; COMO HACER UN SISTEMA DE

AUTOCONTROL?
HERRAMIENTAS
Y EJEMPLOS MAS COMUNES

S| ERES DIETISTA-NUTRICIONISTA PUEDES HACERLO!!
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sQuién lo puede hacere

Diferencias enfre Industria Alimentaria y Minorista, documentacion necesaria
Requisitos simplificados de Higiene

5Qué es un sistema de Autocontrol?

Ejemplos

O
O
O
O
O
O
O

Lo mds importante
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«  Me gusta

« Demanda

- Trato y conocimiento con la industria alimentaria

«  Tenia formacion

Diplomada en Nufricibn Humana y Dietética
Técnico de calidad en la industria alimentaria.
Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los alimentos

Mdaster en Agroalimentacion
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«  Cualguier persona que este formado

- Generalmente siempre ha sido veterinarios, farmacéuticos, Tecndlogo de los alimentos....
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; QUE ES UN SISTEMA DE AUTOCONTROL?

Es la herramienta que tenemos para asegurar la inocuidad y salubridad de los alimentos
en industrias, establecimientos minoristas, establecimientos de restauracion, ofros... es el
método esencial reconocido por las normas internacionales ( ), asi
como por las de la Unién Europea ( relativo a la higiene de los
productos alimenticios),

Es una exigencia legal en el dmbito europeo

Es especifico de cada empresa, y deberd estar permanentemente
actualizado

Debe quedar reflejado, con cardcter previo a su implantacion y puesta en prdctica, en
un documento denominado “Documento del Sistema de Autocontrol”, serd presentado
para su examen a la autoridad sanitaria cada vez que se efectue la supervision

Tiene que ser implantado y llevado a la prdactica
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Existen excep
los criterios de fl

CONSEJERIA DE SALUD

Se han agrupac
flexibilidad en d

« 1. Establecimi
charcuterias.

2. Establecimii
institfuciones, \
sirvan que put

JUNTR DE ANDALUCIA
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e Se puedcm acoger a

stos criterios de

salchicherias y carnicerias-

olares, de empresa o de
tengan capacidad o




DOCUMENTACION NECESARIA

Junta de"Andalucia (registro sanitario)
Anexo |. Autorizacion sanitaria de funcionamiento e inscripcion en el Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos

Anexo ll. Comunicacion previa de inicio de actividad e inscripcidon en el Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos (NRGS)

Anexo lll. Comunicacidén previa de inicio de actividad e inscripcion en el Registro Sanitario de Empresas y
Establecimientos Alimentarios de Andalucia (OBRADORES DE PASTELERIA, CCH..)

Anexo V. Comunicacion de puesta en el mercado de complementos alimenticios y de productos
alimenticios destinados a una alimentacion especial.

Las empresas y establecimientos alimentarios de comercio al por menor de productos alimenticios
deben registrarse en el Registro de Comerciantes y Actividades Comerciales de Andalucia, de la
Consejeria de Turismo y Comercio. (RESTAURACION, COMERCIOS AL POR MENOR)

5sDONDE SE PRESENTANZ? En los registros de los drganos competentes, Distritos Sanitarios /Areas de Gestidon
Sanitaria, correspondientes al dmbito territorial donde se encuentren ubicadas las instalaciones o en el caso de
gue éstas no existan.
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;Quién lo puede hacer?

Cualquier persona que este formada
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ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

A. ASPECTOS GENERALES DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL
A.1. Identificacion del Documento
A.2. Indice del Documento
A.3. EQuipo responsable
A.4. Términos de referencia
A.5. Descripcion de los productos ( Fichas Técnicas ver ejemplo )

A.6. Flujos de Productos sobre Plano
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e
ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL SISTEMA DE

AUTOCONTROL"

B. PLANES GENERALES DE HIGIENE (PGH) ESPECIFICACIONES DE LOS PLANES
GENERALES DE HIGIENE

Tienen comeo objetivo establecer procedimientos operativos sobre aspectos basicos de |a
higiene y sobre determinadas actividades de la empresa.

Su correcto diseno va en funcidon de las necesidades, de la realidad de cada empresa y una
adecuada implantacidon prdctica, permiten mantener bajo control peligros, que de manera
reiterada afectan a distintas fases de la actividad alimentaria.

Todos los PGH requieren unos planes especificos qgue contemplen de manera
documentadaq,

su objetivo,
sU responsable, QUIEN222 COMO222
procedimientos de ejecucion,

vigilancia,

acciones correctoras y . .
verificacién QUE?2¢2? CUANDO?
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ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

B. PLANES'GENERALES DE HIGIENE (PGH)

B.1. Plan de Control del agua apta para el consumo humano

B.2. Plan de Limpieza y Desinfeccion (L+D)

B.3. Plan de Conftrol de plagas: Desinsectacion y Desratizacion (D+D)

B.4. Plan de Mantenimiento de instalaciones y equipos

B.5. Plan de Mantenimiento de la cadena de Frio

B.6. Trazabilidad (Rastreabilidad) de los productos

B.7. Plan de Formacion de Manipuladores de alimentos
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- B.8. Plan de Eliminacion de Subproductos animales y otros residuos y de aguas residuales

(Reglamento (CE) N° 1774/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos

animales no destinados al consumo humano)

- B.9. Especificaciones sobre Suministros y Certificacion a Proveedores.

Se puede incluir ademds en este blogue:

- Plan de Alergenos ((UE) N° 1169/2011 y Real Decreto 126/2015, informacién alimentaria de los alimentos que se
venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticidon del comprador, y de los ¢
comercio al por menor)

Buenas Practica de Fabricacion
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ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

C. PLAN HACCP

El Plan de andlisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC-HACCP) es el documento preparado de
conformidad con los principios de andlisis de peligros y
puntos de conftrol criticos, de tal manera 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 considerada

C.1. Diagrama de Flujo del Proceso

consiste en una secuencia de hechos o pasos (fases) involucrados a lo largo del proceso,
donde se hace, como, temperatura, tiempo... Nos proporciona una descripcion simple y
clara de como se elabora un determinado producto alimenticio.
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C.2. Analisis de Pe

GUIA DE APLICACION DEL SISTEMA DE APPCC (HACCP)

ARBOL DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

(Responder las preguntas en orden sucesivo)

¢Existen medidas preventivas de control?

Se deberd enumerar
cada fase, analizang
peligros cuya elimino
producir un alimento

C.3. Determinacié

El Codex Alimentariug
critico como: “fase en I
y que es esencial pa
relacionado con la ing

reducirlo a
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Si Madificar la etapa, proceso
o producio
N
iS¢ necesita control ¢ estactapa
por razanes de mocuidad?
~
PZ éHasido la etapa especificamente concebida para eliminar oreducir aun
nivel ace ptable la posible presenda de un peligro? _)m

éPodria producirse una contaminacién con peligros identificados superior
P3 a los niveles aceptables o podrian estos aumentara niveles inaceptables?

v

.

&Se eliminaran los peligros identificados o se reducird su posible presencia
aun nivel aceptable en una etapa posterior?

P4

PUNTO CRITICO DE CONTROIL

P2,P3yP4:  Los niveles aceptables o inaceptablos neceskan ser definidos en cuenta ks oby globaks cuando e identifican

hos PCC ded Plan APPCC (HACCP)

DS) que puedan darse en
entificar cudles son los

ben estar claramente

s para cada peligro.

srramienta denominada

rcisiones”




e
ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

C.4. Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC

Deben ser siempre claros y nunca ambiguos. No serdn validas afirmaciones como:
tratamiento térmico adecuado (se especificard tiempo y temperatura), almacenamiento
correcto (deberd indicarse temperatura y/ o condiciones especificas de almacenamiento,

como lugar seco, etc.).
C.5. Establecimiento del Sistema de Vigilancia para cada PCC

Como se readliza la vigilancia Quién es el responsable de realizar la vigilancia Cudndo debe
realizarse, cada cuanto tfiempo ( frecuencia ) Donde quedan registrados los datos de la

vigilancia
C.é. Establecer las Medidas Correctora

“accion que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican
pérdida en el control del proceso” Estas medidas deberdn asegurar que el proceso vuelve a

estar controlado
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ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

C.7. Establecimiento de procedimientos de Comprobacion del Sistema

Ha de comprobarse que el Sistema funciona eficazmente. podrdn utilizarse métodos,
procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, incluidos el muestreo aleatorio y
el andlisis. “auditoria intferna”

Cuando se infroduzcan modificaciones en el proceso de produccion que afecte dl
producto tiene que procederse a la revision del Sistema de Autoconftrol. En cualquier caso,
estas revisiones deben efectuarse al menos una vez al ano.

C.8. Sistema de Documentacidén y Registro

Debe de existir una carpeta llamada SISTEMA DE REGISTROS que aglutina todas y cada una
de las fichas (registros) empleadas por el propio Sistema de autoconirol.

Quedardn archivados por un periodo de dos anos, salvo que su normativa especifica
indigue un plazo superior
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ESTRUCTURA DEL “DOCUMENTO DEL
SISTEMA DE AUTOCONTROL"

PLAN DE MUESTREO

CONDICIONES GENERALES

PRUEBAS BASADAS EN CRITERIOS

NORMAS ESPECIFICAS PARA LAS PRUEBAS Y LA TOMA DE MUESTRAS

ACTUACIONES A REALIZAR EN RESULTADOS INSATISFACTORIOS

ANALISIS DE TENDENCIAS

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

ACTUACIONES Y MEDIDAS CORRECTORAS EN CASO DE LISTERIA MONOCYTOGENES

FRECUENCIA DE MUESTREO PARA CARNE PICADA Y PREPARADOS DE CARNE (REDUCCION EN CARNICERIAS)
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EJEMPLOS

Carnicerias-salchicherias
Carnicerias-charcuteria
Obradores de panaderia, reposteria y heladeria

Restauracion + 200 comensales (coles con cocina propia, residencia de mayores,
hospitales privados, centros de frabajos, cateringj)

Cualqguier industria agroalimentaria

Restauracion, formacion de manipuladores de alimentos y normativa de alérgenos.
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Guias alimentarias de to!

ONSA SANCHEZ CARO™S

as

Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen
las condiciones sanitarias de produccion, almacenamiento vy
comercializacion de las carnes frescas y sus derivados en los
establecimientos de comercio al por menor.

Ministerio de la Presidencia
«BOE» nim. 273, de 14 de noviembre de 2003
Referencia: BOE-A-2003-20838

NFORMACION

mMmaAs actuales.



FIN.....

MUCHAS GRACIAS POR SEGUIR DESPIERTOS!!!
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