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1. RESUMEN.

Con el presente trabajo se pretende corroborar que la empresa carnica Embutidos Garro
cumple con todos y cada uno de los requisitos necesarios para superar la implantacion de la
norma UNE-EN ISO 22000:2005, referida a los sistemas de gestiéon de la inocuidad de los
alimentos. De esta forma, este documento pretende reflejar la inocuidad de los productos finales
producidos por la citada empresa, asi como verificar su capacidad para detectar los peligros
potenciales del proceso de manufactura que pongan en riesgo los objetivos marcado por la
politica de inocuidad.

Citado lo anterior, el trabajo consta de un total de seis partes, en las que se desarrollan los
procedimientos de implementacion de la mencionada norma para la fabricaciéon de chorizo y

chistorra.

Memoria, en ella se realiza un resumen, se describen los objetivos y definiciones asi como
la presentacion de la empresa y el proceso productivo. También se detalla la legislacion aplicable
y se detallara un presupuesto que incluira el coste derivado de la realizacion y la implantacién del
SGIA.

Manual de Inocuidad, en el se detalla el alcance del SGIA, la politica de inocuidad del

mismo asi como su estructura, y por ultimo la relacion de procedimientos documentados.

Manual APPCC, se describe la politica de inocuidad de la empresa, detallando los
objetivos de calidad marcados y la estructura funcional que se desarrolla para conseguir llevarlos

a cabo de una manera satisfactoria.

Manual de procedimientos se describe y desarrolla los procesos principales de la
empresa y cual es la funcibn de cada uno de los departamentos. Se establecen las
responsabilidades de tareas a realizar y se hace referencia a las instrucciones y registros
necesarios que se deben efectuar con el fin de llevarlos a cabo.

Manual de Registros son documentos que recogen evidencia de que se cumple tal y como

se han establecido los distintos procedimientos e instrucciones.



up

Manual de Instrucciones comprende la documentacion utilizada por los operarios en la
produccion, describiendo las operaciones que hay que realizar en cada proceso 0 en cada puest
de trabajo. Esta documentacion debera ser revisada y controlada cada vez que se modifique ur

proceso o método de trabajo.

Tras la realizacién de todo lo introducido se acabara por concluir, mediante el aporte de la
correspondiente documentacion, que la empresa Embutidos Garro cumple con lo estipulado en la
norma de calidad que centra el presente trabajo, certificandose la inocuidad del producto final, asi

como de todos y cada uno de los procesos manufactureros necesarios para alcanzar el mismo.



2. INTRODUCCION.
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La globalizacién, como proceso generalista, y los fendmenos de competitividad que lleva
unidos de manera inherente han provocado que la diferenciacion y la cobertura de las
necesidades expuestas por los consumidores no sean condicidn suficiente como para garantizar I:
viabilidad econémica y temporal de las empresas. Es por esto que, desde hace unos afios, la
empresas del sector industrial se han visto obligadas a autoimponerse una serie de condiciones

gue respondan a las demandas no impuestas ni formuladas por los consumidores.

Como respuesta a este problema, surgié la certificacion de la calidad, recogida en las
normas UNE-EN ISO 9000, que, debido a su generalidad y a su necesaria adaptabilidad a
cualquier tipo de industria, cuenta con demasiadas limitaciones en cuanto a su implantacion en

los procesos de produccion y transformacion alimentaria.

Asimismo, el libre mercado, asociado al proceso globalizador anteriormente referido, ha
promovido determinados movimientos de repulsa o falta de confianza hacia la calidad de los
productos extranjeros, principalmente hacia aquellos procedentes de paises subdesarrollados o e
vias de desarrollo. Ademas, determinados acontecimientos vinculados al potencial peligro de
alimentos contaminados no han hecho sino aumentar la demanda de estandares concretos !

vinculantes en materia de calidad alimentaria.

Estos hechos promueven o fomentan la necesidad de implementacién de determinados
sistemas de gestion de la calidad referidos, en exclusividad, a las industrias alimentarias, a sus

procesos de manufactura o transformacion y a sus productos finales.

De esta forma, la implantacion de un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos
segun los estandares recogidos en la norma UNE-EN ISO 22000:2005 en la empresa Embutidos
Garro podria considerarse como un decision inteligente a tenor del aumento potencial de la

competitividad en el sector carnico.

Sin embargo, el aumento del prestigio o la confianza de los consumidores no deberian
plantearse como objetivos para la realizacion de este trabajo y si como un incentivo para llevarlo

a cabo.



Expuesto lo anterior, seria recomendable introducir determinados conceptos generales que
faciliten la comprension del presente documento, describir los aspectos mas resefables y
significativos de la norma objeto de este estudio, determinar las ventajas de la implementacion de
dicha regla y exponer de manera concreta los objetivos fundamentales del presente trabajo. Todo

ello se exhibira en epigrafes siguientes.
2.1.0OBJETIVOS DEL TRABAJO.
El objetivo principal del presente trabajo es el disefio de un sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos en la empresa carnica Embutidos Garro, conforme a lo

estipulado en la norma UNE-EN 1SO 22000:2005.

Para dar cumplimiento a dicha meta, sera preciso alcanzar una serie de objetivos

secundarios tales como:

— Realizar una correcta diagnosis organizativa, funcional y productiva de la

empresa objeto de estudio.

— Desarrollar correctos programas de prerrequisitos.

— Revisar y actualizar, si fuera necesario, el manual APPCC con el que cuenta

la empresa.

— Desarrollo de la documentacion necesaria para la implementacion del sistema

de gestion.
2.2. ALCANCE.
Para la redaccion y articulacion de los documentos necesarios para la implementacion

de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos segun la norma UNE-EN I1SO

22000:2005 en la empresa Embutidos Garro se considerara aquella documentacion relativa

uphe
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2.3.

al propio sistema, asi como a los procesos de funcionamiento y produccion. De igual

manera, se tendran en cuenta los coédigos, normas y/o especificaciones contractuales
adquiridas por la organizacion y los requisitos normativos y legales aplicables al caso objeto
de este trabajo.

DESARROLLO.

El sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que se pretende implantar se
fundamenta en una serie de documentos antes citados (los programas de prerrequisitos, el
plan APPCC y el manual de referencia) que establecen las formas de organizacion, de
actuacion y operacion que garanticen la inocuidad en las fases fundamentales del proceso
productivo, asi como la implantacion y puesta en practica de los principios recogidos en los

documentos basicos ya mencionados.

Para el correcto desarrollo del sistema de gestion, su redaccion, articulacion y
ejecucion se llevaran a cabo en dos fases diferenciadas: la toma de datos y la revision de

documentos, ambas descritas en los epigrafes que siguen.

2.3.1. TOMA DE DATOS.

La toma de datos se realizara conforme a un calendario acordado con cada uno de
los responsables de las funciones y procesos que se ven involucrados en la inocuidad y
la calidad del producto final. Asi, se realizara una recopilacion de toda la informacion
relativa a la estructura organizativa y funcional de la empresa, de las instalaciones y de

los procesos de produccién y tratamiento.

Los datos recogidos deberan presentar una amplitud suficiente como para
considerar su representatividad significativa, lo que permitird inferir de ellos un pleno
conocimiento de la situacion real de la empresa objeto de estudio en lo referente a la
inocuidad del producto y las debilidades del proceso de manufactura.



2.3.2. REVISION DE DOCUMENTOS.

Esta fase incluye, aparte de la revision de la documentacion definitiva, la propia
elaboracion de documentos, siguiendo, como es obvio, las premisas recogidas en la
norma UNE-EN ISO 22000:2005.

Ademas, esta fase ha de ser concluida con la aprobacién de la documentacion final
por parte de los responsables de las funciones de inocuidad y calidad afectadas o
recogidas en dichos documentos, quedando disponibles para ejecutar su implantacion y

uso.

2.4.IMPLANTACION, AUDITORIA Y CERTIFICACION.

Redactada y aprobada la documentacién referida al sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos en la empresa cérnica Embutidos Garro, se procedera a la implantacion y
ejecucion de la misma, siendo necesaria, a continuacion, una auditoria responsabilidad de la

Asociacion Esparfiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR).

Dicha auditoria registrara determinadas no conformidades y, por lo tanto, expondra la
necesidad de determinadas acciones correctoras que, una vez adoptadas, facilitaran el
proceso de concesion del certificado de calidad correspondiente por parte de la asociacion
auditora.

2.5.CONCEPTOS GENERALES.
Como acaba de ser sefalado, este punto queda apartado para la exposicion y

descripcion de determinados conceptos relacionados con el objetivo fundamental del trabajo,

la implantacion de un sistema de gestidon de la inocuidad alimentaria.

— Calidad.
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Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola (RAE), la calemath”
propiedad o el conjunto de propiedades inherentes a algo que permiten juzgar su
valor’. Dicho de otra manera, la calidad es el conjunto de propiedades y
caracteristicas de un producto que lo convierten en apto para dar cobertura a las

necesidades y expectativas del consumidor.

Por otra parte, la Organizacién Internacional de Normalizacién (International
Organization for Standardization, 1SO) define la calidad comaotdtalidad de
aspectos y caracteristicas de un producto o servicio que surgen de la necesidad de

satisfacer a un cliente

Por lo tanto, la calidad de un determinado producto o servicio viene
determinada por el grado de satisfaccion que dicho producto o servicio infiere en el
consumidor final del mismo. Esto quiere decir que, para conseguir una elevada
calidad, hay que acomodar los procesos de manufactura, asi como las caracteristicas
y propiedades del producto final, a los requerimientos o necesidades del consumidor.

Comentado lo anterior, han de extraerse una serie de conclusiones tales como:
la importancia del consumidor en la certificacidén o calificacion del grado de calidad
del producto o servicio prestado, la vinculacién de la calidad con elementos, a priori,
ajenos a la misma, como por ejemplo el precio final y la escasa relacion de la calidad
con las caracteristicas inherentes al producto o la marca, ya que depende del analisis

subjetivo del cliente.

Inocuidad.

El Diccionario de la RAE define lo inocuo como aquelipé no hace dafo”.
Por su parte, la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO), define inocuidad
como un ‘toncepto que implica que los alimentos no causaran dafo al consumidor

cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso previsto”.
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En base a lo referido, se vuelve a dar especial relevancia al consumidor, que
entre a formar parte del proceso de gestion de la inocuidad de los alimentos que
consume.

Siguiendo con la definicion del concepto, la propia ISO establece lgque *
inocuidad de los alimentos es relativa a la ocurrencia de peligros relacionados con
la inocuidad de los alimentos y no incluye otros aspectos relativos a la salud

humana”.

Esta aclaracion introduce el concepto de peligro relacionado con la inocuidad
de los alimentos, que la mencionada organizacién define cagente biolégico,
guimico o fisico presente en un alimento, o la condicién en que éste se halla, que
puede ocasionar un efecto adverso para la salud”. Dicho esto, es preciso remarcar la
diferencia entre peligro y riesgo, que no es simaa“funcién de la probabilidad de

gue se produzca un efecto adverso para la salud”.

Nuevamente se extrae la importancia del consumidor en el proceso de
inocuidad, asi como lo restrictivo del término y lo exigente de las condiciones de

manufactura para conseguir un producto alimenticio inocuo.

Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

El sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, como cualquier otro
método de gestidn, es un conjunto de documentos, reglas y estandares que
identifican, definen y describen cada una de las tareas que han de realizarse para dar
cumplimiento a las estrategias o politicas de inocuidad definidas y los objetivos
fijados por la organizacion o empresa (Lépez y Osorio, 2012).

En funcion de lo sefalado, la gestion de la inocuidad de los alimentos ha de
entenderse como el conjunto de directrices, descritas, planificadas y articuladas por la
direccion, que tienen como objetivo modificar o incluir nuevos procedimientos de
produccion, fabricacién y control de procesos con el objetivo de dar cobertura a las

demandas de los consumidores en materia de inocuidad alimentaria.
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Prerrequisitos.

Segun la ISO, los prerrequisitos saroridiciones y actividades basicas que
son necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente
higiénico apropiado para la produccién, manipulacion y provision de productos
finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo humaAsi, los
prerrequisitos necesarios para mantener la inocuidad de los alimentos vienen
determinados por el tipo de actividad que se realiza, asi como el tipo de organizacion

gue la lleva a cabo.

Por otra parte, ha de citarse la coleccién de estos prerrequisitos en programas
(PPR) y la diferenciacion entre aquellos programas de caracter general, formados por
prerrequisitos que cumplen con la definicion anteriormente dada, y aquellos
programas de carécter operativo.

Estos programas de prerrequisitos operativos, también llamados programas de
prerrequisitos de operacién, estan formados, segun la ISO, por aquellas condiciones
previas identificadas gor el analisis de peligros esencial para controlar la
probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
y/o la contaminacion o proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de

los alimentos en los productos o en el ambiente de produccion”.

Asi, podria inferirse que la diferencia entre el caracter general y operativo de
este tipo de programas viene determinada por la naturaleza del elemento generador
de este tipo de condiciones. De esta manera, los PPR generales son generados con
anterioridad al andlisis de peligros, mientras que los PPR operativos surgen como

respuesta a los resultados arrojados por dicha evaluacion.
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— Analisis de peligros y puntos de control critico.

El analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC o HACCP, del
término en inglés, hazard analysis critical control points) es un proceso sistematico y
de naturaleza preventiva que tiene como funcién avalar la inocuidad de los alimentos
(Olivera Lange, 2013).

Para la ISO, un punto de control critico es wtaga en la que puede aplicarse
un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptaliiste ‘hivel
aceptablé viene determinado por el limite critico, que puede ser definido como el
“criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad”.

De esta forma, el anadlisis de peligros y puntos de control critico precisa de un
seguimiento, que no es otra cosa gquea‘secuencia planificada de observaciones
para evaluar si las medidas de control estan funcionando segun lo previsto”, y un
proceso de correccion, entendido como una serie ageidhes tomadas para

eliminar una no conformidad detectada”.

Es, de este modo, uno de los procesos mas importantes a la hora de implantar o
implementar un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos y su articulacion,
a través de un plan o manual, es una de las etapas mas criticas en la realizacion de un

trabajo como el que ocupa estas lineas.

2.6.UNE-EN ISO 22000:2005.

El objetivo de este apartado serd el de presentar, definir y describir determinados

aspectos de significativa importancia para la compresion de las caracteristicas mas relevantes

de la norma UNE-EN ISO 22000:2005.

2.6.1. DEFINICION Y ALCANCE DE LA NORMA

Esta norma ha de considerarse como un instrumento Uutil en el desarrollo,

implantacion y ejecucion de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos,

12
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conforme a la definicion expuesta en el epigrafe 2.1 de la presente memoria, a lo largo
de toda la cadena de produccién, gestion y distribucion de productos alimenticios (Silva
Janampa, 2009).

2.6.2. CAMPO DE APLICACION.

La norma UNE-EN I1SO 22000:2005 va dirigida, en exclusividad, a aquellas
empresas u organizaciones que desarrollan su actividad dentro de la cadena alimentaria,
esto es, aquellos organismos que prestan servicios 0 que gestionan, transforman o
producen alimentos (Guia para la Aplicacion de la Norma UNE-EN I1SO 22000:2005,
2006).

Esto quiere decir que se incluye en el campo de aplicacion de la citada norma a
aguellas empresas que son generadoras, gestoras o distribuidoras de las materias prima:
necesarias para la manufactura de productos alimenticios, asi como a aquellas que se
vinculan de manera directa o indirecta con dichas actividades.

2.6.3. OBJETIVOS DE LA NORMA

Los objetivos 0 metas fundamentales perseguidos por la norma objeto de este
trabajo son (Guia para la Aplicacion de la Norma UNE-EN ISO 22000:2005, 2006):

— Aumentar la proteccion del consumidor en lo referente a los peligros

potenciales del consumo de alimentos.

— Mejorar la comunicacién y la cooperacion entre los distintos elementos de la

industria alimentaria.

— Reforzar los mecanismos de seguridad alimentaria, agrupando criterios.

— Optimizar los procesos de produccion, transformacién y distribucion de

alimentos.

13
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2.6.4. CONTENIDOS.

En general, el contenido de esta norma puede estructurarse en torno a tres bloques
fundamentales: requisitos para un sistema de gestion de seguridad alimentaria,
requisitos para un sistema de analisis de peligros y puntos de control critico y requisitos
para un programa de planes de prerrequisitos (Guia para la Aplicacion de la Norma

UNE-EN ISO 22000:2005, 2006).

Conforme a lo citado, los epigrafes fundamentales que conforman la norma UNE-
EN ISO 22000:2005 son:

1. Objetivo y campo de aplicacion.

2. Referencias normativas.

3. Términos y definiciones.

4. Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

5. Responsabilidad de la direccion.

6. Gestion de recursos.

7. Planificacion y realizacion de productos inocuos.

8. Validacion, verificacion y mejora del sistema de gestion de la inocuidad de

los alimentos.

Incluye, ademas, un total de tres anexos de naturaleza informativa, en los que se
describen las correspondencias de la norma con otros estandares y sistemas como la
norma UNE-EN ISO 9001:2000, los Principios APPCC vy las referencias del Codex
Alimentarius sobre ejemplos de medidas de control.

14



2.7.VENTAJAS DE LA APLICACION DE LA NORMA ISO 22000 PARA LAS

EMPRESAS.

Las principales ventajas derivadas de la implementacion de este tipo de normativa de

calidad e inocuidad son:

up::<

Aceptacion y reconocimiento a nivel internacional.

Establecimiento de un sistema documentado y de referencias utiles que
recoge y delimita procedimientos, funciones y puntos de control, permitiendo
cumplir los requisitos de calidad y seguridad exigidos por las diferentes
normativas y asociaciones distribuidoras.

Compatibilidad con otras normativas ISO (ISO 9000, ISO 14000).

Optimiza los recursos, tanto humanos como econdémicos, necesarios en las

actividades de la organizacion.

Evita la duplicidad documental como consecuencia de su caracter integrador.

15



3. PRESENTACION DE LA EMPRESA.

Embutidos Garro, S. L. tiene su sede central en el Poligono Industrial Fuente del Rey,
s.n., en la localidad navarra de Tafalla, situada a 35 km. de la capital autonémica, Pamplona.

La actividad de la empresa es la transformacién céarnica y la produccién de embutidos

curados, contando con una superficie Gtil de 510.5% um total de seis empleados.

Se diferencian un total de ocho lineas de trabajo, correspondientes a cada uno de los
productos que fabrican: chistorra artesana, chorizo atadillo, chorizo cular dulce y picante,
chorizo de herradura extra-dulce y extra-picante y salchichén cular y de herradura.

La empresa cuenta con un total de seis trabajadores que ocupan diferentes puestos de

responsabilidad.
4. DESCRIPCION DEL PROCESO.

En el obrador de Embutidos Garro, se manufacturan ocho tipos de productos distintos:
chistorra artesana, chorizo atadillo, chorizo cular dulce y picante, chorizo de herradura extra-
dulce y extra-picante y salchichén cular y de herradura.

En general, todos los productos siguen una linea de trabajo similar, que incluye la
recepcion de las reses desde matadero, su despiece y picado, el mezclado de la misma col

las materias auxiliares correspondientes, el embutido y el secado.

Como resulta obvio, cada proceso productivo tiene sus peculiaridades, que seran
determinadas y definidas en Manual APPCC..

16



Las diferentes etapas del proceso de fabricacién de un embutido en la empresa
Embutidos Garro es la siguiente:

RECEPCION DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMA MATERIAPRIMA
AUXILIAR

MEZCLADD CARNES/
PICADO

AMASADO

EMBUTIDOD

MACERADO

ENVASADOD

PESADO/
ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
REFRIGERADD

EXPEDICION

17
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Recepcion y almacenamiento de materias primas y auxiliares.

Los diferentes materiales y materias primas son recibidos en la sala de
recepcion-expedicion y almacenados o bien en la sala de envasado o en la de
aditivos segun corresponda.

Picado y mezclado de las carnes.
Se pica y mezclan las carnes a una temperatura entre los 0°C y 5°C.

Amasado.

En la sala de maceracion ser realiza el amasado de la carne picada y

productos auxiliares, pesados con anterioridad.

Embutido de la mezcla.

Con la ayuda de una embutidora industrial se lleva a cabo en embutido en

la tripa natural antes acondicionada.
Macerado y curado.

Comenzando el producto con una humedad conocida, se llevara a las
camaras especializadas, para mantenerlo el tiempo suficiente con unas
condiciones de terminadas.

Envasado y etiquetado.

El producto terminado se lleva a la sala de envasado donde se realizara

bien el envasado como el etiquetado del producto.

Almacenamiento.

Se conserva en camara a una temperatura igual o menor 4°C.

18



5. LEGISLACION APLICABLE

DISPOSICION LEGISLATIVA

MODIFICACION

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Real Decreto 142/20(C, de 1 de febrero,

por el que se aprueba la lista positiva
aditivos  distintos de colorantes

edulcorantes para su uso en la elaborg
de productos alimenticios, asi como

de

Y
cion

Sus

condiciones de utilizacion. BOE 20 Febrero

2002 N° 44,

SE MODIFICA:

o losarts. 2.1.w), 4.4 y los anexos
L, 1, 11, 1V, Vy VI, por REAL
DECRETO 1118/2007, de 24 de
agosto (Ref. BOE-A-2007-
16339).

o loindicado del anexo lll, por
REAL DECRETO 698/2007, de
1 de junio (Ref. BOE-A-2007-
11674).

o elart. 2.1.7), 4 y los anexos | a
VI, por REAL DECRETO
2196/2004, de 25 de noviembre
(Ref. BOE-A-2004-20548).

o loindicado del anexo IV, SE
ANADE una disposicion final 1
y se reenumera la disposicion
final Unica como segunda, por
REAL DECRETO 257/2004, de
13 de febrero (Ref. BOE-A-
2004-2756).

Reglamento (CE) n° 1333/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo,

de

16 de diciembre de 2008, sobre aditivos

alimentarios.
31/12/2008, paginas 16 a 33 (18 pags.)

DOUE numero 354 de

SE DICTA DE CONFORMIDAD con el
art. 32, sobre reevaluacion de aditivos
alimentarios autorizados:
REGLAMENTO 257/2010, de 25 de
marzo (Ref. DOUE-L-2010-80551).
SE MODIFICA el anexo V, por
REGLAMENTO 238/2010, de 22 de
marzo (Ref. DOUE-L-2010-80526).

Real Decreto 1465/20C,
septiembre, por el que se establecen
normas de identidad y pureza de
colorantes utilizados en los produc
alimenticios. BOE 8 Octubre 2009 N° 24

de 18 de

las
los
tos

up::<
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Real Decreto 1466/20(, de 18 de
septiembre, por el que se establecen
normas de identidad y pureza de
aditivos alimentarios distintos de |
colorantes y edulcorantes utilizados en
productos alimenticios. BOE 8 Octul
2009 N° 243.

las
los
0S
los
re

SAL Y SALMUERAS

Real Decreto 1424/19¢, de 27 de abiri
por el que se aprueba la Reglamenta
Técnico-Sanitaria para la obtenci
circulacion y venta de la sal y salmue
comestibles.

cién
HN,
ras

HIELO Y AGUAS POTABLES DE CONSUMO PUBLICO

Orden de 16 de agosto de 1964 por la ¢
se aprueba la Reglamentaciébn Técn
sanitaria del Hielo. BOE 25 Agosto 19
N° 204.

ue
ico-
64

Real Decreto 140/20C, de 7 de febrerq
por el que se establecen los crite
sanitarios de la calidad del agua
consumo humano. BOE 21 Febrero 2
N° 45.

D °

rios
de

DO3

SE SUSTITUYE el anexo I, por

ORDEN SAS/1915/2009, de 8 de julio
(Ref. BOE-A-2009-11876).

SE SUSTITUYE el anexo I, por

ORDEN SCO0/3719/2005, de 21 de
noviembre (Ref. BOE-A-2005-19793).
CORRECCION de erratas en BOE nim.
54, de 4 de marzo de 2003 (Ref. BOE-A-
2003-4377).

Orden SAS/1915/209, de 8 de julio, sobr
sustancias para el tratamiento del a4
destinada a la produccibn de agua
consumo humano.

eCORRECCION de errores en BOE nim. 224 de
diéade septiembre de 2009 (Ref. BOE-A-2009-
D653).

PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR

ORDEN DE 5 DE NOVIEMBRE DE
1981 (BOE del 9), por la que genérica
calidad para productos carnicos tratados
el calor.

de
por

up::<
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ALMACENAMIEN

TO Y TRANSPORTE

Real Decreto 706/19¢, de 7 de marzo, poReal Decreto 1112/19¢, de 12 de julio, por el

el que se aprueba
Técnico-sanitaria sobre condiciorn
generales de  almacenamiento

la Reglamentacijure se modifica la Reglamentacién Técnico-

asanitaria sobre condiciones generales de

(amacenamiento (no frigorifico) de alimentos y

frigorifico) de alimentos y productoproductos alimentarios, aprobada por el Real

alimentarios. BOE 15 Abril 1986 N° 90.

Decreto 706/1986, de 7 de marzo. BOE 17 Julio
1991 N° 170.

Real Decreto 168/19€, de 6 de febrero a
1985, por el que se aprueba
Reglamentacion Técnico-sanitaria sqg

e
la
bre

condiciones generales de almacenamiento

frigorifico de alimentos y productos
alimentarios. BOE 14 Febrero 1985 N° 3D.

Real Decreto 1109/19¢, de 12 de julio deReal Decreto 380/19€, de 12 de marzo, por el
1991, por el que se aprueba la norauize se modifica la norma general relativa a los

general relativa a los
ultracongelados destinados a
alimentacion humana. BOE 17 Julio 14
N° 170.

alimentadimentos

ultracongelados destinados a la
ddimentacion humana, aprobada por Real Decreto

19109/1991. BOE 20 Abril 1993 N° 94,

Real Decreto 1466/19¢, de 1 de septiembre, por

el que se deroga el articulo 9 de la norma general
relativa a los alimentos ultracongelados
destinados a la alimentacion humana, aprobada
por el Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio de
1991. BOE 14 Octubre 1995 N° 246.

Real Decreto 380/1993de 12 de marzg
por el que se modifica la Norma Gene
relativa a los alimentos ultracongelad
destinados a la alimentacion humg
aprobada por Real Decreto 1109/1991
12 de julio. BOE numero 94 de 20/4/19
paginas 11578 a 11581 (4 pags.)

D,
eral
jos
na,
de
03,

Reglamento (CE) n° 37/20C de I4
Comision de 12 de enero de 2005 relativ
control de las temperaturas en los me

de transporte y los locales de depdsit
alimentadmacenamiento de alimentos ultracongelados
const

almacenamiento de
ultracongelados destinados al
humano. DOUE 13 Enero 2005 N° L 10.

Correccion de errores del Reglamento (CE) n°

@BAI2005 de la Comision, de 12 de enero de 2005,
diekativo al control de las temperaturas en los
angdios de transporte y los locales de depésito y

Iochestinados al consumo humano. DOUE 16 Junio
2005 N° L 153.

up::<
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CONTAMINANTES

Real Decreto 475/19¢, de 13 de mayq
por el que se establecen los Ilim
maximos permitidos de las aflatoxinas
b2, g1 y g2, en alimentos para consu
humano. BOE numero 121 de 20/5/19
paginas 15329 a 15329 (1 pag.)

)
tes
b1,

mo
88,

REAL DECRETO 256/200:, de 28 de

febrero, por el que se fijan los métodog
toma de muestras y de andlisis paré
control oficial del contenido méximo ¢
plomo, cadmio, mercurio y I
monocloropropano-1,2-diol en I
productos alimenticios. BOE numero 52
1/3/2003, paginas 8258 a 8261 (4 pags.)

3-

de
1 el
e

DS
de

SE MODIFICA los anexos | y Il, por
ORDEN SCO0/3427/2005, de 25 de
octubre (Ref. BOE-A-2005-18177).

Real Decreto 604/20C, de 23 de mayo,
por el que se establecen los métodos de
toma de muestras y de analisis para el
control oficial de las dioxinas y la
determinacion de policlorobifenilos (PCB
similares a las dioxinas en los productos
alimenticios. BOE numero 134 de 5/6/20
paginas 21823 a 21830 (8 pags.)

SE MODIFICA los anexos | y Il, por
ORDEN SCO/3767/2004, de 10 de

noviembre (Ref. BOE-A-2004-19564).

Recomendacion 2004/705/C de la
Comision, de 11 de octubre de 2004,
relativa al control de los niveles de base
las dioxinas y los PCB similares a las
dioxinas en los productos alimenticios
[notificada con el numero C(2004) 3462]
DOUE namero 321 de 22/10/2004, pagin
45 a 52 (8 pags.)

de

as

upna
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Reglamento (CE) n° 1881/20( de Ia
Comision, de 19 de diciembre de 2006,
el que se fijja el contenido maximo
determinados  contaminantes en
productos  alimenticios. DOUE 2
Diciembre 2006 N° L 364.

por
de
los
0]

SE SUSTITUYE los arts. 4y 5y
MODIFICA el anexo, por
REGLAMENTO 165/2010, de 26 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-80308).
SE MODIFICA:

0

el art. 9 y el anexo, por
REGLAMENTO 629/2008, de 2
de julio (Ref. DOUE-L-2008-
81309).

el anexo, por REGLAMENTO
565/2008, de 18 de junio (Ref.
DOUE-L-2008-81108).

el art. 11 y la seccién 22 del
anexo, por REGLAMENTO
1126/2007, de 28 de septiembre
(Ref. DOUE-L-2007-81676).
reglamento 105/2010 de la
Comision, de 5 de febrero de
2010

Reglamento (CE) n° 401/20(C de Ia
Comision, de 23 de febrero de 2006, pg
gue se establecen los métodos de mue
y de andlisis para el control oficial ¢
contenido de micotoxinas en los produg
alimenticios. DOUE numero 70 ¢
9/3/2006, paginas 12 a 34 (23 pags.)

Reglamento (UE) n° 178/201 de la Comision,

rdel 2 de marzo de 2010, por el que se modifica el
sReglamento (CE) no 401/2006 en lo que respecta
lel los cacahuetes y otras semillas oleaginosas, a
fos frutos de céscara arboreos, a los huesos de
dalbaricoque, al regaliz y al aceite vegetal (1).
DOUE 3 Marzo 2010 N° L 52.

Reglamento (CE)n° 199/200t de la
Comision, de 3 de febrero de 2006, que
modifica el Reglamento (CE) n° 466/200
por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los
productos alimenticios por lo que se refig
a dioxinas y PCB similares a dioxinas.
DOUE namero 32 de 4/2/2006, paginas
a38 (5 pags.)

B4

Reglamento (CE) n 1883/200i de la
Comision, de 19 de diciembre de 2006, p
el que se establecen métodos de muestr
de analisis para el control oficial de los
niveles de dioxinas y PCB similares a las
dioxinas en determinados productos
alimenticios. DOUE numero 364 de
20/12/2006, paginas 32 a 43 (12 pags.)

or
eoy
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Reglamento (CE) n° 333/20C de Ia
Comision, de 28 de marzo de 2007, po
gue se establecen los métodos de mue|
y andlisis para el control oficial de |
niveles de plomo, cadmio, mercurio, est
inorganico, 3-MCPD vy venzo(a)pireno
los productos alimenticios. DOUE nume
88 de 29/3/2007, paginas 29 a 38 (10 pd

r el
streo
0S
afo
en
2ro
gs.)

Reglamento (CE) n 333/200 de la
Comision, de 28 de marzo de 2007, por ¢
que se establecen los métodos de mues
y analisis para el control oficial de los
niveles de plomo, cadmio, mercurio, ests
inorganico, 3-MCPD y venzo(a)pireno ern
los productos alimenticioROUE numero
88 de 29/3/2007, paginas 29 a 38 (10 p&

v

reo

fio

gs.)

REGISTRO GENERAL SANITARIO

Real Decreto 191/2011, de 18 de febre,
sobre Registro General Sanitario
Empresas Alimentarias y Alimentos

de

CANTIDADES NOMINALES

REAL DECRETO 1801/200¢, de 3 de
noviembre, por el que se establecen nof
relativas a las cantidades nominales
productos envasados y al control de
contenido efectivo.

para
Su

» CORRECCION de erratas en BOE nim. 105 de
rd@sle abril de 2009 (Ref. BOE-A-2009-7195).

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Real Decreto 1801/20C de 26 ds

D

diciembre, sobre seguridad general de los

productos.

Reglamento (CE) n° 178/20C del + SE MODIFICA:

Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 o elart. 28, por REGLAMENTO
de enero de 2002, por el que se establecen 202/2008, de 4 de marzo (Ref.
los principios y los requisitos generales| de DOUE-L-2008-80419).

la legislacion alimentaria, se crea |la o elart. 28.4, por REGLAMENTO
Autoridad Europea de Seguridad 575/2006, de 7 de abril (Ref.
Alimentaria y se fijan procedimientos DOUE-L-2006-80626).

relativos a la seguridad alimentaria. DOUE « SE MODIFICA los arts. 25.9, 26, 41, 43

1 Febrero 2002 N° L 31.

y 44, por REGLAMENTO 1642/2003, de
22 de julio (Ref. DOUE-L-2003-81554).
SE DESARROLLA el art. 29, por
REGLAMENTO 1304/2003, de 11 de
julio (Ref. DOUE-L-2003-81121).

up::<
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Reglamento (CE) n° 852/20C del

Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de
abril de 2004 relativo a la higiene de |os

productos alimenticios. DOUE 30 Abyil
2004 N° L 139.

SE MODIFICA el anexo I, por
REGLAMENTO 1019/2008, de 17 de
octubre (Ref. DOUE-L-2008-82068).
CORRECCION de errores en DOUE L
204, de 4 de agosto de 2007 (Ref.
DOUE-L-2007-81424).

CORRECCION de errores en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81676).

Decisién de la comision de 9 de febrero
de 2010. Medidas transitorias relativas a
la aplicacion de los Reglamentos (CE) n°
852/2004 y (CE) 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo a
determinados establecimientos carnicos,
de productos de la pesca y de
ovoproductos asi como a determinados
almacenes frigorificos.

Reglamento (CE) n° 853/20( del

Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de

abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal. DOUE 30
Abril 2004 N° L 139.

SE DICTA EN RELACION:

o sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
DECISION 2010/89, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-
80262).

SE MODIFICA:

o el anexo lll, por
REGLAMENTO 558/2010, de
24 de junio.

up::<

25



Reglamento (CE) n° 854/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 2
de abril de 2004, por el que se establece
normas especificas para la organizacion
controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo
humano. DOUE 139 de 30/04/2004

> ©

de

SE DICTA EN RELACION, sobre
establecimiento de disposiciones
transitorias: REGLAMENTO 1162/2009,
de 30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82302).

SE MODIFICA los anexos |, Il 'y I, por
REGLAMENTO 1021/2008, de 17 de
octubre (Ref. DOUE-L-2008-82070).
CORRECCION de errores en DOUE L
204, de 4 de agosto de 2007 (Ref.
DOUE-L-2007-81426).

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 1791/2006,
de 20 de noviembre (Ref.
DOUE-L-2006-82596).

o losanexos |, IVy VI, por
REGLAMENTO 1663/2006, de
6 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2006-82191).

o elanexol, por REGLAMENTO
2076/2005, de 5 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2005-82542).

o losanexos |, Il y lll, por
REGLAMENTO 2074/2005, de
5 de diciembre (Ref. DOUE-L-
2005-82540).

CORRECCION de errores en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81678).

SE MODIFICA, por REGLAMENTO
882/2004, de 29 de abril (Ref. DOUE-L-
2004-81110).

26



Reglamento (CE) n° 853/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo de 2
abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal. DOUE 30
Abril 2004 N° L 139.

) de

SE DICTA EN RELACION:

0 sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
DECISION 2010/89, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-
80262).

o sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
REGLAMENTO 1162/2009, de
30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82302).

SE MODIFICA:

o elanexo ll, por REGLAMENTO
1161/2009, de 30 de noviembre
(Ref. DOUE-L-2009-82301).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 1020/2008, de
17 de octubre (Ref. DOUE-L-
2008-82069).

CORRECCION de errores en DOUE L
46, de 21 de febrero de 2008 (Ref.
DOUE-L-2008-80280).

SE MODIFICA el anexo lll, por
REGLAMENTO 1243/2007, de 24 de
octubre (Ref. DOUE-L-2007-81926).
CORRECCION de errores en DOUE L
204,de 4 de agosto de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-81425).

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 1791/2006,
de 20 de noviembre (Ref.
DOUE-L-2006-82596).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 1662/2006, de
6 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2006-82190).

SE DICTA DE CONFORMIDAD, sobre
higiene, de la produccion y
comercializacion de los productos
alimenticios: REAL DECRETO
640/2006, de 26 de mayo (Ref. BOE-A-
2006-9300).

SE MODIFICA:

o elanexo ll, por REGLAMENTO
2076/2005, de 5 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2005-82542).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 2074/2005, de
5 de diciembre (Ref. DOUE-L-
2005-82540).

CORRECCION de errores, publicando
nuevamente el Reglamento, en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81677).

Decision de la comision de 9 de febrero
de 2010. Medidas transitorias relativas a
la aplicacion de los Reglamentos (CE) n°
852/2004 y (CE) 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo a
determinados establecimientos carnicos,

Aea nrodiirtne Aa |1a nacra v
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Reglamento (CE) n° 2073/20( de I
Comisién, de 15 de noviembre de 20

relativo a los criterios microbiolégicos

aplicables a los productos alimenticips.

DOUE 22 Diciembre 2005 N° L 338.

CORRECCION de errores en DOUE L
115, de 29 de abril de 2008 (Ref. DOUE-
L-2008-80730).

SE SUSTITUYE el anexo |, por
REGLAMENTO 1441/2007, de 5 de
diciembre (Ref. DOUE-L-2007-82244).
CORRECCION de errores en DOUE L
278, de 10 de octubre de 2006 (Ref.
DOUE-L-2006-81936).

REAL DECRETO 135/2010, de 12 de
febrero (Ref. BOE-A-2010-3032por el
gue se derogan disposiciones relativas a

criterios microbiolégicos de los productos

alimenticios.

oS

REAL DECRETO 640/200¢, de 26 de

mayo, por el que se regulan determinadas

condiciones de aplicaciéon de
disposiciones comunitarias en materia
higiene, de la produccion
comercializacion de los  product
alimenticios.
27/5/2006, paginas 19999 a 20002 (4 pa

as
de

y
0s

BOE numero 126 de

gs.)

Reglamento (CE) n 1162/200' de la
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se establecen disposicio
transitorias para la aplicacion de

Reglamentos (CE) n°853/2004, (C
n® 854/2004 y (CE) n°882/2004
Parlamento Europeo y del Consejo.

nes
0s
LE)
jel

Aplicable desde el 1 de enero de 2010 hasta el 31
[ diciembre de 2013.

Real Decreto 109/201, de 5 de febrerq
por el que se modifican diversos rea
decretos en materia sanitaria para
adaptacion a la Ley 17/2009, de 23
noviembre, sobre el libre acceso a
actividades de servicios y su ejercicio y
Ley 25/2009, de 22 de diciembre,
modificacion de diversas leyes para
adaptacion a la Ley sobre el libre acce;s

las actividades de servicios y su ejercicia.

D,
les
su
de
las
A la
de

su
50 a
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MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

Real Decreto 1125/19¢, de 30 de abri

por el que se aprueba la reglamentacion

técnico-sanitaria para la
circulacion y comercio de materia

elaboracipn,

€S

poliméricos en relaciéon con los productos

alimenticios y alimentarios. BOE nume

ro

133 de 4/6/1982, paginas 15072 a 15074 (3

pags.)

SE MODIFICA LOS EPIGRAFES 2, 3,
7,10 Y 11, POR REAL DECRETO
668/1990, DE 25 DE MAYO (Ref. BOE-
A-1990-12152).

SE DEROGA EL APARTADO 1, POR
REAL DECRETO 1425/1988, DE 25 DE
NOVIEMBRE (Ref. BOE-A-1988-
27709).

Real Decreto 1413/19¢, de 25 de juniq

por el que se aprueban las normas técmico-
sanitarias sobre los materiales y objetos de

pelicula de celulosa regenerada para
alimentario. BOE numero 190
10/8/1994, paginas 25772 a 25777 (6 pd

uso
de

gs.)

SE MODIFICA los arts. 2, 3y el anexo,
por REAL DECRETO 691/2005, de 10
de junio (Ref. BOE-A-2005-10381).

Directiva 2002/72/CE de la Comision, de

6

de agosto de 2002, relativa a los materiales

y objetos plasticos destinados a entrar e
contacto con productos alimenticios. DO
15 Agosto 2002 N° L 220.

R
UE

SE MODIFICA los anexos II, I, IV bis,
V y VI, por REGLAMENTO 975/2009,
de 19 de octubre (Ref. DOUE-L-2009-
81966).

SE TRANSPONE, por REAL
DECRETO 103/2009, de 6 de febrero
(Ref. BOE-A-2009-2638).

SE MODIFICA:

o los arts. 4, 4 bis y los anexos I,
[ll, IV bis, V y VI, por
DIRECTIVA 2008/39, de 6 de
marzo (Ref. DOUE-L-2008-
80443).

o por DIRECTIVA 2007/19, de 30
de marzo (Ref. DOUE-L-2007-
80453).

o losanexos I, lll, Vy VI, por
DIRECTIVA 2005/79, de 18 de
noviembre (Ref. DOUE-L-2005-
82280).

o por DIRECTIVA 2004/19, de 1
de marzo (Ref. DOUE-L-2004-
80461).

o elanexo lll, por DIRECTIVA
2004/1, de 6 de enero (Ref.
DOUE-L-2004-80051).

CORRECCION de errores en DOUE L
39, de 13 de febrero de 2003 (Ref.
DOUE-L-2003-80217).

up::<
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Directiva 2004/19/CE de la Comision, de
de marzo de 2004, por la que se modifig

a la

Directiva 2002/72/CE relativa a los
materiales y objetos plasticos destinados a
entrar en contacto con productos

alimenticios.

Real Decreto 691/200, de 10 de junio, pd

=

el que se modifica el Real Decreto

1413/1994, de 25 de junio, por el que
aprueban las normas técnico-sanitd

se
rias

sobre los materiales y objetos de pelicula de

celulosa regenerada para uso aliment

BOE numero 145 de 18/6/2005, pagipas

21361 a 21364 (4 pags.)

Reglamento (CE) n° 1935/20( del

Parlamento Europeo y del Consejo, de 27

de octubre de 2004, sobre los materiales
objetos destinados a entrar en contacto ¢
alimentos y por el que se derogan las
Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE.
DOUE 13 Noviembre 2004 N° L 338.

y
con

Real Decreto 1262/20(, de 21 de octubrg
por el que se modifica el Real Decr
118/2003, de 31 de enero, por el que
aprueba la lista de sustancias permit
para la fabricacion de materiales y obje
plasticos destinados a entrar en cont
con los alimentos y se regulan determing
condiciones de ensayo.

D

]

eto
se
das
rtos
acto
das

REAL DECRETO 61/200%, de 21 de
enero, por el que se fijan los métodos
toma de muestras y de analisis parg
control oficial del contenido maximo
estafio en los alimentos enlatados. H
namero 19 de 22/1/2005, péaginas 266
2672 (4 pags.)

de
1 el
e

3OE
9 a

REAL DECRETO 891/200¢, de 21 de
julio, por el que se aprueban las normas
técnico-sanitarias aplicables a los objeto
ceramica para uso alimentario. BOE
namero 174 de 22/7/2006, paginas 2761
27617 (3 péags.)

up::<
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Directiva 2007/42/CE de la Comision, d
29 de junio de 2007, relativa a
materiales y objetos de pelicula de celu
regenerada destinados a entrar en con
con productos alimenticios (Versi
codificada).

e
oS
osa
tacto
DN

Reglamento (CE) n° 372/20( de Ia

Comisién, de 2 de abril de 2007, que

establece limites de migracion transito
para los plastificantes utilizados en

0S
las

juntas de tapas destinadas a entrag ene

contacto con alimentos. DOUE ndmero
de 3/4/2007, paginas 9 a 12 (4 pags.)

92

SE MODIFICA el art. 2y SE
SUSTITUYE el art. 1, por
REGLAMENTO 597/2008, de 24 de
junio (Ref. DOUE-L-2008-81145).
CORRECCION de errores en DOUE L
97, de 12 de abril de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-80538).

Reglamento CE n°® 282/20( de la
comision de 27 de marzo de 2008, sobre
materiales y objetos de pasticos reciclad
destinados a entrar en contacto con
alimentos y por el que se modifica el
reglamento CE n° 2023/2006. DOUE 28
Marzo n°® 86

0s

REAL DECRETO 866/200{ de 23 dg
mayo, por el que se aprueba la lista

de

sustancias permitidas para la fabricacion de
materiales y objetos plasticos destinadgs a
entrar en contacto con los alimentos y se e

SE MODIFICA el art. 8.1 y los anexos I,
lll, V'y VI, por REAL DECRETO
103/2009, de 6 de febrero (Ref. BOE-A-
2009-2638).

CORRECCION de erratas en BOE nim.

regulan determinadas condiciones |de 138 de 7 de junio de 2008 (Ref. BOE-A-
ensayo. 2008-9857).
Directiva 2008/39/CE de la Comision, de |6

de marzo de 2008, por la que se modifica la

Directiva 2002/72/CE relativa a |

materiales y objetos plasticos destinadgs a

entrar en contacto con

alimenticios.

produc

fos

Real Decreto 103/20(C, de 6 de febrero

por el que se modifica el Real Decr

eto

866/2008, de 23 de mayo, por el que se

aprueba la lista de sustancias permit

das

para la fabricacion de materiales y objetos

plasticos destinados a entrar en cont

acto

con los alimentos y se regulan determinadas

condiciones de ensayo.
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Reglamento (CE) n° 450/20C de Ia
Comisién, de 29 de mayo de 2009, sq
materiales y objetos activos e inteliger
destinados a entrar en contacto
alimentos. DOUE numero 135
30/5/2009, paginas 3 a 11 (9 péags.)

bre
tes
con
de

Reglamento (CE) N° 975/20C de Ia
Comision de 19 de octubre de 2009 pg
gue se modifica la Directiva 2002/72/(
relativa a los materiales y objetos plasti
destinados a entrar en contacto
productos alimenticios

rla
CE

CcoS
con

Reglamento (CE) n°® 66/201 del
Parlamento europeo y del Consejo de 2
noviembre de 2009 relativo a la etiqu
ecologica de la UE.

5 de
eta

Decisién 2010/169/U de la Comision, d
19 de marzo de 2010, relativa a la

inclusion del 2,4,4'-tricloro-2't

hidroxidifenil éter en la lista de la Union
los aditivos que pueden utilizarse en
fabricacién de materiales y objetos plasti
destinados a entrar en contacto
productos alimenticios con arreglo a
Directiva 2002/72/CE [notificada con
namero C(2010) 1613] (1). DOUE
Marzo 2010 N° L 75.

1)

no

la
cos
con

el
P3

ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

Reglamento (CE) num. 258/9 del
parlamento europeo y del consejo, de 2
enero de 1997, sobre nuevos alimentg
nuevos ingredientes alimentarios. DO
namero 43 de 14/2/1997, paginas 1 a

pags.)

7 de
Sy
UE -
5 (6

SE MODIFICA el art. 2.1, por
REGLAMENTO 1332/2008, de 16 de
diciembre (Ref. DOUE-L-2008-82639).
SE SUSTITUYE el art. 13, por
REGLAMENTO 1882/2003, de 29 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81785).
SE MODIFICA, por el REGLAMENTO
1829/2003, de 22 de septiembre (Ref.
DOUE-L-2003-81702).
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Directiva 2001/18/CE del

Parlamentp

Europeo y del Consejo, de 12 de marzo de

2001, sobre la liberacion intencional er

el

medio ambiente de organismos modificados
genéticamente y por la que se deroga la
Directiva 90/220/CEE del Consejo. DOUE

17 Abril 2001 N° L 106.

SE MODIFICA los arts. 16, 21, 23, 26,
30y los anexos I, IVy VIly SE
SUSTITUYE el art. 27, por DIRECTIVA
2008/27, de 11 de marzo (Ref. DOUE-L-
2008-80521).

SE TRANSPONE parcialmente, por
REAL DECRETO 178/2004, de 30 de
enero (Ref. BOE-A-2004-1850).

SE MODIFICA los arts. 4y 21, por
REGLAMENTO 1830/2003, de 22 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81703).
SE ANADE los arts. 12bis y 26bis, por el
REGLAMENTO 1829/2003, de 22 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81702).
SE TRANSPONE parcialmente, por LEY
9/2003, de 25 de abril (Ref. BOE-A-
2003-8588).

SE COMPLETA:

o el anexoVll, por DECISION
2002/811, de 8 de enero (Ref.
DOUE-L-2002-81832).

o elanexo Il, por DECISION
2002/623, de 24 de julio (Ref.
DOUE-L-2002-81366).

Reglamento (CE) n° 1829/20( del

Parlamento Europeo y del Consejo de 22 de
septiembre de 2003 sobre alimentos y

piensos modificados genéticamente. DQ
18 Octubre 2003 N° L 268.

UE

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 198/2008,
de 11 de marzo (Ref. DOUE-L-
2008-80637).

o el anexo, por REGLAMENTO
1981/2006, de 22 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2006-82657).

Reglamento (CE) n° 1830/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo de 2
septiembre de 2003 relativo a

trazabilidad y al etiguetado de organisr
modificados genéticamente y la trazabilig
de los alimentos y piensos producido
partir de éstos, y por el que se modifics
Directiva 2001/18/CE. DOUE 18 Octuh
2003 N° L 268.

P de
la

nos
jad
5 a
h la
re

Reglamento (CE) n° 1946/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de
de julio de 2003, relativo al movimien
transfronterizo de organismos maodifica
genéticamente.

15
to
los

uphe
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Recomendacion de la Comisi¢, de 4 de
octubre de 2004, relativa a las directrices
técnicas de muestreo y deteccion | de
organismos modificados genéticamentge y
de material producido a partir de
organismos modificados genéticamente,
como productos o incorporados | a
productos, en el marco del Reglamento
(CE) n° 1830/2003. DOUE 24 Noviembre
2004 n° 348.

Real Decreto 178/20C, de 30 de enerpCORRECCION de errores en BOE nim. 42, de
por el que se aprueba el Reglameni® de febrero de 2004 (Ref. BOE-A-2004-2974).
general para el desarrollo y ejecucion de la

Ley 9/2003, de 25 de abril, por la que| se

establece el régimen juridico de |la

utilizacion confinada, liberacion voluntaria

y comercializacibn de  organismos

modificados genéticamente.

ETIQUETADO

Real Decreto 1808/19¢de 13 de
diciembre, por el que se regulan las
menciones 0 marcas que permiten
identificar el lote al que pertenece un
producto alimenticio. BOE 25 Diciembre
1991 N° 308.

Real Decreto 930/19¢€, de 17 de julio de « SE MODIFICA:

1992, por el que se aprueba la norma de o losarts. 6,10y SE SUSTITUYE
etiquetado sobre propiedades nutritivas de el anexo, por REAL DECRETO
productos alimenticios. BOE 5 Agosto 1669/2009, de 6 de noviembre
1992. N° 187. (Ref. BOE-A-2009-17652).

o elart. 6, por REAL DECRETO
2180/2004, de 12 de noviembre
(Ref. BOE-A-2004-19313).
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Real Decreto 1334/19¢, de 31 de julio,
por el que se aprueba la Norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de|los
productos alimenticios. BOE 24 Agosto
1999 N° 202.

SE SUSTITUYE el anexo V, por REAL
DECRETO 1245/2008, de 18 de julio
(Ref. BOE-A-2008-13036).

SE MODIFICA el anexo V, por REAL
DECRETO 36/2008, de 18 de enero (Ref.
BOE-A-2008-1402).

SE DEJA SIN EFECTO, hasta el 25 de
noviembre de 2007, el anexo V, por
REAL DECRETO 1164/2005, de 30 de
septiembre (Ref. BOE-A-2005-16259).
SE MODIFICA:

o elanexo IV, por REAL
DECRETO 892/2005, de 22 de
julio (Ref. BOE-A-2005-12706).

o losarts. 3,7, elanexo |y SE
ANADE el anexo V, por REAL
DECRETO 2220/2004, de 26 de
noviembre (Ref. BOE-A-2004-
20122).

o elanexol, por REAL DECRETO
1324/2002, de 13 de diciembre
(Ref. BOE-A-2002-24908).

o elart. 8, por REAL DECRETO
238/2000, de 18 de febrero (Ref.
BOE-A-2000-3371).

CORRECCION de errores en BOE nam.
280, de 23 de noviembre de 1999 (Ref.
BOE-A-1999-22454).

Reglamento (CE) n° 608/20( de la|---
Comision, de 31 de marzo de 2004, relativo
al etiguetado de alimentos e ingrediemtes
alimentarios con fitosteroles, ésteres| de
fitosterol, fitostanoles o ésteres de fitostanol
afadidos. DOUE numero 97 de 1/4/2004,
paginas 44 a 45 (2 pags.)

Reglemento (CE) n°® 1924/20C del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 20
de diciembre de 2006, relativo a las
declaraciones nutricionales y de

propiedades saludables en los alimentos.
DOUE 30 Diciembre 2006 N° L 404.

SE MODIFICA el anexo, por
REGLAMENTO 116/2010, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-80235).

SE SUSTITUYE el apdo. 1 del art. 14y
SE MODIFICA el apdo. 6 del art. 28, por
REGLAMENTO 109/2008, de 15 de
enero (Ref. DOUE-L-2008-80242).

SE MODIFICA, por REGLAMENTO
107/2008, de 15 de enero (Ref. DOUE-L-
2008-80240).

CORRECCION de errores, publicando
nuevamente el Reglamento, en DOUE L
12 de 18 de enero de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-80033).
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Reglamento (CE) n° 1925/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 2

de diciembre de 2006, sobre la adicién de

vitaminas, minerales y otras sustancias
determinadas a los alimentos. DOUE 30
Diciembre 2006 N° L 404.

« SE MODIFICA:

o losanexos Iy ll, por
REGLAMENTO 1170/2009, de
30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82310).

o por REGLAMENTO 108/2008,
de 15 de enero (Ref. DOUE-L-
2008-80241).

(@)

Reglamento (CE) n°353/2008 de
Comision, de 18 de abril de 2008, por
gue se establecen normas de desarrollo
las solicitudes de autorizacion
declaraciones de propiedades saluds
con arreglo al articulo 15 del Reglame
(CE) n°® 1924/2006 del Parlamento Euro
y del Consejo.

IReglamento (CE) n°® 1169/20( de la Comision,
% 30 de noviembre de 2009, que modifica el
ﬁi lamento (CE) n® 353/2008, por el que se
A8blecen normas de desarrollo para las
Dlicitudes de autorizacion de declaraciones de
%Fospiedades saludables con arreglo al articulo 15
g Reglamento (CE) n° 1924/2006 del
PE8riamento Europeo y del Consejo. DOUE 1

Diciembre 2009 N° L 314.

Reglamento (CE) n° 1167/20( de Ia
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se deniega la autorizacion
determinadas declaraciones de propied
saludables en los alimentos relativas ¢
reduccion del riesgo de enfermedad y
desarrollo y la salud de los nifios. DOUL
Diciembre 2009 N° L 314.

por
de

ades
a la

=

Reglamento (CE) n° 1168/20( de Ia
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se deniega la autorizacién de
declaracién de propiedades saludables
los alimentos distinta de las que se refig
a la reduccion del riesgo de enfermedad
desarrollo y la salud de los nifios. DOUL
Diciembre 2009 N° L 314.

por
una
5 €n
zren

y al
=1

Reglamento (CE) n° 983/20( de Ia
Comision, de 21 de octubre de 2009, sq
la autorizacion o la denegacion
autorizacion de determinadas declaracig
de propiedades saludables en los alime
relativas a la reduccion del riesgo

enfermedad y al desarrollo y la salud de
nifios. DOUE 22 Octubre 2009 N° L 277

pbre
de
nes
ntos
de
los
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Reglamento (CE) n° 984/20( de Ia
Comision, de 21 de octubre de 2009, pd
que se deniega la autorizacion

determinadas declaraciones de propied
saludables en los alimentos distintas de
gue se refieren a la reduccion del riesgg
enfermedad y al desarrollo y la salud de
nifios. DOUE 22 Octubre 2009 N° L 277.

rel
de
ades
las
D de
0s

Real Decreto 1669/20(, de 6 de
noviembre, por el que se modifica la nort
de etiquetado sobre propiedades nutritiv
de los productos alimenticios, aprobada
el Real Decreto 930/1992, de 17 de julio
BOE 7 Noviembre 2009 N° 269. Hasta e
30 de octubre de 2012 se podra seguir
comercializando los productos alimentici
gue cumplan con la normativa vigente.

AS
por

Reglamento (CE) n° 415/20(C de Ia
Comision, de 20 de mayo de 2009, po
gue se modifica la Directiva 2007/68/(
gue modifica el anexo Il bis de la Directi
2000/13/CE del Parlamento Europeo y
Consejo por lo que se refiere

determinados ingredientes alimentarios.

r el
CE
va
del

Reglamento (UE) n116/201( de I4
Comision, de 9 de febrero de 2010, po
gue se modifica el Reglamento (C
n°® 1924/2006 del Parlamento Europeo y
Consejo en lo relativo a la lista
declaraciones nutricionales.

r el
E)
del
de

SANDACH

Real Decreto 1429/20(, de 21 de

noviembre, por el que se regulan
condiciones de aplicacion de la norma
comunitaria en materia de subproductos
origen animal no destinados al consy
humano.

\)

las
iva
5 de
mo
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Reglamento (CE) n° 1069/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de

21

de octubre de 2009, por el que se establecen

las normas sanitarias

aplicables a los subproductos animales y
productos derivados no destinados
consumo humano y por el que se derog
Reglamento

(CE) n° 1774/2002 (Reglamento so
subproductos animales).

los
al
a el

bre

RESIDUOS MEDICAMENTOS VETERINARIOS

Reglamento (CE) 470/20C del Parlament
Europeo y del Consejo, de 6 de mayqg
2009 , por el que se estable
procedimientos comunitarios  para

fijacion de los limites de residuos de
sustancias farmacolégicamente activag
los alimentos de origen animal, se derog
Reglamento (CEE) n 0 2377/90 del Cons
y se modifican la Directiva 2001/82/CE ¢
Parlamento Europeo y del Consejo V|
Reglamento (CE) n o 726/2004
Parlamento Europeo y del Consejo

D
de
cen
la
las
en
a el
5ejo
el
el
el

Reglamento (CE) 2377/S del Consejo, d

e

26 de junio de 1990, por el que se estahlece

un procedimiento comunitario de fijaci
de los limites mé&ximos de residuos

On
de

medicamentos veterinarios en los alimentos

de origen animal

Reglamento (CE) 37/201 de la Comision

de 22 de diciembre de 2009 relativo a
sustancias farmacolégicamente activas
clasificacion por lo que se refiere a
limites maximos de residuos en

productos alimenticios de origen animal.

as
y su
0s
0s
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CONDIMENTOS Y ESPECIAS

Real Decreto 2242/19¢,
septiembre, por el que se aprueba
Reglamentacion Técnico-Sanitaria par3
elaboracion, circulacion y comercio
condimentos y especias.

de 26 de

SE DEROGA art. 15.1.7, por REAL
DECRETO 135/2010, de 12 de febrero
(Ref. BOE-A-2010-3032).

SE MODIFICA el art. 5y SE ANADE la
disposicion adicional, por REAL

DECRETO 40/2010, de 15 de enero (Ref.

BOE-A-2010-1084).
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6. FORTALEZAS Y DEBILIDADES.

Conforme a las caracteristicas de la empresa de transformacién carnica Embutidos
Garro, expuestas en los apartados anteriores, pueden inferirse las siguientes fortalezas vy
debilidades:

Tabla: Fortalezas y debilidades de Embutidos Garro, S. L.

FORTALEZAS DEBILIDADES

Compromiso con la calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.

Poco personal.
Disefio y distribucion empresarial aceptahle L . .
Formacion del personal limitada en materia

Experiencia de los trabajadores con planes de inocuidad.

APPCC.

7. PRESUPUESTO.

7.1.DATOS DE LA EMPRESA.

Empresa: Embutidos Garro.

Forma juridica: Sociedad Limitada.

Objeto social: Fabricacion, comercializacién y venta de productos carnicos.
CNAE: 1013 Elaboracion de productos carnicos y de volateria.

SIC: 2013 Embutidos, jamones y otros productos carnicos.

Tamanfo: 6 trabajadores.

Volumen productivo: 113.000 euros brutos mensuales.

N° de empleados nuevos con esta actuacidfinguno.

Empresa de nueva creacioniNo.

40
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7.2.ACTUACIONES DEL PROYECTO.

— Desarrollo de la documentacion del SGIA.

— Toma de datos.
— Elaboracion de la documentacion inicial.

— Revisiéon y aprobacion de la documentacion.

— Implantacién del SGIA.

— Auditoria interna.

— Certificacion por parte de AENOR.

— Visita previa del auditor.

— Auditoria inicial.

— Concesion del certificado.

7.3.RELACION DE JUSTIFICANTES.

CONCEPTO CUANTIA (€)
Estudio previo y desarrollo de la
- 5.750
documentacion
Costes de certificacion 2.000
Auditoria inicial y revisiones posteriores 680
Curso de formacién del personal 2.250
TOTAL 10.680
TOTAL + IVA 21% 12.922,80
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1. ALCANCE.

El sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, segun la norma UNE-EN ISO
22000:2005, que se propone para la empresa de transformacion carnica Embutidos Garro, S. L.,
se encuentra vinculado a todas y cada una de las etapas del proceso productivo de chistorra
chorizo y salchichon, incluyendo las instalaciones de la fabrica.

1.1. SITUACION ORGANIZATIVA.

La empresa cuenta con un total de seis trabajadores que desempefian diferentes
funciones entre los que se encuentran: el gerente principal, que, ademas, asume el control
sobre los departamentos de mantenimiento y recursos humanos y es el maximo responsable
del SGIA, el encargado del departamento de finanzas, el jefe del departamento de

produccion, el jefe del departamento de compras y ventas y operarios de las distintas fases
del proceso productivo.

GERENTE
RESPONSABLE
< DE
INOCUIDAD
ENCARGADO DEL JEFE DEL JEFE DEL
DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
FINANAZAS PRODUCCION COMPRAS Y VENTAS
OPERARIOS DE DESPIECE,
PRODUCCION Y OPERARIOS
ENVASADO DE VENTAS




1.2.INSTALACIONES.

La empresa se encuentra alojada en un edificio de dos plantas. La primera planta
cuenta con una superficie total de 93.15 m2, que se reparten en un distribuidor de 8.00 m2,
una oficina de 30 m2, dos vestuarios de 5.37 y 5.36 m2, dos aseos de 3.54 y 3.56 m2 y una
sala de cuadros eléctricos y equipos auxiliares de 37.32 m2. La planta baja, que es donde se
realiza la actividad productiva, cuenta con una superficie de 416.90 m2, repartidos en un
distribuidor de 31.16 m2, una sala de recepcion-expedicion de 20.84 m2, una sala de
recepcion de canales de 11.48 m2, una sala de despiece de 33.65 m2, que cuenta con do
camaras de 5.08 y 7.02 m2, un obrador de 57.53 m2, una sala de aditivos de 6.40 m2, una
sala de maceracion de igual superficie, un secadero de 10.84 m2, una sala de tripas de 7.7¢€
m2, un obrador de carniceria de 33.53 m2, que cuenta con tres camaras de 7.56, 6.00 y 4.53
m2, una sala de envasado de 65.10 m2, una camara reservada al producto terminado de
36.10 m2, una tienda de 52.02 m2 y una sala para utiles de limpieza de 9.88 m2 (Anexo I,

Planos 1y 2).

1.3.PROCESOQOS.

El proceso de produccién se divide en dos etapas diferenciadas: los trabajos de

recepcion y despiece y la produccion de embutidos curados.

1.3.1. TRABAJOS DE DESPIECE.
En los trabajos de despiece se diferencias diferentes etapas tales como: la

recepcion y almacenamiento de materias primas y auxiliares, deshuesado y despiece,

envasado y el almacenamiento del producto despiezado para su posterior utilizacion.
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1.3.2. PRODUCCION DE PRODUCTOS CURADOS.

Esta etapa se divide en la recepcion y almacenamiento de las materias auxiliares,
el picado de la materia céarnica, el pesado de los aditivos, el mezclado y amasado, el
acondicionamiento de las tripas, el embutido de la mezcla, el secado y la maduracion del
producto, el pelado y loncheado, el envasado, el etiquetado y el almacenamiento del

producto final hasta su venta.
1.4.PRODUCTOS.

En el obrador de Embutidos Garro, se manufacturan ocho tipos de productos distintos:
chistorra artesana, chorizo atadillo, chorizo cular dulce y picante, chorizo de herradura extra-
dulce y extra-picante y salchichén cular y de herradura.

2. POLITICA DE INOCUIDAD.
La Direccion General de Embutidos Garro, S. L. se compromete a implantar y mantener
actualizado un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos segun los estandares recogido
en la norma UNE-EN ISO 22000:2005, de manera que se garanticen los requisitos de calidad,

inocuidad y formacién establecidos por la Ley y los consumidores.

En base a lo referido, los objetivos marcados por la empresa en materia de calidad e

inocuidad de los alimentos son:

— Elaborar productos seguros e inocuos.

— Controlar, evaluar y mejorar todos y cada uno de los procesos de produccidon para

asegurar la cobertura de las necesidades de los consumidores.
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— Revisar anualmente los modelos de calidad a los que quedan sujetos los productos

fabricados.

— Incentivar la formacion e implicacion del personal en los procesos de gestion de

calidad e inocuidad.

2.1.OBJETIVOS DE INOCUIDAD

* Se marca como objetivo obtener una retirada menor del 5% de producto en planta.

» Las desviaciones en cuanto al estAdndar de produccién mantenerlas por debajo de las del afic

anterior.

» Se marca como objetivo, también, mantener la formacién continua de los trabajadores al dia.

. ESTRUCTURA DEL SISTEMA.

El SGIA propuesto, que sigue los preceptos de la norma UNE-EN ISO 22000:2005, sigue
la siguiente estructura: Se realizara, aprobara, revisara y distribuird segun lo propuesto en el
procedimiento de Control del Manual de Inocuidad (MP-1.1).

Se firma una carta de compromiso sefialando el respaldo a las directrices marcadas por el
SGIA. (Manual de Registros RG-1.1). La direccion de la empresa debera revisare el sistema para
asegurarse de su conveniencia, adecuacion y eficacia continua, (Manual de Procedimientos MP-
1.5).
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

RESPONSABLES
Esta etapa se basa en un proceso de asignacion de cargos y de planificacion, asi comc
el establecimiento de los canales de comunicacién adecuados y de las herramientas de

revision optimas.
GESTION DE RECURSOS.

Se estable la obligatoriedad, por parte de la gerencia de la empresa, de suministrar los
recursos humanos y econdmicos necesarios para la implantacion del sistema de inocuidad
propuesto. También la sistematica empleada para detectar, cuantificar y satisfacer las
necesidades de formacion del personal (Manual del procedimientos MP-1.6) (Manual de
Registros RG-1.5)

PLANIFICACION Y MANUFACTURA DE PRODUCTOS INOCUOS.

Se determinan la metodologia y los procesos necesarios para fabricacion de alimentos
inocuos conforme a lo presentado en los programas de prerrequisitos y el plan de analisis de
peligros y puntos de control criticos.

VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SGIA.

Se establece el calendario de auditoria para determinar la eficacia y eficiencia del sistema

implementado y evaluar su necesidad de mejora, asi como periédicamente verificar que el SGIA

esta correctamente implantado.(Manual de Procedimientos MP-1.12) (Manual de Registros RG-
1.12) (Manual de Registros RG-1.8).

4. RELACION DE PROCEDIMIENTOS DOCUMENTADOS.

Los procedimientos vinculados al sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que se propone

para Embutidos Garro se registran conforme a lo estipulado en los programas de prerrequisitos

(Manual APPCC) y el Manual de Procedimientos.
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1. PRESENTACION DE LA EMPRESA.

1.1.SITUACION DE LA EMPRESA.

Embutidos Garro, S. L. tiene su sede central en el Poligono Industrial Fuente del Rey,

s.n., en la localidad navarra de Tafalla, situada a 35 km. de la capital autonémica, Pamplona.

El municipio de Tafalla, situado a 421 m. sobre el nivel del mar, cuenta con una
poblacion total de 10.966 habitantes (segun el padrén municipal de 2014). En cuanto a los
aspectos socioecondmicos, la poblacion tafallesa se encuentra ocupada en el sector industrial
(44.71%), principalmente, seguido del sector servicios (40.24%) y el sector primario
(15.05%) (Excmo. Ayuntamiento de Tafalla).

1.2. TAMANO Y CAPACIDAD PRODUCTIVA.

La actividad de la empresa es la transformacion céarnica y la produccion de embutidos

curados, contando con una superficie Gtil de 510.5% um total de seis empleados.

En cuanto a la capacidad productiva, Embutidos Garro fabrica, aproximadamente,
4500 Kg/mes de chorizo, 2000 Kg/mes de salchichdén y 2500 Kg/mes de chistorra, lo que
produce un volumen de ventas a terceros de 34000 €/mes, que representa el 30% de la

facturacion mensual total.

1.2.1. CALENDARIO DE TRABAJO

Se diferencian un total de ocho lineas de trabajo, correspondientes a cada uno de los
productos que fabrican: chistorra artesana, chorizo atadillo, chorizo cular dulce y picante,

chorizo de herradura extra-dulce y extra-picante y salchichén cular y de herradura.

Todas las lineas de trabajo citadas cuentan con una estructura similar que se compone

de una etapa de despiece y picado de la carne recibida, una etapa de maceracion, secado

3
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1.3.

1.4.
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curacion (con un tiempo determinado para cada producto), una fase de envasado y otra de

almacenamiento y distribucion.

Las previsiones de trabajo surgen muy inmediatas semana a semana siendo ineficiente
la progresion de un calendario productivo. Por lo que para la produccion, el régimen de
trabajo orientativo se calcula sobre la marcha desde una semana de antelacién aprovechandc
lo més eficientemente posible los espacios en que los secaderos quedan libres. Los productos
por volumenes de venta mas solicitados y con mas salida son el chorizo cular y la chistorra,

por lo que el organigrama esta basado en estos.

DISENO DE LA EMPRESA.

La empresa se encuentra alojada en un edificio de dos plantas. La primera planta
cuenta con una superficie total de 93.1% que se reparten en un distribuidor de 8.60 m
una oficina de 30 f dos vestuarios de 5.37 y 5.36, os aseos de 3.54 y 3.56 ynuna
sala de cuadros eléctricos y equipos auxiliares de 3723Ranplanta baja, que es donde se
realiza la actividad productiva, cuenta con una superficie de 416,96 partidos en un
distribuidor de 31.16 fn una sala de recepcién-expedicién de 20.84 uma sala de
recepcion de canales de 11.48 mmna sala de despiece de 33.6% que cuenta con dos
camaras de 5.08 y 7.0Z nun obrador de 57.53%runa sala de aditivos de 6.46,mna sala
de maceracion de igual superficie, un secadero de 16,84hmsala de tripas de 7.78 mn
obrador de carniceria de 33.53 mue cuenta con tres camaras de 7.56, 6.00 y 4.58na
sala de envasado de 65.18 oma camara reservada al producto terminado de 36,1the

tienda de 52.02 fry una sala para Utiles de limpieza de 9.88 m

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA.

Como se expuso anteriormente, la empresa cuenta con un total de seis trabajadores que

ocupan los siguientes puestos de responsabilidad.



GERENTE

ENCARGADO DEL
DEPARTAMENTO DE
FINANAZAS

Como resulta obvio, todos y cada uno de los miembros de la plantilla han de tener

conocimientos suficientes en materia de inocuidad alimentaria y hacerse responsables de la

OPERARIOS DE DESPIECE,
PRODUCCION Y
ENVASADO

RESPONSABLE
« DE
INOCUIDAD
JEFE DEL JEFE DEL
DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION COMPRAS Y VENTAS

OPERARIOS
DE VENTAS

influencia de las actividades que realiza sobre la misma.

Gerencia: Basilio Garro.

Responsable de inocuidadBasilio Garro.

Jefe del departamento de finanzadnmaculada Rubio.

Jefe del departamento de compras y venta®ablo Garro.

Jefe del departamento de producciénPablo Garro.

Operarios: Celso, Antonio, Pablo e Ifiaki.

1.5.FUNCIONES DE CADA PUESTO.

Determinado el organigrama empresarial, se procede ahora a definir las funciones

relativas a cada puesto, prestando especial atencién a su relacion con la inocuidad del

producto final.
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— Gerente y responsable de inocuidad.

Es el responsable de la toma de decisiones, asi como de la regulacién del
funcionamiento de la empresa. Asume ademas, el control sobre otros departamentos
y, como se explicara en futuros epigrafes, es el maximo responsable del sistema de

gestion de la inocuidad de los alimentos que se propone para Embutidos Garro.

En lo referente a la inocuidad de los alimentos, el gerente debe:

Definir, mantener y actualizar la politica de inocuidad y los objetivos de la

misma.

— Difundir el contenido de dicha politica y garantizar que todo el personal la

conoce y comprende.

— Planificar, gestionar y proporcionar al equipo de inocuidad todos los
recursos necesarios para la implantacion de un SGIA segun la norma
UNE-EN ISO 22000:2005.

— Revisar periodicamente el SGIA implantado, corroborar la adecuacion del

mismo, determinar su eficacia y realizar las modificaciones y mejoras

pertinentes.

— Jefe del Departamento de Finanzas.

Es el encargado de gestionar la tesoreria y la contabilidad de la empresa, asi

como de encargarse del flujo de caja y de coordinar la expedicion de pedidos.

En materia de inocuidad, se encargara de suministrar los recursos econémicos

necesarios para la implantacion y el desarrollo de SGIA.
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Jefe del Departamento de Produccion.

Se encargara de cumplir con los protocolos de produccion de alimentos inocuos

conforme a lo sefialado en el sistema de gestion.

Jefe del Departamento de Compra-Venta.

Su funcion seré la de asegurar la inocuidad de las materias primas y auxiliares

necesarias para la fabricacion del producto final.

Resto del personal.

Tendran como cometido desarrollar sus tareas conforme a lo definido por su
puesto. Asi, los operarios encargados de las ventas se dedicaran al trato con los
clientes y venta de los productos, y los operarios de produccién a la consecucion de
la misma siempre siguiendo los pasos detallados en las instrucciones descritas en el

Manual de instrucciones.



2. DESCRIPCION DEL PROCESO.

2.1.

2.2.
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PRODUCTO FINAL.

En el obrador de Embutidos Garro, se manufacturan ocho tipos de productos distintos:
chistorra artesana, chorizo atadillo, chorizo cular dulce y picante, chorizo de herradura extra-

dulce y extra-picante y salchichén cular y de herradura.

En general, todos los productos siguen una linea de trabajo similar, que incluye la
recepcion de las reses desde matadero, su despiece y picado, el mezclado de la misma col

las materias auxiliares correspondientes, el embutido y el secado.

Como resulta obvio, cada proceso productivo tiene sus peculiaridades, que seran

determinadas y definidas en sucesivos epigrafes de este mismo apartado.

MATERIAS PRIMAS.

Todos los productos carnicos utilizados por la empresa para la fabricaciéon de los
diferentes embutidos son frescos. Se recepcionan en el muelle de carga, en la parte trasera d
la fabrica donde un camion refrigerado conecta la parte trasera del mismo con el inicio de la

sala de recepciéon, manteniendo asi la cadena de frio.

Se recepciona a una temperatura igual o menor de 7°C y se almacena a una

temperatura igual o inferior a 4°C.

En el almacén y en la camara de recepcion de materia prima, se intenta tener la minima

cantidad necesaria de stock ya supone un coste extra.

Los lunes se planifica entre los diferentes departamentos, segun la cantidad de ventas
de la semana pasada, la cantidad que se va a producir de cada producto. La ultima palabra

siempre la tendra el gerente.
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La cantidad de cada tipo de carne que se compra al proveedor vendra dada al
introducir la cantidad bruta de producto que se desea producir a una hoja Excel que desglosa
la cantidad de materia prima que se necesita. Se hara la suma y a continuacion el pedido.

2.2.1. CHISTORRA ARTESANA.
— Carne de cerdo.

Producto integro, no adulterado, procedente, en exclusividad, de la papada
del cerdo. Ademas, las carnes utilizadas por la empresa Embutidos Garro tienen
su origen en explotaciones ganaderas navarras.

2.2.2. CHORIZO DULCE Y PICANTE (HERRADURA Y ATADILLO).
— Carne de cerdo.

Producto integro, no adulterado, formado por magro, panceta y tocino de
cerdo, de origen navarro.

2.2.3. CHORIZO CULAR (DULCE Y PICANTE).
— Carne de cerdo.

Producto integro, no adulterado, formado por magro, magro de tercera y

tocino de cerdo, de origen navarro.
2.2.4. SALCHICHON (HERRADURA Y CULAR).

— Carne de cerdo.

Producto integro, no adulterado, formado por magro, magro de tercera,

panceta y tocino de cerdo, de origen navarro.



2.3. MATERIAS AUXILIARES.

— Agua.

Procedente de la linea de suministro publico, bajo responsabilidad de la

Mancomunidad de Mairaga, con sede en la Calle San Salvador, 11 de Tafalla.

- Ajo.

El ajo Allium sativumy es una especie vegetal de la familia de las

amarilidaceasAmaryllidaceag Es una especie infecunda, que presenta una extensa

variabilidad fenotipica y fisiolégica, de origen asiatico.

El origen y los distribuidores de esta materia para la elaboracién de los

productos de Embutidos Garro son variables.

Se recepciona en cubos refrigerados de 10 Kg. Ajo fresco sin halo y picado, al

gue se le afiade un poco de sal para su conservacion (0,5 gr

/ 10 Kg)

— Sal.

Compuesto formado por iones socio y cloro segun la formula NaCl. Su origen

es, en este caso, la evaporacion.

Se recibe en paquetes de quilo. Sal marina, envasada.

— Pimentdén dulce.

El pimenton es un condimento en polvo de color rojizo, obtenido por medio del

secado y molido de determinadas variedades de pimiento rojo.
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Embutidos Garro utiliza pimentén dulce de la marca La Flor de Espafa, con
sede en Cabezo de Torres, Murcia, y El Monje de Yuste, con sede en Cuacos de
Yuste, Céceres. El pimentdn dulce ahumado es de la marca Pimursa, con sede en
Cabezo de Torres, Murcia.

Se recibe en sacos envasados de 4 Kg y se almacena en el cuarto de aditivos y
pesado.

Pimenton picante.

El pimenton picante es un condimento en polvo de color rojizo, obtenido por

medio del secado y molido de determinadas variedades de pimiento rojo picante.

Embutidos Garro utiliza pimentdn picante de la marca Carlos |, producido por

Orencio Hoyo, S. L., con sede en Cuacos de Yuste, Caceres.

Se recibe en sacos envasados de 4 Kg y se almacena en el cuarto de aditivos y
pesado.
Pimienta negra.

La pimienta negraRiper nigrum) es una especie de la familia de las piperaceas
(Piperaceag cultivada por su fruto (drupa), utilizado entero en la fabricacion del

salchichon.

Embutidos Garro utiliza pimienta negra de la marca Pimursa, con sede en

Cabezo de Torres, Murcia.

Se recibe en paquetes de kilo y se almacena en el cuarto de aditivos.
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Fermentos.

La dextrosa (D-glucosa) es uno de los dos enantiomeros que presenta la
glucosa aldohexosa. En la produccion de embutidos se utiliza como agente activador
del proceso de maduracion.

La dextrosa es degradada por las bacterias lacticas, que son lo que comunmente
llamamos fermentos. A consecuencia del metabolismo de estas bacterias, se produce

el acido lactico y por consecuencia una bajada del pH, dando lugar a la maduracion.

También el componente de la sal es una agente vital para la maduracion.

Provoca el secado a nivel celular de la carne por el proceso de osmosis.

Se recibe en paquetes de kilo y se almacena en el cuarto de aditivos.

Proteina de soja.

Es una proteina de almacenamiento ubicada en cuerpos proteicos (particulas

discretas) que contienen en torno al 70-80% de la proteina de la soja.
Se utilizan como sustitutos de la carne picada, asi como agente emulsionante y
generador de textura. Se utiliza solo para el salchichon. Como propiedad, destacar

que retiene agua y aromas.

Se recibe en sacos de 20 Kg y se almacena en la sala de aditivos y pesado.

Salavi PMR.

Es una mezcla que contiene sal, azUcares (azucar y dextrosa), especias, nitrato
potésico (E-252), isoascorbato sddico (E-316), cochinilla (E-120) y fosfatos (E-450i).

Se utiliza Unicamente para el salchichdn, como sustituto de la dextrosa.
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Se recibe en sacos de 10 Kg y se almacena en el cuarto de aditivos y pesado.

Tripas.

Las tripas utilizadas en Embutidos Garro son de cerdo y bovino. Para su
produccion, se utiliza, exclusivamente la submucosa, por su mayor contenido en
colageno. Este proceso de produccion lo realizan otras empresas proveedoras.

El principal proveedor es Navatrip. Los calibres utilizados para los diferentes
productos son los siguientes;

- Chistorra: Tripa de cordero, calibre 22-24.

- Sarta: Tripa de cerdo, calibre 34-36.

- Cular: Tripa de bovino, calibre 50-55.

Se reciben en cajas de 500 tripas y se almacenan en la camara de refrigeracion

en recipientes especializados para mantener la humedad y textura.

Grapas y cuerda.

Las grapas y cuerdas se utilizan en el proceso de embutido y son suministradas
por empresas proveedoras de diferentes localizaciones geograficas.

Envases y embalajes.

El cometido o la finalidad de los envases es mantener las condiciones de
inocuidad del producto final y preservar su calidad hasta su consumo. En el caso de
los productos de Embutidos Garro, el envasado se realiza al vacio, utilizando un

embalaje de polipropileno.

El suministro de los materiales del envase lo realizan proveedores con sede en

diversas localizaciones geograficas.
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Etiquetas.

Fabricadas en papel de 80 §/me imprimen a una cara, empleando serigrafia
con barniz de sobreimpresion. Son distribuidas por varios proveedores y se adquieren
en paquetes de 500 unidades.

Cajas.

Fabricadas en carton ondulado, cuentan con la impresion del logotipo de la

empresa.
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(80% Nz, 20%
COy)

v

CONSERVACION/REFRIGERACION

<4°C

A 4

EXPEDICION

2.4.2. DIAGRAMA DE FLUJO DE FABRICACION DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
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2.5.DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION.

2.5.1. TRABAJOS DE DESPIECE.

Recepcion y almacenamiento de envases.

Los materiales con los que se envasa la carne despiezada son recibidos en

la sala de recepcidén-expedicién y almacenados en la sala de envasado.

Recepcion desde matadero y almacenamiento.

Los animales llegan, desde mataderos navarros y previo analisis sanitario,
en camiones refrigerados, a una temperatura inferior o igual a 7°C, y son

llevados a la sala de canales, lugar en el que se mantiene dicha temperatura.

De la sala de canales, son transportados a la camara de refrigeracion, que
se encuentra a una temperatura inferior a 4°C y donde se almacenaran hasta su

despiece.

Deshuesado y despiece.

De la camara de refrigeracion, los animales son conducidos a la sala de
despiece, que se encuentra a una temperatura inferior o igual a 12°C. En esta
estancia, son deshuesados, despiezados y despojados de las grasas sobrantes
Dichas grasas y huesos, son almacenadas en una camara aislada para su

posterior traslado y entrega a un gestor de residuos.
La empresa gestora de los residuos se llevaran los subproductos, como los

huesos, grasas o pieles. La empresa gestora que trabaja con Embutidos Garros es
Suescun S.A.
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— Envasado.

La carne, ya despiezada, se traslada a la sala de envases, con temperatura
similar a la de la sala de despiece, donde es envasada al vacio, para una mejor
conservacion, y etiquetada. ElI material con el que se realizan los envases es
polipropileno, mientras que las etiquetas son de papel de 80 igipresos a
una cara.

— Almacenamiento del producto despiezado.

De la sala de envasado, se pasa a una cédmara de refrigeracién, con
temperatura igual o inferior a 4°C.
2.5.2. PRODUCCION DE EMBUTIDOS CURADOS.
— Recepcion y almacenamiento de envases.
Los materiales con los que se envasa el producto final son recibidos en la
sala de recepcidén-expedicion y almacenados en la sala de envasado.
— Recepcion y almacenamiento de materias auxiliares.
Las materias auxiliares, descritas con anterioridad, son recibidas en la
misma sala de recepcion-expedicidon para su posterior traslado y almacenamiento

en una sala de aditivos que se encuentra a temperatura ambiente.

Ha de comprobarse, en este proceso, el correcto estado del embalaje y

etiquetado de las materias recibidas.
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Picado de la materia carnica.

La carne, procedente de la cAmara de refrigeracion citada en la descripciéon
de los trabajos de despiece, se lleva al obrador, que se encuentra a una
temperatura de entre 0°C y 5°C, para su picado por medio de una picadora

industrial.

Pesado de materias auxiliares.

En la sala de aditivos, se realiza el pesado de las diferentes materias
auxiliares necesarias para la fabricacion de los distintos productos

manufacturados.

Mezclado y amasado.

En la sala de maceracion se realiza un mezclado y amasado de la carne
picada y los productos auxiliares, pesados con anterioridad, con la ayuda de una

amasadora industrial.

Este proceso se realiza a una temperatura de entre 0 y 52C durante 4

minutos a vacio del 90%.

Acondicionamiento de las tripas.

Embutidos Garro fabrica sus productos embutidos con tripas naturales, que
han de estar refrigeradas (temperatura inferior o igual a 5°C) y lavadas con agua
de la red de suministro publico. Todo el proceso se lleva a cabo en la sala de

tripas.

Embutido de la mezcla.

De nuevo en el obrador, a una temperatura de entre 2 y 5°C, se realiza el
embutido de la mezcla, que se lleva a cabo, previa maceracién, con la ayuda de

una embutidora industrial.
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— Secado y maduracion del producto embutido.

El producto embutido se lleva a la sala de secado, donde se realiza, al
mismo tiempo, un proceso de maduracion. Este proceso se consigue por medio
del control de la humedad relativa que, al principio del mismo es del 90%,
mientras que al final, no supera el 65%.

— Pelado y loncheado.

Parte del producto madurado se devuelve al obrador para su pelado y

loncheado, proceso en el que se desechan las pieles. Esta operacion se realiza a

través de la descortezadora.

Aunque no se ha desestimado la venta de productos loncheados, en este

momento solo se vende a granel.
— Envasado y etiquetado.

El producto terminado, se lleva a la sala de envasado, lugar en el que se
envasa al vacio (80% de M 20% de C@ con polipropileno.

En esta misma estancia, se realiza el etiquetado del producto final,
utilizando papel de 80 gfnque se imprimen a una cara, empleando serigrafia
con barniz de sobreimpresion.

— Almacenamiento del producto envasado.

El producto terminado se conserva en la camara del mismo nombre a una

temperatura igual o inferior a 4°C.
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2.6. DIAGRAMAS DE FLUJO DE LA INGENIERIA DEL PROCESO.

2.6.1. TRABAJOS DE DESPIECE.

RECEPCION DESDE
MATADERO

A 4

CAMARA DE
REFRIGERACION

Y

MESA DE TRABAJO
(Sala de Despiece)

Y

CAMARA DE
REFRIGERACION

CARNE DESPIEZADA

21



2.6.2. PRODUCTOS EMBUTIDOS CURADOS.

( CARNE DESPIEZADA ) < ADITIVOS >

\ 4

PICADORA
(Obrador)

A 4

MEZCLADORA P
(Sala de Maceracion) |

\ 4
SALA DE ADITIVOS

\ 4
EMBUTIDORA
(Obrador)

v
SALA DE SECADO

y

ENVASADORA
(Sala de Envasadc

y
< EMBUTIDOS >

2.7.DESCRIPCION DE LA INGENIERIA DEL PROCESO.

2.7.1. TRABAJOS DE DESPIECE.

2.7.1.1. EQUIPAMIENTO PRINCIPAL.

— Mesa de trabajo.

Fabricada en acero inoxidable, cuenta con una construccion reforzada, con

reguladores de altura y cortadores de polietileno. Ademas, son aptas para dos

cortadores. Sus dimensiones son 1500x1060mm.
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2.7.1.2.

2.7.1.3.

Envasadora.

Se construye como un modelo de camara simple, con unas dimensiones de
520x500x200mm, una barra de soldadura de 2x520mm, una capacidad de
succién de 0.63fh y un ciclo de 15-40 segundos.

EQUIPAMIENTO FRIGORIFICO.
Sala de canales.

Se encuentra refrigerada por un sistema frigorifico de expansién directa y
compresion simple. El sistema es de una Unica etapa, tiene un condensador con
descarga horizontal de 220/1/60 V, un compresor rotativo de 1 Tm. y la unidad
interior posee un filtro lavable.

Cémara de refrigeracion.

Esta fabricada en espuma rigida de poliuretano inyectado, sin CFC ni HCFC,

con una densidad de 40 K@/ se encuentra catalogada como Clase A segin

UNE 41950. Con una potencia de 1549 W, la union entre paneles se efectla por

medio de un sistema de ganchos, fabricados en acero inoxidable (AISI 304).
ACCESORIOS.

Ropa de trabajo.

Cuchillos.

Cajones de poliuretano de diferentes volumenes.

Afiladores de cuchillos.

Fregadero con grifo extensible.
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2.7.2. PRODUCTOS EMBUTIDOS CURADOS.

2.7.2.1.

EQUIPAMIENTO PRINCIPAL.
Picadora.
Fabricada en acero inoxidable tiene un diametro de tolva de 300mm., un
motor de hélice de 10 C.V., un didmetro de boca de 130mm. y una produccion
nominal maxima de 1.700 Kg/h.

Mezcladora.

Fabricada en acero inoxidable tiene una capacidad de batea de 90 Litros,

un motor de 1.5 C.V. y un voltaje de 220 V.
Embutidora.

Fabricada en acero inoxidable y con un sistema de vacio de toma de
producto, cuenta con una capacidad de tolva de 100 Litros, una potencia de 7
C.V. y una producciéon nominal maxima de 2.250 Kg/hora.

Secadero.

La sala de secado cuenta con un sistema de control de la temperatura y la
humedad relativa de 22.7 kW de potencia frigorifica, una potencia de
compresion de 8 C.V., un caudal de 4.900hmgenerado por un sistema de
ventilacion de 3 C.V. de potencial. Aparte, cuenta con una potencia maxima
equivalente de 21.5 kw.

Envasadora.

Se utiliza la misma envasadora que la descrita en el epigrafe anterior.
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2.7.2.2.

2.7.2.3.

EQUIPAMIENTO FRIGORIFICO.

Estancias refrigeradas.

Tanto la sala de maceracién como la sala de envasado se encuentran

refrigeradas, a las temperaturas expuestas en apartados anteriores, por medio de

sistemas idénticos al que se describi6 para la sala de canales.

ACCESORIOS.

Ropa de trabajo.

Cajones de poliuretano de diferentes volumenes.

Fregadero con grifo extensible.
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3. POLITICA DE INOCUIDAD.

La Direccion General de Embutidos Garro, S. L. se compromete a implantar y mantener
actualizado un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos segun los estandares recogido
en la norma UNE-EN ISO 22000:2005, de manera que se garanticen los requisitos de calidad,

inocuidad y formacién establecidos por la Ley y los consumidores.

En base a lo referido, los objetivos marcados por la empresa en materia de calidad e

inocuidad de los alimentos son:

Elaborar productos seguros e inocuos.

— Controlar, evaluar y mejorar todos y cada uno de los procesos de produccion para

asegurar la cobertura de las necesidades de los consumidores.

— Revisar anualmente los modelos de calidad a los que quedan sujetos los productos

fabricados.

— Incentivar la formacién e implicacion del personal en los procesos de gestién de

calidad e inocuidad.
3.1. OBJETIVOS DE INOCUIDAD

* Se marca como objetivo obtener una retirada menor del 5% de producto en
planta.

» Las desviaciones en cuanto al estandar de produccion mantenerlas por debajo
de las del afio anterior.

 Se marca como objetivo, también, mantener la formacion continua de los

trabajadores al dia.
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PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS.

OBJETIVO.

Desarrollar y proponer un manual referido a los prerrequisitos y sus programas para la correcta
implantacion y ejecucion de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, conforme a la

norma UNE-EN ISO 22000:2005, en la empresa de transformacién carnica Embutidos Garro, S. L.

ALCANCE.

Los programas de prerrequisitos, presentados en manual, han de ser aplicados a todos y cad:
uno de los departamentos de la empresa (gerencia, finanzas, produccion, mantenimiento, recursos
humanos y compras y ventas), asi como para cada uno de los procesos productivos de embutido:
curados u oreados, desde la recepcién de materias primas y auxiliares hasta la comercializacién y
distribucion del producto final, con el objetivo de evitar riesgos de contaminacion que puedan afectar

a la inocuidad de los alimentos producidos en Embutidos Garro, S. L.

CAPITULO 1: LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El programa de limpieza y desinfeccion vendra determinado por los prerrequisitos de limpieza
de las instalaciones, asi como los de higiene del personal y buenas practicas de manipulacién.

La limpieza y desinfeccion de las dependencias de Embutidos Garro se realiza por el propio
personal de la empresa. En el presente plan se describen los métodos de limpieza y desinfeccién qu
se llevan a cabo para cada seccidén y dentro de cada seccion para cada elemento de la misma. S
describen, asimismo, las frecuencias con que se aplican estos métodos. Ademas, se detallan todos Ic
productos de limpieza y desinfeccion que se utilizan, adjuntando las fichas técnicas y de seguridad de

los mismos.
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1. PELIGROS.

Proliferacion microbiana por quedar restos biolégicos en equipos, utensilios y/o

locales.Contaminacion quimica por quedar restos de productos de limpieza y desinfeccion.

2. MEDIDAS PREVENTIVAS.

Definicidn del plan de limpieza y desinfeccion adecuado a las actividades e instalaciones.

3. PERSONAL.

Las operaciones de limpieza se realizan por parte de personal propio de la empresa. El
responsable de la definicion y aprobacion del plan de limpieza y desinfeccion es el responsable
del APPCC.

La formacién del personal responsable sobre limpieza y desinfeccion se ha incluido en el

Plan de Formacion que se adjunta al presente manual.

4. PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion de equipos y locales (jabones y
desinfectantes) deberan estar autorizados para su uso en industrias alimentarias. Se debe contz:
con la ficha de seguridad de estos productos.

Estos productos se almacenaran correctamente identificados y alejados de materias primas,
envases y aditivos de forma que no pueda darse lugar a confusiones ni contaminacion con los

mismos.
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Tabla: Cuadro de productos de limpieza.

Producto Proveedor Registro biocida Actividad Dosis
SUPERVIX - A Proquimia -—-- Detergente alcalino 2-5%
ASEP 500 Proguimia 08-20-02778 HA Desinfectante 0,5%
I oL Detergente =0
ASEPVIX Proquimia 09-20-05503 HA desinfectante 2-5%
VITABAK Proquimia Gel higienizante 10 %
manos
I oL Detergente o
VIXCLOR Proquimia 08-20-02883 HA desinfectante 3-5%
Tabla: Programa de limpieza.
ZONA FRECUENCIA METODOLOGIA RESPONSABLE

UTENSILIOS DE
TRABAJO:

Cuchillos, tablas de cortar,

bandejas, carros etc.

Diaria o después
de cada uso

SUPERFICIES DE
TRABAJO Mesas, etc.

Diaria o0 después
de cada uso

EQUIPOS

Amasadora, embutidoral, Diaria o despué
loncheadora, balanzas, etc. de cada uso

Se lavan con abundante agus

indicadas para cada producto.
5 aclaran, se aplica el desinfecta

se aclara.

OBRADOR y SALA

Suelo diario,

Utilizacion del equipo SPIT
\ FOAM SYSTEM para la
generacion y proyeccion de

espuma con el producto
ASEPVIX y SUPERVIX-A..

ENVASADO paredes mensug

ASEOQOS Semanal
CAMARAS Y

SECADEROS Semanalmente
ALMACEN Mensual
SALA ADITIVOS Semanal
FURGONETA Céamara Mensual
INSECTOCUTORES 2 meses

dejandolo actuar 15-20 minutos|y

caliente y detergente en las dosis

5e
te

Personal de la
empresa

Up\\
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5. VIGILANCIA.

La vigilancia de la correcta aplicacion del programa de limpieza y desinfeccién debe
hacerse a través de la inspeccion visual diaria.
— Limite: ausencia de suciedad y el adecuado estado de limpieza de locales y
equipos.

— Frecuencia:diaria.

La inspeccidn quedara registrada en el control pre operativo de hig&eeregistro se
cumplimenta diariamente. Las incidencias ocurridas y acciones correctoras tomadas quedaran
registradas. Estos registros se conservaran en la empresa junto con todos los demas del Plal
APPCC y estaran accesibles para que el encargado del mantenimiento del sistema APPCC, el
gerente, los inspectores oficiales o auditores de clientes puedan revisarlos en caso de que asi I¢

requieran.

6. ACCIONES CORRECTORAS.

Si después de que se haya procedido a la limpieza y desinfeccidbn se observan restos
bioldgicos y/o quimicos (espuma, etc.) en utensilios, equipos y/o locales, se procedera a aplicar
nuevamente el procedimiento.

Si esta observacion es recurrente se procedera a modificar el procedimiento de limpieza.

7. VERIFICACION.

La verificacion de la eficacia de la limpieza y la desinfeccion en aquellas superficies que
puedan comprometer la higiene del producto se realizara por medio del control de superficies en
la linea de procesado.

— Frecuencia: cada dos meses.

— Parametros: recuento de entero bacterias y mesofilos aerobios.

— Puntos de muestreomesas de trabajo, utensilios, picadora, dosificadora, superficies
de las camaras de almacenamiento frigorifico, etc.
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Los limites microbioldgicos para los andlisis de superficies son:

Tabla : Limites microbioldgicos para el andlisis de las superficies.

aceptables inaceptables
Aerobios mesdfilos 0 — 10 ufc/crh > 10 ufc/cm
Enterobacterias 0 — 1 ufc/cm > 1 ufc/cnf

8. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES.
8.1.ALCANCE.
Este programa tiene validez en el total de la instalacion, asi como en todos y cada uno

de los equipos, maquinarias y utensilios ligados, directa o indirectamente, a la produccion de
embutidos.

8.2. RESPONSABLE.

El responsable del control del cumplimiento de este PPR sera el gerente de la empresa
y responsable de inocuidad, en colaboracion el jefe del departamento de produccién.

8.3.PLAN DE LIMPIEZA.
El plan de limpieza se estructura en funcién de la frecuencia necesaria, establecida en
base al contacto de las superficies y utensilios con el producto alimenticio, asi como la

dificultad para limpiar.

En base a lo anterior, se propone:
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— Limpieza diaria.

Ha de realizarse en la superficie de los objetos que entran en contacto con las
materias y productos manufacturados, obviando el desarmado de equipos y
maquinarias.

— Limpieza semanal y mensual.
Se realizara sobre las superficies menos expuestas segun lo establecido en el

manual APPCC.

Los productos de limpieza a utilizar, asi como las herramientas necesarias para el
cumplimiento de las exigencias de este programa se desarrollan en el manual APPCC
propuesto para Embutidos Garro, S. L.

8.4.REGISTROS.
Los modelos de registro para el procedimiento de limpieza y la inspeccion de la misma
se exponen en el Manual de Registros (Figuras 27 y 28)
9. HIGIENE PERSONAL Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION.
9.1.ALCANCE.

Este programa es de obligado cumplimiento para todo el personal de la empresa, asi

como para visitantes.
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9.2. RESPONSABLE.

El responsable del cumplimiento de este PPR ser& el gerente del departamento de

produccion, en colaboracion con el gerente principal.

9.3.HIGIENE PERSONAL.

El responsable de inocuidad junto con el jefe de produccion debera asegurarse del

cumplimiento de:

— Mantener un elevado grado de limpieza y de higiene personal.

— Controlar la presencia de enfermedades en el personal que pongan en riesgo la
inocuidad alimentaria, siendo obligatorio para los trabajadores de Embutidos Garro,
S. L., informar a los responsables pertinentes de la presencia de heridas infectadas,
infecciones cutaneas o diarreas.

— Comprobar que las lesiones cutaneas existentes se encuentran perfectamente
protegidas con apdsitos impermeables. En caso de ser en las manos ademas se debel
utilizar guantes desechables.

9.4. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM).
Se debera cumplir con los requerimientos presentados a continuacion:

— Utilizacién exclusiva de la ropa de trabajo.

— Empleo de gorros y cubrebarbas.

— Prohibicion de introducir cualquier tipo de objeto ajeno a las tareas y procedimientos

productivos.
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— Prohibicion en el uso de anillos, pulseras, relojes o piercings.

— Obligatoriedad en el lavado exhaustivo de manos.

— Prohibicion de verter sobre los alimentos ningun tipo de fluido corporal.

— Mantenimiento de los productos separados.

— Control sobre la caducidad de las materias primas y auxiliares involucradas en el

proceso productivo.

10.REGISTROS.

El modelo de registro de la inspeccion del cumplimiento de las buenas practicas de

manipulacion se expone en el Manual de Registros (RG-1.22).

CAPITULO 2: CONTROL DE RESIDUOS, SUBPRODUCTOS Y DESPERDICIOS.

1. ALCANCE.

El presente programa vincula a todos los residuos generados, independientemente de su

origen o naturaleza.

2. RESPONSABLE.

El responsable del cumplimiento y desarrollo de este PPR sera el gerente principal de
Embutidos Garro, S. L.

3. CONTROL DE RESIDUOQOS.
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Los residuos, subproductos y desperdicios generados durante cada una de las fases de
proceso productivo, descrito en el segundo apartado de este documento, seran almacenados e
una cadmara disefiada para tal fin y alejada del resto de materias y productos hasta su entrega a u

gestor de residuos cualificado, siguiendo una frecuencia ligada al nivel de produccion.

CAPITULO 3: CONTROL DE PLAGAS.

ALCANCE.

Este PPR tiene vigencia en el total de las instalaciones, incluyendo areas de servicio y

destinadas al uso de empleados.

RESPONSABLE.

El responsable del cumplimiento de los prerrequisitos que se detallan en este capitulo sera

el responsable de inocuidad, que en Embutidos Garro coincide con la figura del gerente principal.

MEDIDAS PREVENTIVAS.

Como medida preventiva para evitar los insectos y otros parasitos como acaros, etc. es
fundamental cumplir estrictamente todo el programa de limpieza y desinfeccion, de forma que se
mantenga un ambiente limpio y saneado, creando asi un clima hostil para el acomodo y
proliferacion de toda clase de insectos.

Las posibles fuentes de alimentos para estos animales deben almacenarse herméticamente
en recipientes a prueba de plagas y/o apiladas por encima del nivel del suelo y lejos de las
paredes. Cuando proceda, la basura debera guardarse en recipientes cerrados a prueba de plaga:

Los agujeros de los desagues y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas debera
mantenerse cerrados.

Como medida preventiva, es necesario también eliminar la maleza y la acumulacién de
objetos o basura en el perimetro de la industria que puedan servir de cobijo o lugar de cria tanto

de insectos como de roedores.
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Se debe poner especial cuidado en la recoleccidon diaria de residuos organicos y su rapida
eliminacion de las inmediaciones de la fabrica.

Para evitar la entrada de insectos en la empresa se colocan telas mosquiteras y mallas finas
en todas las ventanas y otras aberturas al exterior, como por ejemplo las de ventiladores y
extractores. Ningun local de fabricacion comunicara directamente con el exterior, sino que
estaran aislados por un vestibulo dotado de una doble puerta o sistema de aislamiento

equivalente.
4. MEDIDAS ACTIVAS.

— Desinsectacion y desparasitacion. Se colocan dos insectocutores en el muelle por
considerarse zona susceptible de penetrar los insectos.

— Desratizacion. Para mantener libre de roedores los almacenes y la zona de
fabricacion, se evita que existan residuos comestibles al alcance y se coloca cepo
mecanico para roedores en el muelle de entrada a la fabrica.

— Tipo de cepoMecanico.
— Ubicacién ceposmuelle de entrada a la fabrica.
5. ANALISIS DEL RIESGO.

— Peligros.

Contaminacién bioldgica por presencia de insectos, plagas y/o roedores.

— Medidas Preventivas.

Aplicacion del Plan de Desinsectacion, Desparasitacion y Desratizacion
(Manual de Registros RG 19).

— Limites criticos.
Ausencia de insectos, plagas y roedores.
— Vigilancia.
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Como medida de vigilancia ante posibles signos de infestacion por insectos,

parasitos o roedores se realizan inspecciones visuales semanales.
— Acciones Correctoras.

Si se observa la presencia de alguno de estos animales se procedera a su eliminacion de form;
inmediata, al analisis de las causas y a la implantacibn de medidas correctoras, si procede
(limpieza de residuos, colocacion mallas, tapar agujeros...). Si esta observacion es recurrente se
procedera a la contratacion de los servicios de una empresa especializada en DDD.
CONTROL DE PLAGAS.

El control de plagas debera atajarse desde dos perspectivas: los mecanismos destinados

evitar la presencia de animales que comprometan la inocuidad de los productos manufacturados y

los mecanismos destinados a la eliminacién de los mismos, si procediera.

6.1. MECANISMOS DESTINADOS A EVITAR LA PRESENCIA DE PLAGAS.

Para evitar la aparicién de animales que comprometan la inocuidad de los productos

generados en la empresa se tomaran las siguientes medidas preventivas:

Inspeccién de materias primas y auxiliares durante la recepcion y con anterioridad a

su almacenamiento.

— Mantener las puertas de acceso a las instalaciones cerradas.

— Instalar mallas metélicas en las alcantarillas.

— Llevar a cabo un correcto control de los residuos y desperdicios generados,

promoviendo su rapida eliminacion.

— Separar la mercancia almacenada de las paredes y evitar el contacto con el suelo.
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6.2. MECANISMOS DESTINADOS A ELIMINAR LAS PLAGAS.

Si existieran plagas, deberan contratarse los servicios de empresas especializadas en |z

eliminacion de las mismas.

. REGISTROS.

El modelo de registro para la inspeccion de camaras y almacenes se expone en el Manual
de Registros (RG-1.18).

CAPITULO 4: CONTROL DE AGUA.

OBJETO

El objeto de este capitulo es el control a realizar sobre el agua utilizada en las distintas
etapas del proceso de fabricacion y limpieza

ALCANCE

Este programa se refiere a la calidad de las aguas procedentes de la red de servicio publico,

responsabilidad de la Mancomunidad de Mairaga.

RESPONSABLE.

La responsabilidad de este programa corresponde al gerente principal de Embutidos Garro.

CONTROL DEL AGUA.
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Puesto que la procedencia del agua utilizada es la red de servicio publico, se realizaran,
anicamente, controles rutinarios de los niveles de cloro libre residual (con frecuencia semanal) y
otras analiticas mas completas de evaluacion microbiolégica y fisico-quimica (con frecuencia

anual). Todo esto queda sefalado en el capitulo correspondiente del manual APPCC.

5. CONSUMO DE AGUA (m°).

Se estima un consumo de agua al dia, para las distintas fases del proceso de fabricacion,
operaciones de limpieza de las instalaciones, asi como para su uso en los servicios de la empres
de <100 m3.

6. PELIGROS.

El principal riesgo derivado de la utilizacion de agua para el procesado de alimentos es la
contaminacion de éstos tanto por microorganismos patdégenos que pueda aportar como por

sustancias toxicas que puedan estar presentes en ella (metales pesados, residuos pesticidas...).
7. MEDIDAS PREVENTIVAS.
El agua utilizada en todos los procesos de fabricacion y limpieza sera siempre potable.
8. LIMITE CRITICO.

Los valores obtenidos de los andlisis microbioldgicos y fisico-quimicos cumplirdn con los
limites reglamentarios recogidos en el Real Decreto 140/2003, por el que se establecen los

criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano.
9. VIGILANCIA/FRECUENCIA.

- Control del Cloro libre residual:

Se controlara el buen funcionamiento de la cloracion del agua con el control del nivel

residual del cloro en el agua.
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Frecuencia: semanal. Esta frecuencia se puede reducir en el caso de que se observe que lo:

resultados son positivos durante los tres meses posteriores a la redaccion de este capitulo.

- Realizacién de analisis microbiolégicos y fisicoquimicos (Analisis de control) en base al
R.D. 140/2003. Frecuencia: anual.

10.MEDIDAS CORRECTORAS
Si el agua presenta unos valores que exceden los limites establecidos por la legislacion, se
procedera a la inutilizacion del punto de toma de muestra hasta el estudio de las causas y
correccion de las mismas. Se comunicara a la empresa abastecedora y de considerarlo oportuno ¢
las autoridades competentes.
11.REGISTROS.
El modelo de registro para el control del agua se expone en el Manual de Registros (RG-
1.16).
CAPITULO 5: CONTROL DE PROVEEDORES.
1. ALCANCE.
La finalidad de este programa es la de establecer canales adecuados de comunicacion cor
todos y cada uno de los proveedores de materias primas y auxiliares de Embutidos Garro, asi

como aquellos organismo (publicos o privados) que le suministran servicios de cualquier

naturaleza.

2. RESPONSABLE.
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El responsable de satisfacer los prerrequisitos expuestos en este capitulo sera el gerente

principal de la empresa.

3. CONTROL DE PROVEEDORES.

El gerente debera asegurar que los proveedores cumplen con los siguientes requerimientos:

— Cumplir con todos los compromisos adquiridos en materia de tiempo, cantidad y

calidad.
— Suministrar informacion correcta y verificable sobre el producto o servicio prestado.
Asimismo, el responsable de este programa debera llevar a cabo la homologacion de los

proveedores y recoger sus datos en una lista oficial, segun lo expuesto en el capitulo séptimo del
manual APPCC.

4. REGISTROS.

Los modelos de registro para el control de proveedores se exponen en el Manual de
Registros (RG-1.13, RG-1.14, RG-1.15).

CAPITULO 6: CONTROL DE FORMACION DEL PERSONAL.
1. OBJETO.

El sistema APPCC necesita un Plan de formacion de los trabajadores de la empresa. Tanto
los responsables de implantar y realizar el seguimiento del sistema, como el personal de
produccion deberan estar debidamente informados de lo que implica y exige el sistema.

2. ALCANCE.
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La satisfaccion de este programa vincula a todo el personal de Embutidos Garro, S. L.

De este modo segun el Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del consejo,
de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios:
“Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

— La supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos
alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad
laboral

— Que guienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento
mencionado en el apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion
de las guias pertinentes hayan recibido una formacién adecuada en lo tocante a la
aplicacion de los principios APPCC.

— El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los
programas de formacion para los trabajadores de determinados sectores

alimentarios”.
3. RESPONSABLE.

El responsable de la aplicacion de este programa sera el responsable de inocuidad, que er

el caso del objeto de este trabajo coincide con el gerente principal de la empresa.
4. CONTROL DE LA FORMACION DEL PERSONAL.

La empresa Embutidos Garro, S. L., garantiza la formacion especificada anteriormente con
la asistencia de su personal a cursos especificos impartidos de forma interna o por entidades de
formacion. La empresa cuenta con un plan de formacion de manipuladores que incluye:

— Higiene y Buenas Practicas de Fabricacion.

— Tipos de enfermedades transmitidas por los alimentos y medidas de prevencion.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos.
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— Principales factores que influyen en el crecimiento bacteriano.

— Trazabilidad.

— Alérgenos.

— Limpieza y Desinfeccion.

— Plagas (roedores e insectos).

— Etiquetado.

— APPCC y riesgos especificos del proceso de elaboracién de productos carnicos.

5. FRECUENCIA'Y CONTENIDOS.

Dicha formacion se impartird al comienzo de la contratacién en el caso de nuevos
trabajadores y un recuerdo anual para los ya existentes. Para ello se subcontrata una empres
externa especializada en formaciones a profesionales. Ante cambios de normativa, nuevas
demandas o necesidades se impartiran las correspondientes formaciones actualizadas hasta |

fecha.

La asistencia a estas formaciones sera de caracter obligatorio para todos los trabajadores de
la empresa y se someteran a un examen para comprobar la comprension a aquellos que esté

directamente relacionados, por la actividad que desarrollan, con los aspectos antes citados.

RESPONSABLE DE FORMACION

La responsabilidad de la ejecucion del plan de formacion recaera en el gerente principal de

la empresa.

VIGILANCIA.

Los distintos aspectos de obligado cumplimiento de higiene personal y buenas practicas de
manipulacion para el personal de la empresa Embutidos Garro, S. L. se verificaran en base a los
detalles recogidos en eheck-listde inspeccion buenas practicas de manipulacion reflejado en el
Manual de Registros ( Figura 21). El responsable de la vigilancia, que se realizara mensualmente,
sera el gerente principal.

Cada uno de los aspectos se valora como:
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— OK: se cumple adecuadamente la practica diaria del personal.

— NO OK: se observa un incumplimiento del personal sobre dicho aspecto.

8. ACCIONES CORRECTORAS

En caso de detectar No Conformidades, la empresa comunicara activamente al personal
afectado cudl es la practica errénea y la forma de hacerla adecuadamente, facilitando los medios
necesarios que se estimen en cada caso. En caso de reincidencia, se programara una accic
formativa especifica.

REGISTROS.

El modelo de registro para la ficha de formacién se expone en el Manual de Registros (RG-
1.23).

PLAN APPCC

CAPITULO 1: POLITICA DEL SISTEMA.

. OBJETO.

El Manual que se desarrolla a continuacién esta fundamentado en la implantacion de un
sistema de autocontrol basado en el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC)
como método eficaz en la prevencidn de peligros que pudieran afectar a los productos que aqui se
tratan, de forma que mediante el seguimiento del desarrollo del proceso que aqui se recoge, Se
pueda asegurar que los productos que se procesan en Embutidos Garro, S. L., son seguros para

consumo humano.

El sistema APPCC se caracteriza por un enfoque preventivo de los peligros vinculados a
los alimentos. Esto permite una mayor garantia en la salubridad de los alimentos consumidos,
una mayor eficacia en la utilizacion de recursos técnicos y economicos de que dispone la

industria y una eficaz tarea por parte de sus responsables.
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El concepto de andlisis de peligros y puntos de control criticos supone un planteamiento
sistematico para la identificacion, valoracion y control de peligros.
PROPIEDAD DEL MANUAL.

Este manual es propiedad de Embutidos Garro, S. L., no pudiéndose realizar ninguna copia
parcial o total sin autorizacion escrita de empresa.
EQUIPO TECNICO.

El equipo de APPCC estara formado por un grupo multidisciplinar que posea los
conocimientos especificos y las competencias técnicas adecuadas tanto del proceso productivc

como del producto final.

Asi, el personal de la empresa que integra el equipo APPCC es D. Basilio Garro, gerente

principal de Embutidos Garro, S. L.

Asi mismo la empresa cont6 con el asesoramiento de técnicos especializados del CNTA-

Laboratorio del Ebro para la elaboracion e implantacion del Sistema APPCC.

REVISIONES.

El equipo técnico realizara revisiones del sistema APPCC siempre que existan variaciones

en el mismo como puedan ser:

— Modificaciones de productos elaborados.

— Introduccion de equipos nuevos.

— Observacion de acciones correctoras que muestren el incumplimiento del sistema.
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— Otras.
CAPITULO 2: DEFINICIONES.

PELIGRO: un agente biologico, quimico o fisico en los alimentos con el potencial de causar un

efecto adverso para la salud.

RIESGO: es la probabilidad de que se presente un peligro.

ETAPA OPERACIONAL: cualquier fase de produccion y/o fabricacion de alimentos, incluida

la recepcidn de materias primas, el almacenamiento, el procesado, etc.

PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): es un punto, etapa o procedimiento en el que se
puede aplicar el control y en el que un peligro para la seguridad de los alimentos puede ser

prevenido, eliminado o reducido a niveles aceptables.

LIMITE CRITICO: criterio que debe cumplirse para cada medida preventiva asociada con un

punto de control critico y que separa lo aceptable de lo inaceptable.

SISTEMA APPCC: sistema que permite identificar, prevenir y controlar peligros relevantes

para la inocuidad de los alimentos.

. MEDIDA PREVENTIVA O DE CONTROL: aquellas actuaciones o formas de trabajo que se

aplican para evitar la presentacion de un peligro o reducir su impacto u ocurrencia a niveles

aceptables.

VIGILANCIA: secuencia planificada de observaciones o medidas con el fin de asegurarse de

gue un PCC esta controlado.

ACCION CORRECTORA: accion a tomar en el caso de que la vigilancia de un PCC indique

una pérdida de control, es decir, que se supera el limite critico.
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10.ANALISIS DE PELIGROS: proceso sistematico de evaluacion del riesgo y de la gravedad de
los peligros potenciales de cada etapa del proceso, y que permite decidir cuales son relevantes

para la seguridad de los alimentos y, por tanto, plantearlos en el plan de autocontrol.

CAPITULO 3: REFERENCIAS LEGISLATIVAS.

DISPOSICION LEGISLATIVA MODIFICACION

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Real Decreto 142/20(C, de 1 de febrero, + SE MODIFICA:

por el que se aprueba la lista positival de o losarts. 2.1.w), 4.4 y los anexos
aditivos  distintos de colorantes |y I, 11, 1, IV, V y VI, por REAL
edulcorantes para su uso en la elaborgcion DECRETO 1118/2007, de 24 de
de productos alimenticios, asi como sus agosto (Ref. BOE-A-2007-
condiciones de utilizacién. BOE 20 Febrero 16339).

2002 N° 44, o loindicado del anexo lll, por

REAL DECRETO 698/2007, de
1 de junio (Ref. BOE-A-2007-
11674).

o elart. 2.1.i), 4y los anexos | a
VI, por REAL DECRETO
2196/2004, de 25 de noviembre
(Ref. BOE-A-2004-20548).

o loindicado del anexo IV, SE
ANADE una disposicion final 1
y se reenumera la disposiciéon
final inica como segunda, por
REAL DECRETO 257/2004, de
13 de febrero (Ref. BOE-A-
2004-2756).

Reglamento (CE) n° 1333/20( del « SE DICTA DE CONFORMIDAD con el

Parlamento Europeo y del Consejo, | de art. 32, sobre reevaluacion de aditivos

16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios autorizados:

alimentarios. DOUE nuUmero 354 de REGLAMENTO 257/2010, de 25 de

31/12/2008, paginas 16 a 33 (18 pags.) marzo (Ref. DOUE-L-2010-80551).

« SE MODIFICA el anexo V, por
REGLAMENTO 238/2010, de 22 de
marzo (Ref. DOUE-L-2010-80526).

B

Real Decreto 1465/20(, de 18 de
septiembre, por el que se establecen las
normas de identidad y pureza de |los
colorantes utilizados en los productos
alimenticios. BOE 8 Octubre 2009 N° 243.
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Real Decreto 1466/20(, de 18 de
septiembre, por el que se establecen
normas de identidad y pureza de
aditivos alimentarios distintos de |
colorantes y edulcorantes utilizados en
productos alimenticios. BOE 8 Octul
2009 N° 243.

las
los
0S
los
re

SAL Y SALMUERAS

Real Decreto 1424/19¢, de 27 de abiri
por el que se aprueba la Reglamenta
Técnico-Sanitaria para la obtenci
circulacion y venta de la sal y salmue
comestibles.

cién
HN,
ras

HIELO Y AGUAS POTABLES DE CONSUMO PUBLICO

Orden de 16 de agosto de 1964 por la ¢
se aprueba la Reglamentaciébn Técn
sanitaria del Hielo. BOE 25 Agosto 19
N° 204.

ue
ico-
64

Real Decreto 140/20C, de 7 de febrerq
por el que se establecen los crite
sanitarios de la calidad del agua
consumo humano. BOE 21 Febrero 2
N° 45.

D °

rios
de

DO3

SE SUSTITUYE el anexo I, por

ORDEN SAS/1915/2009, de 8 de julio
(Ref. BOE-A-2009-11876).

SE SUSTITUYE el anexo I, por

ORDEN SCO0/3719/2005, de 21 de
noviembre (Ref. BOE-A-2005-19793).
CORRECCION de erratas en BOE nim.
54, de 4 de marzo de 2003 (Ref. BOE-A-
2003-4377).

Orden SAS/1915/200, de 8 de julio, sobr
sustancias para el tratamiento del a4
destinada a la produccibn de agua
consumo humano.

eCORRECCION de errores en BOE nim. 224 de
diéade septiembre de 2009 (Ref. BOE-A-2009-
D653).

PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR

ORDEN DE 5 DE NOVIEMBRE DE
1981 (BOE del 9), por la que genérica
calidad para productos carnicos tratados
el calor.

de
por
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ALMACENAMIEN

TO Y TRANSPORTE

Real Decreto 706/19¢, de 7 de marzo, poReal Decreto 1112/19¢, de 12 de julio, por el

el que se aprueba
Técnico-sanitaria sobre condiciorn
generales de  almacenamiento

la Reglamentacijure se modifica la Reglamentacién Técnico-

asanitaria sobre condiciones generales de

(amacenamiento (no frigorifico) de alimentos y

frigorifico) de alimentos y productoproductos alimentarios, aprobada por el Real

alimentarios. BOE 15 Abril 1986 N° 90.

Decreto 706/1986, de 7 de marzo. BOE 17 Julio
1991 N° 170.

Real Decreto 168/19€, de 6 de febrero a
1985, por el que se aprueba
Reglamentacion Técnico-sanitaria sqg

e
la
bre

condiciones generales de almacenamiento

frigorifico de alimentos y productos
alimentarios. BOE 14 Febrero 1985 N° 3D.

Real Decreto 1109/19¢, de 12 de julio deReal Decreto 380/19€, de 12 de marzo, por el
1991, por el que se aprueba la norauize se modifica la norma general relativa a los

general relativa a los
ultracongelados destinados a
alimentacion humana. BOE 17 Julio 14
N° 170.

alimentadimentos

ultracongelados destinados a la
ddimentacion humana, aprobada por Real Decreto

19109/1991. BOE 20 Abril 1993 N° 94,

Real Decreto 1466/19¢, de 1 de septiembre, por

el que se deroga el articulo 9 de la norma general
relativa a los alimentos ultracongelados
destinados a la alimentacion humana, aprobada
por el Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio de
1991. BOE 14 Octubre 1995 N° 246.

Real Decreto :80/1993,de 12 de marzg
por el que se modifica la Norma Gene
relativa a los alimentos ultracongelad
destinados a la alimentacion humg
aprobada por Real Decreto 1109/1991
12 de julio. BOE numero 94 de 20/4/19
paginas 11578 a 11581 (4 pags.)

D,
eral
jos
na,
de
03,

Reglamento (CE) n° 37/20C de I4
Comision de 12 de enero de 2005 relativ
control de las temperaturas en los me

de transporte y los locales de depdsit
alimentadmacenamiento de alimentos ultracongelados
const

almacenamiento de
ultracongelados destinados al
humano. DOUE 13 Enero 2005 N° L 10.

Correccion de errores del Reglamento (CE) n°

@BAI2005 de la Comision, de 12 de enero de 2005,
diekativo al control de las temperaturas en los
angdios de transporte y los locales de depésito y

Iohestinados al consumo humano. DOUE 16 Junio
2005 N° L 153.
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CONTAMINANTES

Real Decreto 475/19¢, de 13 de mayq
por el que se establecen los Ilim
maximos permitidos de las aflatoxinas
b2, g1 y g2, en alimentos para consu
humano. BOE numero 121 de 20/5/19
paginas 15329 a 15329 (1 pag.)

)
tes
b1,

mo
88,

REAL DECRETO 256/200:, de 28 de

febrero, por el que se fijan los métodog
toma de muestras y de andlisis paré
control oficial del contenido méximo ¢
plomo, cadmio, mercurio 'y I
monocloropropano-1,2-diol en I
productos alimenticios. BOE numero 52
1/3/2003, paginas 8258 a 8261 (4 pags.)

3-

de
1 el
e

DS
de

SE MODIFICA los anexos | y Il, por
ORDEN SCO0/3427/2005, de 25 de
octubre (Ref. BOE-A-2005-18177).

Real Decreto 604/20C, de 23 de mayo,
por el que se establecen los métodos de
toma de muestras y de analisis para el
control oficial de las dioxinas y la
determinacion de policlorobifenilos (PCB
similares a las dioxinas en los productos
alimenticios. BOE numero 134 de 5/6/20
paginas 21823 a 21830 (8 pags.)

SE MODIFICA los anexos | y Il, por
ORDEN SCO/3767/2004, de 10 de

noviembre (Ref. BOE-A-2004-19564).

Recomendacion 2004/705/C de la
Comision, de 11 de octubre de 2004,
relativa al control de los niveles de base
las dioxinas y los PCB similares a las
dioxinas en los productos alimenticios
[notificada con el numero C(2004) 3462]
DOUE namero 321 de 22/10/2004, pagin
45 a 52 (8 pags.)

de
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Reglamento (CE) n° 1881/20( de Ia
Comision, de 19 de diciembre de 2006,
el que se fijja el contenido maximo
determinados  contaminantes en
productos  alimenticios. DOUE 2
Diciembre 2006 N° L 364.

por
de
los
0]

SE SUSTITUYE los arts. 4y 5y
MODIFICA el anexo, por
REGLAMENTO 165/2010, de 26 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-80308).
SE MODIFICA:

0

el art. 9 y el anexo, por
REGLAMENTO 629/2008, de 2
de julio (Ref. DOUE-L-2008-
81309).

el anexo, por REGLAMENTO
565/2008, de 18 de junio (Ref.
DOUE-L-2008-81108).

el art. 11 y la seccién 22 del
anexo, por REGLAMENTO
1126/2007, de 28 de septiembre
(Ref. DOUE-L-2007-81676).
reglamento 105/2010 de la
Comision, de 5 de febrero de
2010

Reglamento (CE) n° 401/20(C de Ia
Comision, de 23 de febrero de 2006, pg
gue se establecen los métodos de mue
y de andlisis para el control oficial ¢
contenido de micotoxinas en los produg
alimenticios. DOUE numero 70 ¢
9/3/2006, paginas 12 a 34 (23 pags.)

Reglamento (UE) n° 178/201 de la Comision,

rdel 2 de marzo de 2010, por el que se modifica el
sReglamento (CE) no 401/2006 en lo que respecta
lel los cacahuetes y otras semillas oleaginosas, a
fos frutos de céscara arboreos, a los huesos de
dalbaricoque, al regaliz y al aceite vegetal (1).
DOUE 3 Marzo 2010 N° L 52.

Reglamento (CE) n 199/200t de la
Comision, de 3 de febrero de 2006, que
modifica el Reglamento (CE) n° 466/200
por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los
productos alimenticios por lo que se refig
a dioxinas y PCB similares a dioxinas.
DOUE namero 32 de 4/2/2006, paginas
a38 (5 pags.)

B4

Reglamento (CE) n 1883/200i de la
Comision, de 19 de diciembre de 2006, p
el que se establecen métodos de muestr
de analisis para el control oficial de los
niveles de dioxinas y PCB similares a las
dioxinas en determinados productos
alimenticios. DOUE numero 364 de
20/12/2006, paginas 32 a 43 (12 pags.)
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Reglamento (CE) n° 333/20C de Ia
Comision, de 28 de marzo de 2007, po
gue se establecen los métodos de mue|
y analisis para el control oficial de |
niveles de plomo, cadmio, mercurio, est
inorganico, 3-MCPD vy venzo(a)pireno
los productos alimenticios. DOUE nume
88 de 29/3/2007, paginas 29 a 38 (10 pd

r el
streo
0S
afo
en
2ro
gs.)

Reglamento (CE) n 333/200 de la
Comision, de 28 de marzo de 2007, por ¢
que se establecen los métodos de mues
y analisis para el control oficial de los
niveles de plomo, cadmio, mercurio, ests
inorganico, 3-MCPD y venzo(a)pireno ern
los productos alimenticioROUE numero
88 de 29/3/2007, paginas 29 a 38 (10 p&

v

reo

fio

gs.)

REGISTRO GENERAL SANITARIO

Real Decreto 191/2011, de 18 de febre,
sobre Registro General Sanitario
Empresas Alimentarias y Alimentos

de

CANTIDADES NOMINALES

REAL DECRETO 1801/2(08, de 3 de
noviembre, por el que se establecen nof
relativas a las cantidades nominales
productos envasados y al control de
contenido efectivo.

para
Su

» CORRECCION de erratas en BOE nim. 105 de
rd@sle abril de 2009 (Ref. BOE-A-2009-7195).

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Real Decreto 1801/20C de 26 ds

D

diciembre, sobre seguridad general de los

productos.

Reglamento (CE) n° 178/20C del + SE MODIFICA:

Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 o elart. 28, por REGLAMENTO
de enero de 2002, por el que se establecen 202/2008, de 4 de marzo (Ref.
los principios y los requisitos generales| de DOUE-L-2008-80419).

la legislacion alimentaria, se crea |la o elart. 28.4, por REGLAMENTO
Autoridad Europea de Seguridad 575/2006, de 7 de abril (Ref.
Alimentaria y se fijan procedimientos DOUE-L-2006-80626).

relativos a la seguridad alimentaria. DOUE « SE MODIFICA los arts. 25.9, 26, 41, 43

1 Febrero 2002 N° L 31.

y 44, por REGLAMENTO 1642/2003, de
22 de julio (Ref. DOUE-L-2003-81554).
SE DESARROLLA el art. 29, por
REGLAMENTO 1304/2003, de 11 de
julio (Ref. DOUE-L-2003-81121).
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Reglamento (CE) n° 852/20C del

Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de
abril de 2004 relativo a la higiene de |os

productos alimenticios. DOUE 30 Abyil
2004 N° L 139.

SE MODIFICA el anexo I, por
REGLAMENTO 1019/2008, de 17 de
octubre (Ref. DOUE-L-2008-82068).
CORRECCION de errores en DOUE L
204, de 4 de agosto de 2007 (Ref.
DOUE-L-2007-81424).

CORRECCION de errores en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81676).

Decisién de la comision de 9 de febrero
de 2010. Medidas transitorias relativas a
la aplicacion de los Reglamentos (CE) n°
852/2004 y (CE) 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo a
determinados establecimientos carnicos,
de productos de la pesca y de
ovoproductos asi como a determinados
almacenes frigorificos.

Reglamento (CE) n° 853/20( del

Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de

abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal. DOUE 30
Abril 2004 N° L 139.

SE DICTA EN RELACION:

o sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
DECISION 2010/89, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-
80262).

SE MODIFICA:

o el anexo lll, por
REGLAMENTO 558/2010, de
24 de junio.
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Reglamento (CE) n° 854/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 2
de abril de 2004, por el que se establece
normas especificas para la organizacion
controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo
humano. DOUE 139 de 30/04/2004

> ©

de

SE DICTA EN RELACION, sobre
establecimiento de disposiciones
transitorias: REGLAMENTO 1162/2009,
de 30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82302).

SE MODIFICA los anexos |, Il 'y I, por
REGLAMENTO 1021/2008, de 17 de
octubre (Ref. DOUE-L-2008-82070).
CORRECCION de errores en DOUE L
204, de 4 de agosto de 2007 (Ref.
DOUE-L-2007-81426).

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 1791/2006,
de 20 de noviembre (Ref.
DOUE-L-2006-82596).

o losanexos |, IVy VI, por
REGLAMENTO 1663/2006, de
6 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2006-82191).

o elanexol, por REGLAMENTO
2076/2005, de 5 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2005-82542).

o losanexos |, Il y lll, por
REGLAMENTO 2074/2005, de
5 de diciembre (Ref. DOUE-L-
2005-82540).

CORRECCION de errores en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81678).

SE MODIFICA, por REGLAMENTO
882/2004, de 29 de abril (Ref. DOUE-L-
2004-81110).
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Reglamento (CE) n° 853/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo de 2
abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal. DOUE 30
Abril 2004 N° L 139.

) de

SE DICTA EN RELACION:

0 sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
DECISION 2010/89, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-
80262).

o sobre establecimiento de
disposiciones transitorias:
REGLAMENTO 1162/2009, de
30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82302).

SE MODIFICA:

o elanexo ll, por REGLAMENTO
1161/2009, de 30 de noviembre
(Ref. DOUE-L-2009-82301).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 1020/2008, de
17 de octubre (Ref. DOUE-L-
2008-82069).

CORRECCION de errores en DOUE L
46, de 21 de febrero de 2008 (Ref.
DOUE-L-2008-80280).

SE MODIFICA el anexo lll, por
REGLAMENTO 1243/2007, de 24 de
octubre (Ref. DOUE-L-2007-81926).
CORRECCION de errores en DOUE L
204,de 4 de agosto de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-81425).

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 1791/2006,
de 20 de noviembre (Ref.
DOUE-L-2006-82596).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 1662/2006, de
6 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2006-82190).

SE DICTA DE CONFORMIDAD, sobre
higiene, de la produccion y
comercializacion de los productos
alimenticios: REAL DECRETO
640/2006, de 26 de mayo (Ref. BOE-A-
2006-9300).

SE MODIFICA:

o elanexo ll, por REGLAMENTO
2076/2005, de 5 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2005-82542).

o los anexos Il y lll, por
REGLAMENTO 2074/2005, de
5 de diciembre (Ref. DOUE-L-
2005-82540).

CORRECCION de errores, publicando
nuevamente el Reglamento, en DOUE L
226, de 25 de junio de 2004 (Ref. DOUE-
L-2004-81677).

Decision de la comision de 9 de febrero
de 2010. Medidas transitorias relativas a
la aplicacion de los Reglamentos (CE) n°
852/2004 y (CE) 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo a
determinados establecimientos carnicos,

Aea nrodiirtne Aa |1a nacra v
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Reglamento (CE) n° 2073/20( de I
Comisién, de 15 de noviembre de 20

relativo a los criterios microbiolégicos

aplicables a los productos alimenticips.

DOUE 22 Diciembre 2005 N° L 338.

CORRECCION de errores en DOUE L
115, de 29 de abril de 2008 (Ref. DOUE-
L-2008-80730).

SE SUSTITUYE el anexo |, por
REGLAMENTO 1441/2007, de 5 de
diciembre (Ref. DOUE-L-2007-82244).
CORRECCION de errores en DOUE L
278, de 10 de octubre de 2006 (Ref.
DOUE-L-2006-81936).

REAL DECRETO 135/2010, de 12 de
febrero (Ref. BOE-A-2010-3032por el
gue se derogan disposiciones relativas a

criterios microbiolégicos de los productos

alimenticios.

oS

REAL DECRETO 640/200¢, de 26 de

mayo, por el que se regulan determinadas

condiciones de aplicaciéon de
disposiciones comunitarias en materia
higiene, de la produccion
comercializacion de los  product
alimenticios.
27/5/2006, paginas 19999 a 20002 (4 pa

as
de

y
0s

BOE numero 126 de

gs.)

Reglamento CE) n©1162/200! de Ia
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se establecen disposicio
transitorias para la aplicacion de

Reglamentos (CE) n°853/2004, (C
n® 854/2004 y (CE) n°882/2004
Parlamento Europeo y del Consejo.

nes
0s
LE)
jel

Aplicable desde el 1 de enero de 2010 hasta el 31
[ diciembre de 2013.

Real Decreto 109/201, de 5 de febrerq
por el que se modifican diversos rea
decretos en materia sanitaria para
adaptacion a la Ley 17/2009, de 23
noviembre, sobre el libre acceso a
actividades de servicios y su ejercicio y
Ley 25/2009, de 22 de diciembre,
modificacion de diversas leyes para
adaptacion a la Ley sobre el libre acce;s

las actividades de servicios y su ejercicia.

D,
les
su
de
las
A la
de

su
50 a
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MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

Real Decreto 1125/19¢, de 30 de abri

por el que se aprueba la reglamentacion

técnico-sanitaria para la
circulacion y comercio de materia

elaboracipn,

€S

poliméricos en relaciéon con los productos

alimenticios y alimentarios. BOE nume

ro

133 de 4/6/1982, paginas 15072 a 15074 (3

pags.)

SE MODIFICA LOS EPIGRAFES 2, 3,
7,10 Y 11, POR REAL DECRETO
668/1990, DE 25 DE MAYO (Ref. BOE-
A-1990-12152).

SE DEROGA EL APARTADO 1, POR
REAL DECRETO 1425/1988, DE 25 DE
NOVIEMBRE (Ref. BOE-A-1988-
27709).

Real Decreto 1413/199, de 25 de juniq

por el que se aprueban las normas técmico-
sanitarias sobre los materiales y objetos de

pelicula de celulosa regenerada para
alimentario. BOE numero 190
10/8/1994, paginas 25772 a 25777 (6 pd

uso
de

gs.)

SE MODIFICA los arts. 2, 3y el anexo,
por REAL DECRETO 691/2005, de 10
de junio (Ref. BOE-A-2005-10381).

Directiva 2002/72/CE de la Comision, de

6

de agosto de 2002, relativa a los materiales

y objetos plasticos destinados a entrar e
contacto con productos alimenticios. DO
15 Agosto 2002 N° L 220.

R
UE

SE MODIFICA los anexos II, I, IV bis,
V y VI, por REGLAMENTO 975/2009,
de 19 de octubre (Ref. DOUE-L-2009-
81966).

SE TRANSPONE, por REAL
DECRETO 103/2009, de 6 de febrero
(Ref. BOE-A-2009-2638).

SE MODIFICA:

o los arts. 4, 4 bis y los anexos I,
[ll, IV bis, V y VI, por
DIRECTIVA 2008/39, de 6 de
marzo (Ref. DOUE-L-2008-
80443).

o por DIRECTIVA 2007/19, de 30
de marzo (Ref. DOUE-L-2007-
80453).

o losanexos I, lll, Vy VI, por
DIRECTIVA 2005/79, de 18 de
noviembre (Ref. DOUE-L-2005-
82280).

o por DIRECTIVA 2004/19, de 1
de marzo (Ref. DOUE-L-2004-
80461).

o elanexo lll, por DIRECTIVA
2004/1, de 6 de enero (Ref.
DOUE-L-2004-80051).

CORRECCION de errores en DOUE L
39, de 13 de febrero de 2003 (Ref.
DOUE-L-2003-80217).
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Directiva 2004/19/CE de la Comision, de
de marzo de 2004, por la que se modifig

a la

Directiva 2002/72/CE relativa a los
materiales y objetos plasticos destinados a
entrar en contacto con productos

alimenticios.

Real Decreto 691/20(, de 10 de junio, pd

=

el que se modifica el Real Decreto

1413/1994, de 25 de junio, por el que
aprueban las normas técnico-sanitd

se
rias

sobre los materiales y objetos de pelicula de

celulosa regenerada para uso aliment

BOE numero 145 de 18/6/2005, pagipas

21361 a 21364 (4 pags.)

Reglamerto (CE) n° 1935/200 del

Parlamento Europeo y del Consejo, de 27

de octubre de 2004, sobre los materiales
objetos destinados a entrar en contacto ¢
alimentos y por el que se derogan las
Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE.
DOUE 13 Noviembre 2004 N° L 338.

y
con

Real Decreto 1262/20(, de 21 de octubrg
por el que se modifica el Real Decr
118/2003, de 31 de enero, por el que
aprueba la lista de sustancias permit
para la fabricacion de materiales y obje
plasticos destinados a entrar en cont
con los alimentos y se regulan determing
condiciones de ensayo.

D

]

eto
se
das
rtos
acto
das

REAL DECRETO 61/200%, de 21 de
enero, por el que se fijan los métodos
toma de muestras y de analisis parg
control oficial del contenido maximo
estafio en los alimentos enlatados. H
namero 19 de 22/1/2005, péaginas 266
2672 (4 pags.)

de
1 el
e

3OE
9 a

REAL DECRETO 891/200¢, de 21 de
julio, por el que se aprueban las normas
técnico-sanitarias aplicables a los objeto
ceramica para uso alimentario. BOE
namero 174 de 22/7/2006, paginas 2761
27617 (3 péags.)
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Directiva 2007/42/CE de la Comision, d
29 de junio de 2007, relativa a
materiales y objetos de pelicula de celu
regenerada destinados a entrar en con
con productos alimenticios (Versi
codificada).

e
oS
osa
tacto
DN

Reglamento (CE) n° 372/200° de Ia

Comisién, de 2 de abril de 2007, que

establece limites de migracion transito
para los plastificantes utilizados en

0S
las

juntas de tapas destinadas a entrag ene

contacto con alimentos. DOUE ndmero
de 3/4/2007, paginas 9 a 12 (4 pags.)

92

SE MODIFICA el art. 2y SE
SUSTITUYE el art. 1, por
REGLAMENTO 597/2008, de 24 de
junio (Ref. DOUE-L-2008-81145).
CORRECCION de errores en DOUE L
97, de 12 de abril de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-80538).

Reglamento CE n°® 282/20( de la
comision de 27 de marzo de 2008, sobre
materiales y objetos de pasticos reciclad
destinados a entrar en contacto con
alimentos y por el que se modifica el
reglamento CE n° 2023/2006. DOUE 28
Marzo n°® 86

0s

REAL DECRETO 866/200¢, de 23 de -

mayo, por el que se aprueba la lista

de

sustancias permitidas para la fabricacion de
materiales y objetos plasticos destinadgs a
entrar en contacto con los alimentos y se e

SE MODIFICA el art. 8.1 y los anexos I,
lll, V'y VI, por REAL DECRETO
103/2009, de 6 de febrero (Ref. BOE-A-
2009-2638).

CORRECCION de erratas en BOE nim.

regulan determinadas condiciones |de 138 de 7 de junio de 2008 (Ref. BOE-A-
ensayo. 2008-9857).
Directiva 2008/39/CE de la Comision, de |6

de marzo de 2008, por la que se modifica la

Directiva 2002/72/CE relativa a |

materiales y objetos plasticos destinadgs a

entrar en contacto con

alimenticios.

produc

fos

Real Decreto 103/20(C, de 6 de febrero

por el que se modifica el Real Decr

eto

866/2008, de 23 de mayo, por el que se

aprueba la lista de sustancias permit

das

para la fabricacion de materiales y objetos

plasticos destinados a entrar en cont

acto

con los alimentos y se regulan determinadas

condiciones de ensayo.
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Reglamento (CE) n° 450/20C de Ia
Comisioén, de 29 de mayo de 2009, sq
materiales y objetos activos e inteliger
destinados a entrar en contacto
alimentos. DOUE numero 135
30/5/2009, paginas 3 a 11 (9 péags.)

bre
tes
con
de

Reglamento (CE) N° 975/20C de Ia
Comision de 19 de octubre de 2009 pg
gue se modifica la Directiva 2002/72/(
relativa a los materiales y objetos plasti
destinados a entrar en contacto
productos alimenticios

rla
CE

COoS
con

Reglamento (CE) n°® 66/201 del
Parlamento europeo y del Consejo de 2
noviembre de 2009 relativo a la etiqu
ecologica de la UE.

5 de
eta

Decisién 2010/169/U de la Comision, d
19 de marzo de 2010, relativa a la

inclusion del 2,4,4'-tricloro-2't

hidroxidifenil éter en la lista de la Union
los aditivos que pueden utilizarse en
fabricacién de materiales y objetos plasti
destinados a entrar en contacto
productos alimenticios con arreglo a
Directiva 2002/72/CE [notificada con
namero C(2010) 1613] (1). DOUE
Marzo 2010 N° L 75.

1)

no

la
cos
con

el
P3

ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

Reglamento (CE) num. 258/9 del
parlamento europeo y del consejo, de 2
enero de 1997, sobre nuevos alimentg
nuevos ingredientes alimentarios. DO
namero 43 de 14/2/1997, paginas 1 a

pags.)

7 de
Sy
UE -
5 (6

SE MODIFICA el art. 2.1, por
REGLAMENTO 1332/2008, de 16 de
diciembre (Ref. DOUE-L-2008-82639).
SE SUSTITUYE el art. 13, por
REGLAMENTO 1882/2003, de 29 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81785).
SE MODIFICA, por el REGLAMENTO
1829/2003, de 22 de septiembre (Ref.
DOUE-L-2003-81702).
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Directiva 2001/18/CE del

Parlamentp

Europeo y del Consejo, de 12 de marzo de

2001, sobre la liberacion intencional er

el

medio ambiente de organismos modificados
genéticamente y por la que se deroga la
Directiva 90/220/CEE del Consejo. DOUE

17 Abril 2001 N° L 106.

SE MODIFICA los arts. 16, 21, 23, 26,
30y los anexos I, IVy VIly SE
SUSTITUYE el art. 27, por DIRECTIVA
2008/27, de 11 de marzo (Ref. DOUE-L-
2008-80521).

SE TRANSPONE parcialmente, por
REAL DECRETO 178/2004, de 30 de
enero (Ref. BOE-A-2004-1850).

SE MODIFICA los arts. 4y 21, por
REGLAMENTO 1830/2003, de 22 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81703).
SE ANADE los arts. 12bis y 26bis, por el
REGLAMENTO 1829/2003, de 22 de
septiembre (Ref. DOUE-L-2003-81702).
SE TRANSPONE parcialmente, por LEY
9/2003, de 25 de abril (Ref. BOE-A-
2003-8588).

SE COMPLETA:

o el anexoVll, por DECISION
2002/811, de 8 de enero (Ref.
DOUE-L-2002-81832).

o elanexo Il, por DECISION
2002/623, de 24 de julio (Ref.
DOUE-L-2002-81366).

Reglamento (CE) n° 1829/20( del

Parlamento Europeo y del Consejo de 22 de
septiembre de 2003 sobre alimentos y

piensos modificados genéticamente. DQ
18 Octubre 2003 N° L 268.

UE

SE MODIFICA:

o por REGLAMENTO 198/2008,
de 11 de marzo (Ref. DOUE-L-
2008-80637).

o el anexo, por REGLAMENTO
1981/2006, de 22 de diciembre
(Ref. DOUE-L-2006-82657).

Reglamento (CE) n° 1830/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo de 2
septiembre de 2003 relativo a

trazabilidad y al etiguetado de organisr
modificados genéticamente y la trazabilig
de los alimentos y piensos producido
partir de éstos, y por el que se modifics
Directiva 2001/18/CE. DOUE 18 Octuh
2003 N° L 268.

P de
la

nos
jad
5 a
h la
re

Reglamerto (CE) n° 1946/200 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de
de julio de 2003, relativo al movimien
transfronterizo de organismos maodifica
genéticamente.

15
to
los

uphe
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Recomendacion de la Comisi¢, de 4 de
octubre de 2004, relativa a las directrices
técnicas de muestreo y deteccion | de
organismos modificados genéticamentge y
de material producido a partir de
organismos modificados genéticamente,
como productos o incorporados | a
productos, en el marco del Reglamento
(CE) n° 1830/2003. DOUE 24 Noviembre
2004 n° 348.

Real Decreto 178/20C, de 30 de enerpCORRECCION de errores en BOE nim. 42, de
por el que se aprueba el Reglameni® de febrero de 2004 (Ref. BOE-A-2004-2974).
general para el desarrollo y ejecucion de la

Ley 9/2003, de 25 de abril, por la que| se

establece el régimen juridico de |la

utilizacion confinada, liberacion voluntaria

y comercializacibn de  organismos

modificados genéticamente.

ETIQUETADO

Real Decreto 1808/19¢de 13 de
diciembre, por el que se regulan las
menciones 0 marcas que permiten
identificar el lote al que pertenece un
producto alimenticio. BOE 25 Diciembre
1991 N° 308.

Real Decreto 930/19¢€, de 17 de julio de « SE MODIFICA:

1992, por el que se aprueba la norma de o losarts. 6,10y SE SUSTITUYE
etiquetado sobre propiedades nutritivas de el anexo, por REAL DECRETO
productos alimenticios. BOE 5 Agosto 1669/2009, de 6 de noviembre
1992. N° 187. (Ref. BOE-A-2009-17652).

o elart. 6, por REAL DECRETO
2180/2004, de 12 de noviembre
(Ref. BOE-A-2004-19313).
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Real Decreto 1334/19¢, de 31 de julio,
por el que se aprueba la Norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de|los
productos alimenticios. BOE 24 Agosto
1999 N° 202.

SE SUSTITUYE el anexo V, por REAL
DECRETO 1245/2008, de 18 de julio
(Ref. BOE-A-2008-13036).

SE MODIFICA el anexo V, por REAL
DECRETO 36/2008, de 18 de enero (Ref.
BOE-A-2008-1402).

SE DEJA SIN EFECTO, hasta el 25 de
noviembre de 2007, el anexo V, por
REAL DECRETO 1164/2005, de 30 de
septiembre (Ref. BOE-A-2005-16259).
SE MODIFICA:

o elanexo IV, por REAL
DECRETO 892/2005, de 22 de
julio (Ref. BOE-A-2005-12706).

o losarts. 3,7, elanexo |y SE
ANADE el anexo V, por REAL
DECRETO 2220/2004, de 26 de
noviembre (Ref. BOE-A-2004-
20122).

o elanexol, por REAL DECRETO
1324/2002, de 13 de diciembre
(Ref. BOE-A-2002-24908).

o elart. 8, por REAL DECRETO
238/2000, de 18 de febrero (Ref.
BOE-A-2000-3371).

CORRECCION de errores en BOE nam.
280, de 23 de noviembre de 1999 (Ref.
BOE-A-1999-22454).

Reglamento (CE) n° 608/20( de la|---
Comision, de 31 de marzo de 2004, relativo
al etiguetado de alimentos e ingrediemtes
alimentarios con fitosteroles, ésteres| de
fitosterol, fitostanoles o ésteres de fitostanol
afadidos. DOUE numero 97 de 1/4/2004,
paginas 44 a 45 (2 pags.)

Reglamento (CE) n° 1924/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 20
de diciembre de 2006, relativo a las
declaraciones nutricionales y de

propiedades saludables en los alimentos.
DOUE 30 Diciembre 2006 N° L 404.

SE MODIFICA el anexo, por
REGLAMENTO 116/2010, de 9 de
febrero (Ref. DOUE-L-2010-80235).

SE SUSTITUYE el apdo. 1 del art. 14y
SE MODIFICA el apdo. 6 del art. 28, por
REGLAMENTO 109/2008, de 15 de
enero (Ref. DOUE-L-2008-80242).

SE MODIFICA, por REGLAMENTO
107/2008, de 15 de enero (Ref. DOUE-L-
2008-80240).

CORRECCION de errores, publicando
nuevamente el Reglamento, en DOUE L
12 de 18 de enero de 2007 (Ref. DOUE-
L-2007-80033).
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Reglamento (CE) n° 1925/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 2

de diciembre de 2006, sobre la adicién de

vitaminas, minerales y otras sustancias
determinadas a los alimentos. DOUE 30
Diciembre 2006 N° L 404.

« SE MODIFICA:

o losanexos Iy ll, por
REGLAMENTO 1170/2009, de
30 de noviembre (Ref. DOUE-L-
2009-82310).

o por REGLAMENTO 108/2008,
de 15 de enero (Ref. DOUE-L-
2008-80241).

(@)

Reglamento (CE) n°353/2008 de
Comision, de 18 de abril de 2008, por
gue se establecen normas de desarrollo
las solicitudes de autorizacion
declaraciones de propiedades saluds
con arreglo al articulo 15 del Reglame
(CE) n°® 1924/2006 del Parlamento Euro
y del Consejo.

IReglamento (CE) n°® 1169/200 de la Comision,
% 30 de noviembre de 2009, que modifica el
ﬁi lamento (CE) n® 353/2008, por el que se
A8blecen normas de desarrollo para las
Dlicitudes de autorizacion de declaraciones de
%Fospiedades saludables con arreglo al articulo 15
g Reglamento (CE) n° 1924/2006 del
PE8riamento Europeo y del Consejo. DOUE 1

Diciembre 2009 N° L 314.

Reglamento (CE) n° 1167/20( de Ia
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se deniega la autorizacion
determinadas declaraciones de propied
saludables en los alimentos relativas ¢
reduccion del riesgo de enfermedad y
desarrollo y la salud de los nifios. DOUL
Diciembre 2009 N° L 314.

por
de

ades
a la

=

Reglamento (CE) n° 1168/20( de Ia
Comision, de 30 de noviembre de 2009,
el que se deniega la autorizacién de
declaracién de propiedades saludables
los alimentos distinta de las que se refig
a la reduccion del riesgo de enfermedad
desarrollo y la salud de los nifios. DOUL
Diciembre 2009 N° L 314.

por
una
5 €n
zren

y al
=1

Reglamento (CE) n°® 983/00¢ de Ia
Comision, de 21 de octubre de 2009, sq
la autorizacion o la denegacion
autorizacion de determinadas declaracig
de propiedades saludables en los alime
relativas a la reduccion del riesgo

enfermedad y al desarrollo y la salud de
nifios. DOUE 22 Octubre 2009 N° L 277

pbre
de
nes
ntos
de
los

uphe
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Reglamento (CE) n° 984/20( de Ia
Comision, de 21 de octubre de 2009, pd
que se deniega la autorizacion

determinadas declaraciones de propied
saludables en los alimentos distintas de
gue se refieren a la reduccion del riesgg
enfermedad y al desarrollo y la salud de
nifios. DOUE 22 Octubre 2009 N° L 277.

rel
de
ades
las
D de
0s

Real Decreto 1669/20(, de 6 de
noviembre, por el que se modifica la nort
de etiquetado sobre propiedades nutritiv
de los productos alimenticios, aprobada
el Real Decreto 930/1992, de 17 de julio
BOE 7 Noviembre 2009 N° 269. Hasta e
30 de octubre de 2012 se podra seguir
comercializando los productos alimentici
gue cumplan con la normativa vigente.

AS
por

Reglamento (CE) n° 415/20(C de Ia
Comision, de 20 de mayo de 2009, po
gue se modifica la Directiva 2007/68/(
gue modifica el anexo Il bis de la Directi
2000/13/CE del Parlamento Europeo y
Consejo por lo que se refiere

determinados ingredientes alimentarios.

r el
CE
va
del

Reglamento (LE) n°®116/201( de I4
Comision, de 9 de febrero de 2010, po
gue se modifica el Reglamento (C
n°® 1924/2006 del Parlamento Europeo y
Consejo en lo relativo a la lista
declaraciones nutricionales.

r el
E)
del
de

SANDACH

Real Decreto 1429/20(, de 21 de

noviembre, por el que se regulan
condiciones de aplicacion de la norma
comunitaria en materia de subproductos
origen animal no destinados al consy
humano.

\)

las
iva
5 de
mo
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Reglamento (CE) n° 1069/20( del
Parlamento Europeo y del Consejo, de

21

de octubre de 2009, por el que se establecen

las normas sanitarias

aplicables a los subproductos animales y
productos derivados no destinados
consumo humano y por el que se derog
Reglamento

(CE) n° 1774/2002 (Reglamento so
subproductos animales).

los
al
a el

bre

RESIDUOS MEDICAMENTOS VETERINARIOS

Reglamento (CE) 470/20C del Parlament
Europeo y del Consejo, de 6 de mayqg
2009 , por el que se estable
procedimientos comunitarios  para

fijacion de los limites de residuos de
sustancias farmacolégicamente activag
los alimentos de origen animal, se derog
Reglamento (CEE) n 0 2377/90 del Cons
y se modifican la Directiva 2001/82/CE ¢
Parlamento Europeo y del Consejo V|
Reglamento (CE) n o 726/2004
Parlamento Europeo y del Consejo

D
de
cen
la
las
en
a el
5ejo
el
el
el

Reglamento (CE) 2377/0 del Consejo, d

e

26 de junio de 1990, por el que se estahlece

un procedimiento comunitario de fijaci
de los limites mé&ximos de residuos

On
de

medicamentos veterinarios en los alimentos

de origen animal

Reglamento (CE) 37/201 de la Comision

de 22 de diciembre de 2009 relativo a
sustancias farmacolégicamente activas
clasificacion por lo que se refiere a
limites maximos de residuos en

productos alimenticios de origen animal.

as
y su
0s
0s
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CONDIMENTOS Y ESPECIAS

Real Decreto 2242/19¢, de 26 de « SE DEROGA art. 15.1.7, por REAL
septiembre, por el que se aprueba la DECRETO 135/2010, de 12 de febrero
Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria para la (Ref. BOE-A-2010-3032).

elaboracion, circulaciéon y comercio de « SE MODIFICA el art. 5y SE ANADE la
condimentos y especias. disposicion adicional, por REAL
DECRETO 40/2010, de 15 de enero (Ref.
BOE-A-2010-1084).

CAPITULO 4: ALCANCE.
El presente manual de APPCC considera los peligros fisicos, quimicos y biolégicos a lo largo
de todas las fases de produccion desde que la materia prima entra en las dependencias de la empre
hasta la expedicion de los productos, para los trabajos que se desarrollan en las instalaciones de |

empresa Embutidos Garro.

El presente autocontrol se aplica a los productos fabricados por Embutidos Garro y sus

proveedores.

Las distintas actividades que realiza la empresa son:

— Despiece de carne fresca.

— Elaboracién de productos carnicos.

El presente manual del sistema APPCC se ha elaborado siguiendo las directrices del CODEX

ALIMENTARIUS para los sistemas de autocontrol.

1. PRODUCTOS CARNICOS.

Los productos carnicos se definen por estar elaborados a partir de carne con un tratamiento

gue permita comprobar la desaparicidén de las caracteristicas de carne fresca en la parte central d

la superficie de corte. Este seria el caso del curado, que se define como el tratamiento de carne:
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crudas saladas en condiciones ambientales adecuadas para provocar, en el transcurso de una len

y gradual reduccion de humedad, la evolucién de los procesos naturales de fermentacion o

enzimaticos necesarios para aportar al producto cualidades organolépticas caracteristicas y que

posibiliten la conservacion del producto final a temperatura ambiente. Dentro de los productos

carnicos se distinguen las siguientes categorias de productos:

1.1. Embutidos curados

Mezcla de carne picada y otros ingredientes embutidos en tripas naturales o artificiales

que sufren un tratamiento de secado-curado de entre 28-65 dias: chorizo, salchichon,

pamplona, etc. Listo para su consumo sin cocinado.

A continuacion se presentan las fichas de los productos embutidos curados

manufacturados por Embutidos Garro, S. L.

Producto

chorizo cular dulce y picante

Ingredientes

carne de cerdo, tripa de cerdo, sal, ajo y pimenton

a granel, vacio y atmosfera modificada de una o

Formato ) .
varias piezas
Vida util 9 meses
Temperatura 0-5°C
Ficha 1: Chirizo dulce y picante.
Producto salchichdn cular y sarta

Ingredientes

carne de cerdo, tripa de cerdo, leche en polvo,
humectante(sorbitol E-420i), sal, dextrina,
dextrosa, especias, regulador de pH (E-575),
aroma, potenciador de sabor E-621, proteina
aislada de soja, proteina de leche, emulgente E-
450i, conservadores E-250, E252, antioxidante E-

up::<
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392, colorante E-120.

a granel, vacio y atmosfera modificada de una o

Formato ) .
varias piezas

Vida util 9 meses

Temperatura 0-5°C

1.2. Embutidos oreados

Ficha 2: Salchichén.

Mezcla de carne picada y otros ingredientes embutidos en tripas naturales o artificiales

que sufren un tratamiento muy corto de oreado (3-5 dias): chistorra, chorizo oreado. Necesita

cocinado previo al consumo.

A continuacion se presentan las fichas de los productos embutidos oreados

manufacturados por Embutidos Garro, S. L.

Producto

chistorra

Ingredientes

carne de cerdo, tripa de cordero, sal, ajo y

pimentén

a granel, vacio y atmosfera modificada de una o
Formato ) _

varias piezas
Vida util 45 dias
Temperatura 0-5°C

Up:.: ‘

Ficha 3: Chistorra.
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2. DESPIECE CARNE FRESCA.

Se parte de canales de porcino de las que se obtienen las diferentes partes. Estas can
provienen de proveedores autorizados (matadero autorizado para el intercambio intracomunitaric
El transporte hasta la empresa se realiza en un camion isotermo correctamente equipado ¢

sistemas de refrigeracion y de suspension para las canales.

Las caracteristicas intrinsecas de la carne AW.99 y pH entre 5 y 7) permiten el
crecimiento de muchas bacterias patdgenas y causantes de alteracién. Ademas, la carne fresc
congelada no sufre ningun tratamiento que inactive la actividad de los microorganismos. Por es
motivo, es preciso mantener a lo largo de todas las etapas temperaturas que inhiban el crecimie

de los microorganismos.

3. DETERMINACION USO PREVISTO.
Los productos a elaborar se destinan principalmente al comercio minorista local (zona de
Tafalla, Navarra), la mayor parte a través de la propia carniceria que Embutidos Garro tiene en la
localidad de Tafalla.
Los embutidos curados y sus loncheados son productos listos para su consumo sin ningun

tratamiento por parte del consumidor. Sin embargo, la chistorra, requiere un cocinado previo a su

consumo que implica la destrucciéon de la mayor parte de los microorganismos patdgenos.

4. POBLACION DESTINO.

Los productos elaborados por la empresa EMBUTIDOS GARRO estan dirigidas a todos
los grupos de consumidores, esto es, la poblacién en general.
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CAPITULO 5: DESCRIPCION DE PROCESOS.

La descripcién de los procesos de produccion, asi como de la ingenieria de cada una de sus

etapas fue debidamente definida y descrita en el segundo apartado del Manual APPCC.

CAPITULO 6: DETERMINACION Y VALORACION DE PUNTOS CRITICOS.

Capitulo 6.1: Identificacion valoracion de peligros.

A lo largo de este capitulo se han desarrollado los siguientes puntos que enumeramos a

continuacion:

uphe

— lIdentificacion de los posibles peligros potenciales que pueden aparecer en cada una de
las etapas del proceso de fabricacion elaborado por la empresa Embutidos Garro, S. L.,
y cuales son las causas que los originan, considerando que ya estan implantados los

prerrequisitos y que por lo tanto se han controlado los peligros relacionados con éstos.

— Definiciébn de las medidas preventivas adecuadas para evitar la apariciébn de estos

peligros.

— Evaluacion de todos los posibles peligros potenciales existentes en cada etapa. En esta
fase cada peligro potencial se evalla de acuerdo con su gravedad y con su probabilidad
de ocurrencia a través del Cuadro de peligros si/no significativos, para decidir cuales de

estos peligros potenciales se han de plantear en el sistema APPCC.

— Determinacion de los puntos de control criticos (PCC) del proceso:

— Para cada etapa del proceso en la cual se ha identificado un peligro
significativo, se determina si es necesario establecer procedimientos de
vigilancia a fin de prevenir, eliminar o reducir este peligro. Caso de que se
determine que si es necesario, la etapa es un punto de control critico (PCC)

para este peligro.
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— Para determinar correctamente los PCC se pueden emplear procedimientos
l6gicos y sistematicos como el Arbol de decisiones. En el caso de aplicar el

arbol de decisiones, se debe utilizar para cada etapa y peligro a peligro.

— Para cada punto de control critico (PCC) se estableceran: las medidas preventivas, los

limites criticos, el procedimiento de vigilancia, las medidas correctoras y los registros.

A continuacion se adjuntan el Cuadro de peligros si/no significativos y el Arbol de decisiones

gue se emplearan de aqui en adelante en cada determinacion de puntos de control criticos (PCC).

1. CUADRO DE PELIGROS SI/NO SIGNIFICATIVOS.

Tabla 6.1: Cuadro de peligros significativos.

GRAVEDAD
Alta Media Baja
Alta Si Si Si
FRECUENCIA Media Si Si No
Baja Si No No

Gravedad:

— Alta: cuando el peligro microbioldgico, quimico o fisico puede causar al consumidor la

muerte o enfermedad grave.

— Media: cuando el peligro microbioldgico, quimico o fisico puede suponer enfermedad

leve o0 molestias en el consumidor.

— Baja: cuando el peligro microbiologico, quimico o fisico tiene repercusion muy leve en

el consumidor.
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Probabilidad de ocurrencia:

— Alta: El factor de peligro esta presente de forma continua y en ausencia de control
podria afectar a varios lotes.

— Media: El factor de peligro se presenta intermitentemente y ante la falta de control

podria afectar a todo el lote.

— Baja: El factor de peligro se presenta intermitentemente y ante la falta de control podria

afectar solo a una parte del lote.
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EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES
PARA IDENTIFICAR LOS PCC
(responder a las preguntas por orden sucesivo)

- [ ¢Existen medidas preventivas de control? ]

l Si i No I Modificar la fase, proceso o ]
producto !

&Se necesita control en esta fase por

razones de inocuidad? Si

| .
E No }—>l no es un PCC }_‘)l- arar (*) |

N

v

Ha sido la fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un

P2 nivel aceptable la posible presencia de un peligro?*#* ;{’ Si |
i S
1 ¥
| No

!

¢Podria producirse una contaminacién con peligros identificados
superior a los niveles aceptables, o podrian estos aumentar a niveles
P3 inaceptables?** B

| R | :
EliJ jr No }—)l no esun PCC }—)[Parar(*)j

P4 ¢Se eliminarédn los peligros identificados o se §
reduciréd su posible presencia a un nivel aceptable en
un.

a fase posterior?**

T I . |

@ I No | > PUNTO CRITICO DE CONTROL

oy

|
LNoesunPCC J_,[Paxar(*)]l

= Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito
**) Los niveles aceptables u inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globales
cuando se identifican los PCC del Plan de HACCP.




A continuacion se adjuntan las tablas de identificacion y valoracion de peligros para los
diferentes procesos de elaboracion en las que se recoge la identificacion de los peligros potenciales
gue pueden aparecer en cada una de las fases del proceso de fabricacion junto con las medida
preventivas para los peligros identificados.

Los peligros potenciales se identificaran utilizando como herramienta de apoyo determinados
textos de referencia contecologia microbiana de los productos alimentayibgjo la autoria de
International Comision on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, Comision
Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos) y editado por Acribia en
2011.

Se tendré en cuenta, ademas, que ya estan implantados los prerrequisitos y que por lo tanto s

han controlado los peligros relacionados con éstos.
Aparte, en las tablas también se refleja la evaluacion de todos los peligros de cada fase del

proceso, segun su gravedad y su probabilidad de ocurrencia, determinando de entre los peligros

significativos, a través del arbol de decisiones, los puntos de control criticos (PCC).
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Capitulo 6.2: Tablas de analisis de riesgos e idefitacion del PCC.

PROBABILIDAD PELIGRO
ETAPA DEL PELIGRO / CAUSA GRAVEDAD SI/ NO ARBOL DE DECISIONES | PCC/PC
PROCESO MEDIDAS DE CONTROL SIG P1 P3| P4
Alta | Media | Baja | Alta | Media | Baja P2
Presencia carga microbiana Condiciones de temperatura adecuadas en el
elevada (patégenos E. coli, Listeria | transporte de las materias primas carnicas
y Salmonella) < 7°C en porcino, ovino, vacuno, caza mayor
< 4°C en aves de corral
RECEPCIO < 7°C en tripas
N DE v v Sl Sl NO Sl NO PCC1
CARNE/CA Control caracteristicas organolépticas de frescura
NALES Y (ausencia de suciedad visible, olores extrafios,
TRIPAS limo, hematomas)
NATURALE ) i
s Medidas de control establecidas en el plan de
control de proveedores. Cumplimiento
especificaciones microbiologicas mediante control
analitico.
Presencia de residuos (antibiéticos, | Medidas de control establecidas en el plan de
hormonas...) y contaminantes control de proveedores. Cumplimiento
(dioxinas, PCB, residuos ...) especificaciones limites residuos veterinarios, v v Sl Sl NO | NO
contaminantes etc. microbiolégicas mediante
control analitico
Desarrollo microbiano por aumento | Temperatura adecuada en las camaras de
de la temperatura conservacion
ALMACENA
MIENTO < 7°C en porcino, ovino, vacuno, caza mayor
CARNE/CA
NALES Y < 4°C en aves de corral v v S S| NO | sI | NO PCC 2
TRIPAS < 7°C en tripas
NATURALE
S Medidas de control establecidas en el control de
temperatura de camaras y locales. Registro diario
de temperaturas
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u p Sibiics de Navarra
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PROBABILIDAD PELIGRO
ETAPA DEL PELIGRO / CAUSA GRAVEDAD SI/ NO ARBOL DE DECISIONES | PCC/PC
PROCESO MEDIDAS DE CONTROL SIG P1 P3| P4
Alta | Media | Baja | Alta | Media | Baja P2
Presencia carga microbiana por Control caracteristicas organolépticas (ausencia de
estar en malas condiciones de suciedad visible, coloraciones extrafas..)
RECEPCIO | higiene v v NO PC
N DE Control estado del envase (envase y embalaje
INGREDIEN integros, sin roturas ni suciedad visible,
TES correctamente identificados y etiquetados)
Peligro quimico de presencia de Ficha de certificado de alergenos y OMG. v v NO PC
alergenos y OMG
ALMACENA | Peligro quimico de presencia de Separacion en zona de almacén e identificacién
MIENTO DE | alergenos y OMG con etiquetas de color para evitar contaminacion v v NO
INGREDIEN cruzada.
TES
Presencia carga microbiana por Recepcionar Unicamente material de envasado en
estar en malas condiciones de condiciones higiénicas adecuadas. Inspeccion
- . . . . v v NO PC
higiene visual a la recepcion de ausencia de suciedad,
RECEPCIO embalaje correcto e integridad de los envases.
N DE
ENVASES | Peligro quimico de migracién de Homologacion de proveedores de envases en
compuestos toxicos al alimento. contacto directo con el alimento con certificado de v v
cumplimiento legislacién para materiales en NO PC
contacto con el alimento.
Peligro microbiolégico de | Plan de limpieza y desinfeccion.
)I\A/III_IQAI\)IA\'IS:(EII\D"IAE\ contaminacion por almacenamiento v v NO
ENVASES en malas condiciones higiénicas Inspeccion almacenes
ELABORACION CURADOS/EMBUTIDOS OREADOS/EMBUTIDOS LONCHEADOS/ PIEZAS CURADAS Y ADOBADAS
Desarrollo microbiano por aumento | Control de la temperatura de las carnes durante el
PICADO DE | de la temperatura. picado. Temperatura entre 0-5°C v v NO pC
LA CARNE
Temperatura sala < 12°C
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PROBABILIDAD

PELIGRO

ETAPA DEL PELIGRO / CAUSA GRAVEDAD SI/ NO ARBOL DE DECISIONES | PCC/PC
PROCESO MEDIDAS DE CONTROL SIG P1 P3| P4
Alta | Media | Baja | Alta | Media | Baja P2
Posterior desarrollo microbianoy | Control de la dosificacién de sal, nitrato y nitrito de
falta de curado del producto por un | acuerdo con la formulacién establecida que no
error por defecto en la adicion de | supera los limites establecidos en legislacién para
PESADO | sal, nitrato y nitrito Arni i
y proﬁuctos carnicos curados 150 ppm nltrat.os y v v S| S| NO s | Nno PCC 3
ADITIVOS nitritos, preparados de carne 450 ppm sulfitos
Peligro de contaminacién quimica
por error de adicion de nitrato y Cumplimiento del plan de calibracién de los
nitrito y superar los limites equipos de pesada.
aceptados por la legislacion
AMASADO/ Control de la temperatura de las carnes durante el
AMASADO picado. Temperatura entre 0-5°C, Tiempo 4 min, v v NO PC
EN BOMBO vacio 90 %
CI?eTartroIIo mlc;roblano por aumento Control de la temperatura de las carnes durante el
e la temperatura. ; o
EMBUTIDO picado. Temperatura entre 2-5°C v v NO PC
Temperatura sala < 12°C
Evolucién anormal de la Cumplimiento de las especificaciones de humedad
fermentacioén propiciando el relativa, tiempo y temperatura para obtener un
desarrollo de microorganismos producto final con una actividad de agua reducida y
patégenos (Salmonella, Clostridium | el porcentaje de mermas predeterminado.
botulinum, Listeria, E. coli, S.
aureus) Chorizo cular 60 dias
SECADO i i
MADURACI Chorizo sarta, panceta 21 dias v v S| S| NO st | NO PCC 4
ON Chistorra 3 dias
HR 90% inicial a 65% final
Comprobacién organoléptica de que se han
obtenido las caracteristicas de curado (color,
textura, olor).
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PROBABILIDAD PELIGRO
ETAPA DEL PELIGRO / CAUSA GRAVEDAD SI/ NO ARBOL DE DECISIONES | PCC/PC
PROCESO MEDIDAS DE CONTROL SIG P1 P3| P4
Alta | Media | Baja | Alta | Media | Baja P2
Contaminacion microbiolégica por | Medidas de control establecidas en Higiene y
LONCHEAD | malas practicas higienicas de los Buenas Précticas de Manipulacion. v v NO
0 manipuladores o condiciones no
adecuadas de higiene de la linea Plan de limpieza y desinfeccion.
de loncheado.
Desarrollo microbiano por aumento o
de la temperatura. Temperatura sala < 12°C
ENVASADO v v NO PC
L T Buenas Practicas de Manipulacién
Contaminacion microbioldgica por
malas précticas higiénicas de los
manipuladores
GENERAL
Desarrollo microbiano por aumento | Temperatura adecuada en las camaras de
de la temperatura conservacion
Contaminacion microbiologica < 7°C en porcino, ovino, vacuno, caza mayor
cruzada entre carne fresca de
distintas especies, preparados de < 4°C en aves de corral
AUBRCIE 3 brep d v v s S| NO | SI | NO | PCC6
MIENTO y productos cérnicos curados
< 5°C en productos curados
< 2°C en preparados de carne
Medidas de control establecidas en el control de
temperatura de camaras y locales
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Capitulo 6.3: Cuadro de gestion de los PCC.

/ MEDIDAS VIGILANCIA
FASE PCC PELIGRAO CAUS LIMITES CRITICOS MEDIDAS CORRECTIVAS REGISTROS
DE CONTROL METODO FRECUENCIA | RESPONSABLE
Presencia carga 1vez por lote. [ Encargado  de | Rechazar producto
" microbiana Condiciones de | < 7°C en porcino, ovino, | Medida produccion. Identificar 'y retener | control de Recepcion
u elevada temperatura  adecuadas | vacuno, caza mayor temperatura produ%to afectado h dasta su
<Z( w (patégenos E. en el transporte ) de las producto con recogida por proveedor.
5 w coli, Listeria y materias primas carnicas < 4°C en aves de corral termémetro portatil
o g Salmonella) de puncion
2 S < 7°C en tripas
5 '<Z_t Control caracteristicas Examen visual.
TTR organolépticas de _ '
a < frescura. Ausencia de suciedad
& = visible, olores extrafios,
O ~ limo, hematomas
b Medidas de control
8 establecidas en el plan
@ de control de
proveedores
Desarrollo Temperatura adecuada Corregir desviacion. Si es | Control de temperatura
microbiano por en las camaras de Diario Encargado de necesario cambiar a otra | de cAmaras
" aumento de la conservacion < 7°C en porcino, ovino, Control de produccion. camara.
9 ; w temperatura vacuno, caza mayor temperatura
= W = Medidas de control camaras Realizar  examen  del
<§( <Z‘ P establecidas en el control | < 4°C en aves de corral producto para decidir su
4 5 <Zf de temperatura de destino
SEE camaras y locales. < 7°C entripas
<§‘: & E Registro diario de
2 S o temperaturas

(
F
Na
l
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Posterior Limites establecidos Control de la Diaria y por Encargado Si se detecta una falta de | Control trazabilidad
desarrollo legislacion RD 142/2002 | pesada cada tipo de produccion adicion, ajustar  dosis
microbiano y falta masa adicional.

de curado del

producto por un -
error por defecto | Control de la dosificacién | Embutidos crudo curado

3 en la adicion de | de sal, nitrato y nitrito de Si se detecta un exceso de
E sal, nitrato y nitrito | acuerdo con la nitrito 150 mg/kg méax adicién, rechazar producto
a 3 formulacion establecida. defectuoso

g Peligro de o nitrato 150 mg/kg méax

a contaminacion Cumplimiento del plan de

<Z, quimica por error | calibracion de los equipos

o de adicién de de pesada.

nitrato y nitrito y
superar los limites
aceptados por la
legislacion
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SECADO/MADURACION CURADOS

Evolucién

Cumplimiento de las

Chorizo cular 60 dias

Seguimiento de la

Diario y por

Encargado de

Modificar condiciones del

anormal de la especificaciones de medida de cada partida produccion secadero para obtener el
fermentacion humedad relativa, tiempo | Chorizo sarta, panceta 21 | temperatura y curado adecuado, alargar el
propiciando el y temperatura para dias humedad del tiempo de estancia en

desarrollo de
microorganismos

obtener un producto final
con una actividad de agua

Chistorra 3 dias

secadero a lo
largo del tiempo

secadero.

patégenos reducida y el porcentaje de curado Si es necesario, rechazar el
(Salmonella, de mermas HR 90% inicial a 65% final producto.

Clostridium predeterminado.

botulinum,

Listeria, E. coli, S.

aureus)

Comprobacién
organoléptica de que se
han obtenido las
caracteristicas de curado

0.

Cumplimiento del Plan de
mantenimiento para un
buen funcionamiento del
secadero.

Cumplimiento del Plan de
calibracién para una
medida adecuada de los
parametros de control.

Color, textura, olor tipicos
de producto curado

Andlisis sensorial

Control de trazabilidad
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ALMACENAMIENTO PRODUCTO FINAL

temperatura

Contaminacion
microbiol6gica
cruzada entre
carne fresca de
distintas
especies,
preparados de
carne y productos
carnicos curados

Medidas de control
establecidas en el control
de temperatura de
camaras y locales

Realizar examen del
producto para decidir su
destino

/ MEDIDAS VIGILANCIA
FASE PCC PEUGRAO CAUS LIMITES CRITICOS MEDIDAS CORRECTIVAS REGISTROS
DE CONTROL METODO FRECUENCIA | RESPONSABLE
Desarrollo de Comprobacion Estanqueidad sellado Inspeccion visual. | Inicio de Encargado Modificacion y ajuste de Control envasado
microorganismos | estanqueidad sellado del | envase envasado y produccion parametros de inyectora
aerobios: envase Deteccion de cada cambio hasta cumplir limites
fugas del sellado | de formato criticos.
Sino se ha Comprobacion visual mediante
8 realizado el vacio | realizacion de vacio inmersion en agua Rechazo de producto, o
9( en el interior del del envase reenvasado del producto
% envase o la Control trimestral del nivel cerrado y afectado.
O mezcla de gases | de N, 80% y de CO; 20% observacion de
8 no es la Cumplimiento del Plan de burbujeo
= adecuada. mantenimiento para un
<>‘: buen funcionamiento y
5 Si no se ha ajuste de la
realizado el termoselladora.
termosellado del
envase
correctamente
Desarrollo Temperatura adecuada Temperatura de cémaras | Control de Diario Encargado Corregir desviacion. Si es | Control de temperatura
microbiano por en las camaras de 2-4°C temperatura de produccion necesario cambiar a otra | de cAmaras
aumento de la conservacion camaras camara.

(
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Anexo |
PLANOS

Tienda (52.02 1) Salalde recepcion —
expedicion (20.84 A

| | I
Sala|de recepcion —
Canales (11.48f

Céamara
. . congelacion
Obrador carniceria (5.08 )

(33.53 ) Distribuidor
(31.16 M)
Sala|de despiece o
anmjra
(33 3 rﬁ) cerdp
B | | 171 (7.04 )
Chmara Camara
(156 nf) (6.00 nf)
| [
Sala|de envasado Obrador (57.53 R)
(65.10 M)
I
Utileg de
limpieza
(9.88In%)
| B | | | 1 [

Cénpara de producto
ternjinado (36.10 A

Sfj‘_'t"?‘ dq Salade| Salg de secado ~ Salads
adltivo: maceragion trlpaS
6408)  (6.40 7 (10J84nt) 378 nf)

Plano 1:Planta baja Embutidos Garro (Elaboracion propia).




Oficina (30.00 rf)

i

Distribuidor (8.00 rf)

|
Vestuario
(5.37 )
1T
As¢o AS¢
(3.56 nf) (3.

Vestuario

(5.36 )

1 T

20

54 )

Sala de cuadros eléctricos
y equipos auxiliares

(37.32 M)

Plano 2: Primera planta Embutidos Garro (Elaboracion propia).
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PROCEDIMIENTO | CODIFICACION: MF-1.1
FECHA: 01/JAN/201

Embutidos
—T— GA Hno == |  CONTROLDEL | REVISION: 0
R — MANUAL DE Pégina: 1/2

INOCUIDAD

1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es determinar la sistematica que sigue la empri

realizar, aprobar, revisar, actualizar y distribuir el Manual de Inoci

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los puntos que constituyen el Manual de |.

3. RESPONSABILIDADES

El responsable del departamento de inocuidad seré el encargado de realizar, aprobar
distribuir el Manual de Inocuidad, ademas de ser el responsable del cumplimiento del mi

parte de la empresa.

4. PROCEDIMIENTO

A fin de corroborar lo citado anteriormente, la gerencia firma una carta de compromis
equipo de inocuidad, sefialando su respaldo a las directrices marcadas por el SGIA. (V
Registros RG-1.1).

El procedimiento se desarrolla de la siguiente ft
» Se elabora el Manual de Inocuic

* Lo aprueba la direccién y se distribuye y arct
* Anualmente se revisa.

» Si el Manual de Inocuidad es modificado tiene que volver a ser aprobado por la d

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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INOCUIDAD

* La modificacion debe quedar reflejada en el registratuno.

* Finalmente se sustituye el Manual de Inocuidad y se archiva en el disco di

ordenador de la empre

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

» Control del Manual de Registros (MF-1.3).
* Formato Carta Compromiso (RG-1.1).

» Perfil del Encargado (RC-1.2).

* Mejora Continua del Sistema (R(-1.12).

* Auditorias Internas (RG-1.8).

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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PROCEDIMIENTOS

1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es determinar la sistematica que sigue la empr

realizar, aprobar, revisar, actualizar y distribuir el ManuéProcedimientos.

2. ALCANCE

Ese procedimiento se aplica a todos los puntos que constituyen el Mant

Procedimientos.

3. RESPONSABILIDADES

El responsable del departamento de inocuidad seré el encargado de realizar, aprobar

distribuir el Manual de Procedimientos, ademasser el responsable del cumplimiento

mismo por parte de la empre

4. PROCEDIMIENTO

El procedimiento se desarrolla de la siguiente me

Se elaboran los procedimientos segun el formato estab

Lo aprueban la gerencia de la empresa, se disti y se archiva.

Si el Manual de Procedimientos es modificado tiene que volver a ser aprobadc
direccion.

La modificacion debe quedar reflejada en el registro opo

Finalmente se sustituye el Manual de Procedimientos y se archiva el obsoledisco

duro del ordenador de la emprt

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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PROCEDIMIENTOS

El Manual de Procedimientos esta dividido en diferecapitulos siendo cada uno de ell
un procedimiento. En cada procedimiento se detallan los siguientes a

* Objeto.

* Alcance.

* Responsabilidades.

* Procedimientos.

* Registros, en el caso que este haya que remitirlo con algun r

Ademas, en cada procedimiento aparece la fecha de aprobacién, el nimero de p
procedimientcel nimero de revisiones y un cédigo de identificacién. En el codigo an dos
letras “MP” que significan que los documentos pertenecen al Manual de Procedimientdo hay

un numero que se utilizaara diferencir un procedimiento de otro.

El responsable daeocuidaces el encargado de mantener actualizado el Mant
Procedimientos en todo momento, pudiendo proceder a la modificacién del mismo tras una
conjunta con el gerente. En el caso de que el manual sufra una modificacion y teng:
sustituido por otro, el documento anterior no valido sera destrisicamente, siendo soélo archive

en forma digitapor el responsable de inocuit.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

» Control del Manual de Registros (MF-1.3).
» Revision por la Direccion (MF-1.5).
« Auditorias Internas (RG-1.8).

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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REGISTROS

1. OBJETO

El objeto de este procediento es describir el modo en el que se identifican, almace

eliminan registros del Sistenda Inocuidac

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los registros elaborados por Embutidc

3. RESPONSABILIDADES

El responsable del departarro de inocuidad sera el encargado de elaborar los rec
necesarios para el correcto funcionamiento del Sistema de Inocuidad. Ademas d
responsable de distribuirlos, almacenarlos y archivarlos en un sitio seguro y de manera

Los emplead®s de cada puesto de trabajo seran los encargados de rellenar los regis

corresponda en etapa del proc

4. PROCEDIMIENTO
El procedimiento se desarrolla de la siguiente mg

» Se elabora el Manual de Procedimier
» Se elaboran los registros necrios para asegurar que se trabaja de acuerdo al Man
Procedimientos.
Todoslos registros estan correctamente identificados por medio de un titt nimero de
cbdigo. Para que sea mas facil su identificaciéon se han enumerad el orden en el ce estos
registros aparecen en el Manual de Procedimientos. Ac en cada registro aparece el numer:

revisiones, la fecha de elaboracién y el nar de pagina.

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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REGISTROS

Los registros deberan ser rellenados por los responsables de cada | trabajo para el
gue han sido elaborados. Una vez llena la hoja de regisempleado se encargara de facilita
mismo al responsable d®ocuidad Este sera ekesponsable de archivar el registro en un |

adecuado, sin que haya peligrc pérdida o deterioro tlenismo, siendo facilmente localiza.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

No hay documentacion relacionada con este apa

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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RESTANTES

1. OBJETO

El objeto de este procedimientodescribir como la empresa debe elab aprobar, revisar,
actualizar, distbuir y controlar el resto de documentos qu pertenecen ral Manual de

Inocuidad, ni a al de Procedimientos ni a los Regi:

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todas las Instrucciones de Trabajo y todo tipo de doc

externos.

3. RESPONSABILIDADES

Todo empleado de la empresa que emita algin documento es el responsz revision,
actualizacion y distribucion. La persona responsable de la aprobacmismo dependera del tif
y finalidad del documento en cuestion. Todo: documentosle la empresa que estén relacionz
con el Sistema de Gestion k@cuidac seran controlados por el responsable de ce.

4. PROCEDIMIENTO
Este procedimiento se desarrolla de la siguiente fi

* Se elabora el documer

* Lo aprueba lgerenciiy se distribuye y archiva.

* Anualmente se revisa.

* Siel documento es modificado tiene que volver a ser aprobadc direccion.

* La modificacion debe quedar reflejada en el registro  opo

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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RESTANTES

» Finalmente se sustituye el documento viejo por el n

Los encargadosedredactar, distribuir y mantener actualizadas las Instruc de Trabajo
seran el gerentg el jefe de producci(. Una vez redactadas, el responsabldnocuidad sera el
encargado denantener controlados esos documentos sabiendo en todo momento cuantas

copias tiene.

En el caso de la documentacion externa que no sea competencia del Si Gestién de

Inocuidad el responsable de su control y archivado el gerente.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

No hay documentacion relacionada con estetado.

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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1. OBJETO

El objeto de este procedimientc determinar como la direccion de la emp debe revisar el

Sistema de Gestion de Inocuidaara asegurarse de conveniencia, adecuacion y eficacia cont.

2. ALCANCE

Este procedimiento saplica a todas las revisiones del Sistema de Gestion de Ino

efectuadas por la direccion.

3. RESPONSABILIDADES

El responsable daocuida(, una ve#inalizado el afio y obtenidos los datcinformacion

del aflo anterior, realiza un informe sobre tado del Sistema de Gestiénldecuidar.

Dicho informe es estudiado porgerente y el responsableidecuidad, el cual toma las

decisiones oportunas con el objetivo de garar la mejora continua del Sistema de Gesde

Inocuidad.

4. PROCEDIMIENTO

El desarrollo del procedimiento es el siguie

* Se toman los datos necesarios para la elaboracion del ir

* Se reune la directiva y evaltdan la situac

e Toma de decisiones.

« Se planifica el

afo siguiente con objeto de lograr la mejora co

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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Comoya se ha comentado anteriormente, cada afo se lleva a cabo una del Sistema

de Gestion de Inocuida®icha revision se basara en los datos obte de estudia

* Los resultados de las auditorias (internas y exte

* Las reclamaciones de los cltes.

» Las acciones correctoras y preventivas que se han llevado
» La politica de calidad que se ha implant

» La eficacia del plan de formacién y sensibilizac

* Los cambios en el Sistema de Gestion de Inoct

* Las incidencias en los Registroscontrol.

* El control de los productos no conforn

Como resultado del estudio y de las decisiones tomadas, se determinan c'los
objetivos a alcanzar para el siguiente periodo, el presupuesto a utilizar puesta en marcha
las acciones nesarias y los plazos para llevarlo a c.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

No hay documentacion relacionada con este apa

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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HUMANOS

1. OBJETO

El objetivo de este procedimiento es definir la sisteméatica empleada en la « para

detectar, cuantificar yasisfacer las necesidades de formacion del pel.

2. ALCANCE

Este procedimiento alcanza a toda la plantilla de la empresa Embutido:

3. RESPONSABILIDADES

El gerente y glefe de produccic¢ seran los encargadde elaborar un Plan de Formac
Anual.
El responsable daocuidacse encargara también de la formacién d trabajadores

impartiendo charlas sobre calidad con una periodicidad

4. PROCEDIMIENTO
El procedimiento se desarrolla de la siguiente fc

e Se reunen el gerente, el direccomercial y el responsable de calidad para evalu
formacion de los trabajador

e Se crea un Plan de formacion atendiéndose a los posibles re

» Se realizan los cursos necesa

* Se evalla la eficacia de los cur.

Todos los afnos se elabora uan de formacion de los trabajador€smo se ha menciona
anteriormente, este plan se elabora tras una pe evaluacion que hacamnjuntamente el geren

de la empresa, el jefe de produccion  En esta evaluacion

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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HUMANOS

identifican las necesidades fdemacion de los trabajadores, las acciones formativas a llevar a
las fechas elas que se debe ejecutar. En el caso de que durante el afio se generen nuevas

necesidades de formacion, se incluiran en el mismo plan de forn

En el Plan de étrmacidon anual se establecen los cursos que se van a im| qué personal
y en qué fechadJna vez impartidos estos cursos, se registrara qué personal ha asistido

entregard a éste un cuestionario para evaluar la eficacia de la formaciora.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

* Propuesta de Formacion (R(-1.4).
» Evaluacion de la Formacion (R(-1.5).
* Fichas de Formacion (R(-1.23).

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es determinar la metodologia que se debe cabo para
asegurar que la empreSmbutidos Garr elabora los productos cumpliendo cor requisitos

impuestos por el cliente.

2. ALCANCE

Este procedimiento alcanza a todo el proceso de produccién y a tc actividades que se
realicen dentro de la empresa cuya finalisea la elaboraciéon del producto.

3. RESPONSABILIDADES

El gerente de la empresa \jefe de producciérseran los responsables d planificacién de
la produccién.

4. PROCEDIMIENTO

Los procesos de elaboracion de los diferentes productos de la em llevan a cabo tal y
como se exponen en los diagramas de flujo anteriori explicados en la memor

Las materias primas se reciben, se controlan y se trabajan tal y como se e el Manual
de las Instrucciones de Trabajo. Siempre gque se recibza materigprima, dicho hecho debe
constar en el registro. En el caso de que alguna materia prima no cumpla con los requi sera
devuelta a la empresa proveedora junto con el registro guardandose la empresa una cop

registro. El gerente jgfe de produccic son los encargados de rellenar estgstro

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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Todo el proceso se lleva a cabo teniendo en cueManualAPPCC (Andlisis d Peligros y
Puntos Criticos de Control).

El gerente gefe de produccic seran los encargados de planifieaelaboracié de los
productos para poder satisfacer los pedidos solic..

El envasado, embalado y etiquetado de los diferentes productos de controlado y los

resultados de las comprobaciones realizadas se anotari registro.

5. DOCUMENTAC ION RELACIONADA

* Manual APPCC.

* ldentificacion y Trazabilidad (MP-1.9).

* Recepcion de Materias Primas y Materias Auxiliares (R-1.14).
* Recepcion de Materias Primas y Envases (F-1.24).

» Control de Trazabilidad (RG-1.25).

» Control de Amasado (RC-1.26).

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es definir la forma que tiene la emp asegurar que las
materias primas y productos auxiliares comprados cumplen crequisitos establecidos con

proveedor.

Del mismo modo, se definen las activies que se desarrollan pasaaluar a los proveedor

segun su capacidad para satisfacer a la en.

2. ALCANCE

Este procedimiento se lleva a cabo para todos los proveccon los que trabaja la empre

Embutidos Garro.

3. RESPONSABILIDADES

El responsabldel control de proveedores sera el gerente principal de la en

4. PROCEDIMIENTO

Este procedimiento se desarrolla de la siguiente fi

* Se analiza a cada une los proveedores de la empresa.

* Se hace una seleccion de los proveec

* Se realiza unadia definitiva de proveedores con los resultados obte

En primer lugar, el gerente yjefe de produccidse reuniran para elaborar ilista con

todos los proveedores a los que la empresa solicita sus pro

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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Paraa seleccion de los proveeres se vimraran los siguientes aspec

» Estar avalados por un sello de cali

» Estar avalados por la homologacién de la

* Tener una experiencia satisfactoria con la emg

* Llevar mas tiempo trabajando cEmbutidos Garro.

* Very analizar las posik incidencias que se hayan producido.

Al final de

este proceso la empresa dispondra de una lista con los | proveedores

posibles para la elaboracién de sus productos y de una ficha pers cada empresa proveedc

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

Manual APPCC.
Lista de Proveedores Homologad(« (RG-1.13).
Ficha de Proveedores Homologados (F-1.15).

Formato de albaranes (R(-1.27).

REALIZADO POR:
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1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es determinar las actividades que re empresa a lo
largo de todo eliqpceso de elaboracion de sus productos tenerlos identificados desde
recepcion de las materias primas hasta la llegar producto final al cliente, consiguiendo asi |
trazabilidad adecuada.

Del mismo modo, se definen las activies que se desarrollan pasaaluar a los proveedor

segun su capacidad para satisfacer a la en.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todas las materias primas y producto finale empresa

utiliza para la elaboracion de sus produ

3. RESPONSABILIDADES

El gerente de la empresiel jefe de producciéson los responsables di recepcion de las
materias primas por los que en ellos recae la responsabilic seguimiento de este  También

como responsable de inocuidadra el encargado de revisal actividades realizad:
4. PROCEDIMIENTO
En base al Reglamento (CE) N° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo «

enero de 2002 por el que se fijan los procedimientos relativos a la seguridad alimentaria,

las etapas de la produccion, la  transformacion y la  distribuci

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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deberd asegurarse la trazabilidad de los alimentos, asi como la de cualquier otra

destinada a ser incorporada al alimento, o con probabilidad d.

La trazabilidad nos permitira determinar la relacidistente entre el origen de las mate

primas, el proceso productivo y el producto final y su distribu

Se identificara@ualquier persona que sumine un alimento, o cualquier otra sustar
destinada a ser incorporada en un alimento, o conbilidad de serlo y deberan poner en prac

sistemas y procedimientos para identificar a las empresas a Ise suministr sus productos.

El procedimiento a seguir es el siguie

* La materia prima se recepciona y se ident.
* Se almacena el tiem necesario.

* Se procesa.

* Se distribuye y vende.

Se debe asegurar el conocimiento de todos los datos relativos a las € produccion,
transformacion y distribucion de los alimentLa trazabilidad de los productos elaborados pt
empresa Embutidos Garse mantiene través del marcado de los envases con la fecha de co
preferente y el nUmere lote y se controla con el registro pertine

En el momento de la recepcion de la materia prima (con las materias auxi procedera
de la misma forma) el gerentergsponsable (inocuidad serd eincargado de comprobar que
proveedor y su producto cump los requisitos establecidos.

Una vez que las materias primas han pasado los controles de forma satis
se procedera a su almacendgela formedetallada en su correspondiente instrucc
cumplimentado el albaran que correspo

Ser& necesario conservar los albaranes y las notas de entrega de las primas donde

guedara indicado la fecha del suministro y el nombre del pror.

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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El programa de trazabilidad de la empresa debera estar forma

e Trazabilidad hacia atras: trazabilidad de cuéles son los productos que entran
empresa y quiénes son los proveedores de esos pro

» Trazabilidad interna o de proceso trazabilidad de los productos dentro de la emp

» Trazabilidad hacia delante trazabilidad de los productos preparados para la expe!

y del cliente inmediato al que se entre

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

* No Conformidades (RC-1.6)

* Productos No Conforme (RG-1.10).

» Control de No Conformidades (RC-1.11).

* Recepcion de Materias Primas y Auxiliares (R-1.14).
* Recepcion de Materias Primas y Envases (F-1.24).

» Control de Trazabilidad (RG-1.25)

» Control de Amasado (RC-1.26)

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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1. OBJETO

El objeto de esteapitulo es determinar las acciones técnicas para que tanto los eq
utensilios como los locales destinados a la elaboracion y almacenamiento de los s

desarrollados en el presente Mai se mantengan en perfectas condiciones para su funcvista.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica aos los dispositivos de medicidnspecciol y fabricacion

implicados en la elaboracion de los diferentes prodt

3. RESPONSABILIDADES

El gerente y responsable de inocui sera el encargado de calibdichos equipos (

medicion.

4. PROCEDIMIENTO

Se propone un tipo de mantenimiento preventivo, cuyo responsable sera el gerente
de Embutidos Garro, S. L.

El gerente de la empresa encargara de mantener en éptimas condicios equipos,
protagiéndolos de cualquier tipo de peligro externo que g influir negativamentt

En caso de detectarse durante la realizacion de las operaciones de mantenimiento
0 correctivo un problema en el equipo que pueda tener repercusion en la selimentaria, se
procedera a la anulacion del servicio hasta que se verifique su adecuacion. Se analizara
fabricacion de producto no conforme, su identificacion y segregacién. Se abrira une

correctiva para decidir su destino

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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El programale mantenimiento de equipos sera el sigui

EQUIPO OPERACION FRECUENCIA
2 ANIOS
BALANZAS REVISION POR
CAVARAS SERVICIO
EXTERNO
SAECADERC
EMBUTIDORA ACEITES Y
AVASADORA CORRAS 6 MESES
AFILADO —
LONCHEADORA CALIBRADO
] ACEITE, CORREAS
PICADORA Y AFILADO
CARRETILLA ACEITE 1ANO

Junto al mantenimiento preventivo de los equipos anteriormente definidos, se recc

realizar la calibracion de los equipos de med.

EQUIPOS TIPO DE CALIBRACION FRECUENCIA
Balanza Calibracion externa Anual’
Verificacion interna Semant
Sondas de secadero
A |
Sondas de camaras y sala Externa nua
refrigeradas
REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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5. DOCUMENTACION RELACIONADA

» Resultados de Calibracion y Verificacion de Equipos y Maquinas (R-1.7).
* Programa de Mantenimiento de Equipo (RG-1.20).
» Calibracion de Equipos (RCG-1.21).

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR

upna



Embutidos PROCEDIMIENTO | CODIFICACION: MF-1.11
FECHA: 01/JAN/201

— GA Hno — CONTROLDEL | REVISION: 0

MANUAL APPCC Pagina: 1/2

1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es determinar la metodologia para re verificar el
Manual APPCC.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica aos los procesos de produccion, los cuales estan dos
en el manual APPCC.

3. RESPONSABILIDADES

Para una correcta implantacion, todos los trabajadores deberan ayuc posible al

responsable de calidad, el director comercial y el gerente de la el.

4. PROCEDIMIENTO

El procedimiento a llevar a cz es el que se detalla a continuacioén:

» Se identifican los Puntos Criticos de Control (P
» Se deciden los limites critic
» Se implantan las medidas de vigilancia y correctc

» Se elabora el Manual de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de ContPCC).

Para determinar la eficiencia del plan APPCC, se realizaran auditorias anuales en |
llevaran a cabo las siguientes funcio

» Observacién sistematica de las operaciones en los puntos criticos de

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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* Observacion sistematica de las jticas de manipulacion de alimen

e Comprobacion del cumplimiento de las especificaciones consignadas en el cL
gestion.

* Revision de los registros de control tanto en el caso de cumplimiento de los ¢
programados en el sistema como en lasiaciones y de las acciones correctc

realizadas.

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

* Manual APPCC.

* No Conformidades (RC-1.6)

* Productos No Conforme (RG-1.10).

» Control de No Conformidades (RC-1.11).

* Recepcion de Materias Primas y Auxiliares (R+-1.14).
* Recepcionde Materias Primas y Envases (R-1.24).
» Control de Trazabilidad (RG-1.25).

» Control de Amasado (RC-1.26).

» Control de Cloracion del agua (RC-1.16).

» Control Preoperativo de Higiene (RC-1.17).

* Inspeccidon de Camaras y Almacenes (F-1.18).

* Programa de Limpieza y Desinfeccion (RG-1.19).

* Procedimiento de Limpieza (R(-1.28).

* Inspeccion de la Limpieza (R(-1.29).

» ldentificacion de Peligros (RC-1.9)
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1. OBJETO

En este procedimiento se establecen los criterios y métodos para planificar a cabo las
auditorias internas del sésha de gestion de la Inocuidad en Embutidos GLa finalidad de las
auditorias es:

» Verificar que el Sistema de Gestior la Inocuidadesta correctamente implantado

eficaz.

» Comprobar que el Sistema de Gestion cinocuidad es cdorme conlas disposiciones

planificadas en los document

2. ALCANCE

Este documento afecta a todas las actividades relacionadas con la planific realizacién

y los resultados de las auditorias internas del Sistema de Gesti Inocuidac.

3. RESPONSABILIDADES

El gerente y responsable de inocui sera el encargado de planificar las audit. El, junto
con el jefe de produccideran los encargados de tomar las decis oportunas para eliminar |

desviaciones que se produzcan en el sis

4. PROCEDIMIENTO

El desarrollo del procedimiento es el siguie
* Se elabora un plan de auditorias de cal
* Se realiza la auditor

* Se analizan los resultados Y toman las decisiones oportunas

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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Cada afio el responsable de calidad es el encargelaborar un plan ¢ auditorias al
principio de la temporada.
Ocasionalmente y debido a cambios importantes en el sistema, instal fallos detectados..., se
pueden planificar auditorias extraordinarias. Estas aud también se reflejaran en el an anual
de auditorias internas”.
Cuando llega la fecha de la auditoria, el auditor comprueb
* Los documentos describen de forma real y concisa las actividades llevan a cabo en
la empresa.
» Las personas que trabajan en la empresa conocen mentacion del sistema
desarrollan su actividad de la misma forma como esta descrita en dicho
* Rellenan los registros correspondientes a cada actividad o incidencia de la
adecuada y con la frecuencia fije
* En el caso de que se produzcncidencias o contratiempos, se actla tal y comc
escrito en la documentacion del siste
El auditor anota las observaciones realizadas, y en los casos en los que ha

desviacion sobre lo previsto, lo anota para su posterior comuni

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

* Auditorias Internas (RG-1.8).
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1. OBJETO

El objeto de este procedimiento es describir el proceso que se lleva a cabo desd
detecta un producto no conforme (aquel que no cumple con los requisitos de calidad) hasho

producto recibe su tratamiento o se elin

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los productos no conformes especificado que se
detecten en cualquiera de las fases de produccion o de la del producto, lo que incluy

* Materias primas.

» Productos en proceso de fabricac

* Producto acabado.

* Entrega del producto incorrec

3. RESPONSABILIDADES

Una empresa externa serd la encargada de la realizacién de los microbioldgicos.
El responsable de calidad sera el encargado car las decisiones oportur segun los

resultados de los analisis.

4. PROCEDIMIENTO

La limpieza y desinfeccion se lleva a cabo tal y como se detalla en el limpiezay
desinfeccién. Para controlar la limpieza se realizan controles visi para garntizar la
desinfeccidn se realizan analisis microbiologicos en aq superficies que estan en contacto

los alimentos. Estos ultimos andlisis se llev cabo por un laboratorio exter

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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con una periodicidad de dos veces al Los resultados de la®ntroles microbioldgicos sc
analizados por el responsableiggcuidac. En el caso de encontrar alguna anomalia e
resultados, sera necesanwestigar las causas que la han producido y tomar las medidas corr
oportunas.

Si las anomalias paisten serd necesario cambiar el plan de desinfeccién g que sea

efectivo garantizando asi la seguridad alimen

5. DOCUMENTACION RELACIONADA

* No Conformidades (RC-1.6).
* Producto No Conforme (RC-1.10).
» Control de No Conformidades (RC-1.11)
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EMBUTIDOS GARRO CARTA DE COMPROMISO PARA LA DISPONIBILIDAD DE LOS
S. L. RECURSOS PARA EL SGIA
Tafalla de de 2
Yo,
Presidente de Embutidos Garro, S. L., con Documento Na«de Identidad
de nacionalidad , habiendo recibido las directrices basicas por parte del

inocuidad para la implantacion del SGIA para la empresa de transformacion carnica Embutidos G, acepto
el compromiso de la direccion en cuanto a la disponibilidad de recursos bajo los términos y condiciones |
en el manual de referencia.

Firma
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EMBUTIDOS GARRO
S.L.

PERFIL DEL ENCAR GADO DEL EQUIPO DE INOCUIDAD

Formacién

Conocimientos

Experiencia

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Biologia, Ingenieria Quir
similar.

ISO 22000:2005, APPCC, buenas practicas de manufac

Al menos tres afios en puesto similar.
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Propuesta n° Fecha:
Curso:
Fecha inicio: Horario:
Fecha final: Horas totales:
Temario:

Responsable de impartir el curso: (tutor/centro ext

Acta asistencia

Asistente:

Firma:

Observaciones y valoraciones de eficacia.
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DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del participante:

Puesto de trabajo/departamento:

DATOS GENERALES DE LA ACCION FORMATIVA

Accion:
Impartida por: Fecha:
Firma:
Lugar: Duracion (horas):

VALORACION DE LA ACCION FORMATIVA
Puntte del 1 al 5 ( muy mal y 5 muy bien)

1. Los objetivos coinciden con mis neceside

6. Condiciones ambientales.

2. Se han cumplido los objetivos estableci

7. El formador motiva y despierta el interés.

3. El contenido es adecuado a los objetivos.

8. Utilizacion a los medios por el formad

4. Los medios ayudan al logro de los objeti

9. Trato personal del formador.

5. El tiempo ha sido bien utilizado.

10. El ritmo ha sido cémodo para mi.

VALORACION GLOBAL DEL CURSO (Puntuar del 1 al 10)

SUGERENCIAS Y PROPUESTAS

Asistente:

Fecha:
Firma del asistente:

EFICACIA DE LAS ACCIONES

Responsable:
Curso:

Observaciones:
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EMBUTIDOS GARRO REGISTRO DE NO CONFORMIDADES
Fecha Descripcion Etapa de PPR o PCC Tipo de Conclusién Accic’m Destino Nombre Firma
proces: producto correctiva sugerido encargado
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EMBUTIDS?E GARRO RESULTADOS DE CALIBRACION Y VERIFICACION DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
Tipo de seguimiento Uso
Fecha Equipo Ubicacion Modelo Accion Resultad Empresa | Encargadp Firma
A \Y C PPR APPCC

A: ajuste; V: verificacion; C: Control
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EMBUTlDSOLS GARRO AUDITORIA INTERNA
Auditoria intena / solicitud de accién correct o
Proceso(s) auditado(s): Duefio del proceso:
Nombre auditado: Nombre(s) de auditor(es):
o Criti M M Numeral de | Observacior
@ | Calificacion de la no riucc ayor enor | |4 norma:
,9 conformidad
@)
2 -
< Documentos involucrado
Descripcion de la no conformidad / observac
Firma del auditor: Fecha: Firma del duefio del proce
Causa (s):
O
N
L
]
O .z .
g Accion correctiva propues
—
w
[a)
o
Z
L
a
Fecha prevista de implementac Responsable: Firma del duefioel proceso:
Seguimiento y observaciones relacionadas con la accién correctiva pre
x Con observaciones Sin observaciones
O
=
o
=)
<
Fecha de seguimiento: Firma responsable: Firma del duefio del proce
Verificacion de la implancién de la accion correctiva
No conformidad No conformidad NO
% solucionada: solucionada:
=
[a)
)
<
Fecha de cierre: Firma auditor: Firma del duefio del proce
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REGISTRO CODIFICACION: RG-1.9

FECHA: 01/JAN/201

Embutidos
== GAHHO E IDENTIFICACION REVISION: 0
DE PELIGROS Pagina: 1/1

EMBUTIDOS GARRO
S.L.

IDENTIFICACION DE PELIGROS

Tipo de peligro

Proceso/producto relacionado

Nivel aceptable

Basado en

Probabilidad de aparicién

Severidad de efectos

Es necesario control (si/no)

Medida de control PPR/APPCC
Firma: Fecha:
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REGISTRO

CODIFICACION: RG-1.10
FECHA: 01/JAN/201

PRODUCTOS NO | REVISION: 0
CONFORMES

Pagina: 1/1

EMBUTIDOS GARRO
S.L.

PRODUCTOS NO CONFORMES

Tipo de peligro

Fecha

Productc

Lote

Hora

Causa de la no
conformidad

Correcciones y acciones
correctivas

Responsable

Acciones

Medidas de evaluacion

Firma del responsable

Tratamientos de destino

Firma del Encargado del Equipo de Inocu

Fecha
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REGISTRO CODIFICACION: RG-1.11
FECHA: 01/JAN/201

Embutidos
e GAHHO =— | CONTROL DENO | REVISION: 0
CONFORMIDADES | Pégina: 1/1

EMBUT'DSOLS GARRO CONTROL DE NO CONFORMIDADES
Fecha: ORGANIZADOR
FUENTE Nombre:
o Proveedor.
o Interno. Direccion:
o Cliente.
o Oftro. EXT FAX EMAIL
DESCRIPCION Y ACCION INMEDIATA
DETALLES DE INVESTIGACION
ACCIONES CORRECTIVAS/PREVENTIVA RESPONSABLES] SEGUIMIENTC
COMENTARIOS FINALES CIERRE
Fecha:
Firma
COPIAS
o Control de Calida
o Compras
o Comercializacior
o Otros
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Embutidos
— GAHHO — MEJORA REVISION: 0

CONTINUA DEL Pagina: 1/1

SGIA
EMBUTIDOS GARRO
S.L. MEJORA CONTINUA SEGUN NUMERAL ISO 2 2000:2005
Numeral 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0
Fecha auditoria Planificacion y
. L L Validacion,
Responsabilidad Gestion de fabricacién de e
SGIA ; - verificacion y
de la direccion recursos productos

. mejora del SGIA
inocuos

Firma
implicados

Avances desde
auditoria
anterior

Puntos
pendientes de
mejora

Numeral que
necesita mejora
segun auditoria

Descripcion

Parametro a
mejorar

Encargado

Proxima
Auditoria
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FECHA: 01/JAN/201
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Pagina: 1/
i - DOCUMENTOS
PRODUCTO PARAMETRO METODO DE CONTROL ESPECIFICOS FRECUENCIA FECHA/FIRMA
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FICHA DE
PROVEEDORES
HOMOLOGADOS
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REVISION: 0
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EMBUTIDOS GARRO

S.L.

CODIFICACION: RG-1.15

FICHA DE PROVEEDOR HOMOLOGADO

Nombre:

Direccion:

Teléfono/Fax:

Poblacion:

Provincia:

Nacionalidac

Persona de contacto:

e-mail:

Productos, materiales o servicios para los que se encuentra homc

Evaluacion por:

Historico

Pedido de pruel

SGC

Visita a instalaciont

HISTORICO DE NO CONFORMIDADES

PEDIDO N°

TIPO DE NO CONFORMIDADE

Observaciones:

Realizado por:

Fecha/Firma:

REALIZADO POR:
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REGISTRO CODIFICACION: RG-1.16

Embutidos
FECHA: 01/JAN/201
e GAHHO — CONTROLDE | REVISION: 0
CLORACION DEL | Pagina: 1/1

AGUA
EMBUT'DSOLS GARRO CONTROL DE CLORACION DE AGUAS
PUNTO DE
FECHA HORA CONTROL CLORO LIBRE (ppm) FIRMA RESPONSABLE
Incidencias:
Acciones correctoras:
REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR




==0CARRO =

REGISTRO

CONTROL
PREOPERATIVO
DE HIGIENE
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EMBUTIDOS GARRO

CONTROL PREOPERATIVO DE HIGIENE

S.L.
ELEMENTO/ZONA IRREGULARIDAD MEDIDA CORRECTIVA
(Responsabl
Recepcion
OBRADOR

Suelos, Paredes, techos

Magquinaria

Mesas

Utensilios

CAMARA FRESCO

CAMARA MASA

CAMARA PRODUCTO FINAL

SECADEROS

SALA ADITIVOS

MAQUINARIA ENVASADO

ALMACEN

DESINSECTADORES

FURGONETA

OTROS

OBSERVACIONES

RESPONSABLE DE
SUPERVISIOMN

Fecha/Firma:

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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=’—:-=n—1= OAHHO =_ INSPECCION DE CAMARAS Y ALMACENES REVISION: C
Pagina: 1/
EMBUTIDOS
GARRO INSPECCION DE CAMARAS Y ALMACENES
S.L.
CAMARA | CAMARA | CAMARA | PRODUCTO CONGELACION | ALMACEN ACCIONES
FECHA 1 5 3 TERMINADO | MASAS ADITIVOS | CORRECTORAS | RESPONSABLE
Ordeny
limpieza

Productos no
caducados

Correcta
identificacion

Ausencia de
plagas

Envases
cerrados,
integros y

limpios
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== OAHHO E PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION REVISION: C
Pagina: 1/
MES: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EMBUTIDOS GARRO
ANO:
ELEMENTOS Frec. | 1| 2| 3[4|5|6|7]|8|9| 10| 11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29
ALMACEN:
Suelos| S
Estanterias| M
ASEOS| S
OBRADOR:
Suelos| D
Paredes| M
Utensilios| T
Picadora| T
Cutter| T
Amasadora| T
Embutidora| T
Mesas| T
Camarafresco| S
Camaramasas| S
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FECHA: 01/JAN/201
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Pagina: 2/

Camara producto
SECADERO 1
SECADERO 2
SECADERO 3
SECADERO 4
Sala Aditivos

Mag. Envasado

Suelo Envasado

Desinsectador

FURGONETA

T lwlol4|o|A|4|4]|4]|n

FRECUENCIAS
diario
mensual
bimensual
semanal

- W Z O

tras uso o constante

OPERARIO:
1.
2.
3.

OBSERVACIONES:

La cumplimentacion se realiza mediante el niUmero del operario correspondiente al dia de limpieza una vez efectuada ésta
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FECHA: 01/JAN/201
E—:qg__ OAHHO — PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS REVISION: 0
Pagina: 1/
EMBUT'DSOE GARRO MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
FECHA EQUIPO MARNEELNl'Z'\ﬂggTO INCIDENCIA coARCRCEKc):'Nrgg Al FIRMA RESPONSABLE

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR




Embutidos REGISTRO CODIFICACION: RG-1.21
FECHA: 01/JAN/201
i — GAHHO —_— CALIBRACION DE REVISION: O
— — EQUIPOS Pagina: 1/1
EMBU“ES?GARRO FICHA DE CALIBRACION
MANANA
TURNO TARDE
CONTROLADOR
FECHA
HORA
INSTRUMENTO
CALIBRACION
FECHA/FIRMA
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Embutidos REGISTRO CODIFICACION: RG-1.22
FECHA: 01/JAN/201
i — GAHHO —_— INSPECCION DE REVISION: 0
BUENAS Pagina: 1/2
PRACTICAS
EMBUT'DSOE GARRO INSPECCION BUENAS PRACTICAS
NO | HBSERVACIONES | FECHA/FIRMA
oK | oK

BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS

Nadie come, bebe o fuma mientras se elaboran alim

Los manipuladores presentan el maximo aseo per:
Emplearan ropa de trabajo distine la de la calle, limpia
y de color blanc

Durante el trabajo de elaboracién de los aliment
personal no utiliza anillos, pendientes, piercings ni re
de pulsera.

El personal manipulador de alimentos lleva el |
recogido completament®n un gorrc

El personal que esta en la linea de elaboracié
producto lleva mascarilla y cubrebarbas si es nece

El personal de servicios de mantenimiento o reparaci
equipos van equipados con indumentaria limg
adecuada.

Se dispone de batas, gorros de un solo uso para
entregar a las vsitas que tengan que entrar en las zo
produccion.

Las ufias estan limpias, sin esmalte y cortas. No se u
ufias postiza

No se observa el uso excesivo de perfumiocién de
afeitado en zonas de producc

No se detecta la presencia de animales en los Ic

LAVADO DE MANOS

Todos los lavamanos constan de griferia de accic
manual y de uso exclusivo con agua fria y caliente, |
de accién bactesida, y toalla de papel de un solo L
Funcionan correctamen

El personal se lava las manos concienzudamente ar
volver a la labor tras cualquier ausencia del pues
trabajo o siempre que las manos puedan haberse ens
0 contaminadt

El personal no lleva vendaje alguno, salvo qu
encuentre perfectamente protegido por una envc
impermeable estanca y que ésta no pueda despre
accidentalment

ENFERMEDADES Y HERIDAS

REALIZADO POR: REVISADO POR
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PRACTICAS

El personal manipulador de alimentos comune forma
inmediata cualquier patologia que sufre y que p!
representar un riesgo de transmision de agentes pat¢
a los alimento:

En el caso de lesiones cutaneas, la herida esta pro
con una cubierta impermeable, esterilizada y color

En las zonas de manipulacién de alimentos no
trabajando personas de las que se sepa o se tenga i
de que padecen de una enfermedad de transr
alimentaria o que estén afectadas por heridas infec
infecciones cuténeas o diari

REALIZADO POR: REVISADO POR
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EMBUT'DSOLS GARRO FICHA DE FORMACION

DATOS ACCION FORMATIVA

MATERIA IMPARTIDA:

TIPO:
(interna/externa)

IMPARTIDA POR:
(si es externa indicar entidad)

FECHAS y N° HORAS

NOMBRE Y APELLIDOS DEPARTAMENTO/AREA EVALUACION

Criterios de Evaluacion:

FECHA:
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e GAHHO — RECEPCION DE REVISION: 0
MATERIAS Pagina: 1/1
PRIMAS Y
ENVASES
EMBUTIDS?E GARRO CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS Y ENVASES
Fecha Proveedor Lote| Cantidad Fecha} de Etiqueta Observaohe: Firma

caducidad
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S.L.

EMBUTIDOS GARRO

CONTROL DE TRAZABILIDAD

Materia

Lote

Proveedc Producto

Cantidad

Datos Afo

Fecha/Firma|

Tipo envasadq

Fecha
envasado

Fecha
caducidad

Fecha
loncheado

Carnes

Ta
conservacion

Camara

Secadero

Muestras
custodia

Andlisis
producto

Observaciones

Aditivos

Tripas

ETIQUETA DE
PRODUCTC

Otros

REALIZADO POR:
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APROBADO POR
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CODIFICACION: RG-1.26
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Pagina: 1/1

EMBUTIDOS GARRO

S.L.

CONTROL DE ENVASADO

Fecha

Lote
envasado|

Cantidat Lote Proveedo Fecha

consumo Responsab

Firma

Cierre Observaciones

REALIZADO POR:

REVISADO POR
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EMBUTIDS(?E GARRO ALBARAN

DATOS DEL CLIENTE

Cliente Cadigo cliente
NIF
Direccion Localidad
Teléfono de contacto Localidad
e-mail
DATOS DEL PEDIDO
N° pedido Fecha
Producto Referencia Cantidad N° lote
Firma
REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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EMBUTIDOS
GARRO PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
S.L.

Procedimiento n°®

Tema procedimiento

Fecha/Firma

Equipo a limpiar Area

Concentracion

Equipo de limpieza:

Frecuencia:

Equipo de seguridad:

Personal:

Tiempo:

Procedimiento:

Notas:

REALIZADO POR: REVISADO POR

APROBADO POR
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PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

CODIFICACION: RG-1.28
FECHA: 01/JAN/201
REVISION: 0

Pagina: 1/1

S.L.

EMBUTIDOS GARRO

HOJA DE INSPECCION DE LIMPIEZA

Fecha:

Descripcion de la tarea

Inspeccio Revisor

Aprobado | Reprobad

Firma

Firma

Accién correctiva e,
verificacior

Observaciones:

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR

up




Universidad Publica de Navarra Nafarroako Unibertsitate Publikoa
ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE NEKAZARITZAKO INGENIARIEN
INGENIEROS AGRONOMOS GOl MAILAKO ESKOLA TEKNIKOA

IMPLANTACION DE LA NORMA ISO 22000:2005
EN UNA FABRICA DE EMBUTIDOS

MANUAL DE INSTRUCCIONES

presentado por

JORGE GONZALEZ DUFFAURE

INGENIERO TECNICO AGRICOLA EN INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS
NEKAZARITZAKO INGENIARI TEKNIKOA NEKAZARITZA ETA ELIKADURA INDUSTRIAK

up!



INDICE

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS ......ccooviiiiiiiiiiiiiiieiniccc st IT-1.1
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS ... IT-1.2
DESHUESADOQO Y DESPIECE ..........uuvvvmiiiiiiiiiiiiiiiicieiiiie sttt IT-1.3
ACONDICIONADO DE TRIPAS ....ccoovvvviiiiiiiiiiiiiciiiteesiiceestcce e IT-1.4
PESADO ....ocoviiiiiiieeeeee ettt IT-1.5
PICADO Y AMASADO ........uuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiciiitcseiice sttt IT-1.6
EMBUTIDO ....ccccooiiiiiiiiiiiieitttee ettt ettt e s IT-1.7
MACERADO Y CURADO ......ccovviiiiiiiiiiiiiiiiicsiitceeite sttt IT-1.9
PELADO Y LONCHEADO.........iiiiiiiiiiiiitiietee ettt IT-1.10
ENVASADO Y EQTIQUETADO .......cccovuuviiiiiiiiiiiiiiiiiniiiceiiiicessiiice i IT-1.11

up::<



Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.1

INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201
=" = GA Hno E RECEPCION DE REVISION: (
MATERIAS PRIMAS Pagina 1/z

1. OBJETO

Esta instruccion describe la recepcion de las materias primas que se utilizan en la

Embutidos Garro.

2. RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad es el «rgado de controlar que todo el proceso se re
correctamente. Los operarios que realizan labores relacionadas son responsables de hace

mayor calidad posible

3. INSTRUCCION

1. Cuando las materias primas llegan a la fabrica, lo primero que s hacer es confirmar que
proveedor esta homologado.

2. Después, se comprueba que la temperatura de esas materias primas es la adecuad
buena conservacion.

3. Posteriormente se comprueba el estado de los envases que envuelven y protegen la
primas para asegurar que no estan rotos ni deterio

4. El material no conforme sera devuelto a la empresa suministradora explicando de mane
concisa las razones por las que se ha tomado esa decision. Los productos podran ser i
Si:

» El producto procede de un proveedor no homolos

» Los productos han sido transportados a una temperatura que no era la adecuada para

conservacion.

» Los envases no estan integros de forma que el producto ha entrado en contacto rior.

5. Se comprobara que el albaran de entrega corresponde con el pedido que se efectud: ¢
precios, peso etc.

6. Todos los pedidos que se reciben seran almacenados inmediatamente despué las
comprobaciones ya indicadas

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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7. Finalmente, se lleva un control de esa materia prima de manera que quede clar
explicado el nimero de lote y el destino de la misma. De esta forma si surge algun prok

puede retirar del mercado lo mas rapido pos

4. DOCUMENTACION RELACIONADA

* RG - 1.14. Recepbn de materias primas y auxilial

» RG-1.13.Lista de proveedores homologac

e RG -1.10.Productos no conforme

* RG-1.24.Recepcion de materias primas y envz

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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PRIMAS

1. OBJETO

Esta instruccion describe el almacenamiento de las materias primas, tarperatura ambiente

como refrigeradas o congeladas.
2. RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad y el jefe de produccién son los encargados de controlar gu
proceso se realiza correctamente. Los operarios que realizan labores relacionadas <sables

de hacerlas con la mayor calidad pos

3. INSTRUCCION

Una vez que el estado de las materias primas ha sido comprobado, estas se almacer

forma que se indica a continuaci

1. Las materias primas que no sufren alteraciones a temperatuente, se guardan en la parte
almacén habilitadas para ellas, la sala de aditivos. Esta zona carece de humedad y
caracteristicas propicias para que no se modifiquen las propiedades organolépticas ¢
productos. En esta zona a excepcie la carne y las tripas, el resto de aditivos utiliza

2. Las materias primas que precisan de una temperatura especial (carnes y tripas) se alma
la camara de refrigeracion. La camara de refrigeracion posee una temperature

3. Las materiaswuxiliares destinadas al etiquetado o envasado del producto final, seran alme
en una zona habilitada para ello a temperatura ambiente. Todos los pallets se alm
cerrados con la finalidad de evitar cualquier tipo de prob

4. Es muy importanteontrolar el tiempo de almacenamiento de los productos, principalment
carne, para que estos se conserven integros y mantengan sus caracteristicas organc

buen estado.

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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4. DOCUMENTACION RELACIONADA

* RG - 1.18.Inspeccion de camaras y almnes..
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INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201

= = GA Hno — DESHUESADO Y REVISION: (

DESPIECE Pagina: 1/

. OBJETO

Esta instruccion describe la sistematica de produccién necesaria para el correcto de
y despiece llevado a cabo en la empresa Embutidos

RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad es el encargado de controlar co el proceso se reali
correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables de hacer las of

siguiendo esta norma como método pa

INSTRUCCION

. Como al principio de cada proceso se realizara un chequeo sobre el equipo a

cerciordndose que se encuentra en un estado de higiene y limpieza adecuada. En

cuchillos de despiece y mesas de acero inoxic

2. También se comprobara que la indumentaria es la adecuada y que se encuentra en conc
trabajo aceptables.

3. Se comprobara también que las caracteristicas de las reses, su olor y propiedades orge
estan en perfecto estado.

4. Una vez hechas las comprobaciones se procedera a pasar las reses desde la
refrigeracion a las mesa de corte y despieceiendo el flujo marcado.

5. Se realizaran cortes segun el tipo de res y se separaran por un lado las grasas
manteniendo siempre por un lado estos y por otro los pedazos obtenidos tras I

6. La parte entera de carne se transportara hasta | de picado y llevara una hoja de control
el tipo de producto, lote, fecha de produccion y operario encargado de realizar la oper
despiece.

7. Se realizara una limpieza de lote o de cambio de producto dependiendo de lo que s
producir a continuacion.

8. Al final de cada dia se hara una limpieza total de los eq

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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4. DOCUMENTACION RELACIONADA
* RG -1.6.No conformidade.

* RG - 1.9.Identificacion de peligro

* RG -1.10.Productos no conform

* RG - 1.17.Control preoperativo de higiel
* RG - 1.25.Control de trazabilida

* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez
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Pagina: 1/

1. OBJETO

El objeto de esta instruccidon es describir los paso a seguir para realizar el acondicior

de tripas segun esta estipulz

1. RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad el encargado de controlar que todo el proceso se r

correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables de hacer las of

siguiendo esta norma como método pe

2. INSTRUCCION

1. Comprobacion general de higiene de los equipos émentaria correct

2. Se prepara en un recipiente de acero inoxidable, dedicado para el acondicionado ¢

una cantidad variable de agua y sal en la que se afladiran 5gramos de sal por

3. Previamente desembaladas se sumergieran las tripase un tiempo no superior a las

horas, ni inferior a los 30 min. Se comprueba la textura adecuada al retirar las tripas

4. Las tripas sobrantes se devolveran a su lugar de origen, al igual que la sal, que se de

cuarto de aditivos.

4. DOCUMENTACION RELACIONADA

RG — 1.6.No conformidade:

RG — 1.9.ldentificacidon de peligro

RG — 1.10.Productos no conform

RG — 1.17.Control preoperativo de higiel
RG - 1.25.Control de trazabilida

RG — 1.28.Procedimiento de limpiez

RG — 1.16. Controtle cloracion del agL

REALIZADO POR: REVISADO POR

APROBADO POR
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MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.5
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201
REVISION: (
Péagina: 1/

1. OBJETO

El objeto de esta instruccion es describir la etapa de pesado de los diferentes ing

antes de ser procesados.

El responsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el procesiza

correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables de hacer las og

RESPONSABILIDAD

siguiendo esta norma como método pa

3. INSTRUCCION

1. .En primer lugar se comprueba que las mesas de trabajo y los equipos de pesado est
y no despretien olores con el fin de evitar que aparezca algin producto extrafic
producto final.

2. Se enciende la bascula y se comprueba que esta correctamente calibrada. Esto se ¢

pesando dos pesas calibradas previamente de 1kg y de 5kg. Los valoreden exceder

los limites marcados para la balal

3. Se seleccionan los ingredientes en funcion de la receta del producto que se desee

teniendo en cuenta no exceder las cantidades indicadas en la hoja de tra:

4. Los recipientes utilizados fa las mediciones estan identificados y disponen de una m

bien son de una determinada medida de forma que se sabe la cantidad exac

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.5
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201
== GAHHO E PESADO RI,E\(ISION: C
Pagina: 2/
4. DOCUMENTACION RELACIONADA
* RG - 1.6.No conformidade:
* RG - 1.9.Identificacion de peligro
* RG -1.10. Poductos no conform
* RG - 1.17.Control preoperativo de higiel
» RG - 1.25.Control de trazabilida
* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez
* RG - 1.21.Calibracién de equip:
REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.6
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201
=" = GA nno E PICADO Y AMASADO REVISION: (
Péagina: 1/
1. OBJETO

Esta instruccion dirige al operario a través de las operacionepicado y amasado,

previniendo un mal uso de la maquinaria y el prod

2. RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el proceso s
correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables dlas operaciones

siguiendo esta norma como método pa

3. INSTRUCCION

1. Se comprueba la maquinaria y equipos a utilizar, cerciorandose que se han |
correctamente y que no quedan trazas de productos anteriores. Se comprueba la ind
personal, si como de los recipientes con el producto a elal

2. A continuacién ensambla la picadora, siguiendo el siguiente
 Se coloca el tornillo sinfin, colocandolo desde la parte inferior de la picac
sujetandolo con las ayudas manui
* Seguidamentese montan la cuchilla de 4 laminas, encajada en su alojamie
asegurandola con el tornillo de rosca mail
* El plato de 6mm de grosor, a continuacién, dejando el espacio ne«
e Por ultimo se coloca el espaciador y cierre, asegurandolos con lllos manuales.
3. Se controlara la temperatura para que la hoja de picar no supere los 4 °C, siel
recomendable picarla entre 0°C y 1
4. Una vez picada la carne se amasara en el mismo recipiente, afadiendo los
correspondientes, segun el tige producto y que previamente se habran pe
5. Se amasa hasta que la masa queda homogénea, alrededor de 5 minutos interc

sentidos en la parra deamasado, y con un vacio del 9

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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CODIFICACION: IT-1.6
FECHA: 01/JAN/201
REVISION: (

Péagina: 2/

4. DOCUMENTACION RELACIONADA
¢ RG - 1.6.No conformidade:

 RG - 1.9.ldentfficacion de peligro:

e RG -1.10.Productos no conform

* RG - 1.17.Control preoperativo de higiel
* RG - 1.25.Control de trazabilida

* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez

« RG - 1.21.Calibracién de equipc

¢ RG - 1.26.Control de amasac

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.7
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201

Péagina: 1/

1. OBJETO

El objeto de esta instruccidn es describir los paso a seguir para realizar el embutic

esta estipulado.

2. RESPONSABILIDAD

El responsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el proceso s

correctamente. Los operarios y jefe doduccion son responsables de hacer las operac

siguiendo esta norma como método pa

3. INSTRUCCION

1. Se comprueba la maquinaria y equipos a utilizar, cerciorandose que se han |
correctamente y que no quedan trazas de productos anteriores.prueba la indumentar
personal, los recipientes e utensilios, asi como el producto a e.

2. Previamente acondicionadas, las tripas, se desalan en cubetas de 200 litros de c
Hasta una cantidad maxima de 400 tripas en el caso de las cularas 600 para las de
chistorra, se dejan en reposo en dichos barrefios con agua si

3. Se procede al montaje de la embutic

* Se coloca la boca de 20mm para culares y la de 12mm para el resto. Se enro
gue haga tope.

» Se acopla la grapadora ccrapas de 10mm.

* Se conecta la corriente y se acopla al conjunto de mesa emb

4. El embutido se realizara a vacio del 90%, por lo que se comprobara constantemen
vacio esta funcionando.

5. Se cuelgan 13 piezas por carro, contando este con 30 cada uno. Se comienza por
parte inferior del carro hasta agotar los espacios y seguidamente la <

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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CODIFICACION: IT—-1.7
FECHA: 01/JAN/201
REVISION: (

Péagina: 2/

4. DOCUMENTACION RELACIONADA
¢ RG - 1.6.No conformidade:

* RG - 1.9.Identificacion de peligro

e RG -1.10.Productos no conform

* RG - 1.17. Control mroperativo de higien
* RG - 1.25.Control de trazabilida

* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez

REALIZADO POR:

REVISADO POR APROBADO POR
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1. OBJETO

El objeto de esta instruccion es describir los paso a seguir para realizar el macerado

segun esta estipulado.

2. RESPONSABILIDAD

El respmsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el proceso s¢
correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables de hacer las of

siguiendo esta norma como método pa

3. INSTRUCCION

1. Se transportan los carros 'los embutidos frescos hasta la zona de macer

2. Se deja fermentar de manera natural para que la sal entre en |

3. El macerado se realizara a 5°C y -80% Hr durante un periodo entre 24 y 48 horas |
encontrar el punto isoeléctrico que lo aremos cuando el pH del embutido llegue a pt

4. Se realiza una toma de datos orientativa, para comprobar que han llegado al puni
adecuados.

5. Se empujan los carros con los embutidos hasta dentro de los secaderos, que previam
comprobado queenen la humedad y temperatura adecu

6. El proceso de curado se realiza a -80% Hr y una temperatura de-12°C durante
alrededor de 50 dias, hasta conseguir una merma aproximada ¢

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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MANUAL DE

INSTRUCCIONES
MACERADO Y CURADO

CODIFICACION: IT-1.9
FECHA: 01/JAN/201
REVISION: (

Péagina: 2/

4. DOCUMENTACION RELACIONADA
¢ RG - 1.6.No conformidade:

* RG - 1.9.Identificacion de peligro

e RG -1.10.Productos no conform
* RG -1.25.Control de trazabilida

* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez

REALIZADO POR:

REVISADO POR
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Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT—-1.10
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201

ﬁ GA Hno E PELADO Y REVISION: C

LONCHEADO Pagina: 1/2

1. OBJETO

Esta instruccion describe el pelado y loncheado del embutido después de la fase de

previo al enasado del mism

2. RESPONSABILIDADES

El responsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el proceso s
correctamente. Los operarios y jefe de produccién son responsables de hacer las of

siguiendo esta norma como método pe.

3. INSTRUCCION

1. Comprobaciones pertinentes de equipo, utensilios e indumentaria. Asegurarse que
los equipos de proteccion individual correctos y que las protecciones de la maquir
bien colocadas.

2. Se preparan recipientes de acero inoxida la salida de la loncheadora, para recoge
producto y transportarlo hasta el envas

3. El pelado se realiza a mano, con un cuchillo de acero inoxidable y realizando u
transversal y otro horizont:

4. Se lonchean embutidos siempre del mismo tigotando producto/lote, fecha y firma ¢
operario implicado en la operaci

5. Se coloca el embutido en la loncheadora y siempre con la ayuda de la seguridad s¢

cortes de diferentes dimensiones dependiendo del tipo de emr

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR

up::<



MANUAL DE
INSTRUCCIONES

- — GAHHO — PELADO Y

LONCHEADO

CODIFICACION: IT —1.10
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REVISION: C

Pagina: 2/2

4. DOCUMENTACION REL ACIONADA
¢ RG - 1.6.No conformidade:

* RG - 1.9.Identificacion de peligro

e RG -1.10.Productos no conform

* RG - 1.17.Control preoperativo de higiel
* RG - 1.25.Control de trazabilida

* RG - 1.28.Procedimiento de limpiez

REALIZADO POR:

REVISADO POR

APROBADO POR
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Embutidos MANUAL DE CODIFICACION: IT-1.11
INSTRUCCIONES FECHA: 01/JAN/201

ETIQUETADO Pagina: 1/

1. OBJETO

El objeto de estastruccion es describir el modo de trabajo durante los procesos de env.
etiquetado.

RESPONSABILIDAD
El responsable de inocuidad es el encargado de controlar que todo el proceso s

correctamente. Los operarios y jefe de produccién soronsables de hacer las operacic

siguiendo esta norma como método pa

INSTRUCCION

Lo primero de todo es comprobar que los envases que se van a utilizar estan limj

tienen roturas. Los envases que no estén integros o estén sucios seras

. Se envasa a temperatura y condiciones ambientales o con vacio a tra\

termoformadora.

. También, se debe comprobar que la fecha de consumo preferente y lote del marce

etiqueta coincide con el producto que se esta enva
Las cajas de cam se transportan dobladas, por tanto el primer paso serd montarl

obtener la forma adecua

. Se envasa en bandejas de 100gr hasta de 300gr en los diferentes productos. Estos

colocaran en cajas cuando vayan a ser transportados o sn directamente a la venta er

tienda que la misma fabrica po:s

. Se envasan las piezas de manera individual o en bandejas. Las piezas individuales s

mediante la termoformadora a vacio con una temperatura de soplado de 124°C y (
90°C.

En las bandejas se coloca el producto y se recubre con un film de plastico retractil el
necesita pegamento u otro tipo de cierre. Este plastico ha sido homologado para la

productos alimenticios.

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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Embutidos
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8. Se almacenan las piezas en la camara frigc contigua a 5°C de temperatura consi

4. DOCUMENTACION RELACIONADA
* RG - 1.6.No conformidade
* RG - 1.9.Identificacion de peligro
* RG - 1.10.Productos no conform
* RG - 1.17.Control preoperativo de higiel
* RG -1.25.Control de trazabilida
* RG - 1.10.Productos no conforme

« RG - 1.21.Calibracién de equipc

REALIZADO POR: REVISADO POR APROBADO POR
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