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INTRODUCCION

El establecimiento de esta Guia de Buenas Practicas Higiénico-Sanitarias para
la venta local derivad del mandato del Articulo 8.2 de la Ley 7/2017, de 28 de junio,
de Venta Local de Productos Agroalimentarios en Aragon, y se realiza dentro del

Objeto y Definiciones dados por los Articulos 1y 2 de dicha Ley.

Se trata de facilitar la venta o suministro de pequefias cantidades de pro-
ductos agroalimentarios por parte de los productores agrarios o forestales, o
sus agrupaciones, que los han producido y, en su caso, transformado directamente
a un consumidor final o con la intervencién de un Unico intermediario como por
ejemplo suministrando estos productos a un establecimiento local o vendiéndolos a

través de una empresa de mensajeria.

Esta Guia pretende ser una herramienta de uso voluntario para ayudar al productor

agroalimentario a cumplir los requisitos generales de la legislacion alimentaria.

Se contemplan dos modalidades distintas en la venta de sus productos agroalimenta-

rios:

Por un lado, la venta directa al consumidor final tanto en la propia explotacion, en es-
tablecimientos de titularidad del mismo productor o de la agrupacion de la que forma parte,
en ferias y mercados locales, o en el propio domicilio de la persona consumidora o en el

local habilitado por el propio grupo de consumo.
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Por otro lado, la venta en canal corto de comercializacion mediante un Unico interme-
diario, ya sea vendiendo sus productos a un establecimiento local, o al consumidor final me-

diante el uso de empresas de mensajeria.

Del mismo modo, pretende contemplar determinadas medidas de flexibilidad para los
productores primarios, que incluyan entre sus actividades la elaboracion propia, y por tanto
la transformacién de sus productos primarios en instalaciones propias o de uso compartido o

mediante operaciones de maquila, con su produccién propia como ingrediente principal.

Asi, a efectos de la aplicacion de esta guia se entendera por:

Productor agrario:

Titular de una explotacién agricola o ganadera que se dedique a la obten-
cion de productos primarios y, en su caso, a la transformacion de estos para
comercializarlos con destino a la alimentacion humana.

e Agrupacion:

Cualquier tipo de entidad asociativa de productores agrarios reconocida en
derecho.

e Productor forestal:

Titular de una explotacion forestal o explotador autorizado de productos sil-
vestres que, de manera principal o secundaria, obtenga productos primarios
Y, en su caso, elabore estos por si mismo para comercializarlos con destino a
la alimentacion humana.

Recolector:

Persona que desarrolla una actividad de recoleccion o extraccion de frutos,
bayas, plantas, hongos o cualquier otro material en areas forestales o no, en
las que dicha actividad esté permitida, y siempre que la desarrolle con los
permisos oportunos y dentro de la normativa vigente.

3 Guia venta local



1)

Todos ellos combinaran dos o mas de las siguientes actividades:

Productor Primario (Ganadero/Agricultor/Forestal-Recolector)

A VECES:

Elaborador Agrupacion

Que transforma su produccién primaria Comercializa y/o Transforma

e |SIEMPRE:

Vendedor

De toda o parte de su produccion directamente al consumidor final a través de

sistema de Venta Local

Producto primario

Producto obtenido mediante la produccion, cria o cultivo de productos pri-
marios, incluyendo la cosecha, ordefio y cria de animales de abasto previo a
su sacrificio y las denominadas operaciones conexas (transporte, almacena-
miento y manipulacién en el lugar de produccion, siempre y cuando no se al-
tere su naturaleza sustancial) Incluye también la pesca y recoleccion de pro-
ductos silvestres

Producto transformado

Producto primario sometido a cualquier accion que lo altere sustancialmente,

el tratamiento térmico,

el ahumado,

el curado,

la maduracion,

el secado,

el marinado,

la extraccion,

la extrusion,

el sacrificio y el despiece de animales en establecimientos autorizados, o una
combinaciéon de esos procedimientos, asi como el transporte entre edificios y el al-
macenamiento de los productos en el lugar de produccion.
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Ambito de aplicacion y estructura

Esta guia pretende facilitar la venta local mediante la orientacion para la aplicacion de
los requisitos higiénico-sanitarios adecuados en funcién de las distintas modalidades y luga-
res de venta local, asi como para la manipulacién y elaboracion en su caso de los productos
alimenticios recogidos en la Venta Local.

Las distintas modalidades de venta local establecidas en la Ley de Venta Local en
Aragén comprenden la venta directa y la venta en canal corto de comercializacion, refirién-
dose la presente guia a la primera de estas modalidades, esto es, la venta directa por el
propio productor primario, ya que la venta por canal corto de comercializacién se ha de
regir por los criterios generales del comercio minorista de alimentacién que no queda inclui-
do en el &mbito de esta Guia.

EL COMERCIO MINORISTA DE ALIMENTACION Y DE
RESTAURACION COLECTIVA IDENTIFICADO COMO
VENTA LOCAL NO QUEDA INCLUIDO EN EL AMBITO DE
APLICACION DE LA PRESENTE GUIA

Venta directa por el propio productor primario:

Venta de productos agroalimentarios de produccién o de elaborcién pro-
pias, realizada directamente al consumidor final por un productor agrario o
forestal o una agrupacion

La entrega de los productos podréa efectuarse:

o En la propia explotacion

En establecimientos de titularidad del productor o de la agrupa-
cion.

En ferias y mercados locales.

En el propio domicilio de la persona consumidora o en el local
habilitado por el propio grupo de consumo.
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La relacion de productos alimenticios que son objeto de esta guia, y que el produc-
tor puede vender a través de la modalidad de venta local junto con las cantidades maximas
de estos que el productor pueda vendar en su totalidad, tanto a través de la modalidad de
venta local directa como en canal corto de comercializacion, son las determinadas por la
Orden DRS/398/2019, de 27 de marzo.

Productos agroalimentarios incluidos:

Productos primarios de produccién propia, tanto de origen vege-
tal, incluidas las trufas y las setas cultivadas, como animal.

o Los productos transformados de elaboracién propia.

o Los brotes y las semillas autéctonas destinadas a la produccion
de brotes.

o Los productos silvestres recolectados en el medio natural y los
productos transformados de elaboracién propia que de ellos se ob-
tengan, respetando la norma autonémicay local sobre forma de re-
coleccidn, cantidades, tiempo y otros requisitos técnicos.

Para la correcta aplicacion de los requisitos de higiene alimentaria resulta imprescindi-
ble conocer las caracteristicas de nuestra actividad, o que nos va a determinar su clasifica-
ciobn como produccién primaria y operaciones conexas, 0 perteneciente a una fase posterior
de la cadena alimentaria. Para mas informacion sobre estos aspectos se recomienda con-
sultar el documento de Higiene de la Produccion Primaria, operaciones conexas y fases pos-
teriores de la cadena alimentaria publicado en web de AESAN en:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad _alimentaria/interp

retaciones/biologicas/Fases Cadena Alimentaria 2015.pdf

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricion
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Los productos transformados de elaboracién propia se tienen que elaborar o
transformar en instalaciones especificas de la misma titularidad que el productor o la agru-
pacion de productores, ya estén dentro o fuera de la explotacion (excepto para el caso de la

carne fresca, los zumos —incluido el mosto—, la fruta seca y el aceite de oliva virgen extra))

Hay que considerar como un caso especial la obtencién de carnes frescas a partir de
animales para consumo humano, ya que no se puede comercializar la carne procedente de
animales que no hayan sido sacrificados en mataderos autorizados (articulo 4 del Real De-
creto 640/2006).

En el caso, de la comercializacion de la carne fresca obtenida en un matadero
autorizado después del sacrificio, cuando sea llevada a cabo por el ganadero o la
agrupacion de ganaderos titulares de los animales y se destine al consumidor final o a
un intermediario que venta al consumidor final, se puede considerar venta de proxi-

midad de productos de elaboracion propia.

De igual forma pasa con la elaboracion de zumos, el prensado de aceitunas en alma-

zara o el descascarillado de la fruta seca.

Productos agroalimentarios excluidos:

* Productos de lacazay la pesca.
= Los animales vivos, excepto los caracoles de granja.

= Lacarne procedente de animales que no hayan sido sacrificados en es-
tablecimientos autorizados, conforme a la normativa especifica de apli-
cacion.

= Aquellos otros productos agroalimentarios para los que asi se determi-
na en la normativa estatal de caracter basico que les sea aplicable.
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Obligaciones: Normativa, registros.

De esta manera todo Productor Primario que vaya a ejercer la actividad de ven-
dedor por este sistema de venta local debera de cumplir con los requisitos de la normati-
va que les afecte conforme a las actividades que realice, asi como al mantenimiento de los

respectivos Registros de actividad, tal y como se detallan en la tabla siguiente:

Actividades

Normativa

de obligado cumplimiento

Registros

Productor Primario:
Agricultor / Ganadero /
Forestal-Recolector

Reglamento (CE) N°
852/2004, Anexo .

Disposiciones generales de higiene
aplicables a la produccién primaria y
operaciones conexas

de actividades
REGA
REAA
Registro de Productores
Forestales

Elaborador: Trans-
formacién de produc-
tos primarios de ori-

gen vegetal

Reglamento (CE) N°
852/2004, Anexao IlI.

Disposiciones generales de higiene
aplicables a las etapas posteriores a
la produccién primaria

RGSEAA 0 RSEAA *

Elaborador: Trans-
formacién de produc-
tos primarios de ori-

gen animal

Reglamento (CE) N°
852/2004, Anexo Il.

Disposiciones generales de higiene
aplicables a las etapas posteriores a
la produccion primaria

RGSEAA o0 RSEAA *

Reglamento (CE) N°
853/2004, anexo Il

Requisitos especificos de los pro-
ductos de origen animal

RGSEAA 0 RSEAA *

Agrupacién

Reglamento (CE) N°
852/2004, Anexao IlI.

Disposiciones generales de higiene
aplicables a las etapas posteriores a
la produccién primaria

Reglamento (CE) N°
853/2004, anexo llI
(Si productos de
origen animal)

Requisitos especificos de los pro-
ductos de origen animal

RGSEAA 0 RSEAA *

Vendedor

Reglamento (CE) N°
852/2004, Anexao IlI.

Disposiciones generales de higiene
aplicables a las etapas posteriores a

la produccién primaria

RSEAA

* La inscripcion en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) sera
necesaria cuando la venta en canal corto a otros establecimientos minoristas locales supere el 30 % de su
actividad. Cuando la modalidad de venta directa al consumidor final sea la predominante, no superando la
venta a establecimientos minoristas locales el 30 % del total de ventas sera suficiente la inscripcion en el
Registro Sanitario de Establecimientos Alimentarios de Aragén (RSEAA).

Ver pagina del Gobierno de Aragén para la Autorizacién / Inscripcion de establecimientos alimentarios

https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/autorizacion-inscripcion-establecimientos-alimentarios-rgseaa-rseaa
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Aplicacion de la Guia

Los productores agrarios, agrupaciones y productores forestales que comercialicen
sus productos propios, primarios o transformados, o los obtenidos de la recoleccién de pro-
ductos silvestres, en el marco de la Ley de 7/2017 de Venta Local de Productos Agroalimen-
tarios en Aragén, deberan disponer de las necesarias condiciones de equipamiento, hi-
giene y funcionamiento para desarrollar la actividad de elaboracién con garantias sanita-
rias y aplicando los principios generales y practicas correctas de higiene segun establece el
articulo 8 de la citada Ley.

Por otro lado, deben implantar sistemas de autocontrol adecuados, de acuerdo con
la actividad que realicen, venta y/o tipo concreto de elaboracion, con la finalidad de garanti-
zar la seguridad de los productos que comercializan. En este apartado se pretende informar
a los productores acerca de qué tipo de practicas pueden tomarse, pretende aportar reco-
mendaciones de higiene para las distintas actividades de los productores dentro un comple-
to Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA) que se estructura en las 3
partes siguientes:

1. Buenas practicas de higiene (BPH, por ejemplo, limpieza y desinfeccién ade-
cuadas, higiene personal) y Buenas practicas de fabricacién (BPF, por
ejemplo, dosificacién correcta de los ingredientes, temperatura adecuada de
transformacion), que en conjunto se denominan Programas de Prerrequisitos
(PPR).

Obligatorias en el cumplimiento de los anexos | y Il del Reglamento (CE) N°
852/2004, y de los requisitos especificos por productos del anexo Il del Re-
glamento (CE) N° 853/2004.

2. Procedimientos basados en el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Cri-
ticos (APPCC).
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3. Otras politicas de gestion y comunicacion interactiva con el fin de garantizar la
trazabilidad (origen de los ingredientes utilizados) y unos sistemas eficientes
de recuperacion en su caso de los productos vendidos.

Siendo responsabilidad del productor justificar ante el control oficial las decisiones to-
madas en el seguimiento de las distintas recomendaciones que esta guia propone en fun-
cion de las garantias que ofrezca su sistema de gestidn de la seguridad alimentaria.

El autocontrol basado en el desarrollo de procedimientos de Prerrequisitos
y de APPCC es una exigencia de la legislacién de seguridad alimentaria de
la Unién Europa.

La finalidad de la flexibilidad en un Plan de Autocontrol se seguridad alimentaria es
buscar la proporcionalidad de las medidas de control de los peligros alimentarios adptando-
las a la naturaleza y al tamafio de la empresa alimentaria.

Para ello, el documento MANUAL DE IMPLANTACION DEL AUTOCONTROL BA-
SADO EN EL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
APPCC del Servicio de Seguridad Alimentaria y Salud Ambiental del Gobierno de Arag6n
puede resultar de utilidad como elemento de consulta y orientacién

(http://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/SanidadBienestarSocialFamilia/Sani
dad/Profesionales/13 SaludPublica/11 Sequridad Alimentaric/AUTOCONTROL 2017 V2.pdf)

La aplicacion de la flexibilidad debe estar basada en el riesgo, y la mejor forma de al-
canzarla es por medio de un planteamiento integrado que incluya PRERREQUSITOS vy las
etapas preliminares de los procedimientos basados en APPCC.

Dentro de este planteamiento es clave el analisis de peligros que seréa el que determi-
ne si los peligros pueden ser controlados eficazmente sélo mediante PPRs (cuando no se
identifiguen PCCs) o mediante PCCs gestionados por medio de procedimientos basados en
APPCC. Para poder aplicar con FLEXIBILIDAD el APPCC, los DOS PRINCIPALES CRITE-
RIOS (que deberian ser considerados separadamente) son: LA NATURALEZA de la activi-
dad (es la base de la flexibilidad en funcion del riesgo) y el TAMARNO de la empresa (relacio-
nado principalmente con la reduccion de la carga administrativa: documentos y registros).
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Elementos de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA)

SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

de
rol
Procedimientos basados cn
el APPCC
Principios del Reglamento
hd -
P"OB"lm_uit:e g:rfe)e:i-:g?o? :e Prevencion y
rerrequisitos:
* qu/ BPF trazabilidad, preparacion (base)
recuperacion,
comunicacion, etc,

COMUNICACION DE LA COMISION

sobre la aplicacién de sistemas de gestién de la seguridad alimentaria que contemplan programas
de prerrequisitos (PPR) y procedimientos basados en los principios del APPCC, incluida la
facilitacién/flexibilidad respecto de su aplicacién en determinadas empresas alimentarias

(2016/C 278/01)

Asi se establecen en el contenido de esta Guia recomendaciones sobre los siguientes
apartados:

Buenas Practicas de Higiene, dentro de los Sistemas de Prerrequisitos.
Buenas Practicas de Elaboracion, dentro de los Sistemas de Prerrequisitos.

Medidas de Flexibilidad en los Sistemas de Autocontrol, para la aplicaciéon de
los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos,

Indicaciones en relacion a la gestién de la Trazabilidad e Informaciéon Alimen-
taria.
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Buenas Practicas de Higiene

Personal: higiene general, formacion y estado de salud
Locales y equipos
Limpieza y desinfeccion.

Control de plagas

Calidad del agua
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Personal: higiene general, formacion y estado de salud

Formacion

Todo el personal que esté en contacto directo con alimentos debe estar formado en las
operaciones de manipulacion de alimentos que realiza.

El productor debera acreditar que ha recibido formacién en manipulacién de alimentos
y sera responsable de garantizar que las personas autorizadas para ejercer la actividad en
su nombre hayan recibido las instrucciones adecuadas, demuestran unas capacidades sufi-
cientes y son conscientes de los peligros detectados siendo el responsable final de cualquier
problema que pudiera ocurrir en la manipulacion de los alimentos.

Habitos higiénicos
El principal habito higiénico en manipulacion de alimentos es el lavado de manos habi-

tualmente y siempre antes de la manipulacion alimentos, después de usar los aseos, utilizar
elementos de uso comun y compartido como teléfonos, teclados, pomos de puertas, etc...

El lavado de manos se realizara con agua y jabén o toallas antisépticas en determina-
das condiciones como por ejemplo en la venta ambulante de productos primarios de bajo
riesgo como verduras y hortalizas.

El secado de manos sera de forma higiénica, utilizando papel de un solo uso o seca-
dores de aire, evitindose todo sistema de secado como toallas de tela que pudieran recon-
taminar las manos tras su lavado en el proceso de secado.

Otros hébitos a cumplir durante la manipulacion de alimentos son:

¢ No fumar, escupir, masticar chicle o comer.

e Evitar toser o estornudar sobre los productos alimenticios.

e No usar joyas con posibilidad de pérdida o desprendimiento en las zonas de ela-
boracion.

e Cubrirse las heridas y cortes con vendajes impermeables apropiados.

e Aseo personal adecuado.
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No estard padeciendo enfermedades de transmisidn alimentaria

Vestimenta

La vestimenta del personal durante la manipulacién de los alimentos estara limpia 'y
no sera la misma en los procesos de elaboracién que la utilizada en las labores de agricultu-
ra y/o ganaderia.

Otras prohibiciones expresas:

e Manipulacion de alimentos por personas ajenas a la actividad.
e Presencia de animales de compafiia en las zonas de elaboracion y locales habilita-
dos para la venta.
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Locales y equipos

e Estado adecuado de limpieza y mantenimiento general de las instalaciones
y edificio.

e Separacion de zonas de produccioén y privadas

Adecuada segun las caracteristicas de los productos, pudiendo ser compartida
con las zonas de venta en caso de productos de bajo riesgo.

En general la separacion sera suficiente mediante una puerta de acceso al local
desde la vivienda o explotacion.

e Ausencia de elementos contaminantes

Ausencia de elementos ajenos a la actividad de venta que pudieran ser una
fuente potencial de contaminacién de los alimentos (Por ejemplo, vehiculos,
combustibles, abonos, pinturas, productos toxicos, etc.)

e Suelosy paredes

Los suelos deberan ser impermeables, no absorbentes, lavables, no deslizantes y
sin fisuras, y las paredes del mismo modo, al menos hasta una altura adecuada

e lluminacién y ventilaciéon

La iluminacion sera la adecuada a las actividades que se realicen. Los puntos de
luz artificial deberdn de poderse limpiar facilmente y disponer de proteccion para
evitar la contaminacién de los alimentos en caso de que se rompan las lamparas.
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Instalaciones de limpieza y desinfeccion
Lavabo

Debera disponer de lavabo para limpieza de manos con agua caliente y fria y material
de lavado y secado higiénico.

Criterios de aplicacion:

- Se admite lavamanos-fregadero condicionado a la existencia de unas buenas practi-
cas higiénicas del mismo que garanticen la seguridad alimentaria, utilizdndose siempre en
diferentes momentos como lavamanos y como fregadero.

- Ubicados en los puntos oportunos lo mas cercanos posibles a donde se manipulen
alimentos no envasados o al menos en un lugar cercano al puesto de manipulacion y de facil
acceso. En aquellos locales que se venden productos no envasados de bajo riesgo, podra
admitirse el lavabo existente en el ante servicio.

- Es deseable que los grifos no tengan que accionarse con las manos

- Estaran siempre libres de objetos ajenos a la actividad, para que puedan utilizarse
siempre que sea necesario

En pequefios establecimientos este lavamanos puede hacer las funciones de lavama-
nos-fregadero.

Servicios Higiénicos

Podran utilizarse los de la vivienda o dependencias agrarias si estan préximos a los lo-
cales de manipulacion.

Los inodoros no deben comunicar directamente con las zonas de manipulacion de ali-
mentos.

Vestuarios

Solo seran necesarios en caso de que se realicen manipulaciones de productos de
riesgo o de transformacion de productos primarios.

Pueden encontrarse en la vivienda particular o explotacién anexa al local habilitado.
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En caso de disponer de trabajadores contratados se exigird un armario o dispositivo
para guardar ropa y zapatos por trabajador colocado en la sala de ventas, obrador, ante ser-
vicio o pasillo. A partir de més de tres trabajadores se considera necesario una dependen-
cia independiente habilitada como vestuario. No obstante, puede utilizarse el ante servicio
como vestuario si su tamafio lo permite.

Superficies, equipos y utensilios de trabajo
Adecuados a los productos / actividades

Debe prestarse atencion a las diversas posibilidades de que el uso del equipo provo-
que la contaminacion (cruzada) de los alimentos:

e Por parte del ambiente, por ejemplo, goteo por condensacion desde el techo.

e Por acumulacién de residuos alimentarios en el equipo, tal como en los disposi-
tivos de corte.

e Por materias primas, mediante utilizacion de equipos distintos para las materias
primas y los productos cocinados (tablas de despiece, cuchillos, platos, etc.)

Material y productos de limpieza

Las instalaciones de lavado y desinfeccién de utensilios y equipo se consideran nece-
sarias en obradores, en caso de envasado por el productor y cuando se manipulen alimen-
tos no envasados del tipo pasteleria, charcuteria, etc. Puede coincidir con el lavamanos si
su tamafio y ubicacion lo permiten.

El material y productos de limpieza deben almacenarse en local, dispositivo o armario
cerrado.

Los detergentes y desinfectantes se guardaran en envases claramente iden-
tificados, a ser posible en los originales, y nunca utilizar otros envases que
hayan contenido alimentos o bebidas, para evitar confusiones
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Residuos

Por residuos entendemos los desperdicios de productos alimenticios” y cualquier sus-
tancia u objeto derivada del proceso de produccién, transformacion, utilizacion, consumo o
limpieza en las actividades que realicemos.

Deben ser eliminados correctamente, es decir, sin interferir en las condiciones higiéni-
cas del local, ni ser fuente de contaminacién de los productos alimenticios.

Para su recogida y eliminacién contardn con medios o instalaciones adecuados, ya
sean liquidos o sélidos. Los contenedores donde se depositen los desperdicios deberan ser
adecuados al tipo de residuos de modo que no constituyan un foco de contaminacion, y en
caso necesario estancos, con tapa, de material inalterable, faciles de limpiar y desinfectar.

Instalaciones frigorificas (en su caso):
Seran las adecuadas para los productos que manipulen o elaboren.

Evitaran la contaminacion, permitiran la separacion entre productos y deberan dispo-
ner de aparatos de lectura y comprobacion de la temperatura.

Se comprobara si poseen un sistema de desagtie con el fin de evitar que en el descar-
che el agua gotee sobre los alimentos.

Habilitacion de zona de ventas

Separacion de zonas de produccién / privadas

Adecuada segun las caracteristicas de los productos, pudiendo ser las zonas de
acceso a la vivienda en caso de productos de bajo riesgo.
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Limpiezay desinfeccion.

Ademas de las condiciones adecuadas de las Instalaciones de limpieza y desinfec-
cion y de Material y productos de limpieza referidos en el PCH Locales y equipos ha-

bran de tenerse en cuenta los PROCEDIMIENTOS CORRECTOS DE LIMPIEZA Y DESIN-
FECCION:

La Limpiezay la Desinfeccion no implican lo mismo:

LIMPIAR significa eliminar los residuos y la suciedad, para lo que utilizaremos nor-
malmente agua y detergente, e incluye las siguientes etapas:

Enjuagado o \ _
|J gd » LIMPIEZA con o carad - Escurrido y
relavado con clarado
P —/ aqua v deteragente | —/ Secado
agua

DESINFECTAR significa reducir el nimero de microorganismos presentes hasta una

cantidad que no constituya un peligro mediante el uso generalmente de desinfectantes, e
incluye las siguientes etapas:

19

Enjuaga- Limpieza
do o pre- | conagua | Acla- I-\\ A—— | Acla- Escurrido
lavado —/ y deter- rado — A J! rado y Secado
con agua gente
———

El productor debe de tener Planes de limpieza y desinfeccion para sus locales y
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los equipos que utiliza.

Para procedimientos generales, no especificos de una maquinaria o equipo que preci-
sa de un procedimiento concreto, no serd obligatorio tenerlos documentados ni mostrarlos,

pero si que debera ser capaz de explicarlos.

En caso de que se disponga de procedimientos escritos concretos estos compren-
deran:
¢ Laidentificacion del local y/o equipo que comprende.
e Tipos y/o Nombres de los productos utilizados por etapa.
e Dosis, categoria de temperatura de aplicacion (frio, caliente, templado),
e Frecuencia de aplicacion.

e Persona responsable.

(" El objetivo final del Plan de limpieza y desinfeccion es poder asegurar que los )
LOCALES, EQUIPOS y UTENSILIOS
se mantienen en el estado adecuado para eliminar o reducir al minimo los mi-

\ croorganismos que pueden contaminar los alimentos. y

Ejemplos de tablas descriptiva de un procedimiento de limpieza y desinfeccion:

Plan de limpieza de locales:

Locales de trabajo Equipo de limpieza J Nombre y tipo J Dosis, temperatura (agua f§ Frecuencia Persona responsable
(detallando suelos, (raspadores, pisto- de producto fria, caliente o templada) J de las opera-
paredes o techos) las de espuiia, etc.) f§ de limpieza y tiempo de contacto ciones

Plan de limpieza de equipos
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Equipo (espe-
cificar el tipo
de equipo)

Utiles de limpie-
za (recipientes
para limpieza,
etc.)

Productos usados,
cuando sean nece-
sarios (detallar el
tipo de producto)

Dosis, temperatura (agua
fria, caliente o templada)
y tiempo de contacto

Frecuen-
cia de
limpieza

Frecuencia de
desinfeccion
(cuando sea
necesario)

Persona
responsable

to.

Cuando sea necesario se pueden afiadir las especificaciones de los productos de lim-
pieza mediante sus “Fichas técnicas” o reflejando su etiquetado en el procedimiento escri-

Para las operaciones de limpieza no regulares (como por ejemplo después de una
no conformidad) se puede seguir un modelo de registro separado:

Operaciones de limpieza y desinfeccidén no regulares

Dia

Utiles de limpieza
(recipientes para
limpieza, etc.)

Productos usados,
cuando sean nece-
sarios (detallar el
tipo de producto)

Dosis, temperatura (agua
fria, caliente o templada) y
tiempo de contacto

Frecuen-
cia de
limpieza

Frecuencia de
desinfeccion
(cuando sea
necesario)

Persona res-
ponsable
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Control de plagas

Ausencia de plagas

No se exigira un plan, excepto en aquellos que por su tamafio o ubicacion (por ejem-
plo, en locales anexos a explotaciones ganaderas o en proximidad de potenciales fuentes de
plagas) lo requieran, o cuando en el establecimiento se detecte la presencia de plagas, pero
si deberan aplicar los procedimientos (no escritos) contra plagas que sean necesarios (por
ejemplo, contar con medios mecanicos que eviten la entrada de plagas (telas mosquiteras,
juntas de goma para espacios de apertura), insectocutores, trampas o cebos para roedores,

etc.).

El objetivo final del Plan de Control de plagas es
evitar la presencia de plagas y animales indeseables que puedan representar
un peligro o actuar como vectores y afectar a la seguridad de los mismos.

En el caso de precisar un plan documentado estos al menos decribiran:

e Las medidas fisicas que eviten la entrada de plagas.

e Las actuaciones de vigilancia, como minimo cada dia que haya elaboracion.:
Comprobacion visual de su presencia o indicios de ella (excrementos, produc-
tos roidos, etc.)

e Incidencias y en su caso actuaciones especificas realizadas.

En el caso de utilizar cebos para roedores sera necesaria su adecuada sefializacién
o tenerlos localizados en plano, pudiendo ser este a mano alzada.
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Calidad del agua

Agua potable

Suministro de red publica.

Cuando el agua proceda de un abastecimiento publica podran no realizarse las tomas
de muestras y analisis que podran sustituirse por los andlisis del gestor del abastecimiento.

En caso de que sea tecnoldgicamente necesaria se podra someter el agua a trata-
mientos simples como neutralizacion de pH o reduccién de su dureza.

Transporte y almacenamiento.

El equipo utilizado para transporte y almacenamiento del agua potable se debera lim-
piar, no contaminara el agua, estara fabricado de materiales aptos para dicho uso, estaran
cerrados para evitar la contaminacion y en buenas condiciones de mantenimiento.

Deberén rellenarse con agua de abastecimiento publico, registrarse su origen y reali-
zar los controles analiticos siguientes:
e Siel suministro es para uso inferior a una semana:
o Determinacion diaria del desinfectante residual.
¢ Si el suministro es para un uso superior a una semana:
o Determinacion diaria de desinfectante residual.
o Determinacion semanal de bacterias coliformes y E. coli.
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Buenas Practicas de Elaboracion
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Transformacion productos primarios.
Almacenamiento y transporte de los productos

Venta.
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Transformacion productos primarios.

Los distintos productos alimenticios transformados objetos de la Ley de Venta Local
tienen como referencia en cuanto a las Practicas Correctas de Elaboracion a aquellas Guias
Sectoriales tanto nacionales como comunitarias que se hayan podido promover dentro de
su ambito sectorial conforme a los articulos 7,8 y 9 del Reglamento (CE) N° 852/2004, del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los pro-
ductos alimenticios.

En la siguiente direccion puede consultarse la lista de estas guias:
e https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/guidance en

El desarrollo de las Guias nacionales de buenas practicas debe partir de la iniciativa
de la industria alimentaria como principal responsable, no obstante, los Estados miembros
participan mediante el estudio de dichas gruia para garantizar que cumplen con los requisi-
tos de la normativa comunitaria, y que estas se aprueben conforme al procedimiento esta-
blecido.

Entre estas Guias nacionales se encuentran actualmente las siguientes.

Guia de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos en la elaboracién de leche
UHT vy leche pasterizada. FENIL

e Guia de andlisis de peligros y puntos de control critico en el sector del café tostado.
Asociacion Espafola de Tostadores de Café y Federacién Espafola del Café.

e Guia de Buenas Practicas de Higiene para la Elaboracion de Ovoproductos (Huevo
liguido pasteurizado refrigerado y huevo cocido). INOVO.

e Guia de aplicaciéon del sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico en la
industria de zumos de fruta. ASOZUMOS.

e Guia de buenas practicas de higiene en las industrias de aguas de bebida envasa-
das. ANEABE.

e Guia del sector de avicultura de carne en Espafa para el cumplimiento del regla-
mento (UE) n°® 1086/2011 gue modifica los reglamentos (UE) n° 2160/2003 y (CE) n°
2073/2005. PROPOLLO.

Guia APPCC en centros de embalaje de huevos de gallina. INPROVO.
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/guia_leche_final.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/guia_leche_final.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/GUIA_APPCC_DEFINITIVA_JULIO_2016.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/GUIA_APPCC_DEFINITIVA_JULIO_2016.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/OVOPRODUCTOS_1.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/OVOPRODUCTOS_1.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/ASOZUMOS.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/ASOZUMOS.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/ANEABE.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/ANEABE.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/PROPOLLO.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/PROPOLLO.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/PROPOLLO.pdf
http://www.inprovo.com/images/archivos/guia_appcc_inprovo_final_28095505.pdf

1)

Ademas, hay otras Guias nacionales y autonémicas de interés en los siguientes enla-
ces:

e Guia de Buenas Practicas de Fabricacion en el Sector Transformados Vegetales.
Consebro. Asociacion de Industrias Agroalimentarias. Patrocinado por el Ministerior
de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. Noviembre 2009.
http://coli.usal.es/web/Guias/pdf/GBPFE _transformados vegetales.pdf

e Aplicaciéon del Autocontrol basado en los principios de APPCC en explotaciones agri-
colas e industrias de frutas y hortalizas (Nivel 1). Comunidad Auténoma de la Re-
gion de Murcia.
http://www.carm.es/web/pagina? DCONTENIDO=8635&IDTIPO=246&RASTRO=c22
63m1259,20559

e Guia de précticas correctas de higiene para la elaboracion y/o envasado de aceite
de oliva virgen. Cooperatives agroalimentaries. Comunitat Valenciana. 2017.
http://todoguiasappcc.icoval.org/wp-content/uploads/2017/11/aceite cv.pdf

e Guia de practicas correctas de higiene para el sector de la miel. Gobierno de Ara-
goén. 2015
https://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanader
iaMedioAmbien-
te/TEMAS AGRICULTURA GANADERIA/Areas/GANADERIA/Explotaciones ganad
eras[docs]/2014 GBP_MIEL.pdf

e Guia para la aplicacion del sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico
en el sector cervecero espafiol. Cerveceros de Espafia. Diciembre 2005
https://cerveceros.org/uploads/5aa7bc7d3b53c___DocumentoAPPCfinal.pdf

e Guia de practicas correctas de higiene para el sector vitivinicola. Generalitat de Ca-
talunya. 2012.
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines i recursos/quia_practigues ca
stellano/gpch_vitivinicola_es.pdf

Otros tipos de productos transformados objeto de la Ley de Venta Directa de Aragén
seran objeto prioritario por parte de la autoridad competente a la hora de contemplar la ela-
boracion de guias, en particular en sectores donde no existan organizaciones de parte in-
teresadas.
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http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=8635&IDTIPO=246&RASTRO=c226$m1259,20559
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=8635&IDTIPO=246&RASTRO=c226$m1259,20559
http://todoguiasappcc.icoval.org/wp-content/uploads/2017/11/aceite_cv.pdf
https://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/TEMAS_AGRICULTURA_GANADERIA/Areas/GANADERIA/Explotaciones_ganaderas%5bdocs%5d/2014_GBP_MIEL.pdf
https://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/TEMAS_AGRICULTURA_GANADERIA/Areas/GANADERIA/Explotaciones_ganaderas%5bdocs%5d/2014_GBP_MIEL.pdf
https://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/TEMAS_AGRICULTURA_GANADERIA/Areas/GANADERIA/Explotaciones_ganaderas%5bdocs%5d/2014_GBP_MIEL.pdf
https://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/TEMAS_AGRICULTURA_GANADERIA/Areas/GANADERIA/Explotaciones_ganaderas%5bdocs%5d/2014_GBP_MIEL.pdf
https://cerveceros.org/uploads/5aa7bc7d3b53c__DocumentoAPPCfinal.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/gpch_vitivinicola_es.pdf
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Almacenamiento y transporte de los productos

Transporte de los productos

El transporte de los productos se realiza en envases o embalajes adecuados, y
a la temperatura necesaria en cada caso.

Los vehiculos de transporte de mercancias, contenedores reutilizables y otros
elementos de transporte de alimentos se limpiardn adecuadamente, con agua pota-
ble, y no se transportaran los alimentos con otros productos que pudieran contaminar

o alterar a los alimentos.
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EN FERIAS Y MERCADOS LOCALES (Ambulante o no sedentaria y Vehiculos
de venta ambulante)

La venta ambulante o no sedentaria puede realizarse en mercadillos, via publica, ca-
miones-tienda y mercados ocasionales o periodicos.

La autorizacion de la actividad de venta ambulante corresponde a los ayuntamientos.
En la autorizacion deben constar los productos que pueden ser vendidos y estara expuesta
a la vista del publico y de las autoridades que realicen la inspeccion.

Se podra admitir la venta fraccionada de determinados productos siempre que las su-
perficies con las que contacten estén en buen estado y sean de facil limpieza y desinfeccion.

Cuando se vendan productos que requieran frio serd imprescindible que cuenten con
instalaciones adecuadas para mantener las temperaturas que requieran los productos.

Condiciones higiénicas:
Emplazamiento

Los puestos se situaran alejados de focos de contaminacién y suciedad,
solares abandonados,
lugares de anidamiento de plagas,
contenedores de basura,
humos de vehiculos,
generadores eléctricos,
contenedor
etc.
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Evitaran el acceso del publico a las zonas de almacenamiento o manipulacion
de alimentos.

Cuando sea necesario se dispondra de sistema que garantice una iluminacion
suficiente y adecuadamente protegida frente a roturas.

Dotacion de agua

(Se dotaran de agua los puestos que por su actividad lo necesiten, especialmen- h
te en los casos de:
e Manipulacion alimentaria de productos sin envasar.

e Fraccionamiento de alimentos.

\_ e Ventaa granel. y

En caso de dotacién de agua se dispondra:
e Fregadero/Lavamanos con agua potable fria conectada:
e Alared general/Depésito de capacidad suficiente.
e Utiles de aseo: dosificador de jabon y sistema de secado higiénico (por
ejemplo, toallas de papel de un solo uso)
e Sistema de evacuacion del agua sucia:
e Conectado a la red general/Depésito de recogida

Los lavamanos podran ubicarse en las instalaciones comunes dependiendo del
tipo de alimentos. Si dichas instalaciones se encuentran alejadas del punto de venta,
deberian admitirse exclusivamente en el caso de venta de alimentos envasados.

En puestos donde no se realice la manipulacién alimentaria de productos sin
envasar o su fraccionamiento, siendo preferible la dotacion de agua se podra sustituir
por:

Toallas humedas, geles de alcohol o pulverizadores de lavado de manos
gue contengan una solucion jabonosa o desinfectante de uso alimentario.
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Instalaciones frigorificas

Los productos que requieran refrigeracion se mantendran en instalaciones fri-
gorificas y se presentaran protegidos, bien envasados o sistema equivalente

Los expositores frigorificos, las vitrinas refrigeras y cualquier otra instalacion
frigorifica debera:
Tener capacidad suficiente para que el equipo no se encuentre sobrecar-
gados. y disponer de termdmetros facilmente visibles y operativos.

Limpieza y desinfeccién de las instalaciones

Los materiales de los puestos seran de facil limpieza, incluidos paredes, techos
y suelos, y se mantendran limpios

Los suelos evitaran la generacién de polvo y barro.

Deberan estar adecuadamente protegidos de las inclemencias del tiempo, y
especialmente de la radiacion solar directa, con toldos o techados en su caso.

Gestion de residuos

Contaran con medios adecuados para la eliminacion higiénica de los residuos
gue se produzcan para lo cual:

Deberan contar con cubos de basura suficientes, con tapa de accionamiento
preferentemente no manual., prohibiéndose la reutilizacion de cajas de madera, car-
tén y envases de un solo uso, etc....

Manipulaciones higiénicas

No se depositan alimentos directamente sobre el suelo

Los alimentos expuestos estan protegidos de condiciones ambientales adver-
sas, como la exposicién al sol, y en condiciones higiénicas.

Los productos estan ordenados y separados de forma que se eviten la trans-
mision de olores, sabores extrafios y contaminaciones cruzadas
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Servicios higiénicos

El personal debera disponer de servicios higiénicos proximos que podran ser;
ser desmontables
0 estar localizados en local publico

Informacién al Consumidor

Los productos dispondran de la informacion alimentaria obligatoria:

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la nor-
ma general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se pre-
senten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de
los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los en-
vasados por los titulares del comercio al por menor.

ALIMENTOS ENVASADOS. En caso de envasado para su puesta a venta:

Debe disponer de un lugar o local previsto para tal fin, asi como armario
o local para el almacenamiento de envases, que impida su contaminacion, y
ademas el material de envase y en su caso embalaje tendra solidez suficiente
y sera apto para entrar en contacto con los alimentos.

( En caso de \

envases transparentes de frutas, hortalizas, tubérculos o frutos secos,
basta con indicar

e |a denominacion de venta,
e |a cantidad neta
e vy laidentificacion de la empresa.

\_ J

Toda esta informacion podra figurar en carteles si se realiza la venta

con vendedor.
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ALIMENTOS NO ENVASADOS

Los productos que se presenten sin envasar para su venta, y los enva-
sados a peticion del comprador, indicardn en un cartel pré6ximo o mediante
una etiqueta sobre los productos, los siguientes datos:

- Denominacién de venta, acompafiada de las menciones obligatorias
adicionales que procedan, incluidas en el Anexo Il del Reglamento
1169/2011.

- Informacién sobre sustancias que causen alergias o intoleran-
cias, incluidas en el Anexo Il del Reglamento 1169/2011.

- Cantidad de un ingrediente o categoria de ingredientes, si figura
en la denominacioén, segun Anexo VIl del Reglamento 1169/2011.

- Grado alcohdlico, en bebidas con mas de 1,2% en volumen de al-
cohol.

La referida informacion sobre alérgenos puede suministrarse de forma
oral, pero deberda registrarse de forma escrita o electrénica y ser facilmente
accesible, asi como indicarse en la zona de venta el lugar donde esta dispo-
nible la informacion o puede indicarse que el consumidor puede dirigirse a
personal para su consulta
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Medidas de FLEXIBILIDAD en los SISTEMAS DE

AUTOCONTROL

33

CRITERIOS DE FLEXIBILIDAD

Aplicacion de la flexibilidad.

Es preciso subrayar que la flexibilidad no esta directamente vinculada al
tamafio del establecimiento y no es apropiada, aunque la empresa sea peque-
fia, por ejemplo:

— cuando exista una elevada probabilidad de que falle el método de
transformacién, como el enlatado o el envasado al vacio,

— en la produccién de alimentos destinados a grupos de consumidores
vulnerables.

— en el control de los alérgenos en los productos respecto de los que se
haya declarado que no contienen alérgenos.

Procedimientos basados en el Analisis de Peligros y Puntos de Con-
trol Critico (APPCC) simplificados

En los casos en que no puede identificarse ningun Punto de Control Criti-
co (PCC) en la empresa, los procedimientos basados en el APPCC se limitan al
primer principio, el andlisis de peligros, siempre necesario para justificar una
metodologia basada en el riesgo. No seria necesario considerar ningin PCC y
demostrar que los Prerrequisitos son suficientes para controlar los riesgos (fle-
xibilidad basada en la naturaleza de la actividad de la empresa).
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Cuando en pequefias empresas se identifican Puntos de Control Criticos,
la flexibilidad permite una proporcionalidad en la carga administrativa (flexibili-
dad basada en el tamafio de la empresa).

Productos similares pueden ser agrupados para la implementacién de los
procedimientos basados en el APPCC.

CRITERIOS PARA LA APLICACION DE LA FLEXIBILIDAD EN LAS ETAPAS
PREVIAS Y EN LOS PRINCIPIOS APPCC.

1.- Actividades preliminares

2.- Anédlisis de peligros e identificacion de PCCs
3.- Limites criticos

4.- Procedimientos de vigilancia

5.- Documentacién y registros

1.- Actividades preliminares

En pequefias empresas las actividades relativas al Sistema de gestion (o
control) de la seguridad de los alimentos (SGSA) / APPCC pueden llevarse a
cabo por una persona de la empresa que es ayudada (regular o temporalmen-
te) por un experto externo. El operador siempre debe conocer el Sistema y co-
mo se esta aplicando.

Si no hay transformacion u otras manipulaciones (como corte, envasado
o similar) la descripcion del producto puede limitarse a la informacién disponible
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en la etiqueta (envasados) u otra informacion obtenida de paginas web fiables
(debe haber constancia de la pagina utilizada).

Salvo que haya un destino a ciertos consumidores especificos (por.
ejemplo en alimentos infantiles), el uso previsto puede considerarse el publico
general.

Segun la naturaleza de la actividad el diagrama de flujo podra ser muy
simple en determinadas empresas.

2.- Andlisis de peligros y determinacién de los Puntos de Control
Criticos (PCCs)

En determinado tipo de establecimientos (preestablecidos por la autori-
dad competente) no hay necesidad de un analisis de peligros formal, en funcién
de su naturaleza y del alimento objeto de su actividad. Aplicacién sélo de requi-
sitos previos. Es recomendable el uso de guias de Programas de Prerrequisitos
(PPRs) o de Buenas Practicas Higiénicas (BPH).

El analisis de peligros puede demostrar que todos los peligros alimenta-
rios pueden controlarse mediante los requisitos previos de higiene alimentaria
(PPRs).

En determinadas categorias de empresas alimentarias (algunas indus-
trias lacteas, conserveras, pasterizacion de liquidos, congelacién), los PCCs
pueden estar predeterminados. Puede usarse guia genérica de APPCC. En es-
tos casos es necesario andlisis de peligros, aunque sea sencillo.

3.- Limites criticos

e Puede ser suficiente con una justificacion basada en:
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e La experiencia (mejores practicas);

e Documentacion relativa a una serie de operaciones, como son las conserve-
ras o las de pasteurizacion de alimentos liquidos, para las que existen nor-
mas aceptadas a nivel internacional (Codex Alimentarius);

¢ Guias de buenas préacticas. No siempre se debe o se puede fijar limites me-
diante un valor numérico. Esta situacion ocurre especialmente en la obser-
vacion visual, como por ejemplo:

e temperatura de ebullicién de los alimentos liquidos;

e cambio de las propiedades fisicas de los alimentos durante su
transformacion (por ejemplo, coccién de alimentos).

4.- Procedimientos de vigilancia

Puede consistir en un procedimiento simple, por ejemplo:

e La verificacion visual regular de la temperatura de las instalaciones de refrige-
racion o congelacion por medio de un termémetro;

e La observacion visual para comprobar que el producto sometido a un deter-
minado tratamiento térmico posee las propiedades fisicas correctas que re-
flejan el grado de tratamiento térmico aplicado (por ejemplo, hervor).

5.- Medidas correctivas

Los documentos de orientacion sobre aplicacion de la flexibilidad de la
CE no dan criterios de flexibilidad respecto a la aplicacion de este principio.
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Unicamente indican que en los registros en los que se anotan los no cumpli-
mientos se deben anotar también las acciones correctivas.

Al no precisarse criterios, se puede entender que las medidas correctivas
siempre deberian incluir, al menos:

e La persona responsable de implementarlas.

e La descripcion de las acciones requeridas para corregir la desvia-
cion observada.

e Las acciones (correccion) realizadas sobre los productos elabora-
dos durante el tiempo que el PCC han estado fuera de control.

e El registro escrito de las medidas tomadas con toda informacion
relevante.

e Las medidas a adoptar para evitar que la desviacion vuelva a pro-
ducirse (s6lo en el caso de desviaciones frecuentes), como puede
ser la revision de las medidas preventivas, del proceso, de los
PCCs u otras (serian las medidas adoptadas para evitar la recu-
rrencia que indican legislaciones de terceros paises).

6.- Procedimientos de verificacién y de validacion.

Los Documentos de flexibilidad de la CE indican que la verificacion en
muchos casos puede consistir en procedimientos simples como:

* Inspeccién visual de las operaciones de vigilancia (Observacion directa)

* Revision de los registros de vigilancia y de medidas correctivas
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No obstante, siempre seran necesarios, aunque con una frecuencia redu-
cida:

» Muestreos aleatorio y analisis de productos finales y/o intermedios

« Calibracion de instrumentos

La frecuencia de las actividades de verificacion puede ser variable en
funcion de la naturaleza de los productos y procesos, tamafio de las empresas,
asi como de diferentes factores (frecuencias de vigilancia establecidas y de las
desviaciones detectadas).

En relacién con las actividades de validacién, que deberian llevarse a ca-
bo cuando se implanta por primera vez los procedimientos basados en APPCC
o cuando ha habido cambios sustanciales en el proceso o en los productos que
requieren la modificacion del plan de autocontrol, pueden considerarse suficien-
tes:

* La aplicaciéon de las medidas preventivas (o de control) y los limites cri-
ticos establecidos en Guias de aplicacion reconocidas.

» Muestreos aleatorios y analisis de productos finales y/o intermedios.

7.- Documentos y registros

Como regla general, la necesidad de registros relacionados con el AP-
PCC debe sopesarse bien, pudiendo limitarse a lo que es esencial para la se-
guridad alimentaria.

La documentacion relacionada con el APPCC incluye:

a) Documentos sobre procedimientos basados en el APPCC, y
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b) Registros de las mediciones y los analisis efectuados

Orientaciones generales sobre documentos y registros:

» Si existen guias de buenas practicas o guias genéricas de APPCC,
pueden sustituir a la documentacion individual sobre procedimientos basados
en el APPCC. Estas guias también podrian indicar claramente cuando son ne-
cesarios los registros y durante cuanto tiempo deben conservarse.

* En el caso de procedimientos de vigilancia visuales, puede considerarse
la posibilidad de limitar la necesidad de llevar un registro a aquellas mediciones
en las que se detecta un incumplimiento (por ejemplo, si el equipo no mantiene
la temperatura correcta).

* Los registros de incumplimientos deben incluir la accidén correctiva em-
prendida. Un diario o una lista de comprobacion pueden resultar adecuados pa-
ra llevar este tipo de registros.

* Los registros deben conservarse durante un periodo de tiempo apropia-
do, que debe ser lo bastante largo para garantizar la disponibilidad de la infor-
macion en caso de una alerta cuyo rastro pueda seguirse hasta el alimento en
cuestion: por ejemplo, dos meses tras la fecha de consumo, si tal fecha existe.

o Para algunos alimentos, la fecha de consumo es inequivoca; por ejem-
plo, los alimentos de catering se consumen poco después de producirse.

o Tratdndose de alimentos sin una fecha de consumo inequivoca, los re-
gistros deben conservarse durante un periodo razonablemente breve tras su
fecha de caducidad.
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Indicaciones en relacion a la gestion de la Trazabi-

lidad e Informacidén Alimentaria.

La trazabilidad se define como la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, de un ali-
mento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia, desti-
nados a ser incorporados en alimentos o piensos, a través de todas las etapas de produc-

cion, transformacion y distribucion.

El productor debe ser capaz de identificar y de rastrear en todo momento:
e Un paso anterior: el origen de todos los ingredientes utilizados en la elabora-
cion ademas de los de produccion propia.
e Un paso posterior: el destinatario de los productos expedidos cuando sea en la
modalidad de canal corto de comercializacion, no siendo necesaria cuando se

venden a consumidor final).

Para cumplir este requisito, el productor debe tener y aplicar procedimientos que
permitan poner la informacion a disposicion de las autoridades competentes que la requie-

ran.
¢Qué informacién se debe conservar y proporcionar?

Las materias primas de origen animal (excepto aquellos que contengan tanto produc-
tos de origen vegetal como productos procesados de origen animal), que se reciban o se
suministren desde o hacia otras empresas alimentarias (distintas del consumidor final), de-
beran acompanarse de la siguiente informacion sobre trazabilidad:

[J Descripcion de los productos

[ La cantidad exacta de productos implicados
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0 Nombre y direccién de la empresa lactea o negocio desde el cual se ha expedido

0 Nombre y direccion del operador de empresa alimentaria de destino de los produc-
tos expedidos

[0 Una referencia que identifique el lote, o remesa

[J Fecha de expedicion

Al recibir materias primas de origen no animal (ejemplo: material de envasado, recu-
brimientos, etc.) o al expedir productos que contengan productos tanto de origen vegetal
como productos procesados de origen animal, el productor sera capaz de identificar tanto al
proveedor como el nombre del operador de empresa alimentaria al que se expide.

¢ Como suministrar la informacion?

El lote se define en el Reg. (CE) N° 2073/2005 como “un grupo o conjunto de produc-
tos identificables obtenidos de un proceso determinado en circunstancias practicamente

idénticas y producidos en un lugar dado en un periodo de produccién determinado”.

Con arreglo a esta definicién, el productor definird su lote, con la condicién de que se

cumpla con la definicién anterior en lo referente a los términos “circunstancias practicamente

idénticas”, “lugar dado” y “periodo de produccion determinado”.

[ Asi se puede identificar el lote con: \
e el dia de elaboracion,
e un periodo comun de tiempo mayor,

e Jlafecha de fin de vida util,

K e etc. j

El productor tiene la responsabilidad de elegir su propio método, no obstante, al de-

finir un tamafio de lote mayor al de un dia de elaboracion, el productor acepta la posible pér-
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dida de mas productos en el caso de una no conformidad o de cualquier incidente sobre los

alimentos.

El productor conservara sus propios registros sobre materias primas, productos re-
cibidos y expedidos. Los sistemas mas efectivos son frecuentes los mas faciles de aplicar:
e Guardando las copias de facturas o albaranes, o,
¢ Registros de salidas, registros a mano sobre el nimero de lote, cantidad,

cliente y dia de expedicion, pueden garantizar correctamente la trazabilidad.

Trazabilidad interna

La trazabilidad interna entre materias primas e ingredientes recibidos y productos
elaborados es voluntaria, y puede ayudar a limitar el alcance de una retirada o recuperacion
en casos en los que se identifique contaminacién en un lote o un ingrediente especifico.
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GLOSARIO

Punto de control critico (PCC)

Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peli-
gro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable_(%).
Los PCC mas habituales para controlar los peligros microbiol6gicos son los requisitos de
temperatura, por ejemplo, la temperatura de almacenamiento o transporte y las condiciones
relativas al tiempo/temperatura para reducir o eliminar un peligro (por ejemplo, la pasteuriza-
cion). Otros PCC pueden ser la comprobacion de que los embalajes estan limpios e intactos,
la comprobacién de la existencia de peligros fisicos mediante el tamizado o la deteccion de
metales, o la del tiempo/temperatura del aceite de freir para evitar procesos quimicos con-
taminantes.

Limite critico

Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada
fase. En los anteriores ejemplos de PCC, se refieren, respectivamente, a la temperatura ma-
xima (almacenamiento y transporte), a la temperatura minima (reduccién/eliminacion del
peligro) y a la existencia de contaminacion o dafios.

Sistema de gestion (o control) de la seguridad de los alimentos (SGSA)

La combinacién de los PPR como medidas de control preventivas; la trazabilidad, la recupe-
racién y la comunicacién como preparacion; y el plan de APPCC para definir los PCC y/o los
PPR como medidas de control vinculadas al proceso de produccion. Véase la figura n.° 1. El
SGSA también es la combinacién de medidas de control y actividades de aseguramiento.
Estas Ultimas estan destinadas a facilitar pruebas de que las medidas de control funcionan
adecuadamente, como la validacion y la verificacion, la documentacion y el registro.

Buenas précticas de higiene (BPH) y buenas practicas de fabricacion (BPF)

Paquete de practicas y condiciones preventivas para garantizar la seguridad de los alimen-
tos producidos. Las BPH insisten mas en la necesidad de higiene, mientras que las BPF
hacen hincapié en unas metodologias de trabajo correctas. La mayor parte de los PPR (to-
dos los mencionados en el anexo |) son BPH o BPF. A veces no se distingue entre BPH y
BPF, y se denomina «BPF» a todas las medidas preventivas.

Peligro

Todo agente bioldgico (por ejemplo, Salmonella), quimico (por ejemplo, dioxina, alérgenos)
o fisico (por ejemplo, cuerpos extrafios duros o cortantes, como fragmentos de vidrio 0 me-
tal) presente en un alimento, o toda condicion biolégica, quimica o fisica de un alimento que
pueda causar un efecto perjudicial para la salud

Procedimientos basados en el APPCC o «<APPCC»

Procedimientos basados en los principios del andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC), es decir, un sistema de autocontrol que permite identificar, evaluar y controlar

43 Guia venta local


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/HTML/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ES#ntr1-C_2016278ES.01002401-E0001

|

peligros significativos para la inocuidad de los alimentos en consonancia con los principios
del APPCC.

Plan de APPCC

Un documento, que puede ser electronico, que describe integramente los procedimientos
basados en el APPCC. El plan inicial de APPCC debe actualizarse en caso de que se den
cambios en la produccion y habra de completarse con los registros de los resultados del
seguimiento y la verificacién, y de las medidas correctivas adoptadas.

Vigilancia
Llevar a cabo en tiempo real una secuencia planificada de observaciones o mediciones de
los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control. Por lo que se refiere a

los ejemplos, se trata de la medicién regular (o continua, si es automatica) de las temperatu-
ras y la observaciéon de la contaminacion y los dafios.

Programa(s) de prerrequisitos (PPR)

Practicas preventivas y condiciones necesarias antes y durante la aplicacion del sistema
APPCC y gue son esenciales para la seguridad alimentaria. Los PPR necesarios dependen
del segmento de la cadena alimentaria en que funciona el sector y del tipo de sector. Algu-
nos ejemplos de términos equivalentes son las buenas practicas agricolas (BPA), la buena
practica veterinaria (BPV), las buenas practicas de fabricacién (BPF), las buenas practicas
de higiene (BPH), las buenas préacticas de produccion (BPP), las buenas practicas de distri-
bucion (BPD) y las buenas préacticas de comercializacién (BPC). A veces, los procedimientos
para garantizar la trazabilidad de los productos y la recuperacién en caso de incumplimiento
se consideran parte de los PPR. En las normas del Codex Alimentarius los PPR se denomi-
nan «codigos de buenas practicas».

Riesgo

«Riesgo», la ponderacién de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la
gravedad de ese efecto, como consecuencia de un factor de peligro

Validacion

La obtencién de pruebas que demuestren que una medida de control o combinacién de me-
didas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el peligro con un resultado
especificado. En caso de cambios, podria exigirse la revalidacion. Pueden encontrarse
ejemplos detallados en CAC/GL 69-2008.

Verificacion

La aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la vigi-
lancia, para constatar el cumplimiento de los procedimientos basados en el APPCC. La veri-
ficacion se realiza periédicamente para demostrar que el sistema APPCC funciona tal como
estaba previsto. Los siguientes ejemplos pueden utilizarse como elementos objeto de verifi-
cacion: General: verificacion de los registros de vigilancia de los PCC (frecuencia, datos de
los resultados de las mediciones a lo largo de un periodo de tiempo); Especificos: el mues-

treo y el andlisis pueden hacerse para demostrar la eficacia del sistema APPCC vigente;
Temperaturas de almacenamiento y transporte: el cumplimiento de los criterios relativos a la
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presencia de bacterias alterantes, tales como el recuento de colonias aerobias; Tiem-
po/temperatura de reduccion/eliminacion del peligro: seguimiento de los agentes patégenos
pertinentes en los productos alimenticios sometidos a tratamiento térmico, por ejemplo, au-
sencia de Listeria, Salmonella, etc.; Embalajes dafiados: ensayo de deteccion de la conta-
minacion bacteriolégica o quimica a la que podria quedar expuesto un producto en caso de
que el embalaje estuviese dafiado

45 Guia venta local



1)

BASE LEGAL Y DOCUMENTOS DE ORIENTACION.

Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a la higiene de los productos alimenticios (DO L 139 de 30.4.2004, p. 1).
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2004-81035

Reglamento (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal (DO L 139 de
30.4.2004, p. 55).

https://www.boe.es/doue/2004/139/L00055-00205.pdf

Reglamento (CE) N° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 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 alimen-
taria (DO L 31 de 1.2.2002, p. 1)

https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2002-80201

Reglamento (CE) no 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios (Texto pertinente a efectos del EEE)
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=ES

Comision Institucional AECOSAN-MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACION Y MEDIO AM-
BIENTE, 2015. Higiene de la Produccion primaria, operaciones conexas y fases posteriores de la
cadena alimentaria. Acuerdo ratificado en Comision Institucional del 25 de noviembre de 2015.
https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/sanidad-
vegetal/delimitacionproduccionprimaria_tcm30-136020.pdf

Comisién Europea, 2016. Comunicacién de la Comision sobre la aplicacion de sistemas de gestién
dela seguridad alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos (PPR) y procedimientos ba-
sados en los principios del APPCC, incluida la facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en
determinadas empresas alimentarias, 2016/C 278/01
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ES
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