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1. ANTECEDENTES

La liberalizacion del comercio de alimentos ndeegue la seguridad e inocuidad de éstos se
garantice en origen. Por este motivo, todas lasresap del sector alimentario deben

garantizar la seguridad de sus productos.

La legislacidon sanitaria actual que regula el gedeolas comidas preparadas, como son las
industrias elaboradoras de creps hace menciéncéapdi la obligatoriedad que las empresas
instauren y apliquen sistemas de autocontrol basadal sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC).

Un sistema de autocontrol basado en el sistemandésfs de Peligros y Puntos de Control
Criticos permite identificar, evaluar y controlaligros significativos para la inocuidad de los

alimentos, permitiendo garantizar la seguridadodealimentos que se comercializan.

2. OBJETIVO

El objetivo principal de este proyecto final dereea es elaborar una guia para el disefio de un
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Critices Gbntrol (APPCC), siguiendo los
procedimientos definidos en €bdex Alimentarius, que permita su aplicacion a la industrias
elaboradoras de creps y a la vez proporcione lagp@ara su implantacion.

Se pretende elaborar un manual genérico que callstima debera adaptar a su sistema
productivo. De esta forma, siguiendo todas las ggauwtel manual, cualquier industria

elaboradora de crepes podra crear e implantarogiigpsistema de APPCC.



3. CONDICIONANTES LEGALES

Todas las industrias elaboradoras de creps, quaarjsu actividad en Espafia, se regirdn por

la siguiente normativa:

- Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Eurgpael Consejo, de 28 de
enero de 2002, por el que se establecen los piesciplos requisitos generales de
legislaciéon alimentaria, se crea la Autoridad Eespe Seguridad Alimentaria y se
fijan procedimientos relativos a la seguridad ahtaga. DOUE, 1 de febrero de
2002.

- Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Eurgp@el Consejo, de 29 de
abril de 2004, relativo a higiene de los producimenticios. DOUE, 30 de abril de
2004.

- Reglamento (CE) n°® 2073/2005 de la Comision, deldmoviembre de 2005,
relativo a los criterios microbiolégicos aplicabke#os productos alimenticios. DOUE,
22 de diciembre de 2005. Modificado por Reglamefu&) n° 209/213 de la
comision de 11 de marzo, por el Reglamento (UE)O86/2010 de la comision de 27
de octubre, por el Reglamento (UE) n° 365/2101@&demision de 28 de abril, y por
el Reglamento (CE) n°® 1441/2007 de la comision de 8iciembre.

- Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio, por la spi@prueba la norma general
relativa a los ultra congelados destinados a taeadtacion humana. BOE n°® 170 de 17
de julio de 1991. Modificado por el Real Decret®/3®93, de 12 de marzo. Articulo
9 derogado por el Real Decreto 1466/1995, de Eptgesnbre.

- Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el spi@prueba la norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de lodymtos alimenticios. BOE n° 202 de
24 de agosto de 1999. Modificado por los Realesddes 238/2000, de 18 de febrero,
1324/2002, de 13 diciembre, 2220/2004, de 26 deendwe, 892/2005, de 22 de
julio, 36/2008, de 18 de enero, 1245/2008, de 1j8ildey 890/2011 de 24 de junio.



Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, pquelse establecen las normas
de higiene para la elaboracién, distribucion y cainede comidas preparadas. BOE
n° 11 de 12 de enero de 2001. Derogado parciaémenit los Reales Decretos
135/2010, de 12 de febrero y 191/2011, de 18 deffeb

Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el saatstablecen los criterios
sanitarios de la calidad del agua de consumo hunizDg n° 45 de 21 de febrero de
2003. Correccion de erratas en el BOE n° 54 del vharzo de 2003.

Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero sobre Redieneral Sanitario de
Empresas y Alimentos. BOE n° 57, de 8 de marzdddé.2

Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el quedesegan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones tésaicitarias y normas de calidad

referidas a productos alimenticios. BOE n° 76 dd@#arzo de 2013.

Ley 17/2011, de 5 de julio de seguridad alimentgnmutricion. BOE n°® 160 de
6 de julio de 2011.



4. METODOLOGIA

Cabe destacar que al ser un manual de APPCC gempéria industrias elaboradoras de creps,
tanto los peligros como los PCC pueden variar erifun de las condiciones de cada
industria. Asi pues, el sistema de APPCC debe wmdisase de manera individual

adaptandolo a sus productos y procesos.

Se expone a continuacién la metodologia utilizaata ponfeccionar el manual de APPCC.

En primer lugar se han expuesto las bases parasalrdllo de los diferentes programas o
planes de Prerrequisitos, los cuales se deber&or@aizar segun las caracteristicas o
necesidades de cada industria. Los planes de guesites que se han desarrollado son los

siguientes:

- Plan de control del agua.

- Plan de limpieza y desinfeccion.

- Plan de formacion de los trabajadores.

- Plan de control de plagas.

- Plan de control de proveedores.

- Plan de mantenimiento de instalaciones, equipdsnsiios.
- Plan de trazabilidad.

En segundo lugar, se han indicado las caracte$stigie tendria que tener el equipo de

trabajo, el cual llevara a cabo el disefio y la anfcion del sistema de APPCC.

En tercer lugar, se han descrito las actividadpsogluctos que se fabrican mayoritariamente
en una industria elaboradora de creps (ver ejemlficha de producto en capitulo 8.1.2.

ejemplos 7 y 8).

A continuacion, para cada producto tipo elaboragohan desarrollado y aplicado los siete
principios en que se basa el sistema de APPCCcpdeetapa del proceso de fabricacion, de

la siguiente forma:



- En primer lugar (principio 1) se han identificadasificado y evaluado los
peligros, para conocer el nivel de riesgo que ewal. Se han analizado las causas y
se han adoptado las medidas preventivas neceparagontrolar el peligro. Después

de una evaluacion se han determinado si son pglgignificativos o no.

- Una vez evaluados los peligros, aquellos que secbasiderado significativos
se han analizado bajo el siguiente principio (ppiac2) en el que se determina si la
etapa es un punto critico de control (PCC). Pdm s ha utilizado un arbol de

decisiones (ver arbol de decisiones, capitulo 1.4).

- Se han establecido los limites criticos para c&di@ fprincipio 3) y un sistema
de vigilancia (principio 4) para asegurar que tddssPCC estén controlados.
- Se han determinado unas medidas correctoras (porg) que se deben aplicar

si el sistema de vigilancia detecta una desviacion.

- Para cada etapa se han fijado unos procedimieet@®mprobacion (principio
6) para constatar y verificar el cumplimiento, gatividad del Plan de APPCC.

- Por ultimo se ha establecido un sistema de regigmincipio 7), el cual esta
formado por un lado por los documentos que fornm&iam de APPCC en si, y, por

otro lado, por los registros derivados de su agilica

Por ultimo, se han indicado las pautas mas impi@s$grara la implantacion y un correcto

mantenimiento del sistema de APPCC.

En los anexos se han descritos unos ejemplos trosgy instrucciones de trabajo que cada

industria tendra que adaptar a su sistema de trabaj



5. PLANES PRODUCTIVOS

Para que el manual elaborado sirva de guia a l@ampayte de las industrias elaboradoras de

creps, se tratan dos grupos de productos: las dasgeps, y los creps rellenos.

5.1. Bases de creps
5.1.1. Descripcion del producto.

Las bases de creps son unas tortitas redondasacgsdle calentar en una plancha una masa

compuesta basicamente de leche, harina y huevo.

Industrialmente se denomina oblea a la base deldtreante el proceso de fabricacion, y base

de crep, propiamente dicha, al producto final yeasado.

La base de crep obtenida tendra una humedad eri€eyeel 25 % y un pH entre 4 y 5. Su
forma sera redonda u ovalada, tendra color huemoarillo palido con manchas opacas del
tostado. Su textura sera porosa y algo flexiblen@niara su flexibilidad cuando se hidrate

antes de su consumo).

Los usos finales del producto pueden ser: consonditectamente rehidratandolo con

diferentes tipos de zumo o almibares, o bien ugaia hacer un crep relleno.

El destinatario de este tipo de producto sueleebepnsumidor final, que lo utilizara para
preparar platos cocinados en su casa. La poblaedtestino, es la poblacion en general sin

ser un producto especifico para grupos de riesgm di®bés o0 ancianos.



5.1.2. Diagrama de flujo.
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5.2. Creps rellenos
5.2.1. Descripcion del producto.

Existen infinidad de variedades de creps rellepes) su caracteristica comun es el concepto:
una base u oblea que envuelve a un relleno. Earadelal hablar de creps, se sobreentiende

gue son rellenos, de lo contrario se especifi@ri@mino base de crep.

La versatilidad del producto hace que los crepgsugelan rellenar de casi cualquier cosa. Los
rellenos pueden ser dulces como nata, chocolatenetedas, cremas, etc.; o bien salados

como jamon cocido, queso, bechamel, verduras, a&realadas, etc.

Industrialmente se busca que estos rellenos sedménte dosificables, es decir, que puedan
ser dosificados por maquinaria que garantice uogs@ continuo y unas oscilaciones de peso

aceptables. Normalmente todos los rellenos tienesomun una textura cremosa.

El peso y dimensiones finales del producto acalagenderan de la combinacion entre oblea

y relleno. La proporcion oblea/relleno mas habiaga#0% oblea y 60% relleno.

El producto final tendrd una humedad alta, depenidialel relleno entre 65y 75 %, y un pH
gue vendra influido por el pH del relleno.

El aspecto exterior sera con la superficie tosyap@rosa, y la textura sera esponjosa.

La forma mas utilizada industrialmente de preseatgproducto, es doblado en forma de

triangulo.

El uso final del producto sera formar parte de lamopculinario elaborado y normalmente va

destinado a la restauracion y hosteleria.



5.2.2. Diagrama de flujo.
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6. CUADROS RESUMEN DE GESTION DEL PLAN DE APPCC.

La manera mas utilizada para gestionar la inforGraderivada de la aplicacion de los siete
principios del sistema de APPCC es mediante cuatkr@gestion, donde de manera resumida

y esquematizada puede verse la informacién relevamta aplicacion del APPCC.

Se muestra a continuacion los cuadros resumen st®mele los puntos criticos de control
(PCC) para cada tipo de producto. En el manualiedgn ver los cuadros resumen de gestion
completos (tablas 4, 5, 7 y 8), donde, ademas dge$tién de los PCC, se muestra la
identificacion y evaluacion de los peligros, medidareventivas y determinacion de los

peligros que son PCC.
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6.1. Cuadro resumen de gestion de los PCC para laases de creps.

PCC/
ETAPA

PELIGROS
IDENTIFICADOS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA

MEDIDAS
CORRECTORAS

ACTIVIDADES DE
COMPROBACION

REGISTROS

PCC1L
Almacenaje
de la
materia
prima.

Biologico: Presencia
y/o crecimiento de
microorganismos a
niveles inaceptables
presencia de toxinas
microbianas.

1- Ausencia de
productos caducados
en mal estado y viejo

2- Las materias primg
refrigeradas se
almacenaran en
camaras de temperat
controlada
(temperaturas entre Q
4°C).

1- Se revisaran

, semanalmente los
salmacenes y las
camaras (limpieza,
estiba, caducidades y
estado de envases y
embalajes).
Responsable:
encargado de turno.

®- Se comprobara y
registrara diariamente
la temperatura de las
camaras frigorificas.

Responsable: person
gel departamento de
calidad.

1.1- Se desecharan
todos los productos
caducados y/o cuyo
envase 0 embalaje hg
sido dafiado y haya
indicios de
contaminacion.
Responsable:
encargado de turno.

1.2- Restitucion de la
condiciones de rotaci
de productos.
Responsable: jefe de
produccion.

2- ldentificacion de la
» causa. Restitucion
inmediata de las
condiciones de
alemperatura adecuad
de las camaras.
Responsable: person
del departamento de
mantenimiento.

1- Se comprobarany
verificaran
semanalmente el estg
de envases y embala
y caducidades de la
materia prima.
Responsable:
encargado de turno.

2- Se efectuaran
speriddicamente
controles
microbiolégicos de
materia prima y
superficies.
Responsable: person
del departamento de
calidad.

3- Se comprobaran y
agerificaran
semanalmente los
alegistros de
temperatura, limpiezag
de no conformidades
Responsable:

averificacion y

responsable de calidad.

1- Registro de no
conformidades y
medidas
eorrectoras.

2- Registro de los
resultados de los
analisis
microbiolégicos.
3- Registro de

temperatura de Ia|
camaras.

4- Registro
calibracion de

sondas de
temperatura.

V)
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PCC/
ETAPA

PELIGROS
IDENTIFICADOS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA

MEDIDAS
CORRECTORAS

ACTIVIDADES DE
COMPROBACION

REGISTROS

Sigue PCC

4- Se verificara
semanalmente el
correcto
funcionamiento de
camaras de
refrigeracion y sondas
de temperatura.
Responsable: person
del departamento de
mantenimiento.

5- Se calibraran las
sondas de temperatu
anualmente por una
empresa externa.

U7

[a

PCC2
Almacenaje
y
refrigeracion
de masas.

Biologico: Presencia
y/o crecimiento de
microorganismos a
niveles inaceptables
presencia de toxinas
microbianas.

1- La masa se
refrigerara a
temperaturas inferiore
a 5°C, y el tiempo del
enfriamiento no
superara las 5 horas.

2- La masa de creps
permanecera
almacenada en
camaras con
temperaturas de 0 a
5°C.

1- Se controlara y

registrara cada hora
proceso de enfriado d
la masa. Responsablg
cocinero.

2- Se comprobara y
registrara la
temperatura de las
camaras de
refrigeracion.

1- Se acelerara el
gbroceso de enfriado d
da masa. Responsable
rencargado de turno.

2- Restitucion de las
condiciones correctas
de las camaras.
Responsable: person
del departamento de
mantenimiento.

1- Se comprobara,
everificard y registrara
2el correcto registro de

proceso de

refrigeracion y

asignacion de lotes e

las 6rdenes de

fabricacion de cocina

Responsable:

semanalmente el
atesponsable de calida

1- Ordenes de
fabricacion de
Icocina (OF’s),
donde se registra
proceso de
nrefrigeracion,
asignacion de lote
comprobacion.

2- Registro de los
\desultados de los
analisis
microbioldgicos.
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PCC/ PELIGROS LIMITE CRITICO VIGILANCIA MEDIDAS ACTIVIDADES DE |REGISTROS
ETAPA IDENTIFICADOS CORRECTORAS COMPROBACION
Sigue PCC2 3- Las masas de creps3- Se controlarala |3- Se desecharan las| 2- Se realizaran 3- Registro de las

se dosificaran en un
periodo no superior a
24 horas después del
batido.

rotacion de las masas
Responsable: operari
encargado de turno.

masas que lleven ma
ode 24 horas fabricada
Responsable:

encargado de turno.

scontroles
gnicrobiologicos
periédicos de las mas
de creps. Responsab
personal del
departamento de
calidad.

3- Se verificaran y
calibraran las sondas
temperatura de las
camaras, como minin
una vez al afio por un
empresa especializad

4- Auditoria anual de
higiene, realizada por
una empresa externa

temperaturas de |
camaras de
aefrigeracion.

e:

4- Registro de los
resultados de la
verificacion y
calibracién de las
sondas de las
camaras.

5- Registro de la
aupervision de
aegistros de
vigilancia y
acciones
correctoras.
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PCC/ PELIGROS : : MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA IDENTIFICADOS LIMITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION REGISTROS
PCC3 Bioldgico: Presencia | 1- Las masas de crepsl.1- Se controlara el | 1.1- Se desechara la| 1- Se comprobard y | 1- Planificacién
Dosificado | y/o crecimiento de | circularan por el tiempo de masa que haya en el | verificara la diaria de la
de la masaj microorganismos a | circuito a temperaturaguncionamiento circuito entre ciclo y | planificacion diaria de produccion.

niveles inaceptables
presencia de toxinas
microbianas.

de entre 0 y 6°C, y pa
un periodo no superig
a 16 horas.

2- Ausencia de
suciedad. Correctas
condiciones higiénica|
de superficies y
maquinaria.

rcontinuado de la lineg
rde dosificado de mas
Responsable:
encargado de turno.

1.2- Se controlara y
registrara la
temperatura de la ma|
en el retorno del
circuito. Responsable
operario/ encargado ¢
turno.

2- Se inspeccionara
visualmente las
ssuperficies del circuitg
de dosificado

(depésitos y bombas)|.

1ciclo. Responsable:
aencargado de turno.

1.2- Si la masa super

sse limpiara el circuito
se llenara con masa
‘nueva. Responsable:
lencargado de turno.

2- Correcta aplicacion
del Plan de limpieza.
D

la producciéon de mas
de creps. Responsab
jefe de produccion.

2- Se efectuaran
periédicamente analig
amicrobiologicos

los 6°C, se desecharaperiodicos de la mas

el retorno del circuito
de superficies.
Responsable: person
del departamento de
calidad.

3- Se comprobaran,
verificaran y registrars
semanalmente los
registros derivados dé¢
las acciones de
vigilancia y del Plan d
limpieza. Responsabl
responsable de calidg

4- Auditoria anual
realizada por una
empresa externa.

a
- Registro de la
temperatura de la|
masa en el circuit
3- Registros
derivados del Plaf
de limpieza.

D

4- Registro de los
resultados de los
ahnalisis
microbiolégicos.

5- Registro de la
supervision de
aregistros de
vigilancia y
racciones
correctoras.

d.
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PCC/ PELIGROS : : MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA IDENTIFICADOS LIMITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION REGISTROS
PCC4 Bioldgico: Presencia | 1- Ausencia de bolsas1- Se efectuara un | 1- Se rechazaran los | 1- Se haran muestreqsl- Registro de no
Envasado |y/o crecimiento de | defectuosas. control visual para | paquetes defectuososy controles de todos lf conformidad de

microorganismos a
niveles inaceptables
toxinas microbianas,
debido a un envasadg
defectuoso y/o
excesiva
contaminacion
ambiental.

2- Correcto aislamien
de la sala de envasaq
Ausencia de polvo y
buena calidad del airg
interior.

comprobar la
efectividad del
envasado de todos lo
paquetes de creps en
misma linea de
produccion.

Responsable: operarip.

2.1- Correcto
@islamiento de la sala
de envasado. Las
2 puertas y ventanas
estaran correctament
cerradas. Responsab
encargado de turno.

2.2- Se efectuaran
controles semanales
estado de las barrera
fisicas que garanticen
el aislamiento de la
sala (incluido sistema
de ventilacion).
Responsable: person
del departamento de
mantenimiento.

de bases de creps, y
fuera posible se
sreoperaran.
Responsable: operari

2- Reacondiciona-
miento de las barrera
fisicas. Responsable:
personal del
edepartamento de
@nantenimiento.

7]

siotes de producto
acabado. Se
controlaran diferenteg
oparametros:
microbiolégicos,
organolépticos,
efectividad del
envasado.
Responsable:
sresponsable de calida

2- Se efectuaran
controles
microbioldgicos
ambientales de la sal
de envasado
periédicamente vy si
procede de la superfi
de los conductos de
ventilacion.
Responsable: person
del departamento de
calidad.

3- Auditoria anual de
higiene realizada por
una empresa externa

producto acabadd.

2- Registro de las
medidas
correctoras del
Plan de
mantenimiento.

3- Registro de los

\nalisis
microbiolégicos
del control
ambiental y
superficies.

;|
4- Registro de los
resultados del
control de calidad
del producto
acabado.

al
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PCC/ PELIGROS : : MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA IDENTIFICADOS SIS SIS, MGG CORRECTORAS | COMPROBACION RSSO
Sigue PCC 3- El tiempo maximo | 3- Se controlara 3- Se corregira y/o
de reposo, antes del | continuamente el revisara el
envasado, no exceder@roceso de envasado.procedimiento de
los 5 minutos. Responsable: envasado.

encargado de turno.

Responsable:

encargado de turno.
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6.2. Cuadro resumen de gestion de los PCC para lops rellenos.

PCC/ PELIGROS : : MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA IDENTIFICADOS LIMITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION REGISTROS
PCC5 Biolodgico: Presencia | 1- Tratamiento térmicpl- Se controlaray 1.1- Identificacién de | 1- Inspeccion visual y| 1- Ordenes de
Coccion de y/o crecimiento de | suficiente. Mantener ¢kegistrara (en las OF’sla causa. Se repetird porganoléptica de todgdabricacion (OF’s)
los rellenog.microorganismos a | centro del relleno a | de cocina) el tiempo y completara el los rellenos. Se de cocina.

niveles inaceptables
presencia de toxinas
microbianas.

65°C durante 5 minut
o tratamiento
equivalente.

temperatura de la
coccion de los relleng
Responsable: cocinef

tratamiento térmico, d
sacuerdo con la
o/aloracion del
departamento de
calidad. Si no fuera
posible, se rechazara
desechara el relleno.
Responsable: cocinef
y personal del
departamento de
calidad.

1.2- Se corregiran las
causas que han
originado el
tratamiento térmico
defectuoso.

Revision y
normalizacion de los
tratamientos de
coccion.
Responsable: person
del departamento de
calidad y

registrara en la OF de
cocina.
Responsable: cocinef

2-Se comprobaran lag
yrdenes de fabricacio
de cocina (OF’s) dong
ajuedara registrado lo
datos del tratamiento
térmico de coccion.
Responsable:
responsable de calidg
cada semana.

3- Se efectuaran
analisis
microbiolégicos de
todos los lotes de
relleno.
Responsable: person
del departamento de
atalidad.

mantenimiento.

2- Informe de no
aonformidades y
medidas
scorrectoras.

n
3- Registro de los
sresultados
microbiolégicos d
superficies y de
rellenos.

Tof
4-Registro de la
calibracion y
verificacion de
sondas de
temperatura.

5- Registros
atlerivados de la
aplicacion del Pla
de limpieza.
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PCC/ PELIGROS , ’ MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
sigue PCCb 2- Ausencia de 2- Se inspeccionara | 2- Correcta aplicacion 4- Se comprobaran

suciedad en superfici
equipos y utensilios.

visualmente las
superficies de trabajo
equipos y utensilios,
antes de cada uso.
Responsable: cociner

del Plan de limpieza y
, desinfeccién. Restitui
las condiciones de
limpieza.

dresponsable: operaridResponsable:

cocinero/ encargado (
turno.

semanalmente los
rregistros de vigilancia
no conformidades y
medidas correctoras.

Jeesponsable de calida

5- Calibracion y
verificacion de las
sondas de temperatu

al afo.
Responsable: empres

6- Se comprobaran y
verificaran
semanalmente los
registros del Plan de
limpieza.
Responsable:
responsable de calidg

7- Se efectuaran
periodicamente analig
de superficie.

Responsable: person
del departamento de

como minimo una vez

externa especializada.

1d.

ra,

4

a

d.

calidad.
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PCC/
ETAPA

PELIGROS
IDENTIFICADOS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA

MEDIDAS
CORRECTORAS

ACTIVIDADES DE
COMPROBACION

REGISTROS

PCC6
Refrigera-
ciony
almacenaje
de rellenos

Bioldgico: Presencia
y/o crecimiento de
microorganismos a
niveles inaceptables
toxinas microbianas.

1- Bajar la temperatul
de los rellenos por
debajo de los 3°C. Pg
los rellenos frios, en
menos de 30-45
minutos. Para los
rellenos calientes, en
menos de 120 minutg

d- Se controlara 'y
registrara (en las OF’
de cocina) el proceso
de enfriado de todos
los rellenos.
Responsable: cociner
encargado de turno.

S.

1.1- Identificaciéon de
5la causa. Restituir las
condiciones del
abatidor de
temperatura. Mejorar
las condiciones

(cambio a contenedol

con mas relacion
superficie/volumen)
para alcanzar el
objetivo deseado.
Responsable: operari
/encargado de turno.

1.2-Inmovilizacion de
relleno, valoracion de
incumplimiento y tom
de decisiones, segun
desviacion del
tiempo/temperatura
conseguidos.
Responsable: person
del departamento de
calidad.

1.3- Desecho del
relleno.
Responsable:
encargado de turno/
personal del
departamento de
calidad.

1- Se comprobaran y
verificaran cada
semana las ordenes (
fabricacion de los
rellenos (OF's de
cocina). Responsable
responsable de calidg

2-Se realizaran
periédicamente analig
microbiolégicos de
oellenos y de
superficies.
Responsable: person
del departamento de
calidad.

18- Se verificara el
correcto
funcionamiento de
equipos de
atefrigeracion y sondas
de temperatura.
Responsable:
trimestralmente,
responsable de
mantenimiento;
anualmente, empresa
externa especializadg

1- Ordenes de
fabricacion (OF's
lee cocinay
produccion.

:2- Registro de las
anedidas
correctoras y no
conformidades.

3- Registros de
temperatura de Ia|
camaras Yy equipq
atle refrigeracion.

4- Registro de los
resultados de los
analisis
microbiolégims dg
rellenos y
superficies.

U7

5- Registro de la
verificacion y
calibracion de los
equipos de
L.refrigeracion y de
las sondas de

V)

temperatura.

20



PCC/ PELIGROS , ’ MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
sigue PCC6 2- Los rellenos se 2- Se controlara y 2- Inmovilizacion del | 4- Se comprobaran y| 6- Registros

consumiran antes de
horas.

3- Ausencia de
suciedad en equipos
camaras de
refrigeracion.

registrara (en las OF’
de produccion) el

tiempo de permanend
de todos los rellenos

utilizados.

/encargado de turno.

3- Se inspeccionara g
ydiario las superficies @
los equipos y camara
de refrigeracion.
Responsable: operari
/lencargado de turno.

srelleno, valoracion de

la cAmara antes de seResponsable: person

Responsable: operariocalidad.

incumplimiento y tom
de decisiones, segun
desviacion del tiempg

del departamento de

3- Correcta aplicacion
del Plan de limpieza.
sRestituir las
condiciones de
dimpieza.
Responsable: operari
encargado de turno.

aResponsable:

verificaran
semanalmente los
leegistros del Plan de
Jdimpieza.

responsable de calidg

derivados de la
aplicacion del Plah
de limpieza.

d.
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PCC/ PELIGROS » ’ MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
PCC7 Biologico: Presencia|1- El abatimiento de lgl.1- Se comprobara y| 1- Determinar la causd.- Supervision y 1- OF's de
Abatimientq y/o crecimiento de temperatura de los [registrara (en las OF’g de la desviacion. Se |comprobacion semangbroduccion.
de microorganismos a | creps serd, hasta los |de produccion) el corregira lo mas de los registros de Registro de
temperaturaniveles inaceptables y3°C en menos de 45-Gfroceso de enfriado derdpidamente posible. [temperatura, tanto de| temperatura del
toxinas microbianas. | minutos para los crepgos creps, temperaturg Inmovilizacion del lotg proceso de abatimient@roceso de
refrigerados, o hasta |tiempo, de todos los | afectado, evaluacion |[como del producto | refrigeracion/cong
los -18°C en menos dearros. Se tomara la | del incumplimiento y |acabado, y de los lacion.

120 minutos para los
congelados (pero

siempre cumpliendo
los 45-60 minutos par
llegar a los 3°C).

2- Correcta aplicacion

del Plan de funcionamiento de los
mantenimiento de los|equipos. Responsab
equipos de personal del
abatimiento. departamento de

3- Ausencia de
suciedad en equipos
camaras.

temperatura en el
centro del crep.

Responsable: persong
del departamento de
calidad /encargado de
turno.

2- Se comprobara el

mantenimiento.

3- Se inspeccionara
wisualmente a diario e
estado higiénico de lo
equipos y camaras.
Responsable: encarga
de turno.

tomo de decisiones p
el departamento de
calidad.

Si fuera necesario
desechar el lote
afectado. Responsab
personal del
departamento de
calidad.

2- Restablecimiento d
das condiciones
correctas de los
abatidores de
temperatura.
Responsable: Person
del departamento de
mantenimiento.

D
3- Correcta aplicacion
del Plan de limpieza.

megistros de las
acciones de vigilancia
Responsable:

@- Se efectuaran
analisis
microbiolégicos de los
creps después del
proceso de abatimien
®esponsable: person:
del departamento de
calidad.

3- Se efectuaran
aderiodicamente
controles
microbiolégicos de
superficie y
ambientales de los
equipos de abatimient

responsable de calidaatontroles

.2- Registro de los
resultados de los

microbioldgicos dg
los creps y de
superficie.

3- Registros
tolerivados del Plar
atle mantenimiento
del Plan de
limpieza.

4- Registro de la
supervision de
registros de
vigilancia y
acciones
correctoras.

0

e

y camaras.
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PCC/ PELIGROS . - MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOs | HMITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
PCCS8 Biologico: Presencia| 1- Ausencia de 1.1- Se comprobara lal.1- Inmovilizacion de 1- Se haran muestreq §- Registros de
Envasado. | y/o crecimiento de paguetes de creps corefectividad del los paquetes controles de productg temperatura de lo

microorganismos a
niveles inaceptables \
presencia de toxinas
microbianas, debido &
una rotura de la cade
de frio y/o a un

envasado defectuoso|

envase defectuoso.

2- Se cumpliran los
limites de temperatur
en el envasado, y nur
por un periodo superi
a los 10 minutos:
inferior a los 7°C para
los creps refrigerados
e inferior a los -15°C
para los congelados.

envasado de todos lo
paquetes de creps en
proceso de encajado.
Responsable: operari

1.2- Se controlara
constantemente el
correcto
funcionamiento de la
maquina de envasadg
Responsable:
encargado de turno.

2- Se controlara y
registrara la
temperatura de los
creps después del
envasado.
Responsable:
,encargado de turno/
personal del
departamento de
calidad.

sdefectuosos.
Bleoperacion de los
MiSMos y si No es
aoosible rechazo de
éstos. Responsable:
operario.

1.2- Se corregira
rapidamente cualquie
desajuste de la maqu
de envasado.
hResponsable: person
departamento
mantenimiento.

2- Se ajustara el
namero de bandejas
fuera de las camaras
funcion de la velocida
de envasado. Despué
del envasado se
almacenaran
rapidamente en las
camaras. Responsab
encargado de turno/

acabado (parametros
microbiolégicos,
organolépticos,
indicadores
descongelacion,
efectividad del
envasado).
Responsable: person
rdel departamento
calidad.

aP-Supervision y
comprobacion seman
de los registros de
temperatura de los
creps en el envasado
de los registros de

correctoras.

Responsable:
xgesponsable de calidg

e:

operario.

incidencias y medidas

creps en el
envasado.

2- Registro de no
conformidades.

3- Registro del plg
atle mantenimientd
de equipo y
medidas
correctoras.

ad- Registro de los
resultados del
control de calidad
, §el producto
acabado.

D

1d.

v)
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PCC/ PELIGROS , ’ MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
PCC9 Fisico: Presencia de | 1- Ausencia de cuerp( 1.1-Se controlaran qy 1- Se valorara el 1- Se supervisaia 1- Registro de no
Envasado. | elementos impropios.| extraifios. Ninguna | todas las bandejas | incumplimiento de lag situ una vez por conformidades.

particula sera mayor
0,8 mm.

pasen por el detector
cuerpos extrafos.

bandejas rechazadas]

Se comprobara

Responsable: operariovisualmente y, de ser

1.2- Se controlara y
registrara al inicio de
produccion y cada 2
horas el correcto
funcionamiento del
mecanismo de rechaz
Responsable:
encargado de turno/
personal del

departamento calidad.

posible, se retirara el
cuerpo extrafio, se
volvera a pasar por e
detector. Si sigue
siendo rechazada se
desechara el product
Responsable: operari
personal departamen
calidad.

semana las actividadg
de vigilancia, medidas
correctoras y los
registros generados.
Responsable:
responsable de calidg

2- Se verificara y
Dregistrara a diario,
odntes de empezar a
[orabajar, el correcto
funcionamiento del
detector de cuerpos
extranos.
Responsable:
responsable de
mantenimiento.

3- Calibracion
periodica del equipo (¢
deteccién de cuerpos
extrafios. Responsab
empresa externa

2S

52- Registro de los
resultados de las
actividades de
vigilancia, medida

\d&orrectoras y

comprobacion.

3- Registro de la
verificacion y
calibrado del
equipo de
deteccion de
cuerpos extrafos,

e:

especializada.
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PCC/ PELIGROS » ’ MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
PCC10 Biologico: Presencia| 1- Se almacenaran losl- Se comprobaran y| 1.1- Identificacion de | 1- Supervision y 1- Registro de
Almacenajq y/o crecimiento de creps a las registraran diariamenida causa y restituciéon| comprobacion semangemperatura de la
a microorganismos a | temperaturas la temperatura de las| inmediata de las de los registros de | camaras.
temperaturj niveles inaceptables yadecuadas: camaras de condiciones adecuadi temperatura, de las
controlada.| toxinas microbianas. | Creps refrigerados | refrigeracion y Responsable: persongincidencias y de las | 2- Registro de los
T<4°C congelacion. del departamento de | medidas correctoras. | resultados de la

Creps congelados
T<-18°C

2- Ausencia de
productos con envase
y/o embalajes rotos o
defectuosos y auseng
de productos
caducados.

Responsable:
encargado de turno/
personal del
departamento de
calidad.

2- Revision semanal ¢
2¢as camaras de
congelacion vy diaria
ide cdmaras de
refrigeracion (limpiezg
estado de envases y
caducidades)
Responsable:encargs
de turno/ personal de
departamento de

calidad.

mantenimiento.

1.2- Inmovilizacion de
producto. Valoracion
del incumplimiento y
toma de decisiones
segun la desviacién d
temperatura y tiempo
Rechazo o aceptacior
Responsable: person
del departamento de
calidad.

2- Se desecharan los
productos caducados
cuyo envase/embalaj
esté roto y haya
indicios de
contaminacion.
Responsable:
encargado de turno/
personal del
departamento de
calidad.

Responsable:
responsable de calidg

2-Se efectuaran
controles de productg
acabado de todos los
dotes para comprobar
gue cumplen con las
nespecificaciones
alécnicas. Responsabl
responsable de calidg

3- Se verificara
trimestralmente el
gorrecto
efuncionamiento de las
sondas de temperatu
y anualmente se
calibraran por una
empresa especializad
Responsable:
responsable de
mantenimiento.

verificacion y
\¢alibracion de los
aparatos de medi
de temperatura.

3- Registro de los
resultados de los
analisis de

e:
\dl- Registro de no

conformidades y
rechazo.

ra,

a.

producto acabadd.

V)
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PCC/ PELIGROS , . MEDIDAS ACTIVIDADES DE
ETAPA | IDENTIFICADOsS | -MITE CRITICO VIGILANCIA CORRECTORAS | COMPROBACION | REGISTROS
PCC11 Biologico: Presencia| 1- Las temperaturas déd- Se comprobaray | 1- Restituir las 1- Comprobaciony | 1- Registro de
Expedicion| y/o crecimiento de los creps para el registrara la condiciones éptimas ( supervision, temperatura de la|

microorganismos a
niveles inaceptables \
presencia de toxinas
microbianas.

transporte seran:
Creps refrigerados
T<4°C

Creps congelados
T<-18°C

2- Correctas
condiciones higiénica
del vehiculo.

temperatura de la caj
del vehiculo en cada
entrega.
Responsable:
transportista.

2- Se efectuaran
scontroles visuales
comprobando limpiez
orden, estiba y uso
exclusivo.
Responsable: operari
transportista.

atemperatura lo antes
posible.
Responsable:

de mantenimiento.

2- Ante cualquier
desvio, se inmovilizar
el producto. Valoracig
del incumplimiento.
Aceptacion o rechazg
Responsable: person
del departamento de
calidad.

3- Correcto
cumplimiento del Plan
de mantenimiento de
los equipos de frio de
los vehiculos.
Responsable: person
del departamento de
mantenimiento.

02.1- Restituir las
condiciones de higien

transportista/ persona

actividades de
vigilancia y medidas
Icorrectoras y de la
correcta
cumplimentacién de
los registros.
&Responsable:

.2- Verificaciéon de la
atorrecta aplicacion de
Plan de mantenimien
Responsable:
responsable de
mantenimiento.

I
3- Calibracion de las
sondas y equipos de
medida de temperatu

al afio, por una empre
externa especializadg

atomo minimo una vez

semanalmente, de lascaja de los

responsable de calida®- Registro de las

lde temperatura.

correctas.

.

vehiculos.

2- Registros de ng
conformidades y
medidas
correctoras.

calibraciones de |
equipos de medid

4
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7. ASPECTOS A TENER EN CUENTA EN LA IMPLANTACION Y
MANTENIMIENTO DEL SISTEMA DE APPCC

Una correcta implantacion de un sistema de APPG5ta de dos partes:
- Implantacion del Plan de Prerrequisitos.
- Implantacion del Plan de APPCC.

Anterior a la puesta en marcha del sistema de ARRE@Gecesaria una validacion inicial del

mismo. Una vez implantado el sistema, se efectuandantenimiento adecuado, realizando
revisiones o reevaluaciones periddicas. Estasioads del sistema de APPCC, se efectuaran
tanto de los planes de Prerrequisitos como del ddahPPCC.

Para una eficaz implantacion se tendra en cuenta:

- Los procedimientos de trabajo e instrucciones ifaclin la aplicacion e
implantacion del sistema de APPCC. Inicialmentks bhora de ponerlas en practica,
debe valorarse si todo lo descrito en la documentaes de facil aplicacion y
efectivo, puesto que, de no ser asi, debe ser admbieliminado.

- Sera importante no sobredimensionar la cantidadodementacion. Debe ser
practica, operativa y documentar sélo lo necesario.

- El sistema de registros es de vital importancia grcorrecto funcionamiento
del sistema de APPCC. Registrar los resultados diggilancia de los PCC facilitara
tomar las medidas correctoras oportunas. Regigigresultados de las acciones
correctoras dara sentido y credibilidad al sisteRegistrar los resultados de acciones
de comprobacion y verificacidn servir4, ademas,apaomprobar el correcto
funcionamiento del sistema para mejorarlo.

- Siempre que haya algun cambio o introducciéon dénafiyoducto, maquinaria o
proceso, se debe revisar y actualizar el sistefaadpcumentacion que afecta a ese

cambio.
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8. RESUMEN DE LOS REGISTROS

En el anexo | del manual, se pueden encontrarjémsptos del sistema de documentacion y
registros de un sistema de APPCC para industrasoeddoras de creps que se indican a
continuacion.

Como se ha sefialado anteriormente, hay que reaqudage ha elaborado un manual genérico
para industrias elaboradoras de creps, por lo gteedebe adaptarse de forma individual a

cada industria.

Ejemplos de registros derivados de la aplicacion des planes de prerrequisitos.
1. Ejemplo de registro del Plan de control del agua.

Ejemplo de registro del Plan de limpieza y desicifat

Ejemplo de registro del Plan de formacion.

Ejemplo de registro del Plan de control de plagas.

Ejemplo de registro del Plan de control de proveesio

o ok w0

Ejemplo de registro del Plan de control de mantemio.

Ejemplos de registros derivados de la aplicacion d@lan de APPCC.

7. Ejemplo de la ficha técnica de la base de crep.

8. Ejemplo de la ficha técnica del crep relleno.

9. Ejemplo orden de fabricacion de cocina.

10.Ejemplo orden de fabricacion de produccion.

11.Ejemplo del registro de vigilancia PCCS8.

12.Ejemplo del registro de vigilancia PCC9.

13.Ejemplo del registro de vigilancia de la temperatle las camaras.

14.Ejemplo del registro de vigilancia de rotacion mperatura de las masas.

15.Ejemplo del registro de vigilancia del estado deaalenes y camaras.

16.Ejemplo del registro de vigilancia de expediciérpdaducto acabado.

17.Ejemplo del registro de no conformidades y de amsaorrectoras.

18.Ejemplo del registro de actividades de comprobad&rfuncionamiento de las
sondas de temperatura de las camaras.

19.Ejemplo del registro de actividades de comprobadios resultados de los analisis

microbiolégicos de rellenos y masas.
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20.Ejemplo del registro de actividades de comprobad&producto acabado.
21.Ejemplo del registro de actividades de comprobadta supervision de los

registros.

9. RESUMEN DE LAS INSTRUCCIONES DE TRABAJO

En el anexo Il del manual, se pueden encontraejemplos del sistema de instrucciones de
trabajo de un sistema de APPCC para industriaomedbras de creps que se relacionan a
continuacion.

Como se ha sefialado anteriormente, hay que reaquidase trata de un manual genérico para
industrias elaboradoras de creps, y debe adamtafsgma individual a cada industria.

Los ejemplos que se encuentran en el manual son:

Descarga de la materia prima.

Control de la temperatura.

Enfriamiento rapido.

Procedimiento general de limpieza y desinfeccion.
Incidencias y medidas correctoras.

Formula de cocina.

Identificacion de producto y asignacion de n° de.lo

Normas de higiene y comportamiento general.

© 0o N o 0o b~ W DdPRE

Carga del producto acabado.
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10. VALORACION ECONOMICA

Ante la imposibilidad de realizar un presupuestangi@antacion del sistema APCCC debido
a que el coste variaria mucho de una industriaea 8¢ describe a continuacién los aspectos

mas relevantes a tener en cuenta.

Los posibles gastos de implantacion y mantenimidatan sistema de APPCC se distribuiran
en dos grupos:
1. Gastos de implantacion y puesta en marcha dehsasten la validacion inicial

del sistema se constataran todos aquellos gastossares para una correcta
implantacion del sistema. Estos gastos puederebélab a:

a) adquisicion, reparacion o adaptacion de equip@Tgsorios

b) obras y reformas de infraestructuras

c) adquisicion de nuevas instalaciones

2. Gastos de funcionamiento y mantenimiento del migteEstos gastos son

debidos a:

a) formacién del personal

b) analiticas

C) contratacion de servicios especializados (contrel plagas, limpieza,
transporte, alquiler de maquinaria, alquiler de @d@®, etc.)

d) mantenimiento de equipos e instalaciones (calibracde sondas de
temperatura y mantenimiento de equipos de frio,temémiento de sistemas
informaticos, etc.)

e) auditorias de calidad

Dosrius, agosto de 2013.

El alumno,

Andrés Giménez Cullerés
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