AL LECTOR.

Muchos de ustedes saben de la problemática planteada en los pequeños operadores económicos para crear, aplicar y mantener un procedimiento permanente basado en los principios APPCC, o dicho de forma más flexible, para elaborar y cumplir con un Sistema de Autocontrol.

Esta problemática a llevado a que en ocasiones se hable de la FLEXIBILIDAD, en otras, a proponer que se le exija a este tipo de establecimientos un numero reducidos de PGH´s, mal llamados prerrequisitos, pues hacen pensar que estos son antes que el APPCC cuando en realidad son consecuencia de él. El problema esta en saber hasta donde somos flexibles sin poner en riesgo la salud publica a través de la seguridad alimentária y por supuesto saber diferenciar muy claramente donde esta él limite entre un pequeño establecimiento y otro que no lo es. En ambos casos, la aparición de la flexibilidad, o la adjudicación del valor de pequeño comerciante, son decisiones que se toman por aspectos subjetivos y por lo tanto no adecuados.

La realidad es que el Reglamento 852/2004 obliga a todo el mundo independientemente de su tamaño como agente comercial a disponer de un APPCC.

Mi opinión es que muy pocos quieren entender la gestión de un APPCC de forma simple, realista, lógica y razonada, y por tal razón entienden que un APPCC es algo farragosos y duro para un pequeño comerciante. Pero lo lógico, ético y legalmente correcto es que todo el mundo cuente con un APPCC y que en él se enumeren todas las medidas preventivas que va a tener que contemplar en los diferentes PGH´s que sobre la base de su existencia exija el APPCC. Además de aquellos otros PGH´s que serian de carácter obligatorio.

La FLEXIBILIDAD es un estado de ánimo, un ánimo predispuesto a aceptar situaciones más fáciles. Para muchos, este estado de animo se basa en dejar de exigir algo (entiéndase APPCC o algunos PGH´s). Cuando en realidad es ser más flexibles en aquello que por imperativo legal debe existir. En resumen, no se trata de no pedir, sino de pedir menos o al menos lo justamente necesario.

Sobre la base de lo anterior me he decidido a realizar un APPCC tipo, a forma de Guía para un minorista que trabaje con no perecederos y perecederos envasados. Y con carnes de pollo frescas exclusivamente, de esta forma espero conseguir que cada vez que se hable de los APPCC en un minorista no todo el mundo salga despavorido.

MODELO DE HACCP GENERAL PARA MINORISTAS DE ALIMENTACIÓN.

El Sistema APPCC es una herramienta científica para controlar y prevenir peligros  en la producción alimentaría. Los peligros incluyen exclusivamente la contaminación biológica, física y química.

Este modelo esta pensado y desarrollado para minoristas que trabajen con productos no perecederos envasados y perecederos envasados (congelados y refrigerados), además de carnes frescas de pollo. Por ultimo se debe tener en cuenta la venta a granel al consumidor final tras su reenvasado.

DEFINICIONES.

Sistema APPCC.: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Análisis de peligros: Proceso de recopilación y evaluación de información sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuáles son importantes con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de HACCP / APPC. 

Plan de HACCP / APPCC: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentária considerado. 
Peligro: Un agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la condición en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 

Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado producto alimenticio. 

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentária, incluidas las materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. 

Punto crítico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase. 

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parámetros de control para evaluar si un PCC está bajo control.

Medida correctiva: Acción que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso. 

Planes Generales de Higiene (PGH): Conjunto de Programas y Actividades preventivas básicas (medidas preventivas), a desarrollar en todas las empresas alimentárias para la consecución de la seguridad alimentária. Su contenido es un objetivo, un responsable del PGH, una ejecución y en algunas ocasiones una vigilancia, medidas correctoras, registro y verificación.

Flexibilidad: Estado de animo consistente en facilitar las situaciones y que permite como criterio aplicar los requisitos del CODEX con ponderación teniendo en cuenta su objetivo general. Para ello en el CODEX se indica donde es posible que se planteen tal flexibilidad, utilizando frases como “en caso necesario” y “cuando proceda”.
Plaga en Industria alimentária: Población animal que supera el umbral del daño, por encima del cual se ven alteradas las exigencias de salubridad, bienestar social o economía. O cuando la población alcanza un número de individuos por encima de lo que es habitual en la naturaleza.
	Fase
	Peligros
	Probabilidad y Gravedad
	Causas

Fundamento
	Indicar medida preventiva
	Determinar si es PCC.
	Indicar PGH al que se va a volcar.

	RECEPCIÓN


	Biológicos
	SI
	1. La Tª de transporte puede no ser adecuada en alimentos perecederos refrigerados o congelados. 

2. El origen del producto puede ser de un proveedor no autorizado.
	1. Al recepcionar los productos comprobar su correcta temperatura.

2. Los albaranes y productos son de proveedores autorizados con sus marcas sanitarias.
	NO

NO
	PGH BPM.

PGH Proveedores.

	
	Físicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo. 
	1. Comprobar el estado adecuado de instalaciones, equipos etc. Cada cierto tiempo.
	NO
	PGH de Mantenimiento

	
	Químicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo.
	1. Aclarar tras la limpieza.
2. Almacenar los productos de limpieza en un armario.
	NO
	PGH L+D
PGH BPM

	
	
	
	
	
	
	

	DESCARGA


	Biológicos
	SI


	Por lo general, todos los distribuidores se encargan personalmente de colocar sus productos en las cámaras o en el expositor sobre todo por motivos comerciales. Por lo que esta acción es muy rápida ya que debe continuar el reparto y se puede desechar este riesgo.

No obstante hay ciertos distribuidores que no lo hacen.
	Colocar los productos que necesiten frió en las cámaras, arcones o expositores de forma inmediata a la recepción y firma de aceptación del albaran.
	NO
	PGH BPM.



	
	Físicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo.
	Comprobar el estado adecuado de instalaciones, equipos etc. Cada cierto tiempo.
	NO
	PGH de Mantenimiento

	
	Químicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo
	1. Aclarar tras la limpieza.

2. Almacenar los productos de limpieza en un armario.
	NO
	PGH L+D

PGH BPM

	
	
	
	
	
	
	

	ALMACENAMIENTO


	Biológicos
	SI
	Existe posibilidad de un crecimiento microbiano por:

1. La cámara falla 

2. Termómetro roto.

3. Existencia de contaminación cruzada con el entorno por almacenamiento incorrecto, entorno sucio o deteriorado.
	1. Controlar temperaturas antes de abrir el establecimiento.

2. Almacenar de forma ordenada, evitando contaminaciones cruzadas por falta de aislamiento o envasado de los alimentos.

3. Limpieza adecuada de la cámara.

4. Mantenimiento de instalaciones y equipos de forma adecuada.
	SI
NO

NO

NO
	PGH de Control de Tª.

PGH BPM

PGH Limpieza y Desinfección.

PGH Mantenimiento.

	
	Físicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo.
	Comprobar el estado adecuado de instalaciones, equipos etc. Cada cierto tiempo.
	NO
	PGH de Mantenimiento

	
	Químicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo.
	1. Aclarar tras la limpieza.

2. Almacenar los productos de limpieza en un armario.
	NO
	PGH L+D

PGH BPM

	
	
	
	
	
	
	

	EXPOSICIÓN


	Biológicos
	SI
	1. Los alimentos envasados y temperatura no regulada pueden contaminarse por un almacenaje inadecuado: envases rotos, productos sobre suelo y junto a productos que trasmiten sustancias y olores, no aislados de humedad, cumplida fecha de caducidad, etc.

2. Contaminación por vectores.
3. En alimentos a temperatura regulada contaminación por un fallo en la cadena de frío.
	1. Buena estiva de los productos en exposición y comprobación del estado de los envases.

2. Evitar la entrada y proliferación de vectores.

3. Controlar las temperaturas antes de abrir el establecimiento.
	NO

NO

SI
	PGH BPM

PGH D+D

PGH de Control de Tª.

	
	Físicos
	SI
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados, pero si para el pollo. 
	Comprobar el estado adecuado de instalaciones, equipos etc. Cada cierto tiempo.
	NO
	PGH de Mantenimiento

	
	Químicos
	SI
	Durante la exposición de alimentos no envasados estos pueden entrar en contacto con superficies contaminadas con productos químicos o por proximidad a productos tóxicos
	1. Tras la limpieza y desinfección siempre hay un aclarado con agua limpia.

2. No almacenar en la zona de exposición productos tóxicos.

3. Usar productos de L+D aptos para su uso en establecimientos alimentarios (nº RGSA).
	NO

NO

NO
	PGH Limpieza y Desinfección.

PGH BPM.

PGH Limpieza y Desinfección

	
	
	
	
	
	
	

	PREPARACIÓN
	Biológicos
	SI
	En alimentos manipulados (pollo, charcutería, verduras, etc). Puede haber contaminaciones por los elementos de corte, tajos y manos del manipulador debido a una limpieza y desinfección inadecuada.
	1. Todos los elementos estarán limpios y desinfectados.

2. Los tajos se desinfectaran tras partir pollo o se tendrá uno especifico para trocear este tipo de carne.
	NO

NO


	PGH Limpieza y Desinfección.

PGH Limpieza y Desinfección.

	
	Físicos
	NO
	Esta posibilidad no existe para alimentos envasados. Y en el pollo y resto de envasado que se lonchean no es probable
	
	
	

	
	Químicos
	SI
	Durante la preparación de alimentos no envasados estos pueden entrar en contacto con superficies contaminadas con productos químicos o por proximidad a productos tóxicos
	2. Tras la limpieza y desinfección siempre hay un aclarado con agua limpia.

3. No almacenar en la zona de preparación productos tóxicos.

4. Usar productos de L+D aptos para su uso en establecimientos alimentarios (nº RGSA).
	NO

NO

NO
	PGH Limpieza y Desinfección.

PGH BPM.

PGH Limpieza y Desinfección

	
	
	
	
	
	
	

	ENVASADO


	Biológicos
	SI
	El papel, envase o contenedor puede estar contaminado por vectores, polvo, gérmenes, etc.
	1. Almacenamiento del material de envasado en un lugar adecuado y aislado.

2. Proveedor de envases autorizado
	NO

NO
	PGH BPM

PGH Proveedores

	
	Físicos
	SI
	1. En alimentos no envasados puede existir contaminación por instalaciones deterioradas

2. El papel o contenedor puede estar contaminado por partículas.
	3. Comprobar el estado adecuado de instalaciones, equipos etc. Cada cierto tiempo (Fijar)

4. Almacenamiento del material auxiliar de envasado en un lugar adecuado y aislado.
	NO

NO
	PGH MANTENIMENTO

PGH BPM

	
	Químicos
	SI
	Material de envasado:

1. Contaminadas con productos químicos o por proximidad a productos tóxicos

2. No adecuado.
	1. Almacenamiento del material auxiliar de envasado en un lugar adecuado y aislado.

2. No almacenar junto con el material de envasado productos tóxicos. 

3. Tras la limpieza y desinfección siempre hay un aclarado con agua limpia.

4. Material de envasado de proveedor autorizado (nº RGSA).
	NO

NO

NO

NO
	PGH BPM

PGH BPM

PGH Limpieza y desinfección

PGH Proveedores


PLANES GENERALES DE HIGIENE PARA MINORISTAS
Formación de Manipuladores y Buenas Prácticas de Manipulación

Proveedores y Trazabilidad.

Control de Temperaturas.

Limpieza y Desinfección.

Mantenimiento.

Desinfección y Desratización.
En Jaén no hay problemas con el agua pero en Almería hay zonas con agua no aptas para el consumo humano por lo que muchas tiendas tiene depósito de un cubero, algunos tienen osmosis inversa y todos los minoristas vende agua a granel de un cubero por lo que en ese caso el agua si es una fuente de contaminación a evaluar en su análisis de peligros.

FORMACIÓN DE MANIPULADORES Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACIÓN (BPM)

Objetivo: Recoger documentalmente la descripción detallada de  de las operaciones de procesado correcto en cada fase del proceso que asegure la inocuidad de los alimentos. Y que los manipuladores dispongan de una formación adecuada y acorde con su actividad aplicando los conocimientos adquiridos.
Responsable: _________________________________________________________ .
Ejecución:

1. Con una frecuencia a decidir por el responsable todos los manipuladores recibirán una formación continuada por parte de una empresa autorizada por la Consejería de Salud. Esta periodicidad es de ____ años.

2. Los trabajadores de nueva incorporación en un plazo de 30 días deben haber recibido esta formación. 

3. Definición de los puestos de trabajo y tipo de manipulador de cada uno de estos.
	Nombre Manipulador
	DNI
	Tipo
	Fecha Formación
	Próxima Formación
	Se ha detectado falta de conocimiento


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4. Los contenidos de la formación serán los indicados en el ANEXO III del Decreto de Formación. además deben tener todos los manipuladores conocimientos sobre este texto y conocer de forma especifica que tienen conocimientos sobre:

a. Comprobar que se recepcionan las mercancías en correcto estado y a temperatura idónea.

b. Comprobar que los documentos de acompañamiento de carnes y productos cárnicos, pesca y lácteos portan la marca sanitaria.

c. Disponer los alimentos en cámara, almacén y exposición, de tal forma que, la mercancía no descanse sobre el suelo, alejada de la luminaria, asegurando que todo esta correctamente aislado, que se eviten las contaminaciones cruzadas, que todo este debidamente aislado una vez roto el envase original, etc. Y que la mercancía se ubica sin sobrepasar la línea de máxima carga.
d. Comprobar el estado de los envases y caducidad cuando se almacena o cambia de lugar un producto.

e. Los manipuladores se lavan las manos al inicio trabajar con alimentos sin envasar y tras manipular pollo o como carnes y pescados.

f. Los materiales auxiliares de envasado se almacenaran en un lugar limpio y debidamente aislado.
g. Los productos y útiles de limpieza y desinfección se almacenaran en un dispositivo aislado del resto de alimentos.

h. Los alimentos sin envasar se dispondrán como mínimo a un metro de distancia de los productos no alimenticios.

i. Los alimentos y material de envase se colocaran separados de los productos tóxicos o que trasfieran sustancias nocivas.
j. Conocer el tipo de productos de limpieza que se pueden utilizar en el establecimiento
Vigilancia y Registros:
1. Cada 60 días el responsable del PGH comprobara que los manipuladores tienen su formación al día y que existe un REGISTRO con el nombre y DNI de cada uno de ellos (ANEXO VI).

2. Se registrara si conoce o no los contenidos específicos de la ejecución indicados en este PGH.

3. Al finalizar la jornada laboral el responsable del PGH comprobara si el los alimentos, materiales auxiliares y productos y útiles de limpieza y desinfección se almacenan y se disponen correctamente, en caso contrario, los dispondrá adecuadamente y firmara un registro de comprobación.

4. Al finalizar la jornada laboral el responsable del PGH comprobara si los lavamanos tienen jabón, toallas de un solo uso y cepillo de uñas, en caso contrario dotara a estos de este material de higiene y firmara un registro de comprobación.

PROVEEDORES Y TRAZABILIDAD

Objetivo: Asegurar que los suministros no incorporen peligros significativos que se mantengan en el alimento, tras la manipulación de la empresa alimentária. Y que se pueda seguir el rastro de un alimento a través de todas las fases o etapas.
Responsable: __________________________________________________________ ..
Ejecución.
El responsable del PGH cumplimentara una ficha
 de cada proveedor por este orden y con los siguientes contenidos: Nombre, CIF, Dirección, Teléfono, nº RGSA o autorización y tipo de producto que se le adquiere (carnes desde carne fresca a lata de foi-gras, verduras, pescado desde pescado fresco a lata de berberechos, lácteos desde leche pasterizada a quesos, productos de limpieza, material de envasado, etc.)

1. Se comprueba los documentos de acompañamiento de la carne, leche y pescado tendrá sus correspondientes marcas sanitarias. Indicando en la ficha esta conformidad. 

2. Archivo de albaranes o facturas en el establecimiento con inclusión de la materia prima recepcionada, fecha de entrada y número de lote

3. Registro de trazabilidad de carne de vacuno.

Vigilancia y Registros.

Cada 60 días se repasaran los proveedores para actualizar los datos de los existentes y actualizar los nuevos dejando constancia en un registro por parte del responsable del PGH.

CONTROL DE TEMPERATURAS.

Objetivo: Garantizar la inexistencia de peligros biológicos causado por la oscilación inadecuada de la temperatura de conservación de los alimentos.

Responsable: __________________________________________________________ ..

Ejecución.

Nº de elementos de frío y calor (deben estar dotados de termómetros) y cómo se identifican.

· Frigoríficos.

· Congeladores.

· Expositores refrigerados.

El responsable del PGH antes de abrir por las mañanas comprobara las temperaturas de todos los elementos de frío. Las registrara, de forma escrita, teniendo en cuenta que los congeladores nunca deben estar por encima de –18ºC y los frigoríficos por encima de 2ºC si hay preparados de carne y de 4º C si nos lo hay.

En caso de temperatura incorrecta explicar cómo se corrige el problema (en el equipo y en el alimento)

Cuando la temperatura no se la adecuada se anotara la causa en el registro y la medida correctora tomada.
	Plano del establecimiento con los diferentes elementos de frió y su numeración:




Vigilancia y Registros.

Registro diario de control de temperatura. Modelo.

Cada 60 días el responsable repasara los registros de temperatura para comprobar que se va cumpliendo la ejecución.

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.

Objetivo: Asegurar que el estado de limpieza y contaminación de los locales, equipos y útiles previenen cualquier posibilidad de contaminación.

Responsable: ________________________________________________________ ..

Ejecución.

Aparatos y útiles empleados en la limpieza y desinfección y dónde se almacenan.

Frecuencia, como y con qué (productos y útiles) realiza la limpieza y desinfección de cada elemento y zona:

1. Las paredes, techos y suelos de la cámara se limpiaran todos los sábados al cierre del establecimiento con un detergente y lejía, además habrá un aclarado con agua.

2. Todos los días con detergente y lejía y con aclarado final, cuando finalice la jornada laboral se limpiaran los tajos, cuchillos, maquina picadora (desarmándola en su totalidad) y cortadora (desarmándola en su totalidad).

Vigilancia y Registros.

La persona responsable del PGH una vez finalizada la limpieza registrara si ésta es correcta o no, para proceder a remediarlo indicando la no conformidad, causa y medida correctora.

DESINSECTACIÓN Y DESRATIZACION.

Objetivo: Evitar plagas en los locales de la actividad.

Responsable: _______________________________________________________ ..

Ejecución.

Descripción de las medidas preventivas (por ejemplo: mallas mosquiteras, tapado de grietas, ajuste de puertas, sumideros, sifones, almacenamiento de residuos, retirada de residuos, almacén de alimentos protegidos....).

Descripción del control de la presencia de insectos y roedores, se intentara eliminar con medidas no químicas. En el caso de que esto no sea posible se contratara un servicio autorizado que diagnosticara la conveniencia o no de una lucha química.

En el caso de indicios de roedores y / o insectos, cómo se corrige el problema.

Registros.

En el caso de haberse realizado un tratamiento, fotocopia del Certificado del tratamiento, fotocopia de las Fichas Técnicas de los productos utilizados y plano de situación de los cebos, en su caso.

MANTENIMIENTO.

Objetivo: Garantizar que las instalaciones y equipos se mantiene en un estado que es el adecuado para evitar cualquier posibilidad de contaminación.

Responsable: __________________________________________________________ ..

Ejecución.

Descripción de las instalaciones, equipos y útiles que tiene implicación en los procesos alimentarios. (ej. Equipos de frío, superficies de corte, cuchillos, lavamanos de acción no manual...). Listado
Descripción de cómo se comprueba el correcto estado de mantenimiento de todas las instalaciones, equipos y útiles arriba descritos. Si se detecta algún elemento en mal estado se llamara al técnico correspondiente para repararlo y se protegerá de contaminaciones cruzadas los alimentos implicados. 

Registro:
Semanal.

Facturas o albaranes de los técnicos de reparación.

REGISTRO DEL APPCC DEL ESTABLECIMIENTO:
________________________________________________________________________ Fecha: ______________________________ .
	Registro Diario, al final de la Jornada Laboral

Conforme

No Conforme

Alimento Correctamente Almacenados

Materias Auxiliares Correctamente Almacenados

Utiles de Limpieza Correctamente Almacenados

Lavamanos con jabón, toallas papel, cepillo de uñas.



	Registro de 1 de enero, marzo, mayo, julio. Septiembre y noviembre.
Conforme

No Conforme

Manipuladores con formación actualizada

Existe Registro de Manipuladores con DNI y tipo.
Conocen los contenidos del APPCC.



	Registro de 1 de enero, marzo, mayo, julio. Septiembre y noviembre.

Conforme

No Conforme

Existen fichas de proveedores.

Están todos los proveedores.

Documento de acompañamiento correctos.
Los productos tienen todos su albaran.
Registros trazabilidad de vacuno.



	Registro diario al abrir el establecimiento.

Tipo

Temperatura

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10




	Registro semanal para el último día de la semana.
Conforme

No Conforme

Superficies de corte.

Cuchillos.

Lavamanos.

Paredes, techos y suelos.

Cámaras y frigoríficos.

Utiles de limpieza.

Barreras vectores.

Sumideros y huecos.

Termómetros.




� Si en algún momento exilio una no conformidad con alguno de los PGH´s es síntoma de desconocerlos, por lo que procede nueva formación.


� 


Ficha de Proveedor.


Nombre


CIF


Teléfono


Dirección





Autorización 1º


Autorización 2º


Autorización 3º


Autorización 4º
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