un alimento listo para el consumo, por lo que el fabricante
debe establecer las temperaturas de conservacién teniendo en cuenta la vida util definida, y

justificar considerando caracteristicas de seguridad ( aw, ph, aditivos, caracteristicas del envasado, etc)
Especificaciones de uso: describir recomendaciones de uso una vez abierto el envase original, validadas en
funcidén una carga de contaminacion inicial igual a la situacién mas desfavorable de las cuatro fases
anteriores. En el caso de alimentos listos para el consumo, debera garantizar el cumplimiento del
reglamento (CE) n® 2073/2005
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En el caso de productos sometidos a un tratamiento térmico inferior a la esterilizacion comercial y comercializados
congelados, se deberan especificar recomendaciones de descongelacion en la fase el uso doméstico incluidas en
el alcance del estudio de validacién.
En el casos de los moluscos bivalvos procedentes de las zonas de produccién de las clases B o C que no hayan sido
sometidos a un proceso de depuracién ni de reinstalacion el proceso de tratamiento térmico deberan efectuarse
segun los criterios establecidos en el Reglamento (CE) n° 853/2004.

a) esterilizacién en contenedores cerrados herméticamente;
b) tratamientos térmicos, que incluyen:

i) inmersion en agua hirviendo durante el tiempo necesario para elevar la temperatura central de la carne del
molusco a una temperatura minima de 90 °C y mantenimiento de esta temperatura minima durante un periodo
minimo de 90 segundos;

ii) coccion durante 3 a 5 minutos en un espacio cerrado a una temperatura comprendida entre 120y 160 °Cy una
presién entre 2 y 5 kg/cm2, seguida de la separacién de las valvas, y congelacién de la carne a una temperatura
central de - 20 °C;

iii) coccién al vapor bajo presion en un espacio cerrado que satisfaga los requisitos sobre el tiempo de cocciény la
temperatura central de la carne de molusco mencionados en el inciso i). Debera utilizarse un método reconocido,
y deberan existir procedimientos basados en los principios APPCC para verificar la distribucion uniforme del calor.

El propdsito del tratamiento térmico de los productos que seran envasados en condiciones aerobias es eliminar
las células vegetativas de patdgenos (o reducirlas a un nivel aceptable). La seleccién del patégeno diana es L.
monocytogenes, por ser el mas tolerante al calor de los patégenos no formadores de esporas. Para la validacion
del proceso se puede utilizar las combinaciones de tiempos y temperaturas que figuran en la tabla A.

Los productos tratados térmicamente que se comercialicen congelados pueden aplicar tratamientos, como en
el caso anterior, que tengan como diana una reducciéon de L. monocytogenes de 6D, independientemente del
sistema de envasado.

Si el producto se envasa en condiciones de oxigeno reducido y refrigeracion, es necesario que el proceso de
tratamiento térmico sea suficiente para eliminar esporas de C. botulinum tipo E y no proteoliticos tipos By F. Es
posible también que sea aceptable un menor grado de destrucciéon si se basa y hay un estudio cientifico de la
carga microbiana normal en un determinado producto.

Estos productos se conservaran en refrigeracién para prevenir el crecimiento y formacién de toxinas de C.
botulinum proteoliticos. La tabla B proporciona combinaciones de tiempos y temperaturas que permiten la
validacién del proceso.

Deberan estar definidos y documentados los parametros: tiempo de coccién, temperatura del fluido calefactor
(agua, salmuera o vapor saturado), ciclos de coccién, cantidad de producto por ciclo de coccién, tamafio de las
piezas, presentacion, tipo de producto y su colocacion en el interior del sistema y el espaciado entre las piezas

©
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TABLE 4 INACTIVACION DE CLOSTRIDIUM BOTULINUM TYPE B NO-PROTEOLITICO
INTERMAL PRODUCTTEMPERATURE (*C) TIME FOR &0 PROCESS (MINUTES)
B5 51.8
86 37.0
87 27.0
BB 19.2
89 13.9
a0 10.0
91 7.9
92 6.3
93 5.0
94 4.0
95 3.2
95 2.5
97 2.0
98 1.6
99 1.3
100 1.0

Mota: (re cte. de ressiencia bémmaca: 90 gque ha de devarse |2 iemperakura para dsminuir el tempo de reduccign &0 a b déoma parbe]
Para fTomperaturas por debajo de 30%C, 2 = 7.0%C; para temperaturas por enoma de 90°C, z = 10°C.

*Mota: Estos Hempos de procesado pueden no ser suficienbes para @ destruccidn de O batolnom no proteolitioo en carne de alguros
cangrejos como & Mafacarcines magkshter [no comercalizado habitualments en Europa) porgue o forma natural presents alkos
cankenidas &n sustancas como |3 dsocima gue tiene un ako pobendal de proteccidn del patdgenc, pusde resctvarse ¥ mas facilmente al
aplicar & calentamiznts del tratamiento culinano.

©
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TABLA 5: INACTIVACION DE LISTERIA MONOCYTOGENES
TEMPERATURA INTERNA DEL PRODUCTO (*C) TIEMPO DE REDUCCION 6D (MINUTOS)

63 17.0

64 12.7

65 9.3

66 6.8

67 5.0

68 a.7

69 2.7

70 2.0

71 1.5

72 1.0

73 0.8

74 0.8

75 0.4

76 0.3

77 0.2

78 0.2

79 0.1

a0 0.09

a1 0.07

az2 0.05

a3 0.03

84 0.03

as 0.02
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C- REFERENCIA DE VALIDACION DE ENFRIAMIENTO POST-TRATAMIENTO TERMICO

Combinaciones Tiempo 0 Temperatura de enfriamiento

de 60 °C ( 140 °F) a 21.1 °C ( 70°F) <2 horas

De 21.1 a<4.4.° C(40°F) <4 horas

FDA guidelines for cooling cooked fish and fishery products, 2001

O combinacién equivalente validada o en su defecto deberan adoptarse valores minimos y maximos para las
fases criticas del proceso que afectan a la velocidad de enfriamiento, segln lo establecido por un estudio de
validacion de la velocidad de enfriamiento (por ejemplo, la temperatura interna del producto en el inicio de
la refrigeracion, enfriador de temperatura, cantidad de hielo, la cantidad o el grosor del producto que se esta
enfriando, la formulacion del producto, la disposicién del producto en el refrigerador, etc.)

D- REFERENCIAS DE VALIDACION DE MANTENIMIENTO EN VIVO DE CRUSTACEOS Y ANGUILAS
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CONTROL DE PARAMETROS FISICO-QUIMICOS QUE AFECTAN A LA CALIDAD DEL AGUA
DE UNA CETAREA de crusticeos.

Oxigeno Niveles inferiores a B8 mg/| provocan alteraciones y muerte de los animales.

Amoniaco Concentraciones superiores a 0.1mg NH3 /I provocan toxicidad. Es la primera
sustancia que se forma durante el ciclo del nitrégeno y es la mas toxica de
ellas. Lo ideal es que sea 0 mgr/| pero hasta 0,1 se podria tolerar. Sobrepasar|
estas cifras supone un aumento de las bajas. Para que no se formen es
importante retirar las proteinas que se generan en los tanques mediante el
skimmer o espumador.

Valores inferiores de 7.7 produce problemas de elevada concentracion de CO2,

pH No obstante, se pueden tolerar hasta 6,5.
coz Valores de hasta 22 mg/l son bien tolerados en aguas bien oxigenadas.
Calcio Deben mantenerse niveles de calcio del 50 al 70% de los niveles de saturacién

del ambiente donde procedan.

Cloro residual Valores superiores a 0,07 mg/l pueden dar problemas en crustaceos que estén
mudando.
Indice KH Mide la cantidad de carbonatos del agua, principalmente de Ca y Mg. Tiene un
doble interes:

o Actua tamponando el agua para que no baje el pH. Con una KH
alto, entre 3 y 4, las fluctuaciones de pH son menores.

o Un KH alto garantiza que incorporen estas sales a su organismo,
va gue no se les da de comer. En ocasiones muy concretas se les|
permite que “devoren” algln cadaver durante un tiempo muy
breve, sin dejar gque se desponga

Nitritos Se forman por la accién de las bacterias (nitrosomonas y nitrococcus) sobre el

amoniaco. También en estos casos el nivel debe ser 0-0,1.

Nitratos Es menos téxico que el anterior y se trabaja con niveles de 500-600 mgr/l.

Potencial redox Se mide en continuo y si baja de 300mV hay que controlar el ozono que genera

el sistema para que no se ocasionen bajas.

Salinidad Cuando se utiliza agua del grifo se adiciona sal especial en una proporcién de
33 gr/ litro.

Bacterias Se debe mantener una flora en el sistema que permita controlar el ciclo del

nitrégeno. Se utilizan biobolas (bolas de plastico con miltiples ranuras) para
que se forme biofilm y se acantone la flora. Se tarda uno 20 dias en preparar]
las bolas. En caso de desequilibrio 0 renovacion, se compran desecadas o en
vivo.

Temperatura Es crucial para controlar la viabilidad y la actividad Las temperaturas
recomendadas son 8°C para nécoras, 16°C para langostas. Temperaturas mas
altas pueden dar problemas como aumentar la actividad y la agresividad
provocando que se ataquen y devoren.

©
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- Controles a realizar:
o En continuo pH, potencial redox y t.
o Al dia se controla 3-4 veces la viabilidad.
o A la semana se vigila KH, nitratos, nitritos y salinidad.

Fecha de Control Fecha de Firma [, b pac
entrada/lote | calldad del | control de pardmetros fislco-guimicos al salida emlitido
F Unldades agua final del proceso(los gue procedan) Unidades; kg

kg
HE de Fecha P o2 NH3 iCa T agua mejor n® de
jemplares Ejemplares
muertos
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E- REFERENCIAS DE VALIDACION DE TRATAMIENTOS DE SALAZON Y MARINADO QUE INACTIVAN ANISAKIS
Condiciones para la muerte de A. simplex en productos pesqueros

Pescado Tratamiento Pardmetros Referencia
5% NaCl > 17 semanas Kart, 1995
Arenque Saazén 6-T% MaCl, 10-12 semanas
8-9% NaCl, b semanas ') AESAN, 2007
Seco salado 20 dlas CEXVPM, 2005
10 % &cido acético , L2% de | Sanchez-Monsalvez,
sal por un minimo de 5 dias | 2005
B uerones Marinadas 2,40 dae dcldo acétleo v 6% | AESAN, 2007
de sal durante 35 dias
10 % acido acético , 12% Sanchez-Monsalvez,
NaCl por un minimo de 5 et al., 2005
dizs
6 % acioo acerco . LD% de Arcangell et al., 1996
Sardinas Marinadas MaCl durante 14 horas +4°C
durante 13 dizc
28 dias en salmuera con Kart, 1995
Arengue Marinada 6,3% de NaCly 3,7% de
acido acetco

EFSA JOUZNAL J010:8[4): 1543

http/fwww.aesan.msssi.gob.es/AESAN/docs/docs/evaluacion_riesgos/comite_c

ientifica TRATAMIENTOS_ANISAKIS. pdf




I - ©

Cod: ANEXOVII

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
DEL SECTOR DEL PESCADO

DIRECTRICES PARA LA VALIDACION DE PROCESOS

FEDARCOYR O

Edicién: Noviembre 2009

Revision: 1
Fecha: Noviembre 2014

Pagina 18 de 21

/ﬁ\ Indice
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(mglkg)
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(Thunnus "Cambios en los
species, contenidos de metales
Euthynnus ; esados durante el
spejcr:?es, (aiimic Congsem 0.10 it prc?cesado de productos
Katsuwonus pesqueros" (Noviembre
pelamis) 2005)
(T:Ltlt:gus "Cambios en los
species mntenjjdos éie mtetaiies
3 ; pesados durante e
Esl.ltféyé'ri\;sl:ls Mercurio Conserva 1.0 1 procesado de productos
Katzuwon'us pesqueros" (Noviembre
pelamis) 2005)
"Cambios en los
. contenidos de metales
s(g;dr:i?:: Plomo Conserva 0.30 1 pesaces turnie o
ilchardus) procesado de prqductos
p pesqueros" (Noviembre
2005)
"Cambios en los
Sardinas contenidos de metales
(Sardina Mercurio Conserva 0.50 1 pesados durante el
pilchardus) procesado jje prqductos
pesqueros" (Noviembre
2005)
Informe “Evolucién de la
C{:-nserytz, e concentracion de cadmio
Sardinas veaglil an en las conservas de
(Sardina Cadmio sglsa E:le 0.3 1.2 sardinas" encargado por
pilchardus) skt el Ministerio de
ingredientes Agricultura y Pesca de
Marruecos (Junio 2008)
"Cambios en los
contenidos de metales
Sardinas pesados durante el
(Sardina Cadmio Conserva 0.3 1 procesado de productos
pilchardus) pesqueros" (Noviembre
2005)
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"Metales pesados (plomo,
cadmio y mercurio) en la
especie Engraulis
anchoita en fresco y en

Anchoas Salmuera; : bl
: : salazén comercializada
(Engraulis Cadmio salmuera y 0.25 45 en el mercado espariol

species) enlatado (Julio 20086)

(AESAN/Secretaria
General de Pesca
Maritima)
Estudio conjunto de la
Melva :

? ; AESAN y la Secretaria
(Auxis Cadmio Conserva 0.15 <1 Coraral o Podba

species) Maritima (Febrero 2007)

Nota aclaratoria: El factor de transformacion <1 significa que los estudios realizados
muestran que el contenido de metal pesado en la conserva se diluye con respecto al
contenido de metal pesado del pescado fresco de partida.
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2. MODELOS DE MICROBIOLOGIA PREDICTIVA

No es posible proporcionar recomendaciones para cada una de las bacterias patdgenas, proceso, tipo de pescado
y productos pesqueros, y la temperatura o la combinacién de temperaturas/tiempos. Pero existen Programas
informaticos de modelizacién de crecimiento de patégenos que nos permiten predecir sus tasas de crecimiento
de ciertos patégenos asociados a los distintos alimentos en condiciones diferentes estos han sido desarrollados
entre otros por el Departamento de Agricultura de EE.UU. (Programa de Modelacion de Patégenos PMP http://
portal.arserrc.gov/) y el Reino Unido (Food Micromodel Program FMM) o por otros organismos cientificos
internacionales.

Bajo determinadas condiciones, tales como el pH, la temperatura y la concentracion de sal estos programas
pueden proporcionar predicciones de crecimiento de patégenos (por ejemplo, la curva de crecimiento, el tiempo
de duplicacién, el tiempo de fase de latencia y tiempo de generacion).

Merece especial atencién el Software para Prediccién del deterioro e inocuidad de Productos de Mar (Seafood
Spoilage and Safety Predictor: SSSP) v. 3.1. http://sssp.dtuaqua.dk/
El software SSSP predice la vida util y el crecimiento bacteriano en diferentes productos de mar frescos y
ligeramente transformados, por ejemplo permite tener en cuenta el efecto de los perfiles de temperatura del
producto registrados durante el tiempo de almacenamiento y distribuciéon con un data-logger descargando los
datos directamente en el programa.
Otras herramientas del SSSP 3.1:
0 Modelo de crecimiento y crecimiento limite de Listeria monocytogenes en funcién de temperatura, sal
(NaCl/aw), pH, CO2, intensidad de ahumado, nitritos y acidos organicos (acido acético/diacetato, benzoico,
citrico, lactico y sérbico).
El software SSSP incluye:
0 Modelos de velocidad relativa de deterioro.
* Modelos para el crecimiento de bacterias alterantes en productos de mar especificos.
0 Modelos para predecir la formacion de histamina por Morganella psicrotolerante y Morganella morganii.
0 Modelo para predecir el crecimiento simultaneo de Listeria monocytogenes y bacterias acido lacticas.
0 Modelo para predecir el crecimiento limite de Listeria monocytogenes dependiendo de las condiciones de
almacenamiento y caracteristicas del producto
0 Modelos en donde el usuario puede cambiar los valores de los parametros y adecuarlos para otros
alimentos y bacterias
0 Mddulos que permiten observar la vida Util y el crecimiento bacteriano para ser comparados con los
predichos por el SSSP.
3. MEDIDAS ESPECIFICAS DE CONTROL PARA HISTAMINA
La estrategia se basa en aplicar de manera combinada una serie de medidas a lo largo de las diferentes fases del
proceso para evitar la proliferacion de los microorganismos responsables de la formacién de histamina:
0 Buenas practicas de Practicas de pesca
Hay practicas de pesca que ayudan a evitar la formacién de histamina como la evisceracion inmediata e
introduccién de hielo en el abdomen, eliminacién de agallas, en definitiva se trata de reducir la temperatura
rapidamente por debajo de 4,4°C segun el siguiente cuadro:
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Temperatura en °C del aire Horas pasadas tras la muerte Accion
(barco) o agua (tras la muerte)
>28°C <6 horas
Reducir la temperatura por
De 28°C a 18°C <9 horas debajo de 4,4°C
<18°C <24 horas

El arte de pesca con palangres, redes de derivall . Provoca la permanencia del pez muerto durante horas en el
agua.

0 Buenas Practicas de procesado:
La congelacién no inactiva la enzima y la descongelacién la reactiva.
El fileteado aumenta el riesgo al aumentar la relacién de musculo expuesto/superficie.
Existe contaminacién cruzada entre pescado fresco y congelado.

Soporta bien el envasado en atmésfera modificada y el vacio.

Durante su procesado tanto en pescado fresco como en productos congelados y cocidos en ninglin momento
deberan superar las horas de abuso de temperatura acumuladas que se indican a continuacién.

EM PESCADO FRESCOD
Temperatura alcanzada Horas maximas acumuladas
ocasionalmente
=2180 <4
<210C <8

EN PESCADO CONGELADO © COCIDOS

Temperatura alcanzada Horas maximas acumuladas
ocasionalmente
=21°C =12
<21eC <24
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ETIQUETADO MATERIALES CONTACTO CON ALIMENTOS Y EMBALAJES
La informacian dascrita se mostrari:

a) en Ios documentos adjuntas, o

b} en las stiguetas o envases, o

c} an los propios materiales y objetos.

a) los términos «para contacto con alimentos=, o una indicacion especifica sobre su uso,

fales como maguina de café, botella de vino, cuchara sopera, o el simbolo g (no sera
obligatoria para los objetos que, por sus caracteristicas, esten claramente destinados a

entrar en contacto con alimentos) y

b) en caso necesario, de las instrucciones especiales que deban seguirse para un uso
adecuado vy sequro, ¥

c) el nombre o el nombre comercial ¥, en cualquier caso, la direccion o domicilio social del
fabricante, el transformador o el vendedor encargado de su comercializacion establecido en

la Comunidad, v

d) un etiguetado o una identificadén adecuados gue permitan la trazabilidad del material u
objeto y

e) en el caso de los materiales v objetos activos, informacion sobre el uso o los usos
parmitidos v demas informacidn pertinente comao el nombre v |2 cantidad de las sustancias

liberadas por el componente adtivo.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD que certifigue su conformidad con las normas que
les sean aplicables. (DECLARACION DE CONFORMIDAD).

MATERIALES PLASTICOS

1) La identidad y la direccion del explotador de la empresa alimentaria que fabrique o

importe los materiales u objetos plasticos.

2) Identidad y direccion del explotador de la empresa que fabrigue o importe los materiales
u objetos plasticos, los productos de fases intermedias de su fabricacidén o las sustancias

destinadas a la fabricacion de dichos materiales y objetos

3) Identidad de los materiales, los objetos, los productos de fases intermedias de su
fabricacion o las sustancias destinadas a la fabricacion de dichos materiales y objetos;

4) La fecha de la declaracién.

5) Confirmacién de que los materiales u objetos pldsticos, los productos de fases
intermedias de su fabricacion o las sustancias cumplen los requisitos pertinentes
establecidos en el Reglamento 10/2011 y en el Reglamento (CE) n°® 1935/2004

6) Informacion adecuada sobre las sustancias utilizadas o sus productos de degradacion para
los que se establecen restricciones y/o especificaciones en los anexos I y II del Reglamento
10/2011, a fin de que los explotadores de empresas que utilicen posteriormente los

productos puedan garantizar la conformidad con tales restricciones;

7) Informacion adecuada sobre las sustancias que estan sometidas a una restriccion en

alimentos y cuando sea aproplado, los criterios de pureza.

8) Especificaciones sobre el uso del material o del objeto, tales como:
i) tipo o tipos de alimentos con los que se prevé que entrara en contacto,

i) duracién y temperatura del tratamiento y almacenamiento en contacto con

los alimentos,

iii) relacién entre la superficie en contacto con el alimento y el volumen gue se
ha utilizado para determinar la conformidad del material u objeto.

9) Cuando se utilice una barrera funcional de plastico en un material u objeto plastico de
varias capas, la confirmacién de que el material o el objeto cumple los requisitos del articulo
13, apartados 2, 3 y 4, o del articulo 14, apartados 2 y 3, del Reglamento 10/2011.

©
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DECLARACION de que los materiales que se relacionan a continuacién cumplen
con lo dispuesto en el REAL DECRETO 847/2011, de 17 de junio, por el que se
establece la lista positiva de sustancias permitidas para la fabricacion de
materiales poliméricos destinados a entrar en contacto con los alimentos:

a) Adhesivos.

b) Elastdmeros y cauchos naturales y sintéticos.
) Resinas de intercambio iénico.

d) Siliconas.

e) Barnices y recubrimientos.

f) Materiales plasticos en los casos en gque actien como soportes de produccién de
polimerizacion no recogidos en el anexo I del Reglamento (UE) n® 10/2011, de la Comisidn,
de 14 de enero de 2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto
con alimentos.

g) Ceras.
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Los explotadores de las empresas alimentarias velaran para que los productos alimenticios cumplan los criterios
microbioldgicos establecidos en el Reglamento (CE) n® 2073/2005. A tal fin adoptaran medidas, como parte de sus
procedimientos basados en los principios HACCP y la aplicaciéon de buenas practicas de higiene, para garantizar
que:

1) el suministro, la manipulacion y la transformacion de las materias primas y los productos alimenticios bajo su
control se realicen de forma que se cumplan los criterios de higiene del proceso*

2)los criterios de seguridad alimentaria* aplicables durante toda la vida Util de los productos puedan respetarse
en condiciones razonablemente previsibles de distribucién, almacenamiento y utilizacion

*DEFINICION:

Criterio de higiene del proceso: criterio que indica el funcionamiento aceptable del proceso de produccién. No es
aplicable a los productos comercializados, y establece un valor de contaminacion indicativo por encima del cual se
requieren medidas correctoras para mantener la higiene del proceso conforme a la legislacién alimentaria.
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FASE DE COMERCIALIZACION Y PUESTA EN SERVICIO

Los requisitos esenciales, metroldgicos y técnicos que deben cumplir los instrumentos son los determinados en
el apartado 4 de las normas UNE-EN 12830 y UNE-EN 13485, para registradores de temperatura y termémetros,
respectivamente.

La conformidad de los instrumentos de medida con las disposiciones, se hara constar mediante la existencia en el
mismo de un marcado CE. El marcado adicional de metrologia constara de la letra M y de los dos ultimos digitos
del afio en que se aplicd, enmarcados en un rectangulo. La altura del rectdngulo sera igual a la altura del marcado
CE. El marcado adicional de metrologia se situara inmediatamente a continuacién del marcado CE.
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VERIFICACION DESPUES DE REPARACION O MODIFICACION

Se entiende por verificacion después de reparacién o modificacién, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado
z) del articulo 2 del Real Decreto 889/2006, el conjunto de examenes administrativos, visuales y técnicos que
pueden ser realizados en un laboratorio o en el lugar de uso, que tienen por objeto comprobar y confirmar
que un instrumento en servicio mantiene, después de una reparacién o modificacidén que requiera rotura de
precintos, las caracteristicas metroldgicas que le sean de aplicacién.

Todas las actuaciones realizadas por un reparador autorizado estardn documentadas en un parte de trabajo, en
formato diptico autocopiativo. La primera hoja del parte deberad quedar en poder de la entidad reparadora y la
segunda, en poder del titular del registrador de la temperatura o del termdmetro; ambas estaran a disposicion de
la autoridad competente y de los organismos autorizados de verificacion, durante un plazo minimo de dos afios
desde que se realizé la intervencidn. Deberd anotarse la naturaleza de la reparacion, los elementos sustituidos,
la fecha de la actuacién, el numero con el que el reparador que haya efectuado la reparacion se encuentre
inscrito en el Registro de Control Metroldgico, la identificacién de la persona que ha realizado la reparacién o
modificacién, su firmay el sello de la entidad reparadora. La descripcion de las operaciones realizadas se debera
detallar suficientemente para que se pueda evaluar su alcance por la autoridad competente.
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El titular del term6metro o registrador de temperatura debera comunicar a la Administracion Publica competente
su reparacion o modificacion, indicando el objeto de la mismay especificando cuales son los elementos sustituidos,
en su caso, y los ajustes y controles efectuados. Antes de su puesta en servicio, debera solicitar la verificacion del
mismo a la Administracién publica competente o al organismo de verificacién.

El instrumento debera superar un examen administrativo, consistente en la identificacion completa del mismoy
la comprobacién de que éste relne los requisitos exigidos para estar legalmente en servicio.

Los ensayos que se realizaran para la verificacion después de reparacion o modificacién son los mismos que se
exigen para la verificacién periddica.

VERIFICACION PERIODICA

Se entiende por verificacién periédica, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado aa) del articulo 2 del Real
Decreto 889/2006, de 21 de julio, el conjunto de examenes administrativos, visuales y técnicos que pueden ser
realizados en un laboratorio o en el lugar de uso, que tienen por objeto comprobary confirmar que un instrumento
en servicio mantiene desde su Ultima verificacion las caracteristicas metrologicas que le sean de aplicacién.

Los titulares de los instrumentos estan obligados a solicitar a los dos afios de la puesta en servicio o, en su
caso, desde la ultima verificacion realizada, la verificacidon periédica de los mismos a la Administracién Publica
competente o al organismo de verificacion, quedando prohibido su uso en el caso de que no se supere esta fase
de control metrolégico.

CONFORMIDAD

Superada la fase de verificacién periédica o verificacién después de reparacion o modificacién, se hara constar la
conformidad del termdémetro o del registrador de temperatura para efectuar su funcién, mediante la adhesion de
una etiqueta en un lugar visible del instrumento verificado, que debera reunir las caracteristicas y requisitos que
se establecen en el anexo | del Real Decreto 889/2006, especificando en la misma el instrumento de que se trate.
Se emitirad asimismo el correspondiente certificado de verificacién.

INSTRUMENTO
(Org. Autorizado de verificacion
metrologica Resultado de la verificacion
N® de identificacidn : Conforme
Fecha de verificacidn y valido hasta
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NO SUPERACION DE LA VERIFICACION

Cuando un instrumento no supere la verificaciéon periédica, debera ser puesto fuera de servicio hasta que se
subsane la deficiencia que ha impedido la superacién. Se hara constar esta circunstancia mediante una etiqueta
de inhabilitacion de uso, cuyas caracteristicas se indican en el anexo | del Real Decreto 889/2006.
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