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ASPECTOS GENERALES:

1 Identificacion del documento:

* Nombre de la empresa:

COCINA DEL HOSPITAL SAN PEDRO DE ALCANTARA
» Datos identificacion:

RAZON SOCIAL:

SERVICIO EXTREMENO:DE SALUD

DIRECCION: Avda. Pablo Naranjo, S/ N

LOCALIDAD: Céceres

C.LLF: Q-0600413-1

TELEFONO: 927 25 62 00/ /927 25 62 22

= ACTIVIDAD QUE . DESARROLLA: establecimiento de comidas
preparadas

= AMBITO DE APLICACION: elaboracién de comidas preparadas
servidas en el propio establecimiento.

= FECHA DE INICIACION DEL DOCUMENTO INICIAL: 01/12/08
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» Términos de referencia:

Comida preparada: elaboracion culinaria resultado de la preparaciéon en crudo o
del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos alimenticios de origen
animal o vegetal, con o sin la adicién de otras sustancias autorizadas y, en su caso,
condimentada. Podré presentarse envasada o no y dispuesta para su consumo,
bien directamente, o bien tras un calentamiento o tratamiento culinario adicional.

Comida preparada con tratamiento térmico: aquella comida preparada que
durante su elaboracién ha sido sometida en su conjunto a un proceso térmico
(aumento de temperatura);“tal quepueda ser consumida directamente o con un
ligero calentamiento.

Establecimiento: industria, local o instalaciéon permanente o temporal donde se
elaboran, manipulan, envasan, almacenan, suministran; jsirven o jvenden comidas
preparadas, con 0'sin servicio en el mismo, para su consumo.

Colectividad: conjunto de consumidores con unas caracteristicas similares que
demandan un servicio de comidas preparadas, tales como escuela, empresa,
hospital, residencia y medio de transporte.

Alimento o producto alimenticio: cualquier sustancia o producto destinados a ser
ingeridos por los seres humanos o con probabilidad razonable de serio, tanto si
han sido transformados entera o parcialmente como si no y que se reconozca apto
para el consumo humano.

Materia prima: cualquier.producto _alimenticio que se utilice, individualmente o
como ingrediente, para la obtencion de.los productos contemplados en este real
decreto y que proceda de establecimientos de produccién y comercializaciéon,
debidamente autorizados.

APPCC: Podemos por tanto definir el sistema de Anélisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) como un meétodo ‘preventive ‘que-controla de forma
l6gica, objetiva 'y sistematica la producciéon de una-~industria/establecimiento
agroalimentaria (en nuestro caso~una carniceria-charcuteria), con el objetivo de
producir alimentos sanos e inocuos para el consumidor.
Este proceso de implantacién debe ajustarse en todo momentoala  realidad

de la industria en que se esté implementando el sistema, considerando tnica y
exclusivamente aquellas etapas, tecnologias, equipos y manipulaciones realmente
se realicen en la empresa, sin afiadir ni restar etapas a las existentes. S6lo de esta
manera el sistema sera practico, util y eficaz.
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> Equipo responsable:

A continuacién se citan las personas que forman el equipo de trabajo del
establecimiento, cuya funcion sera desarrollar adecuadamente los Planes Generales
de Higiene y por tanto hacer factible una buena implantacion.
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ORGANIGRAMA DE FUNCIONES Y JERARQUIA EN LA COCINA DEL
HOSPITAL SAN PEDRO DE ALCANTARA DE CACERES

El servicio de cocina esta formado por:

e 1 Jefe de cocina

¢ 1 Gobernanta

e 6 Cocineros

e 12 Pinches de cocina
e 2 Pinches de almacén
e 51 Pinches de planta

El Jefe de Hosteleria: es el responsable del Servicio. Dirige y coordina, bajo la
supervision de la Direccion de Gestion, el funcionamiento del:Servieio.

Gobernantes: Son los responsables de las peticiones a proveedores, recepcion y
conservacion de los diferentes articulos necesarios para el buen funcionamiento de
Servicio. Controlan las diferentes dietas distribuidas diariamente a las Plantas,
siempre que no se encuentre presente el dietista correspondiente, y organizan y
dirigen las diferentes tareas a realizar, asi como la limpieza, higiene y buen orden
del Servicio. Ademas son los responsables del control de la trazabilidad de los
productos.

Cocineros: Confeccionan.~los=diferentes ments solicitados por las plantas,
procurando que los mismos_lleguen ales enfermos en las mejores condiciones de
presentacion higiene y ‘temperatura. Tendran a su cargo la despensa del dia, asi
como las cdmaras de congelaciéon y"mantenimiento, procurando que estén en
6ptimas condiciones para su utilizacion:

Pinches: bajo la supervision de los cocineros  serdn losencargados de la
preparacion de los viveres para la confeccion .de los=distintos ments. Son los
encargados de la limpieza de la cocina, maquinaria, ‘instalaciones y utillaje.
Asumiran las diferentes misiones que se establezcan en las normas de distribuciéon
de las diferentes tareas.
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DESARROLLO DE LOS TRABAJOS

El desarrollo de estos trabajos estard sujeto a modificaciones continuas en funcién
de necesidades y disposicion de personal, no obstante se mantienen las funciones

descritas a modo general.

Otros:

e Calidad Alimentaria-del Oeste, S.L.: empresa encargada del seguimiento y
verificacion de los Planes Generales de Higiene. Esta verificaciéon se
realizard mensualmente, incluyendo la toma de muestras.
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» MEMORIA DESCRIPTIVA DE LAS INSTALACIONES

Unas adecuadas instalaciones influirdn de un modo determinante en la
posibilidad de llevar a buen fin el control de los puntos madas conflictivos,
sanitariamente hablando.

La superficie de este servicio de cocina destinada a la elaboracién y servicio
de comidas preparadas esta distribuida entre:

- Zona recepcion de.mercancia.
- Oficina gobernanta
- Zona de pesado y control de mercancia.
- Pasillo distribuidor de acceso a cocina.
- Almacén de productos no perecederos.
- Almacén de diario.
- Equipos de refrigeracion:
. Camara 2'demtosa'T” de refrigeracion
(utilizada como camara de descongelacion).
. Camara 3 de mto. a T* de refrigeracion
(fiambres y lacteos)
. Antecdmara de acceso a :
.-Camara 4 de mto. a T* de refrigeracion
(huevos, lacteos y producto terminado)
.-Camara 5 de mto. a T* de refrigeracion
(carnes frescas)
-Camara'6'deimto. a T° de refrigeracion
(frutas y.verduras)
. Armario frigorifico demto. aI? de refrigeracion
- Local de mto. a T* de congelacién:
.Cémara 1 de mto. a T* de congelacion.
.Arcon congelador.
- Zona de elaboracion y cocinado.
Zona de cocinado.
Zona de manipulacién/preparacion-dealimentos (carne,
pescado, fruta y verduras)
Zona de emplatado.
- Zona de mto en caliente compuesta por:
. Dos mesas calientes.
. Tres hornos.
. Carros calientes (zona de emplatado)
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- Zona de envasado de cubiertos.
- Office.
- Zona de ttnel de lavado.

- Almacén de productos de limpieza y desinfeccion.
- Oficina de jefe de cocina.

-Local de lavado de carros.

-Local de residuos solidos (refrigerado).




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

e Zona de recepcion de mercancia.

Aqui se recepciona y controla toda la materia prima necesarias para la
elaboracion de los productos. Este acceso es de uso exclusivo para este fin. Desde el
punto de vista sanitario, se pondrd el maximo cuidado y especial interés en las
medidas de higiene en la recepcion de la materia prima.

La materia prima, entra a la cocina del Hospital por una puerta exterior, de
acceso directo al interior de las instalaciones (zona de recepcién de materia prima)
previo desplegado de puertas de metalicas de doble hojas pintadas con pintura
pléstica en color blanco, cen'sitema’que impide el paso de personal no autorizado
desde el exterior.

Esta zona comunica con la zona de control y pesaje de mercancia y con la
oficina de la gobernanta de cocina a través de puertas/independientes;

Las caracteristicas constructivas de esta zonason:
El suelo es de baldosines en color blanco de fécil limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales estdn alicatadas hasta el techo con azulejos en
color blanco.

El techo esta pintado con pintura plastica en color blanco. Posee un aparato
matainsectos en el techo.

Tanto la iluminacién natural (puerta de entrada de mercancia) como la
artificial, compuesta por un.tubo_fluorescentes en el techo es suficiente para su
iluminacién interior.

e Oficina gobernanta de cocina.

Se accede directamente desde la zona de recepcion de mercancia a través de
una puerta. Esta oficina es para la gobernanta de cocina, que es la encargada de
controlar toda la decumentacién perteneciente-a’ trazabilidad“de la mercancia,
pedidos, encargos, etc.

Las caracteristicas constructivas de esta zona son:

El suelo es de baldosines en color blanco de fécil limpieza y desinfeccion.
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Los paramentos verticales estdn alicatadas hasta el techo con azulejos en
color blanco.

El techo esta pintado con pintura plastica en color blanco. Posee un aparato
matainsectos en el techo.

Tanto la iluminacién natural (una ventana) como la artificial, compuesta por
una pantalla de dos tubos fluorescentes en el techo es suficiente para su
iluminacién interior.

e Zona de pesado y control de mercancia.

Se accede directamente desde la zona de recepcion de mercancia a través de
una puerta de doble hoja de madera laminada en: coler claro. ‘A su’vez comunica
con la zona de cocina a través de un pasillo distribuidor.

En esta zona se controla minuciosamente todas las-partidas que llegan,
controlando su peso y estadordel producto para su posterior almacenamiento a T°
ambiente, mto a T* de refrigeracién o mto a T® de congelacion.

Interiormente posee:

- Una bascula digital

- Una mesa de apoyo de acero inoxidable.

- varios palets de PVC parasapoyar los tubérculos.

Las caracteristicas constructivas de esta. zona son:

El suelo estd formado planchas uniformes de gres en color beige,
antideslizante y de facil limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales estan alicatades hasta“el techo con azulejos en
color blanco.

El techo esta pintado con pintura plastica en color gris.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

Tanto la iluminacién natural (una ventana dotada de tela mosquitera) como
la artificial, compuesta por una pantalla de dos tubos fluorescentes en el techo es
suficiente para su iluminacién interior.

e Pasillo distribuidor de acceso a cocina y resto de dependencias
pertenecientes a la misma.

Comunica directamente con la zona de control y pesado de mercancia. A su
vez, desde el mismo tenemos acceso directo al almacén de productos no
perecederos, antecaAmara(de acceso a camaras 4, 5 y 6 de mto. a T? de refrigeracion)
, local de mto. a T* de congelaciény(Camara 1 y arcon congelador), almacén de
diario y zona de elaboracién/preparacién y cocinado de alimentos.

Las caracteristicas constructivas son:

El suelo ‘estd formado planchas uniformes de gres en color beige,
antideslizante y de faeil limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales estdn alicatados hasta el techo con azulejos en
color blanco.

El techo esta pintado con pintura plastica.

La iluminacién es artificial, dispone de varias pantallas de dos tubos
protegidos en el techo.

e Almacén de-productos no perecederos.

Se accede desde“el pasillo distribuider a través de una puerta de madera
lamina de doble hgja. Este almacén se utiliza para el almacenamiento de productos
no perecederos a temperatura ambiente. Estd’dotado~de varias estanterias
metélicas lacadas en color gris, repisas /de marmol en las paredes, superficies de
apoyo de acero inoxidable y bases de PVC para apilar la‘mercancia que se recibe en
cajas.

Las caracteristicas constructivas son:

El suelo estd formado planchas uniformes de gres en color claro,
antideslizante y de facil limpieza y desinfeccion.
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Los paramentos verticales estan alicatados hasta el techo con azulejos azules
en color blanco.

El techo esta pintado con pintura pléstica en color blanco. Se cuidara por
tanto su limpieza y la acumulacién de polvo.

Tanto la iluminaciéon natural (dos ventanas dotadas de tela mosquitera)
como la artificial, compuesta por tres pantallas de dos tubos fluorescentes en el
techo es suficiente para su iluminacién interior.

e Almacén de-diario.

Se accede desde el pasillo distribuidor aitravés/de una puerta de aluminio
acristalado. Este almacén se utiliza para el almacenamiento de productos no
perecederos a temperatura ambiente que se utilizan «a diario: Esta dotado de dos
estanterias de acero inoxidable y una metalica lacada en color gris, ademas de
disponer de bases de PVC para apilar lamercancia que se recibe en cajas.

Las caracteristicas constructivas son:

El suelo estd formado planchas uniformes de gres en color beige,
antideslizante y de facil limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales poseen dos terminaciones; por un lado estan
alicatados hasta el techo con azulejos en color blanco y por otro el lateral pertenece
a la pared lacada en color blanco de la cAmara de descongelacion.

El techo esta pintado con.pintura plastica.

La iluminacién es artificial, dispone de una pantalla de dos tubos protegidos
en el techo.

-.Equipos de refrigeracion.-

e Camaran°2 de mtosa T° de refrigeracion
(utilizada para descongelacién de productos congelados).

Esta camara se utiliza como cdmara de descongelacion y se sittia dentro de
la zona de manipulacién y preparacién de pescado.
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De mantenimiento a temperatura de refrigeracion, esta construida con
paneles desmontables prefabricados tipo sandwich formados por dos chapas
metdalicas y lacadas en ambas caras, con nicleo de espuma de poliuretano
expandido. El suelo esta revestido por una superficie de goma antideslizante y de
facil limpieza y desinfecciéon. Todas las uniones suelo-pared, pared-pared y pared-
techo terminan en 4angulo curvo para facilitar su limpieza y desinfeccion.
Interiormente esta recorrida por estanterias fabricadas en material atéxico e
inoxidable. Dispone de puerta con cierre hermético, reloj de temperatura digital y
luz interior por medio de un punto de luz protegido.

e Camara n°3-«de mto.aT® derefrigeracion.
(Fiambres y lacteos)

Esta cdmara posee un acceso directo desde el pasillo distribuidor a través de
la propia puerta'de la camara.

Es de mantenimiento a temperatura de refrigeracion, estd construida en
mamposteria y alicatada en su totalidad'con azulejes ‘en’color blanco. El suelo est4
formado por planchas de gressantideslizante y de facil limpieza y desinfeccion.
Esta dividida en dos zonas dependencias; una para fiambres y otra para l4cteos.
Dispone de puerta con cierre hermético, reloj de temperatura digital y luz interior
por medio de un punto de luz protegido.

e Antecamara de acceso a:
-Camara n°4 de mto. a T? de refrigeracion.
(Huevos, lacteos y producto terminado)
-Camara n°5 de mto. a T* de refrigeracion.
(carnes frescas)
-Camara n°6 de mto. a T de refrigeracion.
(Frutas y verduras)

A la antecamara accedemos desde el pasillo distribuidor de cocina, a través
de una puerta de apertura abatible con cierre hermético de acero inoxidable. Desde
la antecdmara tenemos acceso directo a tres camaras de-mto. a 1" de refrigeracién
(cdmaras n°4, 5 y6). que describiremos posteriormente.

Las caracteristicas constructivas de la antecdmara son las siguientes:

El suelo es de gres antideslizante, de facil limpieza y desinfeccién.
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Los paramentos verticales y el techo estdn alicatados hasta el techo con
azulejos blancos. Todas las uniones suelo-pared, pared-pared y pared-techo
terminan en angulo curvo para facilitar su limpieza y desinfeccién.

La iluminacién es artificial, compuesta por una pantalla de dos tubos
fluorescentes protegidos en el techo.

- Camara n°4 de mto. a T? de refrigeracion.
(Huevos, lacteos y producto terminado).

Es de mantenimiento“a temperatura de refrigeracién, estd construida en
mamposteria y alicatada en su totalidad con azulejos en color blanco. El suelo esta
formado por gres antideslizante y de facil limpieza 'y /desinfeccion. Interiormente
esta recorrida por estanterias de PVC. Dispone de puerta con cierre hermético, reloj
de temperatura de barra interiormente y luz interior por'medio de una pantalla de
un tubo fluorescente protegido en el techo.

-Camara n°5'demtosa’T® de refrigeracion.
(carnes frescas).

Es de mantenimiento a temperatura de refrigeracién, estd construida en
mamposteria y alicatada en su totalidad con azulejos en color blanco. El suelo es de
cemento pulido de fécil limpieza y desinfeccién. Interiormente estd recorrida por
estanterias metélicas e inoxidables. Dispone de puerta con cierre hermético de
acero inoxidable, reloj de temperatura de barra interiormente y luz interior por
medio de una pantalla de un tubo fluorescente protegido en el techo.

- Camara n°6 de mto. a T* de refrigeracion.
(Frutas y'verduras).

Es de mantenimiento a temperatura de"refrigeracién, esta construida en
mamposteria y-alicatada en su totalidad con azulejos en color blanco. El suelo est4
formado por gres antideslizante y de facil limpieza'y /desinfeccion. Interiormente
estad recorrida por estanterias de PVIC. Dispone de puerta con cierre hermético de
acero inoxidable, reloj. de temperatura de batrra‘intetiormente y luz interior por
medio de una pantalla de'untubo fluorescente protegido en el techo.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

e Armario frigorifico de mto. a T? de refrigeracion.

Se sitia dentro de la zona de cocinado. Es un armario frigorifico de
mantenimiento a T® de refrigeraciéon fabricado en acero inoxidable. Posee dos
puertas con cierre hermético y reloj digital para el control de la temperatura.

e Local de mto. a T* de congelacion.

Accedemos a este local desde el pasillo distribuidor de cocina a través de
una puerta de madera laminada en color.claro.

Las caracteristicas constructivas son:

El suelo estd formado planchas uniformes de gres en color beige,
antideslizante y 'de facil limpieza y desinfeccion.

Los paramentos, verticales estdn alicatados hasta el techo con azulejos en
color blanco.

El techo esta pintado con pintura plastica en color blanco.

La iluminacién es artificial, dispone de una pantalla de dos tubos protegidos
en el techo.

Dentro de este local se sittia la cAmara n°l de mto. a T* de congelacién, un
arcon de mto. a T* de congelacién y mesa de trabajo de acero inoxidable.

La cdmara de mtos"a T*'de.congelacion se construye a base de paneles
desmontables prefabricados.tipo.sandwich formados por dos chapas metélicas y
lacadas en ambas caras, con ntcleo de espuma de poliuretano expandido. El suelo
es antideslizante y de facil limpieza y desinfeceion. Todas las uniones suelo-pared,
pared-pared y pared-techo terminan en angulo curvo para facilitar su limpieza y
desinfeccién. Interiormente estd recorrida por-estanterias de PVC. Dispone de
puerta con cierre hermético, reloj de temperatura’ digital y Tuz interior por medio
de un punto de luztipo ojo de buey protegida.

e Zona de elaboracién y cocinado.
En esta zona se realiza la elaboracién y cocinado de los alimentos. Desde el

punto de vista sanitario, se pondrd el maximo cuidado y especial interés en las
medidas de higiene en las fases de elaboracién y preparaciéon de los productos
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alimenticios, debido al riesgo potencial que estas operaciones representan ante una
posible contaminacién de los productos por microorganismos.

Esta zona comunica con: el pasillo distribuidor de acceso a camaras y
almacenes, con el office, con la zona de plonge y ttinel de lavado y con la zona de
emplatado.

Las caracteristicas constructivas de toda la zona de cocina son las siguientes:

El suelo es de baldosas de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales y el techo estan pintados con pintura pldstica
lavable en color claro.

Posee varios matainsectos eléctricos repartidos por la cocina.

Tanto la iluminaciénmnatural (6 ventanas dotadas de tela mosquitera) como
la artificial, compuesta por varias pantallas de dos tubos fluorescentes protegidos
en el techo repartidas por toda la zona de cocina.

El mobiliario y maquinaria que acoge la cocina los vamos a describir por
zonas:

Zona de elaboracion y cocinado propiamente dicha:

- Un bloque de cocina'de.acero inoxidable (gas propano), con 8 fuentes
caléricas y hornos.en.su parte baja, dos sartenes basculantes y tres
marmitas con valvula de presion.

-Un bloque de cocina de acero inoxidable (gas' propano), con 10 fuentes
caléricas 'y hornos en su parte baja, dos freidoras y dos planchas
industriales.

-Sobre los grupos de cocina de cocina se hallan uhas campanas extractora
de acero inoxidable, con varios filtros, que tiene“capacidad suficiente para
evacuar los humos producidos.

-Cuatro marmitas independientes anexos a resto de acero inoxidable con
valvula de presion.

- Sobre las marmitas se sitia una campana extractora de acero inoxidable,
con varios filtros, que tiene capacidad suficiente para evacuar los humos
producidos.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

Tanto las marmitas como las sartenes basculantes disponen de rejilla-
desagiie (rectangular) metalico independientes, donde abocara el agua y otros
liquidos procedente del vaciado de la marmita y la sartén basculante, mediante
conducto directo. Asi mismo la disposiciéon de la rejilla evita malos olores y el
acceso de roedores.

Alrededor de la zona de cocinado se sitia el siguiente mobiliario,
magquinaria y ttiles perteneciente a cocina como son entre otros:

- Varias superficies de apoyo/trabajo con balda en la parte baja
fabricadas en .acéro inoxidable.sobre las que apoya la siguiente
magquinaria: cortadora, batidora, bascula,microondas, etc.

- Varios carros/estanterias con ruedas para menaje; dtiles y elementos de
cocina.

- Fregadero industrial de dos senos detado de aguafria/caliente con
dosificador de desinfectante,de vegetales incorporado.

- Lavamanos_de accionamiento no manual dotados:de, dispensador de
jabon y papel de'ungsolo uso.

Zona de manipulado y preparacion de frutas y verduras:

-Mesa de trabajo de acero inoxidable con balda en su parte baja.

-Pila dos senos fabricada en acero inoxidable, de grandes dimensiones
con grifo de accionamiento a codo. Posee dosificador independiente de
desinfectante de vegetales.

-Peladora de patatas.

-Tajos de PVC.

-Lavamanos de accionamiento.no manual.

-Recipiente estanco para residuos sélidos de accionamiento a pedal.
-Posee matainsectos eléctricos en el techo.

Zona de manipulado y preparacion de pescado :

-Fregadero de dos senos para la limpieza delspescado dotado de agua
fria/ caliente.

-Tajo de PVC especificos para pescado (azul).

-Carro transporte para el pescado de acero inoxidable.
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Zona de manipulado y preparacion de carne:

-Tres mesas de apoyo/trabajo de acero inoxidable con balda en su parte
baja.

-Fregadero de dos senos dotado de agua fria/caliente.

-Tajo de PVC especificos para carne (rojo).

-Lavamanos de accionamiento no manual, dotado de agua fria/caliente
y dosificador de jabén y papel de un solo uso.

Zona de emplatado:

Esta dentro de la zona de cocinado, a continuacioén de los grupos de cocina
siguiendo el flujo del organigrama de trabajo.

En esta zona se realiza el emplatado para su posterior distribucién a los
pacientes en carros con bandejas isotérmicas. Desde el.punte,de vista sanitario, se
pondra el méximo cuidado y especial interés en las medidas de higiene en las fases
de manipulacién y emplatado de los productos .alimenticios,.debido al riesgo
potencial que estas operaciones.representan ante una posible contaminacion de los
productos por microorganismos.

Dispone de la maquinaria y elementos fabricados en acero inox., necesarios
para la realizacion del emplatado con las maximas garantias de seguridad, higiene
y limpieza.

Podemos mencionar los siguientes:

- Cinta transportadora.

- Carros transporte.

- Carros calienta platosy tazas.

- Carros‘elevadores mantenimiento en caliente.
- Carros mantenimiento en calienté bafio maria.
- Carros dispensadores.

-+ Carros transporte bandejas preparadas.

- Carros stocks bandejas isotérmicas!

e Zona de mto. en caliente.
Se sittia en el lateral de la zona de cocinado y anexo a la zona de emplatado.

Las caracteristicas constructivas son:
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El suelo es de baldosas de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales y el techo estdn pintados con pintura plastica
lavable en color claro.

La iluminacién es artificial, compuesta por varias pantallas de dos tubos
fluorescentes protegidos.

La maquinaria que‘acoge esta zona es la siguiente:

- Dosmesas calientes de grandes dimensiones.

- Tres hornos industriales de gran.capacidad.
Sobre los hornos se sittia una campana extractora de acero inoxidable, con
varios filtros, que tiene capacidad suficiente jpara’evacuar-los humos
producidos.

e Zona de envasado de cubiertos.

Se sittia frente a la zona de emplatado y anexo a la oficina del jefe de cocina.

Las caracteristicas constructivas de esta zona son:

El suelo es de baldosas de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticalesuy. el techo estdn pintados con pintura plastica
lavable en color claro.

La iluminacién es artificial, compuestaspor. varias, pantallas de dos tubos
fluorescentes protegidos.

La maquinaria que acoge esta zona es la sigtiente:

- Envasadora de cubiertos.
- Dos fabricadores de hielo.
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e Office.

Aqui se realiza la limpieza grosera de los ttiles de cocina. Previamente
eliminados los restos de comida mas groseros y enjuagados en el fregadero.

Las caracteristicas constructivas son las siguientes:

El suelo es de baldosas_de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales y el techo estan. pintados con pintura plastica
lavable en color claro.

Posee varios matainsectos eléctricos repartidos pot la cocina.

Tanto la iluminacion natural (dos ventanas dotadas: de/tela mosquitera)
como la artificial, compuestasmpor una pantalla de dos tubos fluorescentes
protegidos en el techo.

Alberga el siguiente mobiliario:

-Fregadero de grandes dimensiones dotado de grifo ducha dotado de agua
fria/caliente.

-Estanterias de acero inoxidable a cuatro alturas para menaje y elementos de
cocina.

-Contenedor estancedé accionamiento a pedal para los residuos solidos.
e Zonade tunel de lavado.
Aqui se realiza la limpieza general de “vajilla, cristaleria y cuberteria,
previamente eliminados los restos de comida mas groseros y enjuagados en los dos
fregaderos existentes dentro de esta zona.

Las caracteristicas constructivas son las siguientes:

El suelo es de baldosas de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccién.

Los paramentos verticales y el techo estan pintados con pintura pldstica
lavable en color claro.
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Posee varios matainsectos eléctricos repartidos por la cocina.

Tanto la iluminacién natural (tres ventanas dotadas de tela mosquitera)
como la artificial, compuesta por varias pantallas de dos tubos fluorescentes
protegidos en el techo.

Alberga el siguiente mobiliario y maquinaria:

-Dos fregaderos de‘grandes dimensiones dotados de agua fria/caliente.
-Lavamanos de accionamiento a pison dotado de agua fria/caliente,
dispensador de jabon y papel de'un solouso.

-Dos mesas de apoyo de acero inoxidable:

-Tren de lavado.

-Mesa de'trabajo donde se deposita la vajilla' de7sucio]y otra’para la vajilla
limpia.

-Varias carros/estanterias para'almacenaje de‘bandejas-limpias.
-Contenedor estanco deraccionamiento a pedal para los residuos sélidos.

¢ Almacén de productos de limpieza y desinfeccion.

Accedemos a este almacén desde la zona de envasado de cubiertos a través
de una puerta de aluminio acristalado.

Interiormente se disponen tres estanterias metdlicas lacadas en color gris
para el almacenamiento y estiba de los productos de limpieza y desinfeccion.

Las caracteristicas constructivas sen las siguientes:

El suelo es de baldosas de gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales y el techo estan’pintados’ é¢en pintura plastica
lavable en color claro.

La iluminacién esartificial, compuesta por una pantalla de dos tubos
fluorescentes protegidos en el techo.
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e Oficina de jefe de cocina.

En esta oficina es donde el jefe de cocina elabora los ments de los pacientes
en funcién de la enfermedad de los mismos.

e Local de lavado de carros.

Este local se encuentra anexo a la zona de ascensores y aislado del resto de
instalaciones mediante tabiqueria pero dentro de la zona de cocina. Aqui es Aqui
es donde entran los cafros sucios,ique después de realizar su limpieza y
desinfeccién pasan a la zona"de emplatado:También dispone de un triturador de
comida y un punto de agua caliente.

Posee un punto de agua para la limpieza y desinfeccion de los carros.
Las caracteristicas constructivas.son las siguientes:

El suelo es de baldesassde gres antideslizante en color blanco de facil
limpieza y desinfeccion.

Los paramentos verticales estd alicatados con azulejos blancos hasta una
altura de 1,50mts, el resto esta pintado con pintura plastica lavable en color claro.

El techo esta pintado con pintura plastica en color claro.

La iluminacién es artificial, compuesta por una pantalla de dos tubos
fluorescentes protegidos en‘el'teche.

e Local deresiduos solidos (refrigerado).

Tiene dos accesos: un acceso al'exterior de las instalaciones hospitalarias
(por donde salen los residuos sélidos a los conténedores) y otro interior desde el
pasillo que comunica con la zona donde se sitta’ el ttinel-de ‘lavado, ambas
entradas estan dotadas de una puerta con cierre; hermético.. En su interior se
depositan los cubos'de residuos sélidos para su'posterior salida a-los contenedores
exteriores.

Las caracteristicas constructivas con las siguientes:

El suelo es de baldosas de terrazo antideslizante en color claro de facil
limpieza y desinfeccion. Ademads, estd provisto de rejilla sumidero de acero
inoxidable donde abocaré el agua y otros liquidos dada la suficiente inclinacién del




( ’j "y MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)
\_ /) s HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE Revision 1
ALCANTARA

suelo. Asi mismo la disposiciéon de la rejilla evita malos olores y el acceso de
roedores.

Los paramentos verticales y el techo estdn pintados con pintura plastica
lavable en color claro.laros.

La iluminacién es artificial, compuesta por un punto de luz protegido.

> ORGANIGRAMA DE LA PRODUCCION:

Las funciones a desarrollar en este establecimiento seran las siguientes:

ELABORACION DE-€OMIDAS EN EALIENTE
ELABORACION DE COMIDAS EN FRIO

-Elaboracion de comidas en caliente:

1.- Recepcién de materias primas: JLas materias primas retinen las mejores
condiciones y cualidades sanitarias” Las fuentes; de--abastecimiento son
comprobadas, asegurando asi:que provienen de establecimientos autorizados y en
6ptimas condiciones de distribucién, transporte y entrega; y se almacenan los
documentos que garantizan la procedencia de éstas (facturas, albaranes...). Los
proveedores principales son los siguientes:

e LIDER ALIMENTACION S.A.
NC°R°S°: 15.04779

NESTLE
N°R°S°:40.00971/BA

e DISTRIBUIDORA EXTREMENA DE ALIMENTOS, S.A.
N°R°5:40.00923/BA

e ALMACENES GARCINUNO, S.A.
N?R°S:40.02965/BA

e INDUSTRIAS CARNICAS QUESADA
N°R°S:1016523 /CC

e CARNICAS ALCAMAR, S.L.
N°R°S°:10.12030/CC
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e FRUTAS FELIPE DERECHO Y HNOS, S.L.
N°R°S": 21.13050/ BA

e FRUTAS LUISIL
N°R°S®: 21.14150/CC

e LUIS BARRIGA BERNAL.
N°R°S®: 40.08128 /CC

e LIDER ALIMENT S.A.
N°R°S°:15.04779/BA
N°R°S%;12.13141/BA
N°R°S%40.17872/ BA
N°R°S%21.19672/ BA
N°R®S®:10.17330/ BA

e PROVECAEX, S.L.
N°R°5°:10.18574/CC
N°R°5%:12.14475/CC
N°R°S5%:15.05190/CC
N°R°5%:40.12363 /CC

Las fuentes de abastecimiento provienen de establecimientos autorizados:
almacenes polivalentes de carnes frescas y aves de corral, de pescados y
congelados, industrias carnicas (mataderos de animales de abasto, salas de
despiece, mataderos de aves de corral y salas de despiece de aves de corral,
mataderos de conejos y.caza silvestre, asi como sus salas de despiece, fabricas de
embutidos y salazones carnicas),sindustrias lacteas, industrias de la pesca, almacén
de frutas y verduras, etc.

Ademas, se recepcionan en 6ptimas condiciones de distribucién, transporte y
entrega, segin'marca la Legislaciéon Vigente para cada. tipo de producto.
2.- Almacenamiento de las materias primas: Inmediatamente después de la
recepciéon de las materias primas, y tras las' comptrobaciones oportunas que
garantizan su estadow.sanitario” 6ptimo, se- almacenan, ~dependiendo de su
temperatura de conservacion recomendada, en el almacén de productos no
perecederos, o en los equipos de mantenimiento a T® de refrigeraciéon o de
congelacion. Las temperaturas de los equipos de mantenimiento a temperatura de
refrigeracion se sittan entre 0 y +3°C. Las temperaturas de los equipos de
mantenimiento a temperatura de congelacion estan entre -18 y -20°C.
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Una vez retirada de los lugares de almacenamiento, la materia prima es
preparada sin dilacién. Asimismo, los alimentos congelados, en general y las aves
y pescados, en particular, durante un periodo méaximo de 4 meses, son
descongelados completamente antes de ser cocinados para asegurar la penetracion
del calor en el centro del alimento.

No se almacenan alimentos con otros productos que puedan ser causa de
contaminacion, y la planificacion de las comidas, se realiza con suficiente
antelacion para permitir-tina correcta rotacion de las materias primas, de manera
que no sobrepasen las fechaslimiteside almacenamiento.

3.- Descongelacién: Cuando la materia. prima.se /almacena a congelacion, la
descongelacion se realiza a bajas temperaturas para evitar la contaminacién por
parte de las bacterias mesofilas (patégenas y alterantes): Asi, hemos establecido un
limite critico de” +8°C durante dosghoras maximo y, por regla general, no
sobrepasara bajo ningtin concepto los +20°C. En' caso/de rebasar-estas cifras, se
rechazan las materias primassEl"proceso de descongelacion, se realiza segtin los
métodos reglamentarios.

4.- Preparacion previa al cocinado: Esta preparacion tiene lugar en el cuarto frio
correspondiente (ver plano). Entre las distintas manipulaciones que se realizan, se
encuentran las de cortado, loncheado, pelado, lavado, etc,; Estas se llevan a cabo
teniendo el maximo cuidado, ya que los riesgos sanitarios potenciales son aqui
muy elevados.

En esta fase, los manipuladeres,llevan un riguroso control de la higiene de las
operaciones. Antes, después.y.cada vez_que cambian de actividad, se lavan las
manos con agua y jabon, y las secan'cen toallas de un solo uso. Los utensilios como
tablas o cuchillos, estan en perfectas condiciones de limpieza y desinfeccién; en el
caso de las tablas, cuando se inicia o cambia de actividad, se quita la suciedad con
papel, se enjuaga y aclara, y se seca con papel deiun solo uso. Al final de la jornada
de trabajo se realiza la misma operacion, pero‘en este' caso se dejan sumergidas en
una soluciéon desinfectante, aproximadamente; 20 minutos, ;siendo lavadas y
secadas antes de volverse a usar, con agua calientey jabén.

Las maquinas como batidoras, exprimidor, etc., se encuentran en perfectas
condiciones higiénico-sanitarias y de uso.

5.- Cocinado: El cocinado se realiza a fondo, con el objeto de suprimir todas
aquellas formas vegetativas de los microorganismos alterantes y patégenos.
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La temperatura alcanzada es siempre bactericida, y en caso de que el didmetro
del alimento sea muy grueso, se prolonga el cocinado por mas tiempo, de manera
que pueda llegar al centro geométrico de la pieza la temperatura recomendada.

6.- Adicién de especias y condimentos: Mantienen las caracteristicas de pureza, y
se conservan de manera que no puedan alterar microbiolégicamente los alimentos
que condimentan.

7.- Mantenimiento en caliente: Es un punto de control muy importante, ya que
constituye el mayor peligro“de recontaminacion exégena o endégena del producto
elaborado. En este servicio de cocina. se mantiene una temperatura siempre
superior a los 65-70 °C (fuentes caldricas de cocina, mesas calientes, hornos y carros
calientes zona de emplatado). Se guardaran muestras testigos de todas las comidas
preparadas, al menos durante 72 horas. Una vez transcurrido este’ tiempo, si no
han sido requeridas, podran desecharse.

En el caso de que por cualquiet circunstancia el alimento se deje enfriar durante
mas de dos horas, a menos de 65°C, el alimento se calienta a mas de 74°C durante
10 minutos.

8.- Emplatado / Servicio. Se considera un punto critico de control y lo
consideraremos PUNTO DE ESPECIAL ATENCION. Los manipuladores del
establecimiento deben tener en cuenta los riesgos que pueden presentarse a la hora
del emplatado y servicio al consumidor que principalmente es la proliferacion
microbiana de gérmenes que hayan sobrevivido al tratamiento térmico y la
contaminacion microbiolégica“por,parte de los manipuladores o por utensilios y
superficies en deficiente estade.de limpieza y desinfeccion

-Elaboracion de comidas en frio:

Sigue practicamente los mismos pasos que para la comida en caliente, con la
diferencia de que normalmente no se cocinan al final, salvo-que alguno de sus
componentes necesite tratamiento culinario.

Inmediatamente después de la adiciéon de condimentos y especias, estos platos
se almacenan a temperatura de refrigeracién en la cdmara frigorifica que para tal
fin se encuentra en las instalaciones (cdmara n°3) por un tiempo minimo, ya que el
emplatado y servicio a planta es de forma casi directa. La temperatura de los
equipos de refrigeracion se encuentra entre 0 y 3°C, para evitar la multiplicacién de
los microorganismos que hayan sobrevivido al tratamiento culinario.
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Posteriormente, los platos refrigerados se sacan del equipo frigorifico para su
emplatado y distribucién a planta.
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ORGANIGRAMA DE LA PRODUCCION DEL
“HOSPITAL SES SAN PEDRO DE ALCANTARA DE CACERES”

El organigrama de produccién més adecuado a las instalaciones y espacios de
este establecimiento de comidas preparadas es el que realiza habitualmente, desde
la recepcién de las materias primas, hasta la consumicién del plato preparado por
el paciente.

La recepcién de las materias primas, en este establecimiento, tiene su origen en
el proveedor-transportista. El transporte debe ser correcto y seguir las directrices
que marca la legislacién vigente. Se.rechaza la mercancia que viene en vehiculos
sucios y sin desinfectar, o con un deficiente mantenimiento del frio.

Se exige al encargado de descargar la mercancia (que suele ser el transportista)
el méaximo cuidado, con el fin de no alterar/rla misma;” nir fisica ni
microbiol6gicamente.

Por regla general, la mercancia queda en las instalaciones para que sea el
personal de cocina el encargado de almacenarla. El transportista estard en posesion
del carné de manipulador, el cual estara sin caducar y, ademads, debe llevarlo en
todo momento consigo.

En cualquier caso, se registran y guardan los documentos que justifican la
procedencia de los alimentos (tickets, facturas, albaranes...), como minimo 18
meses, después del consumo de los mismos.

La materia prima entradesdesel exterior de las instalaciones, por la zona de
recepcién de mercancia. Una vez dentro.de las instalaciones, y segtn la naturaleza
del producto, se procede al almacenamiento de la misma conservdndose a
temperatura ambiente en el almacén: (los productos no.'perecederos); en las
correspondientes cdmaras de refrigeracion y congelacion (alimentos perecederos)

Los productos que requieren frio para’ 'su’“conservacién se aislan
adecuadamente, sino lo estan, con papel glass, recipientes con tapadera, etc.

Los alimentos envasados que no requieren frio, van al almacén de productos no
perecederos a T® ambiente. Se colocan de forma correcta y se sigue una practica de
rotacion de los productos adecuada “atras-adelante” (siempre teniendo en cuenta
la fecha de consumo).

(Ver plano: Direccién de los alimentos en funcién de su origen y naturaleza).
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A la hora del procesado de los alimentos, se llevan hasta las zonas de
manipulacién correspondientes (zona de manipulacién de carnes, pescados u
verduras) segiin su naturaleza, y se descongelan los productos que lo requieren,
prepardndose antes de que lleguen a rebasar los 18-20°C, para evitar una
proliferacién microbiana excesiva. Para ello, se procede a la descongelacion
(cAmara de descongelacion) a temperatura de refrigeracion 24 horas antes de la
préctica culinaria, dependiendo en todo caso de la naturaleza del producto.

Los alimentos refrigerados se sacan de las cdmaras de mantenimiento a
temperatura de refrigeracién o congelaciéon justo en el momento de su uso,
guardandose inmediatamente aquella parte que no.se vaya a utilizar.

Los alimentos calientes, hasta su emplatado, se mantienen a una temperatura
no inferior a +65°C, en las fuentes caléricas de las cocinas; mesas calientes, hornos
o carros calientes de la zona de emplatado.

No se congela ningtin platesya preparado. El producto elaborado y sometido a
tratamientos culinarios finales sobrante se desecha, permaneciendo en un
recipiente estanco exclusivo para este uso, en espera de que sea trasladado al final
de la jornada, a los contenedores situados en el exterior para ser retirados por los
servicios municipales de recogida de residuos sélidos de Céceres.

Se adjunta en este capitulo un plano donde se refleja el citado organigrama de
produccioén, a través de flechas que indican la trayectoria de los productos.
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B.PLANES GENERALES DE HIGIENE (PGH)

X/
L X4

PLAN DE FORMACION DE MANIPULADORES
PLAN DE CONTROL DE AGUA POTABLE

PLAN DE LIMPIEZA“Y DESINFECCION.

PLAN DE DESINSECTACION ¥. DESRATIZACION

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS.
PLAN DE ELIMINACION DE RESIDUOS Y AGUAS RESIDUALES
PLAN DE FORMACION DEMANIPULADORES:

PROGRAMA DE ANALISIS Y CONTROL MICROBIOLOGICO.

PLAN DE TRAZABILIDAD
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B.1 PLAN DE CONTROL DEL AGUA APTA PARA EL CONSUMO HUMANO.

El empleo de agua potable es obligatorio para todos los usos en la industria
alimentaria. En el Real Decreto 140/2003, se aprueba la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para el abastecimiento y control de calidad de las aguas de consumo.

OBJETIVO:

Garantizar que el .agua quese utiliza en el establecimiento no afecta a la
salubridad y seguridad de los productoes. El Plan tiene como objeto el uso de agua
potable, para evitar la contaminacion de: los /productos elaborados. La
contaminacioén de forma directa se produce por el uso de agua para la elaboraciéon
de los productos y la contaminacién indirecta se/ debe a las operaciones de
limpieza de las instalaciones, equipos, ‘utensilios y de la higiene del personal
manipulador.

RESPONSABLE:

Los gobernantes son las personas responsables del control del agua, al cual,
se le forma para la realizacion e interpretacion del método DPD que tiene como
objetivo la medicion del nivel de cloro, asi como del método RED PHENOL para el
Ph. Igualmente se le informard acerca de las instrucciones para el control
organoléptico del agua.

PROCEDIMIENTO DE EJECUCION:

Este establecimiento se abastece del'agua de la red ptblica, disponiendo de
depdsito intermedio; las conducciones estan fabricadas en/PVC. Las diferentes
tomas de agua en este establecimiento se muestran en el plano adjunto.

La limpieza y desinfeccion de los depdsites, sus registros y su periodicidad
es responsabilidad del servicio de mantenimiento ' general ‘del ‘hospital. Estos
deberén poseer protocolo de actuacion.

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y ACCIONES CORRECTORAS:

Al tratarse de abastecimiento municipal, se realiza un analisis
microbiolégico y fisico-quimico (segin pardmetros de andlisis control que
establece la Legislacion) de forma semestral, siempre que la autoridad sanitaria
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correspondiente no disponga otra frecuencia o bien que los resultados de los
analisis asi lo aconsejen.

Para las aguas de consumo humano suministradas a través de una red de
distribuciéon publica se tomardn las medidas necesarias para garantizar la
realizacion del control de la calidad del agua en el grifo del consumidor y la
elaboracion periédica de un informe sobre los resultados obtenidos.

Frecuencia de muestreo:
- An4lisis control

Control: este tipo de anélisis tiene por objeto facilitar al (gestor y a la autoridad
sanitaria la informacién sobre la calidad organoléptica y microbiolégica del agua
de consumo humano. Se realizara un analisis control de aguajsemestral: Se tomara
una muestra de agua cada seis meses,la cual serd recogida en los distintos puntos
de las instalaciones por técnicos de la empresa-CALIDAD-AEIMENTARIA DEL
OESTE S.L., y transportadasensfievera isotérmica a laboratorios autorizados (se
adjunta acreditacién), dichos resultados se contrastard con los limites
microbiolégicos y fisico-quimicos que marca la Legislaciéon y serdn anotados e
interpretados por estos técnicos, indicando las medidas correctoras necesarias, en
su caso.

Los parametros a controlar en el grifo del consumidor son, al menos:

Olor.

Sabor.

Color.

Turbidez.

Conductividad.

pH.

Amonio.

Bacterias coliformes.

<<Escherichia coli>> (E. coli.)

Cobre, cromo, niquel, hierro, plomo’ u“etro- pardmetro: cuando se
sospeche que la instalaciéon interior tiene este tipo de material
instalado.

k) Cloro libre residual y/o cloro combinado residual: cuando se utilice
cloro o sus derivados para el tratamiento de potabilizaciéon del agua.

Soznocalge
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Cloro y ph dos veces/semana por sistema de colorimetria mediante DPD y RED
PHENOL, realizado por los gobernantes, siendo los responsables y encargados de
tomar decisiones en el caso de que existiera alguna desviacion.

Asimismo, mensualmente estos resultados son contrastados, midiendo el
nivel de cloro libre y pH en distintos puntos de la cocina, mediante test de
colorimetria (método DPD y Red Phenol) por técnicos de Calidad Alimentaria del
Oeste, S.L.

pH Concentraciéon  de", cloro|Concentracion de cloro residual
residual libre en mg/1 combinado mg/1
De6.5a7.4 0.2 (&)
De7.0a8.0 0.2 1.5
De 8.0a9.0 0.4 1.8
De 9.0a9.5 0.8 =

Organoléptico: consistente en la valoracion de las caracteristicas organolépticas del
agua de consumo humano en base al olor, sabor, color y turbidez. Dos veces por
semana (realizado por el responsable de mantenimiento de las instalaciones). Esta
persona emitird su juicio una vez haya tomado directamente del grifo en un vaso
de cristal transparente una muestra de agua de al menos 33 cl, los criterios haran
referencia al color (deberd ser incoloro)., turbidez (no debe presentar turbidez),
olor (inodoro), sabor (sin sabor)

Completo segtin autoridad sanitaria

MEDIDAS CORRECTORAS

En el caso de que se detecte alguna anomalia porque alguno de los parametros
antes descritos esté fuera de los limites legales permitidos, el responsable del plan
se encargara de resolver tales no conformidades:

e Si el agua no cumple.dos limites de potabilidad, se usard agua mineral
embotellada para la elaboracién de los productos, hasta reparar el foco de
contaminacién. Para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones se
usaran desinfectantes aptos para la industria alimentaria.

e Si la falta de potabilidad del agua es debida a causas propias del
establecimiento, se usara agua mineral embotellada para la elaboracion de
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los productos, hasta reparar el foco de contaminacién por parte de los
técnicos de mantenimiento de este servicio de hosteleria.

e Sison causas ajenas a la empresa, se usara agua mineral embotellada para la
elaboracion de los productos y se contactara con la empresa suministradora
para comunicar tal hecho y que reparen inmediatamente la deficiencia.

El responsable emitird el informe de no conformidad de acuerdo con el
modelo general de documento de no conformidades, en el cual se indican cual o
cuales parametros estan fuera de control, asi como la o las acciones correctoras a
aplicar y en que tiempo como méaximo se deben aplicar.

PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION

El responsable de la verificacién se encargara de que sean realizados los
siguientes analisis: Examen microbiol6gico y«fisico  quimico (analisis control
semestral) y de comprobar mensualmente que se llevan a cabo todos los controles
de vigilancia, es decir, que se analiza cuando corresponde; la concentraciéon de
cloro residual libre y “Phiwlia™empresa encargada de realizar los analisis
microbiol6gicos y fisico-quimicos es CALIDAD ALIMENTARIA DEL OESTE S.L.

Si se detectan pérdidas de control, se comprobara que se han realizado las
medidas correctoras adecuadas, es decir, paralizacién de la actividad hasta la
recuperacion de los limites establecidos e informar a la autoridad competente.

» Caracteristicas de los analisis

Todos los parametros a controlar y las caracteristicas de los andlisis a
realizar para la verificacién.de.agua potable, asi como los limites exigidos de
acuerdo al RD 140/2003.

» Laboratorio de control

Las empresas externas encargadas® de 'realizar estos’ “andlisis serd
AQUIMISA, S.L. laboratorio acreditado por ENAC-n® 252-1E451, CALIDAD
ALIMENTARIA DEL. OESTE, #S.L. con N°®-auterizaciéon ~de Laboratorios
Agroalimentarios de la Comunidad Auténoma de Extremadura: 10-010, LAQUA,
S.L con N° autorizacién de Laboratorios Agroalimentarios de la Comunidad
Auténoma de Extremadura: 06-005. LARCO con N° autorizacién de Laboratorios
Agroalimentarios de la Comunidad Auténoma de Extremadura: 10-002.
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REGISTROS

Los registros generados por el Plan de Control de Agua Potable para
Consumo Humano y que deberan quedar archivados en la empresa al menos dos
anos, son:

e Andlisis de cloro residual libre/ph/organoléptico.

e Boletin de resultados de analisis microbiolégico y fisico-quimico.
e Medidas Correctoras.

e Verificacion

NOTA: Esta toma de muestras y su periodicidad-ha sido.acordada entre el servicio
de medicina preventiva del Hospital, 1os Inspectores Veterinarios del S.E.S y
Calidad Alimentaria del Oeste, S.L.
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B.2. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza se puede definir como la eliminacion de las particulas y restos
de suciedad que quedan en las instalaciones, equipos y ttiles.

La desinfeccién, que segtin el Decreto 8/1995 por el que se aprueba el
reglamento de desinfeccion, desinsectacion y desratizacién sanitaria, consiste en
las actividades dirigidas a_la.eliminacion de microorganismos patégenos y
perjudiciales.

OBJETIVO:

Asegurar que el estado de limpieza y desinfecciéon de locales, equipos y
utiles de la empresa alimentaria, previene cualquier posibilidad de contaminacion.

RESPONSABLE:

La responsabilidad de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones de cocina
recae sobre la gobernanta de cocina y la realiza una empresa externa llamada
“GRUPO FISSA”. Son conscientes de los riesgos y peligrosidad que entrafia la
contaminacion debida a unos locales con una higiene deficiente. Estan capacitadas
para llevarla a cabo adecuadamente, y realizar las anteriores indicaciones.

La gobernanta de cocina es la responsable de los registros.

PROCEDIMIENTO DE E[ECUCION:

0 Clasificaciéon deimaquinas y.ttiles.

Riesgo alto:
Cubiertos
Vajilla
Menaje
Tablas de corte
Batidora
Mesas de trabajo
Plancha
Freidora
Equipos Frigorificos
Cuartos de frio
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Riesgo medio:
Lavamanos, fregaderos.

Utiles de limpieza y desinfeccién (cepillos, recogedores, estropajos,

fregonas, bayetas, cubos, etc.).
Servicios higiénicos.

Riesgo bajo:
Estanterias.

0 Aparatos y utiles‘utilizados enla limpieza y desinfeccion.

Para realizar la limpieza y desinfeccion se dispone delos siguientes aparatos

y utiles: cepillos, recogedores, estropajos, fregonas, bayetas y cubos.

o Tipos de productos

Los productos que sewutilizan para realizar la limpieza y desinfeccién de las
instalaciones, equipos y utiles del establecimiento y para la higiene de los
manipuladores de alimentos, son productos autorizados para el uso en industrias
alimentarias. Los detergentes o detergentes desinfectantes que se usan, poseen
Numero de Registro Sanitario y cumplen con la legislacién vigente ya sefialada. Se
siguen las recomendaciones de uso marcados por el fabricante. Son habituales los
productos de JHONSON DIVERSEY con N°R°S®: 37.00021/M

Son entre otros:

17 SUMA GRILL

18 SUMA STAR-PLUS

19 SUMA CALC

20 SUMA UNION SUPER G1
21 SUMA CHLORSAN 104
22 SUMA CHLOR D4.4

23 SUMA LIGH

24 SUMA BAC CONC

25 SUMA ULTRA

26 SUMA SPECIAL

27 SUMA RINSE

28 SOFT CARE PLUS H400
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Los productos y ttiles de L+D, se almacenan en un almacén especifico para

ello.

0 Método y frecuencia de limpieza y desinfeccion.

Los métodos y frecuencias de limpieza y desinfeccion de las distintas zonas,
maquinas y ttiles se especifican en los cuadros que aparecen a continuacion.

La frecuencia de limpieza y desinfecciéon en cada zona estd definida
dependiendo del riesgo~que existe en _cada una de ellas de contaminacién y
generacion de suciedad y.residuos.

La vajilla y cubierto una vez usados, tras cada servicio se llevan a la zona del
tanel de lavado, manualmente se retira los restos de comida y a continuacion se
introducen en el tinel de lavado para su limpieza y,/desinfeccién:\Unavez limpios
se colocan en estanterias para ser utilizados en los emplatados siguientes.
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FICHAS DE PROTOCOLO DE LIMPIEZA N° DE FICHA
HIGIENE DE MANOS 1
ELEMENTOS DE FRIO 2
SUELOS Y PAREDES 3
MESAS, ESTANTERIAS, CARROS... 4
GRUPO DE COCINA Y CAMPANAS INOX. 5
FREIDORAS 6
PLANCHAS Y.HORNOS 7
LIMPIEZA DE CARROS, PLATAFORMAS, 8
BALDAS

FABRICADORES DE HIELO 9
TUNEL DE LAVADO 10
ASCENSORES 11
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ALCANTARA
HIGIENE DE MANOS
ZONAS A LIMPIAR: Manos y antebrazos N° DE FICHA: 1
manipuladores.

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:

DISPENSADOR de jabon-de manos.
DISPENSADOR de papel descelulosa.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

Detergente para lavado de mangs SOFT CARE PLUS H400. Aplicarlo puro.

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

Al inicio del trabajo, a la salida de los servicios, cada vez que el personal manipulador
se incorpore de nuevo a su puesto de trabajo y siempre que se estime necesario.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Aplicarse sobre las manos una dosis pura de detergente lavado manos.
2°.- Frotarse las manos y antebrazos con ayuda de agua templada.

3°.- Enjuagarse las manos y antebrazoseon agua templada.

4°.- Secarse las manos conpapel de celulosa:de un solo uso.

5°.- Frotarse las manos hasta que se evapore el preducto.

NOTA: Los dispensadores de jabén de manos y de papel de celulosa nunca deben quedar
vacios.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los manipuladores siempre deben tener las manos limpias y desinfectadas.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA: 2

ZONAS A LIMPIAR: Elementos de frio.

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS UTILIZADOS:
DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

EQUIPOS DE MTO. A T REFRIGERCION: Una veza'la sémana
EQUIPOS DE MTO. A T* DE CONGELACION: Bimensualmente

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente el interior de los equipos de frio,
empezando por las zonas mas elevadas. Es muy importante realizar un buen aclarado
inicial para que la efectividad posterior del producto sea la adecuada.

2°.- Aplicar desengrasante con pafio humedecido, cubriendo totalmente el interior del
equipo de frio. .Dejar actuar el producto 20 minutos.

3°.- Enjuagar con pafio humedecido en agua potable hasta la eliminacion total de la
espuma.

4°.- Aplicar detergente con pano humedecido en la solucién, cubriendo totalmente la
superficie del equipo.Dejar actuar el producto 20 minutos.

5.- Enjuagar con pafio humedecido en agua potable hasta la eliminacién total del
producto empleado.

NOTA: Es muy recomendable realizar la higienizacion del equipo;frigorifico cuando
este se encuentre completamente libre de género.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los equipos frigorificos de mantenimiento a T* de refrigeracién deben quedar
limpios y desinfectados un dia por semana, siempre que quede vacio.

2.- Los equipos frigorificos de mantenimiento a T* de congelacién deben quedar limpios
y desinfectados cada dos meses, siempre que quede vacio.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
ZONAS A LIMPIAR: Suelos y Paredes N° DE FICHA: 3

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS UTILIZADOS:

DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA
RECOMENDADA:

° SUELQOS: Diariamente

. PAREDES: Semanalmente

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Barrido general de los suelos para eliminar todos los restos gruesos y restos de

polvo y alimentos.

2°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los suelos, utilizando cubo y fregona o
aparato similar . Es muy importante realizar un buen aclarado inicial para que la
efectividad posterior del producto sea la adecuada.

3°.- Aplicar, detergente desinfectante con cubo donde se prepara la solucion y fregona,
cubriendo totalmente la superficie a higienizar, y cambiando la solucién cuando esta se considere
sucia. Dejar actuar el producto 20 minutos.

4°.- Enjuagar con fregona y agua potable hasta la eliminacién total del producto.

Paredes
1° utilizar agua caliente con detergente desinfectante y aplicar con pafio humedecido.
Dejar actuar el producte20 minutes.

2°.- Enjuagar con bayeta y agua potable hasta lateliminacion.total del producto.

NOTA: Es muy importante realizar las operaciones de barrido,,si.son en seco, en ausencia
de alimentos, para evitar contaminar los mismos con el polvo desprendido, asi como
dejar actuar el producto durante el tiempo.recomendado, para que realice de forma
correcta su accion.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los suelos de toda la cocina deben quedar higienizados a diario.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
ZONAS A LIMPIAR: Mesas, estanterias, tajo y N° DE FICHA: 4

elementos desmontables de facil limpieza.

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza:

PRODUCTOS UTILIZADOS:

DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA
RECOMENDADA: DIARIA
Limpieza y desinfeccién

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, para
eliminar los restos de suciedad groseros. Es muy importante realizar un buen aclarado
inicial para que la efectividad posterior del producto sea la adecuada.

2°.- Aplicar detergente desinfectante con pafio humedecido en una solucién preparada a
tal efecto, en el caso de superficies lisas, y con estropajo para elementos desmontables de
facil limpieza, cubriendo-totalmente las superficies a higienizar . Dejar actuar el producto
20 minutos.

3°.- Enjuagar con pafio humedecido en agua potable las superficies lisas grandes y con
abundante agua, procedente del grifo el resto de elementos hasta la eliminacion total
del producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los elementos indicados anteriormente: mesas de trabajo y tajo deben quedar
limpios y desinfectados a diario, previo a su utilizacion y al final de cada jornada y cada
vez que se crea necesario.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
ZONAS A LIMPIAR: Grupo de cocina y campana N° DE FICHA: 5
extractora inoxidable.

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza. (grupo de cocina) y limpieza automatica (campana
extractora)

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

DESENGRASANTE SUMA GRILL

DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA;

eLimpieza.y desinfeccion del'grupo de cocina: DIARIA
eLimpieza y desinfeccién de campana extractora: SEMANALMENTE

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, para
eliminar los restos de suciedad groseros. Es muy importante realizar un buen aclarado
inicial para que la efectividad posterior del producto sea la adecuada.

2°.- Aplicar desengrasante puro, con pafio humedecido en el producto, cubriendo
totalmente las superficies a higienizar, y frotando para potenciar su actuacién. Dejar
actuar el producto 20-minutos.

3°.- Enjuagar con pafio y agua potable hastala eliminacioén total del producto.

4.- Aplicar desinfectante con pafio humedecido en/la solucién, cubriendo totalmente la
superficie del equipo. Dejar actuar el producto 20 minutos.

5.- Enjuagar ‘con pafio humedecido en agua potable hasta la eliminacién total del
producto empleado

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los grupos de cocina y campanas deben quedar limpios y desinfectados a diario y
semanalmente, respectivamente.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA: 6
ZONAS A LIMPIAR: Freidoras

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS UTILIZADOS:

DESENGRASANTE SUMA GRILL
DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

ol Limpiéza y desinfeccion de freidora: SEGUN NECESIDADES-en funcién de:
namero de frituras, tipo de aceite empleado, naturaleza de los productos que se
frien, etc.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Rociar la superficie a higienizar con DESENGRASANTE para reblandecer la grasa
adherida. Dejar actuar durante 20 minutos.

2°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, para
eliminar los restos de suciedad groseros que se hayan desprendido en la fase anterior.

3°.- Sumergir las partes.desmontables de la freidora en una solucién de agua caliente y
detergente lavavajillas manual, frotando con estropajo aquellas partes més dificiles de
limpiar. Dejar actuar el producto 20 minutos.

4°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente’ | los elementos a higienizar, hasta
eliminar totalmente la espuma.

4.- Aplicar desinfectante con pafio humedecido ‘en la ‘solucién, cubriendo totalmente la
superficie del equipo. Dejar actuar el producto 20 minutos.

5°.- Enjuagar con pafio,y agua petable hasta laeliminacion total ‘del producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Las freidoras deben quedar higienizados segtin necesidades.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA:
ZONAS A LIMPIAR: planchas, hornos, etc

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

DESENGRASANTE SUMA:GRILL

DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

eLimpieza y desinfeccion de la plancha: DIARIA, tras su uso
eLimpiezay desinfeccién del horno: SEMANALMENTE

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Rociar la superficie a higienizar con DESENGRASANTE para reblandecer la grasa

adherida. Dejar actuar durante 20 minutos.

2°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, para
eliminar los restos de suciedad groseros que se hayan desprendido en la fase anterior.

3°.- Aplicar desengrasante (horno), con pafio humedecido en el producto, cubriendo
totalmente las superficies*a*higienizar, y frotando para potenciar su actuacion. Dejar

actuar el producto 20 minutos

4°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, hasta

eliminar totalmente la espuma.

5°.- Aplicar desinfectante con pafio humedecido en la solucion, cubriendo totalmente la
superficie del equipo. Dejar actuar el producto 20 minutos.

6°.- Enjuagar con pafio y agua potable hasta la eliminacién total del producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- La plancha y el horno deben quedar limpios y desinfectados a diario y

semanalmente, respectivamente.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA: 8
ZONAS A LIMPIAR: carros, plataformas, baldas

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

DETERGENTE DESINFECCTANTESUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

eLimpieza y desinfeccion DIARIA, trassu uso
eLimpieza'y desinfecciéorin TERMINAE: SEMANALMENTE

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Enjuagar con el agua preferiblemente caliente los elementos a higienizar, para
eliminar los restos de suciedad groseros. Es muy importante realizar un buen aclarado
inicial para que la efectividad posterior del producto sea la adecuada.

2°.- Aplicar detergente desinfectante con pafio humedecido en una solucién preparada a
tal efecto, en el caso de superficies lisas, y con estropajo para elementos desmontables de
facil limpieza, cubriendo totalmente las superficies a higienizar . Dejar actuar el producto
20 minutos.

3°.- Enjuagar con pafio humedecido en agua«potable hasta la eliminacién total del
producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los carros, plataformas; baldas.. deben quedar limpios y desinfectados a diario y
semanalmente se hara una limpieza terminal.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA: 9

ZONAS A LIMPIAR: fabricadores de hielo

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

DESINFECCTANTE SUMA CHLORD4.4 (producto clorado estabilizado)

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

e Limpieza y desinfecciéon de los fabricadores de hielo: cada 15 dias.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.-. Aplicar desinfectante clorado cubriendo totalmente la superficie interior del
fabricador de hielo. Dejar actuar el producto 20 minutos

2°.- Enjuagar con pafio y agua potable hasta la eliminacioén total del producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los fabricadores de hielo deben quedar limpios y desinfectados cada 15dias.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
N° DE FICHA: 10
ZONAS A LIMPIAR: Ttanel de lavado

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:
DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:
eLimpieza y desinfeccion : DIARIA, tras su uso
eLimpieza y desinfeccion TERMINAL: SEMANALMENTE

PROCEDIMIENTO DE-EIMPIEZA:

1°.- Al término de servieio, se procederd.a la parada total del tren de lavado y al
levantamiento de las compuertas de inspeccion..

2°.- Una vez parada la maquina, retiramos todos los elementos extrafios (cubiertos,
platos, papeles; plasticos, restos de comida, ...) alojados en la maquina..

3°.- Limpieza del interior con la manguera-ducha, desprendiendo todos los restos que
quedan en el interior.del tinel.. Estos restos quedaran alojados-enlos filtros superiores.

4°.- Retiramos los filtros superiores con cuidado de que no caigan nada de su contenido
a las cubas. Una vez sacados fuera del tunel, se limpian.

5°.- Levantamos los tapones de desagiie de las cubas sin retirar los filtros interiores y
esperamos al total vaciado de las mismas.

6°.- Una vez que las cubas estan vacias, retiramos todos los restos que puedan haber
caido en su interior y limpiamos con la manguera-ducha.

7°.- Una vez asegurados de que ya no hay restos en las cubas, desmontamos los filtros
inferiores, los sacamos con cuidado y procedemos a su limpieza.

8°.- Una vez limpios se montan.en este erden:
-Filtros inferiores
-Cerramos tapones de desagtie
-Filtros superiores
9°.- Nos aseguramos de la correcta colocacion de tolosdos elementos anteriores

10°.- Por altimo cerramos-las.compuertas de inspeccion.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:
1.- El tanel de lavado debe quedar limpios y desinfectados a diario y semanalmente,
respectivamente.
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ALCANTARA
ZONA DE PRODUCCION
ZONAS A LIMPIAR: ascensores (subida de N° DE FICHA: 1

limpio y bajada de sucio)

EQUIPOS Y MATERIAL DE LIMPIEZA:
Aparatos manuales de limpieza.

PRODUCTOS Y DOSIFICACIONES:

DETERGENTE DESINFECCTANTE SUMA CHLORSAN D10.4

FRECUENCIA DE LIMPIEZA RECOMENDADA:

e Limpieza y desinfeccion tras su uso

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

1°.- Enjuagar con el agua caliente las paredes y el suelo del ascensor que se vaya a
higienizar, para eliminar los posibles restos de suciedad groseros. Es muy importante
realizar un buen aclarado inicial para que la efectividad posterior del producto sea la
adecuada.

2°.- Aplicar detergente desinfectante con pafio humedecido en una solucién preparada a
tal efecto, en el caso“de paredes, y con fregona el suelo, cubriendo totalmente las
superficies a higienizar . Dejar actuar el produet6 20 minutos.

3°.- Enjuagar con pafio humedecido y fregona en agua potable hasta la eliminacion
total del producto.

STANDARD DE LIMPIEZA REQUERIDO:

1.- Los ascensorestaformas;baldas.. deben quedar limpios y desinfectados tras su uso
(bajada de sucio).
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OTRAS CONSIDERACIONES.

Se mantienen los locales, equipos y utensilios, limpios y secos, pues la
humedad favorece el crecimiento bacteriano, asi como la acumulacién de
polvo y residuos sobre las superficies.

En presencia de alimentos, nunca se barre en seco.

Si se encuentran zonas o equipos que no presentan un estado de
limpieza adecuado, se limpian antes de que comience el proceso de
elaboracion 'y se“restablecen las pautas del programa de limpieza y
desinfeccign.

La zona donde se ubica el contenedor de desechos se limpia y desinfecta
diariamente. El propio cubo de residuos ;s6lidos se limpia;y desinfecta
cada vez que se vacian al finalizar las tareas de la jornada.

Antes de comenzariel plan de limpieza en la maquinaria, ésta se
desmonta en todas las partes posibles, y se extrae de ella toda la materia
grosera y restos de suciedad que hayan quedado acumulados en
cualquier parte de su superficie.

Horario.

La puesta en marcha de este plan se realiza de la siguiente forma:

La limpieza diaria se-realiza inmediatamente después de finalizar la jornada
laboral, la cocina se limpieza-ydesinfecta:después de la elaboracion.

La maquinaria tal como batidora, tostadora,etc se limpian siempre tras su uso y
antes de su empleo.

La limpieza semanal se realiza también inmediatamente después de finalizar la
jornada laboral, en el cual se hace una limpieza més a fondo. (alicatado, puertas,...)

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y ACCIONES CORRECTORAS.

Visualmente, después de realizar las operaciones de L+D, se comprobara
que no existen restos de suciedad o grasa en las diferentes zonas de la cocina, ni en
los equipos y utensilios de trabajo.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

Para comprobar que no existen restos de grasa y polvo, pasara la mano o
papel de un solo uso por encima de las superficies.

Medidas correctoras seran:

—

Se volvera a limpiar de modo méas minucioso aplicando el plan.

2 En caso de que el problema sea debido a la ineficacia de la frecuencia y/o
método, se efectuara un cambio en el procedimiento.

3 Se cambiaran los productos de limpieza y desinfecciéon si con ellos no

obtenemos los resultades‘perseguidos.

VERIFICACION:

Se revisaran' todos los registros generades porjla empresa,*comprobando
que la ejecuciéon 'y vigilancia del plan ha sido correcta. Se comprobara que los
problemas detectados. no hayan sido reincidentes /v /que~con las medidas
correctoras adoptadas se resolvieron todos los problemas surgidos.

1) Para comprobar el buen funcionamiento de ejecucién del plan de
L+D y calidad de servicio al cliente, se realizara un andlisis microbiolégico de
superficies de enterobacterias y aerobios mesodfilos en distintos puntos
(frecuencia trimestral) y un andlisis microbiolégico de un alimento frio o primer
plato y un alimento caliente o segundo plato trimestralmente.
Se analizara microbiolégicamente la leche de neonatos de forma mensual.
La empresa externa encargada de la toma de muestra serda CALIDAD
ALIMENTARIA DEL OESTE;*SiLs;, la cual se analizard en laboratorio propio (n°
autorizaciéon 10-010) o se_enviard por mensajeria en paquete isotermo a
AQUIMISA, S.L. laboratorio acreditado por. ENAC n°® 252-LE451 o LAQUA S.L.
laboratorio autorizado con N° 06-005.

REGISTROS:

Los registros generados por el Plan de L+D+y que deberan quedar
archivados en la empresa al menosdos afios, son:

5 Registro del Plan L+D Mantenimiento y Control de Plagas.
6 Boletin de resultados de analisis microbiolégico y fisico-quimico.
7 Incidencias y medidas correctoras.
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ALCANTARA
CUADRO GESTION
ZONA
MAQUINA OPERARIO | FRECUENCIA OPERACIONES
UTENSILIO

Cada operario

Diaria después
dela faenay
varias

Limpiar con un estropajo y agua los
restos solidos, sumergir en una cubetal

. limpiay con agua caliente, detergente vy
Cuchillos . veces durantela |, . 7
desinfecta-stis : desinfectante, dejar reposar durante 10
- misma;cuando | . 4 >
utensilios. : minutos y continuacién aclarar con|
cambie de
agua potable en otra cubeta.
producto
Retirada de solidos, aplicacion de
Crubo cocina Responsable de Diaria desengrasante “con s agua caliente y
P gjecucion estropajo, reposo de 20 minutos Y|
enjuagado-con agua potable.
C R ble d .
ampana esponsable de Semanal Automatica
extractora gjecucion
Planchas Responsable de Diaria Retirar s6lido con cuchilla, aplicar|
ejecucion. “limpia plancha”, agua caliente.
Retirada de solidos, aplicacion de
Hornos Responsable de Semanal detergente con cubo agua caliente y
ejecucion estropajo, reposo de 20 minutos y
enjuagado con agua potable.
Retirada de solidos, aplicacion de
O detergente y bactericida con cubo agua
Lavamanos te)ecucic’)n Diaria caliente y estropajo, reposo de 20

minutos y, enjuagado con agua

potable.
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ALCANTARA
ZONA
MAQUINA OPERARIO | FRECUENCIA |OPERACIONES
UTENSILIO
Retirada de solidos, aplicacion de
Utiles de limpieza y| Responsable de Diaria detergente y bactericida, reposo de 20
desinfeccion ejecucion. minutos y enjuagado con agua
otable.
Retirada de solidos, aplicacion de
Mesas, baldas, de | Responsable-de —_ detergente y ba.ctericida con estropajo,
acero inoxidable ejecucion. laria reposo de 20 minutos y enjuagado con|
agua potable con bayeta.
Retitada; de solidos y barrido,
' Responsable de ' aplicacion de detergente y bactericida,
Suelo cocina ejecucion. Diario reposo.de 20 minutos y enjuagado con|
agua potable.
Retirada de~ solidos, aplicacion de
Paredes y puertas | Responsable de Sermanal detergente y baFteriCida con estropajo,
cocina ejecucion. reposo de 20 minutos y enjuagado con
agua potable con bayeta.
Retirada de solidos, aplicacion de
. Responsable de de.tergente y bac’ferlada, reposo de 20
Techos cocina . . Anual minutos y enjuagado con agua
ejecucion. . . .
potable/ si son de pintura plastica, se
recomienda pintar.
Retirada de solidos y barrido.
Suelo resto Responsablé'de e Aplicacién de d.etergente y bactericida,
instalaciones ejecucion. igrio reposo de 20 minutos y enjuagado con|
agua potable.
Retirada de .s6lidos, aplicacion de
Paredes y puertas | Responsable de - detergente y baFtericida con estropajo,
resto instalaciones ejecucion. reposo de 20 minutos y enjuagado con
agua potable con bayeta.
Retirada de solidos, aplicacion de
Techo resto Responsable de de.tergente y bac’ferlada, reposo de 20
. . . . Anual minutos y enjuagado con agua
instalaciones ejecucion. . . e
potable./ Si son de pintura plastica, se
recomienda pintar.
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ALCANTARA
ZONA
MAQUINA OPERARIO | FRECUENCIA |OPERACIONES
UTENSILIO
Retirada de solidos, aplicacion de
. / Respopseittnie o detergenjce y bactericic-la con cubo
Equipos de frio Sfocuciaa Diario agua caliente y estropajo, reposo de
i 20 minutos y enjuagado con agua
potable.
Retirada de solidos, aplicacion de
Paredesypuerta ResPEr T deterge.nte y bactericid.a con
de servicios y L cetom Mensual estropajo, teposo de 20 minutos y
vestuarios enjuagado con agua potable con
bayeta:
Retirada de sdlidos, aplicaciéon de
Techo de servicios | Responsable de Anual detergente y bactericida, reposo de
y vestuarios ejecucion. 20 minutos y enjuagado con agua
potable.
Retirada de sdlidos, aplicaciéon de
Suelo de servicios | Responsable de Diario detergente y bactericida, reposo de
y vestuarios ejecucion. 20 minutos y enjuagado con agua
potable.
Indumentaria del | Responsable.de o Se lava fn lavadoras con deterg.entgs
s - Diario con n de registro  sanitario
personal €jecucion. Autori
utorizado
Retirada de solidos, aplicacion de
Contenedores de || Responsable de S det.ergente y bactericida con agta
. 1 . . emanal caliente, reposo de 20 minutos y
residuos s6lidos ejecucion. :
enjuagade ..con agua potable con
manguera.
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B.3.PLAN DE CONTROL DE PLAGAS: DESINSECTACION Y
DESRATIZACION (D+D).

La presencia de insectos y/o roedores en el sector puede dar lugar a un
peligro para la salud de los consumidores, ya que pueden producir la alteraciéon y
contaminacion de las materias primas o de los alimentos elaborados.

OBJETIVO

El objetivo es/establecer y adoptar todas las medidas preventivas y de
control, para evitar la aparicion de animales que“puedan ser vectores de peligros
sanitarios. Y en caso de ser necesario, las medidas-de'lucha(erradicacion), con el
fin de evitar la proliferaciéon de los mismos.

PROCEDIMIENTO DE EJECUCION

La aparicion de plagas se debe evitar impidiendo su acceso a las
dependencias del establecimiento y evitando que los animales encuentren refugio
y alimentos que puedan facilitar su desarrollo y reproduccién.

Este programa tendré en cuenta los siguientes principios:
e Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o bioldégicos, sélo se aplicaran bajo la supervisiéon de

personal experto y cualificado de una empresa especializada.

¢ Los insecticidas-y*faticidas soloise usaran cuando no puedan transmitir
sustancias contaminantes a 10s productos alimenticios.

e Estos productos cumplirdn en su totalidad con lo establecido en la
legislacion vigente.

MEDIDAS PREVENTIVAS

Proteccion correcta de las entradas:
e Las puertas de acceso a la clinica permanecerdn siempre cerradas.

Medidas de limpieza:
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e Estricto cumplimiento del plan de limpieza y desinfeccion en todo el
establecimiento.

e Cuidar la ausencia de residuos soélidos, se utilizardn contenedores
herméticos para la eliminacién de los mismos. Locales y contenedores de
desechos se mantendran limpios y cerrados hasta su evacuacion.

e Mantenimiento de las instalaciones, reparando de manera inmediata
cualquier grieta, agujero o desperfecto detectado en las instalaciones.

Tendran especial vigilancia las tuberias y canalones, pues pueden favorecer
la entrada de roedores.

Evitar grifos que goteen, desagties defectuoses

Adecuada. recepcion de suministros, la. persona que recepcione los
productos realizard una inspeccién ocular de cada uno de ellos;y de sus envases,
con objeto de detectar y eliminar aquellos paquetes que_puedan ser vehiculo de
entrada de roedoresy /o insectos.

Adecuadas condiciones de almacenamiento:
e Controlar las condiciones de almacenamiento de los productos.
e Los productos no se colocaran directamente sobre el suelo.

Existen otros métodos pasivos como elementos integrantes de las propias
instalaciones y de obligado cumplimiento, como son los insecticidas eléctricos
colgados del techo de las instalaciones.

PROCESO DE VIGILANCTA

La inspeccion de las instalaciones se realiza visualmente de manera
sistematica. Se revisa la ausencia de cualquier tipo-de animal, ausencia de indicios
que nos puedan indicar la presencia de animales (restos de excrementos, material
roido, plumas etc).

La vigilancia,se lleva a cabo de forma diaria, al mismo tiempo que se realiza
la ejecucion y vigilancia.de I +D y“mantenimiento:
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MEDIDAS CORRECTORAS

Las medidas correctoras a aplicar seran las siguientes:

e Si se detecta alguna alteracion en los equipos de prevencién, se procedera a
su reparacion inmediata.

e En caso de sospecha de dafios en algin producto, este se eliminard con el
resto de la basura.

e Se procedera a la limpieza exhaustiva de todos los equipos y utensilios.

e En el caso de que-se produzea la aparicion de una plaga, se avisara de
manera inmediata a la Empresa de DPesinfeccién, Desinsectacion y
Desratizaciéon, que sera la encargada‘.de: realizar./la correspondiente
Diagnosis. de situaciéon, determinando el, Tratamiento a aplicar. Hasta
entonces se protegeran los productos de ntievos ataques. Una vez aplicadas
las medidas. correctoras, la empresa aplicadora emite un certificado de
aplicacion, que se archiva en el Registro. Asipues todos1os documentos que
se producen en la diagnosis y aplicacion emitidos por la empresa DDD, tales
como copia de la autorizacion de la empresa aplicadora, Diagnosis,
Certificado de Tratamiento, fichas técnicas de los productos aplicados y
plano de colocacién de los cebos en su caso, se archivan en un registro
denominado Registro de Control de Plagas.

Esta empresa para evitar posibles plagas ha contratado una empresa que realice la
desinfeccién, desinsectacion y desratizacion. La empresa contratada es
FUMIGAEX, S.L. con N°R°:BA/0019/S y BA/0049/E.

VERIFICACION

Se revisaran/todos los registros generados por la empresa, comprobando
que la ejecucion y vigilancia del plan ha sido coerrecta.-Se comprobara que los
problemas detectados no hayan sido reincidentes y que con las medidas
correctoras adoptadas se resolvieron todos los problemas surgidos.

REGISTROS

Los registros generados por el Plan de control de plagas y que deberan
quedar archivados en la empresa al menos dos afios, son:

e Registro del plan de limpieza y desinfeccién y plan de control de plagas.
e Documentos que se produzcan en la diagnosis y aplicaciones emitidas.
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B.4. PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS

OBJETIVO

El control del estado de las instalaciones y equipos tiene como objetivo
asegurar el mantenimiento de los mismos.

Asi mismo el control de temperaturas de los equipos frigorificos tiene una
gran importancia, ya qué, con este control podemos saber en todo momento el

tratamiento de frio al que-estamos conservando a los alimentos.

RESPONSABLE:

El jefe de'cocina junto con la gobernanta, seran las personas encargadas de
comprobar el correcto funcionamiento de los equipos y._de avisar al técnico de
mantenimiento en caso.de averia para que realice la‘correspondiente reparacion.

PROCEDIMIENTO DE E[ECUCION Y VIGILANCIA

En lo que se refiere a las instalaciones y equipos, éstos estdn disefiados
cumpliendo con la reglamentacién sanitaria vigente y para su mantenimiento se les
somete a una revision mecanica que permite mantenerlas en perfecto estado de
uso. Los equipos que tienen que sufrir un mantenimiento/ reparacién son los
siguientes:

o Equipos frigorificos:revision mecanica anual

o Utiles de cortemafilado semanal y revisién semanal del estado de
hojas y mangos y sustitucion si procede.

o Utiles de limpieza: revisién menstial de su estado para su sustitucién
0 mantenimiento.

0 Conservacion de suelos y paredes:reyision mensual visual.

0 Sistema de abastecimiento de agua potable: revision mensual, visual
de las tuberias.

0 Puertas equipo_frigorifico y arcon congelador: revision mecanica
mensual.

0 Luces de iluminacién, alarma, emergencia, indicativas de estado:
revision mensual y cambio de las unidades averiadas.

0 Mesas y tajos de corte: revision mensual del estado de las bandas de
corte y cambio si procede.
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0 Techos: Vigilancia del estado anual y pintura si procede.

0 Protecciones de los puntos de luz: vigilancia del estado mensual y
sustitucion si procede.

0 Batidora. Mensual

0 Freidora. Cambio de aceite semanal o cuando se crea necesario y
control de mantenimiento mensual.

0 El calibrado de los equipos que intervienen en los procesos de
fabricacién (termémetro de los equipos de refrigeraciéon/congelacion)
se realiza mensual _con los equipos de referencia (termémetro
calibrado)

A parte del mantenimiento peridédico hay que tener en cuenta las posibles
averias, que se intentard solucionar continuamente:

MEDIDAS CORRECTORAS

Llamar inmediatamente al servicio técnico de mantenimiento para que subsane
la averia (fontaneria, albafiilerfa, electricidad o de equipos frigorificos segin su
caso).

Si se averia un equipo frigorifico de mantenimiento a T® de refrigeracion, se
procedera a su vaciado inmediato, colocando los productos en otro equipo
frigorifico adecuado para su fin. Se avisa al técnico de mto. en el mismo momento.
Si debido a la averia se ha producido alteraciéon en algunos de los alimentos, estos
seran eliminados con el resto de basuras.

Si se averia el arcon congelador/camara de mto. a temperatura de congelacion,
se procederd a su vaciado inmediato, colocando los productos en el otro equipo
congelador de manera .ordenadas. Del mismo modo se avisara al técnico de
mantenimiento inmediatamente:,Cuande la alteraciéon sufrida haga peligroso su
consumo, seran eliminados con el reste de basuras.

Si se detecta alguin error en el funcionamiento.-de algin termémetro, se
procedera a su calibrado o cambio.

Para la vigilancia y control de este plan se rellena tn parte donde se detalla el
control visual que se lleva a cabo diariamente antes de-proceder al inicio diario de
la produccioén, referidoral estado.diario de las instalaciones y-equipos relacionados
directamente con la seguridad sanitaria de los productos. Este se hace a la misma
vez que el control de limpieza y desinfecciéon y en el mismo registro.
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Todas las incidencias que tengan lugar serdn registradas en el correspondiente
parte de mantenimiento incidencia/reparacién, en el cual, se anotaran la fecha de
la incidencia, descripcién de la misma y fecha de reparacion.

VERIFICACION

La metodologia sera la de comprobar que los controles de vigilancia estan
perfectamente efectuados de acuerdo a las condiciones de mantenimiento de las
instalaciones, comprobando las_incidencias y que las medidas correctoras hayan
sido efectuadas y adecuadas.

REGISTROS

Los registros generados deberan quedar archivados en la empresa al menos
dos afos, son:

Registro del plan de'limpieza y desinfeccion y plan.de control-de plagas.
Parte de mantenimiento incidencias/reparacion.

Registro de temperaturas.

Partes emitidos por los técnicos en caso de efectuar alguna reparacion.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

Alimentaria

\, del Oeste HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

B.5. PLAN DE TRAZABILIDAD

La trazabilidad ha de ser concebida como un sistema de identificacién de
productos o grupos de productos a lo largo de toda la cadena agroalimentaria,
especialmente justificado por razones de seguridad.

El Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del consejo, con
entrada en vigor a partir del 1 de enero de 2005, exige disponer de un sistema de
trazabilidad, “de los alimentos, los piensos, los animales destinados a la
producciéon de alimentosy de cualquieriotra sustancia destinada a ser incorporada
en un alimento o un piense, 0 con probabilidad de serlo”.

OBJETIVO

Disponer'de un sistema de gestion documental que permita identificar y
realizar un seguimiento de los produetos que entran, permanecen y salen, de una
forma 4gil, rdpida y eficaz, con el fin de que ante una pérdida de seguridad del
producto puedan adoptarse lasimedidas necesarias.

RESPONSABLE:

La gobernanta de cocina sera la persona encargada de controlar y registrar
la recepciéon de mercancias, asi como de dejar registrada la comida que se elabora y
sirve al paciente.

PROCEDIMIENTOS DE EJECUCION

El sistema propone unassmormas para la aceptacion de la mercancia que entre
en estas instalaciones, con el fin de que cumpla con unas normas de calidad e
higiene adecuadas. Igualmente se reflejaran por eserito-las,condiciones en la que se
reciben los productos.

Igualmente se supervisard un control de’la trazabilidad de los alimentos que
aqui se elaboren, asi como de las materias primas’ que se recepcionen. Esto nos
permitird seguir el rastro para-“prevenir cualquier ‘problemasanitario de los
alimentos, o conocer su origen si ya se hubiese causado.

Para llevar a cabo la correcta realizacion de estos programas serd necesario
nombrar e informar a responsables en las distintas areas.
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El procedimiento de ejecucién establece el sistema por el cual se controlan los
distintos aspectos de la recepcion de las materias primas, auxiliares, produccion y
servicio a planta de los distintos productos.

Estas actividades se van a realizar de la siguiente forma:

CONTROL DE ENTRADA DE MATERIAS PRIMAS Y SUMINISTROS

MATERIAS PRIMAS:
Las materias primas son carnes frescas, pescados, verduras, conservas, etc.
La materia prima llega al establecimiento en medios de transporte externos a la

empresa debidamente refrigerados, congelaciéon o ambiente segtin necesidades.

Procedimientos de control de las materias primas

Se establecen para asegurar que las materias primas y auxiliares estan en
perfecto estado, de acuerdo con el siguiente procedimiento:

Procedimiento del control de entrada de materias primas: Mediante este
procedimiento se controlan los siguientes parametros:

Origen de las materias primas que deben venir con el registro sanitario del
fabricante (sello de inspecciéon veterinaria), acompanada del albaran
correspondiente donde estén perfectamente definidos todos los aspectos de la
mercancia: identificacion.completa. del proveedor, marca sanitaria, detalle de la
mercancia (fecha, tipo, unidades, Kg., lote, etc.).

El suministro de agua sé controla mediante el plan de control de agua potable.

Los productos de limpieza y desinfeccién se controlan con su correspondiente plan
L+D.

CONTROL DE ELABORACION

El uso de las materias primas para la ‘elaboraciéon’de' comidas preparadas
conllevara el control de las mismas desde el almacén, asi como la finalizacion la los
lotes.

La elaboraciéon de comidas conllevard que sus ingredientes y lotes
correspondientes hayan sido previamente identificados.

Esta elaboracion sera siempre realizada del mismo modo y estara
protocolizada.
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Procedimientos de control en la elaboraciéon

Se identificard y registrard la procedencia de cada materia prima, la
cantidad, el lote y la fecha de entrada.

Este registro incluird la fecha de inicio de ese lote y la de terminacion. Asi,
toda la produccién entre esas fechas habran sido realizadas con dichos
ingredientes.

Para llevar a buen“término este. control de trazabilidad, se necesitan 2
premisas:

1) Rotacion adecuada de lotes. No empezar; un/lote sin finalizar el que se
encuentra ya iniciado (para el mismo articulo).

2) La elaboracion de los productos deberd/ estandarizarse; 'es decir, no
cambiar indiscriminadamente,sus ingredientes o variantes. En cuanto a
dicha elaboracion se predeterminara un-calendario de-las .comidas que se
serviran a los clientes(seimuestra ejemplo). -fichas técnicas de elaboracién
de comidas/recetario-.

En el caso de que alguno de los pardmetros no sea conforme, el controlador
emite un informe de no conformidad segtin modelo general de No Conformidades,
indicando aquel o aquellos pardmetros que no sean conformes y se procede al
rechazo de la mercancia. Cabe decir que si de la recepcién s6lo alguna parte no se
adapta a lo solicitado, se puede no aceptar ese parte solamente si asi se cree
conveniente, y siempre dando por sentado que el resto de la recepciéon cumple
rigurosamente las especificaciones.exigidas. Este informe se archivard en un
registro denominado Registro.de Trazabilidad, y se tendra en cuenta para revision
de calificaciéon de proveedores.

La correspondencia que se establece entre los/controles de entrada de
materia prima.

PROCEDIMIENTOS DE DE ‘VIGILANCIA Y ' ACCIONES
CORRECTORAS

La responsable de la vigilancia, técnicos de CALIDAD ALIMENTARIA DEL
OESTE S.L., se encarga de comprobar que el plan descrito se lleva a cabo con
efectividad, para lo cual, una vez al mes, de una forma no periédica hard un
control de comprobaciéon
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Si se detectara alguna incidencia en alguno de estos controles, se emitira el
correspondiente documento de medidas correctoras indicando como puede ser la
intensificacion del control del proceso de recepcion, de fabricacién, de loteado, del
responsable del loteado, etc.

PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION Y ACCIONES CORRECTORAS

Para verificar este plan que se comprueba semestralmente que se llevan a
cabo todos los controles de vigilancia, verificando que estos controles de vigilancia
estdn perfectamente efecttados de acuerdo a la recepcion de materias primas y
auxiliares y devoluciones.

REGISTROS

Los registros generados deberan quedar archivadosenjla empresa al menos
dos afios, son:

Control de entrada desmaterias primas para le elaboracion de productos.
Vigilancia.
Verificacion.
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B.6. PLAN DE FORMACION DE MANIPULADORES.

OBJETIVO:

Generales

Conseguir un nivel de formacién sanitaria en los manipuladores que
posibilite unas correctas practicas de higiene y manipulacién de alimentos y
contribuya a proteger la salud y.seguridad de los consumidores.

Especificos
Al finalizar el curso los participantes deben:

e Conocer las fuentes de contaminacién microbioldgica de’los alimentos, la
biologia delos microorganismos y/sus condiciones de crecimiento.

e Ser capaces deasociar la contaminaciéon microbiologica detivada de una
incorrecta manipulacién'del alimento con sus consecuencias en términos de
salud (enfermedades transmitidas por los alimentos).

e Conocer los diversos sistemas de conservaciéon de los alimentos y como
deben manipularse de forma adecuada, los diferentes tipos de materias
primas.

e Reconocer las condiciones 6ptimas en la higiene personal, instalaciones y
utiles de trabajo.

e Valorar las buenas practicas de manipulaciéon e higiene como un factor
positivo para garantizar la seguridad alimentaria.

e Asumir la responsabilidad que entrafia la manipulacién de alimentos como
actividad que puedesuponer. un riesgo para la salud de los consumidores

e Tomar conciencia de la importancia de la formaciéon en manipulaciéon de
alimentos y de la necesidad de realizar un.reciclaje continuo y actualizado.

Juega un papel determinante la manipulacion de-les jalimentosy, por tanto,
quienes realizan esta manipulacién;.es por ello que la administracion sanitaria ha
tenido siempre em.cuenta el control sanitario-de los -manipuladores de los
alimentos, estableciendo un.carné que los identifica. Asimismo se establece un
registro de estos manipuladores y la obligaciéon de la renovacion , segan Decreto
119/2005 aquellos que elaboren, sirvan comidas se consideran de alto riesgo con
una duracion del carnet de cuatro afios.
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PROCEDIMIENTO DE EJECUCION

Responsable de la formacién

La empresa encargada de llevar a cabo dicha formaciéon serda CALIDAD
ALIMENTARIA DEL OESTE, S.L., SL. inscrita en el Registro de empresas
formadoras de manipuladores con n° EX/FMA /0025/03

Todo el personal de cocina posee carnet de manipulador. En caso de tener
que contratar personal” siempre poseera el certificado de formacion de
manipuladores en vigencia“ytendra‘conocimientos en el sector de la hosteleria.

La gobernanta de cocina avisard con un.mes de antelaciéon y mediante
comunicacién interna, con acuse de recibo, a todos/los manipuladores a los que en
breve les esté a punto de caducar el carnet de manipulador.

ACTUACION DE LA FORMACION

Este servicio de cocinagen” cuestion requiere de los servicios de Calidad
Alimentaria del Oeste para impartir charlas formativas de modo continuado al
personal manipulador, se realizaria previo calendario fijado segtin disponibilidad,
tratandose los siguientes temas:

Conceptos de microbiologia. Gérmenes y tipos.

Toxi-infecciones alimentarias.

Alteracion de los productos alimenticios.

Factores que afectan al crecimiento y supervivencia de los microorganismos.
Higiene y manipulacion‘délossproductos alimenticios.

Riesgos para la salud publica derivados de la manipulacién de los alimentos.
Higiene en la elaboracién y consetvacion de los productos alimentarios.
Riesgos sanitarios por el empleo de'productes contaminados.

Plan de limpieza y desinfecciéon. Higiene y conservacion de maquinaria y
utillaje.

9. Vias de contaminacion.

10. Importancia dela desinfeccién, desinsectacion y desratizacion.

11. Conocimiento delalegislaciénvigente en materia alimentaria.

12. Tratamiento y conservacion de los platos cocinados

13. Sistema A.P.P.C.C.

14. Desarrollo del sistema de A.P.P.C.C. (Varias).

15. Trazabilidad.

AN ol N

® N
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METODOLOGIA DE LA FORMACION

e Frecuencia de las actividades

La frecuencia de la formacion sera semestral, siendo ésta entregada al
manipulador por escrito el temario a tratar.

e Requerimiento para la‘admisién de un nuevo trabajador:

La empresa al admitir un nuevo trabajado, siwéste no posee certificado de
formaciéon contactara con CALIDAD ALIMENTARIA, para que forme
adecuadamente al trabajador siguiendo los contenidos de formacién desarrollados
en este plan.

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

El manipulador de alimentos tiene ante si la responsabilidad de respetar y
proteger la salud de los consumidores. Esta claro que esta responsabilidad no se
puede exigir a quien no posee unos conocimientos minimos de lo que constituye
su trabajo.

A continuacién se explican distintas puntos atener en cuanta en la manipulacion.

EL PERSONAL:

HIGIENE DE LAS MANQOS
Las manos son el principal instrumento de trabajo de un manipulador y, por
desgracia, la forma més comun de transmisién de gérmenes a los alimentos.

Manos perfectamente limpias. Esta es la medida’higiénica mas importante de
todas. El lavado de manos debe realizarse correctamente con agua y jabon liquido
abundante, utilizando siempre un cepillo de ufasy el sécado con papel de un solo
uso.

Debemos comprobar regularmente que la dotacién del lavamanos es completa y
que su uso es comodo para el trabajador (en muchos casos el depoésito de jabon se
acaba a mitad de la jornada, el rollo de papel se encuentra alejado de la zona de
lavamanos, etc.).

El manipulador de alimentos siempre debera lavarse las manos:
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* Al iniciar la jornada de trabajo.

* Después de !!ir al Servicio!!

* Cuando haya tenido que tocar objetos no rigurosamente limpios (dinero,
teléfono, llaves).

* Después que se haya tocado el pelo, nariz o boca.

* Entre dos manipulaciones de materias primas diferentes.

* Siempre, al retornar al puesto de trabajo después de una ausencia.

* Las ufias deben ser cortas y permanecer limpias.

* Las joyas en manos y mufiecas deben evitarse.

* En caso de que se prodtizca una herida en las manos se deben proteger con una
cubierta impermeable para-evitar el'contacto.con los alimentos.

HABITOS DEL MANIPULADOR

* En las zonas de manipulaciéon y almacenamiento de alimentos deben prohibirse
todas aquellas actividades que puedan contaminarlos como,/comer, fumar, mascar
chicle.

* Se debe evitar toserio estornudar sobre los alimentos. En.caso'de ser inevitable la
tos o el estornudo, debemosiladear la cabeza y colocar un pafuelo de un solo uso,
y después realizar el lavado de manos.

* Se evitard tocar los alimentos directamente con las manos, para ello habra de
servirse de pinzas, tenacillas, cucharas, ....

* El manipulador de alimentos debe evitar habitos personales tales como tocarse el
pelo, la nariz, morderse las ufias. Mantener estos habitos es peligroso para los
alimentos con los que se trabaja.

* Los trapos de cocina no deben colocarse en la cintura, ya que de forma
inconsciente son utilizados para el secado de manos, limpieza de las

tablas....-

ROPA DE TRABAJO

* Todo el personal manipulador (incluido el temporal).debe de llevar ropa de uso
exclusivo para el trabajo, incluyendo el calzado 'y el gorro.

* La ropa de trabajo debe ser de muda diaria y.de color claro para poder detectar
las manchas y suciedad.

MANIPULADORES ENFERMOS

Los miembros del personal que padezcan una enfermedad infecciosa, en el
momento de la apariciéon de los primeros sintomas deberéan:

1. Comunicarlo inmediatamente a los responsables que deberan apartarlo
temporalmente del trabajo en contacto directo con los alimentos.




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

2. Acudir al médico de cabecera. En caso que éste determine la baja laboral, el
trabajador no debe reincorporarse a su puesto de trabajo hasta que un segundo
reconocimiento asegure que esté libre de la infeccion.

El personal de direccion debe estar al corriente de estas exigencias y estar conforme
con ellas.

Pautas en las fases de trabajo:
RECEPCION:

A la recepciéon se aceptard solola mercancia que venga acompafiada con
documento comercial correcto, procedentes de industrias autorizadas.

El vehiculo de transporte estara limpio, con la temperatura correcta para producto
a recepcionar, aislados de suelos y paredes. El etiquetado debe ser correcto,
completo y con fecha de consumo o caducidad correcto:

Las indicaciones obligatorias que deben figurar en el etiquetado de los alimentos
vienen establecidas 'por la Norma General ~de' Etiquetado, Presentacion y
Publicidad de los ProductossAlimenticios, aprobada por el Real Decreto 1334/1999,
de 31 de julio.

Indicaciones obligatorias:

* Denominacién de venta.

* Lista de ingredientes (salvo que el producto esté constituido s6lo por un
ingrediente, y éste ya se mencione en la denominacioén de venta).

* Cantidad neta.

* Fecha de consumo: caducidad o de consumo preferente.

* Condiciones especiales de conservacion.

e Nombre, razon social.e“denominacion del fabricante, envasador o vendedor
establecido dentro de la unién.europeay;,.en todos los casos su domicilio.

* Lote (salvo que en la fecha de consumo figure al menos el dia y el mes).

Los huevos se recepcionardn’ limpios 'y con cascaras en perfectas
condiciones, con exclusion de aquellos que presenten la mas minima suciedad o
fisura.

Los moluscos'que se comen‘crudos procederan de estaciones depuradoras y
se rechazaran los de origen inciertos y los que tengan las valvas abiertas.

Diariamente se controlard que las caracteristicas de cada producto sean las
adecuadas. Tendréan especial atencion los siguientes productos:
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* Carnes: Consistencia firme, brillo de corte, color y olor propio de la carne. La
carne de vacuno debe tener coloracién rojo/marrén, con presencia de grasa de
cobertura e infiltrada, corte de aspecto no acuoso, fibras musculares al corte con
aspecto compacto y marmoreo y no debe presentar liquidos exudados.

* Pescados: Consistencia firme, escamas adheridas a la piel, agallas rojas, ojos
brillantes y no hundidos, asi como otros caracteres de frescura.

* Frutas y Hortalizas: Ausencia de insectos, suciedad, enmohecimientos...y grado
de maduracién adecuada.

Se controlara el almacenamiento de los alimentos en el vehiculo de transporte,
especialmente:

* Las materias primas de diferente naturaleza deben estar separadas entre si para
evitar contaminacioén entre ellas (carnes, verduras,etc.)

* Todos los alimentos deben transportarse aislados del suelo.

* Los elementos del vehiculo de transporte (ganchos, bandejas, etc.) deben ser de
materiales adecuados y no presentar oxidaciones ni estar degradados.

Antes de poner en frio losyproductos adquiridos a granel se deben quitar las
envolturas con que se han comprado, limpiarlos y envolverlos nuevamente en
materiales limpios e identificarlos.

ALMACENAMIENTO

Las materias primas y los envases que contengan productos alimenticios no
pueden estar en contacto con el suelo

La conservacion de peseados,carnes, verduras, productos lacteos y comidas
preparadas, se llevard a cabos.a.ser posible, en camaras frigorificas distintas. En
caso de existir una sola camara se destinaran.zonas separadas para cada producto.
La colocacion sera de arriba a abajo:

* alimentos elaborados

* alimentos sin cocinar

* pollos y caza

* verduras y frutas

Se evitaré el contacto entre 1os productos. Los productos elaborados
deben permanecer tapados y las materias primas, en la medida de lo posible,
también.

Ningtn producto que requiera conservaciéon por frio, debe mantenerse en T°
ambiente durante mas tiempo del indispensable para su preparacion.
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Las cdmaras y los arcones frigorificos no estardn sobrecargados, ni sobrepasaran la
“linea de seguridad”.

Rotacion de productos :Debemos establecer un control sobre la circulacién de los
productos almacenados (tanto a temperatura ambiente como en frio) de modo que
los productos que mas tiempo llevan en los almacenes sean los primeros en
consuinirse.

Ningtn producto descongelado se puede volver a congelar.
COCINADO

Delimitar zonas y evitar cruces

* No se utilizara el mismo espacio para prepararproductoscrudes,elaborados

o semielaborados:

* En caso de que sean zonas comunes se limpiardn antes-de’iniciar una nueva
preparacién. Nunca se utilizardnide forma conjunta.

* En caso de zonas separadas, existirdn utensilios especificos para cada zona (ej: el
cuchillo de cortar la carne fresca no se usara para carne elaborada).

* Si no existe separacion de zonas, cada utensilio utilizado en una manipulacién
serd previamente lavado antes de su siguiente uso.

Evitar descongelaciones incorrectas

En el caso de los alimentos congelados antes de su preparacion se

seguira el siguiente proceso:

a) Si se trata de piezas de.carne’o'pescado, se descongelardn a temperatura

de refrigeracién, nunca a temperatura ambiente. Si estas piezas pudieran cocinarse
asadas, hervidas o guisadas directamente sin.descongelarse asegurara que el calor
llegue hasta el corazén del producto. También se puede descongelar en
microondas.

b) Los huevos congelados (ovoproductos: claras, yemas o _ambos juntos) se
descongelaran a temperatura de refrigeracion‘y se procedera inmediatamente a su
uso.

c) Las hortalizas se pueden cocinar directamente-sin semetetlas-a descongelaciéon
previa, introduciéndolas en un recipiente con agua hirviendo, cuando vayan a
servirse cocidas.

d) Cuando se utilicen frutas congeladas para su consumo en fresco es aconsejable
efectuar una descongelacion lenta a temperatura de refrigeracion.

e) Los platos preparados ultra congelados, por no precisar descongelacion, seran
sometidos al cocinado inmediato antes de su consumo.
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f) Los alimentos deben descongelarse en un recipiente que permita la evacuacion
del agua resultante de la descongelacion.

Desinfeccion y limpieza de productos:

Pescados

Se realizara una limpieza general del producto bajo chorro de agua.

Verduras y hortalizas

1.° Se eliminaran los restos de tierra, parasitos, etc. bajo el chorro de agua.

2.° Se desinfectaran sumergiéndolas’durante.5 minutos en agua a la que

se aflade unas gotas de lejla de use alimentario, (debemos fijarnos en las
indicaciones del etiquetado para ajustar la dosis).

3.° Se realizaran varios enjuagues con abundante agua para eliminar

los restos de lejia.

Alimentos que incorporen huevo crudo como ingrediente y-aquellos alimentos o
salsas elaborados a partir desthuevo crudo o en los que la temperatura de cocinado
no permita alcanzar los 70°C deberdn seguir las siguientes normas en su
elaboracion:

* Deberan utilizarse ovoproductos pasteurizados o bien mayonesas elaboradas por
industrias autorizadas.

* La temperatura de almacenamiento no debe superar los 8°C.

* El alimento que incorpore este tipo de salsas tiene un tiempo maximo

de conservacion de 24 horas.

Las comidas deberan prepararseicon la menor antelacién posible al tiempo de su
consumo (intentaremos que.ho,supere, una hora). Si el tiempo excede de lo
mencionado se procedera a su comservacién en refrigeracion. En este caso la
temperatura debera bajar de 70°C a 10°C ensmenos.de, 2 horas. En caliente la
temperatura en el centro del producto’debera ser 70°C hasta el momento de ser
servido. El recalentamiento se efectuara a temperatura mayor de 70°C.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Los utensilios y las'manos de los manipuladeres que-entren en contacto con el
alimento deben estar perfectamente limpios. La desinfeccion y limpieza de ttiles se
realizara en maquinas industriales (lavavajillas) que permitan alcanzar la
temperatura de 82°C.

1.2 FASE:
* Eliminacién de la suciedad (materia orgénica) mediante el uso de




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

detergentes. (LIMPIEZA).
* Se realizard un aclarado con agua abundante, ya que los restos de
detergentes pueden, en algunos casos, interferir el proceso de desinfeccién.

2.2 FASE:

* Utilizacién de desinfectantes cuya mision es inactivar los microorganismos

que persistan de la fase anterior. (DESINFECCION)

- Los desinfectantes mas utilizados suelen ser:

-Agua a temperaturas superiores a 80°C

-Compuestos clorados (lejfa). Estos sonilos mas utilizados

-Amonios cuaternarios

-lodoéforos.

Recomendaciones para el uso correcto de lejia como desinfectante

* La acciéon desinfectante del cloro precisa del contacto directo con la superficie a
desinfectar, por tanto no deben quedar restos de suciedad ni detergentes.

* Si utilizamos lejia para desinfectar utensilios que van a estar en contacto con los
alimentos, debemos usar lejia de uso'alimentario y-ajustar las;concentraciones de
utilizacién siguiendo las recomendaciones del etiquetado

* Estas soluciones desinfectantes no acttan de modo inmediato, por lo que
debemos mantenerlas en contacto con la superficie a desinfectar varios minutos
antes de proceder a su lavado con agua.

* El agua utilizada para diluir la lejia debe estar fria (alrededor de 10°C) , si
utilizamos agua caliente la eficacia del proceso de desinfeccién es mucho menor.

No se debe barrer suelos en seco cuando se prepare alimentos.
El mejor secado es.al“aire,;idespués de un buen aclarado en abundante agua
caliente, en caso que sea_imprescindible el secado manual, por ejemplo los

cubiertos, se realizara con papel de un solouso.

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y VERIFICACION

Se realizara diariamente por la empresa externa contratada “Grupo Fissa”.
No obstante el programa de limpieza estd en continua“revision y los planes de
higiene de JHONSON:-DIVERSEY se especifica’ mejor-eada amodelo de actuacion.
La gobernanta de este servicio de hosteleria es la encargada de comprobar que se
aplican correctamente las actitudes y précticas de higiene en el trabajo diario. Y
por los técnicos de Calidad Alimentaria del Oeste en sus visitas mensuales.

REGISTROS
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De los certificados de formacién y de las charlas o cursillos impartidos.
Si se dispondra en todo momento de los Certificados de formaciéon de
manipuladores.
Los registros se mantendran al menos durante dos afios.

B.7.PLAN DE ELIMINACION DE RESIDUOS Y AGUAS RESIDUALES

Los residuos generados en los establecimientos de comidas preparadas
constituyen un problema para.la inocuidad de los alimentos comercializados, ya
que pueden producir contaminacion crizada con dichos alimentos.

Por otro lado, los residuos solidos y las aguas residuales son una fuente de
contaminacion para el medio ambiente 'si no se-han/tratado adecuadamente de

manera previa.

Este plan tiene como objeto la prevencién de dichos problemas.

PROCEDIMIENTO DE E[ECUCION.

Los restos solidos, producto de la limpieza, envueltas, papeles de limpiar,
Los residuos sélidos organicos producto de recortes, sobras de alimentos etc. se
depositan en cubos de residuos sélidos con tapadera de accion no manual
(recipientes estancos). El servicio de recogida de basuras del Excmo. Ayuntamiento
de Céceres, se encarga posteriormente de recoger los residuos sélidos.

El aceite usado es recogido por una empresa autorizada dedicada a la
recogida vy reciclaje ~de aceite vegetal usado (CORAEX SOCIEDAD
COOPERATIVA. GESTOR.IN®:F06334544,/ EX /U-3). Esta empresa deja en depdsito
un bidén o los que fuera necesario para el llenado con el aceite usado, pasando
cada 15 6 30 dias a recogerlo, y dejando en depésito-otro/s vacio/s. Deja
justificante para registro de retirada que sera registrado en el libro de autocontrol
de subproductos. Estas actuaciones son llevadas a.cabo. por.la, gobernanta de
cocina ( se guardara durante dos afios).

Por otro lado, les residuos-liquidos procedentes-de-la limpieza general del
local y de la limpieza del personal, son evacuados a través de los desagties que
poseen las instalaciones hasta la red de saneamiento del establecimiento.

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y VERIFICACION
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Se comprobara que los albaranes de recogida de los subproductos estén
debidamente cumplimentados. En el caso de observarse alguna anomalia se emite
un informe de no conformidad.

El proceso de vigilancia y verificacion se llevara a cabo mensualmente.
REGISTROS

Albaranes generados por la empresa encargada de la recogida de los
subproductos.
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B. 8. PLAN MICROBIOLOGICO

En el sistema de control de la calidad sanitaria basado en el A.P.P.C.C,
juega un papel determinante el programa microbiolégico de productos y
superficies, ya que nos revelarda dos aspectos: por un lado el grado de
contaminacion microbiolégica de la industria, y por otro el grado de eficacia de las
medidas de limpieza y desinfeccién puestas en practica ( esto es, si los “deberes”
que nos hemos impuesto se han realizado correctamente).

Para ello hemos de “medir” elinimero de microorganismos (patégenos,
banales y alterantes) de productos y superficies para poder conocer el estado real
de contaminacién de un producto alimenticio, .de las superficies que estdn en
contacto con ellos, 'y del personal que los manipula/ Asi’ (podremos evaluar si
estamos consiguiendo o no los objetivos del este programa de autocontrol
sanitario, que son la producciéon de alimentos sanos, 'seguros/e inoctios, siempre
velando por la salud y seguridad de los consumidores, Gltimos destinatarios de los
productos alimenticioss

RESPONSABLE

CALIDAD ALIMENTARIADEL OESTE S.L., se la empresa encargada de la
toma de muestra, analizada en laboratorios autorizados. La empresa externa
encargada de la toma de muestra sera CALIDAD ALIMENTARIA DEL OESTE,
S.L., la cual se analizara en laboratorio propio (n° autorizacién 10-010) o se enviara

por mensajeria en paquete isotermo a AQUIMISA, S.L. laboratorio acreditado por
ENAC n° 252-LE451.

PROCEDIMIENTOS DE EJECUCION

Se tomaran muestras analiticas de:
Se toman muestras analiticas de:

Superficies: Investigdndose el nuimero de gérmenes aerobios mesofilos y
enterobacterias del.utillaje, tablas de corte, platos, cortadoras, batidoras, cuchillos,
superficies de la cAmara, superficies de recipientes, envases; etc.:: esto es de todas
aquellas superficies que entren en contacto directo o no (ambiente) con los
alimentos en cualquiera de sus fases de produccién, con especial hincapié en
aquellas sobre las que se manipulan productos frescos o no estabilizados.

La secuencia de la toma de muestras y su periodicidad serd trimestral.
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La toma de muestras de superficie (16/afio), se hace mediante la técnica de
contacto, poniendo la superficie en contacto directamente con Placas Rodac que
contienen un medio de cultivo sélido selectivo para el tipo de microorganismo que
queremos analizar. Estos medios son PCA para aerobios, VRBG para
Enterobacterias.

Los valores limites que establecemos son los que estipula las normas CENAN, y
que establecen como limite para los microorganismos aerobios mesoéfilos: 50 ufc
(unidades formadoras de colonias) en 16 cm2, mientras que para el caso de las
Enterobacterias el limite critico es siempre AUSENCIA. En el caso de sobrepasar
estos limites, verificar los‘tegistros de'limpieza y desinfeccion y detecta fallo en su
caso; revisar y modificar sisprocedeelprograma de limpieza y desinfeccion. Insistir
en la formacion de manipuladores y revisar la;higiene personal y la buenas
practicas de manipulacion.

Alimentos: Se investigan los productos finales y-los' ifitermedios, condimentos y
otras materias primas si procede.

La toma de muestras se lleva a cabo con material estéril (-cuchara u otro
utensilio impregnado dealeoholiisopropilico de 90°, y flameado hasta consumicién
de la llama), y se introduce en un recipiente estéril ( bote de plastico esterilizado).

La periodicidad de la toma de estas muestras es de un alimento frio y un
alimento caliente cada tres meses. En ellos se analizan los parametros que aparecen
en R.D. 3484/00 (ver mas adelante).

La periodicidad de la toma de estas muestras de la Leche de neonatos sera
mensual.

Todos estos parametros seranalizan en un solo alimento, o se distribuyen
entre distintos alimentos recogidos a lolargo de los meses sucesivos. Puede ser que
en determinados alimentos resulte mds interesante investigar o repetir unos
pardametros concretos, por lo que se analizaran los mismos.

Los limites de tolerancia admitidos, estan regulados por la R.T.S de comidas
preparadas (R.D. 3484/2000 de 29 de Diciembre-comidas preparadas-). Cualquier
resultado que sobrepase estos limites de tolerancia, se‘considera que incumple la
legislacion vigente, y. se reflejara en el*libro ‘de “registro de Controles
Microbiolégicos, aplicindose las medidas correctas en funcién del parametro
sobrepasado. En general se actuara sobre:

- Insistir en la formacién de manipuladores.
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Intensificar los controles microbiolégicos de manipuladores en el caso que el
parametro sobrepasado sea S. aureus.

- Revisar el programa de limpieza y desinfeccion modificindolo en su caso.

- Revisar las buenas précticas de manipulacion.

- Verificar controles de temperaturas.

- Otras en funcion del pardmetro cuyo limite haya sido sobrepasado.

Dichos limites microbiolégicos se exponen a continuacion:

NORMAS MICROBIOLOGICAS DE COMIDAS PREPARADAS

1. Las comidas preparadas se clasifican en los.siguientes grupos:

Grupo A: comidas preparadas sin tratamiento térmico’ yjcomidas preparadas
con tratamiento térmico, que lleven ingredientes no sometidos a tratamiento
térmico.

Grupo B: comidas preparadas con tratamiento térmico.

Grupo C: comidas preparadas sometidas a esterilizacion.

Grupo D: comidas preparadas envasadas, a base de vegetales crudos.

2. Las comidas preparadas de los grupos A y B cumpliran las siguientes
normas microbioldgicas:

Grupo A (%) Grupo B
Indicadores:
Recuento total asrobios n=5 [m=10°| ¢c=2 |M=10° [ n=5 | m=10* |c=2| M= 10
mesofilos.
Entercbacteridceas (lactosa | n=5 [m=10°| c=2 |M=10° | n=5 | m=10 |c=2| M=10
positiva).
Testigos de falta de higisne:
Escherichia coll. n=5% [ m=10 | c=2 |M=10° Alsencialn
Staphylocotous aureus. n=5%|m=10|c=2 |M=10°| n=5 | m=10 ||:=1| M= 10°
Patogenos:
Salmonella. n=>5 c=0 Ausencia’25g | n=5 c=0 Ausencia25 g
Listeria monocylogenss. n=5% [m=10| c=2 |M=10°| n=5 c=0 Ausencial2s g

(*} Mo se investigara recuento fotal de aerobios mesofilos y enterchacteriaceas en las comidas preparadas
que leven coma ingredientes productos fermentados o curados.
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N = ntimero de unidades de la muestra.

m = valor umbral del ntimero de bacterias. El resultado se considerara
satisfactorio si todas las unidades que componen la muestra tienen un namero
de bacterias igual o menor que m.

M = valor limite del nimero de bacterias. El resultado se considerara no
satisfactorio si una o varias de las unidades que componen la muestra tienen un
namero de bacterias igual o Mayor que M.

C = namero de unidades_de la muestra, cuyo nimero de bacterias podré
situarse entre m y M..la muestra seguira considerdndose aceptable si las demas
unidades tienen un nameéro de bacterias'menor o igual a m.

(*) No se investigara recuento total de aerobios, Mesofilos y Enterobacterias en
las comidas preparadas que lleven como ingredientes productos fermentados o
curados.

e Manipuladores.

Los manipuladores, ademds de poseer el carné de manipulador de los
alimentos, cumplirdn con las obligaciones que ello significa y recibiran los
correspondientes cursos de formacién que se programen en esta empresa. Se
realizaran controles en el personal, investigando la presencia de S. Aureus (dos
manipuladores al mes). Estas muestras se tomaran mediante hisopo estéril en
contacto con fosas nasales y cultivo en medio selectivo. El nivel de aceptacion sera:
-Ausencia-.

En el caso que alguno de los manipuladores resulte positivo a S. aureus serd
retirado del contacto directo con los alimentos, y visitard a su médico para que sea
tratado con antibioticos antes detincorporarse a su trabajo, volvera a ser objeto de
analisis para comprobar la ausencia de'Ssaureus.
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CRONOGRAMA HOSPITAL SAN PEDRO DE ALCANTARA

ALIMENTO | ALIMENTO | LECHE
SUPERFICIE | A1MEN e | NEoNATOs | AGUA | MANIPULADORES
ENERO X X 2X
FEBRERO X X 2X
2AM X
MARZO My X ANALISIS 2X
2ENTEROB. it
ABRIL X X 2X
MAYO X X 2X
2AM.
JUNIO 2ENTEROB. X 2X
JULIO X X 2X
AGOSTO X X 2X
2AM X
SEPTIEMBRE | , * 0¥ X ANALISIS 2X
J QONTROL
OCTUBRE X X 2X
NOVIEMBRE X X 2X
2AM.
DICIEMBRE | ¥ X 2X

NOTA: Esta toma de muestras y su periodicidad ha sido acordada entre el servicio de medicina
preventiva del Hospital, los Inspectores Veterinarios del S.E.S y Calidad Alimentaria del Oeste, S.L.
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C. SISTEMA APPCC

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN ELABORACION DE
COMIDAS PREPARADAS Y PROGRAMA DE A.P.P.C.C.

DIAGRAMA DE FLUJO DE COMIDAS PREPARADAS

RECEPCION
I PCC
ALMACENAMIENTO: ) ALMACENAMIENTO A
PCC REFRIGERACION, CONGELACION TEMPERATURA AMBIENTE

!

DESCONGELACION

;

PCC

PREPARACION-ELABORACION

A 4 \4

ALIMENTOS PARA ALIMENTOS PARA
CONSUMO CRUDOS CONSUMO COCINADOS

A4
TRATAMIENTO TERMICO

\ 4 \ 4 l A 4

CONSERVACION CONSUMO CONSERVACION CONSERVACION CONSUMO
EN INMEDIATO EN EN CALIENTE INMEDIATO
RFFRIGFRACION RFFRIGFRACION

PCL v P¢C pPCC

REGENERACION
TERMICA

A 4 A 4 A 4 \ 4 A 4

PRODUCTO ELABORADO

\4
EMPLATADO

.

SERVICIO

PCC PUNTO CRITICO DE CONTROL.
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Nota: En discontinuo las fases operacionales opcionales.
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN LA ELABORACION
DE COMIDAS PREPARADAS.

APPCC DE COMIDAS PREPARADAS

1. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS (PCC)

El medio de transporte deberd mantener unas condiciones higiénico-
sanitarias adecuadas (interior del vehiculo limpio, estiba de los productos correcta,
evitando el contacto de la mercancia.con elisuelo y paredes del vehiculo, puntos de
luz debidamente protegidos, utilizacién del vehiculo para el transporte exclusivo
de productos alimenticios...), no romper la cadena;de frio de los alimentos que
transporta y no favorecer, en ningun caso, cualquier tipo de contaminacién
cruzada.

Las materias primas entra en este establecimiento a la temperatura de
conservacion recomendada_segun” la naturaleza del“producto (ver tabla de
temperaturas)

Estardn, ademds correctamente etiquetados, pudiendo asi identificar tanto
el alimento como la industria de la que procede.

Durante su descarga se evitara su arrastre, contacto con el suelo o Cualquier
otra préctica que pueda contaminarlos.

Riesgos: 1) Elevada carga microbiana de las materias primas debido a una
mala manipulacion por-€l personalide la empresa proveedora o por contacto del
alimento con superficies (paramentos del vehiculo de transporte, bateas, etc.) en
deficiente estado de limpieza . 2) Etiquetado incorrecto'o nulo. 3) Temperatura de
recepcion incorrecta. 4) Rotura de los envases. Productos alterados y en deficientes
condiciones higiénico-sanitarias. 6) recepciéni de 'productos, de  procedencia
clandestina o no'autorizada.

Medidas preventivas: 1) Adquisicion de materias primas a proveedores que
estén legalmente autorizados u homologados 2) Aceptar s6lo mercancia con
envases integros, limpios y etiquetado correcto 3) Exigencia de documento de
acompafiamiento comercial correcto y presente en el momento de la recepcion. 4)
Estado higiénico del vehiculo.5) Temperaturas de recepcién adecuada segun la
naturaleza del producto.
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Limite critico: : En cuanto a las temperaturas, el termémetro de la caja del
vehiculo superara en de 2°C la temperatura establecida anteriormente para cada
producto,. En cuanto a las condiciones de transporte, rechazaremos los productos
que presenten golpes y falta de etiquetado o etiquetado incorrecta. Adquisicién
exclusivamente a establecimientos autorizados. Presentaciéon de documento de
acompafiamiento comercial en cada entrega. Condiciones higiénicas inadecuadas.

Vigilancia: El responsable de controlar, vigilar y verificar esta recepcion es el
jefe de cocina, la cual se realizara antes,de la descarga, mediante 1)Control visual
de la mercancia antes de.acéptarla(presencia de sello de salubridad en los que lo
requieran, fecha de consumo preferente o caducidad, estado de los envases,
etc).Comprobacién de documentacion tanto de la-mercancia como del proveedor.
3) Control de la temperatura, mediante lectura de termémetro de la caja. 4) se
verificard quincenalmente por el personal que los establecimientos’ homologados
cumplan las condiciones de higieneyy temperaturas reflejdndose en parte de
verificacion

Medidas correctoras: 1) Devolucion de la partida cuando no cumpla requisitos
higiénicos sanitarios del vehiculo, la documentacién incorrecta o ausente, T?
incorrecta, etiquetado nulo o defectuoso, fecha de caducidad cumplida o préxima a
su vencimiento. 2) Si tras varios avisos el problema persiste, cambio de proveedor.

Registros: 1) Se archivaran las facturas, albaranes o documentos
acompafiantes de la mercancia entregada durante un periodo minimo de cinco
afios, por si fueran requeridas por las Autoridades Sanitarias. 2)  Parte de
Incidencias y medidas correctora:3) se rellenara por parte del jefe de cocina un
protocolo para aceptacion de producto, “parte de verificacién quincenal”.

2. ALMACENAMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS (PCC)

Dependiendo de su temperatura de conservaciéon recomendada, las materias
primas se almacenardn en los equipos de mantenimiento correspondientes.

Riesgos: 1) Alteraciéon de.-los alimentes“por ‘tiempo ‘excesivo desde su
recepcion hasta el almacenamiento. 2). Aumento de la carga microbiana durante el
almacenamiento por temperatura de conservaciéon inadecuada. 3) Contaminacién
cruzada 4) Contaminaciéon procedente de locales o dispositivos de almacenamiento
en mal estado.
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Medidas preventivas: 1) Rapida introduccién de los alimentos perecederos en
los equipos de frio. 2) T* de almacenamiento correcta segtin la naturaleza de cada
producto. 3) Evitar contaminacién cruzada, separando los productos de diferente
naturaleza asi como los crudos de los cocinados y protegerlos con recipientes de
cierre hermético o film plastico. 4) Mantener los locales y dispositivos de
almacenamiento limpios y desinfectados.

Limites criticos: Tiempo de almacenamiento menor a media hora, desde la
recepcion. Temperatura de almacenamiento en refrigeraciéon entre 0-2°C ya que
existe una tnica cdmara de refrigeracién (armario frigorifico) donde se mantienen
productos de distinta naturaleza(ver tabla de temperaturas) temperatura de
almacenamiento en congelacion de -18°C. Buenas.practicas de almacenamiento de
alimentos. Ausencia de suciedad visible en..almacenes 'y dispositivos de
almacenamiento.

Vigilancia: Control visual de las operaciones de almacenamiento (rapidez,
rotacion de existencias, proteccion de los alimentos, etc): Medida dela temperatura
de los equipos de frio diariamente. Control visual del grado de limpieza y
desinfeccién de almacenes y elementos de almacenamiento.

Medidas correctoras: 1) Correcciéon de anomalias detectadas en las précticas de
manipulacién durante el almacenamiento. 2) Adecuaciéon de las instalaciones y
reparacién, o sustitucién si fuera necesario, de los equipos de almacenamiento a
temperatura controlada. 3) Formacién de los manipuladores en cuanto a
condiciones de almacenamiento de los alimentos. 4) Evaluacién del programa de
limpieza y desinfeccion (frecuencia de aplicacién, tipos de productos utilizados,
personal encargado de realizarlo;wetc). 5) En caso de averia se procedera al cambio
de productos a otro equipo.que.mantenga sus condiciones de conservacién o se
procesaréd la mercancia.

Registros: Se realizara un registro diario de las temperaturas de los equipos
de frio (por el personal encargado de la manipulacion y elaboraciéon de alimentos).
También se realizard un registro diario de 'la’ limpieza Yy 'desinfecciéon del
establecimiento donde queda indicado los productos gquie utilizan (ver modelo de
hoja de registro de limpieza adjunto), este registro serd realizado por el personal
encargado de realizar la limpieza y desinfeccion. Asi mismo, cualquier
reparacion/sustitucion de los elementos de almacenamiento se pondra en
conocimiento del personal Sanitario contratado por la empresa para hacerlo
constar en el libro de “Incidencias y medidas corretoras
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3. PREPARACION-ELABORACION

En este proceso podemos encuadrar la descongelaciéon de los alimentos
(Punto de Control Critico) en aquellos casos que sea necesario; asi como la
limpieza de aquellas partes de alimentos que carezcan de valor nutritivo,
desinfecciéon de vegetales, troceado, picado de los ingredientes que configuran el
plato, etc. También encuadramos en esta fase la elaboracion de los distintos
platos, sean frios o calientes, que van aser consumidos por el personal residente.

Medidas preventivas:

Existe una serie de factores que contribuyen a la alteracién o contaminacién
de los alimentos en'esta fase, se encuentran entre,otros:

-Manipulaciones incorrectos " de los -alimentos -per: parte de los
manipuladores.

-Realizacion de una limpieza y desinfeccién inadecuada en ttiles y equipos.
-Refrigeracion, congelacién y descongelacion defectuosa de los alimentos.
-Contaminacién cruzada.

-Conservacion de los alimentos a temperatura ambiente durante un largo
periodo de tiempo.

Por tanto es importante que los manipuladores mantengan unas adecuadas
normas de higiene personal y realicen unas practicas correctas de manipulaciéon de
alimentos, como:

-Los alimentps seran elaborados, manipulados, almacenados y servidos al
consumidor’ en unas condiciones que eviten el deterioro o contaminacion
de dichos alimentos. En particular se“evitard-el contacto directo de los
alimentos con suelos y paredes y la presencia de animales en el local.

-La preparacion de los alimentos se realizara'evitando-el contacto de los
alimentos'que se encuentran en esta fase, con los-que se encuentran en una
fase anterior (como la recepeion de la materia ptima), 0'enuna fase posterior
(producto cocinado).“Al igual que se evitard realizar la limpieza y
desinfeccién de las superficies y ttiles en este momento.

-La descongelacion se realizard en refrigeracion para evitar que el alimento
permanezca un periodo largo de tiempo a temperatura ambiente con la
consecuencia de un aumento de la carga microbiana del producto. Una vez
descongelado el producto se debe elaborar inmediatamente. Nunca se
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volverd a congelar un producto que se haya descongelado, al igual que
tampoco se congelaran los platos elaborados en el establecimiento. En caso
de que sea necesario utilizar mas cantidad del producto a elaborar, esta
descongelacion se realizard en el microondas. Antes de su preparacion, la
descongelaciéon ha de ser completa, para asegurarnos una penetracion del
calor uniforme en la pieza durante la fase de cocinado-coccién.
-Las comidas se elaborardn con la menor antelacion posible al tiempo de su
consumo, pues se prepara en el dia la cantidad que se va a consumir,
desechando los restos_de comida sobrante, salvo que vayan a ser
refrigeradas. En el'caso de que'la.comida caliente no vaya a ser consumida
justo después de su“€laboracion (esto ocurre en casos excepcionales) se
mantendrd en caliente en la plancha. Las comidas preparadas en caliente
pero que van a ser conservadas en frio se introducirdn en los equipos de frio
justo después del tratamiento térmico, con el fin de que alcance una
temperatura’ adecuada (VER TABLA)* para| impedit “una excesiva
proliferacion. microbiana. La regeneracion térmica y en la elaboracion de
productos en'caliente que necesite coccidn, se observara:que-éstos entran en
ebullicién al menes'durante 5 minuto, aserugandonos de esta manera una
temperatura germicida.
-Establecimiento de las condiciones de elaboraciéon que permitan una
destruccién/inhibicion de los gérmenes presentes en el alimento. En el caso
de los verduras y vegetales se desinfectan con desinfectante liquido
autorizado a la solucién en agua de 5 ppm (equivale aproximadamente a 5
gotas en un litro de agua), una vez preparadas las verduras, se mantendra
en remojo durante cinco minutos en la solucién, posteriormente se aclara
con agua corriente durante cinco minutos.
-Los alimentos o salsas‘elaberados a partir de huevo crudo o en los que las
temperaturas de cocinade.no permitan alcanzar los 70°C deberan seguir las
siguientes normas en su elaboracion:
e Se utilizard ovoproductos sautorizados,- o bien mayonesas
elaboradas por industrias autorizadas
o La temperatura de almacenamiento no superara los 8°C
e El alimentos que incorpore este tipo de salsas tiene un tiempo
méximo de conservacion de 24 horas, debera anadirse limoén o
vinagre para acidificar las salsas(pH <4.2)
-Apartar los alimentos alterados o sospechosos, que puedan poner en
peligro la salud de los consumidores.
-Los equipos, ttiles y maquinaria usados para la preparaciéon-elaboracion de
los alimentos estardn limpios y desinfectados para evitar la contaminacién
del producto que se estd manipulando.
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Durante el proceso de elaboracién se mantendrd en lo posible una separacién entre
la manipulacién de productos crudos y productos cocinados, por ejemplo,
utilizando equipos y utensilios diferentes. Cuando esto no sea posible, se lavardn y
desinfectaran cuando se pase de la elaboracion de productos crudos a cocinados

Vigilancia:

Se comprobard por parte del responsable que se cumplan las medidas
preventivas establecidas, asi como las del Manual de Buenas Practicas, todas las
incidencias detectadas se-anotaran enlos partes de incidencias.

Registros:

.Cualquier incidencia resefiable quedaré reflejado en el libro de “incidencias
y medidas correctoras”

Se registrara diariamente la. limpieza y desinfeccion por parte de
responsable de cocina

Se registrara diariamentelatemperatura de los equipos de frio.

4. COCINADO-ASADO.

No se considera punto critico, lo consideraremos PUNTO DE ESPECIAL
ATENCION. En esta fase operacional, si el tratamiento térmico es el adecuado,
conseguiremos eliminar toda la carga microbiana acumulada en fases anteriores.
No obstante, y aunque un cocinado deberia eliminar la mayoria de las formas
vegetativas, algunas esporas de gérmenes patdgenos pueden sobrevivir al
tratamiento térmico (por ejemplo,.Clostridium perfringens). Se recomienda, pues, un
cocinado a fondo, que asegure el calentamiento del producto en su centro
geomeétrico.

Los manipuladores del establecimiento, “en’ relacién al cocinado-asado,
deben tener en cuenta varias précticas de manipulacién, para evitar un cocinado-
asado insuficiente que no elimine la carga microbiana‘y /pueda causar una toxi-
infeccion alimentaria o una intoxicacion por los .compuestos derivados de la
combustion del aceite usado en multiples ocasiones; estas practicas son:

-Asegurarse de que se cumplen los tiempos/temperaturas de coccion
adecuados (ver apartado anterior). Tanto el tiempo como la temperatura
vendran determinados por el tipo de producto a cocinar.

-Revision periddica de los equipos (hornos, freidoras, etc.).
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-Ausencia de color oscuro-azulado del aceite empleado en las frituras ,
ausencia de olor y desarrollo de humos (ésta debe presentar color y olor
caracteristicos), para evitar esto se debe realizar un cambio frecuente del
aceite de fritura (la periodicidad del cambio de aceite depende del tipo de
aceite utilizado, del nimero de frituras, de la temperatura a la que se frie,
del producto que se frie, etc).

-Comprobar que los utensilios y maquinaria utilizados en esta fase estén
debidamente limpios y desinfectados.

Vigilancia:

Se comprobard por parte del responsable.que se cumplan las medidas
preventivas establecidas, asi como las del Manual de /Buenas Practicas, todas las
incidencias detectadas se anotaran en los partes de incidencias.

Registro;:

Cualquier incidenciapor-el'personal empleado del mismo serén registradas
en el libro de “Incidencias y medidas correctoras.

5. ALMACENAMIENTO EN RERIGERACION DE LAS COMIDAS
PREPARADAS. (PCC)

Se considera punto de control critico y se seguira las mismas pautas que el
almacenamiento de materias primas, teniendo en cuenta en este caso el tiempo de
conservacion de las comidas preparadas

Riesgos: 1) Alteraciéon__de los. alimentos por tiempo excesivo de
almacenamiento. 2); Aumento de la carga microbiana durante el almacenamiento
por temperatura de conservacion inadecuada: 3) -Contaminacion cruzada 4)
Contaminacién procedente de locales 0 dispositivos ‘de-almacenamiento en mal
estado.

Medidas preventivas: 1) Rapida introduccion de los-alimentos en los equipos
de frio. 2) T* de almacenamiento correcta (Ver tabla) 3) Evitar contaminacién
cruzada, separando los productos crudos de los cocinados y protegerlos con
recipientes de cierre hermético o film plastico. 4) Mantener los locales y
dispositivos de almacenamiento limpios y desinfectados.
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Limites criticos: Tiempo / Temperatura de almacenamiento en refrigeracion
4°C si se conserva mas de 24h y menor de 8°C si se conserva menos de 24h
Ausencia de suciedad visible en almacenes y dispositivos de almacenamiento.

Vigilancia: Control visual de las operaciones de almacenamiento (rapidez,
rotacion de existencias, proteccién de los alimentos, etc). Medida de la temperatura
de los equipos de frio diariamente. Control visual del grado de limpieza y
desinfeccién de almacenes y elementos de almacenamiento.

Medidas correctoras:1) Correcciétude anomalias detectadas en las practicas de
manipulacion durante el.almacenamiento. 2) Adecuacién de las instalaciones y
reparacion, o sustitucién si fuera necesario, de los equipos de almacenamiento a
temperatura controlada. 3) Formacién de los-imanipuladores en cuanto a
condiciones de almacenamiento de los alimentos. 4) Evaluacién del programa de
limpieza y desinfeccion (frecuencia de aplicacion, tipos de’productos; utilizados,
personal encargado, de realizarlo, etc)45) En caso de averia se procedera al cambio
de productos a otro equipo que mantenga sus, condiciones-de' conservacién o se
procesaréd la mercancia.

Registros: Se realizard un registro diario de las temperaturas de los equipos
de frio (ver modelo de hoja de registro de temperaturas adjunto) por el personal
encargado de la manipulacién y elaboracion de alimentos. También se realizard un
registro diario de la limpieza y desinfeccion del establecimiento donde queda
indicado los productos que utilizan (ver modelo de hoja de registro de limpieza
adjunto), este registro sera realizado por el personal encargado de realizar la
limpieza y desinfeccion Asi mismo, cualquier reparacion/sustitucion de los
elementos de almacenamiento"sespondrd en conocimiento del personal Sanitario
contratado por la empresa, para hacerlo constar en el libro de “Incidencias y
medidas corretoras

6. MANTENIMIENTO EN CALIENTE.

No se considera punto critico, 1o consideraremos PUNTO'DE ESPECIAL
ATENCION. Se mantendran los 'platos cocinados &} temperaturas elevadas,
superiores a 65°C en la.zona proxima a la superficie mediante el“iso de mobiliario
e instrumentos que faciliten esta temperatura. La temperatura en el corazén de la
pieza debe encontrarse siempre a mas de 70°C segun la legislacion vigente. No
obstante, el servicio prestado en esta residencia es elaboracion de comidas
preparadas en el dia. Las comidas preparadas se sirven justo en el momento de
realizarlas y, si por algin motivo la comida de algtn residente se atrasara, ésta se
mantiene caliente en la plancha del grupo de cocina, la cual permite que el
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alimento se mantenga a una temperatura superior a la establecida para evitar la
proliferaciéon de los microorganismos mesoéfilos.

Vigilancia:

Se comprobard por parte del responsable que se cumplan las medidas
preventivas establecidas, asi como las del Manual de Buenas Practicas, todas las
incidencias detectadas se anotaran en los partes de incidencias.

7. EMPLATADO-SERVICIO:

No se considera punto critico, 1o consideraremos PUNTO DE ESPECIAL
ATENCION. Los manipuladores del establecimiento deben tener en cuenta los
riesgos que pueden presentarse a la hora del emplatade, y-servicio-al .consumidor
que principalmente es la proliferacion microbiana de gérmenes que hayan
sobrevivido al tratamiento térmico y la contaminacién microbieldgica por parte de
los manipuladores o por utensilios'y superficies en deficiente estado de limpieza y
desinfeccién. Por tanto deben:

- Aplicar correctamente el programa de limpieza y desinfecciéon
(especificado en el correspondiente apartado).

- Correctas précticas de manipulaciéon durante el emplatado y servicio (no
toser encima del alimento, no introducir las manos en el plato, lavarse las
manos cada vez que cambie de actividad, etc.)

- Mantenimiento de los alimentos en caliente hasta que llegan al
consumidor.

- Higiene personal del manipulador (aseo personal, uniforme de trabajo,
cubrecabezas; etc?).

- Controlar visual y sensorialmente las“Caracteristicas organolépticas del
producto.

Registros:

También se registrara diariamente la limpieza y desinfecciéon realizada en el
establecimiento por parte del encargado de la cocina. (se incluyen modelos de
hojas de registro diario de limpieza).

Registro de las incidencias detectadas y medidas correctoras a tomar
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En relacién al pescado congelado

RECEPCION MERCANCIAS (Pescado destinado a no someterse a tratamiento
térmico: coccion, fritura, horneado):

RIESGOS:
- Recepcionar y servir pescado infestado con parésitos de la especie Anisakis.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

- Calidad asegurada en origen.
- Recepcionar pescado congelado, 'descongelado.o’con indicacion de que no ha
sido congelado.

LIMITES CRITICOS:
- Ausencia a la inspeccién visual.

VIGILANCIA:

- Inspeccion visual del pescado para comprobar la existencia de pardsitos
Anisakis.

-Documento que garantice la congelacion por parte del proveedor o un tenedor
anterior.

MEDIDAS CORRECTORAS:

- Rechazar'productos que posea larvas de anisakidos'o sin documento que
garantice su congelacion anterior(sin ha sido,congelado segtin indicaciones del
proveedor.

- Congelar el pescado que no haya sido congelado previamente, si no va a sufrir
tratamiento térmico( de al menos 65°C)

REGISTROS:




{aﬁ\w ) MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA Revisién 1

-De entrada de pescado con indicacién de: fecha de recepcién, producto,
nuamero de albaran o factura, proveedor, cantidad y lote.

- En caso de recepcionarse congelado—descongelado, documento que garantice
el tratamiento por parte del proveedor o tenedor anterior.

PREPARACION ANTES DE LA ELABORACION (en el caso de que no
hava existido previa congelacion por el proveedor o tenedor anterior).

RIESGOS:

- Servir pescado sin tratamiento térmico con presencia de Anisakis vivos y el
consiguiente riesgo para la salud de los consumidores.

MEDIDAS PREVENTIVAS:
- Congelacion de'este pescado en los equipos congeladores del establecimiento.

LIMITES CRITICOS:

- Temperatura de congelacion inferior a -20°C.
- Mantenimiento al menos 24 horas en el congelador.

VIGILANCIA:

- Vigilar el buen funcionamiento de los equipos de congelacion.

- Vigilar la congelacion-detodo.el pescado que se vaya a servir sin tratamiento
térmico y que no se hayarecibido congelado/descongelado.

- Vigilar la temperatura alcanzada por el pescado y el tiempo que permanece en
él (medicién diaria mediante termometro).

MEDIDAS CORRECTORAS:

- Reparacion de los equipos de congelacion.
- No servir pescado sin cocinarni congelar,'o con dudas-de cumplimiento de los
limites criticos (para la congelacion).

REGISTROS:
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- Registro de la fecha y hora de entrada en cdmara y de la fecha y hora de salida
de la misma, asi como el inicio de consumo y fin de consumo de este lote; en

caso de recepcionarse sin previa congelacion.

- Registro de la temperatura de los equipos de congelacion.

ELABORACION: Descongelaciéon (en su caso), del pescado que se vaya a

servir sin cocinado (fritura, cocciéon vy horneado) v que se haya congelado en este

establecimiento.

RIESGOS:

- Presencia de formas vivas de parésitos anisdkidos.
- Proliferacién microbiana por deficiente descongelacion.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

- Mantener congeladosgelspescado el tiempo suficiente antes de la

descongelacion.

- Descongelar a temperatura de refrigeracion y aislado del resto de los

alimentos.
-Estado higiénico de los equipos de refrigeracion.

LIMITES:

- No descongelar antes de las 24 horas de la congelacién del pescado.

- Descongelar a refrigeraciénzmadximo a +2°C.
VIGILANCIA:

- Del tiempo que permanece congelado el pescado.

- De la temperatura de descongelaciéon. Del buen funcionamiento de los

equipos de refrigeracion.

- De la limpieza y desinfeccion (estado higiénico de los equipos de

refrigeracion).

MEDIDAS CORRECTORAS:

- Mantener congelado el producto al menos 24 horas antes de su

descongelacion.
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- Llevar a cabo el programa de limpieza y desinfeccion en los equipos
frigorificos.
- Solucionar averias/problemas de los equipos de refrigeracion.

REGISTROS:

- De la temperatura derefrigeraciénpara descongelacion.
- De la limpieza y desinfeccion dedos equipos.
- Del tiempo de permanencia en congelacion antes de la descongelacion.

SERVICIO

RIESGOS:

- No informar a los consumidores que los productos de la pesca afectados por el
R.D. 1420/2006 han recibido tratamiento de congelacién.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

- Informar a los consumidores que los productos de la pesca afectados por el
R.D. 1420/2006 (no cocinados; fritos, cocidos u horneados) han recibido
tratamiento de congelacion.

VIGILANCIA:

- De existencia /de carteles en el establecimiento de que estos pescados han
sufrido congelacion. También se podra jinformar’ mediante las cartas de
comidas o menu; se vigilard que aparezca esta informacién en las mismas.

MEDIDAS CORRECTORAS:
- Poner carteleria en el establecimiento indicando que’el-pescado afectado por el

R.D. 1420/2006 que se consume en este establecimiento ha sufrido congelacion
previa. En su defecto; indicarlo en la carta de platos o ments.

REGISTROS:

-De las incidencias y medidas correctoras.
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VERIFICACION DEL SISTEMA

Los técnicos sanitarios de la empresa Calidad Alimentaria del Oeste S.L.
verificara el correcto funcionamiento de este sistema. Entre otras acciones, visitaran
mensualmente este establecimiento, en el que revisaran y controlaréan:

- Condiciones higiénico sanitarias de las instalaciones y maquinaria.

- Las buenas practicas de manipulaciéon

- Se comprueba los-registros:

De entrada+de mercancias (documentos acompanantes). El técnico
y el responsable de ‘cocina revisardn en el almacenamiento el
estado e integridad de envases, etiquetado y fechas de consumo.
De toma de temperaturas realizadas por personal, aunque en la
visita también se tomard las temperaturas mediante termémetro
laser.

De'los partes de verificacion quincenales de recepcion

De la Iimpiezay desinfeccion realizadas.

De las aplicaciones de DDD vy sus incidencias. Comprobando la
ausencia de insectos y roedores, la integridad de los cebos
rodenticidas, y de los métodos pasivos

De la retirada de subproductos

De los manipuladores y su formacién

Del autocontrol del agua potable

De los partes de incidencias realizadas por el responsable

Se realiza tomas.de muestras de superficies (para verificar la limpieza y
desinfeccién), de alimenteswy. manipuladores, asi como del agua potable.
Quedando registrado en el correspondiente libro de control microbiolégico y de
agua potable.

Todos estos aspectos y otros| quedard plasmado semestralmente en
mediante auditoria, cuyo modelo se adjunta.

Todas las incidencias detectadas quedaran anotadas en el libro de
incidencias, al igual.que las medidas correctoras que se‘propongan, en su caso.




MEMORIA DE AUTOCONTROL SANITARIO (APPCC)

( . Calidad .
\_// ot HOSPITAL S.E.S. SAN PEDRO DE

ALCANTARA

Revision 1

Tabla de temperaturas

TIPO DE ALIMENTO

TEMPERATURA

Comidas preparadas

= 4%, 51 se conzervan mas de 248
= B° C, 51 se conservan menos de 248
=-18° C, si se conservan congeladas.
= 65° C, si se conservan calientes.

Carnes frescas, de ovinos, porcinos, bovines v
equinos.

= 7% C. 51 se conservan en refiigeracion.
=-12° C, s1 se conservan congeladas

Carnes frescas de conejo doméstica v de aves de
corral (gallinas, pavos, ocas, patos,...).

=47 C. 51 se conservan en refrigeracidn.
127 C. si se conservan congeladas.

Carnes de animales de caza silvestre (conejos,
liebres, perdices, ciervas, jabalies, ...).

C. =1 es caza mayvor en refrigeracidn.
*C. 31 es caza menor en refrigeracidn.
12° C| si se conservan congeladas.

Visceras v despojos comestibles

3% C, =i se conservan en refrigeracidn.
12° C, si se conservan congeladas.

Carnes picadas

2% C, 51 se conservan en refrigeracidn.
= -18°C, si se conservan congeladas.

=
<
=
=
<

Preparados de carne (hamburguesas,
albdndigas, filetes rusos,aves rellenas...).

Preparados de carne refingerados que contengan came picada: =
2°C.
Preparados de came refrigerados gque conftengan visceras

comestibles: = 3 °C.

Preparados de came refrigerados elaborados con carnes frescas:
=7°C.

Preparados de came refrigerados elaborados con carnes frescas
de aves de corral: = 4°C

Preparadoes de came ultracongelados: = -18

Productas carnicaos

= 3% C. 51 es jamon o paleta cocidos, v fiambres.
Para el resto a las temperaturas indicadas por el fabricante o
envasador, que figuran en el etiguetado.

Frutas v hortalizas frescas

No hay temperaturas reglamentarias.
Se recomiendan T entre 10 v 12°C.

Frutas y hortalizas frescas, cortadas, limpiadas y
envasadas.

A las temperaturas indicadas por el fabricante o envasador, que
figuran en el etigquetado.

Pescados frescos v refrigerados

A la T mas proxima a la de fusidn del hielo (0° C).

Moluscos hivalvas vivos

A la T mimima gque garantice su viabilidad (En torno a 8°C).

Productos de la pesca transformados

A las temperaturas indicadas por el fabricante o envasador, gue
figuran en el etigquetado.

Leches v productos lacteas

A las temperaturas indicadas por el fabricante o envasador, gue
figuran en el etigquetado.

Huevos frescos, o de categoria A

Mantenerlos en refnigeraciom despues de la compra o entrega.

Ovaproductos

= 4° C, =i se conservan en refrigeracion.
=-12° C, si se conservan en congelacidn.
= -18° C, =i son nltracongelados.

Helados

Helados: = -18 *C. (No obstante los helados gue se sirvan a
granel o fraccionados pueden conservarse antes de su servicio a
temperaturas superiores gue permitan ser manipulados en dichas
condiciones).

‘Granizados: = 0 *C.

Alimentos envasados en general

A las temperaturas indicadas por el fabricante o envasador, gue
figuran en el etiquetado.
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Anexo

NO:CONFORMIDAD

| N° DE NO CONFORMIDAD:

| FECHA:

PLAN AL QUE AFECTA:

CAUSA:

MEDIDAS CORRECTORAS PROPUESTA :

RESPONSABLE SEGUIMIENTO:

VERIFICACION

FUNCIONAMIENTO CORRECTO DEL PLAN:
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RESPONSABLE:
VERIFICACION DE CONTROL
MES: TECNICO-SANITARIO:

CONTROL AGUA POTABLE

CONCENTRACION DE CLORO RESIDUAL LIBRE:

DOCUMENTACION'DE REGISTRO:

CONTROL L+D

COMPROBACION DE PROCEDIMIENTOS CON CONDICIONES DE L+D EN LAS INSTALACIONES:

DOCUMENTACION DE REGISTRO:

CONTROL DDD

REGISTRO DDD:

PRESENCTIA DE INDICIOS:

CONTROL MANTENIMIENTO

REGISTRO TEMPERATURA:

ESTADO CONSERVACION INSTALACIONES:

PARTE DE MANTENIMIENTO:

CONTROL TRAZABILIDAD

SI NO BIEN

MAL

CONTROL DE ENTRADA DE MATERIAS PRIMAS

CONTROL DE PRODUCCION

CONTROL EXPEDICION

ARCHIVOS DE DOCUMENTOS

CONTROL MANIPULACION:
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BIEN

MAL

LIMPIEZA

INDUMENTARIA EXCLUSIVA Y COMPLETA

MANIPULACION

REGISTROS

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

CORRECTO

INCORRECTO

SUPERFICIES

PRODUCTO/MATERIA PRIMA

AGUA

MANIPULADORES

SUBPRODUCTO:

REGISTRO DE RETIRADA:

PERDIDAS DE CONTROL DETECTADAS

MEJORAS PROPUESTAS

NO CONFORMIDADES REALIZADAS:

MEDIDAS CORRECTORAS:
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RESPONSABLE
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