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1. INTRODUCCION. MARCO LEGAL Y DE REFERENCIA

La seguridad alimentaria, hoy dia, es un término asociable a la inocuidad de los
alimentos y todos aquellos elementos que lo hacen posible. Pero no siempre ha sido
asi, en realidad es un concepto amplio y dinamico que ha evolucionado en el tiempo.
Segun la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimenta-
cion), existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento
acceso fisico y economico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer
sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar
una vida activa y sana.

Para que exista seguridad alimentaria hay que cumplir con una serie de premisas
como son; una oferta y disponibilidad de alimentos adecuados, una estabilidad de la
oferta, sin fluctuaciones ni escasez en funcion de la estacion del ano, acceso a los
alimentos o la capacidad para adquirirlos y, por ultimo, una buena calidad e inocuidad
de los alimentos.

En general, en los paises de la Unién Europea y de Occidente, las tres primeras
premisas son alcanzables por la gran mayoria de la poblacion, salvo excepciones
ocasionales, por lo que es el tltimo punto, el que se refiere a la calidad e inocuidad de
los alimentos, el que cobra relevancia y protagonismo y al que van dirigidas todas las
politicas de control sanitario.

Por tanto, se puede decir que en Europa, y en los paises desarrollados, el término
“Seguridad Alimentaria” hace referencia a los problemas de higiene e inocuidad de los
alimentos.

El poder acceder a alimentos inocuos es un derecho que debemos tener
todos los ciudadanos, aunque por desgracia, siguen existiendo incidentes
lamentables. Todos recordamos casos como el “sindrome del aceite de colza
desnaturalizado” en Espana (1981), el “mal de las vacas locas”, extendido a
toda Europa (1996), presencia de dioxinas en pollos en Bélgica, Holanda y
Alemania (1999), gripe aviar en pollos en Asia (2002), intoxicacion por Salmo-
nella en pollos preparados en Espana (2005) y, mas recientemente, la “crisis
del pepino” causada por la E. Coli.

Todos estos problemas, a lo largo del tiempo, han producido una gran intranquilidad
en los consumidores, provocando variaciones en sus habitos de consumo, obligando
a las instituciones gubernamentales a poner medidas que traten de evitar o paliar el
numero de casos. Por ello resulta imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin
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de evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los danos
provocados por los alimentos y su deterioro, para la salud y la economia.

Los esfuerzos organizativos de gestion de las empresas agroalimentarias van dirigi-
dos a proporcionar alimentos “seguros”, libres de contaminaciones que supongan una
amenaza para la salud, y que se lleva a cabo a través de la implantacion y aplicacién
de una serie de Guias, Buenas Practicas y Sistemas de Autocontrol, que actualmente
estan legislados y mas que contrastados. La formacion resulta necesaria en su correcto
conocimiento, aplicacién y mantenimiento.

Hasta llegar al marco legal actual, la Comunidad Europea ha legislado al respecto,
creando una serie de directivas para el control higiénico de los alimentos. Haciendo un
poco de historia, se puede destacar la Directiva 89,/397 /CE relativa al control oficial
de los productos alimenticios que, para asegurar la libre circulacion de mercancias en
el ambito comunitario, los controles que se ejercian pasaban a ser responsabilidad de
los propios paises miembros.

Con la Directiva 93/43/CE se armonizaban las normas generales de higiene de
los productos alimenticios, afectando a las fases desde la fabricacion hasta la venta
o suministro al consumidor, pero sin tener en cuenta la produccion primaria. En esta
Directiva ya aparece que las empresas del sector alimenticio indicaran cualquier fase
de su actividad que sea determinante para garantizar la seguridad de los alimentos y
velaran por que se definan, se pongan en practica, se cumplan y se actualicen pro-
cedimientos de seguridad adecuados, basados en los principios del sistema APPCC
(Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control). Esta Directiva se traspone a nuestro
sistema legislativo a través del Real Decreto 2207 /95.
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Tras la perdida de confianza de los consumidores a lo largo
de las crisis de los 90, nace el Libro Blanco de Seguridad Ali-
mentaria (2000), en el que se establece que la politica de segu-
ridad alimentaria debe basarse en un marco global e integrado,
que tenga como alcance a toda la cadena alimentaria; desde la
produccion primaria hasta la venta, “del campo a la mesa”, y
que se tome como referencia para la creacion de las posterio-
res normas legislativas en materia de higiene alimentaria que a
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EAFITULO 3 FRISCIFNGS DR EGIEAD ALINENTARLS A raiz de la publicacion del Libro Blanco de Seguridad Ali-
nmani dmcomLao ¥ A DE BrCRMAGOL mentaria, se publica el Reglamento (CE) 178/2002, por el
P p— '.}' CAEACION D8 1 OROASHED ALBIVTARI que se establecen los principios y los requisitos generales de la
;:, S legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
T w——— " Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a dicha seguridad.
e g o o e ’ Finalmente se establecen tres principios basicos:

i 1. Cobertura de todos los alimentos a todos los niveles.

2. Responsabilidad primaria de los productores de alimentos.
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3. Trazabilidad de todos los alimentos e ingredientes de alimentos (novedad).

Debido a la gran importancia que todos estos reglamentos le dan a la higiene de los
manipuladores de alimentos, en Espana aparece el Real Decreto 202,/2000, por el
que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos y, del mismo
modo, en la Regién de Murcia, aparece el Decreto 66/2001, que anade como debe
ser la formacion de los manipuladores en el ambito region.

En 2006 se crea la Directiva de Servicios (Directiva 2006/123/CE), traspuesta a
nuestra legislacion a través de una serie de leyes que dan libre acceso a las actividades
de servicios y su ejercicio y que culmina con la aparicion del Real Decreto 109/2010,
que tiene como consecuencia directa la derogacion implicita del Real Decreto 202/2000
y, por consiguiente, deja de tener valor el Decreto 66/2001. La derogacion de dicho
Real Decreto no disminuye el control oficial en la manipulacion de los alimentos, sino
que lo armoniza con el resto de las actividades de control y lo dota de mayor coherencia
con la legislacion comunitaria en vigor. Por ello, la medida revierte en beneficio de una
mayor eficiencia y eficacia en la seguridad de las préacticas relativas a la comercializa-
cion de alimentos.

Actualmente, la higiene de los alimentos esta regulada por la legislacion comunitaria,
quedando como marco legal lo establecido en 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, y que se vera con mayor detalle.

Reglamento CE 852/2004

Codex Alimentarius

APPCC

Codex Alimentarius
SNLIBJUIWI[Y XIPO))

<
S
>
S
w
-]
3
@}
(=}
-~
=
-
]
p—
&0
]
&

$002/2S8 AD oyuswe[3y

Codex Alimentarius

Reglamento CE 852/2004

La filosofia de este Reglamento es la de garantizar un elevado nivel de proteccién a
los consumidores en relacion con la seguridad alimentaria a través de la prevencion,
pero diferenciandola de anteriores legislaciones en que ahora se incluye la Produccién
Primaria dentro de toda la cadena alimentaria.

Se sigue haciendo hincapié en la necesidad de la implantacion de sistemas de
autocontrol basados en los principios de Analisis de Peligros y Puntos de Control
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Critico (APPCC) y, aunque en la produccion primaria todavia no se hace obligatorio
su cumplimiento, al no ser del todo viable, sin embargo si que invita a los estados
miembros para que alienten a los operadores en el nivel de la produccion primaria, en
la aplicacion de dichos principios en la medida de lo posible, ya que se hace necesario
el detectar y controlar todos los posibles peligros en la misma. Para ello flexibiliza el
sistema APPCC, pudiéndose asi aplicar en cualquiera de las etapas de producciony en
cualquier tipo de empresa. Esto se realiza a través del fomento y cumplimiento de una
serie de PRE-REQUISITOS como son una serie de Guias de Buenas Practicas, de las que
su estudio va a ser el objetivo de esta primera parte del itinerario formativo planificado.

Este Reglamento no olvida, tampoco, la obligatoriedad del cumplimiento de otros
reglamentos como los referentes a contaminantes en los productos alimenticios, puesta
en el mercado de productos no seguros, la trazabilidad de los alimentos y los controles
oficiales, por lo que, paralelamente y el mismo dia, aparece el Reglamento 882,/2004
sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento
de la legislacion en materia de alimentos y con la que entre otros controles se incluye
la inspeccion de empresas alimentarias y de productos alimenticios, siendo
necesario comprobar las condiciones de higiene y evaluar los procedimientos de bue-
nas practicas de fabricacion y manipulacion, al objeto de garantizar el objetivo de este
Reglamento (“prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables cualquier riesgo en
la seguridad alimentaria”).

Volviendo al Reglamento 852/2004, también hace una referencia clara a las obliga-
ciones de los operadores de las empresas alimentarias como son la de garantizar la
supervision y la instruccién o formacion, tanto de los manipuladores de alimentos como
de quienes tienen a su cargo el desarrollo y mantenimiento de los sistemas de APPCC,
los cuales han de tener una formacion adecuada en lo tocante a los principios del APPCC
y que sera el objeto de la segunda parte del citado itinerario formativo.

Dentro de su articulado, el Reglamento (CE) 852/2004, repite que los operadores
de empresa alimentaria deberan crear, aplicar y mantener procedimientos permanen-
tes basados en los principios del APPCC y que toma para su aplicacion, como Marco
de Referencia, los Principios Generales de la Higiene Alimentaria del Codex
Alimentarius, desarrollado por la Comision del Codex Alimentarius, que fue creada en
1963 por la FAO y la OMS para desarrollar normas alimentarias, reglamentos y otros
textos relacionados, tales como codigos de practicas, y teniendo como objetivos, la
proteccion de la salud de los consumidores, asegurar unas practicas de comercio
claras y promocionar la coordinacion de todas las normas alimentarias acordadas por
las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales.

Complementariamente a esta evolucion en las exigencias normativas, las grandes
cadenas de distribucion europeas, al amparo de la obligacion de garantia hacia sus
clientes, han venido desarrollando modelos normativos privados con los que controlar
a sus proveedores (productores e industrias), al principio bajo la forma de controles
0 inspecciones y, desde aproximadamente el ano 2000, bajo normas obligatorias y
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certificables. Tal es el caso de British Retail Corsortium (BRC), International Food Stan-

dard (IFS) o GolbalGAP/EurepGAP, entre las mas importantes, siendo la Ultima de ellas

destinada, principalmente, a la produccién primaria. En lo referido a APPCC todas ellas

toman como base el Codex Alimentarius, por lo que son totalmente compatibles con el

Reglamento (CE) 852/2004.

El objeto de estos manuales es servir de apoyo para los cursos de formacion,
dirigidos al profesional del sector de frutas y hortalizas, en materia de sistemas de
autocontrol basados en los principios de APPCC y Guias de Practicas Correctas, exigi-
dos por la legislacion vigente, tanto en la produccion primaria como en los procesos
de industrializacion

Para ello se ha estructurado un itinerario de tres cursos con practicas en empresa
(de una duracidn flexible de 20 horas cada uno) en los que se impartira la formacion e
informacion necesaria para capacitar al personal responsable en el diseno, desarrollo,
implantacion y mantenimiento, tanto del sistema APPCC como su flexibilizacion.

12 Parte: Ofrece la base para el conocimiento de los condicionantes previos que
se exigen en el APPCC. Se estudian los Principios Generales de Higiene Alimentaria,
las principales formas de contaminacion y alteracion de los alimentos y las medidas
flexibilizadas del sistema APPCC que corresponden con los Pre-Requisitos y la aplicacion
de las Guias y Programas de Buenas Practicas, tanto para la produccion primaria como
para los establecimientos que no estan obligados a la implantacion del APPCC completo.

22 Parte: Se pretende que se adquieran los conocimientos necesarios para el de-
sarrollo de los principios del APPCC y el establecimiento de los puntos criticos, para su
correcta gestion y mantenimiento.

32 Parte: Las dos partes anteriores sirven de aprendizaje basico para la realizacion
practica (con la tutoria de un profesor) de un diseno real del sistema APPCC en una
empresa.

Los contenidos y duracion de estos cursos han sido disenados considerando las
capacidades necesarias adecuadas para los profesionales a los que da respuesta y
aproximandolos a lo establecido en las Cualificaciones y Titulos de la Familia Profesional
de Industrias Alimentarias.

PLAN DE FORMACION
APPCC == MANIPULADORES

A

FORMACION DE
FORMADORES
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2. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Como se ha visto, el Reglamento CE 852/2004, que sirve de base legislativa
en la higiene de los alimentos, tiene como filosofia la proteccion de los consumidores
a través de la seguridad alimentaria y la prevencion; mediante la implantacion en toda
las fases de la cadena alimentaria de los Principios Generales de Higiene asi como de
los procedimientos basados en los principios del APPCC, y toma como referencia al
Codex Alimentarius.

Por ello, el Codex Alimentarius, se ha convertido en un punto de referencia mundial
para los consumidores, los productores y elaboradores de alimentos, los organismos
nacionales de control de los alimentos y el comercio alimentario internacional. Su reper-
cusion sobre el modo de pensar de quienes intervienen en la produccion y elaboracion
de alimentos y quienes los consumen ha sido enorme. Su influencia se extiende a todos
los continentes y su contribucion a la proteccion de la salud de los consumidores y a
la garantia de unas practicas equitativas en el comercio alimentario es incalculable.

Estos principios generales establecen una base solida para asegurar la higiene de
los alimentos y deberian aplicarse junto con cada codigo especifico de practicas de
higiene, cuando sea apropiado, y con las directrices sobre criterios microbioldgicos.

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos por el Codex Alimenta-
rius, son fundamentales para asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos para el
consumo. Por ello, para la vision de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
nos vamos a basar en el Codex Alimentarius.

Los Principios Generales de Higiene de los alimentos
del Codex identifican los principios esenciales de higiene
de los alimentos, cuyo ambito de aplicacion se extiende a
toda la cadena alimentaria (desde la produccion primaria
hasta el consumidor final). El objetivo sera lograr que
los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo
humano, dotar al consumidor con una informacion clara
y facil de comprender mediante el etiquetado y otros
medios apropiados. De esta manera podran proteger sus
alimentos de la contaminacion y del desarrollo o supervi-
vencia de patogenos, almacenandolos, manipulandolos y preparandolos correctamente
y se mantendra la confianza en los alimentos que se comercializan. Se recomendara
asi la aplicacion de criterios basados en el sistema de APPCC para elevar el nivel de
inocuidad alimentaria.

PRINCIPIOS

ALIMENTARIA




Region @ de Murcia APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC
EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)
Por ello, para este apartado centrado en las Frutas y Hortalizas, se toma como refe-
rencia, tanto los Principios Generales de Higiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4- 2003),
como el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53/2003), ambos del Codex Alimentarius, haciendo un compendio de los
dos, en los que se abordan las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas
Practicas de Fabricacion (BPF) que ayudaran a controlar los peligros microbianos,
quimicos y fisicos asociados a todas las etapas de la produccion de frutas y hortalizas
frescas, desde la produccion primaria hasta el envasado. En él, se ofrece un marco
general de recomendaciones que permite su adopcion uniforme por este sector, en
lugar de ofrecer recomendaciones detalladas sobre préacticas, operaciones o productos
agricolas especificos.

Las frutas y hortalizas frescas se producen y envasan en condiciones ambientales
diversas. Se reconoce que algunas de las disposiciones que se detallan pueden ser
dificiles de aplicar en zonas donde la produccion primaria se lleva a cabo en pequenas
explotaciones; tanto en paises desarrollados como en vias de desarrollo y también en
zonas donde se practica la agricultura tradicional. Por consiguiente, es necesariamente
flexible a fin de dar cabida a diferentes sistemas de control y prevencion de la contami-
nacion para diferentes grupos de productos.

DEFINICIONES
FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
OMS: Organizacion Mundial de Salud.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrana u otras
sustancias no anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer
la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos
0 en el medio ambiente alimentario.

Desinfeccion: La reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o0 métodos fisicos, a un nivel que no com-
prometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inme-
diaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccién.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegu-
rar lainocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Sistema de APPCC: Un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.
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Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos
envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superfi-
cies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con
los requerimientos de higiene de los alimentos.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.

Idoneidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos son aceptables para
el consumo humano, de acuerdo con el uso al que se destinan.

Agentes antimicrobianos: Toda sustancia de origen natural, sintético o semi-
sintético que en concentraciones bajas mata los microorganismos o inhibe su desarrollo
provocando un dano reducido o nulo al organismo huésped.

Biosolidos: Fangos y otros depositos de residuos procedentes de instalaciones
de tratamiento de aguas residuales y del tratamiento aplicado a desechos urbanos e
industriales (industrias alimentarias y otros tipos de industrias).

Compostaje: Proceso controlado en el que los materiales organicos son digeridos
aerobica y anaerobicamente por accion microbiana.

Cultivo: Toda accién o practica agricola empleada por los productores para esta-
blecer y mejorar las condiciones de cultivo de frutas y hortalizas frescas en el campo
(con o sin cubierta) o en instalaciones protegidas (sistemas hidropénicos, invernaderos).

Envasador: Persona que administra la elaboracion poscosecha y el envasado de
frutas y hortalizas frescas.

Envasar: Accion de colocar frutas y hortalizas frescas en un envase. Esta operacion
puede llevarse a cabo en el campo o en un establecimiento.

Establecimiento de envasado: Todo establecimiento cerrado en el que las frutas
y hortalizas frescas reciben un tratamiento poscosecha y se envasan.

Estiércol: Excrementos animales que pueden mezclarse con residuos organicos u
otros materiales, asi como fermentarse o someterse a algun otro tratamiento.

Explotacion agricola: Todo lugar o establecimiento en que se cultiven y recolecten
frutas y/u hortalizas frescas y las zonas circundantes que estén bajo el control de la
misma direccion.

Insumos agricolas: Todo material recibido (por ejemplo, semillas, fertilizantes,
agua, productos agroquimicos, soportes de plantas,...) que se utilice para la produccién
primaria de frutas y hortalizas frescas.

Lucha biolégica: Utilizacion de competidores bioldgicos (como por ejemplo insec-
tos, microorganismos y/o metabolitos microbianos) para luchar contra acaros, plagas,
fitopatdgenos y organismos que producen la descomposicion.
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Material peligroso: Todo compuesto que, en determinadas cantidades, puede tener
efectos perjudiciales para la salud.

Microorganismos: Incluyen levaduras, hongos, bacterias, virus y parasitos. Como
adjetivo correspondiente se utiliza el término “microbiano”.

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicién de
este Ultimo, potencialmente capaz de producir un efecto nocivo para la salud.

Produccion primaria: Fases que integran el cultivo y la recoleccion de frutas y
hortalizas frescas, como por ejemplo plantacion, riego, aplicacion de fertilizantes o
productos agroquimicos, (...).

Productor: Persona que administra la produccion primaria de frutas y hortalizas
frescas.

Recolector: Persona que administra la recoleccion de frutas y hortalizas frescas.

Trabajador agricola: Toda persona que se dedica a una mas de las siguientes
actividades: cultivo, recoleccion y envasado de frutas y hortalizas frescas.

Tipos de agua:

Agua limpia: Agua que no pone en peligro la inocuidad de los alimentos en las
circunstancias en que se utiliza.

Agua potable: Agua que cumple las normas de calidad del agua para beber descritas
en las Directrices de la OMS para la Calidad del Agua Potable.

2.1. Produccion Primaria

La produccion primaria debera realizarse de mane-
ra que se asegure que el alimento sea inocuo y apto
para el uso al que se destina. En caso necesario, esto
comportara evitar el uso de zonas donde el medio am-
biente represente una amenaza para la inocuidad de los
alimentos, controlar los contaminantes, las plagas y las
enfermedades de animales y plantas, de manera que
no representen una amenaza para la inocuidad de los
alimentos y adoptar préacticas y medidas que permitan
asegurar la produccién de alimentos en condiciones de higiene apropiadas.

Todo ello para reducir la probabilidad de que se origine un peligro que pueda menos-
cabar la inocuidad de los alimentos o su aptitud para el consumo en etapas posteriores
de la cadena alimentaria.

2.1.1. Higiene en el medio

Cuando sea posible, deberan identificarse las posibles fuentes de contaminacion pro-
cedentes del medio ambiente. En concreto, la produccién primaria no debera realizarse
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en zonas en las que la presencia de sustancias potencialmente perjudiciales pueda dar
lugar a niveles inaceptables de dichas sustancias en el interior o en la superficie de las
frutas y hortalizas frescas después de la cosecha.

2.1.2. Produccion Higiénica de Materias Primas de los Alimentos

Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las actividades
de produccién primaria sobre la inocuidad y la aptitud de los alimentos. En particular,
hay que identificar todos los puntos concretos de tales actividades en que pueda exis-
tir un riesgo elevado de contaminacion y adoptar medidas especificas para reducir al
minimo dicho riesgo. El enfoque basado en el sistema APPCC ayuda a llevar a cabo
tales medidas.

Los productores deberan aplicar en lo posible medidas para controlar la contamina-
cion procedente del aire, suelo, agua, los fertilizantes (incluidos los abonos naturales),
los plaguicidas, o cualquier otro agente utilizado en la produccion primaria; controlar el
estado de salud de las plantas, de manera que no originen ninguna amenaza para la salud
humana por medio del consumo de alimentos o menoscaben la aptitud del producto;
y proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra indole.
En particular, hay que tener cuidado en tratar los desechos y almacenar las sustancias
nocivas de manera apropiada.

2.1.3. Manipulacion, Almacenamiento y Transporte
Deberan establecerse procedimientos para:

Seleccionar las frutas y hortalizas con el fin de separar todo
material que manifiestamente no sea apto para el consumo
humano.

Eliminar de manera higiénica toda materia rechazada.

Proteger las frutas y hortalizas de la contaminacién de plagas
o de contaminantes quimicos, fisicos o microbioldgicos, asi como de otras sustancias
objetables durante la manipulacidn, el almacenamiento y el transporte.

Debera tenerse cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible,
el deterioro y la descomposicion, aplicando medidas como el control de la temperatura
y la humedad y/u otros controles.

2.1.4. Limpieza, Mantenimiento e Higiene del Personal en la Produccion
Primaria

Debera disponerse de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren que:

— Toda operacion necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera
eficaz.

- Se mantenga un grado apropiado de higiene personal.
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La higiene debe empezar en el campo.

Se debe controlar el uso de abonos, fitosanitarios, agua, {...),
para una produccion segura.

Recolectar frutas y hortalizas sanas, eliminando higiénicamente el resto.

2.2. Proyecto y Construccion de las Instalaciones

En funcion de la naturaleza de las operaciones y de
los riesgos que las acompanen, los edificios, el equipo
y las instalaciones deberan emplazarse, proyectarse y
construirse de manera que se asegure que:

— Se reduzca al minimo la contaminacion.

— Elproyectoy la disposicién permitan una labor ade-
cuada de mantenimiento, limpieza, desinfeccion, y
reduzcan al minimo la contaminacién transmitida
por el aire.

- Las superficies y los materiales, en particular los
que vayan a estar en contacto con los alimentos,
no sean téxicos para el uso al que se destinan y, en caso necesario, sean sufi-
cientemente duraderos y faciles de mantener y limpiar.

— Cuando proceda, se disponga de medios idoneos para el control de la temperatura,
la humedad y otros factores.

— Haya una proteccion eficaz contra el acceso y el anidamiento de las plagas.

Es necesario prestar atencion a unas buenas condiciones de higiene en el proyecto y
la construccion, el emplazamiento apropiado y la existencia de instalaciones adecuadas
que permitan hacer frente a los peligros con eficacia.

2.2.1. Emplazamiento

Es necesario tener presentes las posibles fuentes de contaminacién, asi como la
eficacia de cualesquiera medidas razonables que hayan de adoptarse para proteger los
alimentos. Los establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde, tras conside-
rar tales medidas protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para
la inocuidad o la aptitud de los alimentos. En particular, los establecimientos deberan
ubicarse normalmente alejados de las zonas:

— Cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades industriales que constituyan
una amenaza grave de contaminacion de los alimentos.
— Expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente.

- Expuestas a infestaciones de plagas.
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De las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos, tanto sélidos como
liquidos.

Equipos

El equipo debera estar instalado de tal manera que:

Permita un mantenimiento y una limpieza adecuados.
Funcione de conformidad con el uso al que esta destinado.
Facilite unas buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia.

2.2.2. Edificios y Salas

Proyectos y disposiciones

Cuando sea necesario, el proyecto y la disposicion internos de las instalaciones
alimentarias deberan permitir la adopcion de unas buenas practicas de higiene de
los alimentos, incluidas medidas protectoras contra la contaminacion por productos
alimenticios entre y durante las operaciones.

Estructuras internas y mobiliario

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberan estar sélida-
mente construidas con materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y, cuan-
do proceda, desinfectar. En particular, deberan cumplirse las siguientes condiciones
especificas, en caso necesario, para proteger la inocuidad y la aptitud de los alimentos:

Las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberan ser de
materiales impermeables que no tengan efectos tdxicos para el uso al que se
destinan.

Las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura
apropiada para las operaciones que se realicen.

Los suelos deberan estar construidos de manera que el desagle y la limpieza
sean adecuados.

Los techos y los aparatos elevados deberan estar construidos y acabados de
forma que reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad y de condensacion,
asi como el desprendimiento de particulas.

Las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que se
reduzca al minimo la acumulacion de suciedad y, en caso necesario, estar provis-
tas de malla contra insectos, que sea facil de desmontar y limpiar. Cuando sea
necesario, las ventanas deberan ser fijas.

Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y, cuando sea necesario, de desinfectar.

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos
deberan ser sdlidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberan
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estar hechas de material liso, no absorbente y no téxico, e inerte a los alimentos,
los detergentes y los desinfectantes utilizados en condiciones de trabajo normales.

Instalaciones temporales o moviles y distribuidores automaticos

Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado son los puestos de
mercado, los puestos de venta moviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como
las instalaciones temporales en las que se manipulan alimentos, tales como tiendas de
lona pequenas o grandes.

Tales instalaciones y estructuras deberan estar emplazadas, proyectadas y cons-
truidas de tal manera que se evite, en la medida en que sea razonablemente posible,
la contaminacion de los alimentos y el anidamiento de plagas.

Al aplicarse estas condiciones y requisitos especificos, debera controlarse de mane-
ra adecuada cualquier peligro para la higiene de los alimentos relacionado con dichas
instalaciones, a fin de asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

2.2.3. Equipo

Consideraciones Generales

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes
y el material de envasado de un solo uso) que vayan a
estar en contacto con los alimentos deberan proyectarse
y fabricarse de manera que se asegure que, en caso
necesario, puedan limpiarse, desinfectarse y mantenerse
de manera adecuada para evitar la contaminacion de los
alimentos.

Elequipoy los recipientes deberan fabricarse con ma-
teriales que no tengan efectos toxicos para el uso al que
se destinan. En caso necesario, el equipo debera ser duradero y mévil o desmontable,
para permitir el mantenimiento, la limpieza, la desinfeccion y la vigilancia y para facilitar,
por ejemplo, la inspeccion en relacion con la posible presencia de plagas.

Equipo de control y vigilancia de los alimentos

Ademas de los requisitos generales indicados en el parrafo anterior, el equipo utilizado
para cocinar, aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos
debera estar proyectado de modo que se alcancen las temperaturas que se requieren
de los alimentos con la rapidez necesaria para proteger la inocuidad y la aptitud de los
mismos y se mantengan también las temperaturas con eficacia. Este equipo debera
tener también un diseno que permita vigilar y controlar las temperaturas. Cuando sea
necesario, el equipo debera disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la
humedad, la corriente de aire y cualquier otro factor que pueda tener un efecto perjudicial
sobre la inocuidad o la aptitud de los alimentos.
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Estos requisitos tienen por objeto asegurar que:

— Se eliminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o in-
deseables o sus toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente su supervivencia
y proliferacion.

— Cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes
basados en el sistema de APPCC.

— Se puedan alcanzar rapidamente, y mantener, las temperaturas y otras condiciones
microambientales necesarias para la inocuidad y aptitud de los alimentos.

Recipientes para los desechos y las sustancias no comestibles

Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles
o peligrosas, deberan ser identificables de manera especifica, estar adecuadamente
fabricados y, cuando proceda, hechos de material impermeable.

Los recipientes utilizados para contener sustancias peligrosas deberan identificarse
y tenerse bajo llave, a fin de impedir la contaminacion malintencionada o accidental de
los alimentos.

ANALIETE REPRESENTAT O DEL ASs SUMSETRADS 1ci
DTG, A 2.2.4. Servicios

Abastecimiento de Agua

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de
agua potable, con instalaciones apropiadas para su alma-
cenamiento, distribucién y control de la temperatura, a fin
de asegurar, en caso necesario, la inocuidad y la aptitud
de los alimentos.

El agua potable debera ajustarse a lo especificado en
la en legislacion vigente o bien ser de calidad superior. El
sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo
para el sistema contra incendios, la produccién de vapor,
la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que
no contamine los alimentos) debera ser independiente. Los
sistemas de agua no potable deberan estar identificados y
no deberan estar conectados con los sistemas de agua potable ni debera haber peligro
de reflujo hacia ellos.

Desagtie y eliminacion de residuos

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desagle y eliminacion de
desechos Estaran proyectados y construidos de manera que se evite el riesgo de con-
taminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable.
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Limpieza

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de
los alimentos, utensilios y equipo Tales instalaciones deberan disponer, cuando proceda,
de un abastecimiento suficiente de agua potable caliente y fria.

Servicios de higiene y aseos para el personal

Debera haber servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar
el mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de con-
taminacioén de los alimentos Cuando proceda, las instalaciones deberan disponer de:

— Medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos
y abastecimiento de agua caliente y fria o con la temperatura debidamente con-
trolada.

— Retretes de diseno higiénico apropiado.
— Vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y senaladas.

Control de la temperatura

En funcién de la naturaleza de las operaciones
que hayan de llevarse a cabo con los alimentos, debera
haber instalaciones adecuadas para su calentamiento,
enfriamiento, coccidn, refrigeracion y congelacion, para
el almacenamiento de alimentos refrigerados o conge-
lados, la vigilancia de las temperaturas de los alimentos
y, en caso necesario, para el control de la temperatura
ambiente con objeto de asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos.

Calidad del aire y ventilacion

Se debera disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, en
particular para:

Reducir al minimo la contaminacion de los alimentos transmitida por el aire, por
ejemplo, por los aerosoles o las gotitas de condensacion

Controlar la temperatura ambiente

Controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los alimentos

Controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos.

Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y construirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso
necesario, se puedan mantener y limpiar adecuadamente.
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lluminacion

Debera disponerse de iluminacion natural o artificial adecuada para permitir la rea-
lizacion de las operaciones de manera higiénica En caso necesario, la iluminacion no
debera dar lugar a colores falseados. La intensidad debera ser suficiente para el tipo
de operaciones que se lleve a cabo. Las lamparas deberan estar protegidas, cuando
proceda, a fin de asegurar que los alimentos no se contaminen en caso de rotura.

Almacenamiento

En caso necesario, debera disponerse de instalaciones adecuadas para el almace-
namiento de los alimentos, sus ingredientes y los productos quimicos no alimentarios,
como productos de limpieza, lubricantes y combustibles.

Cuando proceda, las instalaciones de almacenamiento de alimentos deberan estar
proyectadas y construidas de manera que:

— Permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados.
— Eviten el acceso y el anidamiento de plagas.

— Permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion durante el alma-
cenamiento.

— En caso necesario, proporcionen unas condiciones que reduzcan al minimo el
deterioro de los alimentos (por ejemplo, mediante el control de la temperatura y
la humedad).

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de la clase de
producto alimenticio. En caso necesario, debera disponerse de instalaciones de almace-
namiento separadas y seguras para los productos de limpieza y las sustancias peligrosas.

— Donde se manipulen frutas y hortalizas deben ser lugares construidos en sitios
que permitan hacerlo de una forma higiénica.

— Se debe trabajar, vigilar y controlar, todos aquellos equipos que nos ayudan a
conseguir alimentos higiénicos.

- En todas las fases de la cadena alimentaria, se deben usar aguas potables,
tanto si se utilizan para el riego, para el lavado de frutas u hortalizas como
para la limpieza de las zonas y equipos de manipulacion. Nunca utilizar aguas
de procedencia desconocida.

- Los manipuladores de frutas y hortalizas deben aplicar unas correctas practicas
higiénicas, empezando en el campo y, para ello, se les debe proporcionar los
medios adecuados.

- La temperatura es esencial en la conservacion de las frutas y hortalizas, por
ello debemos controlarla y no romper la cadena de frio.
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2.3. Control de las Operaciones

El objetivo es producir alimentos inocuos y aptos para el consumo
humano mediante:

— La formulacion de requisitos relativos a las materias primas, la
composicion, la elaboracion, la distribucion y la utilizacion por
parte de los consumidores, que se cumplan en la fabricacion y
manipulacién de los productos alimenticios especificos.

— La formulacidn, aplicacion, seguimiento y examen de sistemas
de control eficaces.

Todo ello para reducir el riesgo de que los alimentos no sean
inocuos adoptando medidas preventivas, para asegurar la inocuidad y
la aptitud de los alimentos en una etapa apropiada de las operaciones,
mediante el control de los riesgos.

2.3.1. Control de los riesgos alimentarios

Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios
mediante el uso de sistemas como el de APPCC. Por tanto, deberan:

Identificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la
inocuidad de los alimentos.

Aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases.

Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante.

Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que cambien
las operaciones.

IDENTIFICAR \ APLICAR

PELIGROS PARA EL
CONSUMIDOR

VIGILAR \ EXAMINAR

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin
de controlar la higiene de los alimentos durante toda su duracion en almacén mediante
la formulacion de productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo la comprobacion
de la rotacion de existencias o la calibracién del equipo. En algunos casos puede ser
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conveniente un sistema basado en el asesoramiento de un experto y el uso de docu-
mentacion. El Sistema de Analisis de Peligros y de los Puntos Criticos de Control
(APPCC) representa un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los alimentos.

2.3.2. Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene

Control del tiempo y de la temperatura

El control inadecuado de la temperatura de los alimentos es una de las causas mas
frecuentes de enfermedades transmitidas por los productos alimenticios o del deterioro
de éstos. Tales controles comprenden la duracion y la temperatura de coccion, enfria-
miento, elaboracion y almacenamiento. Debe haber sistemas que aseguren un control
eficaz de la temperatura cuando ésta sea fundamental para la inocuidad y la aptitud de
los alimentos.

En los sistemas de control de la temperatura deberan tenerse en cuenta:

— La naturaleza del alimento, por ejemplo su actividad acuosa, su pH y el probable
nivel inicial y tipos de microorganismos.

— La duracion prevista del producto en el almacén.
- Los métodos de envasado y elaboracion.

— La modalidad de uso del producto previsto, por ejemplo con una coccién/elabo-
racion posterior o bien listo para el consumo.

En tales sistemas deberan especificarse también los limites tolerables de las varia-
ciones de tiempo y temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura deberan inspeccionarse a intervalos
regulares y se comprobara su exactitud.

Fases de procesos especificos

Entre las fases de los otros procesos que contribuyen a la higiene de los alimentos,
pueden incluirse:

— Utilizacion del agua después de la cosecha: La gestion de la calidad del agua
variara a través de todas las operaciones. Los envasadores deberan seguir las
BPF (Buenas Practicas de Fabricacion) para prevenir o reducir al minimo la posibi-
lidad de que se introduzcan o propaguen patdgenos en el agua de elaboracion. La
calidad del agua utilizada dependera de las etapas de la operacion. Por ejemplo,
podra utilizarse agua limpia para las etapas iniciales de lavado, mientras que el
agua empleada para los enjuagues finales debera ser de calidad potable.

e |os sistemas poscosecha que utilicen agua deberan proyectarse de manera
que se reduzcan al minimo los lugares donde se depositan los productos y se
acumula la suciedad.

e Sélo deberan utilizarse agentes antimicrobianos cuando sea absolutamente
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necesario para reducir al minimo la contaminacion cruzada durante las opera-
ciones poscosechay cuando su utilizacion esté en consonancia con las buenas
practicas de higiene. Deberan vigilarse y controlarse los niveles de agentes
antimicrobianos para garantizar que se mantienen en concentraciones eficaces.
Se debera proceder a la aplicacion de agentes antimicrobianos, seguida de un
lavado en caso necesario, para garantizar que los residuos quimicos no excedan
de los limites de la legislacion aplicable.

e El agua reciclada debera tratarse y mantenerse en condiciones que no consti-
tuyan un riesgo para la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas. El proceso
de tratamiento debera vigilarse y controlarse eficazmente.

e E| agua reciclada podra utilizarse sin un tratamiento posterior siempre que
su empleo no constituya un riesgo para la inocuidad de las frutas y hortalizas
frescas (por ejemplo, utilizacién para el primer lavado de agua recuperada del
lavado final).

e E| hielo debera elaborarse con agua potable y debera protegerse de la conta-
minacion durante su produccién, manipulacion y almacenamiento.

— Tratamientos quimicos

¢ |Los envasadores deberan utilizar para los tratamientos poscosecha Unicamente
productos quimicos (por ejemplo, ceras, fungicidas) que sean conformes con
la legislacion vigente. Estos tratamientos deberan llevarse a cabo siguiendo las
instrucciones del fabricante para el fin previsto.

e | os aspersores para los tratamientos poscosecha deberan calibrarse periddica-
mente a fin de controlar la precision de la dosis de aplicacion. Cuando se utilicen
con diferentes productos quimicos y en diferentes frutas u hortalizas deberan
lavarse minuciosamente en zonas seguras a fin de evitar la contaminacion de
los productos.

— Enfriamiento de las frutas y hortalizas frescas

e Elaguacondensaday descongelada procedente de los sistemas de enfriamiento
de tipo evaporador (por ejemplo, enfriamiento por vacio, camaras frigorificas) no
debera gotear sobre las frutas y hortalizas frescas. El interior de los sistemas
de enfriamiento debera mantenerse limpio.

¢ |os sistemas de enfriamiento deberan utilizar agua potable cuando el agua o
hielo esté en contacto directo con las frutas y hortalizas frescas (por ejemplo,
enfriamiento por agua helada, enfriamiento por hielo). Debera controlarse y
mantenerse la calidad del agua en estos sistemas.

e El enfriamiento por circulacion forzada de aire consiste en la utilizacion de aire
refrigerado que se desplaza rapidamente sobre las frutas y hortalizas frescas en
camaras frigorificas. Los sistemas de enfriamiento por aire deberan proyectarse
y mantenerse adecuadamente para evitar la contaminacion de los productos
frescos.
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— Almacenamiento en frio

e Cuando proceda, las frutas y hortalizas frescas
deberan mantenerse a baja temperatura después del
enfriamiento a fin de reducir al minimo la proliferacién
microbiana. Debera vigilarse y controlarse la temperatura
del almacenamiento en frio.

e F| agua condensada y descongelada procedente de
los sistemas de enfriamiento en las zonas de almacena-
miento en frio no deberéa gotear sobre las frutas y horta-
lizas frescas. El interior de los sistemas de enfriamiento
debera mantenerse limpio y en condiciones higiénicas.

Especificaciones microbioldgicas y de otra indole

Los sistemas de gestion descritos en el parrafo 2.3.1. (Identificar, aplicar, vigilar y
examinar), constituyen un medio eficaz para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos. Cuando en un sistema de control de los alimentos se utilicen especificaciones
microbioldgicas, quimicas o fisicas, éstas deberan basarse en principios cientificos
solidos, indicandose, cuando proceda, los procedimientos de vigilancia, los métodos
analiticos y los limites de actuacion.

Contaminacion microbiologica cruzada

Los microorganismos patogenos pueden pasar de un alimento a otro por contacto
directo o bien a través de quienes los manipulan, de las superficies de contacto o del
aire. Los alimentos sin elaborar deberan estar claramente separados, en el espacio o
en el tiempo, de los productos alimenticios listos para el consumo, efectuandose una
limpieza intermedia eficaz y, cuando proceda, una desinfeccion.

Puede ser preciso restringir o controlar el acceso a las areas de elaboracion. Cuando
los riesgos sean particularmente altos, puede ser necesario que el acceso a las areas
de elaboracion se realice exclusivamente pasando a través de un vestuario. Se podra
exigir al personal que se ponga ropa protectora limpia, incluido el calzado, y que se
lave las manos antes de entrar.

Las superficies, los utensilios, el equipo, los aparatos y los muebles se limpiaran
cuidadosamente y, en caso necesario, se desinfectaran después de manipular o elaborar
materias primas alimenticias.

Contaminacion fisica y quimica

Debera haber sistemas que permitan reducir el riesgo de contaminacion de los ali-
mentos por cuerpos extranos, como fragmentos de vidrio o de metal de la maquinaria,
polvo, humo nocivo y sustancias quimicas indeseables. En la fabricacion y elaboracion
se utilizaran, en caso necesario, dispositivos apropiados de deteccion o de seleccion.
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2.3.3. Requisitos relativos a las materias primas

No se debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un
establecimiento si se sabe que contiene parasitos, microorganismos
indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios, o sustancias
toxicas, descompuestas o extranas, que no se puedan reducir a un
nivel aceptable mediante una clasificacion y/o elaboracién normales.
Cuando proceda, deberan determinarse y aplicarse especificaciones
para las materias primas.

Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de
la elaboracion. En caso necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para
establecer si son idéneos para el uso. Solamente se utilizaran materias primas o ingre-
dientes sanos y adecuados.

Las reservas de materias primas e ingredientes deberan estar sujetas a una rotacion
efectiva de existencias.

2.3.4. Envasado

El disefo y los materiales de envasado deberan ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la
contaminacion, evitar danos y permitir un etiquetado apropiado.
Cuando se utilicen materiales o gases para el envasado, éstos no
deberan ser toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas. Cuando proceda, el material de envasado reutilizable
debera tener una duracion adecuada, ser facil de limpiar y, en caso
necesario, de desinfectar.

2.3.5. Agua

En contacto con los alimentos

En la manipulacion de los alimentos solamente se utilizard agua potable, salvo en
los casos siguientes:

— Para la produccion de vapor, el sistema contra incendios y otras aplicaciones
analogas no relacionadas con los alimentos.

- En determinados procesos de elaboracion, por ejemplo el enfriamiento, y en areas
de manipulacion de los alimentos, siempre que esto no represente un peligro para
la inocuidad y la aptitud de los alimentos (por ejemplo en el caso de uso de agua
de mar limpia).

El agua recirculada para reutilizacion debera tratarse y mantenerse en tales
condiciones que de su uso no derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud de
los alimentos. El proceso de tratamiento debera supervisarse de manera eficaz. El
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agua recirculada que no haya recibido un tratamiento
posterior y el agua que se recupere de la elaboracién
de los alimentos por evaporacion o desecacién, podran
utilizarse siempre que ésto no represente un riesgo para
la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Como ingrediente

Debera utilizarse agua potable siempre que sea ne-
cesario para evitar la contaminacion de los alimentos.

Hielo y Vapor

El hielo debera fabricarse con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 2.2.4.
Elhieloy el vapor deberan producirse, manipularse y almacenarse de manera que estén
protegidos de la contaminacion.

El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies
de contacto con éstos no debera constituir una amenaza para la inocuidad y la aptitud
de los alimentos.

2.3.6. Direccion y Supervision

Eltipo de control y de supervision necesarios dependera del tamano de la empresa,
de la clase de actividades y de los tipos de alimentos de que se trate. Los directores y
supervisores deberan tener conocimientos suficientes sobre los principios y practicas
de higiene de los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos, adoptar medidas
preventivas y correctivas apropiadas, y asegurar que se lleven a cabo una vigilancia y
una supervision eficaces.

2.3.7. Documentacion y Registros

Cuando proceda, los registros relativos a la elaboracion, produccion y distribucién
deberan mantenerse durante el tiempo suficiente para facilitar la retirada del mercado
de los productos y la investigacion de enfermedades transmitidas por alimentos si es
necesario. Este periodo podra ser mucho mas largo que la duracion en almacén de las
frutas y hortalizas frescas. La documentacion puede aumentar la credibilidad y eficacia
del sistema de control de la inocuidad de los alimentos.

Los productores deberan mantener actualizada toda la informacion pertinente sobre
las actividades agricolas, como por ejemplo el lugar de produccién, informacion de
los proveedores sobre los insumos agricolas, nimero de los lotes de éstos, practicas
de riego, utilizacion de productos agroquimicos, datos sobre la calidad del agua, pro-
gramas de lucha contra plagas y de limpieza para establecimientos cerrados, locales,
instalaciones, equipo y recipientes.

Los envasadores deberan mantener actualizada toda la informacion relativa a cada
lote, en particular informacién sobre los materiales que se reciben (por ejemplo, infor-
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macioén de los productores, numero de los lotes), datos sobre la calidad del agua de

elaboracion, programas de lucha contra plagas, temperaturas de enfriamiento y almace-

namiento, productos quimicos utilizados en los tratamientos poscosecha y programas

de limpieza para locales, instalaciones, equipo, recipientes, (...).

2.3.8. Procedimientos para Retirada de Alimentos

La direccion, debera asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer
frente a cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire
del mercado, completa y rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado
que comporte tal peligro. Cuando se haya retirado un producto debido a un peligro
inmediato para la salud, los demas productos elaborados en condiciones analogas y
que puedan representar un peligro parecido para la salud publica, deberan evaluarse
para determinar su inocuidad y podra ser necesario retirarlos. Debera examinarse la
necesidad de avisar al publico.

Los productos retirados deberan mantenerse bajo supervision hasta que se destruyan,
se utilicen con fines distintos del consumo humano, se determine su inocuidad para el
consumo humano o se reelaboren de manera que se asegure su inocuidad.

Ademas, cuando proceda:

* |os productores y envasadores deberan disponer de programas que garanticen
la identificacion efectiva de los lotes. Estos programas deberan ser capaces de
rastrear los lugares y los insumos agricolas implicados en la produccion primaria
y la procedencia de las materias recibidas en el establecimiento de envasado en
caso de que se sospeche la existencia de contaminacion.

e | ainformacion de los productores debera estar vinculada con la informacion de
los envasadores de manera que el sistema pueda rastrear los productos desde el
distribuidor hasta el campo. La informacién debera incluir la fecha de la recoleccién,
la identificacion de la explotacion agricola y, cuando sea posible, las personas que
manipularon las frutas y hortalizas frescas desde el lugar de produccion primaria
hasta el envasador.

El agua, tanto liquida como en hielo, es una posible fuente de contaminacion microbiolégica, por lo que solo se deben utilizar
aguas aptas para el consumo humano con unas caracteristicas que estan legisladas.

Los tratamientos quimicos post-cosecha deben estar controlados por técnicos, usando productos autorizados y con maquinaria
calibrada.

El frio ayuda a controlar la proliferacion de microorganismos, por lo que se debe llevar un correcto control de la misma y no
romper la cadena de frio.

Los microorganismos patégenos pueden pasar de un alimento a otro por contacto directo, o bien a través de quienes los mani-
pulan, de las superficies de contacto o del aire.

En el almacén NO se deberan aceptar frutas u hortalizas si se sabe que contienen parasitos o microorganismos indeseables.

Todas las superficies que toquen los alimentos, como pueden ser desde las cintas hasta los envases, deben ser aptas para el
uso alimentario.

Todas las fases del proceso de manipulacion han de ser controladas, dejando evidencia de ello, a través de documentos y registros.
La trazabilidad es imprescindible, sobre todo para necesarias retiradas de producto del mercado.
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2.4. Instalaciones: Mantenimiento y Saneamiento
Deben establecerse sistemas eficaces para:

— Asegurar un mantenimiento y una limpieza adecuados y apropiados.

— Controlar las plagas.

— Manejar los desechos.

— Vigilar la eficacia de los procedimientos de mantenimiento y saneamiento.

Todo ello para facilitar un control eficaz y constante de los peligros alimentarios, las
plagas y otros agentes que tengan probabilidad de contaminar los alimentos.

2.4.1. Mantenimiento y Limpieza

Consideraciones Generales

Las instalaciones y el equipo deberan mantenerse en un estado apropiado de repa-
racion y condiciones para:
- Facilitar todos los procedimientos de saneamiento.

— Poder funcionar segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas (véase la
seccion 2.3.1.).

Evitar la contaminacion de los alimentos, por ejemplo a causa de fragmentos de
metales, desprendimiento de yeso, escombros y productos quimicos.

En la limpieza deberan eliminarse los residuos de alimentos y la suciedad
que puedan constituir una fuente de contaminacion. Los métodos y materia-
les necesarios para la limpieza dependeran del tipo de empresa alimentaria.
Puede ser necesaria la desinfeccion después de la limpieza.

Los productos quimicos de limpieza deberan manipularse y utilizarse con
cuidado y de acuerdo con las instrucciones del fabricante y almacenarse,
cuando sea necesario, separados de los alimentos, en contenedores claramen-
te identificados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos.

Procedimientos de Limpieza y métodos de Limpieza

La limpieza puede realizarse utilizando, por separado o conjuntamente,
métodos fisicos, por ejemplo fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta,
aspiradoras u otros métodos que evitan el uso del agua, y métodos quimicos, en los
que se empleen detergentes, alcalis o acidos.

Los procedimientos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo siguiente:

— Eliminar los residuos gruesos de las superficies.

— Aplicar una solucion detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias
y mantenerla en solucion o suspension.
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— Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 2.2., para eliminar
la suciedad suspendida y los residuos de detergente.

— Lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos
y desechos.

- De ser necesario, desinfectar, y posteriormente enjuagar a menos que las instruc-
ciones del fabricante indiquen, con fundamento cientifico, que el enjuague no es
necesario.

0JO

FALTA

2.4.2. Programas de Limpieza

Los programas de limpieza y desinfeccion deberan asegurar que todas las partes de
las instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo de limpieza.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, documentarse
la idoneidad y eficacia de la limpieza y los programas correspondientes.

Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, debera especificarse lo
siguiente:

— Superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse.
— Responsabilidad de tareas particulares.
- Método y frecuencia de la limpieza.
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— Medidas de vigilancia.

— Cuando proceda, los programas se redactaran en consulta con los asesores
especializados pertinentes.

2.4.3. Sistemas de lucha contra plagas

Consideraciones generales

Las plagas constituyen una amenaza seria para la inocui-
dady la aptitud de los alimentos. Pueden producirse infestaciones
de plagas cuando hay lugares que favorecen la proliferacion y
alimentos accesibles. Deberan adoptarse buenas practicas de
higiene para evitar la formacion de un medio que pueda conducir
ala aparicion de plagas. Se pueden reducir al minimo las probabili-
dades de infestacion mediante un buen saneamiento, la inspeccion
de los materiales introducidos y una buena vigilancia, limitando asi la necesidad de
plaguicidas.

Medidas para impedir el acceso

Los edificios deberan mantenerse en buenas condiciones, con las reparaciones nece-
sarias, para impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion.
Los agujeros, desagues y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas, deberan
mantenerse cerrados herméticamente. Mediante redes metélicas, colocadas por ejem-
plo en las ventanas abiertas, las puertas y las aberturas de ventilacion, se reducira el
problema de la entrada de plagas. Siempre que sea posible, se impedira la entrada de
animales en los recintos de las fabricas y de las plantas de elaboracion de alimentos.

Anidamiento e infestacion

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y la infestacion
de las plagas. Las posibles fuentes de alimentos deberan guardarse en recipientes a
prueba de plagas y/o almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes.
Deberan mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las instalaciones de
alimentos. Cuando proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados
a prueba de plagas.

Vigilancia y deteccion

Deberan examinarse periédicamente las instalaciones y las zonas circundantes para
detectar posibles infestaciones

Erradicacion

Las infestaciones de plagas deberan combatirse de manera inmediata y sin perjuicio
de la inocuidad o la aptitud de los alimentos. El tratamiento con productos quimicos,
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fisicos o biolégicos debera realizarse de manera que no represente una amenaza para
la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

2.4.4. Tratamiento de los desechos

Se adoptaran las medidas apropiadas para la remocion y el almacenamiento de los
desechos. No debera permitirse la acumulacion de desechos en las areas de manipu-
lacion y de almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo ni en zonas
circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento apropiado
de las instalaciones.

Los almacenes de desechos deberan mantenerse debidamente limpios.

2.4.5. Eficacia de la vigilancia

Debera vigilarse la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos periodica-
mente mediante inspecciones de revision previas o, cuando proceda, tomando muestras
microbiolégicas del entorno y de las superficies que entran en contacto con los alimen-
tos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de condiciones.

Toda empresa debe poner en marcha un Plan de Limpieza y Desinfeccion (L+D).

De igual modo debemos contar con un Plan de Desratizacion, Desinsectacion
y Desinfeccion (DDD).

Los planes L+D y DDD deben ser verificados y validados.

Los residuos deben ser evacuados de la zona de almacenamiento, lo antes
posible.

2.5. Instalaciones: Higiene Personal

El objetivo de la Higiene Personal, es asegurar que los manipuladores de alimentos,
que tienen contacto directo o indirecto con los alimentos, no tengan probabilidades de
contaminar los productos alimenticios:

— Manteniendo un grado apropiado de aseo personal.
— Comportandose y actuando de manera adecuada.

Ya que, las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las
que padecen determinadas enfermedades o estados de salud o se comportan de
manera inapropiada, pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades a los
consumidores.

Debido a la importancia de este apartado, y como Pre-Requisito de APPCC, se va a
desarrollar el mismo detenidamente, el los apartados 4.4. Programa de Buenas Practicas
de Higiene en Campo y 4.5. Programa de Buenas Practicas de Higiene en Almacén.
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2.6. Transporte

Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su
destino en unas condiciones idoneas para el consumo, a menos que
se adopten medidas eficaces de control durante el transporte, aun
cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de la higiene
en las fases anteriores de la cadena alimentaria.

Por ello, en caso necesario, deberan adoptarse medidas para:

Proteger los alimentos de posibles fuentes de contaminacion.

Proteger los alimentos contra los danos que puedan hacerlos no aptos para el
consumo.

Proporcionar un ambiente que permita controlar eficazmente el crecimiento de
microorganismos patdgenos o de descomposicion y la produccion de toxinas en
los alimentos.

Consideraciones generales

Las frutas y hortalizas deberan estar debidamente protegidas durante el transporte. El
tipo de medios de transporte o recipientes necesarios depende de la clase de alimentos
y de las condiciones en que se deban transportar.

Requisitos

En caso necesario, los medios de transporte y los recipientes para productos a
granel, deberan proyectarse y construirse de manera que:

No contaminen los alimentos o el envase.

Puedan limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse

Permitan una separacion efectiva entre los distintos alimentos o entre los alimentos
y los articulos no alimentarios, cuando sea necesario durante el transporte.
Proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacion, incluidos el polvo y
los humos.

Puedan mantener con eficacia la temperatura, el grado de humedad, el aire y
otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el crecimiento
de microorganismos nocivos o indeseables y contra el deterioro que los puedan
hacer no aptos para el consumo.

Permitan controlar, segun sea conveniente, la temperatura, la humedad y demas
parametros.

Utilizacion y Mantenimiento

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberan mantenerse en
un estado apropiado de limpieza, reparacion y funcionamiento. Cuando se utilice el
mismo medio de transporte o recipiente para diferentes alimentos o para productos no
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alimentarios, éste debera limpiarse a fondo y desinfectarse entre las distintas cargas,

si se considera necesario.

Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios de transporte y los
recipientes se destinaran y utilizaran exclusivamente para los alimentos y se marcaran
consecuentemente.

Para ampliar informacion sobre este tema, y debido a la importancia que tiene este
apartado, al igual que el anterior, se debe tomar como referencia el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas (CAP/
RCP 44-1995), que el Codex Alimentario ha desarrollado al respecto.

En el transporte también puede haber contaminaciones en las frutas y hortalizas,
por lo que debe realizarse en condiciones adecuadas de higiene.

Los medios de transporte, tanto las cajas como el camion, deben incluirse en
los Planes de Limpieza y Desinfeccion.

Junto a las frutas y hortalizas, no se deberan transportar otros elementos.

2.7. Informacion sobre productos y sensibilizacion de los consumidores

Una informacion insuficiente sobre los productos y/o el conocimiento inadecuado de
la higiene general de los alimentos pueden, dar lugar a una manipulacion no apropiada
de los productos en fases posteriores de la cadena alimentaria. De dicha utilizacion
inapropiada pueden derivarse enfermedades, o bien los productos pueden dejar de ser
aptos para el consumo, aun cuando se hayan adoptado medidas suficientes de control
de la higiene en las fases anteriores de la cadena alimentaria.

Los productos deberan ir acompanados de informacion apropiada para asegurar que:

— La persona siguiente de la cadena alimentaria, disponga de informacion suficiente
y accesible para poder manipular, almacenar, elaborar, preparar y exponer el
producto en condiciones inocuas y correctas.

- Se pueda identificar y retirar faciimente el lote en caso de necesidad.

Los consumidores deberan tener suficientes conocimientos sobre la higiene de los
alimentos, a fin de poder:

— Comprender la importancia de la informacion sobre los productos.
— Realizar una eleccion apropiada para cada persona con conocimiento de causa.

— Evitar la contaminacién y el desarrollo o supervivencia de microorganismos pa-
tégenos por medio del almacenamiento, de la preparacion y del uso correcto de
los alimentos.

Debera poderse distinguir claramente entre la informacion destinada a los usuarios
de la industria o el comercio y la que ha de llegar a los consumidores, particularmente
en las etiquetas de los alimentos.
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2.7.1. Identificacion de lotes
La identificacion de los lotes es esencial para poder retirar, en su caso,
los productos y contribuye también a mantener una rotacion eficaz de las
existencias. Cada recipiente de alimentos debera estar marcado permanen-
0 T LIDAD 5

temente, de manera que se identifiquen el productor y el lote.

2.7.2. Informacion sobre productos

Todos los productos alimenticios deberan llevar o ir acompanados de informacion
suficiente para que la persona siguiente de la cadena alimentaria pueda manipular,
exponer, almacenar, preparar y utilizar el producto de manera inocua y correcta

2.7.3. Etiquetado

Los alimentos preenvasados deberan estar etiquetados con instrucciones claras que
permitan a la persona siguiente de la cadena alimentaria manipular, exponer, almacenar
y utilizar el producto de manera inocua.

2.7.3. Informacion a los consumidores

En los programas de ensenanza sobre la salud debera abordarse el tema de la
higiene general de los alimentos. Tales programas han de permitir a los consumidores
comprender la importancia de toda informacion sobre los productos y seguir las ins-
trucciones que los acompanan, eligiéndolos con conocimiento de causa. En particular,
debera informarse a los consumidores acerca de la relacion entre el control del tiempo/
temperatura y las enfermedades transmitidas por los alimentos.

Actualmente, la legislacion que marca la bases normativas en materia de traza-
bilidad es el Reglamento (CE) 178/2002, por el que se establecen los principios y
los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la autoridad europea de
seguridad alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria, y
cuyo Articulo 18 dice que “en todas las etapas de la produccion, la transformacion y la
distribucion debera asegurarse la trazabilidad de los alimentos, los piensos, los anima-
les destinados a la produccion de alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a
ser incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad de serlo”. También en
el Reglamento (CE) 852/2004, se hace referencia (en sus consideraciones iniciales)
a lo imprescindible que resulta, para garantizar la seguridad
alimentaria, el cumplimiento de lo establecido en el Reglamento
(CE) 178/2002 en materia de trazabilidad.

2.8. Capacitacion

La capacitacion es de importancia fundamental para cual-
quier sistema de higiene de los alimentos. Una capacitacion,
y/0 instruccion y supervision, insuficientes sobre la higiene,
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de cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos,

representa una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su

aptitud para el consumo.

Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que
vayan a tener contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir capacita-
cién, y/o instruccion, a un nivel apropiado para las operaciones que vayan de realizar.

2.8.1. Conocimiento y Responsabilidades

La capacitacién en higiene de los alimentos tiene una importancia fundamental. Todo
el personal debera tener conocimiento de su funcién y responsabilidad en cuanto a la
proteccion de los alimentos contra la contaminacion o el deterioro. Quienes manipulan
alimentos deberan tener los conocimientos y capacidades necesarias para poder hacerlo
en condiciones higiénicas. Quienes manipulan productos quimicos de limpieza fuertes u
otras sustancias quimicas potencialmente peligrosas deberan ser instruidos sobre las
técnicas de manipulacion inocua.

Actualmente, como ya se ha indicado, la empresa es la responsable de dar la
formacion necesaria a todos los manipuladores de alimentos, con el objetivo de capa-
citarlos para que realicen sus actividades siguiendo las correctas practicas higiénicas
de manipulacion, sensibilizarlos respecto los peligros alimentarios que pueden causar
y sus consecuencias y fomentar habitos y actitudes correctas durante el trabajo y
eliminar aquellas acciones incorrectas o peligrosas que conlleve un riesgo en la se-
guridad del alimento. Ademas, se pretende introducir al alumno en los métodos de
vigilancia, programas y planes existentes para el control de la seguridad alimentaria
en el establecimiento.

El personal relacionado con el cultivo y la recoleccion debera estar al corriente de
las Buenas Practicas Agricolas y las Buenas Practicas de Higiene, asi como de su papel
y responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas contra la contami-
nacion o el deterioro. Los trabajadores agricolas deberan tener los conocimientos y la
capacidad necesarios para llevar a cabo actividades agricolas y manipular las frutas y
hortalizas frescas y los insumos agricolas de manera higiénica.

El personal relacionado con el envasado debera estar al corriente de las Buenas
Practicas de Manipulacion y las Buenas Practicas de Higiene, asi como de su papel y
responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas contra la contami-
nacion o el deterioro. Los envasadores deberan tener los conocimientos y capacidad
necesarios para realizar las operaciones de envasado y manipular las frutas y hortalizas
frescas, de manera que se reduzca al minimo la posibilidad de contaminaciéon micro-
biana, quimica o fisica.

Todo el personal que manipule productos quimicos de limpieza u otras sustancias
quimicas potencialmente peligrosas debera ser instruido sobre las técnicas de manipu-
lacion segura. Debera ser consciente del papel y la responsabilidad que le competen
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en la proteccion de las frutas y hortalizas contra la contaminacion durante su limpieza
y mantenimiento.

Para ello deben recibir una formacion inicial de 10 horas, enfocada a su puesto de
trabajo y a los riesgos que supone el manipulador al no cumplir las buenas practicas
higiénicas.

2.8.2. Programas de Capacitacion

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capaci-
tacion necesario para las actividades de cultivo, recoleccion y envasado figuran
los siguientes:

La naturaleza de la fruta u hortaliza, en particular su capacidad para sustentar el
desarrollo de microorganismos patdgenos.

Las técnicas e insumos agricolas utilizados en la produccion primaria, incluida la
probabilidad de contaminacion microbiana, quimica y fisica.

Las tareas que realizaran probablemente los empleados y los peligros y controles
asociados con ellas.

La manera en que se elaboran y envasan las frutas y hortalizas frescas, incluida
la probabilidad de contaminacién o proliferacion microbiana.

Las condiciones en las que se almacenaran las frutas y hortalizas frescas.

Elalcance y naturaleza de la elaboracion o preparacion posterior por el consumidor
antes del consumo final.

Las cuestiones que han de tenerse en cuenta en los programas de capacitacion
incluyen, entre otras, las siguientes:

La importancia de la buena salud y de la higiene para la salud personal y la inocur-
dad de los alimentos.

La importancia de lavarse las manos para la inocuidad de los alimentos, y de
hacerlo aplicando las técnicas apropiadas.

La importancia de utilizar los servicios sanitarios para reducir la posibilidad de
contaminar los campos, los productos y el abastecimiento de agua, asi como a
otros trabajadores.

Las técnicas para la manipulacion y almacenamiento higiénicos de las frutas y
hortalizas frescas por los transportistas, distribuidores, almacenistas y consumi-
dores.

2.8.3. Instruccion y Capacitacion

Deberan efectuarse evaluaciones periodicas de la eficacia de los programas de
capacitacion e instruccion, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para
asegurar que los procedimientos se apliquen con eficacia.
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Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deberan
tener los conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los
alimentos para poder evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias
para solucionar las deficiencias.

2.8.4. Capacitacion para la actualizacion de los conocimientos

Los programas de capacitacion deberan revisarse y actualizarse periodicamente en
caso necesario. Debera disponerse de sistemas para asegurar que quienes manipulan
alimentos se mantengan debidamente informados de todos los procedimientos nece-
sarios para conservar la inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.

Para ello, como minimo anualmente, se debe llevar a cabo una formacion continua,
basada tanto en los incumplimientos de las buenas practicas de manipulacion e higiene,
como en los aspectos que se quieran reforzar para aumentar la seguridad alimentaria.
Esta formacion debe ser por puesto de trabajo.

FORMACION FORMACION BUENAS
APPCC |wss»| (NICIALDEL |msss»| CONTINUA DEL wmms»  PRACTICAS
MANIPULADOR MANIPULADOR HIGIENICAS

CAPACITACION DEL TECNICO
RESPONSABLE DE IMPATIR
LA FORMACION A LOS MANIPULADORES

Al'igual que hemos comentado en apartados anteriores, la formacion representa un
pilar basico para lograr los objetivos de seguridad alimentaria, ademas de ser un requi-
sito previo a la implantacion de los sistemas APPCC. Por ello, se dedica un apartado en
especial, como es el 4.6. Programas de Formacion, en el que se explica como ha
quedado la formacién tanto de los manipuladores de alimentos como de los responsables
en todas las etapas de un APPCC, tras la derogacion de la legislacion que la regulaba.

3. PRINCIPALES FORMAS DE CONTAMINACION Y ALTERACION
DE LOS ALIMENTOS

Inicialmente se debe diferenciar entre contaminacion y alteracion alimentaria:

- Alimento contaminado. Contiene microorganismos (como bacterias o virus) u
otros organismos (como parasitos), asi como sustancias quimicas o radiactivas e
incluso objetos extranos de forma accidental, susceptibles de producir o transmitir
enfermedades.
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- Alimento alterado. Ha sufrido, por causas no provocadas, variaciones en sus
caracteristicas organolépticas (olor, sabor, textura...), composicion quimica o valor
nutritivo. Su aptitud para la alimentacion es nula, aunque se mantenga inocuo. Un
alimento perecedero se altera de forma facil y rapiday, por tanto, necesita medios
de conservacion adecuados.

No todas las contaminaciones producen alteraciones visibles en los alimentos, por
ejemplo los microorganismos patdgenos causantes de enfermedades no suelen alterar
el alimento; estos microorganismos son capaces de multiplicarse hasta alcanzar dosis
altas de infeccion o desarrollar niveles elevados de toxinas sin provocar cambios rele-
vantes de olor, sabor o apariencia. Esta capacidad les confiere una gran ventaja para
atacar organismos superiores y les otorga una oportunidad para introducirse a través
de los alimentos de una manera discreta. No seria una estrategia adecuada anunciar su
presencia en un alimento alterado o con mal olor, sabor o aspecto, ya que se rechazaria.
De igual modo una contaminacion quimica por plaguicidas o metales pesados tampoco
altera el alimento, pero este puede causarnos una enfermedad si lo ingerimos.

En las principales formas de contaminacion de los alimentos se hacen dos grandes
grupos o categorias:

- Contaminantes bioticos, referencia a seres vivos y, en el caso de la contami-
nacion de los alimentos, incluye sobre todo a microorganismos (bacterias, virus
y hongos) y parasitos.

— Contaminantes abioticos, se designan aquellas sustancias fisicas o quimicas
que pueden incorporarse accidentalmente en los alimentos y cuya presencia pro-
voca normalmente efectos no deseados en el consumidor.

Las contaminaciones fisicas mas importante que podemos tener en los alimentos,
y que no van a alterar al alimento son por ejemplo maderas, vidrios, piedras, metales,
objetos personales de los manipuladores, (...)., y respecto a los contaminantes quimicos
podemos destacar metales pesados, contaminantes organicos como son los organo-
halogenados, que incluyen dioxinas y dibenzofuranos, los bifenilos policlorados (PCB)
o polibromados (PBB) e incluso los propios plaguicidas organohalogenados, nitratos y
nitritos, (...), que vendrian de la produccion primaria y aparte se podrian contaminar por
restos de lubricantes, pinturas, productos de limpieza, (...).

Cabe destacar que la contaminacion bidtica de los alimentos es cuantitativamente
mucho mas importante que la abidtica, tanto desde la perspectiva de la alteracion de
los alimentos como de la salud de los consumidores por lo que le vamos a dedicar
mayor atencion.

Los microorganismos estan presentes en el ambiente vital del hombre y en todos los
seres vivos, plantas o animales. El nimero y tipos de microorganismos que constituyen
esta contaminacion primaria varian de un producto a otro, con la region geografica, y
con los métodos de produccién o de recoleccion.
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No todos los microorganismos que contaminan los alimentos crudos tienen la misma
importancia sanitaria. Unos se conocen como microorganismos alterantes porque son
los responsables del deterioro y cambios en los caracteres sensoriales de los alimen-
tos, y otros pueden suponer un riesgo para el hombre al causarle enfermedades bien
por infeccién o por intoxicacion tras multiplicarse en el alimento y producir una toxina,
correspondiendo esto a microorganismos patéogenos o causantes de infecciones e
intoxicaciones alimentarias.

Cualquier alimento puede verse contaminado con sustancias venenosas o con mi-
croorganismos infecciosos o toxigénicos durante su produccion, procesado, envasado,
transporte, almacenamiento y distribucion. Los fallos en el procesado pueden determinar
la supervivencia de tales microorganismos o toxinas y las condiciones inadecuadas de
tiempo/temperatura pueden permitir la proliferacion de bacterias y mohos patégenos. La
ingestion de un producto contaminado, que contiene cantidades suficientes de sustancias
venenosas o de microorganismos patogenos, sera causa de una enfermedad trasmitida
por el alimento. Ademas, algunos vegetales son intrinsecamente toxicos; los animales
pueden adquirir toxinas procedentes de sus alimentos, que a veces metabolizan, o
pueden ser infectados por parasitos. El riesgo de padecer enfermedades transmitidas
por alimentos surge cuando son ingeridos tales alimentos.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos comprenden varios sindromes que
son resultado de la ingestion de tales alimentos. Se clasifican como:

— Intoxicaciones, causadas por la ingestion de alimentos que contienen compuestos
quimicos venenosos o toxinas producidas por microorganismos.

- Infecciones en la que las bacterias responsables producen enterotoxinas (toxinas
que afectan a la transferencia de agua, glucosa y electrolitos) durante su coloni-
zacion y multiplicacion en el conducto intestinal.

- Infecciones causadas cuando los microorganismos invaden y se multiplican en
la mucosa intestinal u otros tejidos.

Sus manifestaciones van desde ligero malestar hasta reacciones graves, e incluso
la muerte.

Un aspecto fundamental que debemos conocer es el concepto de Contaminacion
Cruzada, que puede decirse que es el paso de organismos nocivos para la salud de
un alimento a otro. Se pueden diferenciar dos tipos de contaminacion:

— Contaminacion directa: Sucede cuando un alimento contaminado infecta a uno
que no lo esta debido al contacto entre ambos.

- Contaminacion indirecta: Acontece cuando se trasmiten los contaminantes
por medio de las manos, utensilios, equipos de trabajo, cintas, pasteras, (...) (por
ejemplo, un 10% de la Ufc -Unidades Formadoras de Colonias- que existan en una
cinta de trasporte, son transmitidas al alimento que pase por ella).

Los microorganismos presentes en los alimentos son controlados normalmente
mediante la inhibicion de su multiplicacion (por ejemplo con temperaturas de refrige-
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racion o congelacion) o destruccion (por ejemplo con temperaturas de pasterizacion
o esterilizacién). Los métodos usados actualmente dependen de las sensibilidades de
los microorganismos que han de controlarse y del propio alimento.

Las caracteristicas mas importantes incluyen su sensibilidad a:

Calor o frio.

Necesidades de agua.

Los acidos o alcalis.

La radiacion.

Los compuestos quimicos antimicrobianos.

En términos practicos, estas caracteristicas se explotan mediante refrigeracion,
congelacion, pasteurizacion, esterilizacion, deshidratacion, salado, adicion
de azucar, fermentacion, tratamiento con radiaciones ionizantes, y empleo de
conservantes.

Los microorganismos se encuentran clasificados por su capacidad para multiplicarse
con distintos margenes de temperatura. Asi las temperaturas de refrigeracion evitaran
la multiplicacion de algunos microorganismos y frenaran o haran mas lenta la de otros.
Las temperaturas de congelacion son necesarias para impedir la multiplicacion de todos
los microorganismos.

GRUPO Minima (°C) Optima (°C) Maxima (°C)
Termofilos 40-45 55-57 60-90
Mesofilos 515 30-45 3547
Psicrofilos 5-+5 12-15 15-20
Psicrotrofos 5-+5 25-30 30-35

De igual modo, el margen de valores de pH dentro del cual pueden multiplicarse los
microorganismos debe contemplarse en relacion con el margen que presentan los valores
de pH en los alimentos. De manera similar, la rapidez y la amplitud de la multiplicacién
microbiana es afectada por la actividad acuosa (a ), llegando a cesar la multiplicacion
con unos determinados valores de a,.

Paralelamente, otros factores que afectan al desarrollo de los microorganismos
pueden ser:

- El tiempo, cuanto mas tiempo pasa un microorganismo en un alimento humedo
y rico en sustancias nutritivas, mayor es su desarrollo.

- La composicion y estado del alimento, donde un nivel elevado de sustancias
nutritivas, favorece el crecimiento de los gérmenes.

Las Hortalizas tienen un contenido medio de:
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Agua: 88%
8,6% carbohidratos
Nutrientes: 1,9% proteinas
0,3% de grasa

Desde el punto de vista nutritivo las hortalizas pueden permitir el crecimiento de leva-
duras, hongos y bacterias y, por tanto, ser alterados por estos microorganismos. Puesto
que hay un alto contenido en agua y un bajo contenido en carbohidratos, la mayoria del
agua esta en forma libre, por lo que el crecimiento de bacterias esta muy favorecido.

El pH de las hortalizas también es compatible con el de muchas bacterias y, por
tanto, éstas pueden crecer facilmente.

Las hortalizas tienen unos valores de oxidacion/reduccion altos por lo que el creci-
miento de microorganismos aerobios esta favorecido.

Los mayores causantes de deterioro son las bacterias del género Erwinia y algunas
Pseudomonas que producen pectinasas capaces de romper la capa exterior de los
vegetales y colonizar asi los tejidos internos.

Tanto en el caso de bacterias como en el de hongos, el deterioro puede iniciarse
incluso antes de la recoleccion y se ve favorecido por cualquier circunstancia que altere
la integridad fisica del vegetal (porque asi se permite la entrada de los microorganismos
al interior).

Las Frutas al disponer de menor proporcion de agua y mayor de hidratos de carbono,
la cantidad de agua disponible es inferior a la de las hortalizas:

Agua: 85%
13% carbohidratos
Nutrientes: 0,9% proteinas
0,5% de grasa

El contenido en otros nutrientes como vitaminas y coenzimas es similar al de las
hortalizas; por tanto, en principio, sobre las frutas también pueden crecer mohos, le-
vaduras y bacterias. Sin embargo el pH de frutas es demasiado bajo, en general, para
que pueda haber crecimiento bacteriano y elimina estos microorganismos del deterioro
incipiente de frutas, que es llevado a cabo por hongos y levaduras.

Uno de los aspectos fundamentales en la seguridad alimentaria es el control de los
peligros que suponen los microorganismos patégenos. Por ello, en este manual, se
contemplan unas nociones (con las caracteristicas de mayor interés) sobre los micro-
organismos mas perjudiciales, para el consumidor final, que pueden ser transmitidos
por los alimentos.
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3.1. Salmonella (Sa):

La salmonella es el principal causante de las toxiin-
fecciones que se dan hoy dia y provoca una enfermad
denominada Salmonelosis.

L T—

I,-b,,
Anaerobio facultativo, Gram-, no forma esporas, con '

forma bacilar. La mayoria tienen motilidad. Las Sa tipicamente patégenas se incluyen
en el subgénero |.

Taxonomia:

Distribucion e importancia:

Se han identificado vectores de este patégeno, los alimentos de origen animal y los
contaminados con aguas residuales. Reside en el tracto intestinal de hombres y animales,
existiendo portadores sanos de este patdgeno. Se propaga durante el transporte de
animales vivos, durante el sacrificio y durante la elaboracion de alimentos. Los alimen-
tos mas comunmente involucrados en brotes son: carne de cerdo y ave, huevos, leche
cruda, aguay, por tanto moluscos y otros alimentos susceptibles de ser contaminados
por fuente animal.

Patogenicidad:

Invaden el lumen de intestino delgado, multiplicandose. Se necesitan del orden de
125.000 Sa para causar enfermedad. Sin embargo, cuando se ingieren alimentos gra-
s0s, solo se necesitan 10 Sa, ya que la grasa las protege de los acidos estomacales.

Sintomas:

Gastroenteritis, unas 12-36 horas después del consumo del alimento. Los sintomas
consisten en diarrea, fiebre moderada, dolor abdominal y escalofrios. También son
posibles vomitos y dolor de cabeza. Duracién de 2 a 5 dias.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 3543 5,2-46,2
Ph 7,0-7,5 4,1-9,5
a, 0,99 0,94->0,99
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <9,4
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Control:

Dado que una pequefa cantidad produce enfermedades, hay que garantizar la au-
sencia de Sa en los alimentos mediante:

— Una etapa que destruya al germen en el proceso, especialmente en el caso de las
materias primas de origen animal.
— Evitar la contaminacion.

— Evitar su crecimiento almacenando a temperaturas bajas o elevadas. Para des-
truir la Sa se utiliza el calor, irradiacion, acidificacién o una combinacion de esos
factores.

3.2. Escherichia Coli

provocado una gran cantidad de enfermos y de lamentables
muertes.

Taxonomia:

Son bacilos pequenos, anaerobios facultativos, Gram-, catalasa+ y oxidasa-. Se
subdividen en 4 grupos patogénicos, en atencion al mecanismo utilizado para producir
enfermedad.

E. coli enterohemorragico (E.coli 0157:H7)

E. coli enterotoxigénico (ETEC)

E. coli enteroinvasivo (EIEC)

E. coli enteropatogénico (EPEC)

Distribucion e importancia:

En los paises desarrollados hay pocos brotes de EPEC, ETEC o EIEC. Sin embargo,
el E. coli 0157:H7 ha visto como el nimero de brotes en los que estd implicado ha
aumentado en USA, Reino Unido, Asia y Canada. Estos brotes se relacionan con carne
picada poco hechay, en menor medidad con la leche cruda, productos agricolas crudos,
zumos de frutas infectados. ETEC es mas comun en los paises en desarrollo y ha sido
ligado al consumo de ensaladas elaboradas con vegetales crudos y de agua contaminada.

E. coli enterohemorragico (E.coli 0157:H7)

Patogenicidad:

Tiene dos factores importantes de virulencia: 2 verotoxinas que invaden las células
y producen la muerte celular. La colonizacion ocurre fundamentalmente en intestino
delgado.

&F



Region @ de Murcia

APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC

EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)

Sintomas:

Colitis hemorragica: diarrea hemorragica intensa, dolor abdominal agudo, vomitos,

falta de fiebre.

Sindrome hemolitico urémico (HUS): prodromo con diarrea sanguinolenta, nefropatia

aguda, ataques, coma, muerte.

Purpura trombocitopénica: similar al HUS pero con fiebre y desordenes del sistema

nervioso central.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 35-40 7-46
Ph 6-7 4,49,0
a, 30,995 0,950
Atmdsfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <9,0%
Control:

Se encuentra en el tracto gastrointestinal del ganado vacuno y posiblemente en el
de otros animales. Por tanto, los alimentos se pueden contaminar a partir de materias
fecales durante el sacrificio u ordeno. El control se debe ejercer cocinando adecua-
damente los alimentos y evitando la contaminacion a partir de materias primas. Dado
que la dosis infectiva es baja, el crecimiento se debe controlar enfriando los productos
rapidamente tras el sacrificio o elaboracion.

E. coli enterotoxigénico (ETEC):

Patogenicidad:

Solo coloniza el intestino delgado, adhiriéndose por via antigénica. Produce dos
enterotoxinas principales que afectan a las microvellosidades intestinales.

Sintomas:

Diarrea acuosa, fiebre baja, calambres abdominales, nauseas. En los casos mas
graves se parece al colera, con diarrea acuosa grave, con aspecto de agua de arroz,
que produce deshidratacion.
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Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO \[elo]
T(°C) 35-40 7-46
Ph 6-7 4,4-9,0
a, 0,995 0,950
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <9,0%

E. coli enteroinvasivo (EIEC):

Patogenicidad:

Solo afecta a la mucosa del colon, invadiendo las células epiteliales, causando a
veces, ulceraciones en el intestino.

Sintomas:

Diarrea profusa o disenteria, escalofrios, fiebre, dolor de cabeza, mialgias, calam-
bres abdominales. Las heces contienen a menudo mucosidad y trazas sanguinolentas.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T (°C) 35-40 7-46
Ph 6-7 4,49,0
a, 0,995 0,950
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <9,0%

E. coli enteropatogénico (EPEC):

Patogenicidad:

Destruye las microvellosidades del intestino, uniéndose a las proteinas de la mem-
brana externa. La patogenicidad se debe también a otros factores.

Sintomas:

Diarrea, nauseas, dolor abdominal, escalofrios. La diarrea es acuosa con gran can-
tidad de mucosidad pero sin sangre.
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Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 35-40 7-46
Ph 6-7 4,4-9,0
a, 0,995 0,950
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <9,0%
Control:

Se piensa que las personas son los principales reservorios y portadores de EPEC,
EIEC, y ETEC causantes de enfermedad. Son transportados en el tracto intestinal de los
portadores, siendo posible que los manipuladores infectados contaminen los alimentos,
si su higiene personal es deficiente. Por ello, medidas de control importantes son la
educacion y formacion de los trabajadores, en materia de manipulacién higiénica de
los alimentos e higiene personal. Igualmente, el tratamiento térmico adecuado de los
alimentos y su mantenimiento en condiciones adecuadas. Finalmente, las aguas residua-
les humanas no deben ser utilizadas, sin tratar, para fertilizar los cultivos vegetales y no
se deben limpiar las instalaciones para la produccion de alimentos con agua sin clorar.

3.3. Shigella (Sh):

Es una enterobacteria que provoca la enfermedad
llamada Shigelosis.

Taxonomia:

Bacilos aenarobios facultativos, sin motilidad, Gram
-, muy similares al E. coli. Existen 4 subgrupos diferen-
ciados por sus caracteristicas seroldgicas y bioldgicas.

Distribucion e importancia:

No son habituales del medio ambiente. Tiene su origen en el hombre y primates
superiores, propagandose durante las Ultimas etapas de la enfermedad por medio de
las manos contaminadas, heces, alimentos o moscas. El agua también es un vehiculo
de transmision. Los alimentos involucrados son: leche, huevos, ensaladas, patatas
procesadas, arroz cocido y hamburguesa.

Patogenicidad:

Son invasivas y penetran en el tejido epitelial del intestino. La dosis infectiva es pe-
quefa (10-100). Su toxina es citotdxica, enterotoxica y neurotdxica. La toxina destruye
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Region a de Murcia
las células epiteliales provocando pérdida de liquidos. La gravedad de la enfermedad
depende de la cepa implicada en la infeccion.

Sintomas:

Calambres abdominales repentinos, diarrea en los 1-4 dias de la infeccion. Solo
cuando la enfermedad progresa y entra en fase de colonizacion pasados 3 dias, se
puede diagnosticar. Sus sintomas son calambres abdominales en oleadas y movimientos
frecuentes de las tripas que producen pequenas cantidades en sangre, mucosidad y
dolor agudo.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 3543 6,1-47,1
Ph 5575 4,9-9,34
a, - -
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <5,18
Control:

Normalmente la causa esta en la contaminacion, por personas infectadas, de los
alimentos elaborados y que luego son servidos. La manipulacion y preparacion de los
alimentos es el principal punto de control. Eso se puede evitar usando utensilios en
lugar de las manos y por una buena higiene personal. Los antimicrobianos tienen un uso
limitado en el control de un proceso epidémico, debiéndose tener en cuenta el riesgo
de producir cepas resistentes a los antibioticos.

3.4. Staphylococcus Aureus (Sau)

También llamado Estafilococo Aureo o Dorado:

Taxonomia

Coco Gram-, catalasa+, anaerdbio mostrando metabolismo anaero-
bico facultativo.

Distribucion e importancia:

Es ubicuay se encuentra en la piel y mucosas de los animales de sangre caliente y el
50% de los humanos. Es resistente a desecacion y puede colonizar las zonas de dificil
limpieza del equipo de produccidn. Se encuentra habitualmente en el polvo producido por
la ventilacion y en el equipo de produccion de aire. No es capaz de competir con otras
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bacterias, siendo raro que cause problemas en los productos crudos. Las intoxicaciones
se producen habitualmente cuando los alimentos elaborados son contaminados por el
manipulador y mantenidos a una temperatura entre 20 y 40°C durante varias horas. Es
tan resistente a la desecacion que produce enterotoxinas en productos con baja aw.

Patogenicidad:

Sus diferentes formas producen una gran variedad de agresinas, exotoxinas y en-
terotoxinas. Las enterotoxinas tienen un peso molecular bajo, produciendo diarrea y
vomitos, por estimulacion del sistema nervioso simpatico. 0,1 pg/kg de toxina produce
sintomas en el hombre.

Sintomas:

Normalmente a las 2-4 horas de la ingestion del alimento con la enterotoxina. Los
sintomas incluyen, nauseas, vomitos calambres abdominales y diarrea.

Recuperacion, normalmente a los 2 dias.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 37 7-48
Ph 6,0-7,0 4,0-10,0
a, 0,98 0,83->0,99
Atmosfera Aerobio Aerobio/anaerobio
%sal — <21,59
Control:

Proteger los alimentos de la contaminacion y evitar las condiciones que favorezcan
el crecimiento. Si la elaboracién del alimento permite temperaturas a las que puede
crecer el Sau, el control de las materias primas se hace fundamentalmente junto con el
control de la maduracion y fermentacion. Las enterotoxinas se producen en muy diver-
sas condiciones siendo muy resistentes al calor, sobreviviendo al cocinado y algunos
tratamientos de esterilizacion.

3.5. Clostridium Botulinum (Cb)

Taxonomia:

Bacilos Gram+, formadores de esporas anaerdbias.
Tamano entre 0,3-0,7pum por 3,4-7,5 pm, motil con fla-
gelos peritricos. Produce esporas ovales, subterminales
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y que deforman es el esporangio. Se han identificado 8 neurotoxinas diferenciadas
serologicamente, divididas en 2 grupos:

— Grupo I: preoteoliticas.
— Grupo II: no preoteoliticas.

Distribucion e importancia:

Ubicuo, pudiendo estar presente en todos los alimentos. Las esporas estan presentes
en el suelo, costa, tracto intestinal de peces y animales, depdsitos de fondos de lago'y
aguas costeras. Aunque su distribucién es muy amplia el nivel de contaminacion es bajo
0 muy bajo. Sin embargo debido a la enorme cantidad de productos de la agricultura
producidos y almacenados, hay que tener en cuenta su capacidad para producir esporas.

Patogenicidad:

Produce el mayor toxico de entre todas las sustancias naturales. El botulismo humano
se produce tras la ingestion de la toxina preformada en el alimento.
Sintomas:

Malestar, fatiga, vértigo seguido de vision borrosa y dificultad progresiva de tragar
y hablar. También produce debilidad del diafragma y la muerte se produce por fallo
respiratorio. Una administracion temprana de antitoxina y respiracion asistida reducen
la tasa de mortalidad.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO GRUPO OPTIMO
. | 30 10-48
T I 25 3,345
| 7,0 4,695
A I 7.0 5.09,5
, | 0,99 >0,94
w I 0,995 >0,97
, I Anaerobio obligado
TS 127 Il Anaerobio obligado -
| 1,0 <10%
0 ’
el I 05 <5%
Control:

Los brotes en productos comerciales se deben a un tratamiento térmico insuficiente
y a una manipulacion incorrecta en los establecimientos de servicios de comidas. Los
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brotes suelen aparecer después de un fallo en el tratamiento o la superacion de las
tolerancias permitidas. El método de control depende del tipo de alimento y del Cb
(A_G). El enlatado, pH bajo, refrigeracion y sal se utilizan para controlar su crecimiento.

3.6. Clostridium Perfringens (Cp):

Patogenicidad:

Existen 5 tipos de Cp (AE), las enterotoxinas del Ay C producen diarrea aguda en
el hombre. Producidas en el intestino provocan la perdida de fluidos por alteracion de
la permeabilidad de la membrana celular.

Sintomas:

Dolor abdominal, nauseas y diarrea aguda, 8-24 horas después de la ingestion de
un gran nimero de microorganismos. Recuperacion en 24-48 horas.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 4347 12-50
Ph 7,2 5,59,0
a, 0,995 >0,95
Atmdsfera Anaerobio Microaerofilo
%sal Hasta 5,0 algunas cepas hasta el 8%
Control:

La mayoria de los brotes tienen como causa comun la carne, por tanto hay que mi-
nimizar el contacto entre las canales y el tracto digestivo y piel. El control se consigue
por medio de un enfriado rapido y posterior al cocinado. Si se desconoce la temperatura
de elaboracion, un calentamiento rapido hasta alcanzar los >70°C sera suficiente. Las
normas de USA son una buena guia (t en el interior del producto):

— No permaneceran entre 26,7°C y 55,4°C mas de 1,5 horas, entre 4,4y 26,5°C
por mas de 5 horas.

— Si el musculo permanece intacto, se enfriara de 48°C a 12,7°C en menos de 6
horas, enfriando de manera continuada hasta los 4,4°C antes de envasar y trans-
portar.

&F



Region EEgl de Murcia APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC

EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)

3.7.Hongos Toxigénicos:
Aspergillus (As)

Taxonomia

Xerofilico, altera los alimentos con contenido en humedad ligeramente superior {
a los limites de seguridad. A. flavus y A. parasiticus producen aflatoxinas. )

Distribucion e importancia:

ElA. flavus esta muy extendido en el medio ambiente, mientras que el A. parasiticus
lo estd menos. Ambos se encuentran habitualmente en frutos secos y semillas de

produccion de aceites. En los paises desarrollados una seleccion estricta reduce el
riesgo de aflatoxinas en alimentos a un bajo nivel. En los paises en desarrollo que no
tienen funcionando estos sistemas el riesgo esta presente.

Toxinas y toxicidad:

Las aflatoxinas tienen 4 efectos: afectacion aguda del higado, cirrosis, induccion a
la formacion de tumores y teratogénesis.
Sintomas:

Los casos agudos cursan con ictericia, ascitis de desarrollo rapido e hipertension.
Una exposicion a pequenas dosis de aflatoxinas produce cancer de higado, existiendo
un periodo de induccion largo.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 33 10-43
Ph 5-8 2->11
a, 0,98->0,99 0,65->0,99
Atmosfera — —
%sal — _
Control

Se centra en la gestion realizada en las granjas, dado que como se ha mostrado, el
As invade las de semillas mientras se encuentran en el campo. Unas buenas practicas
de almacenamiento y un cribado final de las cosechas/semillas son el método final de
control de las aflatoxinas.
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Fusarium (Fu):

Taxonomia:

Existen 30 especies y 24 de ellas producen toxinas
peligrosas para la especie humana.

Distribucion e importancia:

Patégenos primarios de las plantas se multiplican antes de la cosecha cuando existe
una alta aw. Las toxinas son se producen después o durante la recoleccion. En los casos
de recoleccion tardia o si se deja en el campo durante el invierno, puede suponer un
problema serio.

Toxinas y toxicidad:

La micotoxina es toxica debido a su inhibicion no competitiva de la sintesis de pro-
teina, que dependiendo del las especie varia en su modo de accion. A la vomitoxina
producida por Fusarium graminearum de le conocen efectos toxicos en animales y se
han descrito enfermedades en el hombre.

Sintomas:

La ingestion de micotoxina produce vomitos diarrea, anorexia, necrosis de tejidos y
deterioro de las células nerviosas. Aunque en la mayoria de los casos presentan toxicidad
aguda se han descrito casos de cancer.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(°C) 22,5275 2,5-27,58-43
ph. 5,59,5 -2-35
a, >0,99 0,88>0,99
Atmosfera — —
%sal — _
Control:

Existe falta de informacion sobre la fisiologia de los hongos o sobre los factores que
afectan a la produccion de toxinas por tanto no se pueden seguir medidas de control.
Algunos paises controlan la vomitoxina por medio de la legislacion.
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Penicillium (Pe):

Taxonomia:

50 especies comunes. Clasificadas segun sus caracteristicas morfolégicas en 4
subgéneros, siendo Penicillum spp la especie toxigénica y alterante mas importante
de los alimentos.

Sintomas:

Un amplio espectro de sintomas. Las toxinas hepaticas o renales producen debilita-
miento generalizado y las neurotoxinas producen temblores permanentes.

Distribucion e importancia:

Pe junto a Aspergillus son los hongos dominantes en la vegetacion muerta. Pe puede
crecer a temperaturas inferiores que el Aspergillus y se le puede hallar en el medio
ambiente del clima templado y en los almacenes frigorificos de todo el mundo. Algunos
son xerfilicos pero menos que los Aspergillus.

Toxinas y toxicidad:

Existen muchos tipos de toxinas con estructuras moleculares diferentes. La patulina
es un ejemplo de toxina producida. Las toxinas producen dos efectos, o bien afectan a
la funcion hepatica o renal o son neurotoxinas.

Limites para su crecimiento:

PARAMETRO OPTIMO RANGO
T(0C) 20-24 <5-37
Ph 5,0-6,5 <2,2->10
aw — 0,790-0,83
Atmosfera >0,99 —
%sal — —
Control:

Los alimentos y cereales deben almacenarse bien fuera de los niveles :
optimos de crecimiento e idealmente fuera del rango de crecimiento. ( ‘
|

v
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4. CONDICIONANTES PREVIOS AL SISTEMA APPCC

4.1. Requisitos de Inocuidad de los Alimentos

Tomando como referencia la legislacion que ha quedado para vertebrar la higiene de los
alimentos como es el Reglamento (CE) 852/2004, en sus consideraciones, ya se denota
que su objetivo principal es garantizar un elevado nivel de proteccién de los consumido-
res en relacion con la seguridad alimentaria, a través de la inocuidad de los alimentos, y
ésta a través de la prevencion. Se hace para ello necesario, un planteamiento integrado
desde el lugar de produccion primaria hasta su puesta en el mercado o exportacion, y
se hace responsable de ello a todos los operadores de la cadena alimentaria. Las base
que marca para su consecucion, es el sistema preventivo de autocontrol APPCC, pero
que actualmente, auque no es obligatoriamente aplicable a la produccion primaria, si
que se alienta a su implantaciéon aunque sea de una forma flexibilizada.

En resumen, para alcanzar la inocuidad de los alimentos, podemos encontrarnos en
tres escenarios distintos:

- Produccion primaria: en este caso, la aplica- f
cion de los principios del APPCC, no es todavia
obligatoria, auque como ya hemos dicho, se in-
vita a su realizacion. Lo que si que debemos, es
cumplir con los Programas de Buenas Practicas,
empezando por los marcados en los Principios
Generales de Higiene en los puntos aplicables
y mas detalladamente en los apartados que posteriormente se desarrollan, como
son los Programas de Buenas Practica Agrarias, de Aplicacion de Fitosanitarios
y de Higiene de los Manipuladores.

- Empresas no obligadas a la realizacion
del APPCC: estas empresas deben cumplir el
apartado que se ha disenado a proposito, como
es el Programa Flexibilizado de Autocontrol, que
coincide con los PRE-REQUISITOS, marcados

directamente por la Consejeria de Sanidad y E‘_ i
- e -
3 { N -

Consumo de la Region de Murcia.

- Empresas obligadas a la realizacion del APPCC: para estas empresas,
ademas de cumplir los PRE-REQUISITOS que se han marcado, deben implantar y
mantener actualizado, el sistema de autocontrol APPCC, siguiendo los principios
y pasos establecidos en el Codex Alimentarius y que sera objeto de estudio en el
posterior curso.

Paralelamente, si retomamos el Reglamento (CE) 852/2004, en su Capitulo IX, hace
unas Disposiciones Aplicables a todos los Productos Alimentarios, para preservar la
seguridad alimentaria de los consumidores y que son las siguientes:
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1. Ningun operador de empresa alimentaria debera aceptar materias primas o in-
gredientes distintos de animales vivos, ni ningun otro material que intervenga en
la transformacioén de los productos, si se sabe que estan tan contaminados con
parasitos, microorganismos patdgenos o sustancias toxicas, en descomposicion
0 extranas, o cabe prever razonablemente que lo estén, que, incluso después de
que el operador de empresa alimentaria haya aplicado higiénicamente los proce-
dimientos normales de clasificacion, preparacion o transformacion, el producto
final no seria apto para el consumo humano.

2. Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa del
sector alimentario deberan conservarse en condiciones adecuadas que permitan
evitar su deterioro nocivo y protegerlos de la contaminacion.

3. En todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, los productos
alimenticios deberan estar protegidos contra cualquier foco de contaminacién
que pueda hacerlos no aptos para el consumo humano o nocivos para la salud, o
contaminarlos de manera que pueda considerarse razonablemente desaconsejable
Su consumo en ese estado.

4. Deberan aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas. Deberan
aplicarse asimismo procedimientos adecuados para evitar que los animales domés-
ticos puedan acceder a los lugares en que se preparan, manipulan o almacenan
productos alimenticios (o, cuando la autoridad competente lo autorice en casos
especificos, para evitar que dicho acceso dé lugar a contaminacion).

5. Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos acaba-
dos que puedan contribuir a la multiplicacion de microorganismos patdégenos o
a la formacion de toxinas no deberan conservarse a temperaturas que puedan
dar lugar a riesgos para la salud. No debera interrumpirse la cadena de frio. No
obstante, se permitiran periodos limitados no sometidos al control de temperatura
por necesidades practicas de manipulacion durante la preparacion, transporte,
almacenamiento, presentacion y entrega de los productos alimenticios, siempre
que ello no suponga un riesgo para la salud. Las empresas del sector alimentario
que elaboren, manipulen y envasen productos alimenticios transformados deberan
disponer de salas adecuadas con suficiente capacidad para almacenar las materias
primas separadas de los productos transformados y de una capacidad suficiente
de almacenamiento refrigerado separado.

6. Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas tempera-
turas, deberan refrigerarse cuanto antes, una vez concluida la fase del tratamiento
térmico, o la fase final de la preparacion en caso de que éste no se aplique, a una
temperatura que no dé lugar a riesgos para la salud.

7. La descongelacion de los productos alimenticios debera realizarse de tal modo que
se reduzca al minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patogenos
o la formacidn de toxinas. Durante la descongelacion, los productos alimenticios
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deberan estar sometidos a temperaturas que no supongan un riesgo para la salud.
Cuando el liquido resultante de este proceso pueda presentar un riesgo para la
salud debera drenarse adecuadamente. Una vez descongelados, los productos
alimenticios se manipularan de tal modo que se reduzca al minimo el riesgo de
multiplicacion de microorganismos patogenos o la formacion de toxinas.

8. Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberan llevar
su pertinente etiqueta y se almacenaran en recipientes separados y bien cerrados.

4.2. Programa de Buenas Practicas Agrarias

Para conseguir los objetivos del Reglamento CE 852/2004, debemos empezar por
el cumplimiento de un Programa de Buenas Practicas en la Produccion Primaria, en
la que tomemos en consideracion todos los inputs que intervienen en la misma. Para
su redaccion nos vamos a basar tanto en el Codigo de Practicas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas Frescas del Codex Alimentario, como en la legislacién vigente que
aplica dentro de nuestra Region de Murcia. La aplicacion de estas practicas ayudara a
controlar los peligros asociados a la produccién primaria, tomando mayor atencion a
la reduccion al minimo de los peligros microbianos.

Las frutas y hortalizas frescas se cultivan y recolectan en una
gran variedad de condiciones climaticas y geograficas diversas,
utilizando distintos insumos y tecnologias agricolas, y en explota-
ciones agricolas de diferentes dimensiones. Por tanto, los peligros
biolégicos, quimicos vy fisicos pueden variar considerablemente
de un tipo de produccién a otro. Para cada zona de produccion
primaria es necesario examinar las practicas agricolas particu-
lares que favorecen la produccion de frutas y hortalizas frescas
inocuas, teniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona
de produccién primaria, el tipo de producto y los métodos utilizados. Es necesario
que los procedimientos asociados con la produccion primaria se apliquen en buenas
condiciones de higiene y que reduzcan al minimo los peligros potenciales para la salud
derivados de la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

4.2.1. Higiene en el Medio

Cuando sea posible, deberan identificarse las posibles fuentes de contaminacion pro-
cedentes del medio ambiente. En concreto, la produccion primaria no debera realizarse
en zonas en las que la presencia de sustancias potencialmente perjudiciales pueda dar
lugar a niveles inaceptables de dichas sustancias en el interior o en la superficie de las
frutas y hortalizas frescas después de la cosecha.

Cuando sea posible, los productores deberan evaluar los usos anteriores de los
lugares (abiertos y cerrados) asi como de las zonas adyacentes a fin de identificar
posibles peligros microbianos, quimicos y fisicos. También debera tenerse en cuenta
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la posibilidad de que haya otras fuentes de contaminacién (por ejemplo, productos
agroquimicos, residuos peligrosos,...). El proceso de evaluacion debera abarcar los
factores siguientes:

— Utilizacion pasada y presente de la zona de produccion primaria y de los lugares
adyacentes (por ejemplo, cultivos, parcela de engorde, produccion pecuaria, zona
de residuos peligrosos, zona de tratamiento de aguas negras, zona de extraccion
minera) a fin de identificar los posibles peligros microbianos, con inclusion de la
contaminacion fecal y la contaminacion por desechos organicos y posibles peligros
ambientales que podrian ser transportados a la zona de cultivo.

— Acceso de animales domésticos y silvestres al lugar y a las fuentes de agua
utilizados en la produccion primaria a fin de identificar la posible contaminacién
fecal de los suelos y las aguas y la probabilidad de contaminacion de los cultivos.
Deberan examinarse las practicas vigentes para determinar la preponderancia y
probabilidad de que depdsitos no controlados de heces animales entren en con-
tacto con los cultivos. Teniendo en cuenta esta posible fuente de contaminacion,
deberan hacerse esfuerzos para proteger de los animales las zonas de cultivo de
productos frescos. En la medida de lo posible, los animales domésticos y silvestres
deberan mantenerse fuera de la zona.

— Posibilidad de contaminacion de los campos de produccion por goteo, lixiviacion
o desbordamiento de lugares donde se almacena estiércol o por inundacién con
aguas superficiales contaminadas.

Si no pueden identificarse los usos anteriores o si el examen de las zonas de cultivo
o los lugares adyacentes lleva a la conclusion de que existen peligros potenciales, de-
beran analizarse dichos lugares para detectar la presencia de contaminantes que son
motivo de preocupacion. Si existen agentes contaminantes en cantidades excesivas y
no se han adoptado medidas preventivas o correctivas para reducir al minimo los posi-
bles peligros, no deberan utilizarse esos lugares hasta que se hayan aplicado medidas
correctivas o de control.

4.2.2. Produccion Primaria Higiénica de Frutas y Hortalizas Frescas

Requisitos relativos a los insumos agricolas

Los insumos agricolas no deben contener contaminantes microbianos o quimicos en
cantidades que puedan afectar a la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas. En el
caso concreto del agua de riego y enmiendas organicas, se deben tener en cuenta las
directrices de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sobre el uso seguro de aguas
residuales y excretas en la agricultura y la acuicultura.

Agua para la Produccion Primaria

Los productores deben identificar las fuentes de agua utilizada en la explotacion
agricola (abastecimiento municipal, agua de riego reutilizada, pozo, canal abierto,
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embalse, rios,...). Debiendo evaluar su calidad microbioldgica y quimica y su idoneidad
para el uso previsto, e identificar medidas correctivas para prevenir o reducir al minimo
la contaminacion. En este sentido, cuando sea necesario, los productores deberan
apoyarse en analisis del agua que utilizan para detectar contaminantes microbianos
y quimicos. La frecuencia de estos analisis dependera de la procedencia del agua y
riesgos de contaminacion ambiental, incluida la contaminacion temporal o intermitente
(p.e. lluvias intensas, inundaciones,...).

- Agua para el riego y la recoleccion: El agua utilizada para fines agricolas

debera ser de calidad adecuada para el uso previsto. Debera prestarse especial
atencion a la calidad del agua en las situaciones siguientes: Riego con técnicas
de distribucion del agua que exponen directamente al agua la parte comestible
de las frutas y hortalizas frescas (p.e. aspersion) sobre todo en fechas proxi-
mas a la recoleccion; riego de frutas y hortalizas con caracteristicas fisicas
tales como hojas y superficies rugosas que facilitan la acumulacion de agua; y
riego de frutas y hortalizas que recibiran poco o ningtn tratamiento de lavado
post-cosecha antes del envasado, como por ejemplo productos envasados en
el campo.

Agua para la aplicacion de fertilizantes y otros productos agroquimicos y
para la lucha contra las plagas: El agua utilizada para la aplicacién en el campo
y en instalaciones cerradas de fertilizantes y productos agroquimicos solubles en
agua, no debera contener contaminantes microbianos en cantidades que puedan
perjudicar la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas. Debe prestarse especial
atencion a la calidad del agua cuando se utilicen técnicas de distribucion de ferti-
lizantes y productos agroquimicos (p.e. pulverizacion), que exponen directamente
al agua la parte comestible de las frutas y hortalizas frescas, sobre todo en fechas
proximas a la cosecha.

De igual modo debemos prestar atencion con los restos de agua en los equipos
de tratamientos, ya que si no se han lavado correctamente, o directamente no
se ha lavado, puede haber tanto una contaminacion quimica con productos no
aptos para el nuevo cultivo que estemos tratando, como una contaminacion
microbioldgica que se pueda haber desarrollado en los lodos que quedan en las
cubas.

Agua para cultivos hidroponicos: Las plantas que se cultivan en sistemas
hidropdnicos absorben nutrientes y agua a diferentes velocidades, por lo que
cambia constantemente la composicion de la solucidn de nutrientes recirculada.
Por este motivo, el agua utilizada en los cultivos hidropdnicos debera cambiarse
frecuentemente o, en el caso de que se recicle, debera tratarse para reducir al
minimo la contaminacion microbiana o quimica. Los sistemas de distribucion de
agua deben mantenerse y limpiarse, cuando proceda, para prevenir la contami-
nacion microbiana del agua.
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Estiércol, biosdlidos y otros fertilizantes naturales

El empleo de estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales en la
produccion de frutas y hortalizas frescas debera hacerse de manera que
se limite la posibilidad de contaminacion microbiana, quimica y fisica. No
deberan utilizarse estiércol, biosolidos u otros fertilizantes naturales que
estén contaminados con metales pesados u otros productos quimicos en
cantidades que puedan afectar a la inocuidad de las frutas y hortalizas
frescas. Cuando sea necesario, deberan tenerse en cuenta las practicas siguientes a
fin de reducir al minimo la contaminacion microbiana:

Deberan adoptarse procedimientos apropiados de tratamiento (por ejemplo, compos-
taje, pasteurizacion, secado por calor, radiacion ultravioleta, digestion alcalina, secado
al sol o combinaciones de éstos) que hayan sido proyectados para reducir o eliminar los
agentes patogenos en el estiércol, los biosolidos y otros fertilizantes naturales. Cuando
se examine la idoneidad de las diferentes aplicaciones, debera tenerse en cuenta el
grado de reduccion de patégenos conseguido.

— Elestiércol, los biosdélidos y otros fertilizantes naturales no tratados o parcialmente
tratados podran utilizarse Unicamente si se adoptan medidas correctivas adecua-
das para reducir los contaminantes microbianos, como por ejemplo aumentar al
maximo el tiempo transcurrido entre la aplicacion y la recoleccion de las frutas y
hortalizas frescas.

— Los productores que compren estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales
que hayan sido tratados para reducir la contaminacion microbiana o quimica
deberan, si es posible, obtener del proveedor una documentacion en la que se
identifiquen la procedencia, el tratamiento aplicado, los analisis realizados y los
resultados de los mismos.

— Debera reducirse al minimo el contacto directo o indirecto del estiércol, los bioso-
lidos y otros fertilizantes naturales con las frutas y hortalizas frescas, sobre todo
en fechas proximas a la cosecha.

— Debera reducirse al minimo la contaminacion por estiércol, biosolidos y otros
fertilizantes naturales procedentes de campos adyacentes. Si se determina la
posibilidad de contaminacion procedente de los campos adyacentes, deberan
aplicarse medidas preventivas (por ejemplo, cuidado durante la aplicacion y control
de la escorrentia) para reducir al minimo los riesgos.

— Debera evitarse que los lugares de almacenamiento o tratamiento estén situados
en las proximidades de las zonas de produccion de frutas y hortalizas frescas.
Se debera prevenir la contaminacion cruzada por escorrentia o lixiviacion asegu-
rando las zonas donde se tratan y almacenan el estiércol, los biosoélidos y otros
fertilizantes naturales.

Al respecto, en nuestra legislacion nacional, encontramos el Real Decreto 824,/2005
sobre productos fertilizantes (modificado por el Real Decreto 1769/2007), en su arti-
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culo 19 marca el nivel maximo de microorganismos (Salmonella: Ausente en 25 g de
producto elaborado y Escherichia coli: > 1000 nimero mas probable (NMP) por gramo
de producto elaborado) y en el articulo 20, el nivel maximo de metales pesados.

Suelos

Deberan evaluarse los suelos para detectar la presencia de peligros. Si la evalua-
cion llega a la conclusion que existen niveles que puedan menoscabar la inocuidad de
los cultivos, deberan aplicarse medidas de control para reducir los peligros a niveles
aceptables. Si no es posible conseguirlo mediante las medidas de control disponibles,
los productores no deberan utilizar esos suelos para su cultivo.

Productos Agroquimicos

Los productores deberan utilizar unicamente productos agro-

quimicos que hayan sido autorizados para el cultivo de las frutas y

hortalizas frescas en cuestion, y emplearlos siguiendo las instruc-
ciones del fabricante para el fin previsto. Los residuos no deberan
exceder de los limites establecidos por la legislacion vigente).

A fin de reducir al minimo y contener la aparicion de resistencia
a los antimicrobianos:

— Debe evitarse la utilizacién de agentes antimicrobianos que sean significativos

para la terapia de los seres humanos y los animales (p.e. bactericidas). Los
agentes antimicrobianos que no sean significativos para la terapia de los seres
humanos y los animales sélo deberan utilizarse cuando sea inevitable, de con-
formidad con las buenas practicas agricolas y de una manera que permita lograr
este objetivo.

Los trabajadores agricolas que apliquen productos agroquimicos deben recibir
capacitacion en los procedimientos apropiados de aplicacion.

Los productores deben mantener registros de las aplicaciones de productos agro-
quimicos. Tales registros deberan incluir informacion sobre la fecha de aplicacion,
el producto quimico utilizado, el cultivo tratado, la plaga o enfermedad contra la
que ha sido utilizado, la concentracion, el método y frecuencia de la aplicacion,
y los registros de la recoleccion para verificar si el tiempo transcurrido entre la
aplicacion y la recoleccién es adecuado.

Los aspersores (pulverizadores) de productos agroquimicos deben calibrarse
cuando sea necesario para controlar la precision de la dosis de aplicacion.

La mezcla de productos agroquimicos debe llevarse a cabo de manera que se
evite la contaminacidn de aguas y terrenos en zonas circundantes, y se proteja
contra posibles peligros a las personas que realizan esta actividad. Los difusores
y los recipientes que contienen la mezcla deben lavarse concienzudamente des-
pués de su utilizacion, especialmente cuando se utilicen para distintos productos
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agroquimicos en diferentes cultivos, a fin de evitar la contaminacion de las frutas
y hortalizas.

— Los productos agroquimicos deben conservarse en sus recipientes originales
etiquetados con el nombre de la sustancia quimica y las instrucciones para su
aplicacion. Los productos agroquimicos deberan almacenarse en un lugar seguro,
bien ventilado y alejado de las zonas de produccidn, de superficies habitables y de
las frutas y hortalizas recolectadas, y eliminarse de una manera que no comporte
riesgos de contaminacion de los cultivos, los habitantes de la zona o del entorno
de la zona de produccion.

— Los recipientes vacios deben eliminarse siguiendo las indicaciones del fabricante.
En ningun caso deberan utilizarse para otros fines relacionados con la alimentacion.

Lucha biologica

Cuando se empleen organismos biolégicos competidores y/o sus metabolitos para
la lucha contra plagas, fitopatdgenos u organismos que producen la descomposicién de
las frutas y hortalizas frescas, debera considerarse su inocuidad para el medio ambiente
y de los consumidores.

Los productores deben utilizar unicamente métodos de lucha bioldgica que hayan
sido autorizados para el cultivo de la fruta u hortaliza en cuestion, y siendo aplicados
siguiendo las instrucciones del fabricante para el fin previsto.

Instalaciones cerradas utilizadas en el cultivo y la recoleccion

Cuando las frutas y hortalizas frescas se cultiven en instalaciones cerradas (inverna-
deros, cultivo hidropdnico,...) deberan utilizarse locales apropiados.

Ubicacion, proyecto y disposicion

Las instalaciones y estructuras deberan estar ubicadas, proyectadas y construidas
de manera que se evite la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas y el asenta-
miento de plagas como por ejemplo insectos, roedores y aves.

Cuando proceda, el proyectoy la estructura internos deberan permitir el cumplimiento
de buenas practicas de higiene para la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas
en instalaciones cerradas, incluida la proteccion contra la contaminacion cruzada entre
las operaciones y en el curso de éstas. Cada establecimiento debera evaluarse por
separado a fin de identificar los requisitos de higiene especificos para cada producto.

Abastecimiento de agua

Cuando proceda, las instalaciones cerradas para la produccion primaria deberan
disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable o limpia, con los medios
adecuados para su almacenamiento y distribucién. El agua no potable debera contar
con un sistema independiente. Se deberan identificar los sistemas de agua no potable,
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que no deberan estar conectados con los sistemas de agua potable ni permitir el reflujo
hacia ellos. Hay que tener en cuenta:

— FEvitar la contaminacién de los sistemas de abastecimiento de agua potable o
limpia por exposicion a insumos agricolas empleados para el cultivo de productos
frescos

— Limpiar y desinfectar periodicamente las instalaciones de almacenamiento de agua
potable o limpia.

— Controlar la calidad del abastecimiento de agua.

Drenaje y eliminacion de residuos

Deberan preverse sistemas e instalaciones adecuados de drenaje y eliminacion de
residuos. Estos sistemas deberan proyectarse y construirse de manera que se evite
la posible contaminacion de las frutas y hortalizas frescas, los insumos agricolas o el
abastecimiento de agua potable.

— Laproduccion primaria no debera realizarse en zonas en las que la presencia de
sustancias potencialmente perjudiciales pueda dar lugar a niveles inaceptables
de dichas sustancias en el interior o en la superficie de las frutas y hortalizas
frescas después de la cosecha.

— Uso exclusivo de aguas de procedencia conocida y apta para el uso previsto.
— Correcta limpieza y mantenimiento de los equipos de tratamientos.

— Uso de fertilizantes y fitosanitarios autorizados, por personal formado, en las
cantidades que marque la etiqueta, y una vez utilizados, gestionar correcta-
mente.

— Utilizar unicamente métodos de lucha biolégica que hayan sido autorizados
para el cultivo en cuestion.

4.2.3. Manipulacion, Almacenamiento y Transporte

Prevencion de la contaminacion cruzada

Durante la produccion primaria y las actividades poscosecha deberan tomarse me-
didas eficaces para prevenir la contaminacion cruzada de las frutas y hortalizas frescas
por conducto de los insumos agricolas o el personal que esta en contacto directo o
indirecto con las frutas y hortalizas frescas. Para prevenir dicha posibilidad de contami-
nacion cruzada, los productores, los recolectores y sus empleados deberan cumplir las
recomendaciones que se hacen en otros apartados de la seccion 4.2. de este manual,
asi como las disposiciones siguientes:

— Enlaépoca de larecoleccion, la direccion debera tener en cuenta la necesidad de
adoptar medidas suplementarias cuando cualquier factor local, como por ejemplo
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unas condiciones atmosféricas adversas, pueda incrementar la posibilidad de
contaminacion de los cultivos.

- Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para consumo humano deberan
separarse durante la recoleccion. Las que no puedan convertirse en inocuas me-
diante elaboracion posterior deberan eliminarse de manera adecuada para evitar
la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas o los insumos agricolas.

— Las personas que trabajen en la recoleccidon no deberan utilizar los recipientes
destinados a ésta para transportar materiales (por ejemplo, comidas, herramientas,
combustible,...) distintos de las frutas y hortalizas frescas.

— El equipo y los recipientes que se hayan empleado anteriormente para materiales
potencialmente peligrosos (por ejemplo, basura, estiércol,...) no deberan utilizarse
para guardar frutas u hortalizas frescas, ni estar en contacto con el material de
envasado que se utiliza para las frutas u hortalizas frescas, sin una limpieza y
desinfeccion adecuadas.

— Cuando se envasen frutas y hortalizas frescas en el campo, se debera tener
cuidado de evitar la contaminacion de los recipientes o cajas por contacto con el
estiércol o heces animales 0 humanas.

Almacenamiento y transporte desde el campo al establecimiento de envasado

Las frutas y hortalizas frescas deberan almacenarse y transpor-
tarse en unas condiciones que reduzcan al minimo la posibilidad de
contaminacion microbiana, quimica o fisica.

Deberan adoptarse las practicas siguientes:

- Las instalaciones de almacenamiento y los vehiculos utilizados
para el transporte de los cultivos recolectados deberan estar
construidos de manera que se reduzcan al minimo los danos a
las frutas y hortalizas frescas y se evite el acceso de plagas.

— Deberan estar hechos con materiales no toxicos que permitan una limpieza faclil
y minuciosa. Deberan estar construidos de manera que se reduzcan las oportuni-
dades de una posible contaminacion por objetos fisicos como por ejemplo vidrio,
madera, plastico, (...).

— Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para el consumo humano debe-
ran separarse antes del almacenamiento o transporte. Aquellas cuya inocuidad
no pueda garantizarse mediante su elaboracion posterior deberan eliminarse de
manera apropiada para evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas
0 de los insumos agricolas.

— Los trabajadores agricolas deberan eliminar la mayor cantidad posible de tierra de
las frutas y hortalizas frescas, antes de que sean almacenadas o transportadas. Se
debera tener cuidado de reducir al minimo los darios fisicos a los cultivos durante
este proceso.
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— Los vehiculos de transporte no deberan utilizarse para el transporte de sustancias
peligrosas a menos que hayan sido limpiados adecuadamente, y en caso necesario
desinfectados, con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

4.2.4. Limpieza, mantenimiento y saneamiento

Los locales y el equipo de recoleccion deberan mantenerse en buenas condiciones
para facilitar la limpieza y desinfeccion. El equipo debera funcionar segun lo previsto para
evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas. Los materiales de limpieza y
las sustancias peligrosas, como por ejemplo productos agroquimicos, deberan poder
identificarse con precision y guardarse o almacenarse por separado en instalaciones
de almacenamiento seguras. Los materiales de limpieza y los productos agroquimicos
deberan utilizarse siguiendo las instrucciones del fabricante para el uso previsto.

4.2.4.1. Programas de limpieza

Deberan establecerse programas de limpieza y desinfeccion que aseguren la realiza-
cion eficaz y adecuada de toda actividad de limpieza o mantenimiento que sea necesa-
ria. Los sistemas de limpieza y desinfeccion deberan ser vigilados para comprobar su
eficacia y examinados periddicamente para adaptarlos a las nuevas condiciones. Las
recomendaciones especificas son las siguientes:

- Elequipo de recoleccion y los recipientes reutilizables que entren en contacto con

frutas y hortalizas frescas deberan limpiarse y, cuando proceda, desinfectarse.

— El equipo de recoleccién y los recipientes reutilizables empleados para frutas

y hortalizas frescas que no se laven antes de su envasado deberan limpiarse y
desinfectarse cuando sea necesario.

4.2.4.2. Procedimientos y métodos de limpieza

Los métodos y materiales de limpieza adecuados dependeran del tipo de equipo y
de la naturaleza de la fruta u hortaliza. Debera adoptarse el procedimiento siguiente:

Los procedimientos de limpieza deberan incluir la eliminacion de restos en la superficie

del equipo, la aplicacion de una solucion detergente, el enjuague con agua y, cuando
proceda, la desinfeccion.

4.2.4.3. Sistemas de lucha contra las plagas

Cuando la produccion primaria se lleve a cabo en establecimientos cerrados (por
ejemplo, invernaderos), se deberan aplicar las recomendaciones de los Principios Ge-
nerales de Higiene de los Alimentos, seccion 2.4.3 de este manual, en lo que respecta
a la lucha contra las plagas.

4.2.4.4. Gestion de residuos

Deberan tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y eliminacion de los re-
siduos. No debera permitirse la acumulacion de residuos en las zonas de almacenamiento
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y manipulacion de frutas y hortalizas frescas o en lugares adyacentes.

Las zonas de almacenamiento de residuos deberan mantenerse limpias.

A parte de todas estas buenas practicas referenciadas en el Codex ‘f"- S I G F |TO

Alimentarius y dentro del ambito de aplicacion de la Region de Murcia,

se debe mencionar la legislacion existente como es la Orden de 3 de

diciembre de 2003, de la Consejeria de Agricultura, Agua y Medio Ambiente, por la que
se aprueba el Codigo de Buenas Practicas Agrarias de la Regién de Murcia, y de la que
podemos destacar lo siguiente:

El Real Decreto 261,/1996, de 16 de febrero (Boletin Oficial del Estado 11 de marzo
de 1996), incorpord la Directiva del Consejo 91/676/CEE, de 12 de diciembre sobre
proteccion de aguas contra la contaminacion producida por nitratos de origen agrario.
Su fin es, por un lado, establecer las medidas necesarias para prevenir y en su caso,
aminorar y eliminar la contaminacién de las aguas subterraneas, evitando el uso inadec-
uado de abonos nitrogenados, ya sea por excesos en las cantidades aportadas o por
épocas incorrectas de aplicacion, y por otro, restringiendo el vertido incontrolado de
liquidos generados en las instalaciones ganaderas intensivas, dado que ambos factores
son causa de dicha contaminacion, sin que sean descartables aportaciones producidas
por otros agentes.

En la mencionada Directiva del Consejo 91/676/CEE, se imponen a los Estados
Miembros, entre otras, las siguientes obligaciones: identificacion de masas de agua
afectadas; designacion de zonas vulnerables a la contaminacion por nitratos de origen
agrario; elaboracion de un Codigo de Buenas Practicas Agrarias; confeccion de pro-
gramas de actuacion para reducir los nitratos de origen agrario, y emision de informes
de situacion a partir del seguimiento periddico de la calidad de las aguas.

La Comunidad Auténoma de la region de Murcia, identifica y designa, como zonas
vulnerables a la contaminacion por nitratos, el area oriental del Trasvase Tajo-Segura 'y
zona litoral del Campo de Cartagena (Orden de 20 de diciembre de 2001) establecié-
ndose los programas de trabajo encaminados al control de los acuiferos de la Region.

Por otro lado, la Orden de 31 de marzo de 1998 de la Consejeria de Agricultura,
Agua y Medio Ambiente aprobaba el Cédigo de Buenas Practicas Agrarias de la Region
de Murcia. Con él se pretende que el sector agrario murciano obtenga sus produccio-
nes mediante sistemas de cultivo que sean compatibles con la conservacion del medio
ambiente, y que eviten, en lo posible, la contaminacion del medio natural.

Con el Codigo de Buenas Practicas Agrarias se incluyen una serie de practicas que
el agricultor podra aplicar voluntariamente. No obstante, las medidas contenidas en el
mismo seran de obligado cumplimiento en las zonas designadas como vulnerables a
la contaminacion por nitratos (Area oriental del trasvase Tajo-Segura y zona litoral del
Campo de Cartagena).

El Codigo de buenas préacticas agrarias se desarrolla en los siguientes puntos y se
puede obtener de la Orden en la que se aprueba:
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— Tipos de fertilizantes nitrogenados recomendados y su comportamiento en el suelo.

— Dosis recomendadas para la aplicacion de abonos nitrogenados en diversos cul-
tivos.

— Determinacion de la dosis de abonado nitrogenado mineral.

— Epocas adecuadas para la aplicacion de los abonos nitrogenados minerales y
seleccién del tipo de abono.

- Recomendaciones para la aplicacion de los fertilizantes.
- Recomendaciones para efectuar el riego.
— Aplicacién de fertilizantes en terrenos inclinados y escarpados.

— Aplicacion de fertilizantes a tierras en terrenos hidromorfos, inundados, helados
0 cubiertos de nieve.

— Condiciones de aplicacion de fertilizantes a tierras cercanas a cursos de agua.
— Capacidad y disefo de los tanques de almacenamiento de estiércol.

— Procedimiento para la aplicacion a las tierras de fertilizantes quimicos y estiércol
que mantengan las pérdidas de nutrientes en las aguas a un nivel aceptable con-
siderando tanto la periodicidad como la uniformidad de la aplicacion.

— Presentar cuidado con las posibles contaminaciones cruzadas, desde manipu-
ladores, utensilios de corte, envases.

— Realizar un transporte adecuado higiénicamente.

— Aplicar una correcta limpieza a todos los utensilios de trabajo, envases y
transporte.

— Gestionar los residuos correctamente.

4.3. Programa de Buenas Practicas Fitosanitarias

En Espana, la utilizacion de productos fitosanitarios es una practica comun que, no
siempre, se hace de forma correcta y con productos autorizados.

EnlaLey de Sanidad Vegetal de 2002, se establece que la aplicacion de fitosanitarios
se realizara en base a la Buena Préactica Fitosanitaria, dejando claro que esta forma de
actuar constituye, desde la entrada en vigor de la ley, un requisito legal.

Ademas de entender la Buena Practica Fitosanitaria como un decélogo de normas
de buen uso de los productos fitosanitarios, se debe tener en cuenta que uno de sus
puntos mas importantes, es la utilizacion de productos autorizados.

Esto se debe, fundamentalmente, a dos motivos; por un lado, existen productos no
autorizados, por tanto ilegales, mas econdmicos y que, en ocasiones, son muy efecti-
vos en el control de plagas y enfermedades. Estos productos pueden ser adquiridos y
utilizados en los tratamientos resultando su aplicacion peligrosa e ilegal.
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Por otro lado, determinados productos ilegales, son dificiimente detectables mediante
un control analitico, lo cual dificulta ain mas su control por las autoridades.

El incumplimiento de las normas legales que rigen la aplicacion de los fitosanitarios
constituye un delito por el que la justicia puede exigir responsabilidades de tipo admi-
nistrativo y/o penal, en su caso.

La legislacion espanola en materia de fitosanitarios establece que unicamente se
pueden utilizar productos autorizados (incluidos en el Registro de Productos Fitosanita-
rios del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion), con eficacia demostrada en el
control de plagas y enfermedades y cuya utilizacion conlleve el menor riesgo posible.

El manipulador de productos fitosanitarios tiene la obligacion, legal y moral, de aplicar
la Buena Practica Fitosanitaria en su trabajo diario, como responsable directo del uso de
productos fitosanitarios y de las consecuencias que la aplicacion de los mismos pueda
tener en su entorno y a los consumidores.
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Fundamentadas en las Buenas Practicas Agricolas, de una forma intuitiva y como
consecuencia de la experiencia, podemos entender la Buena Practica Fitosanitaria
como “el conjunto de acciones encaminadas a la realizacion de un eficaz tratamiento
fitosanitario, eliminando los posibles efectos sobre la salud de los manipuladores y los
futuros consumidores de los alimentos, asi como minimizando las repercusiones sobre
el medio ambiente”.

La Buena Practica Fitosanitaria responde a principios como:

— Fomentar la agricultura sostenible.

— Proteger la salud humana y el medio ambiente.

— Definir normas adecuadas para el almacenaje, transporte y aplicacion de los
productos fitosanitarios.

— Eliminar de forma segura los residuos generados por la actividad de aplicacion
de productos fitosanitarios.

— Fomentar el control de todo el proceso de utilizacion de estos productos.
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De forma general, las pautas a seguir no solo afectan al momento de tratamiento,
sino también antes y después del mismo.

A modo de resumen, debemos considerar las siguientes normas de uso:

Antes del tratamiento

— |dentificar el problema, encontrando su causa
(insectos, hongos, virus,...), ya que, atajando
la causa, se soluciona el problema.

— Elegir el momento Optimo para realizar el tra-
tamiento: para hacer una eleccién correcta
del momento en el que el tratamiento es mas efectivo, se debe saber:

e El umbral de tolerancia a partir del que debemos tratar.

e Conocer la biologia del agente causante de la plaga o enfermedad para, de
este modo, aplicar el producto en el momento en el que este pueda resultar
mas efectivo contra la plaga o enfermedad.

e Conocer los sintomas y donde se localizan.

— Elegir la técnica de aplicacion de fitosanitarios: dependera de factores como el
tipo de agente causante de la plaga o enfermedad y de sus enemigos naturales
(aliados en la lucha contra la plaga o enfermedad de que se trate), el cultivo o
zona de cultivo que se ha de proteger, las condiciones climaticas de la zona y,
por supuesto, la proteccion del medio ambiente.

— Elegir el Equipo de Proteccion Individual (EPI) mas adecuado al tipo de producto
y modo de aplicacion.

— Elegir el producto fitosanitario, para lo que se debe tener en cuenta lo siguiente:

¢ Que el producto sea eficaz contra la plaga o enfermedad que se quiere controlar
y que esté autorizado para el cultivo y el patégeno.

e Considerar su persistencia, ya que dependiendo del patégeno a combatir y del
momento de la aplicacién, puede resultar de interés un producto de larga persis-
tencia o, por el contrario, uno con gran accién de choque y rapida degradacion.

e Considerar sumodo de accion.
e Tener en cuenta el estado fenoldgico en el que se encuentra el cultivo.

e Prever futuros efectos secundarios indeseables, como la proliferacion de acaros
o cochinillas, por ejemplo.

e Elegir productos selectivos o poco téxicos para los artropodos beneficiosos.
e Considerar el coste del producto teniendo en cuenta su eficacia.

e Elegir productos respetuosos con el medio ambiente.

e Seguir las instrucciones de uso que se detallan en la etiqueta.

e Consultar los LMR, segtn el mercado de destino al que vaya el producto tratado.
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Durante el tratamiento
— Realizar una preparacion correcta de la dosis indicada en la
etiqueta:
e Seguir las indicaciones de la etiqueta del producto.

e |levar siempre durante la operacion de mezclay dosificacion
del producto, los guantes puestos y tener la maquinaria en
condiciones optimas.

¢ Realizar, obligatoriamente, el triple enjuague al terminar un envase.

e |nutilizar los envases vacios de productos y depositarlos en lugar seguro y no
contaminante, preferentemente en un depdsito SIGFITO.

¢ No quemar ni enterrar los envases vacios, para evitar contaminaciones.
¢ No dejar envases en la parcela o en los caminos y campos colindantes a ésta.

e Utilizar un equipo de tratamiento adecuado para el producto a aplicar y el cultivo
sobre el que vamos a actuar. Se debe conocer:

¢ | os datos de gasto de producto.
e Capacidad del deposito de caldo.
e Que el equipo se encuentre ajustado correctamente.

— Distribuir el producto de forma uniforme en la superficie a tratar, evitando el exceso
o el defecto de producto en determinadas zonas de la parcela.

— Tratar solo en condiciones climaticas adecuadas (tener en cuenta el viento, la
temperatura,...).

Evitar las pérdidas de producto por derrame y por deriva (viento).
— Avanzar en sentido contrario a la nube de pulverizacion.

Después del tratamiento
— Senalizar debidamente la parcela tratada y respetar los plazos
de seguridad.
— Eliminar adecuadamente los envases vacios.
— Limpiar y guardar correctamente los equipos y medios utilizados.

— Quitarse el Equipo de Proteccion Individual y realizar su mante-
nimiento (limpieza y revisién, mantenimiento de filtros,...).

— Ducharse bien con aguay jabon, con el fin de eliminar cualquier
resto de fitosanitario que haya podido entrar en contacto con el aplicador en cual-
quier momento del trabajo.

Logicamente, se puede encontrar gran cantidad de recomendaciones de uso distintas
de los productos fitosanitarios, segun la fuente, publicacion o normas de producciones
controladas, todas ellas encaminadas al beneficioso fin de hacer buenos tratamientos
fitosanitarios.
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La llegada de la Ley de Sanidad Vegetal (Ley 43/2002, de 20 de noviembre) viene
a objetivar el concepto de Buena Practica Fitosanitaria (BPF), definiéndola como:

BPF: La utilizacion de los productos fitosanitarios y deméas medios de defensa fito-
sanitaria bajo las condiciones de uso autorizadas.

Y obliga a:

Los medios de defensa fitosanitaria, deberan ser utilizados adecuadamente, teniendo
en cuenta las buenas practicas fitosanitarias y demas condiciones determinadas
en su autorizacion.

Esto es, para que un producto fitosanitario pueda comercializarse, debe tener la
consiguiente autorizacion de la autoridad nacional competente. Esto ocurre después
de un largo y estricto proceso de registro y control en los ambitos europeo y nacional.

En el Registro se mantendra actualizada la informacion relativa a los medios de
defensa fitosanitaria legalmente utilizables en Espana, de sus posibles usos, de las
caracteristicas y condiciones que limitan su utilizaciéon y del condicionamiento que
determinan las buenas practicas fitosanitarias y demas condiciones bajo las que
deben ser utilizados.

El conjunto de estudios requeridos para su autorizacion y registro, garantiza el
uso de un producto en condiciones adecuadas de empleo. Estas indicaciones figuran
en la etiqueta, verdadera «receta» del mismo, y en la ficha de datos de seguridad.

Asi pues, se podria decir que cada producto fitosanitario, legalmente comercializa-
do, tiene sus propias buenas practicas fitosanitarias, que se corresponden con las
normas y propuestas de uso para las cuales ha sido autorizado.

Los usuarios y quienes manipulen productos fitosanitarios deberan:

a) Estar informados de las indicaciones o advertencias que figuren en las etiquetas
e instrucciones de uso o, en su caso, mediante el asesoramiento adecuado sobre
todos los aspectos relativos a la custodia, adecuada manipulacion y correcta
utilizacion de estos productos.

b) Aplicar las buenas practicas fitosanitarias, atendiendo las indicaciones o adver-
tencias anteriores.
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Uso exclusivo de fitosanitarios autorizados.

Solo el personal cualificado debiera hacer la eleccién de los productos fitosa-
nitarios y su momento idoneo de utilizacion.

Solo personal el capacitado realizara la aplicacion de los fitosanitarios.
Utilizar aparatos que estén debidamente calibrados o verificados.

Utilizar los Equipos de Proteccion adecuados en cada momento.

Seguir las indicaciones de la etiqueta de los productos fitosanitarios.
Gestionar correctamente los residuos generados.

Senalizar correctamente las parcelas tratadas.

Cumplir estrictamente con los plazos de seguridad antes de la recoleccion.

44.

Programa de Buenas Practicas de Higiene en Campo

Tomando como referencia las pautas marcadas en el Codex Alimentarius, podemos
sacar los siguientes puntos:

4.4.1. Servicios sanitarios y de salud e higiene para el personal

Deberan cumplirse los requisitos de salud e higiene para que
no exista la posibilidad de que el personal que entra en contacto
directo con frutas y hortalizas frescas durante la recoleccion o
después de ésta las contamine. Los visitantes deberan, cuando
proceda, llevar ropa protectora y cumplir las demas disposiciones
sobre higiene del personal incluidas en esta seccion.

Servicios sanitarios y de higiene para el personal

Deberan preverse servicios sanitarios y de higiene para los trabajadores y empleados,
a fin de asegurar el mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal. En la
medida de lo posible, dichos servicios deberan:

Estar ubicados muy cerca de los campos y las instalaciones cerradas, en nimero
suficiente para todo el personal.

Estar debidamente proyectados para asegurar la eliminacion higiénica de los
residuos y evitar la contaminacion de los lugares de cultivo, las frutas y hortalizas
frescas o los insumos agricolas.

Disponer de medios adecuados para el lavado y secado higiénicos de las manos.
Mantenerse en condiciones higiénicas y en buen estado.

Estado de salud

No debera permitirse que las personas de las que se sepa o sospeche que padecen
una enfermedad transmisible, a través de las frutas y hortalizas frescas, o que son

¢
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portadoras de ella, entren en las zonas donde se manipulan alimentos si existe la posi-
bilidad de que contaminen las frutas y hortalizas frescas. Toda persona afectada debera
comunicar inmediatamente a la direccion la enfermedad o sus sintomas.

Aseo personal

Los trabajadores agricolas que estén en contacto directo con frutas y hortalizas
frescas deberan mantener un elevado grado de aseo personal y, cuando proceda, llevar
ropa y calzado protectores adecuados. Si se permite al personal seguir trabajando, los
cortes y heridas deberan cubrirse con vendajes adecuados resistentes al agua.

El personal debera lavarse las manos cuando:

— Manipule frutas y hortalizas frescas u otro material que entre en contacto con las
mismas.

— Antes de iniciar actividades que impliquen la manipulacién de frutas y hortalizas
frescas.

— Cada vez que regrese a las zonas de manipulacion después de un descanso.
- Inmediatamente después de hacer uso de los sanitarios.

— Después de manipular cualquier material contaminado cuando ello pueda dar lugar
a una contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

Comportamiento del personal

Los trabajadores agricolas deberan abstenerse de todo comportamiento que pudiera
dar lugar a contaminacion de los alimentos, como por ejemplo fumar, escupir, masticar
chicle, comer, estornudar o toser sobre frutas y hortalizas no protegidas.

Enlas zonas de produccidn de frutas y hortalizas frescas no deberan llevarse puestos
o introducirse efectos personales tales como joyas, relojes u otros objetos si constituyen
una amenaza para la inocuidad e idoneidad de los alimentos.

4.4.2. Equipo utilizado en el cultivo y la recoleccion

Cuando sea necesario, los productores y recolectores deberan seguir las especi-
ficaciones técnicas recomendadas por los fabricantes del equipo para su uso y man-
tenimiento adecuados. Los productores y recolectores deberan adoptar las practicas
sanitarias siguientes:

- El equipo y los recipientes que entren en contacto con frutas y hortalizas frescas
deberan estar fabricados con materiales no toxicos. Deberan estar proyectados y
construidos de manera que sea posible su limpieza, desinfeccion y mantenimiento
para evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas. Ademas, deberan
identificarse los requisitos de higiene y mantenimiento especificos para cada pieza
del equipo utilizado y el tipo de fruta u hortaliza asociado con ella.

— Los recipientes para residuos, subproductos y sustancias no comestibles o peligro-
sas deberan poderse identificar con precision, estar correctamente construidos y,
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cuando proceda, estar fabricados con material impermeable. Dichos recipientes
deben disponer de un sistema de cierre para evitar la contaminacion intencionada
o0 accidental de las frutas y hortalizas frescas o de los insumos agricolas. Esos
recipientes deberan mantenerse aislados o identificarse de algln otro modo para
evitar su utilizacion en la recoleccion.

— Deberan desecharse los recipientes que no puedan seguir manteniéndose en
condiciones de higiene.

— El equipo y las herramientas deberan funcionar de acuerdo con el uso para el que
han sido proyectados, sin danar los productos. El equipo debera mantenerse en
buen estado.

— El personal de campo, debera hacer uso de los servicios sanitarios y de higiene,
como son los aseos y lavamanos, en el trascurso de sus labores.

— No se debera permitir trabajar a trabajadores enfermos.
— Mantener un elevado grado de aseo personal.

— Los trabajadores de campo deben guardar unas préacticas higiénicas que eviten
la contaminacién del producto manipulado.

— Los equipos y herramientas utilizados en la produccion primaria, no deberan
suponer un riesgo higiénico a las frutas y hortalizas con las que se esté traba-
jando.

4.5. Programa de Buenas Practicas de Higiene en Almacén

El principal responsable de los casos de intoxicacion alimentaria es siempre el ser
humano, por ello los manipuladores de alimentos tienen una doble obligacién. Por un
lado, tienen una obligacién moral, debido a que manipulan alimentos que van a consumir
otras personas y, por otro lado, tienen una obligacion legal, descrita en el Reglamento
852/2004, por el que se establecen las normas relativas a la higiene de alimentos.

Por ello, todo manipulador de alimentos debe tener unos habitos higiénicos superiores
alos de la poblacién normal y cumplir una serie de buenas practicas que a continuacion
se detallan:

Estado de salud

La salud de los empleados y la higiene durante el proceso de preparacion de ali-
mentos es critica. Los empleados enfermos o portadores de infecciones que pueden
transmitirse a otras personas a través de los alimentos, no deben trabajar en areas de
preparacion de alimentos.

Los responsables del manejo de alimentos deben comunicar, inmediatamente a su
supervisor, todo sintoma de fiebre, diarrea, vomito, heridas infectadas, irritacion de
garganta y cualquier contacto con personas afectadas por enfermedades parecidas;
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de esta manera los administradores del establecimiento evitaran que ingresen si tienen
los sintomas antes senalados.

De igual modo, en caso de utilizar medicamentos de uso personal en el puesto de
trabajo, se debera comunicar la utilizacion del mismo al responsable.

El manipulador de alimentos debe cubrirse con vendaje las heridas por corte, quema-
dura, herida infectada, cuando esté trabajando con comida o cerca de las superficies
que entran en contacto con los alimentos; posteriormente debe ser separado del areay
reasignado temporalmente a tareas o areas que no requieran contacto con los alimentos.

Higiene y comportamiento

Los manipuladores de alimentos deben mantener una buena higiene personal,
ya que es la clave para la prevencion de las enfermedades alimentarias.

Deben ducharse antes del trabajo, mantener el cabello limpio, corto o en el
caso de las mujeres si lo tienen largo, tenerlo cubierto con una malla protecto-
ra o similar, ya que un cabello sucio y suelto puede albergar microorganismos
patdgenos.

Practicas de higiene de las manos

La higiene de manos es probablemente la forma mas efectiva de controlar la conta-
minacion. Existen tres componentes claves de la higiene de manos para el manipulador
de alimentos:

1) Contar con instalaciones y equipos adecuados para el lavado de manos.

2) Evitar el contacto directo de las manos con los alimentos listos para consumo.

3) Aplicar el procedimiento apropiado para el lavado de manos.

Los manipuladores de alimentos deben prestar mucha atencion a lo que hacen con
las manos, ya que actos tan simples como rascarse la nariz o pasarse los dedos por
el cabello, pueden contaminar el alimento.

Antes de manipular los alimentos, las manos deben ser correctamente lavadas y
desinfectadas, por lo tanto se debe promover el lavado de manos de los empleados
que manejan los alimentos, segun el procedimiento apropiado.

Para lavarse correctamente las manos deben seguir los siguientes pasos:

1) Remangarse el uniforme hasta la altura del codo.
2) Mojarse las manos y el antebrazo hasta los codos.

3) Frotarse las manos y los entre dedos, por lo menos 40 segundos con el jabon,
hasta que forme la espuma y extenderla desde las manos hacia los codos.

4) Enjuagarse en el agua corriente, de manera que el agua corra desde arriba de los
codos hasta la punta de los dedos.

5) Secarse las manos con papel toalla desechable o secadores automaticos de aire.
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6) Utilizar papel toalla para proteger las manos al cerrar el grifo (auque éstos debieran
ser de cierre automatico).

7) Desinfectarse con un antiséptico (alcohol 70 grados) y dejar orear.

El secado de manos puede efectuarse de dos maneras, a través de los secadores
automaticos de aire caliente o papel toalla desechable.

Los secadores de aire automaticos son efectivos cuando se operan apropiadamente
y el ciclo es suficientemente largo, asimismo, se considera un método rentable; sin em-
bargo, su uso inapropiado, tal como secarse las manos parcialmente y luego secarse
en la ropa, podria causar problemas de recontaminacion, ya que las manos humedas
recogen los microorganismos del ambiente mas facilmente.

El papel toalla desechable es beneficioso porque la friccion durante el secado reduce
adicionalmente los microorganismos de las manos y puede utilizarse como una barrera
cuando se cierra la llave del agua y se sale por la puerta.

Es recomendable escoger un dispensador que no requiera que el empleado toque las
superficies que podrian estar contaminadas, tales como dispensadores con sensores
de movimiento o un dispensador que continuamente tenga papel toalla expuesto.

Para evitar la recontaminacion se debe utilizar papel toalla o una barrera limpia similar,
cuando se toque superficies como la llave del agua o la manija de la puerta del bano.

Se debe realizar un correcto lavado de manos después de:

— Utilizar los servicios higiénicos.

— Cubrirse con las manos para toser y estornudar.

— Fumar, comer o beber.

— Limpiar, barrer, fregar el piso.

— Tocar dinero.

- Sacar la basura.

— Tocar cualquier otra cosa que pueda contaminar las manos, como equipos, Su-
perficies de trabajo o panos de limpieza no desinfectados. Pasarse los dedos por
el cabello. Frotarse cualquier parte del cuerpo.

- RESUMIENDO: TANTAS VECES COMO SEA NECESARIO

Cuidado de las manos

Las unas largas son dificiles de limpiar y podrian refugiar bacterias, por lo tanto, deben
mantenerse cortas, limpias y sin esmalte. En el caso de cortes o lesiones en las manos,
deben cubrirse apropiadamente con vendas limpias y, a su vez, deben utilizar guantes
limpios, dedales o cubiertas para evitar que la venda tenga contacto con el alimento.

Uso de guantes

Las condiciones que promueven el crecimiento de microorganismos pueden reducirse
a través de la utilizaciéon y cambio frecuente de guantes, lavandose las manos cada
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vez que se cambie un par nuevo. Los guantes de alta calidad reducen la probabilidad
que se rasguen y rompan facilmente, son mas comodos para utilizar y mas faciles de
colocar y sacar.

Se debe ensenar a los empleados que los guantes son utilizados principalmente para
proteger a los alimentos y aquellos que los consumen.

Deben ser utilizados solo para algun uso especifico y cambiados cuando sea nece-
sario, por ejemplo:

— Antes de comenzar una tarea diferente.

— Tan pronto como se ensucien o rasguen.
— Al'menos cada 4 horas de uso continuo y, mas a menudo, Si es necesario.

Uso de uniforme de trabajo apropiado

El personal del area de preparacion de alimentos debe utilizar uniforme limpio y
completo (bata, delantal, red, turbante o cofia que cubra completamente el cabello).

La empresa debe asegurarse que los manipuladores respeten las siguientes reco-
mendaciones:

- Los manipuladores de alimentos deben colocarse el uniforme cuando llegan al
establecimiento. No debe llevarse puesto fuera del lugar de trabajo. Asimismo
debe conservarse limpio y en buen estado.

- Esrecomendable que se cambien la ropa diariamente, ya que contiene microbios
provenientes de las actividades y ambientes que recorren. La indumentaria debera
ser de color claro para visualizar mejor su estado de limpieza. Los operarios de
limpieza y desinfeccion deberan utilizar ropa protectora para ingresar al area de
preparacion. Es recomendable que utilicen uniforme de color diferente a los ma-
nipuladores de alimentos para su debida identificacion y evitar una contaminacion
cruzada durante la preparacion de los alimentos.

Cualquier persona que ingresa a la zona de manipulacion de alimentos, debe llevar
ropa protectora, tales como: bata, gorra o cofia que cubran totalmente el cabello para
evitar su caida sobre los alimentos

Malos habitos que se deben evitar

Los manipuladores de alimentos deben seguir estrictas normas para evitar los malos
habitos:

Fumar, comer, beber, masticar chicle o escupir en areas de manipulacion.

Evitar toser y estornudar sobre los alimentos.

Utilizar unas largas o con esmaltes porque esconden gérmenes y desprenden
particulas en el alimento.

Manipular los alimentos o ingredientes con las manos sucias.
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— Utilizar anillos, esclavas, relojes, aros u otros elementos que, ademas de esconder
bacterias, pueden caer en los alimentos o en los equipos causando un problema
de salud al consumidor.

— Utilizar la vestimenta como paro para limpiar o secar.

Buenos habitos para practicar

Los manipuladores de alimentos siempre deberan acostumbrarse a:
— Lavarse las manos antes de preparar los alimentos.

— Usar la vestimenta protectora en correctas condiciones de limpieza y de uso
exclusivo

— Lavar y desinfectar utensilios y superficies de preparacion antes y después de
utilizarlos.

— Mantener la higiene y el orden de las zonas de trabajo.

— No se debera permitir el manipulado de frutas y hortalizas, a trabajadores
enfermos, debemos informar ante cualquier sintoma de enfermedad

— Mantener un elevado grado de aseo personal.
— Lavarse las manos tantas veces sea necesario.
— Llevar unas cortas y sin esmaltes.

— Si se usan guantes deben lavarse tantas veces como fuera necesario y des-
echarlos en cuanto estén deteriorados.

— No se debe salir de las zonas de manipulacion con la ropa de trabajo puesta.

4.6. Programas de Formacion

El éxito de la aplicacion de procedimientos basados en los principios de APPCC y guias
de practicas correctas, requiere el compromiso y la cooperacion plena de los todos los
empleados en el sector alimentario. A tal fin, los empleados deben recibir formacion.

Esta FORMACION se determina, en el ambito legal, con el Reglamento (CE) N°
852/2004, que amplia considerablemente su importancia:

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

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

2. Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento
APPCC o la aplicacion de las guias pertinentes (GPCH) hayan recibido una formacion
adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC.

3. El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los pro-
gramas de formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.
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Aparte del cumplimiento de cualquier legislacion sobre pro-
gramas de formacion alimentaria contemplados en normativa
de ambito nacional, autondmico y local (si existiese), determina
la necesidad de formacion adecuada a todos empleados de la
cadena alimentaria, segun su funcion.

Fundamentalmente, sostiene la formacion continuada de los
manipuladores de alimentos, ampliando el concepto, y, como no-
vedad, incorpora la necesidad de que los responsables de los sistemas de autocontrol
en las empresas, tengan formacion adecuada en los principios del APPCC.

Asi pues, se establecen dos grupos de respuesta formativa:

A. Responsables de sistemas autocontrol. Principios de APPCC y Guias de Practicas
Correctas de Higiene.

B. Manipuladores de frutas y hortalizas. Formacién continuada.

Para orientar los aspectos formativos, ademas del Reglamento (CE) N© 852/2004, se
han tenido en cuenta, entre otros, criterios extraidos del Codex Alimentarius, asi como,
la conciliacion de interpretaciones elaborada por AESAN (Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria) y las Comunidades Autonomas. También se han estudiado diversos aspectos
(capacidades, contenidos, duraciones,...) relacionadas con la Higiene Alimentaria en las
Cualificaciones y Titulos de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias, al objeto
de aproximar las caracteristicas formativas y facilitar en un futuro posibles procesos
de homologacion.

La formacién puede llevarse a cabo por diversas vias, tanto Regladas como no
formales.

El primero de los grupos es el relacionado con la aplicacion de los sistemas de
autocontrol basados en los principios del APPCC, para el que se ha determinado una
oferta de itinerario compuesto de tres cursos, con diversas actividades formativas,
desarrollados en 20 horas cada uno y que, escalonadamente, responden a distintas
capacidades en la implantacion del APPCC o Guias de Practicas Correctas de Higiene
(GPCH) en empresas de frutas y hortalizas.

Nivel 1. Desarrolla contenidos de:

Legislacion de higiene alimentaria.
Contaminacién alimentos.

Principios generales de higiene de los alimentos.
Pre-Requisitos del APPCC.

Responde a las necesidades de:

— Responsable de autocontrol higiénico de en la produccion primaria de frutas y
hortalizas (Guias de Buenas Précticas o principios de APPCC).
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— ler nivel para los responsables de sistemas APPCC en industrias de frutas y
hortalizas.

— Responsables de autocontrol en APPCC flexibilizado en pequenas empresas auto-
rizadas.

— Responsable del control de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto
de trabajo.

- Instructor/Formador de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto de
trabajo.”

Nivel 2. Desarrolla contenidos de:

Sistema APPCC. Principios.
Aplicacién del Sistema APPCC.
Peligros asociados a manipulacion e industrializacion de frutas y hortalizas.

Legislacion aplicada.

Responde a las necesidades de:
— Participar en la implantacion del sistema APPCC en industrias de frutas y hortalizas.

— Responsable del mantenimiento y/o control del sistema APPCC en industrias de
frutas y hortalizas.

— Responsable del control de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto
de trabajo.

- Instructor/Formador de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto de
trabajo.”

Nivel 3. Desarrolla contenidos de:

— Diseno y Practica del sistema APPCC en empresa.
— Memoria del programa APPCC en la empresa.
— Legislacion aplicada y gestiones administrativas.

Responde a las necesidades de:
— Diseno o preparacion del sistema APPCC en industrias de frutas y hortalizas.

— Responsable de la implantacién, mantenimiento y/o control del sistema APPCC en
industrias de frutas y hortalizas.

— Responsable del control de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto
de trabajo.

- Instructor/Formador de los manipuladores de frutas y hortalizas en su puesto de
trabajo.”

* Con el requisito de formacion o experiencia didactica.
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Es responsabilidad de las empresas alimentarias garantizar que el personal dispone
de una formacién adecuada a su puesto de trabajo. Para ello, la empresa alimentaria
debera:

— Supervisar las manipulaciones realizadas por sus trabajadores, detectando las
necesidades de formacion de su personal: las malas préacticas o practicas inco-
rrectas de higiene.

— Instruir o formar a dichos trabajadores en cuestiones de higiene alimentaria de
acuerdo con su actividad laboral.

— Los operadores de empresas alimentarias asumen la responsabilidad de la instruc-
cion o formacion continua de sus trabajadores, y deberan realizar una revision
y actualizacion de sus conocimientos en esta materia cuando existan cambios
tecnoldgicos, estructurales o de produccion en la empresa.

EMPRESA ALIMENTARIA FORMAR

APPC(C === INSTRUR

SUPERVISAR

Estas actuaciones se llevaran a cabo en el marco del autocontrol implantado en la
empresa, y deben orientarse:

A la correccion de las practicas incorrectas de higiene detectadas.

A reforzar las buenas practicas de higiene generales.

A la formacion especifica para cada puesto de trabajo.

Y ademas, a mantenerles actualizados en los contenidos de los ultimos cambios
normativos.

Por todo ello se aprecia un importante papel de los encargados del mantenimiento
del APPCC ya que seria su responsabilidad acometer una o varias de las tareas con
relacion a los manipuladores de frutas y hortalizas, de aqui la conexién directa con el
segundo grupo, mencionado anteriormente, de formacion continuada de manipuladores
en su puesto de trabajo.

Estos responsables, fruto de la observacion, determinaran las necesidades forma-
tivas de su personal de forma continua o periddica, indicando en que modo considera
la correccion de la mala practica. De todas estas acciones debera quedar registro
documental conforme a la sistematica establecida en APPCC.
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PLAN DE FORMACION CONTINUADA DE LOS MANIPULADORES

Un programa de formacion en higiene alimentaria, de acuerdo a las legislaciones
vigentes, se puede definir como:

“El conjunto de actividades formativas encaminadas a garantizar que los manipula-
dores de alimentos dispongan de una formacion adecuada en higiene de los alimentos,
de acuerdo a su actividad laboral”.

Estaraincluido entre los PRE-REQUISITOS, o condiciones previas a la implantacion del
APPCC, por lo que la formacion al ser un pilar basico para la higiene e inocuidad alimen-
taria, deber estar presente desde la produccién primaria hasta la venta al consumidor.

La linea establecida para esta formacion se deduce de sus principales fines:

— Cumplir la legislacién vigente en materia de formacion de los trabajadores y ali-
mentaria.

— Mejorar los habitos de los manipuladores, mediante Practicas Correctas de Higiene.

— Mantener a los trabajadores actualizados en los contenidos de los ultimos cambios
normativos y/o tecnologicos.

La formacion de los manipuladores puede ser impartida por:
— La propia empresa Alimentaria.
— Empresas o entidades formadoras (reconocidas o no por organismos oficiales).

— Centros o escuelas de formacion profesional o educacional reconocidos por or-
ganismos oficiales.

Los objetivos del Plan o Programa de Formacion de los manipuladores, se pueden
se pueden determinar en:

Objetivo General

Conseguir que los manipuladores de las empresas del sector alimentario (industrias
y establecimientos), adquieran de forma continuada, conocimientos, actitudes y mo-
tivacion para realizar practicas correctas de manipulacion y adquirieran un grado de
capacitacion adecuado, para la correcta implantacion de sistemas de autocontrol, todo
ello con el fin de evitar riesgos para la salud del consumidor.

Objetivos Especificos

Asegurar que los programas de formacion impartidos por las entidades o por las
propias empresas alimentarias, se adecuan a lo exigido en las correspondientes legis-
laciones.

Garantizar que todos los manipuladores de alimentos dispongan de una formacion
adecuada y actualizada en higiene de los alimentos, de acuerdo a su actividad laboral,
y que apliquen los conocimientos adquiridos, es decir:
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Los procesos y practicas correctas relacionadas con las especialidades de su
actividad laboral.

Los métodos de vigilancia, registro y acciones correctoras a aplicar en cada puesto
de trabajo, dentro de los planes de autocontrol establecidos por la empresa.
Las medidas generales de higiene y conozcan su importancia para la seguridad
de los alimentos que manipula.

El programa de formacion, establecera:

Las actividades formativas previstas.
Los contenidos a desarrollar.
La frecuencia prevista (recomendable anualmente).

Los requisitos de formacién o instruccidn para la incorporacion de un nuevo ma-
nipulador a la empresa alimentaria o para un cambio de puesto de trabajo.

Las medidas correctoras previstas ante la deteccion de malas practicas de higiene.

La formacion adecuada debe responder a los contenidos:

Conocimientos basicos en materia de higiene alimentaria.
Practicas correctas de higiene y sus fundamentos.
Practicas incorrectas de higiene y sus consecuencias.
Papel dentro del sistema de autocontrol de la empresa.

Es conveniente y necesario que la formacion esté personalizada en funcion de las
actividades y cometidos asignados a cada manipulador.

El Plan de formacion contendra evaluaciones de la eficacia que se deben realizar
en la empresa, estableciendo el método, la frecuencia y persona responsable de
realizarlas.

El Programa de Formacién, previamente, habra sido supervisado y aprobado por las
autoridades competentes.

Aparte de las evaluaciones de la eficacia que se realicen en la empresa, es conveniente
conocer las posibles evaluaciones que puede realizar la Administracion Sanitaria, tal y
como se establece en los Reglamentos (CE) 882/2004 y el ya conocido 852/2004, en
los que se insta a los Servicios Oficiales de Salud Publica a tres aspectos fundamentales:

1. Supervision los programas de formacion de las empresas alimentarias con
el fin de comprobar, mediante su estudio y valoracion, que se cumplen los requisitos
del capitulo XII del anexo Il del Reglamento (CE) n2 852/2004.

Los apartados que se valoran, como minimo, en los programas de formacion elabora-
dos tanto por las propias empresas, como por entidades formadoras, son los siguientes:

1.
2.

Recursos materiales disponibles para impartir la formacion.
Identificacion del personal docente y documentacion acreditativa de su formacion.
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. Contenido de la formacion (temario).

. Duracion del curso.

. NUmero méximo de alumnos. Por sesion formativa
. Metodologia empleada.

. Método de evaluacion. Criterios de evaluacion

. Material didactico empleado.

O 00 N O O & W

. Modelo certificado/documento acreditativo de la formacion.

10. Periodicidad de los actos formativos.

11. Validez de la formacion recibida.

12. Tratamiento formativo al personal de nueva incorporacion.

13. Responsable de la formacion.

14. Registro de las actividades formativas.

15. Elementos de aplicacion (seguimiento -vigilancia- y correcciones)

2. Verificacion que la empresa garantiza que el trabajador conoce dichas practicas,
y tiene actualizada la formacion en higiene alimentaria, de acuerdo al sector en el cual
esta desarrollando la actividad. Supervisan su cumplimiento, y corrigen las desviaciones
que puedan detectarse.

3. Verificacion, mediante la constatacion del cumplimiento de las practicas correctas
de manipulacion y en especial las de higiene, observando, in situ, las actitudes y practi-
cas del personal manipulador, que aplica correctamente los conocimientos adquiridos.

Los agentes del control oficial verifican que existe evidencia documentada de todos
los aspectos necesarios, relativos a los programas de formacion del personal manipu-
lador, y que su diseno e implantacién, cumplen con los objetivos perseguidos en las
reglamentaciones correspondientes.

En consecuencia, el control oficial se orientard a comprobar que los manipuladores
ejercen su actividad adecuadamente en lo que concierne a la higiene alimentaria, y a
comprobar el método por el que operador econdmico supervisa que la instruccién o
formacion recibida se aplica correctamente.

FORMACION
RESPONSABLE

CONTROL

APPCC / OFICIAL
PROGRAMAS FORMACION CUMPLIMIENTO
DE DE LOS DE LAS CORRECTAS
FORMACION MANIPULADORES PRACTICAS
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4.7. Programa Flexibilizado de Autocontrol

La normativa recogida en el Paquete de Higiene, y mas concretamente en el Re-
glamento (CE) 852/2004, establece que hasta los establecimientos alimentarios mas
pequenos, en cuanto a volumen produccién, intervencion de la manipulacion, tamano
de instalaciones y ambito de comercializacion, deben tener implantados autocontroles
sanitarios basados en los principios del sistema de Analisis de Peligro y Puntos de Con-
trol Criticos (APPCC), sin embargo, también da la posibilidad de flexibilizar los requisitos
para su implantacion, sin que ello menoscabe la seguridad de los alimentos.

Los establecimientos a los que se les flexibilizan los requisitos de implantacién son:

— Establecimientos de venta directa a consumidor.

- Establecimientos de comidas preparadas, excepto: Establecimientos que sirven a
colectividades, Salones de Celebraciones, Establecimientos con autoservicio y/o
Buffet libre con comidas preparadas (no entendiéndose como tal los Buffet de
desayuno a base de la bolleria, fiambres, fruta cortada,...). Hoteles que desarrollen
cualquiera de las anteriores actividades.

En estos establecimientos la identificacion de puntos de control critico (PCC) y su
categorizacion, no suele ser necesaria ya que adecuadas practicas higiénicas eliminan la
necesidad de controlar posibles PCC, analogamente los limites criticos no tienen porqué
ser estrictos en cuanto a su evaluacion y, por ultimo, la redaccion del sistemay registros
de control documental, deben ser los justos y convenientes para las verificaciones que
debe realizar la empresa. Por su tamano, no precisan de varios responsables para el
seguimiento de los planes y con frecuencia suele ser el propietario quien realiza esas
tareas.

En definitiva, la flexibilizacion y simplificacion en la aplicacion de los requisitos del
APPCC, genera una accion facilitadora en su implantacion y seguimiento.

Un Sistema Simplificado de Autocontrol Sanitario, en esencia, se trata de un
documento que, para cada uno de sus planes, debe dar respuesta a las preguntas:

;QUE? ;QUIEN? ;COMO? ;CUANDO?

Relacionadas con las tareas de cada plan, para ello se describiran por escrito cada
unas de las actividades, dando respuestas a las mencionadas preguntas.

Cuando se produzcan fallos en las practicas descritas éstas se corregiran de forma
inmediata y se anotara, en el registro correspondiente, la forma como se ha solucionado.

Los documentos justificativos: facturas, albaranes y, por supuesto, los registros de
control se conservaran, al menos, un ano.

Un Sistema Simplificado de Autocontrol Sanitario debe contener, como minimo, los
siguientes Planes o Programas:
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Informacion acerca del establecimiento:

Son cuestiones que deben encabezar el documento que constituye el sistema de
autocontrol sanitario; en el caso de estos establecimientos sera suficiente con mencionar:

Identificacion: Nombre / Razon Social, Nombre y Apellidos del Titular, Domicilio
donde se ubica, Teléfono. Correo electrénico, Nimero de autorizacion sanitaria (carni-
cerias y comidas preparadas).

Actividad: Mencionar si se trata de un minorista de de comidas preparadas.

Datos socio-econdomicos: Superficie del establecimiento (m?), Numero de trabaja-
dores, Ambito de comercializacion local y/o autonémica.

Memoria de actividad: Redactar una memoria de actividad, consiste en describir,
por escrito de forma sencilla, que es lo que vende, elabora y manipula; cuantos manipu-
ladores lo hacen, donde lo hacen, como lo hacen. En el caso de establecimientos que
elaboren productos carnicos, fichas de elaboracion en las que se mencionen ingredientes,
aditivos y una breve descripcion de su proceso de elaboracion.

Responsables del seguimiento del Sistema: Nombre y apellidos.

Plan de formacion de manipuladores:

Con la entrada en vigor de la nueva normativa comunitaria, en materia de higiene
alimentaria, los planes de formacion que se impartan a los trabajadores de las empresas
alimentarias deben cumplir los requisitos del Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, que en el capitulo Xl del anexo Il hace referencia a la formacion que deben
recibir los manipuladores y que hemos detallado en el apartado anterior.

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar la supervision y la ins-
truccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en cuestiones de
higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

La formacién de los manipuladores se acreditara mediante Certificado o Diploma,
emitido por la empresa que realizo6 la formacion. Cuando la formacion se imparta dentro
de la empresa alimentaria, se acreditara mediante el Plan de Formacion de la empresa,
que incluira:

— Relacion nominal de los trabajadores, donde se indicara la etapa formativa en la
que se encuentra cada trabajador.

- ldentificacion de la empresa formadora, si se ha recurrido a empresa externa,
que incluira la acreditacion del personal formador y de su formacion en temas de
APPCC.

— Los contenidos del plan de formacion, incluiran la frecuencia de las actividades en
el caso de la formacién continuada, estaran relacionados con las buenas practicas
higiénicas del personal (BPHP) y de la manipulacion de alimentos (BPMA).
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Plan de control de trazabilidad

La empresa estara en situacion de conocer el origen de los alimentos que almacena
y vende, asi como, en su caso, la procedencia de las materias primas que utiliza para
la elaboracion de sus productos alimenticios.

Del mismo modo, en el caso de establecimientos minoristas que vendan alimentos
a otros establecimientos, debera tener informacion sobre el destino de los mismos.

MATERIA
PRIMA

MATERIAS
AUXILIARES D ] TRAZABILIDAD Lo = DINY(0F

PRODUCTO
TERMINADO

A los productos elaborados por establecimientos carnicos o de la pesca, cuando
éstos se envasen y sean vendidos a establecimientos de comidas preparadas, se les
asignaran un numero de lote que podra ser el mismo para todos los productos elabo-
rados un mismo dia 0 mas de un dia, si es que se han utilizado siempre las mismas
materias primas. Estos nimeros se anotaran en un registro que mencionara: fecha,
producto y nimero de lote.

Los documentos justificativos; facturas, albaranes, y por supuesto los registro de
control se conservaran, al menos, un ano.

El plan estara constituido por:
— Relacién de proveedores: nombre, domicilio, productos, n2R.G.S.A o Autorizacion

Sanitaria.

— Archivo, ordenado por fechas de entrada, de documentos de acompanamiento y/o0
de recepcion, de los alimentos para venta o las materias primas para elaboracion.

— Archivo, ordenado por fechas de salida, de documentos de acompafnamiento de
los productos vendidos a otros establecimientos.

— En su caso, registro de lotes de los productos de elaboracion propia.
— Archivo de documentacion de acompanamiento de las carnes de vacuno.
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Plan de control de agua i o
. . ; .'.'.. _' .‘ 1 ‘“H‘ — ::.:...-.-..,:. i
La seguridad de los alimentos nunca podra verse afectada = e e
por el agua que se utilice en los establecimientos alimentarios, = PRI

la cual entra a formar parte de la composicién de los productos
elaborados, pueda estar en contacto con los alimentos o la que | '
se utilice para la limpieza de superficies, maquinariay Utiles, que
entren en contacto con los alimentos, para ello debera reunir
las caracteristicas que la hagan apta para consumo humano.

El agua podra proceder de la red de abastecimiento publico
0 de captacion propia, y podra ser almacenada en deposito
intermedio, que estara fabricado o construido con materiales
aptos para estar en contacto con los alimentos y para las
empresas a las que le aplica este sistema flexibilizado, no
superaran los 100 m3,

Previa a la concesion de Autorizacion Sanitaria o N° de
R.G.S.A,, los establecimientos que se abastezcan de captacion . _ .
propia (pozos) deberan aportar un “ANALISIS COMPLETO”. i et pe

Excepto las determinaciones de Cloro residual, que podran realizarse por un res-
ponsable del establecimiento, los “ANALISIS DE CONTROL” y “ANALISIS COMPLETO”
deberan ser realizados en un Laboratorio acreditado.

Los controles se realizaran, segun el plan que a continuacion se describe, determi-
nando aquellos parametros que se establecen en el Real Decreto 140/2003.

En resumen, se deben hacer los siguientes analisis:

Si el agua procede de una red de abastecimiento publico, SIN depésito: Ultimo recibo
del abastecedor de agua potable.

Si el agua procede de una red de abastecimiento publico, CON depdsito de capacidad
inferior a 100 m3: Determinaciones del nivel de cloro residual con frecuencia semanal.

Si el agua es de captacion propia, con depdsito de regulacion de capacidad inferior
a 100 m3: Determinaciones del nivel de cloro residual con frecuencia diaria.

Se debe hacer un “ANALISIS DE CONTROL" a la salida del depdsito de regulacion,
una vez al ano. Y debemos mantener un Registro de control de determinaciones de
cloro residual y, en su caso, archivo de los Analisis de Control.

Plan de control de temperaturas

Tanto al recibirse en el establecimiento, como en su almacenamiento y posteriores
manipulaciones, los alimentos deberan ser mantenidos a las temperaturas adecuadas
de conservacion; en el caso del frio seran: entre 0°C-5°C para refrigeracion y de -18°C
en congelacion.

ir
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Los alimentos y/o materias primas refrigeradas y/o congeladas
que a la recepcion no se encuentren a las temperaturas especifica-
das, o muestren signos de haber sufrido temperaturas superiores
y/0 recongelaciones, seran rechazados.

Durante su permanencia en establecimiento, los alimentos que
precisan condiciones de frio, se almacenaran y/o expondran a la
venta en equipos de refrigeracién o congelacion, debiendo estar
dotados de termometros de facil lectura, que permitiran comprobar,
en todo momento, la temperatura a la que estos se encuentran.

En aquellos casos que los alimentos y/o productos alimenticios se vendan a otro
establecimiento, se comprobara que éstos son expedidos, segun los casos, a las tem-
peraturas adecuadas.

Cuando se trate de establecimientos de comidas preparadas, dependiendo de la
temperatura a las que puedan ser consumidas, se mantendran a temperaturas bien,
inferiores a 4°C o superiores a 65°C, para ello contara, de suficiente capacidad calorifica
y asi mismo, dotados de termometro visible.

La documentacion que debemos tener es:

— Relacion y descripcion de los equipos de frio.
e Refrigeracion.
e Congelacion.
¢ Mesas o vitrinas calientes.
— Reuvision de las temperaturas de los equipos varias veces al dia para comprobar
si hay algun problema en los mismos.

— Registro al menos al iniciar la jornada, de la temperatura que marca el termoémetro
de cada equipo.

Plan de limpieza y desinfeccion

Antes de iniciarse la jornada de trabajo, los locales, equipos y utiles del estableci-
miento deben encontrase limpios y desinfectados.

En todo momento, a lo largo de la jornada, se evitara que se acumulen residuos o
suciedad en las superficies de trabajo. “Limpiar sobre limpio” incrementa la eficacia de
la desinfeccion.

Tras el arrastre de particulas y/o residuos sélidos con agua potable y/o desengra-
santes, se procedera a la limpieza con agua potable y detergentes de uso alimentario,
aclarado, se desinfectara con una solucién lejia o cualquier otro desinfectante autorizado
para uso alimentario que se extendera sobre las superficies limpias y se dejara actuar
un minimo de 10 minutos, por dltimo, se vuelve a aclarar con agua potable.

En establecimientos de comidas preparadas, ademas se asegurara que los lavavaijillas
funcionen con agua caliente, a una temperatura que permita la desinfeccion.
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La documentacion que debemos tener es:

Listado de locales, equipos y maquinaria.
Descripcion del procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Frecuencia de limpieza de locales, equipos, (...)
Listado de marcas de productos de limpieza.

Registros de control de incidencias.

Plan de control de plagas

Con este plan, en esencia, se pretende evitar la presencia de insectos y roedores en
el establecimiento alimentario; para ello, desde un principio se han de adoptar determi-
nadas medidas preventivas para evitar, sobre todo, su acceso al mismo.

Si se evita la entrada de insectos con la ayuda de “telas mosquiteras”, sobre todo
en ventanas, si las puertas se mantienen cerradas y las zonas de manipulacién no
abren directamente al exterior, si se procura evitar que acumulen residuos organicos
alrededor del establecimiento, conseguiremos evitar la toma de medidas mas costosas
y molestas, como seria la utilizacion de insecticidas; la aplicacion de estos productos
supone la intervencion de empresas especializadas y autorizadas para ello.

Que no haya roedores se puede impedir colocando rejillas en aquellas aberturas
por las que sea posible que puedan entrar ratones y/o ratas, como es el caso de los
desagies y sumideros, también un adecuado estado de conservacion de los locales de
almacenamiento de materias primas y productos elaborados, de forma que los alimentos
alli almacenados no sean accesible a estos animales conseguira que estos no aniden
y se conviertan en una plaga.

Los “cebos para roedores” no deben ser utilizados con el fin de eliminar a estos
indeseables animales; son un sistema para comprobar su posible presencia. En el
caso de que se compruebe, por sus medios 0 mediante una empresa autorizada, que
han sido consumidos, sera cuando la empresa autorizada aplicara la desratizacion. En
cualquier caso, estos cebos se colocaran en sitios donde no sea posible que entre en
contacto con alimentos y, ademas,su localizacion se anotara en el Registro de control
correspondiente.

El documento que debemos tener sera:

— Registros de control de incidencias referentes a la presencia de insectos y de
roedores.

Plan de eliminacion de residuos

En las actividades alimentarias se generan residuos y basuras que deben ser alma-
cenados de forma adecuada y eliminadas rapidamente.

Papeles, cartonajes, plasticos, vidrios, aceites fritos, (...) son residuos que deben
ser almacenados en contenedores adecuados y retirados para que sean tratados con-
venientemente con una periodicidad establecida, como podria ser cada semana.
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Las basuras deberan ser retiradas, cdémo minimo, de forma diaria
entendiendo como tales los residuos solidos de naturaleza organica
0 inorganica; similares a los anteriores, pero que por su volumen o
cantidad no supongan un problema para ser depositados en los con-
tenedores, seran retiradas mediante el servicio municipal de basuras.

El documento que debemos tener sera:

Registros de control de incidencias referentes a la eliminacion de
residuos por parte del establecimiento y/o por la recogida municipal.

Plan de mantenimiento

Silos locales se encuentran en buen estado de conservacion, asi
como sus suelos, paredes, techos, la aberturas para evitar la entrada
de insectos o roedores.

Silas superficies de trabajo no estan deterioradas, si la maquinaria
no presenta signos de posibles averias o desprendimiento de piezas, si asi mismo los
utensilios se conservan bien y, en su caso, se renuevan con frecuencia.

Si las camaras o equipos de frio o de conservacion a temperaturas superiores a
65°C, funcionan en todo momento a las temperaturas especificadas.

Si la iluminacion se mantiene con la necesaria intensidad.

Si se controla que todo lo mencionado se cumple, estamos en situacion de demostrar
que se sigue un Plan de Mantenimiento.

El plan estara constituido por:

— Registro de control de incidencias referentes a las obras, reparaciones y sustitu-
ciones, realizadas para mantener el establecimiento en condiciones de realizar su
actividad.

VERIFICACION DE LOS PLANES

Con una frecuencia minima mensual se comprobaran aquellos aspectos que
tienen una especial importancia para conseguir unas adecuadas garantias sanitarias,
referentes a la seguridad alimentaria en el establecimiento, para ello se cumplimentara
una “Hoja de Verificacion” en la que, indicando la fecha, se anotaran observaciones
referentes a los siguientes puntos:

El estado de limpieza de los locales y equipos de frio.

El estado de limpieza de los equipos de mantenimiento a T2 superior a 65°C..

Comprobar si hay acumulo de suciedad en zonas de dificil visualizacion.

Comprobar el estado de las “barreras contra plagas”.

Comprobar, en su caso, el estado de integridad de los cebos de roedores.

Comprobar el buen estado de conservacion de superficies.
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— Comprobar la presencia de humedad o fugas en conducciones.

— Comprobar la integridad de la maquinaria, en cuanto ajustes de piezas, integridad
de las mismas, conexiones y conducciones, (...).

— Comprobar la trazabilidad, constatando que el archivo de documentos esta al dia
y que permite saber el origen de un determinado producto o alimento presente
en el establecimiento.

Los Archivos y Registros de documentos necesarios para justificar el mantenimiento
de AUTOCONTROL SANITARIO seran los siguientes:

ARCHIVOS:

- Fichas de productos de elaboracion propia (en minoristas carnicos y pesca).
— Archivo de copias de carnet o certificados de manipuladores.

— Archivo de documentos de origen de alimentos, en especial de las carnes de
vacuno.

— Archivo de documentos de alimentos vendidos a establecimientos de comidas
preparadas. (en minoristas carnicos y pesca).

— Archivo de recibos del abastecedor de agua de consumo publico; si dispone de
pozo, analisis anual de control.

— Archivo de aplicaciones de desinsectacion y/o desratizacion.
— Archivo de hojas de verificacion mensual.

REGISTROS:

— Registro diario, al iniciar la jornada de trabajo, de la temperatura
de camaras y/o equipos de frio (se indicara fecha y temperaturas).

— Registro de determinaciones de cloro residual.

e Semanal, si es de red y hay depdsito intermedio.
e Diario, si es de pozo.
— Registro, indicando fecha de la incidencia, de deficiencias relacionadas con:
e |impiezay desinfeccion.
e Eliminacion de residuos y basuras.
¢ Mantenimiento de locales, equipos y utensilios.

4 8. Principales Peligros en la Produccion Primaria de Frutas y Hortalizas

Ya que unos de los objetivos del Reglamento 852/2004, es el conocimiento de todos
los peligros y aplicacién de medidas para evitarlos, en todas las fases de la cadena
alimentaria, no podiamos en esta parte del curso, mas relacionada con la produccion
primaria, no hacer un estudio por memorizado de todos los posibles peligros que puedan
afectar ala seguridad del consumidor en esta primera fase de la cadena alimentaria y que
son los que a continuacion se detallan, pormenorizandolos por cada fase de produccion:

&¢



Region de Murcia APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC
EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)

DIAGRAMA DE FLUJO EN CAMPO

CAMPO RECEPCION MATERIAL
MATERIAL B 2=

VEGETAL VEGETAL
PLANTACION : Fertilizantes,
Labores, fertilizacion y riego M.O. y Agua
Fertilifaucl}?: oRiego FOIEIES, LHk,
' ' — Fitosanitarios

Tratamientos Fitosanitarios,
Labores y practicas culturales

}

RECOLECCION PR SRS
Recoleccion, Tijeras

y Agua

Vehiculos de CENTRAL
— TRANSPORTE — ;
Transporte HORTOFRUTICOLA

4.8.1. Recepcion de material vegetal (Peligro Asociado)

Peligros quimicos por presencia de plaguicidas en material vegetal (semillas, plan-
tulas,...) debido al uso de productos no autorizados o superando los limites maximos
de residuos (LMR), por error humano, exceso de dosificacion y/o fallo del equipo.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Homologacion de proveedores: Compra de plantas a semilleros o viveros autori-
zados.
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Registros

Registro de los tratamiento de semillas (etiquetas).

Registro de tratamientos de semilleros o viveros.
Certificado sanitario

Albaran de entrega en el que figure el n® de pasaporte fito-
sanitario o certificados de calidad.

4.8.2. Plantacion (Peligros Asociados)

Peligro fisico por presencia de particulas u objetos extranos
en material vegetal como pueden ser cristales, basura, elementos
metalicos, piedras, barro, astillas.

Observaciones y Medidas Preventivas

Son riesgos difusos en inicio de cultivo.

Fase muy anterior a la recoleccion.

Es importante la altura al suelo del fruto o cultivo.

Plan de limpieza en zona de cultivo.

Peligro quimico por presencia inicial de plaguicidas en suelo con exceso de LMR
de productos fitosanitarios o no autorizados.

Observaciones y Medidas Preventivas

Nuevas plantaciones.

Tipo de material vegetal (p.e. tubérculos).

Espacio de tiempo entre cultivos.
Duracion de cultivos.

Control de cultivo anterior.

Registros
— Registro de las aplicaciones fitosanitarias.
Control de residuos (analiticas).

Evaluacion de riesgos de nuevas zonas de produccion.

Listas de productos fitosanitarios autorizados.

Peligro quimico por presencia de sustancias extranas en el suelo, como exceso
de metales pesados, fuga de lubricantes, gasoleo.

Observaciones y Medidas Preventivas
— En zonas nuevas de produccion.
— Andlisis de nuevas zonas de produccion, con analisis de contaminantes.
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— Estudio del uso anterior de suelos.
— No cultivar en zonas contaminadas.
— Cultivo protegido.

— Tiempo que transcurrira hasta primera
cosecha.

— Manipulacion posterior del producto.

— Comprobacion visual del terreno antes de
plantar.

— Control de los productos de limpieza.
— Mantenimiento adecuado de maquinaria.

Registros

— Evaluacion de riesgo en nuevas zonas de produccion.

Peligro quimico por exceso de metales pesados, antibidticos o de nitratos por
aplicacion de enmiendas organicas (estiércol, purines, lodos, compost,...)

Observaciones y Medidas Preventivas
— Aplicacion previa a plantacion y cultivo.
— Problemas en algunos cultivos de hoja (p.e. espinacas).
— Tiempo que transcurrira hasta primera cosecha.
— No uso de lodos de depuradora ni purines. En caso de uso, necesidad de autori-
zacion previa.
— Periodo de compostaje minimo.
— Proveedor aprobado/autorizado.
— Conocimiento de procedencia (origen y tratamiento).
— Control de exceso de dosis.
— Plan de actuacion en caso de contaminantes.

Registros

- Analisis fisicoquimicos y de metales pesados de la materia organica.
— Registro de fertilizacion.

— Analisis de nitratos o metales pesados en
cosecha.

Peligro quimico por presencia de plagui-
cidas en suelo por tratamientos fitosanitarios
y desinfeccion quimica del suelo por uso de
productos no autorizados o exceso de LMR por
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fumigacion, solarizacion,...).

Morf0|0gia planta (pej arboles o her- L R

baceas).

Asesoramiento técnico de tratamiento. A T T T R e
k=3

Formacioén de aplicadores.
Estar al dia en posibles cambios en la normativa.
Listas de productos fitosanitarios autorizados.
Calibracion y mantenimiento de la maquinaria.
Almacenamiento seguro y separado.

Plan de actuacion en caso de residuos.

Registros

Control de residuos (analisis).
Listas de productos fitosanitarios autorizados.
Registros de aplicaciones fitosanitarias.

Peligro microbiologico por presencia de microorganismos patdégenos en suelo
debido al uso de enmiendas organicas (estiércol, lodos o purines) sin tratar, lixiviados
accidentales, (...).

Observaciones y Medidas Preventivas

Aplicacion previa a plantacion y cultivo.
Duracién de cultivo.

No uso de lodos de depuradora ni purines. En caso de uso,
necesidad de autorizacion previa.

Periodo de compostaje minimo.

Mezcla con suelo al aplicarse.

Manipulacion posterior del producto cosechado.
Duracién del cultivo.

Proveedor aprobado/autorizado.

Conocimiento de procedencia (origen y tratamiento).
Localizacion o almacenamiento adecuado de materia organica (areas no cercanas).
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— Control de la dosificacion.
— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patdgenos.

Registros

— Registro de fertilizacion.
— Analisis microbiolégico de la materia organica.

4.8.3. Cultivo (Peligros Asociados)

Peligro fisico por caida de objetos extranos, como pueden ser cristales, basura,
elementos metélicos, piedras, barro, astillas, (...).

Observaciones y Medidas Preventivas

— Son riesgos difusos en inicio de cultivo.

— Es importante la altura al suelo del fruto o cultivo.

- Es muy importante la morfologia del producto a cosechar.
— Presencia de contenedores de basura.

— Manipulacion posterior del producto.

— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Plan de limpieza en zona de cultivo.

Registros

— Control de cumplimiento de las BPH.
— Control de cristales.

Peligro quimico por deriva de productos fitosanitarios por aplicaciéon en cultivos
proximos de fincas vecinas, no compatibles con nuestros cultivos, o exceso de dosis.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Cultivos protegidos, aislados, presencia de setos,(...).

— Tipos de cultivos y porte en alrededores y técnicas de aplicaciéon usadas por
VECINoS.

- Existencia de caminos 0 margenes de mas de 2-3 metros.
— Implantacion de setos vegetales.

- Realizar las plantaciones cercanas a linderos de otras fincas, con una franja de
seguridad lo mas ancha posible.

— Plan de actuacion en caso de residuos.

Registros

— Control de residuos (analisis).
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Listado de productos fitosanitarios autorizados.

Registros de aplicaciones fitosanitarias.

Ficha de mantenimiento de maquinaria.

Ficha de verificacion de equipos de aplicacion de fitosa-
nitarios.

Peligro quimico por mal uso del sobrante de caldo de
tratamientos fitosanitarios.

Observaciones y Medidas Preventivas
— En caso de sobrantes, aplicacion en otras parcelas y anotacion en registro, o
refuerzo de margenes.

— Es importante el lavado de la cuba de aplicacion y de los lodos que quedan, ya
que se puede contaminar la fruta u hortaliza que vayamos a tratar posteriormente,
con fitosanitarios de anteriores tratamientos y que no lo son de aplicacion para
ese producto.

— Instrucciones de uso de productos fitosanitarios.
— Calibraciones y mantenimientos de maquinaria.
- Competencia técnica.

— Formacion aplicadores.

— Aplicacién de instrucciones de trabajo (p.e. en caso de sobrantes, aplicacion en
otras parcelas y anotacioén en registro, o refuerzo de margenes).

— Plan de actuacién en caso de residuos.

Registros

— Control de residuos (anélisis).

Peligro quimico por derrames de agua de lavado de equipos de tratamientos
fitosanitarios.

Observaciones y Medidas Preventivas

Instrucciones de limpieza de equipos de aplicacion de fitosanitarios.

Balsas de evaporacion en zona de mezclas.

Competencia técnica.

Formacion aplicadores.

Uso de detergentes compatibles.
Plan de actuacion en caso de residuos.

Registros

— Control de residuos (analisis).



de Murcia APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC

EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)

Peligro quimico por presencia de sustan-
cias extranas en el suelo, como exceso de
metales pesados, fuga de lubricantes, gasoleo.

Observaciones y Medidas Preventivas

— En zonas nuevas de produccion.

— Analisis de nuevas zonas de produccion,
con analisis de contaminantes.

— Estudio del uso anterior de suelos.

— No cultivar en zonas contaminadas.

— Cultivo protegido.

— Manipulacion posterior del producto.

— Comprobacidn visual del terreno antes de plantar.
— Control de los productos de limpieza.

— Mantenimiento adecuado de maquinaria.

Registros

— Evaluacién de riesgo en nuevas zonas de produccion.

Peligro quimico por exceso de metales pesados o nitratos en la aplicacion de
fertilizantes.

Observaciones y Medidas Preventivas

Abonos utilizados con composicion conocida y de empresas especializadas.

Abuso de abonos nitrogenados.

Problemas en algunos cultivos de hoja (p.e. espinaca).

Control de las composiciones quimicas de los abonos (etiquetas).

Plan de fertilizacion y registro de fertilizacion.

Calibracion y mantenimiento de equipos.
Plan de actuacion en caso de contaminantes.

Registros

— Analisis de nitratos o metales pesados en cosecha.
Peligro quimico por fugas de fertilizantes

Observaciones y Medidas Preventivas

— Almacenamiento de fertilizantes seguro y
separado.

— Control de almacenamiento.
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Peligro quimico por exceso de metales pesados o de plaguicidas en agua de riego.

Observaciones y Medidas Preventivas

Procedencia conocida y segura.

Manipulacion posterior del producto.

Sistemas de depuracién/correccion.

Sistema de riego (por goteo, inundacion, aspersion).

Registros

— Andlisis fisico-quimico anual del agua.

Peligro quimico por exceso de metales pesa-
dos, antibioticos o de nitratos por aplicacion de
enmiendas organicas (estiércol, purines, lodos,
compost,...)

Observaciones y Medidas Preventivas
— Prohibicion del uso de enmiendas determina-
das durante el cultivo.
— Aplicacion previa a plantacion y cultivo.
— Problemas en algunos cultivos de hoja (p.e.
espinacas).

— Tiempo que transcurrira hasta primera cose-
cha puede ser préximo.

— No uso de lodos de depuradora ni purines. En caso de uso, necesidad de autori-
zacion previa.

— Periodo de compostaje minimo.

— Proveedor aprobado/autorizado.

— Conocimiento de procedencia (origen y tratamiento).

— Control de exceso de dosis.

— Plan de actuacion en caso de contaminantes.

Registros

— Analisis fisicoquimicos y de metales pesados de la materia organica.
— Registro de fertilizacion.
— Andlisis de nitratos 0 metales pesados en cosecha.

Peligro quimico por la utilizacion de productos no autorizados o incorrecto
uso de ellos en el control de plagas de campos, como pueden ser roedores,
pajaros, conejos, (...).
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Observaciones y Medidas Preventivas

Contacto de la cosecha con los plaguicidas y otras sustancias.
No uso de raticidas en cultivos.

Morfologia del producto a recolectar y altura del cultivo.
Manipulacion posterior del producto.

Existencia de almacenes en fincas o en parcelas.

Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

Aplicadores autorizados.

Peligro quimico por presencia de fitosanitarios no autorizados o con exceso de
LMR por no respetar los plazos de seguridad, o error en la dosificacion o medida o fallo
del equipo. Este puede ser un Punto Critico.

Observaciones y Medidas Preventivas

Aplicar las instrucciones de uso de productos fitosanitarios.
Asesoramiento técnico de tratamientos.

Formacion de aplicadores.

Cambios en la normativa.

Calibracién y mantenimiento de la maquinaria.
Almacenamiento seguro y separado.

Carteles de advertencia.

Plan de actuacién en caso de residuos.

Vigilancia

Vigilancia de la legislacion, control de los tratamientos fitosanitarios por campana.
Realizacion de analisis de residuos por campana, se analizaran las materias activas
mas proximas a la recoleccién y/o que puedan tener residuos en el momento de
la recoleccion.

Control anual de la formacion dada a los trabajadores.

Acciones Correctoras

Parar el equipo.

Actualizar legislacion inmediatamente.

No recolectar producto o destinar a otro mercado, segun LMR.
Incidir en la formacion e informacion dada los trabajadores.

Registros
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- Registros de aplicaciones fitosanitarias.

— Partes de recomendacion con plazo de seguridad maximo.

— Fichas de formacién o copia de titulos.

Peligro microbiolégico por presencia de microorganis-
mos patogenos en el agua de riego por el uso de aguas no
depuradas o por contaminaciones accidentales (desagles de
purines, mezclas con aguas residuales)

Observaciones y Medidas Preventivas
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— Procedencia conocida y segura. No uso de aguas de
procedencia sospechosa o problematica.

— Sistema de riego (localizado mejor).
— Depuracion o tratamiento del agua.
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— Manipulacién posterior del producto cosechado.

— Altura de cultivo y producto con el suelo.

— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganis-
mos patogenos.

Registros

— Analisis microbiologico del agua.
— Analisis microbioldgico de producto recolectado.

Peligro microbiologico por presencia de microorga-
nismos patoégenos en el suelo por uso de agua de riego
no depurada o por contaminaciones accidentales, por
malos habitos de trabajadores, o por derivas de residuos
fecales o estiércol o sus lixiviados.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Microorganismos patégenos importantes (colifor-
mes).

— Manipulacién posterior del producto cosechado.

— Altura de cultivo y producto con el suelo.

— Localizacion adecuada de materia organica.
— Aplicacion previa a plantacién y cultivo.

— Presencia de contenedores de basura y retirada diaria.

— Colocacién y localizacién separada de retretes y lavamanos.
— Mantenimiento de retretes: Limpieza y desinfeccion.

— Control de limpieza de retretes.
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Formacioén en buenas practicas en higiene (BPH).
Carteles de aviso.

Control de cumplimiento de las BPH.

Plan de limpieza en zona de cultivo.

Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patdgenos.

Registros

— Analisis microbioldgico de producto recolectado.

Peligro microbiologico por transmision directa e indirecta de enfermedades hu-
manas, o indirecta de microorganismos por restos de basuras de comidas provocadas
por malos habitos de los trabajadores.

Observaciones y Medidas Preventivas

lgual que el anterior peligro mas los siguiente.

Deficiente higiene de trabajadores.

Malas practicas higiénicas en cultivo.

Revisiones médicas periddicas.

Prohibicion de que los trabajadores con determinadas enfermedades infecto-
contagiosas trabajen en contacto con el cultivo.

Registros

— Control del cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.

Peligro microbiologico por transmision directa e indirecta de microorganismos
patdgenos por presencia de animales domésticos o plagas en el campo.

— Observaciones y Medidas Preventivas

— Especial cuidado en fincas no cercadas.

— Manipulacion posterior del producto cosechado.

— Altura de cultivo y producto con el suelo.

— Acceso prohibido a animales domésticos salvo
en recintos cerrados.

— Carteles de aviso.

— Presencia de contenedores de basura y retirada diaria.

— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Plan de limpieza en zona de cultivo.

— Plan de control de plagas en campo.

— Analisis microbiologico de producto recolectado.

— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patogenos.
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Registros

— Control del cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.

4.8.4. Recoleccion

Peligro fisico por caida de objetos extranos como
pueden ser cristales, basura, elementos metalicos, piedras, i
barro, astillas, (...).

Observaciones y Medidas Preventivas

— Es muy importante la morfologia del producto a cose-
char.

— Manipulacion posterior del producto.

— Almacenamiento seguro y controlado.
— Prohibicion de dejarse a intemperie por la noche o durante un numero de horas.
— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Plan de limpieza y desinfeccion.

Registros

— Control de limpieza en recoleccion.
— Control de cumplimiento de las BPH.
— Control de Cristales.

Peligro Asociado a la recoleccion

Peligro fisico por presencia de particulas u objetos extranos en cajas o palots de
recoleccion como pueden ser ademas del los mencionados en el riesgo anterior, ele-
mentos de corte como restos de cuchillos, (...).

Observaciones y Medidas Preventivas

— Uso de material plastico y exclusivo para recoleccion.
— Prohibicion de dejarse a intemperie mas de un n® de dias determinado.
— Plan de control de herramientas de corte.

Peligro quimico por presencia de fitosanitarios no autorizados o con exceso de
LMR por no respetar los plazos de seguridad, o error en la dosificacion o medida o fallo
del equipo. Este puede ser un Punto Critico.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Aplicar las instrucciones de uso de productos fitosanitarios.
— Asesoramiento técnico de tratamientos.
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Formacion de aplicadores.
Cambios en la normativa.

Calibracion y mantenimiento de la maquinaria.

Almacenamiento seguro y separado.
Carteles de advertencia.

Plan de actuacién en caso de residuos.

Vigilancia
— Vigilancia de la legislacion, control de los tratamientos fitosanitarios por campana.
Realizacion de analisis de residuos por campana: Se analizaran las materias activas
mas proximas a la recoleccion y/o que puedan tener residuos en el momento de
la recoleccion.

— Control anual de la formacién dada a los trabajadores.

Acciones Correctoras

Parar el equipo.

Actualizar legislacion inmediatamente.

No recolectar producto o destinar a
otro mercado, segun LMR.

Incidir en la formacion e informacion
dada los trabajadores.

Registros

Listas de productos fitosanitarios autorizados.

Control de residuos (analisis).

Registros de aplicaciones fitosanitarias.
Partes de recomendacion con P.S. maximo.

Fichas de formacién o copia de titulos.

FICHA DE VERIFICACION DEL EQUIPO DE MEDIDA {Hev. 00)

Agta
Critexio de
scapneiin o "o Respanesbin

P-X O b wacinres

Peligro quimico por presencia de sustancias extranas en cajas o palots de reco-
leccion, como pueden ser restos de metales (6xidos), lubricantes, abonos,(...).

Observaciones y Medidas Preventivas
— Uso exclusivo de envases para recoleccion.
— Plan de limpieza y desinfeccion.
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Control de limpieza en recoleccion.

Almacenamiento seguro y controlado.

Uso de material plastico y exclusivo para recoleccion.

Prohibicion de dejarse a intemperie mas de un n® de dias determinado.

Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

Registros

— Control de cumplimiento de las BPH.

Peligro Asociado a la recoleccion

Peligro quimico por presencia de sustancias extranas
en los vehiculos de transporte por restos de metales (6xi-
dos), pinturas, lubricantes, abonos,...

Observaciones y Medidas Preventivas

— Prohibicion de transportar otros productos o enseres
junto a producto. Vehiculos exclusivos.

Manipulacion posterior del producto.

Plan de limpieza y desinfeccion.

Control de limpieza en vehiculos.

Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

Control de cumplimiento de las BPH.

Registros

— Registro de cumplimiento de las buenas practicas y limpieza en recoleccion.

Peligro microbiologico por transmision directa e indirecta de ™
enfermedades humanas, o indirecta de microorganismos por malos
habitos de los trabajadores.

Observaciones y Medidas Preventivas

Deficiente higiene de trabajadores.

Malas practicas de recoleccion y manipulado.

Revisiones médicas periodicas.

Prohibicion de que los trabajadores con determinadas enferme-
dades infecto-contagiosas trabajen en contacto con el cultivo.

Registros

— Control del cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.
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Peligro microbiologico por transmision directa de microorganismos patégenos
por presencia de animales domésticos o plagas en el campo.

Observaciones y Medidas Preventivas
- Retirada inmediata del producto recolectado de la zona de cultivo tras su recolec-
cion.
— Especial cuidado en fincas no cercadas.
— Manipulacién posterior del producto cosechado.
— Altura de cultivo y producto con el suelo.
— Acceso prohibido a animales domésticos salvo en recintos cerrados.
— Carteles de aviso.
— Presencia de contenedores de basura y retirada diaria.
— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).
— Plan de limpieza en zona de cultivo.
— Plan de control de plagas en campo.
— Analisis microbiologico de producto recolectado.
— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patogenos.

Registros

— Control del cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.

Peligro microbiolégico por presencia de microorganismos patdgenos o por pro-
duccion de desgarros o aranazos durante el manejo del producto.
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Observaciones y Medidas Preventivas

— Uso exclusivo para recoleccion.

— Dificil proliferacion de gérmenes patégenos.
— Afecta mas a la calidad del producto.

— Manipulacién posterior del producto.

— Plan de limpieza y desinfeccion.

— Control de limpieza en recoleccion.

— Prohibido el uso de cajas de madera reutilizables.
— Desechar envases deteriorados.

— Almacenamiento seguro y controlado de envases.
— Prohibicion de dejarse a intemperie mas de un nimero determinado de dias.
— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Control de cumplimiento de las BPH.

— Plan de actuacion, en caso de presencia de microorganismos patogenos.

Registros

— Registros de limpieza y desinfeccion
— Analisis microbioldgico de superficies.
— Andlisis microbioldgico de producto recolectado.

Peligro microbiologico por presencia de microorganismos patdgenos o por pro-
ductos de desgarros durante el corte por mal estado de las herramientas de corte.

Observaciones y Medidas Preventivas
— Zona de corte sobre producto recolectado (p.e. tallo en lechuga o pedunculo en
frutales).
— Plan de limpieza y desinfeccion.
— Uso exclusivo para recoleccion.
— Dificil proliferacion de gérmenes patégenos.
— Afecta mas a la calidad del producto (podridos).
— Manipulacién posterior del producto.
— Desechar herramientas deterioradas u oxidadas.
— Plan de control de herramientas de corte.
— Almacenamiento seguro y controlado.
— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).
— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patdgenos.
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Registros

— Control de cumplimiento de las BPH.
— Control de limpieza en recoleccion.
— Analisis microbioldgico de producto recolectado.

4.8.5. Transporte (Peligros Asociados)

Peligro fisico por presencia de objetos extranos como
pueden ser cristales, basura, elementos metalicos, piedras,
barro, astillas, (...), en los vehiculos de transporte.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Es muy importante la morfologia del producto trans-
portado.

— Uso exclusivo del vehiculo para transporte de producto.

— Prohibicion de transportar otros productos o enseres junto a producto.
— Manipulacion posterior del producto.

— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Plan de limpieza y desinfeccion.

Registros

— Control de limpieza de vehiculos.
— Control de cumplimiento de las BPH.
— Control de Cristales.

Peligro microbiologico por presencia de microorganismos patégenos o por danos
durante el transporte por mal estado fisico y/o higiénico de los vehiculos de transporte.

Observaciones y Medidas Preventivas

— Uso exclusivo para transporte de producto.

— Facil / dificil proliferacién de gérmenes patogenos.

— Afecta mas a la calidad del producto (podridos).

— Manipulacién posterior del producto.

— Plan de limpieza y desinfeccion.

— Control de limpieza de vehiculos.

— Prohibicion de transportarse animales o estiércol.

— Formacion en buenas practicas en higiene (BPH).

— Plan de actuacion en caso de presencia de microorganismos patogenos.
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Registros
— Control de cumplimiento de las BPH.
— Analisis microbioldgico de superficies.
— Andlisis microbioldgico de producto recolectado.

Se debe llevar extremado cuidado con los Puntos de Control Criticos como son:

— Peligro quimico por presencia de fitosanitarios no autorizados o con exceso
de LMR por no respetar los plazos de seguridad, o error en la dosificacién o
medida o fallo del equipo.

— Incidir las correctas Practicas de Aplicacion de Fitosanitarios que se han descrito
en este manual.

— Todos los trabajadores de campos han de cumplir con la Buenas Practicas de
Higiene en el campo.

5. LEGISLACION

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. Obliga a las empre-
sas alimentarias de todo el territorio de la Union Europea a crear, aplicar y mantener
un procedimiento permanente basado en los principios del APPCC y a la supervision y
formacion de los manipuladores de alimentos.

Reglamento (CE) n® 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril
de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacion del
cumplimiento de la legislacion en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre
salud animal y bienestar de los animales.
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Region EEgl de Murcia APLICACION DEL AUTOCONTROL BASADO EN LOS PRINCIPIOS DE APPCC

EN EXPLOTACIONES AGRICOLAS E INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS (NIVEL 1)

7. ENLACES DE INTERES

www.carm.es/cagric (Consejeria de Agricultura y Agua de la Region de Murcia).
www.marm.es (Ministerio del Medio Ambiente, Medio Rural y Marino).
www.carm.es/csan (Consejeria de Sanidad de la Region de Murcia).
www.msps.es (Ministerio de Sanidad, Politica Social e Igualdad).
www.aesa.msc.es (Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria).
www.codexalimentarius.es (Normas Alimentarias de la FAO).

www.fecoam.es (Federacion de Cooperativas Agrarias de la Region de Murcia).

www.calidadcertificada.com (Calidad Certificada Consultores, SLU).

‘3 111



Para cualquier informacién complementaria, pueden dirigirse a:

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y AGUA

e Servicios Centrales

Plaza Juan XXIlI, s/n. - 30008 Murcia — www.carm.es/cagric

e Servicio de Formacién y Transferencia Tecnolégica
Teléfonos: 968 39 59 37 - 968 39 59 39 — Fax: 968 39 59 38 — www.fyta.es

e Centros Integrados de Formacién y Experiencias Agrarias

Jumilla

Ingeniero La Cierva, s/n.
Telf.: 968 78 09 12 o Fax: 968 78 30 11

Molina de Segura
Gutiérrez Mellado, 17
Telf.: 968 38 90 36 ® Fax: 968 64 34 33

e Oficinas Comarcales Agrarias

Jumilla
Avda. Reyes Catélicos, 2
Telf.: 968 78 02 35 © Fax: 968 78 04 91

Caravaca de la Cruz
C/. Julian Rivero, 2
Telf.: 968 70 76 66 ® Fax: 968 70 26 62

Mula

B.2 Juan Videglas

Telf.: 968 66 01 52 @ Fax: 968 66 01 80
(Ext. 64024)

Lorca )
Ctra. de Aguilas, s/n.
Telf.: 968 46 73 84 o Fax: 968 46 73 57

Alhama
C/. Acisclo Diaz, s/n.
Telf.: 968 63 02 91 o Fax: 968 63 19 82

Cieza
Ctra. Murcia, s/n.
Telf.: 968 76 07 05 ® Fax: 968 76 01 10

Lorca
Ctra. Aguilas, km. 2
Telf.: 968 46 85 50 o Fax: 968 46 84 23

Torre Pacheco
Avda. Gerardo Molina, s/n.
Telf.: 968 57 82 00 ® Fax: 968 57 82 04

Molina de Segura

Ctra. Fortuna, s/n.
Telf.: 968 61 04 07 ® Fax: 968 61 61 12

Murcia
Plaza Juan XXIII, s/n.
Telf.: 968 39 59 24 o Fax: 968 39 59 45

Torre Pacheco
Avda. Gerardo Molina, s/n.
Telf.: 968 57 84 06 ® Fax: 968 57 76 68

Cartagena
C/. Jara, 29
Telf.: 968 50 81 33 ® Fax: 968 52 95 71

Fuente Alamo - Mazarrén
Gran Via, 44 - 2° planta
Telf.: 968 59 74 21 o Fax: 968 59 83 53

ORGANIZACIONES PROFESIONALES AGRARIAS
FEDERACIONES DE COOPERATIVAS AGRARIAS



