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Me complace presentar esta Guia de Practicas Correctas de Higiene en el
Sector de la Restauracion, concebida como una herramienta practica y
rigurosa al servicio de la seguridad alimentaria y de la proteccion de la salud
de la ciudadania.

Los establecimientos de restauracion desempenan un papel esencial en la
cadena alimentaria y, como tales, estan sujetos a las obligaciones establecidas
en el Reglamento (CE) n° 852/2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, en particular a la implantacion, aplicaciéon y mantenimiento de
sistemas de autocontrol basados en los principios del Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC).

Esta Guia tiene como objetivo facilitar a los establecimientos el cumplimiento
de dichas obligaciones, proporcionando orientaciones claras, proporcionadas
y adaptadas a la realidad del sector. Se han tenido en cuenta las directrices
de la Comisién Europea en lo relativo a la flexibilidad para la implantacion del
APPCC, garantizando siempre un alto nivel de proteccién de la salud publica
sin imponer cargas innecesarias. Asimismo, el documento también esta
concebido como referencia técnica en el marco del control oficial.

Quiero expresar mi sincero agradecimiento a los autores y colaboradores de
esta Guia por el excelente trabajo realizado, fruto de su conocimiento técnico,
SuU experiencia y su compromiso con la mejora continua de la seguridad
alimentaria.

Begona Comendador Jiménez
Directora General de Salud Publica
de la Conselleria de Sanitat



% GENERALITAT
VALENCIANA
N

Conselleria de Sanitat

CERTIFICADO DE EVALUACION

La Guia de Practicas Correctas de Higiene en el Sector de la Restauracion, elaborada por la Confe-
deracién de Empresarios de Hosteleria y Turismo de la Comunidad Valenciana (CONHOSTUR), la
Asociacion Provincial de Empresarios de Hosteleria y Turismo de Castellon (ASHOTUR), la Asocia-
cién Provincial de Empresarios de Hosteleria de Alicante (APEHA) y la Federacion Empresarial de
Hosteleria de Valencia (FEHV), ha sido evaluada en relacion con los principios del Analisis de Peli-
gros y Puntos de Control Critico en base a las condiciones de aprobacion referidas en el articulo 8,
apartado 3 del Reglamento (CE) n® 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios con

resultado de

CONFORMIDAD

En Valencia, a fecha de la firma electrdnica
La Directora General de Salud Publica

Firmat per Begofia Comendador Jimenez, el
21/04/2026 13:57:01
Carrec: Directora General de Salud PiGblica

Indice

(@7 =Y [ (01PN 4
Presentacion........eeieiiiie e 5
[ INTrOAUCCION ... 6
[Il. Cultura de seguridad alimentaria .........ccccceeeeiiiiiiiveeeennennnn. 7
1. AMDito de aPliCACION .......veeeeeeeeeeeeeeee et 8
IV. Documentacion y registroS.......uuuveeccreeeeeeeeeeesiieeeeeeeeeen 9
V. Programas de prerrequisitos (PPr) ...eeeeeeeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeenn. 12
1. Infraestructura y mantenimiento.......ccccccceeeeiiiirriinnnnnnen. 13
2. Control del agua ........coooiiiieeiiiiieee e 15
3. Limpieza y desinfecCion .........cccccveeiieiniiiiieee e 16
4. Gestion de reSidUOS. ... .uueveeeeeeccceeiieeee e e 19
5. Control de plagas ........cccee e, 20
6. Formacion e higiene del personal.............cccoeeeeeeeeennn. 22
7. Metodologia de trabajo ........cccccceeieiiiiiiis 24
8. Control de la temperatura..........ccccceeeeeiiiiiiiiiieeeeeeee 25
9. Materias primas y proveedores ........cccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn. 28
10. Control de alérgenos .........ccueeveeiieeeeeeiieeee e 29
11. Trazabilidad.........coeeriieiieecceee e, 35
12. Informacion alimentaria a la persona consumidora....38
13. DONACIONES....ceiiieiieeieeeeieieeeeee et e e eeeeas 39

VI. Verificacidon de termdmetros y sondas de temperatura..40
ANEXOS . 41

N G 8 8



Presentacion

El sector de la restauracion es uno de los principales motores de la economia de la
Comunitat Valenciana que destaca por su afan en lograr que su servicio a las personas
sea ante todo de la maxima calidad y seguridad.

En este sentido esta guia pretende ser una herramienta que ayude a todo el personal
de los establecimientos de restauracion de la Comunitat Valenciana a establecer un
Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA), haciendo hincapié en el
compromiso con la “cultura de seguridad alimentaria”.

La elaboracién de esta guia ha sido realizada por un grupo de trabajo formado por
profesionales de la Direccién General de Salud Publica de la Generalitat Valenciana,
junto al equipo técnico de las diferentes asociaciones del sector de hosteleria de la
Comunitat Valenciana y, con la intencién de disponer de un texto sencillo y practico
para todas las personas implicadas en el cumplimiento de la normativa higiénico
sanitaria aplicable en los establecimientos de elaboracién y/o servicio de comidas
preparadas.
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l. Introduccion

Las empresas alimentarias son responsables
de garantizar la seguridad de los productos
que comercializan y el cumplimiento de
las condiciones adecuadas para reducir,
minimizar y eliminar los riesgos para la salud
a las personas consumidoras, a través
del desarrollo de sistemas de autocontrol
basados en los principios del Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

El Reglamento (CE) N° 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo de 29
de abril de 2004 relativo a la higiene de los
productos alimenticios, permite adaptar los
principios en que se basa el sistema APPCC
atendiendo a unos criterios de flexibilidad,
que toman en consideracion la naturaleza y
el tamano de la empresa.

No obstante, en determinadas empresas
alimentarias puede ser suficiente con la
aplicacion de buenas practicas de higiene
para garantizar la produccion de alimentos
seguros.

La Comision publicé un documento
especialmente dirigido a actividades
minoristas entre las que se encuentra la
actividad de restauraciéon, Comunicacion
de la Comision con directrices sobre
los sistemas de gestion de la seguridad
alimentaria para las actividades de los
minoristas del sector de la alimentacion,
incluida la donacion de alimentos (2020/C
199/01). Este comunicado formula
directrices sobre el modo en que los
minoristas de este sector pueden aplicar
el Reglamento (CE) N° 852/2004 en sus
actividades vy, en particular, en lo referente
a los requisitos higiénicos generales y los
procedimientos basados en los principios
del APPCC.

En 2022 /la Comision Europea emitio la
Comunicacion (2022/C 355/01) con el
objetivo de dar orientaciones que faciliten
y armonicen la aplicacion de los requisitos
de la Unidn Europea sobre Buenas Practicas
de Higiene y los procedimientos basados
en los principios del analisis de peligros y
puntos criticos de control, como parte de
los sistemas de gestion de la seguridad
alimentaria.

Por tanto, resulta adecuado, proporcionar
directrices teniendo en consideracion las
orientaciones de la Comision Europea que
faciliten la aplicacién de sistemas de gestion
de seguridad alimentaria en este tipo de
establecimientos.

Ademas, se han tenido en cuenta los
requisitos de higiene del Real Decreto
1021/2022, de 13 de diciembre, por el
que se regulan determinados requisitos
en materia de higiene de la produccion
y comercializacion de los productos
alimenticios en  establecimientos de
comercio al por menor y demas normativa
aplicable.

Este documento contempla también,
aspectos que contribuyen a la reduccion del
desperdicio alimentario.

En esta guia se ha trabajado la claridad y
sencillez en el disefio y en las explicaciones
de los procesos y, supone, una importante
herramienta de consulta, que debe estar
presente en los establecimientos del sector
de la restauracion de nuestra comunidad.
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Il. Cultura de

Seguridad

Alimentaria

Enotofo de 2020, larevision de los Principios
generales de higiene de los alimentos (CXC
1-1969) introdujo el establecimiento y
mantenimiento de una cultura de seguridad
alimentaria como elemento fundamental
para el buen funcionamiento de cualquier
sistema de higiene de los alimentos.

Lossiguientes aspectos sonlos componentes
de una cultura de seguridad alimentaria:

a) Compromiso de la direccion y de todo el
personal con la produccion y distribucion
seguras de alimentos.

b) Empefo en la produccion de alimentos
seguros y en la participacion de todas las
trabajadoras y trabajadores en las practicas
de seguridad alimentaria.

c) Conocimiento del personal de la empresa
de los peligros para la seguridad alimentaria
y de la importancia de la seguridad de los
alimentos.

d) Comunicacion abierta y clara con la
plantila de la empresa, dentro de una
actividad y entre actividades consecutivas.

e) Disponibilidad de recursos suficientes
para garantizar la manipulacion segura e
higiénica de los alimentos.
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11l. Ambito de

Aplicacion

Esta guia esta dirigida a establecimientos
dedicados a la elaboracion y/o servicio
de comidas preparadas (restaurantes,
bares, cafeterias, pubs, establecimientos
de venta ambulante donde se preparen
alimentos, incluidos los vehiculos food
trucks) y a establecimientos de elaboracién
y/0 servicio de comidas para llevar. Dichas
actividades estan sujetas a inscripcién en
el Registro Sanitario de Establecimientos
Alimentarios Menores de la Comunitat
Valenciana (REM).

En el caso de realizar otras actividades no
descritas en esta guia, debera desarrollar

los procedimientos adicionales que sean
necesarios para garantizar la conformidad
con la legislacién alimentaria y el control
de los peligros derivados de las mismas.

Este documento, de uso voluntario,
constituye un manual de procedimientos
de autocontrol para garantizar la aplicaciéon
de los procedimientos basados en los
principios del sistema APPCC y de unas
practicas correctas de higiene y de
manipulacion.

LAS EMPRESAS QUE APLIQUEN LA GUIA DEBEN TENERLA
DISPONIBLE EN SUS INSTALACIONES EN FORMATO FiSICO O
ELECTRONICO PARA SU CONSULTA, ASi COMO CUALQUIER OTRA
DOCUMENTACION RELATIVA AL SISTEMA.
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IV. Documentacion
vy Registros

En los PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS
(PPR) se detallan las actividades a realizar para
el control de los peligros y, en caso necesario,
se incluyen los registros relacionados. Se
consideran registros las facturas, albaranes,
etiquetas y otros documentos que se emplean
de forma habitual en los establecimientos.
Estos deben archivarse de modo que la
informacion pueda localizarse rapida vy
eficazmente. La tabla 1 muestra un resumen
de los documentos necesarios y los registros
que, en su caso, deben llevarse a cabo en
cada PPR.

Se debe realizar un REGISTRO DE NO
CONFORMIDADES (RNC):

Cuando se detecten problemas que puedan
suponer un riesgo para la seguridad de
los productos y, en consecuencia, deban
implementarse acciones que eviten que los
productos afectados puedan suponer un
riesgo para la persona consumidora. Esta guia
incluye un modelo de RNC en su anexo IV.
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(Tabla 1)
Resumen de
Documentacion y
Registros

PPR DOCUMENTOS Y REGISTROS

Infraestructura - Partes de reparacion de empresas externas.
y mantenimiento

Limpiezay - Fichas técnicas o etiquetas de los productos.
desinfeccion

Control de plagas - Ficha técnica o etiqueta de las trampas de deteccion instaladas.
- Si la vigilancia y/o tratamiento la realiza una empresa externa:
e Dosier y contrato del plan de control de plagas que incluya la
autorizacién de la empresa y el plano con las trampas.
¢ Certificado de control de plagas realizado por personal técnico de
empresa inscrita en el ROESB de la Comunitat Valenciana.

Metodologia del - Si la empresa lo considera, puede disponer de instrucciones o
trabajo procedimientos de trabajo documentados (por escrito o en otros formatos,
como el electrénico).

Materias primas y - Etiquetado o fichas técnicas de las materias primas.

proveedores - Declaracién de conformidad de los envases plasticos y/o ceramicos o
- Documentacion que acredite que es apto para uso 1l
alimentario y/o contenga el pictograma correspondiente. Qf
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PPR DOCUMENTOS Y REGISTROS

Alérgenos - Informacion sobre alérgenos presentes en todos los alimentos y platos preparados
(por ejemplo, Tabla 4).

Informacién - De los alérgenos de declaracion obligatoria de todos los alimentos y platos
a la persona preparados, a través de los menus, cartas, pizarras, carteles proximos al alimento,
consumidora  €0digos QR, etc.).
- Del lugar donde se puede encontrar la informacion de alérgenos mediante un cartel
(cartel informativo en el establecimiento).
- Del tratamiento de congelacion (-20°C/24h o -35°C/15h) aplicado a los pescados de
consumo en crudo o informar que proceden de sistemas de acuicultura que garantizan
que estan libres de anisakis (en un cartel o en la carta-mend, etc.), para el control de
anisakis.
- De la presencia de sustancias que pueden originar efectos gastrointestinales, en el
caso de preparaciones realizadas con pescados de la Familia Gempylidae (Escolar o
Pez mantequilla, etc.).
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V. Programas de
Prerrequisitos (PPR)

Los PPR desarrollados en esta guia se han considerado esenciales y, salvo que la empresa
decida aplicar medidas adicionales, suficientes para la obtencién de alimentos seguros.

1. INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

5. CONTROL DE PLAGAS

7. METODOLOGIA DE TRABAJO

9. MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES

11.TRAZABILIDAD

13. DONACION
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1 ‘ INFRAESTRUCTURA

Y MANTENIMIENTO

EL DISENO Y DISPOSICION DE LAS INSTALACIONES EN LAS QUE SE PREPAREN,
TRANSFORMEN Y ALMACENEN LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS, ASi COMO, LOS
EQUIPOS Y UTENSILIOS DEBERAN PERMITIR UNAS PRACTICAS CORRECTAS DE

HIGIENE ALIMENTARIA.

alimentos seguros.

Mantener los locales, instalaciones, equipos y utensilios de forma adecuada
previene la contaminacién de los alimentos.

Comprobar el correcto funcionamiento de los equipos garantiza la produccion de

AN

wa\

UBICACION

Evitar los focos contaminantes
en las proximidades.
Eliminacién correcta de

residuales.

=

N

SERVICIOS SANITARIOS
No comunicaran directamente
con zonas de manipulacion.

U4
L)

<
ILUMINACION suficiente.

Puntos de luz de facil limpieza.

VENTILACION.

DESAGUES
bien mantenidos, permiten

limpieza higiénica y con sifones.

||

==

VESTUARIOS Y TAQUILLAS
adecuados, que permitan
orden y limpieza 6ptima.
Separar la ropa de calle de la
de trabajo.

a0
P

y

Evitar PUERTAS Y
VENTANAS abiertas a
exterior, proteger con mallas
frente a plagas.
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¢¢

el
Tarm

w/ \J

INSTALACIONES DE L&D de
EQUIPOS, MAQUINARIA Y
UTENSILIOS.

Utiles de limpieza y productos

SUELOS, PAREDES Y
TECHOS de facil limpieza, no
deslizantes y resistentes para
evitar roturas y fisuras.

x

[, -

ALMACENAMIENTO en
zonas o locales que impidan
la contaminacion.
Adecuados y de facil

quimicos se guardaran en zonas limpieza.
o armarios aislados.
R 1)
—
U
DISTRIBUCION DE LOCALES EQUIPOS, MAQUINARIA'Y LAVAMANOS en zonas de
Disefio adecuado a la actividad. UTENSILIOS en contacto con manipulacién: dotados de
Separar zonas limpias/sucias. alimentos. agua caliente/fria.

Disefio y materiales adecuados
y de facil limpieza.

COMPROBACIONES

1. Comprueba que no haya signos de
deterioro en instalaciones o equipos
(azulejos rotos, desconchones, etc.) y que
los equipos funcionan correctamente.

2. Comprueba las superficies de
revestimiento de sartenes, planchas,
ollas y otros equipos de coccién y
sustitiyelas cuando estén deterioradas o
excesivamente rayadas.

3. Utiliza equipos y/o procesos
alternativos hasta que la averia se haya
solucionado.

4. Comprueba el correcto funcionamiento
de los termémetros de los equipos.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de un disefio inadecuado
0 deterioro se debe proceder a su
subsanacion, incluso si fuera necesario,
dejar de utilizar la instalacion y/o el equipo.

REGISTROS

Partes de reparacion si se llevan a cabo
por empresa externa.

CONTROL
DEL AGUA
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DEBERA CONTARSE CON UN SUMINISTRO ADECUADO DE AGUA POTABLE.

Los restaurantes utilizan agua de
consumo humano para:

- Elaborar alimentos
- El agua de bebida
- En las tareas de limpieza

- Lavado de manos

Es indispensable garantizar que no sea
una fuente de contaminacion.

Acredita el origen del agua mediante el
recibo de la empresa de abastecimiento.

En caso de agua de abastecimiento propio
0 mediante cisterna, depdsito intermedio
y/0 un equipo de tratamiento, consulta el
anexo l.

COMPROBACIONES
En caso de:

¢ Incidencia comunicada por tu gestor o
por el Ayuntamiento de tu localidad o

¢ Detectar alguna alteracion en el color,
olor o sabor del agua procedente de la
red publica.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de detectarse alguna anomalia
organoléptica del agua procedente de
la red publica, no emplear el agua de la
red y avisar a la empresa gestora o al
ayuntamiento. Esperar hasta subsanacién
para retomar el uso.

REGISTROS

- Recibo de suministro de agua potable.

- En caso de agua de abastecimiento
propio o mediante cisterna, depdsito
intermedio y/o equipo de tratamiento:
consultar anexo | “Requisitos adicionales
de control de agua”.

En los establecimientos tendran que
ofrecer siempre la_posibilidad de
consumo de agua no envasada de
manera gratuita y complementaria a
la oferta del mismo establecimiento.

Ley 7/2022, de 8 de abril, de residuos
y suelos contaminados para una
economia circular, Art. 18.
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LIMPIEZAY
DESINFECCION

LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS Y UTILES DE LIMPIEZA DEBERAN
LIMPIARSE Y, EN SU CASO, DESINFECTARSE, CON FRECUENCIA ADECUADA CON
EL FIN DE EVITAR CONTAMINACIONES CRUZADAS.

La limpieza y desinfeccion efectiva de los locales, equipos, utiles de limpieza
y utensilios de cocina es basica para eliminar o reducir gérmenes patdégenos y
sustancias alergénicas evitando que se transmitan a los alimentos.

Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion no pueden ser fuente de
contaminacion para los alimentos.

El establecimiento debe disponer de una Las personas responsables de realizar
metodologia de limpieza y desinfeccion estas tareas deben ser capaces de
para la limpieza de instalaciones, equipos, describir qué limpian, cuando lo limpian,
utensilios y utiles de limpieza empleados, como lo hacen y con qué productos y
asi como de la indumentaria de trabajo. dosis, asi como los tiempos de actuacion.

Para realizar la limpieza y desinfeccion se deben seguir las siguientes etapas:
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LIMPIEZA Y
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DESINFECCION

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de detectar suciedad en
superficies de trabajo o equipos, se
limpiaran, desinfectaran y secaran antes
de su uso.

DOCUMENTOS

Fichas técnicas o etiquetas de los
productos utilizados en la limpieza y
desinfeccion.
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GESTION DE
RESIDUOS

LOS RESIDUOS DEBERAN RETIRARSE CON LA MAYOR RAPIDEZ POSIBLE PARA
EVITAR SU ACUMULACION Y LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

Los residuos generados en un establecimiento pueden ocasionar contaminacion
cruzada de los productos alimenticios y ser un foco de atracciéon de animales no

En el caso de detectar que la indumentaria
de trabajo esta sucia, se procedera a su
cambio inmediato y limpieza.

En caso de reincidencias, se revisara el
protocolo de limpieza.

deseables.

COMPROBACIONES

1. Mantén los contenedores cerrados, en
buen estado de limpieza y mantenimiento.

2. Utiliza preferentemente contenedores
con tapa de apertura no manual.

3. Evita la acumulacion de residuos y
retiralos al finalizar la jornada y tantas
veces como sea necesario.

4. Desecha el aceite de fritura usado en
contenedores especificos y almacénalo
adecuadamente para su retirada por
empresa autorizada o en el contenedor
especifico, “punto limpio”, del municipio.

5. Los residuos, como envases y embalajes
se deben almacenar y eliminar de forma
que se evite la contaminacion de los
productos alimenticios.

6. Protege la ropa de trabajo cuando
retires los residuos y lavate las manos
inmediatamente después.

ACCIONES CORRECTORAS

Corregir en caso necesario aplicando las
recomendaciones del apartado anterior.

e Desechar los alimentos que hayan
estado en contacto con residuos.

e Ante reincidencias continuadas se
reforzara la formacion de las personas
manipuladoras/de quienes manipulan
los alimentos.

DOCUMENTOS

e Albaran de retirada de la empresa
autorizada.

e Declaracion verbal o escrita de
eliminacion en el contenedor especifico
(“punto limpio”) del municipio.
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CONTROL DE

PLAGAS

LOS ROEDORES E INSECTOS SUPONEN UNA FUENTE PERMANENTE DE

Pdgina 22

CONTAMINACION. EL CONTROL DE PLAGAS DEBE BASARSE EN LA PREVENCION
Y VIGILANCIA. EN EL CASO DE DETECTAR PRESENCIA DE PLAGAS DEBEN
APLICARSE METODOS ADECUADOS PARA SU ELIMINACION.

e Control de residuos.

El control de plagas se basa en un adecuado:
¢ Mantenimiento de infraestructuras e instalaciones, incluidas las barreras fisicas.

e Proceso de limpieza y desinfeccion.

ACTIVIDADES A REALIZAR

* Protege las entradas alas instalaciones
(desagues, rejillas, huecos de ventanas
y puertas, grietas, etc.) o mantén
ventanas y puertas cerradas.

e Mantén limpias todas las instalaciones,
incidiendo en zonas de motores,
zonas de almacenamiento vy
recipientes de residuos, rincones
humedos, desagles, etc.

e Vigila y limpia los equipos que
pueden favorecer el anidamiento
de cucarachas (como la cafetera,
motores de camaras, etc.).

¢ Evitaacumulo de basurasy desperdicios
y los encharcamientos.

¢ Vigila la presencia de insectos en
sacos de harina o pasta.

e Aplica medidas de vigilancia para
detectar la presencia de plagas,
como:

- Instalar trampas que faciliten su
deteccion.

- Instalar trampas con cebos sin
productos biocida. Por ejemplo, se
pueden utilizar trampas atrayentes
adhesivas con feromonas para
insectos reptantes, trampas con
cebo alimentario con adhesivo para
roedores, etc.

- Periddicamente, revisar el estado
de trampas de monitoreo instaladas
(cebos no comidos, en perfecto
estado, etc.) y comprobar que
estan en su lugar.

- Revisar de forma continua las
instalaciones para detectar posibles
indicios de presencia de plagas

(excrementos, embalajes roidos,
restos de roedores o de insectos,
etc.).

- La vigilancia puede ser realizada
por el propio establecimiento o por
empresas inscritas en el Registro
Oficial de Establecimientos vy
Servicios Biocidas (ROESB) de la
Comunitat Valenciana.

ACCIONES CORRECTORAS
En el caso de detectar plagas:

e Revisa las barreras fisicas y las
condiciones higiénicas del entorno
y del establecimiento y elimina los
animales muertos.

e Avisa a la empresa de control de
plagas para que lleve a cabo un
diagnostico y aplique las medidas
oportunas, en las que puede incluir la
de realizar tratamiento con productos
plaguicidas.
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e Desecha en su caso los alimentos que
hayan podido estar en contacto con
animales no deseables o en contacto
con superficies contaminadas.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

e Ficha técnica o etiqueta de las
trampas.

e Si la vigilancia y/o el tratamiento
lo realiza una empresa externa
contratada, ademas:

- Dosier y contrato del plan de
control de plagas que incluya la
autorizacion de la empresa y el
plano con las trampas.

- Certificado de control de plagas
realizado por personal técnico de
empresa inscrita en el Registro
Oficial de Establecimientos
y Servicios Biocidas de la
Comunidad Valenciana (ROESB).
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FORMACION E HIGIENE
DEL PERSONAL

EN TODO ESTABLECIMIENTO SE GARANTIZARA QUE EL PERSONAL DISPONGA
DE FORMACION ESPECIFICA Y ADECUADA PARA LA ACTIVIDAD LABORAL QUE
REALICE.

EL CONOCIMIENTO DE LOS CONTENIDOS DE ESTA GUIA DEBE SER PARTE
ESENCIAL DE SU FORMACION.

Durante la preparacion y elaboracién de alimentos es indispensable mantener unas
correctas practicas de higiene y de manipulacién, ya que, a través de otros
alimentos, superficies, Utiles, equipos, personal, etc., pueden darse contaminaciones

cruzadas.

ACTIVIDADES A REALIZAR DOCUMENTOS Y REGISTROS
e Garantiza la concienciacién del e Documentos o informacion sobre
personal en la importancia de la la formacion proporcionada a la
seguridad alimentaria, dotando de plantilla (guia, posters, infografias,
los medios necesarios para realizar instrucciones de trabajo, etc.).

buenas practicas higiénicas. n »
e Certificados de formacion: en caso

e La formacion puede consistir en la de que la formacion la realice una
asistencia a cursos, autoformacién empresa externa o dispongan de una
mediante acceso a informacion titulacion oficial.

técnica, formacion en el puestode
trabajo, formacion profesional y/o
lectura y comprension del contenido
de esta guia, o asesoramiento técnico
de organizaciones profesionales.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de que se detecte que la
capacitacion no es suficiente se debe
realizar nuevas actividades de formacion.

Pagina 25

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL




Metodologia de Trabajo Pdgina 26

METODOLOGIA
DE TRABAJO

LA PERSONA RESPONSABLE DE CADA PROCESO DEBE PODER EXPLICAR CON
CLARIDAD Y EXACTITUD LA METODOLOGIA DE TRABAJO QUE DEBE SEGUIR PARA
OBTENER ALIMENTOS SEGUROS.

LAS INSTRUCCIONES O PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO DEBEN SER CLAROS,
PRECISOS Y SENCILLOS, ESTAR VISIBLES Y/O SER DE FACIL ACCESO.

e Establece buenas practicas de manipulacién (BPM) y buenas practicas de elaboracion
(BPE) para cada uno de los procesos. (Ver anexos Il y IlI).

e Comprueba diariamente que se aplican adecuadamente y actualizalas cuando sea
necesario, por ejemplo, ante nueva legislacién, nuevos productos, equipos, etc.
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8 ‘ CONTROL DE LA
TEMPERATURA

LOS ALIMENTOS NO DEBERAN CONSERVARSE A TEMPERATURAS QUE PUEDAN
DAR LUGAR A RIESGOS PARA LA SALUD.

UN CORRECTO MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO O DEL MANTENIMIENTO
EN CALIENTE APORTA GARANTIAS SOBRE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Mantén los alimentos, desde su recepcidn hasta su entrega para el consumo final,
a la temperatura adecuada, que no facilite el crecimiento de microorganismos

ACCIONES CORRECTORAS

Sielincumplimiento de las buenas practicas
supone un peligro sobre el producto se
tomaran medidas inmediatas sobre el
mismo (destruccién, reprocesado, etc.).

Adoptar nuevas actividades formativas

Evita la
Contaminacion
Cruzada

Vigila los
Procesos de
Elaboracién

y de capacitacion ante deteccion de
incidencias.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

Las instrucciones de trabajo pueden
establecerse de manera verbal o pueden
estar por escrito, de manera electrénica,
etc.

Controla las
Temperaturas
de los Alimentos

Informa
al Consumidor

e Programa los equipos para garantizar
la correcta temperatura en el interior
de los alimentos.

e Vigila de forma rutinaria la
temperatura de los visores de los
equipos (de frio y de calor) y, ademas:

- Al inicio de la jornada para detectar
posibles problemas ocurridos
durante la noche.

-En caso de realizar reparto de
alimentos, comprobar periédicamente
que las temperaturas de los
productos son adecuadas en el
momento de su entrega.

e No introduzcas los alimentos en los
equipos de mantenimiento hasta que
los equipos alcancen la temperatura
requerida. Ejemplo: comidas para
consumo en caliente (63°C) introducir
en armarios de mantenimiento cuando
estos alcancen como minimo 63°C.

La tabla 2 muestra los requisitos de
temperaturas para distintos productos
alimenticios.

En el anexo Ill de BPE se encuentran los

requisitos de temperatura requeridos en
cada uno de los procesos.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de pérdida de temperatura,
avisar de manera inmediata al personal
técnico de la empresa responsable del
mantenimiento de los equipos de frio /
mantenimiento en caliente y reubicar los
productos en los equipos adecuados, si
es posible. Si el desvio de temperaturas
puede suponer un riesgo para el producto
alimenticio se debera desechar.

REGISTROS

¢ En caso de tener vehiculos frigorificos
e isotermos: documentacion ATP
(Autorizacion para el Transporte de
alimentos Perecederos).

e En caso de emplear contenedores
isotermos: ficha técnica.




Control de la Temperatura Pédgina 28

(Tabla 2)

Temperaturas Internas
Establecidas para los
Productos Alimenticios

ALIMENTO TEMPERATURA DE REFRIGERACION
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ALIMENTO TEMPERATURA DE REFRIGERACION

Cuando en un mismo equipo frigorifico se almacenen distintos productos alimenticios la

temperatura de éste debera mantenerse en el rango mas restrictivo que corresponda a los
productos almacenados.




Materias Primas y Proveedores Pdgina 30

9 ‘ MATERIAS PRIMAS
Y PROVEEDORES

NINGUNA EMPRESA ALIMENTARIA DEBE ACEPTAR MATERIAS PRIMAS
O INGREDIENTES SI SABE QUE NO SON SEGUROS O CABE RAZONABLEMENTE
PREVER QUE NO LO SEAN.

Se debe evitar que las materias primas, ingredientes y materiales auxiliares sean
una fuente de contaminacion

1 o ‘ CONTROL DE
ALERGENOS

LA PRESENCIA DE CIERTAS SUSTANCIAS EN DETERMINADOS ALIMENTOS
REPRESENTA UN PELIGRO PARA LAS PERSONAS SENSIBLES QUE LAS INGIERAN.

Existen alérgenos de declaracion obligatoria que pueden causar reacciones
adversas en personas sensibles o alérgicas. En caso de disponer de alimentos con
estos alérgenos o elaborar platos que los tengan, se debe informar a las personas

ACTIVIDADES A REALIZAR

e Compra a proveedores inscritos en el
registro correspondiente.

e Dispdn de lainformacion de la aptitud
de uso de materiales en contacto
con alimentos (films, recipientes
plasticos y ceramicos, utensilios de
cocina, etc.).

e Controla los productos que recibes
en cada recepcion: integridad
envase, temperatura, caracteristicas
organolépticas, etiquetado, alérgenos
de declaracién obligatoria y fechas.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de detectar alguna incidencia
en los criterios de aceptacion descritos
anteriormente, se realizaran una o varias
de las siguientes actuaciones, pudiendo
ademas ser necesario cumplimentar un
RNC (segun anexo IV):

e Rechazar los productos con
temperatura inadecuada.

® Rechazar los alimentos y/o material
auxiliar por:

-Falta o deficiente informacién en el
etiquetado, como fechas de consumo
del alimento, modo de uso, etc.

-Fechas de caducidad sobrepasadas.

- Envases nointegros, dafados, oxidados,
hinchados, etc.

- Caracteristicas organolépticas de los
alimentos alteradas y/o inaceptables.

e Comunicar al proveedor las incidencias
detectadas y en caso de reincidencia,
cambiar de proveedor.

REGISTROS

e Etiquetado o fichas técnicas de las
materias primas.

e Declaracion de conformidad de los
envases plasticos y/o ceramicos o

e Documentacion que acredite que
es apto para uso alimentario y/o
contenga el pictograma
correspondiente. Q‘?

consumidoras de la presencia de estos.

ACTIVIDADES A REALIZAR

Realiza una adecuada gestion de los
alérgenos de declaracion obligatoria
(Ver tabla 3):

¢ Revisa los productos y elaboraciones
y comprueba qué alérgenos tienen,
para ello comprueba la informacion de
las etiquetas de las materias primas
empleadas, pues en ellas vienen
indicados los alérgenos. Informa a
las personas consumidoras sobre
la presencia de estos alérgenos:

- Puedes trasladar la informacién
en materia de alérgenos en 3
modalidades  diferentes:  por
escrito (menu, carta, carteleria
junto al alimento, tablén accesible
y facilmente visible, etc.), en

formato electrénico (pagina web,
cadigo QR, etc.) o bien, de forma
oral por parte del personal del
establecimiento.

- Enelcasode quedichainformacién
no esté directamente accesible
para el cliente, bien porque
se entregue por peticion de la

clientela o bien porque se traslade
oralmente, es necesario un cartel,
visible y legible indicando Ilo
siguiente: “Establecimiento con
informacidon disponible en materia
de alérgenos de declaracion
obligatoria segun el Reglamento
1169/2011. Solicite la informacion
al personal”.

e En cualquier caso, la informacién

siempre estara disponible por escrito,
sea en formato electrénico o fisico, a
disposicion del personal, los clientes
y la autoridad sanitaria.

En caso de venta a distancia, la
informacién se facilitara por teléfono
o estara disponible en la pagina web.

e Asegurate de que todo el personal

conoce los alérgenos de declaracion
obligatoria presentes en los alimentos
servidos y en el mend o conoce
dénde encontrar la informacién, de
forma que en todo momento Tenga la
capacitacion adecuada para informar
correctamente a la clientela sobre los
alergenos.
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10 | Aercenos

ACCIONES CORRECTORAS

Cuando se detecte alguna incidencia en la
gestion de sustancias que causen alergias
O intolerancias alimentarias y/o en la
informacidn facilitada al consumidor sobre
las mismas se debera:

e Revisar el procedimiento de gestion
de alérgenos con el fin de detectar la
causa.

e En su caso, corregir la informacion
facilitada.

e Otras acciones necesarias para
garantizar la seguridad de los
productos y la correcta informacion.

REGISTROS

Informacion de los alérgenos de todos los
alimentos y platos preparados. Se adjunta
para ello un modelo de registro (tabla 4).

Materias
primas e
ingredientes

Informacién Almacena-
al Consumidor miento

Gestion de

Alérgenos

Elaboracion/

Formacion Planificacion

Limpieza
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Informacion de Alergenos y de alimentos que los pueden contener

ALERGENOS DE
DECLARACION
OBLIGATORIA

EJEMPLOS DE ALIMENTOS QUE LOS PUEDEN
CONTENER

(Tabla 3)
Gestion de Alergenos de
Declaracion Obligatoria

¢COMO EVITAR LA PRESENCIA DE ALERGENOS?

ACTIVIDADES A REALIZAR
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(Tabla 4)

Ejemplo de Modelo de Registro
para Ildentificar Alérgenos de las
Comidas
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Trazabilidad
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1 1 ‘ TRAZABILIDAD

LA TRAZABILIDAD ES LA CAPACIDAD DE SEGUIR EL RASTRO DE UN ALIMENTO Y
PODER DETERMINAR SU ORIGEN Y SU DESTINO.

ANTE UN PROBLEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, VA A PERMITIR RETIRAR DEL
CONSUMO ALIMENTOS QUE PUEDAN SUPONER UN RIESGO PARA LA SALUD.

Es un requisito legal mantener un registro de qué productos has comprado, a quién
se los has comprado, en qué cantidad y cuando. En el caso de que se suministren
alimentos a otros establecimientos menores los datos de los establecimientos a los
que suministra, las cantidades de alimentos suministradas y fechas de suministro.

Registros: mantener todos los albaranes y facturas en un formato que permita com-
probar el origen y destino de los productos de una manera sencilla.

ACTIVIDADES A REALIZAR

e Haz un listado de proveedores (tabla
5) con los datos referentes a la razén
social, direccién, teléfono, registro
sanitario en su caso, mercancia
suministrada, etc., o bien un archivo
de albaranes, facturas o tiques de
compra que contengan la siguiente
informacion:

-Qué se recibe y qué cantidad,
incluyendo el lote en los productos
de origen animal.

- De quién se reciben los productos.

- Fecha de recepcion.

e Guarda las etiquetas originales en las
que figuren la fecha de caducidad,
consumo preferente y fecha de
congelacion.

¢ Si vendes a otros establecimientos
menores haz un albaran o nota de
entrega con la siguiente informacién:

- Identificacion de los productos,
cantidad, destino, fecha de
entrega y cuando proceda, el lote.

e Ildentifica y fecha tus alimentos:

-En caso de fraccionamiento y
trasvase de alimentos a otros
recipientes mantén su etiqueta
original o identifica de tal
manera que se puedan vincular
inequivocamente con la etiqueta
original o su informacion.

-Se debera mantener su envase
original con la etiqueta en la que
figure la fecha de caducidad o
de consumo preferente. Al lado
de la misma se colocara una nueva
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1 1 ‘ TRAZABILIDAD

etiqueta en la que figure la fecha
de congelacion:

- Descripcion del producto
- Cantidad

- Fecha de caducidad o de
consumo preferente original

- Fecha de congelacion
- Sicongelas elaboraciones propias
del establecimiento, indica:
- Fecha de elaboracion
- Fecha de congelacion
- Fecha de caducidad o de
consumo preferente
- Si congelas materias primas sin
envasar, registra:
- Fecha de llegada
- Fecha de congelacién
- En caso de productos donados,
anade también:
- Destino
- Productos semielaborados, en

especial las salsas, fumets, caldos,
etc.

Las etiquetas de los envases de
moluscos bivalvos vivos empleados en
las elaboraciones, tanto crudas como
cocinadas (mejillones, berberechos, etc.),
se conservaran al menos 60 dias tras la
finalizacion del envase.

Guarda la documentacion que acredite
que el pescado para consumir en crudo,

escabechado, en salazén o sometido a
un tratamiento insuficiente para matar las
larvas de anisakis, procede de sistemas
de acuicultura que garantizan que estan
libres de anisakis o que ha sido congelado
por el proveedor.

SUMINISTRO DE ALIMENTOS A OTROS
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO
AL POR MENOR

Puedes realizar suministro de alimentos
de produccion propia y productos de
origen animal a otros establecimientos
de comercio al por menor, siempre
que se trate de un suministro marginal,
localizado y restringido, es decir:

e Este suministro no suponga mas
de un 25% del volumen anual de
alimentos comercializados, o con una
comercializacién total de un maximo
de 500 kg a la semana (incluyendo la
comercializacion al consumidor final
y a otros establecimientos menores)

Y

e Estén ubicados en el territorio de la
Comunitat Valenciana.

En el caso de comercio entre establecimientos
de diferentes comunidades auténomas, se
puede comercializar en un radio inferior o
igual a 50 km, siempre que los registros
sanitarios autonémicos sean publicos y
accesibles de forma efectiva.

Eltitular del establecimiento debe disponer
de una declaracion responsable en la que
declare que cumple los requisitos para
ello.

Debe contar con la documentacién o
registros que incluyan los datos de los
establecimientos a los que suministra,
productos y cantidades suministradas y
las fechas de suministro.

EVENTOS O GRUPOS DE MAS DE 40
PERSONAS

Si  elaboras comidas por encargo
para grupos o eventos de mas de 40
personas, debes disponer de comidas
testigo que representen las diferentes
comidas preparadas servidas a las
personas consumidoras, para posibilitar la
realizacion de los estudios epidemioldgicos
que puedan ser necesarios. Las comidas
testigo se recogeran en el momento mas
proximo a su servicio. Las comidas

(Tabla 5)
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testigo estaran claramente identificadas
y fechadas, se conservaran debidamente
protegidas en refrigeracion a una
temperatura igual o inferior a 4 °C o en
congelacion a una temperatura igual o
inferior a =18 °C, durante un minimo de
siete dias y la cantidad correspondera a
una racion individual de como minimo de
100 g.

ACCIONES CORRECTORAS

Informar a clientes y a la autoridad
sanitaria en caso de detectar un problema
sanitario.

Revisar que los albaranes y/o facturas,
etiquetas, etc., incluyen la informacién
correcta.

Listado de Proveedores

LISTADO DE PROVEEDORES
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ALIMENTARIA
A LA PERSONA

12 ‘ INFORMACION
CONSUMIDORA

EL ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS DEBE OFRECER INFORMACION CLARA,
VERAZ, PRECISA, FACIL DE LEER Y COMPLETA.

NO DEBE INDUCIR A ERROR AL CONSUMIDOR.

La persona consumidora debe disponer de toda la informacion sobre los alimentos
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13 ‘ DONACIONES

SE PODRA REDISTRIBUIR ALIMENTOS CON FINES DE DONACION SIEMPRE Y
CUANDO SEAN ALIMENTOS SEGUROS.

En el caso de donar alimentos elaborados o transformados (paella, lentejas, etc.),
debes de tener un registro o etiqueta que incluya la descripcion del producto, la fecha
de elaboracion o transformacion, la fecha de congelacién (si procede), la cantidad y

para permitirle una eleccion segura, libre y un uso correcto.

ACTIVIDADES A REALIZAR

e Informa sobre los alérgenos de
declaracién obligatoria presentes en
los alimentos.

e Informa del tratamiento de congelacion
(-20°C/24h o 35°C/15 h) aplicado a
los pescados de consumo en crudo
(boquerones en vinagre, sushi, tartar
de atun, etc.) o informa de que
proceden de sistemas de acuicultura
que garantizan que estan libres de
anisakis (en un cartel o en la carta-
menu, etc.), para el control de
anisakis.

e En el caso de preparaciones con
pescados pertenecientes a la familia
de los Gempylidadae, en particular
el Ruvettus pretiosus (Escolar o
Pez Mantequilla, Clavo, Escolar
Rasposo, Lima, Cochinilla, LLima)
y el Lepidocybium flavobrunneum
(Escolar negro o pez mantequilla,
Escolar chino, Negra) informa sobre
la presencia en estos pescados de
sustancias que puedan ocasionar
efectos gastrointestinales adversos.

La venta de alimentos mediante
comunicacién a distancia (teléfono,
internet, la venta por catalogo) debe
aportar la misma informacion descrita
anteriormente.

e En el caso de suministro a otros
establecimientos menores se
presentaran y  etiquetaran de
acuerdo con la normativa vigente de
informacioén alimentaria al consumidor
y con la normativa especifica en
materia de comercializacion y de
calidad que les sea de aplicacion.

ACCIONES CORRECTORAS

En caso de error en la informacion
transmitida al consumidor o a otro
establecimiento de comercio debera
corregirse de manera inmediata y, si afecta
a la seguridad del producto informar para
evitar su consumo.

el destino

ACTIVIDADES A REALIZAR
Antes de donar alimentos comprueba:

e La fecha de duracion minima o fecha
de caducidad, asegurando que queda
suficiente vida util para permitir la
redistribucion y el uso seguros para
SU CONSUMO.

e L a integridad del envase.

¢ | as condiciones de almacenamiento
y transporte (temperaturas, etc.).

e | a fecha de congelacion.

e | as propiedades organolépticas (olor,
color, sabor, textura).

¢ | a trazabilidad: registro o etiqueta de
congelacion, documento de entrega
de productos donados a una entidad.

ACCIONES CORRECTORAS
Eliminar o rechazar alimentos cuando:
e El envase esté dafiado
¢ E| etiquetado no sea adecuado

e E| alimento no ha sido almacenado
correctamente

e El alimento no sea aceptable
organolépticamente (olor, color, sabor,
textura).

REGISTROS

Registro o etiquetaqueincluya: descripcion
del producto, fecha de elaboracién o
transformacion, fecha de congelacién (si
procede), cantidad y destino.
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V1. Verificacion
de Termometros
y Sondas de
Temperatura

VERIFICACION ANUAL DE TERMOMETROS Y SONDAS DE TEMPERATURA

Esta actividad sirve para comprobar el
correcto funcionamiento de los equipos
de medida de temperatura utilizados
durante la actividad laboral. De este
modo, podemos evaluar la exactitud de
las mediciones y lecturas realizadas con
estos equipos.

Esta verificacion puede hacerse contratando
una empresa externa que lo realice,
o0 bien de forma interna por la propia
empresa. En este Ultimo caso, puede
llevarse a cabo mediante comparacién del
termémetro o sonda a verificar con otro
termdmetro, a ser posible calibrado (con
certificado de calibracién) o verificado
(que ha sido previamente comparado

con otro termémetro del que se dispone
informacién sobre su exactitud). De este
modo, se podra cuantificar el posible error
de lectura que tenga el equipo.

En el anexo V se detalla un posible método
que se puede emplear para verificar de
formainterna el funcionamiento de equipos
de medida de temperatura. En caso de
que se detecte que el equipo en cuestion
presenta un error que pueda poner en
riesgo la seguridad de los productos, se
procedera a tomar la medida correctora
adecuada (descartar o reparar el equipo
afectado, reubicar los productos a otra
camara, desechar los productos...).

Anexos



DOCUMENTOS Y REGISTROS FRECUENCIA

Plano de las instalaciones (si hay depdsito, Inicio de actividad y ante cambios
equipos de tratamiento del agua o

abastecimiento propio) donde se identifiquen

las diferentes salidas o grifos a muestrear y, en

su caso la ubicacion de los depdsitos y/o pozos.

Etiqueta o Ficha técnica desinfectante Siempre
utilizado (cloro, etc. ) y otras sustancias para el
tratamiento de agua.

Albaran de trabajo o factura de compra de En funcién del uso o recomendaciones
cambio de equipos (filtros, membranas... ). del fabricante

Declaracién responsable de materiales en Instalaciones nuevas o remodelaciones
contacto con el agua. Instalacion de aparatos de
tratamientos de agua

Registro de L y D de depositos. Al menos cada 3 afnos { < 10.000 m3)
Boletines de analisis. Cuando proceda
En funcioén del tipo de suministro:

Agua de red publica o privada: Anual
- Recibo de agua de consumo humano o copia
boletin analitico del gestor.

Agua de red publica o privada con depdsito: Semanal o cuando se almacene agua
- Registro de control del nivel de desinfectante. mas de 24 horas en dep0sitos. (Nota 1)

Suministro de agua mediante cisternas o Al inicio de la relacién contractual y ante
depdsitos moviles: cambios

- Alta SINAC. ini

- Registro de control de nivel de desinfectante Cada suministro

en la descarga.

Fuente propia de agua (pozo-manantial):

- Concesion del uso por la Confederacion Al inicio
Hidrografica.

- Registro de control del nivel de desinfectante Diario

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

No almacenar los alimentos en la zona de entrada y evitar que contacten con el suelo.

Limpieza de utensilios, recipientes, equipos (incluidos vehiculos y contenedores de
transporte) y superficies de trabajo tantas veces como sea necesario.

No emplear los mismos utiles o equipos (cuchillos, tablas de corte, platos, ...) para
productos crudos y para alimentos listos para el consumo o si empleas los mismos
utiles o equipos, limpiar y desinfectar adecuadamente.

Separar los alimentos crudos de los cocinados para evitar la contaminacion cruzada.
Mantener tapados todos los alimentos en el almacenamiento (camaras, neveras, etc.).

El material de envasado (envases de plastico, cajas de cartdn para pizzas, etc.) debe
almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

Se debe garantizar la rotacién de productos de forma que se empleen o consuman los
que hayan entrado antes o los que tengan menor vida util.

Los productos deben permanecer correctamente etiquetados, identificados o
colocados en los almacenes o camaras de forma que se pueda identificar y conocer su
lote (s6lo en caso de alimentos de origen animal) y fecha de recepcion.

Los alimentos expuestos en barras o vitrinas deberan estar:
® Protegidos adecuadamente y
® A las temperaturas adecuadas.

En caso de realizar reparto:

e El vehiculo y los receptéaculos que se utilicen estaran limpios y en buen estado de
conservacion.

e Se mantendra la temperatura correcta de los alimentos hasta su destino.

En caso de disponer de viveros o acuarios, estos deberan ser de uso exclusivo para
el mantenimiento con vida de crustaceos y anguilas en las condiciones adecuadas.
Solamente podran utilizarse para realizar preparaciones, no pudiendo venderse vivos.



DESCONGELACION

No descongeles alimentos a temperatura ambiente.

Aquellos productos que lo requieran por razones tecnoldgicas, debidamente justificadas,
podran descongelarse a temperatura ambiente.

Planifica tu menu para descongelar con el tiempo suficiente.

Descongela en refrigeracion, utilizando recipientes que permitan la separacion del exudado
del alimento.

No vuelvas a congelar un alimento descongelado y utilizalo en menos de 24h.

Excepcionalmente, puedes descongelar con otros métodos: microondas o agua corriente
fria, si se cocinan inmediatamente despusés.

CONGELACION

Congela los alimentos en un equipo con la suficiente potencia para que descienda la
temperatura ininterrumpidamente hasta -18°C a la mayor brevedad posible.

Si no dispones de abatidor, es conveniente disponer de un arcon congelador exclusivo
para congelar alimentos.

No recongeles alimentos que hayas descongelado, salvo que estos se hayan cocinado.

LIMPIEZA Y DESINFECCION VEGETALES DE CONSUMO EN CRUDO
(tomate, lechuga, cerezas, fresas, etc.)

Retira las partes o piezas sucias, dafiadas o deterioradas.
Lava con agua potable bajo el chorro del grifo.
Desinfecta. Escoge una de estas dos opciones:

e Productos especificos para la desinfeccion de vegetales. Debes seguir las
instrucciones de la etiqueta del producto marcadas por el fabricante (concentracion
y tiempo).

* Lejia “APTA PARA LA DESINFECCION DEL AGUA DE BEBIDA”

Si la concentracion es de 40 gr cloro/litro

e Emplea 2 ml de lejia por litro de agua.
* Mete en un bafio durante 5 minutos.
e Después aclara abundantemente con agua.

CONTROL DE ANISAKIS EN PESCADOS DE CONSUMO EN CRUDO,
ESCABECHADOS, EN SALAZON O SOMETIDOS A UN TRATAMIENTO
INSUFICIENTE PARA MATAR LAS LARVAS DE ANISAKIS

(boquerones en vinagre, sushi, tartar de atun, etc.)

Compra los pescados eviscerados o elimina las visceras lo antes posible.
Si el pescado esta muy parasitado desecha el pescado.
Es necesario un tratamiento de congelacion suficiente para matar el parasito.

e Congela el pescado a la temperatura y tiempo adecuados para garantizar la
muerte del parasito:

- 20°C un minimo de 24 h
- 35°C un minimo de 15 h

e Guarda la documentaciéon que acredite que:

- El pescado procede de sistemas de acuicultura que garantizan que estan
libres de anisakis o

- Ha sido congelado por el proveedor.

Identifica los pescados congelados con la fecha y hora de congelacion.

Informa mediante un cartel o en la carta/menu del establecimiento que los pescados
de consumo en crudo han sido congelados o provienen de sistemas de acuicultura
libres de anisakis.




____________________________________________________________________________________|
PREPARACION DE PESCADOS DE LA FAMILIA GEMPYLIDAE

Los pescados de la familia Gempylidae, en particular el Ruvettus pretiosus (Escolar o
Pez Mantequilla, Clavo, Escolar Rasposo, Lima, Cochinilla, LLima) y el Lepidocybium
flavobrunneum (Escolar negro o Pez Mantequilla, Escolar chino, Negra) contienen
unas sustancias (ésteres cerosos) que pueden provocar diarrea y otros sintomas
gastrointestinales en las personas.

Para evitar estos efectos es necesario una preparacion adecuada de estos pescados.

Estos pescados sélo se pueden comprar si:
e Estan embalados o envasados y

¢ En la etiqueta indica el modo de preparacion o coccién adecuado y el riesgo de
la presencia de sustancias con efectos gastrointestinales adversos. Y, ademas,
aparece el nombre comun vy el cientifico.

En tus preparaciones:
e Retira la grasa y la piel visible.
e Es preferible no utilizarlo en preparaciones en crudo.

e Cocina de modo que se reduzca al maximo el contenido de grasa, por ejemplo,
a la parrilla.

¢ No utilices el sobrante que queda en la sartén o en el agua de coccion.

Informa a tu clientela que estos pescados contienen sustancias que pueden
ocasionar efectos gastrointestinales adversos.

No es aconsejable su consumo para mujeres embarazadas, nifios, personas
inmunodeprimidas, mayores o con patologias gastrointestinales.

____________________________________________________________________________________|
TRATAMIENTO TERMICO

Para la eliminacion de posibles patégenos, garantiza una temperatura en el centro
del producto que estas cocinando de 75°C como minimo o una combinacion de
tiempo y temperatura equivalente.

Vigila la temperatura alcanzada en el interior del producto mediante el empleo
de termdémetros pincho y/o mediante la observacién de los cambios producidos
en el alimento (ausencia de sangrado, cuajado del huevo, ebullicion del agua,
cambio de coloracioén, etc.). Si es necesario haz un corte en las piezas de carne
para comprobarlo.

FRITURA/HORNEADO:
No quemes los alimentos ya que se pueden producir sustancias peligrosas tales
como la acrilamida y los compuestos polares.

En frituras:
e No mezclar diferentes tipos de aceites de fritura.
e Filtrar el aceite frecuentemente.
¢ Apagar la freidora cuando no se utilice manteniéndola tapada.

e Establecer un método de control del aceite de fritura, ya sea definiendo un
n° maximo de frituras (en funcion del tipo de alimento, del aceite de fritura, de
la freidora...), mediante la medicién de compuestos polares (por ejemplo, con
métodos colorimétricos) o con otro método alternativo.

e Seguir las Instrucciones del fabricante en los productos precocinados.

En las parrilladas de carnes y pescados:
® Emplear maderas no tratadas.

e Evitar el contacto directo de las llamas con el alimento y el goteo de la grasa
del alimento sobre la fuente de calor (mediante el empleo de rejillas de recogida
de grasas).

e No quemar o carbonizar el alimento.

e No usar parafinas ni aceites minerales que sean derivados del petréleo, para
lubricar piezas que entran en contacto con los alimentos (como las parrillas).

En elaboraciones con patatas:
e Utilizar patatas especiales para freir y hornear.
e Evitar utilizar patatas pequefias, con brotes o zonas verdes.
e Almacenar patatas a temperaturas superiores a 6°C.

e Lavar y poner en remojo las patatas frescas, una vez cortadas entre 30 min
y 2 horas en agua fria, 0 unos pocos minutos en agua caliente. Después, se
enjuagaran en agua fria antes de freir.

e Seguir las instrucciones del fabricante en caso de adquisicion de patata ya
procesada.
Se pueden utilizar guias de colores que proporcionen orientacidén sobre la relacién
optima entre el color de los alimentos y el bajo nivel de acrilamida.



SEMAFORO DE ACRILAMIA EN ALIMENTOS

ELABORACION DE COMIDAS PREPARADAS CON HUEVO

Puedes usar huevo crudo para elaborar alimentos, siempre que:

e Se cocinen a 70°C o mas en el centro del producto durante 2 segundos, o a
cualquier otra combinacién de tiempo y temperatura equivalente, logrando el
cuajado completo (huevo duro, tortilla cuajada, etc.). Estos alimentos se deben
conservar en refrigeracion a 8°C o menos y consumirse en un maximo de 24h
y se debera registrar la fecha y hora de elaboracion.*

e O bien, se cocinen a 63°C en el centro del producto durante 20 segundos.
Estos productos con un cuajado parcial o yema semi-liquida (huevo frito, mollet,
poché, ramen, en cocotte, shakshuka, tortilla y revuelto “jugosa/o”, elaboracion
carbonara, etc.), deben consumirse de inmediato en el mismo establecimiento.
En ningun caso estas elaboraciones se almacenaran, se donaran ni se podran
llevar fuera del establecimiento.

*Excepto aquellos productos elaborados que, por sus caracteristicas propias, sean
claramente estables a temperatura ambiente (bizcochos, magdalenas, turrdn, etc.).

En el caso de elaboraciones sin tratamiento térmico (mayonesa, alioli, tiramisu,
etc.) o que no se vayan a alcanzar los tratamientos anteriores, no se podra utilizar
huevo crudo, sustituyéndose por un ovoproducto autorizado. En este caso y del
mismo modo que en el primer caso (huevo duro, tortilla cuajada, etc.), se conservaran
en refrigeracion a 8°C o menos y se deberan consumir en un plazo maximo de 24h.

RECALENTAMIENTO

Recalienta los alimentos a una temperatura minima de 74°C al menos 15 segundos y
sirvelos para consumir en el momento. El recalentamiento se realizara en el término
de 1 hora desde que han salido del frigorifico.

Si utilizas microondas remueve los alimentos para que la temperatura sea
homogénea.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no volveran a
calentarse ni almacenarse.

ELABORACION DE COMIDAS SIN TRATAMIENTO TERMICO

(ensaladas, macedonias, humus, steak-tartar, marinados de pescados,
carpaccios, sushis, etc.)

Sé muy cuidadoso en:
e | as practicas de higiene y limpieza.
¢ El control de las materias primas (temperaturas de recepcién, proveedores,
etc.).

¢ Minimiza los tiempos de preparacion.
e Mantén en refrigeracién hasta su consumo.

Evita el contacto de alimentos crudos con alimentos cocinados.

En caso de que hagas steak-tartar preparalo en el momento, previa peticion del
consumidor.

MANTENIMIENTO DE LOS ALIMENTOS

En refrigeracion:

T2 < 4 °C, si se va a consumir en mas de 24 horas
T2 < 8°C, si se va a consumir en menos de 24 horas

En caliente:

T2 =63°C




TEN ESPECIAL CUIDADO

Si necesitas refrigerar rapidamente (abatir su temperatura) un alimento cocinado su

temperatura debera disminuir de
60°C a 10°C
en menos de 2 horas

En caso de bufé, evita los riesgos por:
¢ La mayor manipulacion al ser autoservicio.
e Tiempo de exposicion.

Protege la comida de la contaminacion directa
Coloca utensilios en cada bandeja

Garantiza que los alimentos expuestos en bufé son consumidos en el turno de
comidas correspondiente y desecha los alimentos sobrantes.

RECIPIENTES REUTILIZABLES

Debes facilitar a la clientela que pueda llevarse, sin coste adicional alguno, los
alimentos que no hayan consumido, salvo en los formatos de servicio de bufé libre
o similares donde la disponibilidad de comida no esta limitada, e informar de esta
posibilidad de forma clara y visible en el propio establecimiento. Para ello utilizaran
envases que sean aptos para el uso alimentario, reutilizables, o faciimente
reciclables, y, debes admitir que la clientela aporte su propio recipiente teniendo en
cuenta que:

e Cada persona sera esponsable de la higiene de los recipientes que aporta,
asi como de que estén fabricados con un material apto para el contacto de
alimentos. No obstante, podras rechazar el uso de un recipiente si consideras
que el estado higiénico del mismo no es adecuado para garantizar la seguridad
del producto.

e | os establecimientos quedaran exentos de la responsabilidad por los problemas
de seguridad alimentaria que se pudieran derivar de la utilizacién de recipientes
aportados por la propia clientela.

Fecha de la Problema Acciones para Fecha de

Responsable solucion de

incidenci tect lucionarl inci i
cidencia detectado solucionario la incidencia




Para poder realizar de forma interna la verificacién de las sondas de temperatura
de los equipos, se debera tener, al menos, un termémetro del que se dispone
de informacién sobre su exactitud, al que llamaremos en adelante “termdmetro
verificado”. Para verificar dicho termémetro, se podran realizar las siguientes
comprobaciones, teniendo en cuenta que se admite una diferencia de temperatura
de entre £ 1°C:

¢ Introducir el termdmetro a verificar en un vaso con agua destilada, previamente
refrigerada con hielo para la verificacion en frio, o en un vaso con agua
hirviendo para la verificacion en calor.

¢ Si la diferencia de temperaturas es igual o mayor de 1°C se debe tener en
cuenta en las mediciones sumando o restando a la medicién la diferencia
obtenida.

¢ Ejemplo real de verificacion de una camara de frio:

- Tras introducir el termdmetro a verificar en agua refrigerada con hielo, en
lugar de 0°C, da una lectura de -2°C, midiendo 2°C menos que la realidad.
Es decir, el termémetro a verificar tiene un error de -2°C.

- Una vez se dispone del “termdémetro verificado”, lo introduzco en una
camara de frio y da una lectura de 1°C.

- La temperatura real de la cdmara de frio sera de 3°C (1°C de la medicién +
2°C de la correccion a aplicar).

- Por tanto, para saber la temperatura real, cada vez que se verifique un
equipo con este “termdmetro verificado”, habra que sumarle 2°C a la
temperatura observada.

¢ Ejemplo real de verificaciéon de un termdmetro que se va a utilizar para
comprobar que las comidas preparadas se van a mantener en caliente a una
temperatura igual o superior a 63 °C:

- Tras introducir el termdmetro a verificar en agua hirviendo, en lugar de
100°C, da una lectura de 98°C, midiendo 2°C menos que la realidad. Es
decir, el termdémetro a verificar tiene un error de -2°C.

- Una vez se dispone del “termdmetro verificado”, lo introduzco en una
comida preparada que voy a mantener en caliente y da una lectura de
61°C.

- La temperatura real de la comida preparada serda de 63°C (61°C de la
medicion + 2°C de la correccién a aplicar).

- Por tanto, para saber la temperatura real, cada vez que se verifique un
equipo con este “termdémetro verificado”, habra que sumarle 2°C a la

temperatura observada.

En caso de que se detecte una desviacién de +3°C, se considerara que el
termdémetro no es apto.




ANEXO VL. Infografias

EVITA LA CONTAMINACION CRUZADA

Mantén un alto grado de higiene personal:
e Lavarse cuidadosamente las manos.

* Ropa de trabajo limpia al comenzar a
trabajar.

e Cambiarse después de trabajar con
alimento crudo (carne cruda, huevos, ...).

Separa los alimentos crudos de los listos
para consumir:

¢ Planifica la llegada de las materias
primas y mantenlas separadas de los
alimentos listos para el consumo.

¢ Usa contenedores o envases separados
para alimentos crudos y listos para el
consumo.

e Prepara los alimentos crudos en
diferentes areasy limpia cuidadosamente
los utensilios después de su uso (tablas,
cuchillos, cortadora fiambre). Lavate las
manos después.

¢ NO laves la carne cruda ni el pollo ni los
huevos.

ANEXOS

Evita la contaminacion cruzada con
alérgenos:

¢ Presta atencidn a los ingredientes de tus
materias primas.

e Si estas preparando un plato sin
alérgenos, ten maximo cuidado en su
elaboracion, limpieza de utensilios,
montaje del plato, etc.

e | 0os alérgenos no desaparecen con
la coccidn, la contaminacién cruzada
puede producirse en cualquier momento.

Evita la contaminacion quimica vy fisica:

e Sigue las instrucciones del fabricante
cuando uses desinfectantes u otros
productos quimicos.

e No utilices envases alimentarios para
almacenar sustancias quimicas.

e Almacénalos de manera separada a los
alimentos.

e Mantén los alimentos (crudos vy
cocinados) tapados.

e Mantén tus equipos y utensilios en
buen estado: tira los elementos rotos,
oxidados

e Mantén la estructura integra: paredes,
techos, suelos.
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CONTROLA LA TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

Mantén los alimentos en refrigeracion:

L
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*Si lo indica su etiquetado o en
cumplimiento de la normativa (Tabla 2).

e L os que tienen fecha de caducidad.

* Los alimentos cocinados que no se van
a servir inmediatamente.

-< =

>
SARAW CHICKEN

>
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e Alimentos listos para el consumo:
ensalada, postres...

e Controla que la temperatura de tu equipo
no sobrepase los 4°C.

* No sobrepases la capacidad de
almacenamiento de tus equipos.

Descongelacion:

* Planifica y descongela en el frigorifico
con la suficiente antelacion.

e Excepcionalmente, puedes descongelar
bajo el chorro continuo de agua
potable fria (NO LA CARNE) o con
microondas, siempre que haya coccion
inmediatamente después.

* El alimento descongelado no se volvera
g c[:)ngelar y Se consumira en menos de
4h.

ANEXOS

Controla el enfriamiento de tus
elaboraciones:

* Divide el alimento en porciones mas
pequenas.

e Corta las piezas de carne cocinadas
enteras en trozos.

e Mantén a temperatura ambiente el
menor tiempo posible, hasta que
deje de humear y luego refrigera
inmediatamente.

* Extiende la comida en bandejas (por €j.,
el arroz, la pasta,...).

e Utiliza un abatidor de temperatura.

Congelacion:

e Colocaalamayor brevedad los alimentos
congelados en el congelador.

* Si vas a congelar productos frescos o
recién cocinados, hazlo lo antes posible.

» Divide los alimentos en porciones mas
Bequenas y disponlos en envases o
olsas de congelacion.

* Rotula los envases con la fecha de
congelacion y mantén el etiquetado
original.
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ANEXO VL. Infografias

VIGILA LOS PROCESOS DE ELABORACION

Cocina de manera segura:

* Precalienta el horno y el grill antes de
cocinar.

* No dejes los alimentos crudos cerca de
las fuentes de calor.

* En la carne “poco hecha, asegurate de
que todas las superficies externas del
corte estan completamente cocinadas.

* Enlaselaboraciones consalsa, asegurate
que se ha cocinado completamente.

* Asegurate de la coccion completa de la
carne de pollo y pavo (corta la superficie
si hace falta).

o Utiliza temperaturas de coccion seguras.

e En el caso de realizar cocciones al
vacio a baja temperatura, define las
combinaciones de 12/ tiempo de coccién
seguras Y su vigilancia.

Controla las frituras:

e Apaga la freidora cuando no se utilice y
mantenla tapada.

* No quemes los alimentos (patatas fritas,
tostadas de pan, asados de carne o
pescado, ...)

ANEXOS

Recalentamiento de alimentos
previamente cocinados:

e Si utilizas horno, precaliéntalo previamente.

* Si recalientas en microondas sigue las
instrucciones de la etiqueta del alimento.

* Sirve la comida recalentada inmediatamente
después de regenerarla.

e Limpia el interior de los microondas.

Elaboracion de comidas sin tratamiento
térmico:

e Utiliza ovoproducto (huevo pasteurizado)
enlugarde huevofrescoenelaboraciones
como la mayonesa, alioli, tiramisu, etc.

e Congela los productos de la pesca
susceptibles de tener anisakis.

e Controla la higiene personal, la calidad
de la materia prima y elabora previa
peticion y con poca antelacion platos en
crudo como el steak tartar.
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INFORMA A TUS CLIENTES

Alérgenos:

e Evita la presencia involuntaria de
alérgenos de declaracion obligatoria.

e Informa a tus clientes de los alérgenos
de tu menu.

¢ Actualiza la informaciéon cuando cambies
de platos

Pescado crudo:

e ANISAKIS: Informa del tratamiento de
congelacion (-20°C/24h o -35°C/15h)
aplicado a los pescados de consumo
en crudo, escabechados, en salazén o
sometidos a un tratamiento insuficiente
para matar las larvas de anisakis o que
tengas en tu mend.

e PEZ ESCOLAR, MANTEQUILLA (F?
Gempylidae): informa sobre la presencia
en estos pescados de sustancias
que puedan ocasionar efectos
gastrointestinales adversos.

Otros:

* Si prohibes el acceso de animales
domésticos, debes poner un cartel
visible a la entrada de tu establecimiento.
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