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CONCEPTO DE CALIDAD

» u ¢QUE ES LA CALIDAD?

e Conjunto de caracteristicas
de un producto o servicio que le

confieren la aptitud para satisfacer
las necesidades del cliente.

EVOLUCION DEL CONCEPTO DE
CALIDAD

La calidad Antes: Ahora:

7 Se logra con...  pmmmy Inspeccion final mmp Prevencion y
planificacion

Los fallos son... nmmmm  Alguncs _ Todos evitables
- avitahles

‘L& calidad es...uﬂ Sindnimo de caro, “- Cumplir los

lujoso y robusto requisitos
Responsabilidad pmmmp Jefes e nmmmdy Todos
1 inspectores

"Se aplica a... nﬂ Gran empresa_ PYMES, servicios y
unipersgnales




CONCEPTO DE SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD

m Disponer de una serie de elementos
como Procesos, Manual de la Calidad,
Procedimientos de Inspeccion y Ensayo,
Instrucciones de trabajo, Plan de
capacitacién, Registros de la Calidad,...
que funcionando en equipo produzcan
bienes y servicios de la calidad requerida
por los clientes.

Estos sistemas de gestion se hallan
normalizados e incluso certificados.

£Qué significa "'normalizado” y
“certificado”?

NORMALIZAR = Emitir normas (AENOR).
Las normas recogen aquellas
 condiciones que se
consideran éptimas o estandares.

CERTIFICAR = Atestiguar el cumplimiento
. de una condicion en un objeto (ENAC).

» Los certificados recogen que esas
{ condiciones se cumplen en

§ un determinado objeto.

¢Si a esto le ponemos un “ejemplo”?

'm NORMA = ISO 9001

% = OBJETO = Modo en que una empresa
gestiona la seguridad alimentaria.

Conclusion:

“La certificacidn segun el modelo ISO 9001 es
un testimanio o declaracién formal de que fa
empresa se mueve en unos parametros de
seguridad alimentaria dptimos .




GESTION DE LA CALIDAD TOTAL

Es una estrategia de gestion.

Cuyo objetivo es que la organizacién
satisfaga, de una manera equilibrada,
las necesidades y expectativas de los
clientes, de los empleados, de los
accionistas y de la sociedad en general.

GESTION DE LA CALIDAD

Mejora continua:

Consiste en aplicar este ciclo a todas las actividades
de la organlzacion

CICLO PDCA

CICLO PDCA

: "PLAN”  ine=smemlp> PLANIFICAR

:"DO" e HACER/IMPLANTAR

! "CHECK” rpemsmeslp- COMPROBAR

(UACTY e ACTUAR

asliaaey




P: "PLAN" wem==p=> P| ANIFICAR

] ﬂ m Planificar acciones
m Etapa decisiva

m Etapa mas influyente

\§ .| D: "DO" mm===p> HACER/IMPLANTAR

s Implantacion / Ejecucion:
e Formacidn del perscnal
e Verificacion de la aplicacion
e Introduccién de modificaciones
o Registros

o
=3

e

 C: “CHECK" wmm==p- COMPROBAR

s Comprobar implantacion
m Comprobar efectividad

s Establecer cuando y como
vamaos a “controlar”




A “ACT" mess=P>  AJUSTAR

m Si las acciones tomadas han
sido eficaces: ESTANDARIZAR
EL PROCESO.

m Sj las acciones no han sido
eficaces: EMPEZAR EL CICLO
DESDE EL PRINCIPIO.

PRINCIPIOS

= Orientacién hacia los resultados

= Orientacién al cliente

s Liderazgo y coherencia

m Gestion por procesos y hechos
Desarrollo e implicacién de las personas

Proceso continuo de aprendizaje,
innovacion y mejora

Desarrollo de alianzas

Responsabilidad social de la
organizacion

MODELOS DE CALIDAD TOTAL

Herramientas que permiten aplicar los
principios de calidad total en la gestion

s Modelos de referencia para gestionar de
acuerdo a esos principios

= Modelos de evaluacion que permiten
conocer el grado de avance




PRINCIPALES NORMAS
DE GESTION DE LA CALIDAD

= Modelo de excelencia EFQM
s La Q turistica
s Serie UNE 167000

= ISO 9001:2000

MODELO EUROPEO DE
CALIDAD TOTAL

EFQM

¢QUE ES E.F.Q.M.?

» La Fundacidn Europea para la Gestién de
la Calidad {European Foundaticn fo

) Quality Management)

U

= Esta fundacion desarrolld un modelo de
Gestidn de Calidad Total o MODELO DE
EXCELENCIA.

\

b

s MODELO DE EXCELENCIA: Modelo
dindmico que se va adaptando a los
cambios que se van produciendo en el
entorno.




MODELGC DE EXCELENCIA

Permite a las organizaciones efectuar
comparaciones y evaluar los progresos
mediante la practica de la Autoevaluacién
o Evaluacion Externa.

La ultima version es del afio 2003.

Se trata de un unico modelo con tres
versiones:

sEmpresas.
wPequefias y medianas empresas.

sSector publico y organizaciones de
voluntariado

AUTOEVALUACION

Examen global, sistematico y regular de
las actividades y resultados de una
organizacién comparados con un modelo
de excelencia (modelo EFQM).

La empresa se convierte en observadora
de sus propios actos y revisa de forma
global y sistematica como funciona
usando como guia los criterios del
modelo.

Ofrece una imagen del estado de la
organizacién “en un momento preciso”
que suele expresarse en puntos fuertes,
areas de mejora y una puntuacidn.

EVALUACION EXTERNA

Analisis global v sistematico de la
gestion de una organizacion, realizado
por expertos independientes y ajenos a
ella, que ofrace una vision objetiva y
sirve de contraste a la propia
autoevaluacion

Beneficio: informe que las
organizaciones que la solicitan obtienen
del equipo de evaluadores, que permite
conocer de forma mas precisa el nivel
de calidad de su gestion y sus
principales areas de mejora




MODELO EFQM

“La satisfaccion de Cliente y Empleados y
el Impacto en la Sociedad se consiguen
mediante un Liderazgo que impulse la
Palitica y Estrategia, las personas de la
organizacion, las Alianzas y Recursos y
los Procesos hacia la consecucion de la
Excelencia en los Resultados de la
organizacion”

MAPA DE LOS CRITERIOS DEL MODELO

|
il M
(NS
POLETICAY. |
ESTRATESIA i_ PROCESOS
—

__" =
|

i El modelo EFQM de Excelencia consta de S criterios
y 32 subcriterios divididos entre agentes
facilitadores y resultados,

CRITERIOS DEL MODELO

‘= Agentes facilitadores: los criterios de
este grupo (liderazgo, politica y
estrategia, personas, alianzas y recursos,
y por Gltimo procesaos) reflejan la manera
de actuar de la organizacion.

i! = Resultados: los criterios de este grupo

. (resultados en los clientes, resultados en
las personas, resultados en la sociedad y
resultados clave) tratan sobre los logros
de la Organizacion.




La Q turistica

m CALIDAD TURISTICA

" = A principios de la década de los 90, las

empresas turisticas espafiolas comenzaron a
percibir que las ventajas competitivas sobre las
que se sustentaban sus negocios, y que habian
convertido el sector turistico espafiol en un
referente tanto a nivel nacional como
internacional, se estaban reduciendo
considerablemente.

La aparicidn de nuevos destinos turisticos con
caracteristicas similares y precios iguales o, en
ocasjones, mas asequibles estaba dando como
resultado la reestructuracion de ciertos flujos
turisticos.

Las empresas detectaron la necesidad de definir
una serie de estrategias no consideradas hasta
el momento y gue sé basaban en la
diferenciacién del producto ofertado al cliente,
siempre tomando como referente la calidad del
misma.

m CALIDAD TURISTICA

Surgieron asi los Planes de Calidad Turistica
gue, evolucionaron hasta convertirse en el
istema de Calidad Turistica Espafiola
(SCTE).
Opcion empresarial totalmente voluntaria
donde el establecimiento toma la decision
de aplicar un sistema de gestidn y
aseguramiento de la calidad que satisfaga
las expectativas de sus clientes.

= Apuesta por la calidad como eje basico de la

politica turistica espaiiola.

La entidad de normalizacion y certificacion
es el ICTE (es el unico ente gestor)




E . CALIDAD TURISTICA

- CARACTERISTICAS

s Abierto y voluntario.

s Adaptado a la realidad del mercado y de
gestion de cada subsector al que se dirige el
SCTE, mediante la autorregulacion sectorial.

=n Integral, incorporando los procesos
principales de negocio, los estandares mas
significativos, las Ultimas innovaciones y [a
escala de expectativas vy necesidades de los
clientes a los que se dirige.

= Consistente con normas técnicas de rango
internacional ISC 9001:2000 y EFQM

E! CALIDAD TURISTICA

\4- MECANISMOS DE EVALUACION

1. Autoevaluacién (interno): permite a la direccién
del establecimiento apreciar el nivel de
cumplimiento respecto a las normas de calidad.

2. Auditoria (externo): permite la evaluacion
independiente realizada por auditores, de acuerdo
con los reglamentos que se desarrollen para dicho
ejercicio.

Ambos mecanismos permiten verificar el
cumplimiento de las normas de calidad
mediante una escala de valoracioén cuyos
puntos totales se reparten entre los
diferentes servicios en funcidn de unos
criterios de ponderacion.

Serie UNE 167000

10



UNE167000:2006 Restauracién

= Las normas UNE 167 000:2006 son una serie de
normas publicas elaboradas por el Comité Técnico
AEN/CTN 167.Es una herramienta de gestion creada
exclusivamente para el sector de restauracion.

.= Son 10 normas: se Implantan aquellas que sean de
aplicacion.

Servicios de hosteleria incluyendo:
L3 Eestauracién comercial: restaurantes, cafeterias y
ares.

‘" = Restauracion en comedares colectivos atendidos por
i restaurantes en concesidn y restaurantes explotados

por las proplas colectividades.

Restauracion civil vinculada al transporte.

Servicios de restauracion a domicilio.

Empresas de banquetes.

Cocinas centrales.

UNE167000:2006 Restauracion

1. UNE 167001 Servicios de restauracion:
Requisitos de Direccién.

Requisitos muy similares a los planteados por
la IS0 9001 referentes a la
responsabilidad de la Direccion.

2. UNE 167002 Servicios de restauracidn:
Requisitos del mantenimiento de las

1 instalaciones y equipos.

- Requisitos de las labores propias del

: mantenimiento del sistema eléctrico,

emergencias y lucha contra incendios,

cocinas, almacenes, zonas exteriores,

ascensores y montacargas...

UNE167000:2006 Restauracion

3. UNE 167003 Servicios de restauracion:
Requisitos de aprovisionamiento y
almacenaje

Requisitos referentes a control de |

: proveedores, compras, recepcion de

mercancias y almacenamiento.

4. UNE 167004 Servicios de restauracion:
Requisitos de Higiene
Requisitos generales (higiene alimentaria, plan
de limpieza y desinfaccion, desinsectacion
Kdesratizacion y potabilidad del agua) e
igiene de las diversa areas que
componen los establecimientos

11



UNE167000:2006 Restauracion

© 5. UNE 167005 Servicios de restauracion:
Requisitos de Sala

Requisitos relacionados con las instalaciones y
equipos y los referentes al servicioy a la
recogida P/ cierre del espacio de servicio al
cliente y la gestion de los objetos
perdidos.

! 6. UNE 167007 Servicios de restauracion:
Requisitos de Transporte
norma marca los requisitos aplicables a la
prestacion del servicio de transporte de
alimentos de forma completa y detallada.

-

UNE167000:2006 Restauracion

UNE 167008 Servicios de restauracion:
Requisitos de Bar

Requisitos relacionados con las instalaciones y
equipos y los referentes al servicio.

UNE 167009 Servicios de restauracion:
Requisitos de Cocina

| Requisitos referentes a los sistemas de

& produccion (frio y caliente), ademas de
Ei marcar los requisitos del personal,
instalaciones y equipos, compras y
almacenamiento y requisitos del proceso
productivo de los alimentoes y platos
preparados y de la oferta gastrondmica.

UNE167000:2006 Restauracion

S, UNE 167010 Servicios de restauracion:
Requisitos de Cocina Central

W Marca la clasificacion de las lineas de

i produccién, los requisitos higiénicos y
sanitarios, ademas de marcar los
requisitos relativos al personal,
instalaciones y equipos, compras y
almacenamiento y requisitos del proceso
productivo de los alimentos y platos
preparados y del servicio de entrega y
distribucién de las comidas preparadas.

" 10. UNE 167011 Servicios de restauracion:
Vocabulario

12



UNE-EN-ISO 9001:2000

LA FAMILIA ISO 9000

Las normas ISO 9000 son generadas por la
International Organization for
Standarization, cuyas siglas son 1S0.

Esta organizacion esta formada por los
arganismos de normalizacién de casi todos
los paises del mundo.

Las normas ISO se obtienen por consenso
entre los representantes de los arganismos
de normalizacion enviados por cada pais.
El modelo de aseguramiento de la calidad
mejor acogido por los empresarics europeos
es el modelo ISO 9001.

LA FAMILIA ISO 9000

= Sistema de Aseguramiento de la
Calidad (1994) o Sistema de Gestion de
la Calidad (2000)

» Intenta recoger la “Direccion
Estratégica” de la organizacion o
empresa, donde se habla de vision de la
empresa, mision, planes estratégicos,...

= Se plantea desde los conceptos
definidos en el vocabulario de politica
de calidad, objetivos generales,
anuales, planes de calidad,...

13



LA FAMILIA ISO 9000

= ISO 9000: Explica los fundamentos
generales de la gestion de la calidad y
se definen términos relacionados con la
calidad.

IS0 9001: Especifica los requisitos
minimos que debe cumplir un
Sistema de Gestion de la Calidad.

IS0 9004: Guia para llevar a cabo la
mejora continua del sistema de gestion
de la calidad (va mas alla de los
requisitos de la ISO 9001}.

PRINCIPIOS BASICOS
DE LA ISO 9000

Enfoque al cliente.

Liderazgo.

Participacién del personal.

Enfogue basado en procesos.

Enfoque del sistema para la gestion.
Mejora continua, en todos los apartados.

Enfoque basado en hechos para la toma
de decisiones.

Relaciones mutuamente beneficiosas con
el proveedor,

PRINCIPIOS BASICOS DE LA 1SO
9000

' Enfoque basado en procesos

¥ La IS0 9000 intenta que las organizaciones

se planteen el sistema de gestién como un
meétodo para mejorar la eficacia del
conjunto de procesos que se desarrollan
en la empresa. Ver el sistema de calidad
como un sistema de gestién aplicable en
todo y a todo.

14



PRINCIPIOS BASICOS DE LA ISO
9000

'm Enfoque basado en procesos
Un enfoque de este tipo, cuando se utiliza
dentro de un sistema de gestion de la
calidad, enfatiza la importancia de
a) la comprension y el cumplimiento de
los requisitos,
b) la necesidad de considerar los procesos
en términos que aporten valor,
c) la obtencién de resultados del
desemperio y eficacia del proceso, y
d) la mejora continua de los procesos con
base en mediciones objetivas.

PRINCIPIOS BASICOS DE LA ISO
9000

s Enfoque al cliente

i
- definir claramente los requisitos del producto
0 servicio

1 — método de evaluacion de la satisfaccion del
cliente

PRINCIPIOS BASICOS DE LA ISO
9000

= Mejora continua

- — mecanismos internos para establecer
sistemas de mejora continua en todo lo
relacionado con la calidad y el cumplimiento
de los requisitos establecidos.

-~ mejorar periodicamente objetivos medibles

| - establecer esto en todos los niveles de la
organizacién, midiendo el grado de
satisfaccion del cliente y utilizarle como
elemento activo de esta mejora permanente

15



DIAGRAMA ISO 9001:2000

TAejnn continia del Sistema de
e ton de la Caldat

|

1

i ~1 1 Dhrecoen

CLIENTE
O0>MEB==D>
CLIENTE

= Ealole

Reolizacion del |
productio 9

i

La ISO 9001:2000 utiliza un enfoque
orientado a procesos.

REQUISITOS GENERALES

= [dentificar los procesos
= Determinar las secuencias & interaccidn de los procesos

= Realizar un seguimiento, medicidn y andisis de los
procesos

= Implementar las acciones necesarias para alcanzar los
objetivos.

= Asegurarse de la disponibilidad de recursos e
informacidn necesarios

s Gestionar los procesos de acuerdo con la Norma
= Incluir en el Sistema los procesos subcontratados

“La organizacion debe establecer,
documentar, implementar y mantener
un Sistema de Gestidn de Calidad y
mejorar continuamente su eficacia”

PROCESO DE ACREDITACION

El sistema de acreditacion esta abierto a
cualquier entidad, tanto publica como privada,
con o sin fines lucrativos, con independencia de su
tamafio o de la realizacion de otras actividades
diferentes a las objeto de acreditacion.

La organizacion que solicita la acreditacion debe
ser una entidad legalmente identificable, con
personzlidad juridica.

gng:es de solicitar la acreditacién, la entidad

ebe:

= Disponer de experiencia en |a realizacion de
las actividades para las que solicita la
acreditacion,

= Conocer y cumplir los criterios de
acreditacion que le son aplicables.




PROCESO DE ACREDITACION:
SOLICITUD DE ACREDITACION

SOLICITUD DE ACHEDITACION e-l

HO

L]
VISTA PRELIMIKAR (31 procads)

19; SOLICITUD DE ACREDITACION

Para solicitar la acreditacion, se debe
cumFlimentar el apropiado gtmw,
solicitud aportando toda la documentacion que
se indica en el mismo.

,m Esta documentacion servird para conocer las
caracteristicas de su organizacién y el modo en
el que se llevan a cabo Tas actividades para las

que solicita la acreditacién (alcance de la

evaluacion.

= Una vez recibida la solicitud de acreditacidn,
ENAC revisa la documentacién suministrada con
objeto de comprobar que la actividad es
susceptible de ser acreditadaé/ comunica al
solicitante el nimero de expediente asignado, y
el técnico responsable de coordinar su proceso
de acreditacion.

acreditacion) y para preparar adecuadamente la

PROCESO DE ACREDITACION:
EVALUACION

oesicaucion oL ecuieo atonos B
Ho

2
3
[~
P

o < L ——

AUDHTCRIA
LABDRATORIOS CERTIFICACKA E INSPECTION
Enzayes y Caloranda sn Visilaz ds accmpstamianio

prazenciz dal Equipn Auditer

ACCIONCS CORRECTORAS

L m

!
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20: EVALUACICN

= Designacion del equipo auditor: se
.. elige un auditor jefe y tantos expertos
técnicos como sea necesario en funcion de
la organizacion a auditar.

Estudio documental: Previo a la
auditoria “in situ” se realiza un estudio de
los documentos técnicos de la entidad. El
informe con el resultado del estudio se
envia a la entidad para que adopte las
medidas gue considere oportunas para
resolver, en su caso, los problemas
identificados.

20: EVALUACION

= Auditoria; Una vez se considera satisfactorio el
estudio documental, el auditor jefe se pone en
contacto con la entidad para fijar la fecha de la
auditoria y le envia un Programa de Auditoria.

Durante la auditoria, se evallia el sistema de gestién
de |a entidad, su funcionamiento, la ejecucion de
las actividades y la implantacién de los requisitos
de acreditacion.

Con objeto de verificar la correcta aplicacion e
interpretacion de los procedimientos de trabajo y
la competencia técnica de! persanal se seleccionan
actividades representativas del alcance de
acreditacion para presenciar la actuacion del
personal técnico.

Al final de la auditoria el equipo auditor presentara a
los representantes de la entidad un resumen de los
resultados de la investigacion vy las desviaciones,
detectadas respecto a los criterios de acreditacion.

20: EVALUACION

| = Informe del equipo auditor: Tras la

! realizacidn de la auditoria se facilita a la entidad
un informe escrito elaborado por el equipo
auditor con los resultados de la evaluacion
realizada.

i = Respuesta del solicitante: La entidad debe
analizar las causas de las desviaciones que se
han detectado, revisar la repercusion que
pueden tener en el resto de actividades
relacionadas y remitir a ENAC un plan de
acciones correctoras, aportando evidencias que
demuestren que han recibido el tratamientc
adecuado para su reselucion.

La entidad podra alegar aquellos extremos del
informe con los que se encuentre disconforme,
aportando todas las evidencias que considere
necesarias.




PROCESO DE ACREDITACI(:'D’N:
DECISION DE ACREDITACION

I
COMSION DE ACREDITACICH o

|

CERTIFICADO DE ACREDITACION

sesssssssssassanns

30: DECISION DE ACREDITACION

Las decisiones de acreditacion son tomadas por
un organo técnico independiente denominado
Comisidn de Acreditacion.

Para conceder la acreditacion, la Comision de
Acreditacion debe obtener la confianza adecuada
en que se cumplen los requisitos de acreditacion
¥ en que las desviaciones detectadas en su
caso, han sido convenientemente tratadas. Para
ello analiza la informacion generada durante el
proceso de evaluacion y basandose en ello
adopta una de estas decisionas:
= Conceder la acreditacion.
= Determinar las actividades de evaluacion
extraordinarias que sean necesarias para
asegurarse de la subsanacion de las
desviaciones detectadas.

39: DECISION DE ACREDITACION

En caso de disconformidad con la decision, la
entidad puede dirigirse al Comité Permanente,
formulando cuantas alegaciones tenga por
oportunas.

Certificado de acreditacién: se expresan
especificamente:
= Nombre de la entidad y nimero de la
acreditacion concedida.
= Alcance de la acreditacion, por referencia
a un documento llamado Anexo Técnico al
certificado.
= Fecha de entrada en vigor de la
acreditacion.




40: MANTENIMIENTO DE LA
ACREDITACION

Se evalla regularmente a las entidades acreditadas,
comprobando que mantienen su competencia tecnica
mediante visitas de seguimiento y auditorias de
reevaluacion. La frecuencia de las visitas se
establece en funcion de los resultados previos.

Seguimientos: La primera visita de seguimiento se
realiza en un plazo no mayor a un afo desde la
concesion y los siguientes seguimientos se realizan
no mas tarde de 1B meses desde la ultima visita,
notificando la fecha a la entidad con antelacion.

Reevaluaciones: Transcurridos como méximo 4
anos desde |a fecha inicial de acreditacion se
reevalia [a competencia de la entidad, realizando
una auditoria equivalente a la inicial. La siguiente
auditoria de re-evaluacion a la entidad se _
rogramara en un plazo no superior a 5 afios desde
a anterior.
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IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD ISO 9001:2000
CONTROL DOCUMENTAL

Marfa Daroca Velilla
Técnico I+D+i

CLAUSULAS DE LA NORMA ISO
9001:2000

Objeto y campo de aplicacion.
Normas para consulta.

Términos y definiciones.
Sistema de gestion de la calidad.
Responsabilidad de la direccion.
Gestion de los recursos.
Realizacién del producto.

Medicién, analisis y mejora.

4, SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD

¥ 4.2, Requisitos de la documentacion
= Generalidades

= Manual de calidad

= Control documentacion

s Control de los Registros




5.RESPONSABILIDAD DE LA
DIRECCION

5.1.Compromiso de la direccion
5.2.Enfoque al cliente
5.3.Palitica de Calidad
5.4.Planificacion

= Objetivos de Calidad

5.5.Responsabilidad, autoridad y
comunicacion

5.6.Revision por la direccion

6.GESTION DE LOS RECURSOS

6.1.Provision de recursos
6.2.Recursos Humanos
sCompetencia

mToma de conciencia
sFormacion

6.3. Infraestructuras.

6.4. Ambiente de trabajo.

7.REALIZACION DEL PRODUCTQ

7.1.Planificacién de la realizacién del producto
7.2.Procesos relacionados con los clientes

= Determinacion requisitos

= Revisién de los requisitos

s Comunicacién con los clientes
7.3.Disefo-desarrollo
7.4.Compras
7.5.Produccidn y prestacion del servicio

= Identificacidn y trazabllidad

7.6.Control de los dispositivos de seguimliente y de
medicion.




7.REALIZACION DEL PRODUCTO

= En este capitulo de la norma se pueden hacer
exclusiones de alguno de |os requisitos de la
cldusula 7 (7.3.Disefip y desarrollo) siempre y
cuando no afecten a la capacidad o
responsabilidad de la organizacion para
proporcionar productes que cumplan con los

i requisitos del cliente y los reglamentos aplicables.

= Se debe explicar en el manual que puntos
excluyes y por qué.

. Eiemplo; en la mayoria de las bodegas, el punto 7.3.
«  no |o incluyen, ya gue las categorias de los vinos
(crianza, reserva, gran reserva...) las marca el
consejo regulador con respecto a la legislacion
g:iempo de introduccién del vino en barrica y en
otella), por tanto se obvia el disefio y desarrollo.

8.MEDICION, ANALISIS Y MEJORA

8.2.Seguimiento y medicién:

=Satisfaccion del cliente

wAuditoria interna

sSeguimiento y medicion de los procesos.

sSeguimiento y medicion del producto.
8.3.Control del producto no conforme
8.4.Analisis de datos
8.5.Mejora

sMejora continua

mAcciones correctivas

mAcciones preventivas

8.MEDICION, ANALISIS Y MEJORA

La organizacion debe planificar e
implementar los procesos de
seguimiento, medicién, analisis y
mejora necesarios para:

= Demostrar la conformidad del producto
0 servicio

m Asegurarse de la conformidad del SGC

a Mejorar continuamente la eficacia del
sistemna




Estructura de In Documentacion del Sistema
de ln Calidad

DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

- En un sistema de calidad, se utilizan
diferentes documentos.

En el primer nivel se situarian:

L

«m  Politica y objetivos: Declaracion
documentada.

= Manual de Calidad: Documento que

roporciona informacion coherente,

interna y externamente, acerca del
sisterna de gestion de calidad.

= Planes de Calidad: Describen como se
aplica el sistema de gestidn a un producto,
proyecto o contrato especifico.

- DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD
| En el segundo y tercer nivel se situarian:

‘= Especificaciones: Establecen requisitos
(fichas de MP, condicicnes de
almacenamiento de esas MP).

m  Guias: Aportan recomendaciones o
sugerencias.

= Procedimientos, instrucciones de trabajo y
planos: Proporcionan informacion sabre
como efectuar las actividades y los procescs
de manera coherente.

=M= Registros: Evidencian el cumplimiento y
’ realizacion de las diferentes actividades y de
los resultados obtenidos.




DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE CALIDAD:
generalidades

s Es necesario documentar el Sistema de
Calidad gue queremos implantar. Para
ello, tendremos en cuenta los soportes
para la informacion de que disponemos, y
a quién va dirigida qué informacion.

Lo importante es que los destinatarios
de la documentacion la entiendan y
utilicen en su trabajo.

A veces es conveniente documentar una
actividad o secuencia en forma de grafico,
de texto, de video, etc. Siempre de la
forma mas adecuada.

DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

Politica y objetivos:

m Se reflejan los objetivos vy las directrices
| generales de calidad. Se enmarca dentro
del Manual de Calidad, y es avalada por
la Alta Direccion.

«® Los Objetivos son resultados que
deseamos conseguir, en un cierto
tiempo. Deben ser cuantificables.

DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

| Instrucciones de trabajo:
=  Comprende la documentacidn que usan los operarios
en la produccion, describlendo las operacionas que hay
que realizar en cada proceso o en cada puesto de
trabajo.

M Es una documentacidn muy dindmica que debe ser
revisada y controlada cada vez que se madifica un
proceso o0 método de trabajo.

8 Puede ser:

: = Como se limpia un equipo.

= Las cantidades, tipos de ingredientes y la forma
de realizar un plato preparado.

= El funclonamiente de la maquinaria....




DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

Los procedimientas

= Un procedimiento, es una forma especifica de
llevar a cabo una actividad o un proceso.
Se utilizan para indicar "qué", “quién®,
“cuando®, “coémo" v los registros que
demuestren esas actividades.

s Los procedimientos estan crientados a cumplir
los requisitos del Sistema, y su objetivo
fundamental es informar a funciones o
departamentos de la empresa.

DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

- Los procedimientos nos ayudan porque:
» Incluyen los pasos que se dan en un proceso.
¥ » Muestran el orden en el que se llevan a cabo las
actividades.
» Indican a los empleados lo que tienen que hacer
claramente,
= Establecen responsabilidades.
» Favorecen la coordinacion entre los distintos
' departamentos,
~ = Normalizan la forma en que se llevan a cabo las
actividades.
= Minimizan ambigledades.
= Ayudan a los nuevos empleados a realizar las
8 tares de forma correcta.
= Sirven de apoyo a la mejora de actividades.

DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

Tipos de procedimientos

_Hay dos tipos principales:

. = Generales: Describen actividades
exigidas por la Norma , por ejemplo,
control documental, de registros, de no
conformidades...

Operativos: Describen actividades
especificas de la empresa, por ejemplo
disefiar un curso de formacion concreto.




PROCEDIMIENTOS OBLIGATORIOS
EXIGIDOS POR LA NORMA

\ Punto Procedimiento

4.2.3 Control documental
4.2.4 Control de registros
8.2.2 Auditoria interna
8.3 No Conformidad
8.5.2 Accion Correctora
8.5.3 Accién Preventiva

Procedimientos exigidos por la
Norma

Son los procedimientos obligatorios, pero
normalmente se documentan mas
procesos: compras, formacion, revision
por la direccion...

Segtin criterio de la persona que
implante el sistema podemos englobar
en una solo, por ejemplo, los
procedimientos de No conformidades,
Acciones correctivas y Acciones
preventivas de manera que los
procedimientos obligatorios se reduzcan
a4.

SIEMPRE NOS HEMOS DE ACORDAR
QUE EN UN DOCUMENTO APARECERA

OBIETIVOS

PLAN DE ACTUACION
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

CRONOGRAMA

LUGAR FISICO O UTENSILIOS, MAQUINAS...




DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS

\ R istr

= Evidencian el cumplimiento y realizacion de las

difarentes actividades y de los resultados obtenidos
{LO QUE NO ESTA ESCRITO NO EXISTE).

m Estardn a disposicion de los dlientes.

= Los registros son un tipo especial de documento y
deben estar sometidos a control,

= Toda la informacién que produce el sistema de
gestion de la calidad debe almacenarse en papel o
soporte informatico.

DESCRIPCION DE LOS DIFERENTES
DOCUMENTOS
Registros:
s Deben permanecer legibles y facilmente
Identificables.

's Se establece un procedimiento documentado para la
identificacion, almacenamiento, proteccion, tiempo
de retencidén y disposicion de los registros.

| = Pueden ser:

a Informes de Inspeccién.
= Resultados de ensayos.
= Informes de auditaria.
= Datos de calibracion...

REGISTROS OBLIGATORIOS EXIGIDOS

POR LA NORMA
{ e e
5.6.1 Revisian por la direccion

6.2.2.e)| Educacién, formacién, habilidades y
1 experiencia
7.1.d) Evidencia de que los procesos de

realizacion y el producto resultante
cumplen los requisitos.

7.2.2. Resultadoes de |a revisidn de los
requisitos relacionados con el producto y
de las acciones originadas por la misma

7.3.2. Elementos de entrada para el disefio y
desarrollo




REGISTROS OBLIGATORIOS EXIGIDOS
POR LA NORMA

S Punto Procedimiento

7.3.4.| Resultados de las revisiones del disefic y
desarrollo y de cualquier accién necesaria.

7.3,5.| Resultados de la verificacion del disefio y
desarrollo y de cualquier accion necesaria.

7.3.6.| Resultados de las validacidn del disefio y
desarrollo y de cualquier accidn necesaria.

1| 7.3.7. | Resultados de Ia revisién de los requisitos
relacionados con el producto y de las
acciones originadas por [2 misma

REGISTROS OBLIGATORIOS EXIGIDOS

POR LA NORMA
Punto Procedimiento
1 7.4.1. Resultados de las evaluaciones del

proveedor y de cualquier accion
necesaria que se derive de las mismas.

17.5.2.d) | Segun se requiera por la organizacién,

| demostrar la validacién de los procesos
donde los productos resultantes no

pueden verificarse mediante actividades

de seguimiento o medicion posteriores.

REGISTRCS OBLIGATORIOS EXIGIDOS
POR LA NORMA

Procedimiento

Identificacidn Unica del producto en
aquellos casos en que la trazabilidad sea
un requisito.

'| 7.5.4. Cualquier bien que sea propiedad del

cliente que se pierda, deteriore o que, de

algln otro medo, se considere inadecuado
para su uso.

117.6.a)| La base empleada para la calibracién o
verificacion del equipo de medicion cuando
no existen patrones de medicion nacionales
o internacionales




N Punto

7.6.

REGISTROS OBLIGATORIOS EXIGIDOS

POR LA NORMA

Procedimiento

Validez de los resultados de las mediciones
anteriores cuando se detecte que el equipo
de medicion no esta conforme con los
requisitos.

7.6.

Resultados de la calibracion y la
verificacién del equipo de medicidn.

118.2.2.

Resultados de las auditorias internas y de
las actividades de seguimiento.

1(8.2.4.

Identificacion de la(s) persona(s)
responsable(s) de la liberacion del
producto.

REGISTROS CBLIGATORIOS EXIGIDOS

POR LA NORMA
Procedimiento

Naturaleza de las no conformidades del
producto y de cualquier accién tomada
posteriormente, incluyendo las concesiones
obtenidas.

[8.5.2.

Resultados de las acciones correctivas.

S 8.5.3.

Resultados de |as acciones preventivas.

SIEMPRE NOS HEMOS DE ACORDAR QUE EN
UN FORMATO DE REGISTRO APARECERA

CRONOGRAMA

LUGAR FiSICO O UTENSILIOS, MAQUINAS...

10



FORMATO DE REGISTRO

TIC CODIGO: Fo1-P-EM.00L
e LIBRO REGISTAO AUTOCLAVADO EDICIGN: 1
P PAGIMA 1 DE 1

[ armoswra

waazzm e
etz il ETe T

AUDITORIAS

Examen metddico: uso de un método
definido y planificado.

Sistematico: periédico y repetitivo.

Realizado por personal independiente:
que no pertenezca al drea en estudio.

Debe dar una imagen objetiva: obtencidon de
evidencias objetivas.

Situacién que se compara con un modelo
establecido a priori.

éCuando se realizan auditorias?

Por solicitud a una entidad de
certificacidn: para certificar que el
sistema de calidad es conforme al
modelo adoptado.

Por exigencia del sistema de calidad
propio: auditorias internas realizadas
por personal interno con regularidad
periodica

11



ISO 9001: AUDITORIA DE SISTEMA

SISTEMA

DEFINICGION

Evalda el conjunto
del Sistema de
Calidad de la
Crganizacion con la
finalidad de verificar:

su eficacia

el grado de
cumplimiento
de los requisitos
especificados en
dicho Sistema.

MODELO

Evaluar adecuacion:

» del Sistema de Calidad
al modelo normativo

= de la Organizacion a la
documentacion del
Sistema

12



Satisfaccion del cliente

. Para que la empresa mejore permanentemente su

~ calidad, el punto de partida es el conocimiento del
cliente. Este conocimiento tiene una doble
finalidad:

{'m Conocer las necesidades expresadas o no
expresadas, para adaptar permanentemente la
oferta de los bienes y servicios.

s Conocer la importancia que el cliente da a

- cada atributo del bien, el grado de

= satisfaccion de los clientes y su calidad
B percibida, para detectar las necesidades.

Satisfaccion del cliente

~ m El cliente no expresa facilmente sus
necesidades o su nivel de satisfaccion,
por lo que la empresa debera poner a
punto metodos para investigar su
conocimiento.

Ll » ¢{Qué métodos se pueden poner en
. practica?:
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Centro Teenologico
de la Industria Carnica
de La Rioja

ISO 9001

ISO 9001: PROCEDIMIENTOS

" Los procedimientos.

s Un procedimiento, es una forma especifica
de llevar a cabo una actividad o un proceso.
Se utilizan para indicar “qué", “quién®,

“cuando", “como" vy los registros que
demuestren esas actividades.

m Los procedimientos estan orientados a
cumplir los requisitos del Sistema, y su
objetivo fundamental es informar a
funciones o departamentos de la empresa.

ISO 9001: PROCEDIMIENTOS

Incluyen los pasos que se dan en un proceso.
Muestran el crden en el que se llevan a cabo las
actividades.

Indican a los empleados lo que tienen que hacer
claramente.

Establecen responsabilidades.

Favorecen la coordinacion entre los distintos
departamentos.

Normalizan la forma en que se llevan a cabo las
actividades.

Minimizan ambigiedades.

Ayudan a los nueves empleados a realizar las
tares de forma correcta.

Sirven de apoyo a la mejora de actividades.




IS0 9001: PROCEDIMIENTOS

Tipos de procedimientos

. Hay dos tipos principales:

= Generales: Describen actividades
exigidas por la Norma , por ejemplo,
control documental, de registros, de no
conformidades...

. = Operativos: Describen actividades
Y especificas de la empresa, por ejemplo
disefiar un curso de formacién concreto.

Procedimientos exigidos por la
Norma (son obligatorios).

4.2.3 Control documental
4.2.4 Control de registros
8.2.2 Auditoria interna
8.3 No Conformidad
8.5.2 Accién Correctora
8.5.3 Accién Preventiva

Procedimientos exigidos por la
Norma

Son los procedimientos obligatorios, pero
normalmente se documentan mas
procesos: compras, formacion, revision
por la direccién...

Seglin criterio de la persona que
implante el sistema podemos englobar
en uno solo, por ejemplo, los
procedimientos de No
conformidades, Acciones correctivas
y Acciones preventivas de manera que
los procedimientos obligatorios se
reduzcan a 4.




Eiemplo
Empresa de mermeladas: Apicio

= Apicio es una peguefia empresa fundada en
diciembre de 2004 por dos hermanas, que se
dedica a la elaboracion de mermelada extra
artesana. Una de las hermanas es la directoraJ la
otra Ia jefa de cocina. Ademas tienen contratada
una ayudante de cocina.

= Se elabora un producto de calidad que se vende
sobre todo en la zona norte de Espafia (La Rioja,
Navarra, Cantabria, Alava, Soria y Burgos) a
través de ferias de artesania, ademds de realizar
una venta directa al publico en la propia empresa.
En este corto periodo de tiempo se elaboran hasta
18 tipos de mermeladas que se venden en tarros
de cristal de 3009 de contenido neto.

Instalaciones y equipos: Apicio

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Las instalacicnes se distribuyen en 5 dreas; Almacén de materias
primas, obrador y almacén de producto finalizado, aparte del
aseo-vestuaric-almacén de productes de limpieza'y un vestibulo.

cér de £ .
= 1 nevera-cdmara de productos frescos
= 1 congelador
' »  varias estanterias

1 cocina de gas de 5 fuegos

1 baiiera para limpieza de alimentos en zona sucia
1 fregadero de un seno

1 campana extractora

1 horno

cubos de basura

[}
= = estanterias
affos y Vestuario acén de L ]
4 = 1inodoro
» lavabo
i taquillas
| = 1 armario para almacenar productos de limpieza

Organigrama: Apicio
DEPARTAMENTO DE
DIRECCION

R

DIRECCION

DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION

JEFADE COGINA

DEPARTAMENTO
AUXILIAR

AYUDANTE DE

COCINA




La direccion elabora una lista de los posibles proveedores
seguin los productos que vaya a necesitar (fruta, azucar,
botes y tapas...). Posteriormente dicho responsable
realiza la valoracion y seleccion segun los criterios que
haya establecido (ver criterios en Anexo I), Una vez _
seleccionados los proveedores sen aprobados por la jefa
de cocina, quien lo entrega a la direccian para su
registro en el Registro de Proveedores RP 01 y posterior
archivo en su correspondiente apartado del armaric de
archivo, que se encuentra en el vestibulo.. Si ninguno de
los ?roveedores seleccionados scn aprobados, se vuelve
a iniclar el proceso. Una vez aprobado y registrado los

Rruveednres en el registro antes citado se considera

omologado el proveedar.

Una vez al afio y cada vez que se cambien los criterios de
valoracian se reallza una revision de los proveedores
aprobados, dicha revision la efectua la jefa de cocina
junto con la direccién.

Sri | La verificacion de las compras se efectta en el momenta de
su recepcion siguiendo las especificaciones establecidas
para cada producto (ver Ficha Producto-Registro).

Diagrama de flujo

ELABORACION LISTA
DE POSTBLES PROVEEDORES
Direccidn

' REVISION DE PROVEEDORES
Jefa de cocina/Direccién

Control de proveedores
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1. ENCABEZADO DEL DOCUMENTO

Logotipo Cadigo

Nombre de la Edicién

empresa Nombre del
documente  |Fecha

Prapietario

Paginacion X
deY




2. OBJETIVO DEL DOCUMENTO

Objeto: para que voy a realizar el documento.
Responsable: de implantar el procedimiento
{distinto del que lo ha hecho, revisado y
aprobado).

Alcance: inicio y fin.
Cliente del procedimiento: a quien va dirigido.

Modificaciones respecto a ediciones anteriores
Elaborado Revisado Aprobado
Fecha: Fecha: Fecha:

3. Diagrama de flujo

= Simbolos normalizados segln la American
National Standars Institute:

Etapas del procedimiento utilizando los simbolos
ANSI.

[ s
irEriiT o
o, [EEEE ALM@W

3. Tabla o texto

| QuE QUIEN | CUANDO | COMO ACTIVIDAD | REGISTROS | RESPEMSARLE

tiombre Descripcldn
dela dela
actividad actlvidad,

= En la actividad siempre debe venir el
QUE, QUIEN, CUANDO Y COMO,




Procedimiento Obligatorio:
4.2.3.procedimiento de control
documental.

4.2.3. Control de los documentos.

Debe establecerse un procedimiento
documentado que defina los controles
necesarios para:

: da) Aprobar los documentos en cuanto a su

adecuacion antes de su emision.

[ by Revisar y actualizar los documentos

i cuando sea necesario y aprobarlos
nuevamente.

c) Asegurarse de que se identifican los
cambios y el estado de revisién actual
de los documentos.

Procedimiento Obligatorio:
4.2.3.procedimiento de control
documental.

' 4.2.3. Control de los documentos.

d) Asegurarse de que las versiones pertinentes de
los ~documentos aplicables se encuentran
disponibles en los puntos de uso.

e) Asegurarse de que los documentos
permanecen legibles y facilmente identificables

f Asegurarse de que se identifican los
documentos de origen externo y se controla su
distribucion y

| o Prevenir el uso no intencionado de documentos
obsoletos y aplicarles una identificacion
adecuada en el caso de que se mantengan por
cualquier razén,

Procedimiento obligatorio de
control documental

Ejercicio: en base a lo que dice la norma y
a partir del ejemplo visto anteriormente
elaborar el procedimiento de control de
los documentos.
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INDICE MODULO III

APPCC APLICADO A LA EMPRESA AGROALIMENTARIA

1.- INTRODUCCION

LB D e

éQué significa APPCC?

éQué es un sistema APPCC?

Evolucién historica y legislacion
Caracteristicas

Fases y Principios del APPCC

Definiciones usadas en el APPCC
Prerrequisitos: Planes de apoyo del APPCC

2.- DESARROLLO DEL SISTEMA APPCC

Descripcion detallada de las fases necesarias para desarrollar un sistema APPCC:

O 5 BN DR b RO

Definicién de los términos de referencia.

Formacion del equipo de trabajo APPCC

Descripcién de la actividad de la empresa e instalaciones.
Descripcion de los productos elaborados.

Elaboracion del diagrama de flujo del proceso de fabricacion.
Verificacién “in situ” del diagrama de flujo.

Identificacion de todos los peligros y las medidas preventivas.
Identificacion de los PCCs para cada peligro.

Establecimiento del os limites criticos para cada PCC.
Establecimiento del sistema de vigilancia para cada PCC.
Establecimiento de las acciones correctoras.

Establecimiento de un sistema de validacidn y verificacion.
Establecimiento de un sistema de documentacién y registro.
Revision del sistema APPCC.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO

Descripcion de los diferentes planes de apoyo.

4.- IMPLANTACION DEL SISTEMA APPCC. AUDITORIAS.

5.- OTRA DOCUMENTACION. EJEMPLOS.
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APPCC APLICADO A LA
EMPRESA

AGROALIMENTARIA

E? ‘ Gr c 28 de enero de 2009

| Imparte: Miriam Caro

|+041-0019/05 | .
Técnico del CTIC

Gic_

= 1 hmirn £

APPCC APLICADO A LA EMPRESA

AGROALIMENTARIA

1.- INTRODUCCION

Imparte: Miriam Caro

Técnico del CTIC

(Tic 1.1.- ¢QUE SIGNIFICA APPCC?
""" | & QUE SIGNIFICAN LAS SIGLAS

APPCC?
APPCC: Analisis de peligros y puntos de

control critico.

En origen
HACCP: Hazard Analysis Critical Control

Point.

EQUE ES UN SISTEMA APPCC?

Sistema que permite identificar,

prevenir y controlar peligros

relevantes para |z inocuidad de
los alimentos.

Centro Tecnologico de la Industria Cdrnica de La Rigja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




TC J APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA T
Centro Teenuligicu

de la Industria Carnica
te La Hioja

@. c 1,2.- {QUE ES UN SISTEMA APPCC?

ZQUE ES UN SISTEMA APPCC?

% Sirve para garantizar la seguridad e inocuidad
de los alimentos elaborados o manipulados por las

industrias o establecimientos alimentarios.

% Es un sistema preventivo.

% Surge como alternativa a los sistemas de control
tradicionales.

c-r'c 1.3,- EVOLUCION HISTORICA Y LEGISLACION

e p——

ORIGEN DEL APPCC

Qb Surge en los afios 60 en EEUU (astronautas).

QD En los BO la OMS y la FAO promocionan el
APPCC.

Qi) 1993 El Codex Alimentarius adopto las
Directrices de aplicacidon y surgié la Directiva

93/43 CEE (obligaba a autocontroles basados en
APPCC).

Q) Actualidad Paquete de Higiene.

1.3.- EVOLUCION HISTORICA Y LEGISLACION

LEGISLACION. EL APPCC ES OBLIGATORIO

s El APPCC supone el cumplimiento de:

| Reglamento (CE) No 852/2004 |

OBLIGA a los operadores de empresas del
sector de la alimentacion a realizar

actividades de AUTOCONTROL basados en
los principios del APPCC,

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info



T C APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Tecnoldgics
de la Industria Carnica
de Lo Ringa

28 DE ENERO
2009

1.4.- CARACTERISTICAS DEL APPCC

¢

sy =

CARACTERISTICAS DEL APPCC

0 Es un sistema de control I6gico basado en la prevencién de
problemas, aplicando un sistema de gestitn para
garantizar la seguridad alimentaria,

O Puede ser aplicado en TODOS los sectores de [a industria
alimentaria, en TODA la cadena de produccidn.

La aplicacién del APPCC se basa en:

fqOIJserwar el proceso/producto de principio a
in.
oldentificar los peligros potenciales y decidir

dénde pueden aparecer en el proceso.
oEstablecer controles y vigilarlos.
oEscribir todo y guardar los registros.

oAsegurarse de que continua funcionando
eficazmente.

1.4.- CARACTERISTICAS DEL APPCC

CARACTERISTICAS DEL APPCC

Sistema PREVENTIVO para el control de calidad de los

alimentos a lo largo de todo su proceso productivo.

Supone una MAYOR GARANTIA DE SEGURIDAD de los

alimentos, basada en el buen funcionamiento de a
actividad y no en los servicios de inspeccidn.

o Es un sistema VIVO, DINAMICO, que se adapta a la
evolucion del centro.

o Es un trabajo en EQUIPO, que implica a todo el
personal.

DISMINUYE [as necesidades de confiar analisis en

=]

productas finales.

1.4.- CARACTERISTICAS DEL APPCC

[Inconvenientes del sistema APPCC

o Elevado nlmero de pequefias empresas con
procesos de elaboracién no normalizados.

o Carga de trabajo:
> Inicial: implantacion del sistema.

> Secuencial: seguimiento, actualizacion, registro
de datos...

o Dificultad técnica inicial (puede requerir

especialista en el tema),
Gasto real; asesoramiento externo, tiempo

o

de implantacion, sistematica de registros.

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesdn (La Rigja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




TIC

Centro Tevnolagiou
de la Indusiria Carnien
de La Riaja

APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

28 DE ENERO
2009

G.- c 1.4,- CARACTERISTICAS DEL APPCC
‘:;;.:".... ' — -
Ventajas del sistema APPCC

Se aplica en toda la cadena alimentaria.
Garantiza la seguridad del producto.

Cumple la legislacién.

Publicidad afiadida y Prestigic empresarial.
Favorece la gestidn y el conocimiento profundo
de la propia empresa, asi, utiliza mejor sus
recursos.

o Facilita el acceso y obtencion de otro tipo de
certificaciones en Gestidn de calidad.

o Enriquece la formacion del personal y lo estimula.

o 0O O o ©

1.4.- CARACTERISTICAS DEL APPCC

Ventajas del sistema APPCC

| o Establece la prevencién frente a los controles.
o Emplea variables faciles de medir.
o Permite respuestas inmediatas.
o Facilita la inspeccién de la Administracién.
o Supone un ahorro:
» Evita el deterioro, pérdida y retirada de
productos.
» Evita sanciones y es prueba en caso de
litigio.

1.5.- FASES Y PRINCIPIOS DEL APPCC

 DIRECTRICES Y PRINCIPIOS DEL APPCC

o Pasonfl Formar el equipo de trabajo

| o Pason®2 Describir el alimento

' 5 Paso n°3 Identificar el uso esperade por los consumidores
o Pason%4 Desarroliar el diagrama de flujo
o Pasono%s Verificacién prictica del diagrama de flujo
o Pasond Realizar el andlisis de peligros Prindipio 1
o Pasone7 Establecer meddas preventivas
o Pason®8 Identificar los punios de control erltico Principio 2
o Pasonog Establecer limites criticos Principie3
o Pason®10 Establecer métodos de supervision o de vigilancia Principlod
o Paso n®11 Establecer las acciones comectivas Principio 5
o Pason12 Establecer procedimientos de verificaciin Principio 6
o Pasone13 | Establecer procedimientos de documentacidn y registio | Principin 7

Centro Tecnolégico de la Industria Carnica de La Rioja

Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www,.ctic.info




T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teeneligicn
de la Industria Cdrnica
de La Rinja

28 DE ENERO
2009

c-r c 1.5.- FASES Y PRINCIPIOS DEL APPCC

PRINCIPIOS DEL SISTEMA APPCC

1. Realizar un analisis de peligros.
Determinar los puntos de control criticos

(PCCs).
3. Establecer los limites criticos.

4, Establecer un sistema de vigilancia de los
PCCs.

5. Establecer acciones correctoras.

6. Establecer un procedimiento de verificacion.
7. Crear un sistema de documentacion y

registro.

1.6.- DEFINICIONES USADAS EN EL APPCC

DEFINICIONES Y TERMINOS

. o Peligro: Presencia de algo indeseable en el alimento.

: Biolbgico, fisico o quimico.

o Limite critico: valor a partir del cual consideramos que el
peligro existe.

o Puntos de Control Critico (PCC): Procesos, localizados en
el espacio y el tiempo, que resultan decisivos para la seguridad
alimentaria.

Medida preventiva: Aquella medida que es preciso aplicar
para controlar el peligro alimentario, a la vista de los peligros
Identificados en el procaso.

(o]

o Medida correctiva: Intervencidn o actividad que se realiza
cuando los resultados de la vigilancla o contral de un PCC no
estan bajo control.

APARTADO 2

1.7.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

PRERREQUISITOS o PLANES DE APOYO

B

Buenas Practicas de manipulacién y
Fabricacién {BPM, BPF)

Plan de limpieza y desinfeccién (L+D)

2.
3. Plan de control del plagas (DDD)
4. Plan de Formacidn.

Plan de Control de proveedores,

Plan de mantenimiento y calibracién
(Requisitos higiénico-sanitarios)
Plan de control del agua.

Plan de control de desperdicios.

S5

6

7.

8. Trazabilidad y control de lotes.
9.

10. Gestion de NO CONFORMIDADES

APARTADO 3

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rigja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




CTI c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenuldgico
de Ja Industria Cdrnica
e La Rioja

28 DE ENERO
2009

APPCC APLICADO A LA EMPRESA
AGROALIMENTARIA

2.- DESARROLLO DEL SISTEMA APPCC

Imparte: Miriam Caro
Técnico del CTIC

2.- DESARRCLLO APPCC

FASES DEL SISTEMA APPCC

. Definicion de los términos de referencia.

. Formacion del equipo de trabajo APPCC

. Descripcién de |a actividad de la
empresa e instalaciones.

. Descripcién de los productos elaborados.

. Elaboracién del diagrama de flujo del
praceso de fabricacidn.

6. Verificacion “in situ” del diagrama de

flujo.

7. Identificacién de todos los peligros

asociados con cada etapa del proceso y

todas las medias preventivas de esos

peligros.

2.- DESARROLLO APPCT

FASES DEL SISTEMA APPCC

8. Identificacion de los PCCs para cada
peligro.

9. Establecimiento del os limites criticos
para cada PCC.

10.Establecimiento del sistema de vigilancia
para cada PCC.

11.Establecimiento de las acciones
correctoras.

12.Establecimiento de un sistema de
validacién y verificacién.

13.Establecimiento de un sistema de
documentacion vy registro.

14,Revision del sistema APPCC.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rigja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rigja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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Centru Teeneldgico
de la Induswia Cirnica
de La Rinju

APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

28 DE ENERO
2009

2.- DESARROLLO APRCC

#5 1 C DEFINICIONES Y TERMINOS DE

REFERENCIA

Peligro: Presencia de algo indeseable en €l alimento.
Biologico, fisico o quimico.

Limite critico: valor a partir del cual consideramos que el
peligro existe.

Puntos de Control Critico {PCC): Procesos, localizados en
el espacio y el tiempo, que resultan decisivos para fa seguridad
alimentaria.

Medida preventiva: Aquella medida que es preciso aplicar
para controlar el peligro alimentario, a la vista de los peligros
identificados en el procesa.

Medida correctiva: Intervencidn o actividad que se realiza
cuando los resultados de la viglancia o control de un PCC no
estan bajo control.

2.- DESARROLLO APPCC

B 2.- EQUIPO DE TRABAJO

4 Equipo de trabajo multidisciplinar:

= Conocimiento del proceso productivo. “qué

se hace y para qué se hace.”

= Conocimiento en seguridad alimentaria

(peligros asociados a cada proceso).

- Conocimiento de los principios del APPCC.,

MEDIOS ==$ Asesoramiento externo

Formacidn interna

2.- DESARROLLO APPCC

N 3.- DESCRIPCION EMPRESA

Actividad de la empresa:

Relacién de todas las actividades incluidas en
el plan de autocontrol del APPCC.

“"Empresa elaboradora de embutidos crudo-
curados de tipo:

Instalaciones:
-Plano de las instalaciones.

-Descripci'én de las instalaciones: salas de
elaboracién, camaras, almacenes...

-Equipamiento disponible.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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Crc] APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA R RRERT
::i }ilaill;:lul-;:l{: Cirnica
cr' c 2.- DESARROLLO APPCC
= (774~ DESCRIPCION PRODUCTOS ™
ELABORADOS

+ Definicién del producto

- Ingredientes

« Caracteristicas fisicaguimicas/microbiolégicas
« Composicién nutricional

+ Tratamiento tecnoldgico

+ Formato de venta y envase

« Vida atil

» Etiquetado

- Condiciones de conservacion y transporte

- Otros; Ambito de distribucién, poblacién a la que se
dirige, preparacién previa al uso...

c.rc- 2.- DESARROLLO APPCC

=" "5.-ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO
DE CADA PROCESO

o Etapas desde la recepcion hasta la
distribucion.

a Informacidn técnica en cada etapa
(p.ej: temperatura, tiempo..).

o Realizar diagrama de cada proceso

l

IMPORTANTE: VERIFICARLO

c.r;c 2.- DESARROLLO APPCC

=" ['5;=~ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO/
DE CADA PROCESO

' EJERCICIO

Diseiiar el diagrama de flujo de la
elaboracién de un producto:

(Chorizo pamplona, conservas,
chistorra, vino, otro,....)

NOS SERVIRA PARA OTROS EJERCICIOS
POSTERIORES.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




CT c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenoldgico
de Iy Indusrria Camica
de La Rioja

28 DE ENERO
2009

Gr'c 2.- DESARROLLO APPCC

== I'5~ ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO
DE CADA PROCESO

EJEMPLOS

(Tric 2.- DESARROLLO APPCC

#=" "5/~ ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO
DE CADA PROCESO

Erlg__ 2.- DESARROLLO APPCC

| 5.- ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUIO

DE CADA PROCESO

LT L L

_eeie

Centro Tecnolégico de la Industria Cdrnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rioja)
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T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centru Teenclogih
de la Industria Cirnica
de La Riaja

28 DE ENERO
2009

CT‘ c 2.- DESARROLLO APPCC

| 5.- ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUIO
_ DECADAPROCESO

RECEPCION Y SELECCION

LAVADO ¥ LIMPIEZA
ACONDICIONAMIENTO. PELADO
ESCALDADD

INSPECCION

CLASIFICACION

CONTROL DE ENVASES

LLENADO

PREPARACION DEL LIQUIDO DE GOBIERNO

. ELIMINACION DEL AIRE OCLUIDO EN EL
ENVASE

11. CIERRE DEL RECIPIENTE
12. ESTERILIZACION INDUSTRIAL
13. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

B B Moo U e MW e

[y
a

(ic
“= [ 5.~ ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO DE
CADA PROCESO

(ric_ 2.- DESARROLLO APPCC

" |'5.- ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO
DE CADA PROCESO

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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C Centro Teenoligico

APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA e 02505135*‘0
:1!: :-:nl;::f;;:nis Cairnica
(Tic Z- DESARROLLO APPCC
# 517 ELABORAR EL' DIAGRAMA DE FLUJO

DE CADA PROCESO

DIAGRAMA DF FLUID BALCHICHA COCIDA

| 1 ascomnse N
| merie e ne

G_'c_ 2.- DESARRCLLO APPCC

6 - VERIFICAR ™ IN'SITU” EL
DIAGRAMA DE FLUIO

o Evitar diagramas de flujo irreales.
' o Estos fallos implican errores en el
analisis de peligros.
» Copiar diagramas.
ERRORESJ * Simplicidad excesiva.
COMUNES | - Agrupamientos excesivos de etapas.
- Agrupar productos en un solo diagrama.

: ADAPTARLO A LA REALIDAD

2.- DESARROLLO APPCC
6.- VERIFICAR "IN SITU” EL
DIAGRAMA DE FLUJO
| ASPECTOS A CONSIDERAR

' » Secuencia de todas las operaciones de
elaboracion.

Incluir la entrada de ingredientes, material
auxiliar y de envasado.

v

~ Registrar las condiciones de procesado (tiempo,
temperatura, pH).

> Informacién relevante para el analisis de peligros
(pej. Etapa manual o no).

» No olvidar las etapas intermedias.

11
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TL cl APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA SEHE RS
entru lecnoligico
de la Indusiris Cdrnica
(-r' c 2.- DESARROLLO APPCC
=" 7.~ IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS
PELIGRO:

Agente bioldgico, quimico o fisico que puede hacer que
un alimento no sea seguro para el cosumo humano.

Ej: Contaminacidn microbioldgica en tripas naturales.
MEDIDA PREVENTIVA:

Aquellas actuaciones o formas de trabajo que se aplican
para evitar un peligro o reducir el impacto del peligro
hasta niveles aceptables.

Ej: Lavado con disolucidn dcida y conservacion T<3°C.

G.? c 2.- DESARROLLO APPCC

£ 7 IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS

Analizar los peligros para cada etapa

Tener en cuenta: Biolégicos|

o Personal que manipula. a PELIGRQS < Flsicos
o Caracteristicas del producto. Quimices
o Instalaciones/Equipos usados.

1T E o PREGUNTAS (al final)
o Procedimientos de trabajo. (iR e TDERS)

l Evaluar (para todas las etapas)

SI SON PELIGROS
SIGNIFICATIVOS

{Métodos: Discusidn, Tablas ev., Biblicgrafia)

Er;'c 2.- DESARROLLC APPCC

=1 7.- IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS
PELIGROS BIOLOGICOS

E=p Asaciados a la presencia, incorporacién o
proliferacidn de organismas vivos en el alimento

BACTERIAS

Gram-negativas Gram-positivas
Salmonelia Clastridium botufinum
Escherichia colf Clostridium perfringens
Campylobacter jejuni Bacillus

Vibrio parahaemolyticus Staphylococcus aureus
Yersinia enterocolitica Listeria monocytogenes

PARASITOS: Triquina, Anisakis...

OTROS ORGANISMOS VIVOS: Insectos, roedores, aves...
Portadores de microomganismes

12
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re APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA 28.DE ENZRO

Centro Tecnulgic 2009
de la Industria Cdrnica
de L Riofa
G c - 2.- DESARROLLO APPCC
= [ 7. IDENTIFICACION DELOS mmm;svmnis' PREVENTIVAS
PELIGROS QUIMICOS

E=p Asociados a la incorporacién, |a formacién o

la persistencia en el alimento de sustancias
quimicas nocivas, procedentes de la materia prima
o derivadas del procesamiento.

EJEMPLOS:

- Contaminacidn por restos de productos de limpieza.
- Plaguicidas.
= Metales pesados.

+ Medicamentos veterinarios.

+ Productos de la migracién envase —p alimento,

2.- DESARROLLO APPCC
] 7.~ IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

PELIGROS FisICOS

m=) Asociados a la incorporacién de materias

extrafias que pueden causar dafios cuando se
consumen.

- 5i s0n afilados y pueden producir heridas.
- Sison duros y pueden producir dafios dentales.
- Algunos son capaces de obstruir las vias respiratorias.

« Metal

- Piedras
EJEMPLOS: - Astillas de huesos
« Plastico

« Trozos de vidrio

2.- DESARROLLO APPCC
[ 7~ IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y

MEDIDAS PREVENTIVAS

Establecer medidas preventivas para

Cada peligl‘ﬂ. {Lcuil es el origen del peligro?)

o Faciles de ejecutar Deben evitar o

o Baratas prevenir los
- => peligros, o bien,
o Eficaces reduslline ailvcis

aceptables.

=+ Las medidas preventivas que se consideren

habituales en el procedimiento de trabajo deben
desarrallarse en los planes de apoyo. (Apartado 3)

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
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@-‘ c " APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

dr la Industria Cérmica
de La Rioja

28 DE ENERO
2009

2.- DESARRCLLO APPCC

7.- IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y

MEDIDAS PREVENTIVAS
Establecer medidas preventivas para

cada peligro. EJEMPLOS

MEDIDA

PELIGROS BIOLOGICOS PREVENTIVA

Supervivencia de moo por
trat. térmico insuficiente.

Presencia de anisakis en
pescado fresco,

Contaminacién microbiana por
trabajar con utensilios sucios.

2.- DESARROLLO APPCC

| 7.- IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y

MEDIDAS PREVENTIVAS
Establecer medidas preventivas para

cada peligro. EJEMPLOS

MEDIDA

PELIGROS FisICOS PREVENTIVA
Presencia de vidrio por caida

desde puntos de luz.

Presencia de objetos personales
de los manipuladores.

Presencia de restos de envases
de las materias primas.

2.- DESARRCLLO APPCC

8 i 7.- IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y

MEDIDAS PREVENTIVAS
Establecer medidas preventivas para

cada peligro. EJEMPLOS

MEDIDA

PELIGROS QUIMICOS PREVENTIVA

Presencia de restos de productos
de limpieza y desinfeccidn.

Contaminacién quimica por dosis
elevadas de aditivos.

Presencia de sustancias
poliméricas transferidas por el

envase,.
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T C APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teeneligicn
de la Industriaz Cdmica
de La Rioja

28 DE ENERO
2009

CT', c 2.- DESARROLLO APPCC
| 7. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y
MEDIDAS PREVENTIVAS

Ejemplo: elaboracién chorizo curado

CIT 1 (T — wiEiG BT FRTvERGI

(1-_; c 2.- DESARROLLO APPCC

T

7.- IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y
MEDIDAS PREVENTIVAS

EJERCICIO

Diseiiar el cuadro de peligros y medidas
preventivas para una etapa del proceso
seleccionado en el ejercicio anterior.

{Chorizo, conservas, salchicha cocid,
otro,....)

AL FINAL ===t

G.ic_ 2.- DESARROLLO APPCC

| B.- IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA
CADA PELIGRO (Etapa)

PCC: Punto critico de control

*Una etapa o un procedimiento en el que
se puede aplicar el control y en el que el
peligro para la seguridad de los alimentos
puede ser prevenido, eliminado o reducido
a niveles aceptables.

Centro Tecnolédgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenuldgico
dr la Industria Cdrnica
de La Rigjs

28 DE ENERO
2009

(r' c 2.- DESARROLLO APPCC
~ [ 8.~ IDENTIFICACION DE LOS PCCs
PARA CADA PELIGRO (Etapa)

o Analizar la existencia de PCC para cada
peligro de cada etapa.

oValorar el riesgo (probabilidad) y Ia
gravedad (trascendencia, severidad) de los
peligros

o PCCs justificados utilizando una
sistematica para su determinacidn.

éCOMO?

ARBOL DE
DECISIONES

EI"EC 2.- DESARROLLO APPCC

ARBOL DE DECISIONES

L (it et v e
= ey Mexdificar la etaga, ef
proceso o ef preducts

(Es neserario para la
si bel 5
. seguakiad Gl ricts

il en st etapa?

== e

’ 1 EPurde leer kigar L Ganfarmihaien o mnentar f pegn

st un rivel bacertatse}

El :r: NO es POC

4. {Purde una viaca pecein s o pegrs o
FELFES PRI U Mo a0 EEEIEMT

MO s PCC

|8. IDEH'I'IFICACI@N DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.

2.- DESARROLLO APPCC

’l !DEHTIHCAG&H DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.
ARBOL DE DECISIONES

Ejemplo: elaboracién chorizo curado

ETMJLECIHIENTD CE PUNTOS CRmCBS DE CONTROL

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
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Centro Teenulogice
de la Industia Cirnica
de La Rioja

Gr & APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

28 DE ENERO
2009

@.' c 2.- DESARROLLO APPCC

* 3.~ IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.
ARBOL DE DECISIONES

EJERCICIO

Determinar mediante el arbol de

decisiones qué peligros se consideran con

PCC en una etapa del proceso

seleccionado en el ejercicio anterior.
(Chorizo pamplona, salami, chistorra,
salchichén, otro,....)

AL FINAL me=g

2.- DESARROLLO APPCC

#=I'5,~ ELABORAR EL DIAGRAMA DE FLUJO
DE CADA PROCESO

DIACAAMA DE FLUIO EALCHICHA COCIDA

@';_c 2.- DESARROLLO APPCC

: ‘—] 8.- IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.
ARBOL DE DECISIONES

Ejemplo: elaboracion producto cocido

RN

i

LT

[wjsl=lsafalelelsla
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T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centru Teenuligico
de la Indusiria Cirnica
de La Hioja

28 DE ENERO
2009

CT. c 2.- DESARROLLO APPCC

' ) - _
!B.- IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA CADA
PELIGRO (Etapa)

o Con toda la informacién analizada hasta el
momento, se disena para cada peligro, el
siguiente cuadro:

CUADRO DE PELIGROS

Etapa | Peligro | Medida P. |P1|P2| P3 | P4 | PCC

2.- DESARROLLQ APPCC

9.-ESTABLECER LIMITES CRITICOS PARA
CADA PCC

LIMITE | “Valores o criterio que separa lo
CRITICO aceptable de lo no aceptable”.

= Deben ser claros y objetivables para
poder ser vigilados. (evitar: carrecto, adecuads..}

% Cuando sea posible se usaran valores
numéricos.

% Fundamentados y validados.

2.- DESARROLLO APPCC

10.-SISTEMA DE VIGILANCIA PARA CADA PCC

“Secuencia planificada de
VIGILANCIA observaciones o medidas con el

objetivo de evaluar si un PCC se
encuentra dentro de los limites
criticos",

Para cada PCC se determina:

» QUE observaciones, medidas.

» COMO realizar los controles.

» QUIEN se reponsabiliza.

» CUANDO han de controlarse, frecuencia.

"Si no se vigila, Ia desviacidn no se detecta”

Centro Tecnologico de la Industria Cdrnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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T C APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centru Teencelégice
de la Indusia Cdrnica
de La Rigjk

28 DE ENERO
2009

2.- DESARROLLO APPCC

11.-ESTABLECER ACCIONES CORRECTORAS

ACCION “Accitn a realizar en caso de que

CORRECTORA la vigilancia de un PCC indique
una pérdida de controt”,

O Garantizar que se corrige [a desviacién

- vuelta a [a normalidad
- evitar la repeticién

0O Garantizar que los productos elaborados no suponen
un problema de seguridad alimentaria.

0O Establecer un responsable para ponerla en marcha.

O Registrar las operaciones realizadas al respecto.

2.- DESARROLLO APPCC

11.-ESTABLECER ACCIONES CORRECTORAS

a Con toda la informacidn analizada hasta el
momento, se diseiia para cada peligro, el
siguiente cuadro:

CUADRO DE GESTION

Etapa | Peligro | Medida | Limite |Vigilancia| Accién | Registro
Prav. | Critico Correc.

Permite Qué se Proceso | Plantilla

separar | controla bajo o

seguroe| oviglla | control. | formato
Inseguro Evitar
repet.

2.- DESARROLLO APPCC

EJEMPLOS DE CUADROS DE GESTION:

o Elaboracion chorizo curado
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L : C " APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA RRIE el
entro eenuldgico
de la Industris Carnica
de La Rioja

@_‘: 2.- DESARRCLLO APPCC

EJEMPLOS DE CUADROS DE GESTION:

o Elaboracion salchicha cocida

G.‘ c 2.- DESARROLLO APPCC

¥ g IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.
ARBOL DE DECISIONES

' EJERCICIO

Determinar los cuadros de gestion de una

o varias etapas en el proceso seleccionado.
{Chorizo, salchicha, conserva,

otro,....)

AL FINAL ===~

2.- DESARROLLC APPCC

| 12.-ESTABLECER SISTEMA DE VALIDACION Y
VERIFICACION

VALIDACION

= Constatar que los elementos del Plan
de autocontrol son efectivos.

VERIFICACION

= Comprobar que se logran los objetivos

para los que se disefio el Plan de
autocontrol.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
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TIC APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenoldgicn
de la industria Cirnbea
de La Rioje

28 DE ENERO
2009

G_c ] 2.- DESARROLLO APPCC

| 12,-ESTABLECER SISTEMA DE VALIDACION Y
VERIFICACION

< Comprobacion analitica de MP. (Cualif. Proveedores).
< Comprobacion analitica de productos finales.

=> Comprobacidén analitica de la eficacia de la limpieza y
desinfeccitn.

= validacidon de limites criticos, medidas preventivas y
caducidades.

> Calibrar o contrastar los equipos de medida.

= Supervisar/auditoria interna del sistema de vigilancia y
registros.

2.- DESARROLLO APPCC
| 12.-ESTABLECER SISTEMA DE VALIDACION Y
VERIFICACION

. £Quién realiza la verificacion y validacion?
PERSONAL CUALIFICADO (Interno o externo)
Puntos a considerar:

= QUE observaciones se efectiian.

= COMO se va a verificar. Procedimiento.

4 QUIEN es el responsable de la verificacion.
< CUANDO y con qué frecuencia.

< DONDE si es necesario especificar el lugar.
= REGISTRO donde se anotan las acciones

2.- DESARRCLLO APPCC

I 13.-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO

» Documentacion escrita actualizada,
» Sistema de registros del plan.

> Establecer el periodo minimo de conservacion.
» Deben estar disponibles.

éPOR QUE?

"lo que no esta escrito, no existe”

Centro Tecnolégico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




Grlg APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

dr la Industria Cirnien
e La Hiofa

28 DE ENERO
2009

G'. c 2.- DESARROLLO APPCC

!

13.-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO

DOCUMENTACION DEL APPCC

+* Manual APPCC: Etapas (1-14).
¢ Planes de apoyo. Prerrequisitos. Aptdo 3
+* Registros: formatos para rellenar.

< Anexos: Otra informacion de interés.

13,-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO

2.- DESARROLLQ APPCC

REGISTROS DE EJEMPLO

Se veran mas ejemplos al tratar el
tema de prerrequisitos y planes de
apoyo.

2.- DESARROLLO APPCC

13.-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO

Emtcdn. o
Payea 1aa 1

FICHA DE CONTROL DE TOMA DE MUESTRAS
DE AGUA

[Foc ’

AreaCEToMa | monmcea | tinminiactn | rarinemRos viongo  |recwaceiwteasa | wosmmose
Pravesionril lrntto Icilivhoad Ijevsicivalll I pha-iriiered i ecerA)
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Centra Tecnalagicn PCC LIC O A EMPRESA CARNICA 28 DZEO(E)gERO
de la Industria Cdrnica
de La Rioju

(-rj c 2.- DESARROLLO APPCC
13.-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO
l | s e B SRS | e ‘
c-r; c 2.- DESARROLLO APPCC
::::Hi
‘ 13.-ESTABLECER SISTEMA DE
DOCUMENTACION Y REGISTRO
[ | I RN |
Iu‘v!t‘th{flhliur\mﬂl’ ADCALIDAD DE DRIGEN .
FADDLITD AL ADARLH LOTE.
WESATADD 2
o
[ORGANCLEFTICD
ic 2.- DESARROLLO APPCC
14.- REVISION DEL SISTEMA

¢CUANDO? |

= Cambios en la empresa: Proceso productivo,

programa de limpieza, materia prima, nuevaos
productos...

= Deteccion de problemas en el sistema de
verificacién,

=» Vigilancia de peligros que nunca se dan.

= Revision regular de mantenimiento.

=» A requerimiento de las autoridades sanitarias.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info



( Centro Tecnoligicu

de la Indusiia Cdralea
de La Riaja

APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

28 DE ENERO
2009

Ge.

APPCC APLICADO A LA EMPRESA
AGROALIMENTARIA

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE

APOYO

Imparte: Miriam Caro

Técnico del CTIC

frie.

requisitos del

3.- PRERREQUISTTOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

r
'PRERREQUISITOS o PLANES DE APOYO

EQUE SON?

«~Practicas y condiciones necesarias antes
y durante la implantacion del APPCC.
Documentos complementarios al sistema
de autocontrol. Son IMPRESCINDIBLES

{CUALES/CUANTOS SON?

+Depende de cada empresa, de los
departamento de salud
correspondiente y de la legislacion.

SmhwN

2o ®N

(Fic_ 3. PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

PRERREQUISITOS o PLANES DE APOYO

0.

Buenas Practicas de manipulacion y
Fabricacion (BPM, BPF).

Plan de limpieza y desinfeccion (L+D)
Plan de control del plagas (DDD)

Plan de Formacion.

Plan de Control de proveedores.

Plan de mantenimiento y calibracion
(Requisitos higiénico-sanitarios de las
instalaciones)

Plan de control del agua.

Trazabilidad y control de lotes.

Plan de control de desperdicios.
Gestion de NO CONFORMIDADES
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T C APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Tecnoldgicn
de la Industria Cdrnica
de La Rinja

28 DE ENERO
2009

G

3.- PRERREQUIS_I'_I:QS: PLANES DE AFO_YO_DEL APPCC

1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

BPM “Buenas practicas de manipulacién”

+Requisitos y procedimientos de higiene e
indumentaria que deben cumplir todos los
manipuladores de alimentos.

+ Relacionado con el Plan de formacion: Diploma
de manipulador de alimentos. RD 202/2000.

+ Concretas y precisas.

+Emplear informacion de los cuadros de gestidn
(peligros, vigilancia).

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

1" 1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

0 Estricta LIMPIEZA PERSONAL. Ropa de trabajo limpia,
clara y de uso exclusivo. Emplear gorro,

QO No llevar objetos personales como: anillos, pendientes,
relojes.

O Los cortes o heridas se cubriin con vendajes
impermeables.

O Lavarse las manos tatas veces como se requiera. De
manera especial al incorporarse al trabajo; después de usar
los servicios; después de tocar alimentos crudos, basura o
paiiuelos para el resfriado,

O Esta prohibido fumar, escupir, beber y comer, en los
lugares en los que se manipula alimentos.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYQ DEL APPCC

"1 1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y |
MANIPULACION (BPF, BPM)

BPF "Buenas practicas de fabricacion”

+ Instrucciones en las que se establezcan los
procedimientos de trabajo correctos para cada
etapa de proceso.

« Concretas y precisas.

+Emplear informacién de los cuadros de gestion
(peligros, vigilancia).
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@- c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA
Centru Teenuldgico

de la Industria Cdrnica
de La Rioja

28 DE ENERO
2009

@'C . 3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

I
1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

Recepcin:

O Se inspeccionardn las carnes (temperatura, pH, inspeccién
visual, documentacidén, ete.)

QO Las carnes y masas carnicas que deban permanecer un tiempo
almacenadas, se recubrirdn con plisticos higiénicos.

O Utilizar carros y barquetas limpios y desinfectados para el
transporte de las piezas.

O En caso de descongelacidn previa, se recogerd el liguido de
descongelacién evitando que toque a otros alimentos.

0O Los utensilios wusades se [fimplardn y desinfectardn
adecuadamente antes de utilizarlos en otras cames. No se
depositardn en el suelo.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

"I 1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

Preparacién ingredientes,
picado, troceado:

0 Se extremara la higiene de la manipulacion.

0 Se mantendran las cames que van a manipularse en frio
el mayor tiempo posible y cubiertas.

0O Se reduciran, en la medida de lo posible, los tiempos de
manipulacién.

O Filos de cuchillos, picadoras, etc... siempre limpios y en
perfecto estado

O Descongelacitn "controlada.”
O Almacenes de otras materias primas en "condiciones.”

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APCYO DEL APPCC

"I 1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

O Se hara en condiciones de vacio para evitar la presencia
de gérmenes aernbios en las masas camicas.

O Se evitara la caida de suciedad en la masa, colocando Ia
tapa siempre fue se vaya a poner en funcionamiento.

O Se dosificaran correctamente los aditivos.
O Limpieza estricta.
0 Agua potable.

Centro Tecnoldogico de la Industria Carnica de La Rioja

Cira. Nacienal 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenohigico
de la Industria Cdmica
de La Riafn

28 DE ENERO
2009

(T. c 3.- PRERREQUISTTOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

I 1.- BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y
MANIPULACION (BPF, BPM)

BPF y BPM

=> Siempre que sea posible, disefiar los registros
necesarios para poder llevar a cabo le indicado en
las Buenas practicas de Fabricacion y
manipulacién (BPM, BPF) y poder demostrar que
se cumplen o no.

EJEMPLO DE REGISTRO

FICHA DE CONTROL DE LA TEMPERATURA jeciciom: &
¥ DE LA HUMEDAD RELATIVA re 1 v 3

[y pUyr P |

| I

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

2.- PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
(L+D)

L+D "Plan de limpieza y desinfeccién”

"« Desarrollar instrucciones especificas de trabajo en las que
se establezcan los procedimientos de limpieza vy
desinfeccion para cada zona y/o equipo: PLAN DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION

LYIMPIEZA: Eliminar todo tipo de suciedad de las
superficies.

DESINFECCION: Reducir la carga microbiana hasta
niveles acceptables.
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Crmgum APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

de la Industria Carnica
de La Hiofs

28 DE ENERO
2009

2.- PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
(L+D)

2QUE INFORMACION DEBE CONTENER?

»Métodos de limpieza y desinfeccion de
locales, maquinarias, equipos, utensilios...

»Productos utilizados (forma aplicacidn,
tiempo de espera....).

»Frecuencia de las aplicaciones.
»Personal responsable,

»Registro de lo realizado y de las incidencias.

EJEMPLO DE REGISTRO PARA LA VERIFICACIGN DE LA L+D

(Tic_ 3- PRERREQUISITOS: PLANES DE APGYO DEL APPCC

| | G S LA AT S B ;E‘

ftied == T
fassmmaa | | vmzmanie ssmrvanie ey [

x|z |nlr|>|>|>|>]|>
clele|a|ec]|la]lac|c|e]|e]|=

(Fic 3. PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

"= 1" 2.- PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
(L+D)

" EJERCICIO

Disefiar el plan de limpieza de una linea
determinada de produccién.

Centro Tecnoldgico de Ia Industria Carnica de La Rioja

Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Alesén (La Rigja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info




T c APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

Centro Teenuldgico
de la Indusiria Cirnlea
de La Rinju

28 DE ENERO
2009

3.- PRERREQUISITCS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

EJEMPLO DE LA DESCRIPCION DE UN METODO DE
LIMPIEZA

METODO LIMPIEZA M1
(mesas, paredes, suelo y sumideros)

ACCTION TUTES Y FRo00CTon . |
[T Emnaasacedad | Cepier, barrer, foter 62 manera manal, st Cepies y B3cones (a0

vistie €1 1u5s gan. cerdas de plstes (runcs
Cuarts mds eatiaosi v sea esta rlapa. menes metshons), edtrorae,
rescuos clios Guedirdn Care ket KTAITNSOS por | rascAdGre. papel secarie
agun

2 Preenjasgar ACkcar agu ($1emarE (3n UT CEal O8 K3 G5apUrr | Manguert
paesias)

racn hiay que vacier les cesias
Edos que hayan podidy

3. Aphcar Bl Celergenie ©
e

rws
2gua fia o lemplada para | Esconfey, bayetas, smpics,
desengrasanl st

¥ onemenie o

A At o Tesis ge Geirroerar
12 8 los sues, Bl
v
3 e 30 Gon FUrenTaseT FITE | DELTTedariE, puvermadar
por toda la superficte.
iempa necetana segun las
arie
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7. Secar
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3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

"' 2.~ PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
(L+D)

EJERCICIO

Disefiar el registro para comprobar la
realizacidn de las operaciones de limpieza
y desinfeccion (L+D)

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

2.- PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D)
EJEMPLO 2 DE REGISTRO

frae
= =] e

| l REGISTRO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION |"’ ana

=3

i=Fihatiomrs’
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CTL cl . APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

dr la Industria Carnica
de La Rivje

28 DE ENERO
2009

EI" c 3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC
e ...r S AR Tt e Lad R —pe epr peemiem g T - p53-h

2.- PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D)
EJEMPLO 2 DE REGISTRO

\ r REGESTRO DE OPEAACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION L‘ """

(Tic 3. PRERREQUISTTOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS (DDD)

.| Desinfeccion, desratizacion,
DDD: desinsectacion.

< Desarrollar instrucciones especificas
de trabajo en las que se establezcan los
procedimientos de prevencién y control
de plagas.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APCYO DEL APPCC

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS (DDD)

.| Desinfeccién, desratizacion,
DDD; desinsectacion.

< Desarrollar instrucciones especificas
de trabajo en las que se establezcan los
procedimientos de prevencion y control
de plagas
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3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS (DDD)

pop: | £QUE DEBE CONTENER ESTE

PLAN?
Procedimientos activos y pasivos de lucha.

Uso de prod. téxicos:

UOcompaosicién UOtiempo de espera,
Uforma de aplicacién OFrecuencia

Quocalizacién de cebos  (medidas para evitar cont.

{MP y personas)
Responsable del plan.

Registro de actividades, aplicaciones y vigilancias.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS (DDD)

EJMPLO DE RESGISTROS

| Jo— T |

pie]

Titwrn
recma | racoucre wrnusa o

"
srasuca P ey

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS (DDD)

EJMPLO DE RESGISTROS

VERIFICACION Danern::umg: DESINSECTACIBNY |Ffo2@

DTN ¢
DESRATIZACION FAGIA Vw1

PERIDNA GUE RTALLTA LA VERTICAGON: FECHA:

TRiuras =
ol e etcawTeR ) LAPARAY CLECTRICHOAAY

rmm £0] ecom o [cormma] woceros | v | sumcoms)
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(Fic 3-PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

4.- PLAN DE FORMACION

¢CUAL ES EL OBJETIVO DE
ESTE PLAN?

*» Garantizar que todo el personal implicado
conoce sus funciones en el marco del sistema
autocontrol y que dispone en todo momento

de la informacion y/o formacion necesarias
sobre el mismo.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

4.- PLAN DE FORMACION

< La empresa es la responsable de la
formacion del personal.

<+ Establecer el contenido de la formacion:
programa formativo:
0O Conocimiento de las bases del APPCC.

0O BPM y BPF.
0 Formacién como manipuladores.

<+ Registros que acrediten:

+ Formacién recibida.

+ Frecuencia.
= Personal que la recibe y el responsable.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

5.- PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES

3 Garantiza el origen y la seguridad sanitaria de
las materias primas, ingredientes y materiales en
contacto con los alimentos. También incluye los

servicios subcontratados (limpieza, mantenimiento,
DDD...)

REQUISTIOS PRUVEEDORES: REQUISITOS MP, PROD. AUX. Y
o Para MP prod. Aux. y SERVICIOS:
sa:mu:' — 0 Higiene y calidad.
a Proc. de homologacidn <
frecuencia. g ¥ 0 Requisitos etiquetado y doc.
a Reg. de provedores o 4
homologados. 0 Condidiciones de transporte,

32

Centro Tecnologico de la Industria Carnica de La Rioja
Ctra. Nacional 120 Km 22,8 Aleson (La Rioja)
Tfno. 941 369 263/ e- mail: ctic@ctic.info
www.ctic.info



TC APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA aak ot
:: ILJ.AII'(.F:_:"H Cirnira
CT‘ c ) 3.- P,REIEEQE{?EQS;EEI’ES_DE APOYO DEL APPCC

| ek b el )

5.- PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES

= Requisitos que deben cumplir los proveedores y
las especificaciones de compra. Se establecen por la
empresa, pero nunca seran inferiores a los requisitos
minimos definidos en la legislacidn,

= Una vez homologado el proveedor debe
comprobarse el grado de cumplimiento de las
especificaciones (confianza, o bien, en caso extremo
la deshomologacidn).

= El plan debe recoger posibles acciones
correctoras.

=» Registrar los controles realizados.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

5.- PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES
EJEMPLOS DE REGISTROS

01
HGIA DE CONTROL DE RECEPCIEN DE MATERIAS PRIHAS CARHICAS  |imciens

Pacina 102 s

Tty PapuErDnR. HERGS:

ENPRYTA DE TRAERFOATE. LOCMDAD DF ORFTIN,

EREDUCTD s apazin LeTE

b8 PARTION D C31ENTE CANTIRAN [ig)

W TALD
DATDS DE contRot oeurmyscionge
CONDICIGNES DE TRASHPORTE
Higuene]

i)

5110 Cry mataneeny

T chanEs

orGaRLERTICE:

Frescure|

Caier Ctal

Asepczn grass

Ciaguns de sanger

EEzoape szreTazi fegpepesiain f e

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

5.- PLAN DE CONTROL DE y
EJEMPLOS DE REGISTROS
e e T [T et Toermm
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(Fic_ 3 PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

6.- PLAN DE MANTENIMIENTO Y
CALIBRACION

¢QUE OBJETIVOS PERSIGUE?

# Consta de instrucciones de trabajo para el
mantenimiento de la maquinaria, de las

instalaciones de la empresa y de la calibracién de
los equipos de medida.

88 Garantizar el mantenimiento de locales y su

correcta utilizacién,
28 Evitar que las estructuras y equipos puedan ser

causas de contaminacidn.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC
6.- PLAN DE MANTENIMIENTO Y

CALIBRACION

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS E INSTALACIONES

O Procedimiento de mantenimiento con
explicaciones. Ademas de prevencion y

reparacion,
O Frecuencia de mantenimiento.

O Responsables de mantenimiento.

CALIBRACION DE EQUIPOS E INSTALACIONES

<+ OBJETIVO:Garantizar que dan valores correctos.
++ Método de calibracion/constatacidn empleado.

+ Frecuencia de estas operaciones.
< Respansables.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC
6.- PLAN DE MANTENIMIENTO Y

]

CALIBRACION

DOCUMENTOS

¥ Listado de equipos e instalaciones.

» Sistema de identificacion del estado de mantenimiento y
calibracidn del equipo.

» Procedimientos con las medidas a adoptar si se detectan
desviaciones:

O Destino del producto elaborado
0O Correccidn del proceso

» Registro de actividades realizadas.

Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja
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7.- PLAN DE CONTROL DE AGUA

¢EN QUE CONSISTE?

+ Actuaciones para garantizar que el agua que se
utilice en la industria sea apta para el consumo
humano. Incluye a ambas:

¥ Agua para produccién (ingrediente, coccién)

v Agua para L+D

« De acuerdo con el Real Decreto 140/2003: Criterios
sanitarios de Ia calidad del agua de consumo humano.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

7.- PLAN DE CONTROL DE AGUA

Debe contener:

+ Cuando las aguas procedan de una red piblica o
privada se identificara el gestor de dicha red y el
tratamiento realizado.

< Si proceden de captacidn propia, se recogerd el
tratamiento de desinfeccién efectuado (donde se realiza,
productos y respoansable).

< Si existen depdsitos intermedios se evaluara la
necesidad de un nuevo ratamiento desinfectante con
los detalles (dénde se realiza, producto...).

< DATOS: O Proced. Agua. O Responsables contrales,
Fr I O Archivo Infermes.
O Puntos muestreo. O Registros de
actividades,

3.- PRERREQUISITCS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

7.- PLAN DE CONTROL DE AGUA
EJEMPLOS DE REGISTROS

Fraca
£oicien o
pipna 1 ént

FICHA DE CONTROL DE TOMA DE MUESTRAS
DE AGUA

ToMA | rrchasrona | renrmoacian | rARAMETRZS Tfewrcn | FECHA CEENTRAGA WRIRD e
peiamurstea | verconms | peomesie | aanatzar | weserimes | o eeseoanes mreRnr

EFpTEE
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6" c 3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

8.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES

+ Sistema documental capaz de identificar tanto las
materias primas como los productos terminades
relacionando ambos entre si.

+ Sistema que garantiza la no distribucidn de productos
Iidentificados como no aptos.

<« Plan que permite retirar productos comercializados que
entraiien riesgo para el consumidor.

Conjunto de unidades de venta

I_OTE de un producto, elaborado en
condiciones idénticas.

= Se debe establecer como se identifica el lote
en la empresa.

B.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES

| TIPOS DE TRAZABILIDAD I

DESDE LAS DESDE EL
MATERIAS PRIMAS CONSUMIDOR

Trazabilidad
hacia delante,
directa.
Seguimiento.

Trazabilidad
inversa.
Rastreo.

G’Fm_ 3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

B.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES

£QUE PERMITE UN ADECUADO SISTEMA
] DE TRAZABILIDAD?

O Inmovilizar o retirar sélo el lote afectado por
una alerta sanitaria. Importancia determinar el
lote.

O Identificar el origen o las causas que han
provecado ese problema.

O Identificar las MP, LINEAS DEL PROCESO,
EQUIPOS y PERSONAL implicado.

0 Aplicar las acciones correctoras de forma mas
rapida y eficaz.
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de la Industria Cdrnica
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3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

8.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES

EJERCICIO

Diseiar el registro para garantizar Ia
trazabilidad de una elaboracion.

GEF_ 3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

8.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES
EJEMPLO- Registro trazabilidad

[T MATIRLAR PRINAZ

recua or cARTIIAD i oe REEpoREASLE
BLABGRACIEN | (4 /fexha de BLABORADA Pasoucta FARaicacifm
slabarsckia) | Hembee

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

B.- TRAZABILIDAD Y CONTROL DE LOTES

EJEMPLO- Registro trazabilidad-

EFALTA ALGO?
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(Tic  3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

9.- PLAN DE CONTROL DE DESPERDICIOS

OBJETIVO:

O Eliminar higiénicamente los subproductos,
residuos y desperdicios generados
habitualmente en la actividad de la empreasa.

O Mantener un alto nivel de higiene, para
evitar la posible contaminacion de los

alimentos fabricados.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

9.- PLAN DE CONTROL DE DESPERDICIOS

I 2Qué debe contener este plan?

0O Descripcion y clasificacidn de subproductos generados:
= Aguas residuales de produccion,
* Aguas residuales de limpieza.

s Aguas residuales sanitarias.

0O Debe contemplar, ademas:

«*Establecer sistemas de almacenamiento hasta la evacuacion.
«Cantidades producidas/frecuencia de evacuacidn.
«+Establecer destino para cada tipo de residuc.
++Procedimientos de depuracicn.

+*Registro de las actividades realizadas.

* Subproductos.
« Residuos sdlides.

3.- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

10.- GESTION DE NO CONFORMIDADES

| ¢EN QUE CONSISTE?

—p Garantizar que se ponen en marcha actividades
para solucionar todas las desviaciones detectadas en
los diferentes planes de apoyo o en las vigilancias del
plan APPCC.

¥ Se indicara cual es el procedimiento a seguir en
caso de detectar alguna desviacién en cualquier
actividad

> Registro con:

0 Descripcidn de desviacién.

O Analisis de las causas.

O Acciones correctoras tomadas.

0O Acciones preventivas en consecuencia.
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(ric  3- PRERREQUISITOS: PLANES DE APOYO DEL APPCC

10.- GESTION DE NO CONFORMIDADES

| EJEMPLOS DE NO CONFORMIDADES

M No conformidades en la recepcibn MP
(especificaciones).

3 No conformidades internas en produccidn:
controles diarios, audit. internas, limites criticos...

¥ No conformidades de los clientes, reclamaciones,
M No conformidades detectadas en planes de apoyo.

M No conformidades detectadas tras las auditorias
internas o externas.

APPCC APLICADO A LA EMPRESA
AGROALIMENTARIA

4.- IMPLANTACION DEL SISTEMA
APPCC. AUDITORIAS

Imparte: Miriam Cara
Técnico del CTIC

4.- INPLANTACLON DEL SISTEMA, AUDITORIAS.

IMPLANTACION DEL SISTEMA

Condiciones para el éxito de la implantacidn

N MOTIVACION del personal implicado, no sélo el
equipo APPCC.

N FORMACION.

¥ Implantar por PASOS y explicar por qué se hace
asi.

A SEGUIMIENTO de lo implantado.

O Versi se hace,

Q Ver cdmo se hace.

0O Dificultades en la ejecucidn,
O Tiempo que lleva la ejecucion.
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AUDITORIAS
J.QUé ES UNA AUDITORIA?

Examen sistematico para evaluar:

Al Si las actividades del APPCC y los resultados
obtenidos cumplen con los  procedimientos
establecidos en el APPCC,

M S| las actividades se han establecido de forma
efectiva.

M Si son adecuadas para alcanzar el objetivo
principal de seguridad alimentaria.

4.- INPLANTACION DEL SISTEMA. AUDITORIAS,

AUDITORIAS

OBRJETIVOS DE LA AUDITORIA

Verificar:

O Conformidad con los requisitos de los principios
APPCC:

“El plan es eficaz, esta bien disenado y
garantizar la salubridad del producto elaborado.”

0O Conformidad con el plan APPCC documentado:
"Se hace lo que se dice en el manual APPCC.”

4.- INPLANTACION DEL SISTEMA. AUDITORIAS.

I AUDITORIAS

| TIPOS DE AUDITORIA |

Ny

INTERNA EXTERNA
Realizar un Otra entidad realiza
control interno la evaluacion:
del grado de O Clientes.
cumplimiento O Asesores extemnos.
del APPCC. 0O Inspectores de sanidad.
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Centro Teznuliygic

APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA

28 DE ENERO
2009
dr la Industria Cirnica
) 4.- INP_Lﬁ_NTAG(jN DEL SISTEMA. f\_U'[?I:i'OhRIAS
l AUDITORIAS
EJEMPLO DE REGISTRO
I_v....... e b v o s o Vo
I -
Gic.
APPCC APLICADO A LA EMPRESA
AGROALIMENTARIA
5.- EJEMPLOS. OTRA DOCUMENTACION
ANEXOS
Imparte: Miriam Caro
Técnico del CTIC
| /APPCC APLICADO A LA EMPRESA CARNICA
PRUEBA FINAL:
Determinar el cuadro de gestion
en la elaboracion del producto
seleccionado para el diagrama
de flujo. APTDO 2
41
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de Ia Tndustria Cdrnica
de La Rioja

APLICACION DE OTROS
ESTANDARES DE GESTION DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Merche Martinez Zapatero
Técnico [+D+i

1

APLICACION DE OTROS ESTANDARES DE
GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

INTRODUCCION
La actividad econdmica en nuestro pais esta
inmersa en un mercado cambiante cada vez mdas
amplio: :
Adhesién de Espaifia a la CEE.
Acuerdos con terceros paises.
Llegada del euro.

A esto hay que afadir:

Escandalos en el sector alimentario.
Consumidor més informado y senslbilizado.
Vertiginosa carrera de nuevas tecnologias.
Blsqueda de productos diferenciados y conun
valer anadido.

APLICACION DE OTROS ESTANDARES DE
GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Esta situacién actual ha traido unas
consecuencias:

. Aparicion de reglamentos de abligado

cumplimiento (APPCC) y protocolos
voluntarios (BRC, IFS, ISO 22000:2005)
para garantizar la sequridad y la calidad de

los productos agroalimentarios.

. Necesidad de demaostrar esta Calidad (no

basta con decir que cumplimos, debe de
certificarse por otra entidad).




APLICAQ[ON DE OTROS ESTANDARES DE
GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

los sistemas de
seguridad alimentaria
deben cubrir toda la
cadena

pepunBos op uppsafl op sewasg

Cadena alimentaria

B -)-)) )]

Reglamento obligatorio: APPCC

Basicamente el APPCC ayuda a producir
alimentos seguros, y es el método mas eficaz
de maximizar la seguridad de los alimentos y
su utilizacion.

Proporciona beneficias adicionales en lo
relativo a la calidad del producto, ya que
muchos de los mecanismos que controlan la
seguridad también controlan la calidad del

producto.

APLICACION DE OTROS ESTANDARES DE
GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Actualmente No basta con reforzar aspectos
alslados de la calidad como:

Atencion al cliente

Subcontratacion

Mejora del producto...

O implantas el modelo y lo certificas, o lo
demas no cuenta para nada. La capacidad del
sistema para satisfacer a |a organizacion no
cuenta.

Si no guieres estar fuera del mercado
certificate antes de que lo hagan tus competidores.

Se intentan integrar estas acciones en un sistema
de calidad normalizado y certificado,




ESTANDARES DE GESTION DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

La_certificacién voluntaria en

alimentacion puede llevarse a cabo a través
de;

"‘g = BRC (British Retail Consortium).

k- NEP = IFS (International Food Standard).
i
. = Eurepgap {productores primarios: frutas y
hortalizas).

¥ . IS0 22000:2005,

ESTANDARES DE GESTION DE
SEGURIDAD ALIMENTARiA

= Actualmente las grandes cadenas
distribuidoras han “elegido” sus propios
sistemas de gestidn de la seguridad

' 4 alimentaria y la calidad: BRC e IFS.

t;fﬂ = Si una empresa quiere distribuir sus

S productos como marca blanca de una gran
. distribuidora {Carrefour, Lidl, Alcampo,
Beal  Aldi..) ha de acogerse a uno de los dos
protocolos.

éPara qué son los protocolos IFS
Y BRC?

v Creados para garantizar la elaboracidn
de un alimento sequro (APPCC) y de
calidad (ISO 9001).

con sistema de evaluacion basado en
sistemas de evaluacién estandarizados y
realizados por auditores especializados,

g Pﬁ » Establecimiento de una norma comuin

v Cumplimiento de requisitos legales.




éPara qué son los protocolos IFS Y
BRC?

K w + Reduccion de costes y tiempo a
(‘& distribuidores y fabricantes.

‘a'\ 4 v Minimizar el margen de interpretacion
i {F de los auditores.

" v Elaborar un informe de auditoria que
defina con exactitud las
caracteristicas y situacion real de la
empresa auditada.

. b

REQUISITOS GENERALES DE BRCE
IFS

Requisitos generales que deben cumplir las empresas
suministradoras:
= Cumplir con las buenas practicas de fabricacion,

W= Adopcidn de un APPCC.,

= Implementar y mantener un sistema de gestién de
|a calidad (ISC 9001).

‘a  Contar con sistemas de control de proceso, producto
1 y personal.

= Esguema de ambas normas similar: evaluacion de
fas instalaciones de la planta, sistemas de operacién
y procedimientos. "

BRC: British Retail Consortium

g; a Asociacién que agrupa a la mayoria de las
J grandes cadenas de distribucién britanicas.

‘?\T = Edita por primera vez en 1998 de aplicacion
en todas aquellas compafiias que elaboran

L= productos alimentarios con la marca de

. dichas cadenas de distribucion (marcas

i blancas).




BRC: British Retail Consortium

Revisada en tres ocasiones.

Actualmente esta en vigor la edicion 5, publicada en
Enero del afio 2008. Posee 326 requisitos (la version
anterior contenia 270 requisitos)

El formato y contenido de la Norma estd disefiado para
ermitir una evaluacion de las Instalaciones de
abricante de productos alimenticias, de sus sistemas

de operacion y procedimientos Por un organismo de

tercera parte competente, unificando asi criterios de
seguridad alimeritaria y los procedimientos de
vigllancia y contral.

NORMAS DESARROLLADAS POR EL
BRC

_. Norma técnica BRC/10P para materiales de
~+ envasado,

Norma técnica y protocolo para proveedores de
..., materiales de envasado para productos de
marca blanca.

Nerma técnica y protacola para proveedores
de productos alimenticios de marca blanca.

Norma técnica BRC/IOP para
materiales de envasado

Protocolo dirigide a empresas suministradoras
de envases para la Industria Alimentaria.

i Incluye Requisitos de:

Organizacidn.

Sistema de Gestion de Peligros ¥ Riesgaos.
Sistema de Gestién Técnico.

Normas relativas a la fabrica.,

Control de la Contaminacion.

I
1
2
3.
4
5
6. Personal.




Norma técnica BRC para alimentos

Protocolo dirigido a empresas suministradoras de
- productos alimenticios.

% Las secciones o requisitos de los que se compone la
norma BRC son los siguientes:

1. Compromiso de la direccién y mejora continua.
2. Implantacion de un Sistema APPCC basado en los
principios del Codex Alimentarius.
| 2. sistema de gestién de la calidad.
4. Requisitos de las Instalaciones externas de la
: compahia.
G888 < Control de producto.
B ;. Control de proceso.
7. Personal.

BRC: British Retail Consortium

u Categoria de certificacién: las empresas son

=y wy clasificadas segun un sistema de grados, en

13 { funcion de la cantidad y tipds de no
. conformidades (Categoria A, B o C)

= m Los requisitos estructurados ~ como
- i'l_t’-‘i “Fundamental” en los gue recaiga una no
il conformidad critica o mayor impjden |a

- emision del certificado o su suspensian.

o

BRC: British Retail Consortium

= Requisito “Fundamental” (son 10):

’," 2.Sistema APPCC, plan de sequridad alimentaria.
: @
[-,‘ 3.5.Auditorias Internas.

L @ 1.Compromiso de la direccion y mejora continua.

fi-{
I\ 3.8.Acciones Correctivas Y Acciones Preventivas.

.9.Trazabilidad.




BRC: British Retail Consortium

- = Requisito "Fundamental” (son 10):

4.3.1Disefio, Flujo de Producto y Segregacion

" W 4.9.0rganizacidn e Higiene,

% 4
‘h’!‘ﬁ 5.2.Requisitos de manipulacion de materiales
N
kl

£ especificos y materiales que contienen
|

alergenos,

v

';.‘ 6.1.Control de Operaciones.

| 7-Formacion:Materias primas, dreas de
manipulacién, preparacion, procesado, envasado
y almacenamiento.

BRC: British Retail Consortium

La revisidn de ta documentacién Ppuede hacerse

REVISK3N DOCUNENTAL conjuntamente con la auditorla.
El informe de auditoria recoge las no

1 conformidades encontradas contra todos los
requisitos: fund ¥ no fi all
é Existen 3 niveles de NC: criticas, mayores y
3 menores.
; a REVEIGN DELASACCONES . BETRIaaT T corectoras o la conformacian
B e CORRECTORAS del programa de acciones carectoras deben
i iip presentarse antes de 28 dias de la auditoria.
'

[}

S EREI0N DE CERTIAICADO CERTIFICADD NIVEL A, B, C

La fracuencia depende del nivel de certificacion
LT el consegulto: 6 o 12 meses

CATEGORIZACION DE NO
CONFORMIDADES

CRITICA )
Cuando hay un fallo critico de cumplimiento con la
seguridad alimentaria o los requisitos legales.

MAYOR

Cuando hay un fallo de cumplimjento de los requisitos, de
la declaracion de intenciones o de cualquier clausula
mandatoria de estandar técnico.

MENOR ‘ ,

Cuando el total cumplimiento hacia la declaracién de .

intenciones o de cualquier cldusuia mandatoria de estandar

técnico no ha sido demostrada pero existan evidencias

objativas de la conformidad para que la seguridad de|

pr%ductc o los requisitos legales no puedan ser puestos en
uda.




IFS: International Food Standard

= Creada por la federacién de
distribuidores de Alemania en 2001

ki (posteriormente se unen los distribuidores
+ { franceses y recientemente se han unido los

_= Enagosto de 2007 se publico intsrational |
=n |2 nueva version de la IFS: Soczancens
| IFS version 5. ®

1ES: International Food Standard

= Norma para auditar a proveedores de productos
alimenticios con marcas del distribuidor (marcas
blancas).

= Aplicable 8 compaiiias fabricantes o envasadoras
de productos alimenticios.

i j‘_\ [ No es aplicable a las siguientes situaciones:
(L=l a Oficinas de impartacion.

‘- Compafifas gue sdlo realicen transporte,

== almacenamiento y distribucion (Norma IFS
Logistica).

Requisitos de la IFS
Responsabilidad de la direccion.
Sisterna de gestion de la calidad.
Gestion de los recursos.

Proceso productivo 0 realizacion del
producto.

Mediciones, analisis y mejoras.




REQUISITOS DE LA NORMA IFS

) . Gurtien e lox 1
- 1 Recurmons T "
i Garaén | :
| duitiremade catidag [; E RRanzacén et Proguess |
I I Hadician, §
Respontabilidades ge
13 Biraccien \ // [ ananssysregers

| SEGURIDAD ALIMENTARIA |

IFS: International Food Standard

Categoria de certificacién: |las
€mpresas son clasificadas en funcién
de la cantidad y tipos de no
confermidades:

4= Nivel bdsico: requisitos minimos
' para obtener la certificacién en IFS

5 Itm = Nivel superior.

e Para ambos niveles la frecuencia de
i auditorias es cada 12 meses,

IFS: Evaluacién de los requisitos
“normales”

Para cada requisito existen 4 posibilidades de
puntuacion
= A: Conformidad total respecto del requisito
mencionado en la norma (20 ptos.}
"W = B: Conformidad casi total, si bien se evidencia
" una pequefia desviacién (15 ptos.)
. m C: Tan s6lo se ha implantado una pequefia
parte del requisito {5 ptos.)
‘= D: El requisito de la norma no ha sido
implantado (0 ptos.)

&| EXPLICACION EN EL INFORME DE B, C y D




IFS: Requisitos knock out (K.0.)

Existen 10 requisitos denominados
K.o.(similares a los requisitos fundamentales
en la BRC).

Si durante el transcurso de una auditaria, la
compafifa no satisface estos requisitos K.C. no
se concede el certificado.

En el caso de no conseguir el certificado se
reguiere una nueva auditoria completa (no
antes de 6 semanas tras la auditoria en la que
se ha evidenciado el K.O.)

1. Responsabilidad de la direccion

Existen 10 requisitos K.O.

1.2.4:La direccién se asegurara de
que todos los empleados sean
conscientes de sus responsabilidades
y de que se implanten mecanismos
para supervisar la eficacia de su
desempeiio.

2. Sistema de gestion de la calidad

"y m 2.1.3.8 : _Establecer un
; % sistema de vigilancia

3 ig especifico para cada PCC.

‘K&w\_l
|l Existiran registros en los cuales
° aparecera la persona

# responsable, asi como la fecha y

el resultado.

10



3. Gestion de los recursos

" 3.2.1.2 Los requisitos de
higiene personal estaran
implantados y serin respetados
por todo el personal relevante,

subcontratistas y visitantes.

4. Proceso productivo

4.2.2 : Debera disponerse de

especificaciones para todas las
materias primas (materias
Primas/ingredientes, aditivos,
materiales de envasado,
Feprocesos) y éstas deberan estar
implantadas.

o 4.2.3 Deber3 respetarse Ia
formula que aparezca en Ia

*ov5e | especificacion de producto acabado
= del cliente. .

4. Proceso productivo

- 4.9.1 Se identificaran, basandose
en una analisis de riesgo, las fuentes
potenciales de cuerpos extrafios (p.e.
materias primas, material de envasado,
elementos auxiliares de material de
envasado, herramientas, piezas de
magquinas...). Se implantaran
procedimientos para evitar |a
contaminacion con cuerpos extrafios.

&1 Los productos contaminados se trataran
como producto no conforme.




4. Proceso productivo

S 4.16.1 Se implantara un sistema de
trazabilidad, que ermita la
identificacion de los lotes de productos
y su relacion con los lotes de materia
prima, de material de envasado en
contacto directo con el alimento. El
sistema de trazabilidad inciuira todo los
registro relevantes de produccion y
expedicion.

- Ejemplo: la botella y el corcho deberan estar
- controlados y no asl las etiquetas o la
capsula gue no estan en contacto con el
vino.

5. Mediciones, analisis y mejora

' 5.1.1 Se llevaran a cabo
auditorias internas de acuerdo.
con un plan acordado. El alcance
(incluyendo las zonas exteriores)
y la frecuencia se determinaran
mediante un andlisis de riesgo.

5. Mediciones, analisis y mejora

" 5.9.2 ®.0>): Se dispondra de un
procedimiento eficaz para la
retirada y recuperacion de todos
los productos, que asegure que
los clientes implicados sea
informados tan pronto como sea
posible. Este procedimiento
incluira una asignacion clara de
responsabilidades. '

12



5. Mediciones, analisis y mejora

' ¥ 5.11.2 : Se formularan con

t claridad, documentaran y
A {‘ emprenderan acciones correctivas,
4

tan pronto como sea posible, para

- ' prevenir la reaparicion de la no

I 4 conformidad. Se definiran con

t.L | claridad las responsabilidades y los
plazos para la accién correctiva. Se
guardara la documentacién de
manera que este segura y sea de
facil acceso.

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Sistema de gestién de la inocuidad
de los alimentos

= = El comité ISO TC 34 ha desarrollado la
% ™ norma ISO 22000, una Norma Internacional
¢ de la Seguridad Al'lmentaria, gue integra
VTR APPCC y ISO 9001:2000,

R |

: .'"f‘i‘.-_ ~Tiene camo principales objetivos:
t .P = Armonizar las normas internacionales

voluntarias (Propicia alineamiento con otres
. sistemas de gestion para su fusion como IS0
9001 e ISC 14001).
8 = Fomentar la cooperacion entre las industrias
il agroalimentarias, los gobiernos nacionales y
organismos transnacionales.
= Servir como Norma auditable y certificable. &

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Sistema de gestién de Ia inocuidad
de los alimentos

= Aplicable a cualquier organizacién dentro de
la cadena alimentaria desde los productores
primarios, pasando por productores de
aditivos, plaguicidas, fertilizantes, servicios
de transporte, almacenamiento, fabricantes
de equipas, de materiales de envasado,
agentes de limpieza, ventas al detalle...

= LaISO 22000 es un gertificado de
~ sistema al contrario que la BRC o IFS que

son certificados de producto.

S=n= = Se debe implantar en todas las fases de la
i cadena

13



NORMA UNE-EN IS0 22000:2005
Sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos

g-“‘:%ﬂn e Proctuctores di materilet dé envasad

) : 4]

Verdeaares ol Frovescorss da Servocs

por mayer.

Vendedores ol Cro3 provesdorsa ca L cadens almentaris
Conzumidsees

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Sistema de gestién de la inocuidad
de los alimentos

Se basa en los siguientes puntos claves:
@ Comunicacion interactiva.

= Sistema de gestion.
n Control de los procesos.
= = Principios del APPCC.

=+ |m Programa de prerrequisitos o planes de
apoya. @

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Sistema de gestién de la inocuidad
de los alimentos

Medidaz ds

i Tdentificazién camiat |
da las Paligres targa da o
5 ,‘_ £ cadzna
SISTEALA DE GESTION Gestisn de los PCCE parz
.prevenir, eliminar 0
APPCC redusie los peligros
inherentes al produzto

14



NORMA UNE-EN IS0 22000:2005
Terminologia

Hay diferencias de terminologia con el
APPCC:

gp- Analisis de peligros y puntos de

~.- % control criticos — APPCC
f\p = Andlisis de peligros y puntos criticos
[

fRmEs « Medidas de control= medidas

de control — 22000
preventivas + sistema de vigilancia

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Terminologia

: (PRP):El programa de
R, fg prerrequisitos se corresponde con
‘4 fﬁ nuestros prerrequisitos o planes
I
L

' Qg = Programas de prerrequisitos

de apoyo del APPCC ( Limpieza y
~ . desinfeccidon, Gestién de
residuos, Gestién de
proveedores...)

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Terminologia

" m Programas de prerrequisitos
3 operacionales (PRP
n@ operativo):
Bn 2El programa de prerrequisitos
‘ ff?p operacionales contiene aquellos
- Pprerrequisitos que se han

; Oobtenido a partir de un PCC

identificado en el proceso de
produccién.




NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Terminologia

¥ cﬁ En el caso de los prerrequisitos

Ry operacionales se ha de incluir

% que es lo que se hace ante una
no conformidad, como se
detecta y la acciones correctoras
y la verificacion que ha de
llevarse a cabo. (Eso no ocurre
con los planes de apoyo ©
prerrequisitos).

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Cliausulas

Existen muchas referencias cruzadas con la
ik 1S0 9001

= 6{, 1. Objeto y campo de aplicacion.

o, )faz. Referencias normativas.

" 3. Términos y definiciones.

Sistema de gestion de la Inocuidad de los
Alimentos.

Responsabilidad de la Direccion.

Gestion de los Recursos.

Planificacion Y Realizacion de productos
inocuos.

Validacion, Verificacion y Mejorar del
Sistema de gestion de la inocui ad de los
alimentos “

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Clausulas

" Como puntos a destacar dentro de la norma (y
g diferenciables con la ISO 9001):

4 . 5.6. Comunicacidn.

5.6.1.Comunicacion externa. La
: organizacion debe establecer y mantener
disposiciones eficaces para comunicarse
con:
Proveedores y contratistas.
Clientes o consumidores.
Autoridades legales y reglamentarias.
Otras organizaciones.

16



NORMA UNE-EN IS0 22000:2005
Clausulas

ﬁ;j"' Aparece una nueva cldusula:
= 9}{ .5.7. Preparacién y respuesta ante
B é emergencias. Procedimientos para
P gestionar potenciales situaciones de
Fﬂ emergencia y accidentes que afecten
! a la inocuidad.

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Clausulas

- Planificacién y realizacién de
productos inocuos: Ia organizacion
debe implementar, operar y
asegurar la eficacia de las
actividades planificadas y de
cualquier cambio en las mismas.
Esto incluye los PRP asi como
también los PRP operativos y/o el
plan APPCC.

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Clausulas

%9 7.8. Planificacién de la verificacion.
5 i d Es una clausula muy importante en
e ‘C} la 22000 (mas importante que en la
% 9001 ya gue en este caso estamos

ﬂ‘
e - Se introduce el concepto de
actualizacion: la documentacién
relativa al andlisis de peligros debe
estar en todo momento actualizada.

hablando de seguridad alimentaria),

10
1

17



NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Clausulas

© 7.10.3.2. Evaluacion para la
¥ liberacién.
=, /A, Hade quedar evidencia de |a liberacion
@, %  de los productos demostrados

' inocuos (medidas de control
eficaces). Tiene que haber una
persona responsable de ello y un
registro de la liberacion.

NORMA UNE-EN ISO 22000:2005
Clausulas

) 7.10.4. Retirada de productos (no
G é;; inocuos).

% Es una clausula obligatoria (en la ISO

4

B8 . IMPORTANTE: Hay que realizar
simulacros (la norma obliga).

9001 no). Hay que realizar un
procedimiento para retirar de
manera completa y a tiempo los
lotes de productos no inocuos.

£Como gestionar la seguridad
alimentaria?

La seguridad alimentaria ha de
gestionarse integrandola dentro
del resto de sistemas de gestion
existentes en la empresa alimentaria
(calidad, medioambiente, prevencion
de riesgos laborales...) con el fin de
optimizar recursaos, tanto humanos
como materiales.

18



£Como gestionar la seguridad
alimentaria?

CERTIFICACION INTEGRAL:
CALIDAD Y SEGURIDAD ALTMENTARIA

IS0 900]

e e e

ISO 1400

8 e

¢Coémo gestionar la seguridad
alimentaria?

La seguridad alimentaria puede
gestionarse desde dos campos diferentes:

El campo reglamentario: mediante

reglamentaciones y leyes que son de
obligado cumplimiento para algunos
eslabones de la cadena alimentaria. Este
seria el caso de los Sistemas APPCC
(Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos) obligatorios desde 1995, los
sistemas de trazabilidad ineludibles
desde 2005, o algunas normativas
especificas de sector.

éCémo gestionar la sequridad
alimentaria?

El campo voluntario: por la aplicacién de

diversos y variados estindares Y normas.
Estos pueden ser de reconocimiento
autendmico, estatal, comunitario o
internacional. Los esténdares y normas mas
significativos relacionadas can la seguridad
alimentaria son:

UNE-EN-ISO 22000

BRC

IFS

EUREP-GAP, EUREP-IFA...

19



£Cémo gestionar la seguridad
alimentaria?

Sera decision propia de cada
empresa optar por uno o varios de
ellos para gestionar la seguridad
alimentaria, aunque para hacer la
eleccién hay gue comenzar
valorando factores como:

éCémo gestionar la seguridad
alimentaria?

Productos fabricados y mercado
objetivo de estos! por ejemplo, se ha de,
garantizar mavyor seguridad en |a fabricacion

e potitos que en la de pizzas, debido a las
caracteristicas propias del consumidor tipo
de potitos: persona con el sistema inmune
sin completar (bebes) o dafiado par la edad
(ancianos)...

Modernidad de las instalaciones,
magquinaria...: no puedo optar por un
estandar muy estricto en cuanto a
condiciones de las instalaciones si estas son
antiguas.

Coémo gestionar la seguridad
alimentaria?

% . Economia de la empresa: si no dispongo

de muche capital para invertir, no puedo
optar por un'estandar que me exija cambiar
mi maquinaria por otra mas segura...

s Exportacion de los productos y
nacionalidad de los clientes: si se opta
por la exportacion, habra que valorar el
destino de los productas. Asi, por ejemplo si
intento exportar a Gran Bretana, deberé
seleccionar un estandar conocido y
reconocido alii: BRC; si pretendo introducir
mis productos en grandes distribuidoras
como Lidl, Carrefour... tendré que elegir IFS.
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Ed.1

I C PLAN DE EMERGENCIA  |icmes. | pes
Centro Tecnoldgico
de la Industria Carnica
de La Rioja
EN CASO DE EVACUACION

Al activarse la seiial de alarma:

- o

Desaloje inmediatamente las instalaciones

‘Mantenga la calma y no se detenga en las salidas.
Utilice las vias de evacuacion establecidas al respecto.

Si se encuentra rodeado por el humo agdchese y gatee.

Cierre las puertas que vaya atravesando.

[R=3

#

I
o[-

!

Via { Salida de socorro

“.

Atienda las instrucciones del profesor o del personal identificado del CTIC

EN CASO ACCIDENTE O ENFERMEDAD

L S R ST S S S

Permanecer sereno.

Solicite ayuda sanitaria al profesor.

Observar la situacion antes de actuar.

Examinar bien al herido sin tocarle innecesariamente.
Actie prontamente pero sin precipitacion.

No mover un accidentado sin saber antes lo que tiene.
Jamas dar de beber a quien este sin conocimiento.

No permitir que se enfiie.

TELEFONOS DE UTILIDAD

Cruz Roja-La Rioja: 941 222 222 BOMBEROS:

SOS-CRUZ ROJA: 112

Cruz Roja Ndjera 941 363 311

Informacion toxicoldgica: 91 562 04 20

941 228 058/
941 225 599

GUARDIA CIVIL: 941 229900
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GESTION DE LA CALIDAD

El objetive de este cuestionario anénimo es conocer tu opinién sobre el curso que has recibido. Tu
colaboracién es de gran utilidad para mejorar la calidad y la organizacién de nuestros cursos.

Gracias por tu interés,

Datos personales.
Sexo o Hombre o Mujer
Edad |518-20 [o 21-30 5 31-40 5 41-50 o més de 50
Trabajo o Si 5 S (no Desempleado | o Estudiante
(relacionado con | relacionado)
el sector
cdrnico)
Situacién laboral (en o Operario 1 Técnico o Director o Empresario
caso de trabajadores)
Nivel de Estudios o Primaria o Secundaria o Universidad
Necesito formacidn o Para o Para o Por
encontrar estabilizarme | promocionarme |satisfaccidn
trabajo en el trabajo en el trabajo personal
Estaria interesado en la | o Si o No
formacidn on-line

Valoracion del Curso

| Regular ]Basmn?e |Mucho

Grado Muy poco | Poco
Su interés al inicio del curso por los o
temas a tratar ha sido.

C Q a

Los contenidos tedricos del curso han o C
cubierto sus expectativas.

Las précticas del curso han cubierto sus o o
expectativas

Grado de conocimientos obtenidos o o

¢Considera que este curso facilita su C o
insercién/ promocidn laboral?

Valoracidn general del curso o o
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Valoracién del profesorado |

Grado Muy poca Poco Regular | Bastante Mucho
Profesores P1|P2 | P3Pl |P2 P3QPL|P2|P3§P1|P2|P3lP1|P2|P3
ConSIder'.a que el profesorado conoce B~ |5l ol lolollclalcllalclcllalolo
la materia

El grado de preparaciénde lasclases § - | 5| oMo lalallclolclalolcllalalo
ha sido

La capacidad para transmitir ideasha § o 1o glclaclallalalallalolclla ol o
sido

Lau‘nhzecmndemefodosyfecnlcas ololobolololalalololalalolalo
pedagdgicas ha sido

Grado de satisfaccion general con el ololaololololalalalalalaolalalo
profesorado

Profesor 1: Carmen de Vega (P1) Profesor 2: Raquel Sanz (P2) Profesor 3: Luis San Juan (P3)

Valoracion de la arganizacién del curso por parte del CTIC

Grado Inadecuada | Poco adec. | Regular | Adecuada ] Muy adecuada
La a‘rencuo-n ofrecida por el personal del o 0 1 o i
CTIC ha sido
Lf‘.l gestién administrativa del curso ha i - - . -
sido
La informacidn previa recibida sobre el & - A : &
curso fue

WY ” 5 m
La dlSTI"IbIJf:IOﬂ del tiempo (n® horas/dia) 0 0 O A 0
le ha parecido...
Las instalaciones y los medios con los que 0 0 0 0 O
ha contado el curso son
La d?’cumenfaclon entregada es, en su 0 0 0 0 0
opinidn,
Tamafio del grupo de alumnos - 5 - - -
Valoracidn general de la organizacion 0 a 0 a 0

PROPUESTAS, SUGERENCIAS

¢Cdémo mejorar el curso impartido?

Otros cursos de interés que usted crea necesario para su formacion profesional

Gracias por su colaboracidn




