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Sustento del uso justo de materiales protegidos por
derechos de autor para fines educativos

El siguiente material ha sido reproducido, con fines estrictamente didacticos e ilustrativos de los
temas en cuestion, se utilizan en el campus virtual de la Universidad para la Cooperacion
Internacional — UCI — para ser usados exclusivamente para la funcion docente y el estudio
privado de los estudiantes pertenecientes a los programas académicos.

La UCI desea dejar constancia de su estricto respeto a las legislaciones relacionadas con la
propiedad intelectual. Todo material digital disponible para un curso y sus estudiantes tiene
fines educativos y de investigacion. No media en el uso de estos materiales fines de lucro, se
entiende como casos especiales para fines educativos a distancia y en lugares donde no
atenta contra la normal explotacion de la obra y no afecta los intereses legitimos de ningun
actor.

La UCI hace un USO JUSTO del material, sustentado en las excepciones a las leyes de
derechos de autor establecidas en las siguientes normativas:

a- Legislacion costarricense: Ley sobre Derechos de Autor y Derechos Conexos,
No0.6683 de 14 de octubre de 1982 - articulo 73, la Ley sobre Procedimientos de
Observancia de los Derechos de Propiedad Intelectual, No. 8039 — articulo 58,
permiten el copiado parcial de obras para la ilustracion educativa.

b- Legislacién Mexicana; Ley Federal de Derechos de Autor; articulo 147.

c- Legislacion de Estados Unidos de América: En referencia al uso justo, menciona:
"esta consagrado en el articulo 106 de la ley de derecho de autor de los Estados
Unidos (U.S,Copyright - Act) y establece un uso libre y gratuito de las obras para
fines de critica, comentarios y noticias, reportajes y docencia (lo que incluye la
realizacion de copias para su uso en clase)."

d- Legislacion Canadiense: Ley de derechos de autor C-11- Referidos a
Excepciones para Educacion a Distancia.

e- OMPI: En el marco de la legislacion internacional, segun la Organizacién Mundial
de Propiedad Intelectual lo previsto por los tratados internacionales sobre esta
materia. El articulo 10(2) del Convenio de Berna, permite a los paises miembros
establecer limitaciones o excepciones respecto a la posibilidad de utilizar licitamente
las obras literarias o artisticas a titulo de ilustracion de la ensenanza, por medio de
publicaciones, emisiones de radio o grabaciones sonoras o visuales.

Ademas y por indicacion de la UCI, los estudiantes del campus virtual tienen el deber de
cumplir con lo que establezca la legislacién correspondiente en materia de derechos de autor,
en su pais de residencia.

Finalmente, reiteramos que en UCI no lucramos con las obras de terceros, somos estrictos con
respecto al plagio, y no restringimos de ninguna manera el que nuestros estudiantes,
académicos e investigadores accedan comercialmente o adquieran los documentos disponibles
en el mercado editorial, sea directamente los documentos, o por medio de bases de datos
cientificas, pagando ellos mismos los costos asociados a dichos accesos.
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PRESENTACI()N

En el Principado de Asturias existen mas de 550 industrias artesanales
dedicadas a la fabricacion, distribucién y venta de productos de panaderia, bolleria,
confiteria y pasteleria/reposteria, jugando un papel importante en la economia de
nuestra comunidad auténoma, ya que los productos comercializados por ellas
constituyen una parte muy importante de la dieta de los asturianos.

Este sector ha evolucionado mucho en los Ultimos afios, ofreciendo productos
cada vez mas elaborados y variados, dando asi respuesta al cambio de preferencias
y costumbres experimentado por la sociedad actual.

La demanda de estos productos con formulaciones y decoraciones complejas,
unida al incremento de poblaciones de riesgo tales como diabéticos y celiacos, pone
de manifiesto la necesidad de implantar sistemas de control a lo largo de todos los
eslabones de la cadena alimentaria para garantizar que los alimentos que
consumimos sean inocuos y conserven sus propiedades nutritivas.

El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria, publicado por la Comisién
Europea en el afio 2000, asi como su posterior desarrollo mediante los Reglamentos
(CE) 178/2002 y el denominado “Paquete de Higiene” fijaron las bases de la nueva
legislacion alimentaria, asi como las normas de higiene fundamentales que estos
establecimientos deben cumplir.

La citada normativa establece que las empresas alimentarias son las maximas
responsables en la seguridad de los productos que pongan en el mercado, debiendo
conocer y respetar todas las normas higiénicas, asi como poner en practica cuantas
medidas estén en sus manos para evitar o minimizar los riesgos que puedan
derivarse de unas malas practicas durante la elaboracién, almacenamiento o venta
de los productos.

Las Autoridades Sanitarias, por su parte, tienen la obligacién de velar por la
salud de los ciudadanos y deben desarrollar mecanismos de vigilancia y control de
las empresas alimentarias.

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) esta
considerado por la mayoria de los paises y organismos internacionales relacionados
con la Salud como el mas adecuado para conseguir los objetivos de seguridad
alimentaria.
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Sin embargo, la normativa actual contempla la flexibilidad del sistema APPCC
y la posibilidad de su sustitucion por Guias de Practicas Correctas de Higiene
basadas en los mismos principios en pequefias empresas con escasoS recursos
personales y/o técnicos, ya que resultan mas sencillas y adecuadas para conseguir
los objetivos perseguidos en este tipo de establecimientos.

La presente guia nace de la colaboracién entre la Agencia de Sanidad
Ambiental y Consumo y las asociaciones del sector implantadas en el Principado de
Asturias (Gremio de Artesanos Confiteros del Principado de Asturias, Asociacién de
Fabricantes de Pan del Principado de Asturias) y pretende ser una herramienta
eficaz que permita a los pequefios empresarios iniciarse en el autocontrol,
mejorando asi la calidad y la competitividad de sus productos.

La guia completa los aspectos generales definidos en el material para la
formacion de los manipuladores de alimentos, desarrollado en su dia por la misma
Agencia y servira también como base a los inspectores encargados del control
oficial en este tipo de industrias para la adecuada interpretacion de los protocolos
de inspeccién y para unificar criterios de trabajo.

Es nuestro deseo, por ultimo, agradecer la colaboracion de todos los
participantes en la presente guia, esperando que sea de gran utilidad para el sector
y para la mejora de la Salud Publica en general.

Qviedo, diciembre 2009

A

Juan Llaflleza Llaneza
DIRECTOR DE LA AGENCIA DE SANIDAD AMBIENTAL Y CONSUMO

_/’. < /
L A
Manuel Antonic Menéndez Martinez rancisco Gonzalez Garcia
PRESIDENTE DEK GREMIO DE ARTESANOS PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE FABRICANTES

CONFITEROS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS DE PAN DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS
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INTRODUCCI()N

La seguridad alimentaria es fundamental para garantizar la salud de los
consumidores y constituye una demanda expresa de la sociedad actual.

Los productos de pasteleria y reposteria (especialmente los rellenos y/o con
guarniciones o coberturas) estan considerados como de alto riesgo sanitario, desde
el punto de vista microbiolégico, estando con frecuencia implicados en brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos.

El REGLAMENTO CEE 852/2004 sobre Normas de Higiene de los
Productos Alimenticios, en vigor desde el 1 de enero de 2006 establece que las
empresas alimentarias deben desarrollar y aplicar un sistema de autocontrol
permanente basado en los principios del sistema APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico).

La citada normativa establece que también podran utilizarse Guias de
Practicas Correctas de Higiene, especialmente en establecimientos de limitada
capacidad y con dificultades para aplicar un sistema APPCC completo. Los requisitos
del autocontrol deben, en todo caso, ser suficientemente flexibles para poderse
aplicar en todos los establecimientos y adaptarse a las especiales caracteristicas de
las empresas pequefas y/o menos desarrolladas.

Como norma general podrian considerarse pequefias empresas aquéllas que,
debido a su tamafo, recursos humanos limitados y naturaleza de su propia
actividad empresarial, encuentran dificultades a la hora de aplicar el concepto del
APPCC en su integridad. El grupo objetivo de la presente guia seria, en principio, las
industrias de panaderia, bolleria, confiteria y/o pasteleria/reposteria asturianas de
orientacion artesanal y con 10 6 menos trabajadores, lo que supone mas del 90 %
de las empresas de nuestra comunidad auténoma.

Esta guia trata de facilitar la comprension de los requisitos y controles basicos
en este tipo de establecimientos, pudiendo ser utilizada de manera voluntaria para
desarrollar o completar su propio sistema de autocontrol. No pretende, por tanto,
hacer un andlisis exhaustivo de todos y cada uno de los peligros que pueden
presentarse en estos establecimientos, sino fijar las bases para una implantacién
sencilla y eficaz.

Los sistemas de autocontrol deben ser dinamicos, es decir, necesitan ser
revisados periddicamente y siempre que se introduzcan modificaciones en los
procesos o se elaboren nuevos productos. Los principios basicos del sistema, asi
como la documentacion y registros propios de cada establecimiento deben ser
conocidos por los trabajadores implicados. Asi pues, la formacion debe ser incluida
como parte fundamental del sistema de autocontrol, debiendo los responsables de
las empresas asegurar que todos los manipuladores conocen el sistema y son
capaces de detectar cualquier tipo de desviacion.
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TIPO DE ESTABLECIMIENTOSY PRODUCTOS

El RD 113771984, de 28 de marzo, Reglamentacién Técnico-Sanitaria
para la fabricaciéon, circulacion y comercio del pan y panes especiales
considera elaboradores, fabricantes, distribuidores, expendedores e importadores
de productos de panaderia a aquellas personas naturales o juridicas que, en uso de
las autorizaciones concedidas por los organismos oficiales competentes, dedican su
actividad a la elaboracion, distribucion, venta e importacion de los productos
definidos a continuacion:

Pan: producto resultante de la coccion de una masa obtenida por la mezcla de
harina de trigo y agua potable, con o sin adicién de sal comestible, fermentada por
especies de microorganismos propios de la fermentacion panaria.

Pan Comun: pan de consumo habitual en el dia, elaborado con harina de trigo, sal,
levadura y agua potable y al que sélo se le pueden afadir los coadyuvantes
tecnoldgicos y aditivos autorizados para este tipo de pan. Se incluyen distintas
denominaciones: pan bregado, de miga, espafol o candeal y pan de flama o miga
blanda (baguette, chapata, pan de payés, gallego y otras).

Pan Especial: es el pan no incluido en la definicion de pan comun, que reuna
alguna de las condiciones siguientes: que se haya incorporado cualquier aditivo y/o
coadyuvante tecnoldgico de panificacion autorizados para panes especiales, tanto a
la masa panaria como a la harina; que se haya utilizado como materia prima,
harina enriquecida; que se hayan afadido ingredientes que eleven suficientemente
su valor nutritivo; que no lleve microorganismos propios de la fermentacion
voluntariamente afadidos. Se incluyen distintas denominaciones: pan integral, pan
con granones, pan de Viena y pan francés, pan tostado, biscotes, colines, pan de
otro cereal, pan enriquecido, pan de molde o americano, pan rallado, pan
bizcochado, pan dulce, pan de frutas, bastones, pan acimo y otros.

Pan Precocido: masa de pan, de pan comun y/o de pan especial, cuya coccion ha
sido interrumpida antes de llegar a su finalizacion, siendo sometida posteriormente
a un proceso de congelacién o cualquier otro proceso de conservacion autorizado.

Masa Congelada: masa de pan, de pan comun y/o de pan especial que, habiendo
sido o no fermentada y habiendo sido o no formadas las piezas, ha sido
posteriormente congelada.

Otras Masas Semielaboradas: masa de pan, de pan comun y/o de pan especial
que, habiendo sido o no fermentada y habiendo sido o no formadas las piezas, ha
sido sometida posteriormente a un proceso de conservacion autorizado, distinto de
la congelaciéon, de tal manera que se inhiba, en su caso, el proceso de
fermentacion.
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Por su parte, el RD 2419/1978, de 19 de mayo, Reglamentacion
Técnico- Sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de productos
de confiteria-pasteleria, bolleria y reposteria considera fabricantes vy
elaboradores de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria aquellas personas,
naturales o juridicas que, en el uso de las autorizaciones concedidas por los
organismos oficiales competentes, dedican su actividad a la elaboracién de los
productos siguientes:

Productos de confiteria: aquéllos cuyo ingrediente fundamental es el azucar o
azUcares comestibles, junto con otros productos alimenticios autorizados.

Productos de bolleria: elaborados basicamente con masas de harinas comestibles
fermentadas, cocidas o fritas.

- Bolleria ordinaria: no intervienen rellenos ni guarniciones.

- Bolleria rellena o guarnecida: productos que son rellenados antes o
después de su cocido o fritura con cualquier tipo de relleno o guarnicién
(diferentes clases de fruta o preparados dulces o salados).

Productos de pasteleria y reposteria: elaborados, fermentados o no, integrados
fundamentalmente por harinas, féculas, azlUcares, grasas comestibles y otros
productos alimenticios como sustancias complementarias. Pueden ser dulces o
saladas. Se distinguen cinco masas basicas:

- Masas de hojaldre: masa trabajada con manteca y cocida al horno con la
que se producen hojas delgadas superpuestas, compuesta por harina,
grasa comestible, aceite, sal y agua.

- Masas azucaradas: estan fundamentalmente compuestas a base de
harina, aceite, otras grasas y azUcares comestibles.

- Masas escaldadas: aquéllas a base de harina, sal, agua, leche, grasas
comestibles, precocidas al fuego que sufren luego una posterior coccion o
fritura.

- Masas batidas: las que sometidas a batido dan como resultado masas de
gran volumen, tiernas y suaves. Se componen fundamentalmente de
huevos, azlcares y/o harinas y almidones.

- Masas de reposteria: son las elaboradas a partir de las anteriores,
preparadas con relleno o guarnicién de otros productos.

Esta reglamentacion diferencia entre varios tipos de masas en funcién de sus
ingredientes y procesos de elaboracidon. Sin embargo, a nivel industrial, se
distinguen otras denominaciones para masas: “masas cocidas”, refiriéndose a
masas escaldadas, “masas quebradas” que podrian considerarse como una variante
de masa azucarada, y la “masa de croissant” que es un tipo de masa de hojaldre
fermentada.
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Debido a que los establecimientos de panaderia, confiteria, pasteleria, bolleria
y reposteria constituyen un grupo muy heterogéneo en cuanto a su estructura,
capacidad industrial, volumen de produccion, variedad de productos, técnicas de
elaboracidon y modalidades de venta, podemos distinguir entre los siguientes tipos
de establecimientos:

A) ESTABLECIMIENTOS DE FABRICACION:

Los obradores artesanales se caracterizan por ser pequefos negocios
familiares con escaso numero de trabajadores (10 6 menos) en los que se realizan
muchas operaciones manuales o con ayuda de pequefios equipos o utensilios. Su
sistema de produccion es discontinuo, la elaboracién diaria y suelen comercializar
sus productos en un periodo corto de tiempo (max. 2 dias). Los almacenes de
productos de limpieza, de envases y, en ocasiones, también de muchas materias
primas, se sustituyen por armarios o estanterias convenientemente separados o
cerrados. No suelen tener tampoco camaras de conservacion de productos
terminados, utilizando los expositores de la sala de ventas para tal fin. Los
productos elaborados se venden en su mayor parte directamente al consumidor
final, a granel y en la propia tienda y se transportan y distribuyen a nivel local o en
municipios proximos a bares, restaurantes y pequenos comercios minoristas de la
zona.

Por el contrario, los obradores industriales suelen disponer de sistemas
continuos de produccion, reducido numero de operaciones manuales, envasado
mecanico, almacenes de gran capacidad, tanto de materias primas como de
productos finales y una distribucién al por mayor, a nivel nacional y/o internacional.
Suelen utilizar agencias de transporte para la distribucién de sus productos y, en
general, contar con mas de 10 operarios.

Los establecimientos fabricantes estan obligados a solicitar NUumero de
Registro General Sanitario de Alimentos para la clave correspondiente (harinas y
derivados) y, en el caso de distribuir productos envasados y etiquetados a otros
establecimientos (no a consumidor final), también deberan solicitar nimero de
registro especifico para cada uno de los productos que distribuyan (bombones,
nata, helados, turrones, etc.).

B) ESTABLECIMIENTOS DE VENTA:

Seran aquellos establecimientos dedicados exclusivamente a la venta de los
productos definidos en ambas normativas. Podran también proceder a Ila
descongelacion, fermentacidon y horneado “in situ” de productos semielaborados,
siempre que dispongan de instalaciones y equipos adecuados para estas practicas
(Ver Pag. 26).
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Algunos Productos tipicos de Asturias:

> Dulces:

P Carbayones: pastel tipico de la ciudad de Oviedo, con
<% ; . - ~

«* : base de hojaldre, relleno de almendra y con un bano de
yema y azucar.

.ﬁ.

Casadielles: postre tradicional del
Antroxu (Carnaval), semejante a
empanadillas dulces, rellenas de nuez, azlUcar y anis (y con
menor frecuencia de dulce de leche o de crema pastelera).

Carbayan

B '

Casadiellas

Frixuelos: también Ilamado fayueles o frisuelos, segun las zonas. Postre tipico de
Carnaval, parecido a las filloas gallegas, las crépes francesas o los panqueques
hispanoamericanos. Pueden ir rellenos, aungque no es lo mas frecuente.

Borrachinos: miga de pan mezclada con huevo, leche y
azucar, frita y embebida en vino blanco. Puede hacerse
con pan de escanda.

Marainueles: galletas duras, sobrias, elaboradas con
s mantequilla, huevos, harina y ralladura de limén, con
< formas y dibujos en entrelazado. Son tipicas de Candas y
Marafiuelas Luanco.

Suspiros: galleta pequena, circular y gruesa, elaborada
con mantequilla cocida, mezclada con azucar, huevo y | ﬂ ¢
harina. Dependiendo del lugar donde se elaboren, pueden e
tener ciertas peculiaridades.

Canutillos: masa frita elaborada con harina, aceite y vino
blanco rellena de crema pastelera.

Suspiros

Venera: postre tipico de Navia y Luarca elaborado a base de huevo, almendra y
azucar y con forma de rosetdn entrelazado, decorado con filigranas.

Tocinillo: aunque este postre se elabora en numerosas
localidades de Espafa, el de la localidad asturiana de Grado
tiene fama de ser uno de los mas exquisitos.
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Panchén: postre tipico del concejo de Aller elaborado con harina de escanda,
levadura, sal y harina de trigo, cocido al horno y ligado con manteca de vaca y
azucar.

Tarta de ablanes (avellanas): la mas famosa es la de Infiesto, donde se celebra
a primeros de octubre la Fiesta de la Avellana.

Tarta de manzana y tarta de sidra: tipicas de la Comarca de la Sidra, donde se
celebra en la segunda semana de julio el Festival de la Sidra.

Tarta Gijonesa: exquisita tarta de turrdn tipica de la ciudad de Gijén.

Tarta de Avellana Tarta de Sidra Tarta Gijonesa

> Salados:

Pan de escanda: cereal de grano duro y prieto, base de la alimentacion del
Principado en la antigliedad. La llegada del trigo le llevé casi a la extincidn, pero su
cultivo se ha recuperado con fuerza en los ultimos anos.

Bollos preiaos: pequefios panes cocidos con un chorizo en su
interior, de modo que el pan recoja todo el aroma y la esencia
del embutido.

Borofna: pan de maiz, sustento basico de la alimentacién asturiana de antafio.
Puede ir rellena de carne, chorizo, morcilla, etc. semejante al “bollu prefau”, pero
de maiz.

Empanadas: Asturias es tierra de empanadas. Se puede
hacer de carne, embutidos (chorizo) o pescado,
mezclados con un refrito de cebolla, pimiento y tomate.
Puede hacerse con distintos tipos de masa, siendo la mas
tipica la masa de pan (de trigo, centeno, maiz o
escanda).
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CARACTERiSTICAS GENERALES DE LOS
ESTABLECIMIENTOS

UBICACION Y DISENO

La ubicacion, el disefo, las dimensiones y la construccién de los
edificios e instalaciones dedicados a la produccién de productos de Panaderia,
Confiteria, Pasteleria, Bolleria y Reposteria, han de permitir la realizacién de todas
las actividades en condiciones higiénicas. Es decir, su construccion y
emplazamiento garantizara:

e La no contaminacion por proximidad o contacto con residuos, humos,
suciedad, materias extrafas, presencia de insectos y animales. El entorno
del establecimiento deberd mantenerse en adecuadas condiciones
higiénicas y libres de objetos ajenos a la actividad y/o desperdicios o
elementos que puedan atraer a animales indeseables o contaminar los
productos.

e Una separacion adecuada entre los distintos locales/actividades y un uso
racional del espacio que evite cruces innecesarios entre materias primas y
productos intermedios con los productos elaborados o los materiales de
desecho. Es importante separar las zonas mas sucias (almacén de harina,
elaboracidon de productos de panaderia y empanadas) de las mas limpias
(especialmente la zona de relleno y decorado de pasteles), asi como las
zonas calientes (hornos, fogones y freidoras) de las frias y respetar el
principio de flujo de productos “siempre hacia adelante”.

Las éptimas condiciones de higiene.

Una temperatura de trabajo adecuada, especialmente si se trabaja con
rellenos o guarniciones de nata, cremas o yema.

La conservacién de las materias primas y los productos en adecuadas
condiciones de higiene.

La perfecta limpieza y desinfeccion de sus estructuras.
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ABASTECIMIENTO DE AGUA:

Estos establecimientos deben disponer de agua potable fria y caliente en
cantidad suficiente para satisfacer sus necesidades.

En el caso de disponer de agua no potable para producir vapor, refrigerar,
apagar incendios u otros fines analogos que no afecten a los alimentos, debe ser
canalizada en tuberias totalmente distintas, sefalizadas con un color diferente, y
sin ninguna conexion ni posibilidad de reflujo con los conductos de agua potable.

Si se utiliza agua reciclada en el proceso de transformacion, ésta debe ser de
calidad idéntica a la del agua potable a no ser que pueda demostrarse que no
afecta a la salubridad de los productos mediante controles adecuados.

En el caso de abastecimiento propio:

e Serd necesario que el interesado se dirija a la Confederacién Hidrografica, que
es la empresa concesionaria del uso del agua, para quien es preceptivo que se
realice un analisis inicial completo del agua por el Laboratorio de Salud Publica.

e En funcion del resultado de este analisis, el técnico correspondiente realiza un
informe sanitario que incluye las condiciones minimas que ese abastecimiento
debe cumplir.

Ademas, en ese informe se incluye la obligatoriedad de instalar un sistema de
desinfeccion del agua. El de eleccion serd normalmente el cloro, puesto que es facil
de detectar y tiene poder residual.

Debera clorarse siempre en depdsito (porque, al menos el cloro debe actuar
durante 30 minutos). Este nivel de Cloro Libre debe mantenerse entre 0,1y 1 ppm.
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GESTION DE LOS RESIDUOS

Los residuos de las empresas alimentarias son los productos a eliminar,
resultantes de la actividad y que pueden ser una fuente de contaminacion:

e Desechos de materias primas generados durante los procesos de
acondicionamiento y preparacién de las mismas.

e Envases y embalajes de materias primas.

e Residuos generados durante la propia actividad
alimentaria.

e Aceites de fritura usados.

e Productos caducados, en mal estado o
devueltos por los clientes, debido a una
inadecuada manipulacidon o conservacion.

La mayor parte de los residuos que se generan en este sector son materia
organica, plasticos y cartones de envases y embalajes de materias primas, etc.,
todos englobados dentro de los Residuos Solidos Urbanos, por lo que no
requieren ningun tratamiento especial y son gestionados por los servicios
municipales de recogida de basuras.

En las zonas de manipulacion y/o elaboracién deben existir recipientes
especificos (cubos de basura) dotados de tapa de apertura no manual y de bolsas
de un solo uso, siendo evacuados a contenedores de basura, bien municipales o
propios, de forma diaria y siempre que se exceda la capacidad del recipiente,
evitando dejar desperdicios en los obradores.

Los contenedores deberan ubicarse en lugar aislado y evitarse el acceso de
plagas y animales domésticos en esta zona.

En caso de no ser posible su vaciado frecuente, debera existir un local
especifico y adecuado para su almacenamiento. Las paredes, suelos y techos de
este local seran faciles de limpiar y se mantendrd limpio y libre de desperdicios,
para reducir el riesgo de infestacion por plagas. La limpieza de los contenedores vy
cubos y de la zona de almacenamiento debe incluirse en el programa de limpieza y
desinfeccion el establecimiento.

Los aceites residuales generados en las frituras deben ser retirados por una
empresa autorizada para la gestion de este tipo de residuos, la cual generalmente
proporciona recipientes adecuados para su almacenamiento. En cada recogida debe
entregar un albaran donde figure la siguiente informacién: residuo retirado,
volumen y fecha de retirada.
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CONDICIONES GENERALES DE LOS LOCALES

DE MANIPULACI()N Y/O ALMACENAMIENTO

LOCALES O ZONAS DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Todos los establecimientos deben contar con un local, o al menos con una
zona especifica y suficientemente aislada del resto de los locales de elaboraciéon o
almacenamiento para la recepcidn de las materias primas y el material de envasado
y embalado, en condiciones adecuadas.

Para la recepcion de las mercancias es conveniente establecer un horario
determinado (por ejemplo a primera hora de la mafiana) y es aconsejable que no
coincida con la recepcion de material de envasado. Esto permitird que se pueda
prestar a esta operacién la atencion necesaria, evitando asi problemas posteriores
y/0 contaminaciones cruzadas debidos a cruces innecesarios entre materias primas,
materiales de embalaje, productos terminados y/o residuos.

Todas las materias primas y productos recepcionados deberan proceder de
establecimientos  autorizados, venir acompafados de los documentos
correspondientes (facturas, albaranes), encontrarse en perfecto estado y cumplir
con la normativa sanitaria que les afecte (ver apartado “CONTROL DE
PROVEEDORES Y DE MATERIAS PRIMAS”).

Los productos se depositaran sobre mesas o superficies adecuadas y limpias,
nunca directamente sobre el suelo.

Debera vigilarse que los productos perecederos permanezcan en estas zonas
Unicamente por el tiempo estrictamente necesario para efectuar los controles
correspondientes, debiendo ser trasladados rapidamente a las camaras frigorificas o
a las salas de procesado (a no ser que se cuente con locales de recepcidn
climatizados).
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LOCALES DE MANIPULACION Y/O ELABORACION

Aplicable a todos los locales en los que se realicen operaciones de preparacion
de materias primas, elaboraciones y/o tratamientos, incluidos los obradores de
panaderia y pasteleria.

Todos los locales deben mantenerse en todo momento en perfecto estado y
limpiarse y desinfectarse, en su caso, con la debida frecuencia, ya que pueden ser
causa de contaminacién de los productos.

En los locales en los que se trabaje con productos que favorezcan el
crecimiento bacteriano (pasteles rellenos con cremas, natas, yemas, etc.) deberan
mantenerse temperaturas compatibles con la seguridad de los productos
(recomendable < 15 ©°C). En caso necesario, deberd contarse con sistemas de
climatizacidon adecuados.

Paredes: los materiales de construccidon han de ser lisos, impermeables, faciles de
limpiar y desinfectar, lo cual se consigue mediante superficies de alicatado, paneles
plasticos, etc. siendo menos recomendable la pintura plastica porque, a pesar de
ser lavable, es dificil de mantener en buenas condiciones higiénicas.

Suelos: deben ser impermeables, antideslizantes, faciles de limpiar y desinfectar,
con resistencia suficiente para aguantar el peso de la maquinaria, sin grietas y —en
caso necesario- con inclinacién suficiente hacia sumideros provistos de rejillas de
materiales inalterables.

Techos: deben construirse de modo que impidan la acumulacidon de suciedad, el
desprendimiento de particulas, condensaciones y mohos. Ademas, deben ser faciles
de limpiar. Los falsos techos pueden albergar insectos y roedores, por lo que se
deben ser objeto de una vigilancia especial.

Uniones preferentemente redondeadas entre techos, paredes y suelos, para
facilitar la limpieza.

Puertas y separaciones: de materiales adecuados, de
superficies lisas y no absorbentes y faciles de limpiar y
desinfectar. En el caso de ser de madera, deben presentar un
recubrimiento liso, facil de limpiar y encontrarse en perfecto
estado de mantenimiento (sin grietas ni desconchados).
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Ventanas, huecos y extractores que impidan Ila
acumulacion de suciedad y protegidos con mallas
antiinsectos facilmente desmontables (a no ser que
permanezcan cerradas permanentemente). Es conveniente
que las repisas de las ventanas tengan una inclinacién
suficiente para evitar que se acumule polvo, suciedad y/o
depositar objetos sobre ellas. Las conducciones de los
extractores deben mantenerse libres de grasa y suciedad.

Iluminacion: suficiente y protegida para evitar la
contaminacion de los productos en caso de rotura.

Ventilacion: debe ser suficiente y adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacion de vapor y de polvo y para favorecer la evacuaciéon del aire
contaminado, evitando asi el crecimiento de mohos, los malos olores y la formacion
de humedades en muros y cubiertas.

Puede ser natural o artificial y el flujo de aire nunca debe ir de las zonas
sucias a las limpias.

Tuberias y conducciones: Las uniones de tuberias y conducciones y sus codos
deben estar exentas de resaltes interiores, ser facilmente desmontables y con
juntas de material sanitario autorizado. Deben estar separadas entre ellas y con la
pared a fin de facilitar su limpieza y minimizar la acumulacién de suciedad.

Instalaciones para la limpieza de manos: la existencia de
instalaciones apropiadas para el lavado de las manos de los

manipuladores es fundamental para la seguridad de los productos.
Es conveniente que los lavamanos sean de apertura no manual para
evitar tocar los grifos con las manos sucias y deben situarse en
lugares de facil acceso y proximos a los puestos de trabajo. Deben
encontrarse libres de objetos y en perfecto estado de higiene y
mantenimiento.

Existirdn lavamanos, al menos, en el obrador, préximos a la sala
de ventas y en el caso de elaboracién de pizzas, empanadas y otras
elaboraciones complementarias, en la zona donde se realicen tales
actividades. Dispondran, en todo caso, de agua caliente y fria, asi
como de jabon liquido, cepillo de ufias y papel de secado.

Por otro lado, no debe permitirse la presencia de animales domésticos en
ninguna de las instalaciones, ya que pueden representar riesgos para la salud
publica.



Guia de Ayuda para el Autocontrol en Panaderias v Pastelerias Artesanales

EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO

La maquinaria y el utillaje deberdn construirse e instalarse de modo que se
pueda desmontar facilmente, asi como limpiar y desinfectar a fondo.

Todas las superficies, objetos y utensilios que
puedan entrar en contacto directo con los alimentos
deberdan ser de materiales inalterables vy
presentardan un alto grado de  higiene vy
mantenimiento, para evitar su contaminacion.
Deberan estar autorizados para uso alimentario:
acero inoxidable, aluminio, silicona, teflén, plastico,
cobre, fibra o similar:

> En confiteria, bolleria y reposteria, no se
utilizara madera en mesas, ni en ningun equipo o utensilio, con la
excepcidon de las mesas para trabajar las masas fermentadas, las palas del
horno o los rodillos para estirar las masas, siempre que sean de maderas
endurecidas, resistentes y se encuentren en perfecto estado.

> En panaderias se pueden utilizar tableros de madera de haya, roble o pino
rojo para las masas, siempre que se encuentren en perfecto estado.

Instalaciones para la limpieza y desinfeccion de moldes, bandejas, cestas,
Utiles, etc.: deben ser independientes de los lavamanos, de tamafio y materiales
adecuados, dotadas de agua caliente y que permitan una adecuada separacion
entre los utensilios sucios y los limpios.

En el caso de disponer de tunel de lavado, éste debe encontrarse en perfecto
estado de higiene y mantenimiento.

Los utensilios e instrumentos limpios deben guardarse en locales, armarios o
dispositivos adecuados.

Si se cuenta con cafeteria o sala de degustacidon de productos o consumo de
platos preparados, debe disponerse de lavavajillas y ademas, de instalaciones para
lavar las manos en la zona de barra o servicio de comidas.

Los contenedores para residuos organicos situados
en los locales de almacenamiento y/o manipulacidn deberan
ser de material impermeable y liso, -no siendo aptos 1
aquellos de goma con rugosidades que absorben la suciedad
y son dificiles de limpiar y desinfectar-, estar dotados de
tapa de apertura no manual (a pedal o similar), encontrarse
en condiciones adecuadas de higiene y mantenimiento y —
vaciarse con la debida frecuencia.
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En situaciones en que sea necesario efectuar una apertura y cierre
continuados, puede admitirse que la tapa permanezca levantada durante el horario
de uso para evitar que los desperdicios puedan caer sobre ella o al suelo.

Los equipos para la dosificacidn de aditivos deberan asegurar que no se
sobrepasan los limites maximos autorizados. Por tanto, serd necesario el uso de
instrumentos de suficiente precision.

Los establecimientos deben contar con termémetros adecuados (con sonda o
mixtos sonda/infrarrojos) para comprobar las temperaturas de las cémaras
frigorificas y para medir las temperaturas de las materias primas recepcionadas y
de productos sensibles tales como cremas pasteleras (en caso de que se elaboren
con huevos crudos), etc.

Se recomienda utilizar diferentes termdmetros para las materias primas y/o
para los productos semielaborados y elaborados. Las sondas deben limpiarse y
desinfectarse adecuadamente después de cada uso y, en el caso de utilizar el
mismo termdmetro, deberd procederse a su adecuada limpieza y desinfeccién antes
de cambiar de materia prima a producto semielaborado y/o a producto elaborado.

Los termdmetros deben contrastarse periédicamente para asegurarse de que
estan funcionando correctamente (ver apartado "CONTROL DE LAS TEMPERATURAS
DE LAS CAMARAS").

Todos los elementos que forman parte del equipo del
establecimiento deben ser fdciles de desplazar, para
facilitar la limpieza por debajo y por detrds de ellos.
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ALMACENES A TEMPERATURA AMBIENTE

Debera existir un local o locales adecuados para el almacenamiento de los
productos alimenticios que no requieran frio tales como la harina, el azucar, los
aceites y los productos en conserva o no perecederos. La mayoria de estas
materias primas requieren ser conservadas a temperaturas suaves, aisladas de la
humedad, de fuentes de calor, de la luz y de olores fuertes y agresivos (depésitos
de combustibles). El almacén debe ubicarse aislado de las zonas de manipulacion,
de la sala de ventas y, por supuesto, de los servicios higiénicos.

En el caso de pequefios obradores de pasteleria, el almacén podra sustituirse
por armarios y anaqueles o estanterias, siempre que se mantenga el orden, la
limpieza y las condiciones 6ptimas de conservacion de cada producto.

A temperatura ambiente también se almacenan envases, embalajes,
bandejas, etiquetas, etc.

Los techos, paredes y suelos seran de materiales lisos resistentes, faciles
de limpiar y desinfectar y estaran en buen estado de higiene y mantenimiento. La
iluminacion sera suficiente y estara protegida.

Las estanterias, bandejas y recipientes utilizados para el almacenamiento
de productos deben ser de materiales apropiados, resistentes a la corrosion, faciles
de limpiar y desinfectar y deberan encontrarse en perfecto estado de higiene y
mantenimiento.

Los productos deben almacenarse ordenados, identificados y evitando el
contacto con el suelo. Debe existir suficiente separacidén entre los distintos tipos de
productos y, muy especialmente, entre las materias primas y los productos
terminados.

Los aditivos, fermentos, etc. deben almacenarse en local, armario o
dispositivo especifico, en sus envases originales y, en el caso de efectuar trasvases
de estos productos, etiquetarse correctamente.

El material de envasado debe ser adecuado y resistente y almacenarse en
lugar limpio y aislado de los productos alimenticios.
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CAMARAS FRIGORIFICAS Y/O DE FERMENTACION

Los productos perecederos (aquéllos que por sus especiales caracteristicas
de composicién, humedad, etc. favorecen el desarrollo microbiano) ya sean
materias primas como levaduras u ovoproductos, semielaborados como cremas o
natas o productos terminados con elevada actividad de agua como pasteles rellenos
0 guarnecidos con cremas y /o nata, se conservaran en todo momento a
temperaturas de refrigeracién adecuadas a su naturaleza (entre 2 y 8 °C). En el
caso de congelados, la temperatura de referencia sera inferior a = 18°C y estaran
perfectamente envasados y etiquetados.

Las camaras frigorificas deben ser suficientes y con capacidad adecuada al
volumen de la mercancia almacenada, permitiendo la separacion entre los
distintos tipos de productos (especialmente entre materias primas sin envasar y los
productos elaborados y/o semielaborados). A estos efectos, se computaran como
camaras también los expositores frigorificos de la sala de ventas.

Las superficies de las paredes, suelos, techos y puertas deben cumplir con
los mismos requisitos generales que las de los locales para la preparacion,
tratamiento o transformacién (ver apartado correspondiente).

Los motores de las cdmaras deben estar aislados fisicamente de su entorno,
pues son aparatos de dificil limpieza, y que irradian calor y contaminacién a su
alrededor, por lo que deben estar cubiertos y mantener -en todo caso- Unicamente
una rejilla de ventilacién.

Todas las camaras estaran dotadas de termoémetros de facil lectura y se
cuidara no sobrepasar la capacidad maxima recomendable.

Deben establecerse controles peridédicos para =
comprobar si se han producido deterioros en la estructura de '
camaras, almacenes y estanterias. También se comprobara el
correcto funcionamiento de los termdémetros. Se adoptaran ][
medidas correctoras en caso de mal funcionamiento. (Ver
apartado AUTOCONTROL, DOCUMENTACION Y REGISTROS).

Todas las materias primas y los productos deben c/ﬁ

almacenarse perfectamente ordenados, identificados vy
evitando el contacto con el suelo.

Existird/n camara/s de fermentacion en el caso de utilizar productos
intermedios como masas congeladas u otras masas panarias semielaboradas sin
fermentar y que precisen fermentacion.
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CON DICIONES ESPEC]'IFICAS

OBRADORES

Los obradores de panaderia y pasteleria deberan ubicarse aislados de la sala
de ventas, almacenes, servicios higiénicos, vestuarios y oficinas. Tendran una
superficie adecuada al volumen y variedad de los productos elaborados y el
disefio permitira el uso racional de los espacios, separando las zonas limpias de las
sucias y las calientes de las frias. También deberan evitarse los cruces entre
materias primas y productos semielaborados o terminados.

Dadas las altas temperaturas que se alcanzan en las proximidades de los
hornos resulta necesario separar adecuadamente las zonas donde se ubiquen éstos
de la destinada a la elaboracién, relleno y decorado de pasteles —en el caso de
elaboracidon simultanea- y deberdn mantenerse en esta zona temperaturas
adecuadas (< 15 © C) para evitar la alteracion de los productos, por lo que resulta
muy recomendable dotar esta zona de sistemas de climatizacion adecuados.

También es conveniente dotar a esta zona de un termdémetro de facil lectura
para asegurar que se trabaja a temperaturas compatibles con la seguridad de los
productos que lo requieran y que éstos permanecen a temperatura ambiente
Unicamente el tiempo estrictamente necesario para llevar a cabo las operaciones
correspondientes (menos de 1 hora)

También debera asegurarse una adecuada renovacion del aire, evitar que
circule de las zonas sucias o pulverulentas a las limpias y dotar los hornos de
sistemas de extraccién de gases y vapores.
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HORNOS

Los hornos podran construirse con diferentes materiales pero, en cualquier
caso, estaran revestidos con material aislante y permitirdn una adecuada limpieza.

El sistema utilizado para la coccidn de las masas podra ser mediante
combustible sélido, liquido o gaseoso, o mediante energia eléctrica.

= Cuando se utilicen combustibles sélidos y las masas estén en contacto
directo con los humos o gases de combustidon desprendidos, éstos deben ser de
tal naturaleza que no puedan originar ninguna contaminacion de los productos
elaborados. Estd prohibido utilizar maderas que proporcionen olor o sabor
desagradable (maderas barnizadas), juncos, zuros de maiz u otros materiales
sOlidos que puedan depositar hollin sobre la masa, asi como materiales de
desecho que puedan desprender sustancias toxicas en su combustion.

= Cuando se utilicen combustibles liquidos, las masas no podran ponerse en
contacto en ninglin momento con los humos y gases de la combustion.

» Para los vapores resultantes de la coccién de hornos eléctricos o para
cualquier horno, se permitira la utilizacion de condensadores de vapor en
sustitucion de la chimenea.

Independientemente del tipo de combustién utilizado, existird una
instalacion de evacuacion de humos y gases que cumplird las condiciones
reglamentarias sobre contaminacion atmosférica. Debera vigilarse que la instalacion
se encuentre en buen estado.

El almacenamiento de los combustibles debe estar perfectamente aislado
de las zonas de elaboracién y almacenamiento de las materias primas, productos
acabados e intermedios.

Nota: los hornos deben colocarse en una zona lo méas alejada posible de
la zona de rellenado de pasteles, ya que desprenden mucho calor.
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LOCAL PARA LA ELABORACION DE PIZZAS, EMPANADAS Y
OTRAS ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS

En el caso de elaboraciéon de productos distintos de los de panaderia y
pasteleria tales como tortillas, empanadas, pizzas, bocadillos, sandwiches, platos
combinados, etc. deberd contarse con un local independiente del obrador donde
se elaboren productos de panaderia, confiteria, bolleria y reposteria.

No obstante, en el caso de elaboraciones muy limitadas podra permitirse
utilizar el mismo obrador, siempre que se cuente con una zona debidamente
separada para la preparacion estos productos y la elaboracion no coincida en el
tiempo con la de pasteles, especialmente con las actividades de relleno y
decoracion, para evitar contaminaciones cruzadas.

En este local -0 zona en su caso- deberan utilizarse mesas, equipos y utensilios
de uso exclusivo para esta actividad. También debera ubicarse en esta zona un
lavamanos/fregadero de uso exclusivo y camaras frigorificas para la conservacion de
las materias primas utilizadas (huevos, chorizo, bonito, vegetales crudos, etc.). En
el caso de utilizar freidoras y fogones, también existiran campanas extractoras.
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ESTABLECIMIENTOS O LOCALES DE VENTA

El local o los locales dedicados a la venta deberan tener una superficie
adecuada al volumen de producto vendido y estaran separados del obrador, de
manera que el publico no pueda acceder a ellos, aunque pueden estar a la vista.

Los suelos, paredes y techos deben construirse con materiales de
superficies lisas y faciles de limpiar.

En el caso de venta de otros productos alimenticios y, muy especialmente,
en el de venta de productos no alimenticios, deberan existir mostradores
independientes y una separacion suficiente para evitar la contaminacion. Las areas
de venta de cada tipo de producto deberan estar perfectamente delimitadas.

Los productos de pasteleria sin envasar deben exponerse en vitrinas o
escaparates de materiales faciles de limpiar, en adecuado estado de conservacion y
limpieza y fuera del alcance del publico. El pan se depositara sobre cestas u otros
recipientes que no estaran en contacto con el suelo y quedaran fuera del alcance
del publico.

Los productos que requieran refrigeracion (rellenos o decorados con cremas,
natas y yemas) deben mantenerse en todo momento en vitrinas y/o escaparates
refrigerados -provistos de termdémetro de facil lectura- y los productos congelados
en camaras de congelacion.

Se utilizaran pinzas o paletas para servir o pesar los productos de pasteleria
y el pan deberda manipularse con guantes adecuados -en el caso de tener que
simultanear la actividad de venta con la de cobro o cualquier otra que pueda
suponer contaminacion- y envolverse o introducirse en envases antes de ser
entregado al consumidor.

En el caso de establecimientos de venta independientes, ademas,
deberan contar con un local o trastienda para el almacenamiento de los productos
en adecuadas condiciones y con servicios higiénicos provistos de lavamanos
adecuadamente dotados.

Si se realiza coccion “in situ” de productos semielaborados (pan o panes
especiales), deben cumplirse las siguientes condiciones:

> La manipulacion y coccién de productos semielaborados se realizara en un
area separada del establecimiento al que no tendrd acceso el publico, se
realizard en adecuadas condiciones higiénicas y utilizando utensilios exclusivos
para esta actividad, de modo que se evite la contaminacion cruzada.

> Existirdn cdmaras de almacenamiento en refrigeracién y/o congelacion para
los productos semielaborados en adecuadas condiciones higiénicas y de
temperatura y, en el caso de trabajar con masas sin fermentar, también una
camara de fermentacion.
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OTROS LOCALES

SERVICIOS HIGIENICOS

No deberan comunicar directamente con las areas de
manipulaciéon o almacenamiento y dispondran de ventilacion
suficiente, natural o artificial.

Es recomendable que el accionamiento de los lavamanos

sea mediante sistema no manual, o al menos, mediante
pulsador. Deberadn estar debidamente dotados de agua
caliente y fria, o agua templada, dosificador de jabon liquido y
toallas de un solo uso o secadores de aire. Es conveniente
situarlos en zonas de obligado paso hacia las zonas de
manipulacion.

Los servicios no se utilizardn en ningin caso como
almacenes de utensilios, envases, etc. y deberan encontrarse
en todo momento en perfecto estado de higiene vy
mantenimiento.

Es conveniente instalar carteles en los que se indique al personal que debe
lavarse las manos antes de iniciar la actividad, después de utilizar los servicios,
después de tocar residuos sélidos o material contaminado, después de toser o
estornudar, al cambiar de actividad, etc.

VESTUARIOS

El local destinado a vestuarios debe estar provisto de taquillas o
colgadores individuales para cada trabajador, que permitan la adecuada separacion
entre la ropa de trabajo y la de calle. Este local podra ubicarse en la zona de
lavabos aneja a los servicios higiénicos.

En pequefios establecimientos sera suficiente con disponer de colgadores o
taquillas en lugar aislado de las zonas de manipulacién o almacenamiento de
alimentos (ej.: en cuarto de almacenamiento de productos de limpieza, en local
intermedio de entrada al obrador, etc.).
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ALMACENAMIENTO DE UTILES Y PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Los utiles y productos de limpieza (incluidos los cubos y fregonas) se
almacenaran separados de los productos alimenticios para impedir su
contaminacidon. Si no se dispone de almacén, al menos debera contarse con una
zona o armario debidamente aislada.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion deben estar bien etiquetados
0 en sus envases originales, ser adecuados para el uso al que se destinan y contar
con su correspondiente Niumero de Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA)
para su uso en la industria alimentaria. Es conveniente solicitar al fabricante las
fichas técnicas de los productos.
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CONGELACI()N / DESCONGELACI()N

En el caso de realizar congelacion de materias primas, de productos
terminados y semielaborados en el propio establecimiento, debera vigilarse para
que se realice en condiciones adecuadas de higiene (productos debidamente
protegidos mediante envases o envolturas autorizadas) y en aparatos con suficiente
capacidad frigorifica (tunel o camara de congelacién de suficiente potencia). El
proceso de congelacién se realizara en el menor tiempo posible.

Todos los productos y materias primas congelados deberan estar debidamente
identificadas en todo momento mediante rétulos, etiquetas o similar que indiquen el
producto de que se trate, la fecha de congelacion vy el lote.

La descongelacion de productos elaborados o materias
primas siempre deberd realizarse en locales climatizados
o en cdmaras frigorificas, nunca a temperatura ambiente,

salvo en el caso de que las masas precisen de un proceso

fermentativo previo a la coccidn.
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PREPARACI()N DE MATERIAS PRIMAS, Y

ADITIVOS.

La preparacion de las materias primas incluye el desembalado, tamizado de

las harinas, cascado de los huevos, etc. Todas estas operaciones deben realizarse
respetando las buenas practicas de manipulacién y fabricacién y evitando la
contaminacion cruzada.

ADITIVOS

Los aditivos se utilizan de modo generalizado en establecimientos industriales

de panaderia-pasteleria, especialmente en empresas que envasan productos con
una vida comercial prolongada con el fin de incrementar su vida util y mantener sus
propiedades organolépticas. Sin embargo, en el caso de industrias artesanales, su
uso es bastante limitado.

Los aditivos se afiaden intencionadamente a los alimentos con un “objetivo

concreto”: organoléptico, tecnoldgico o nutricional, por lo que su uso debe tener
una justificacidén tecnoldgica clara.

Los aditivos mas utilizados en las industrias de panaderia y pastelerias son los

siguientes:

Edulcorantes: compuestos naturales o sintéticos utilizados para dar sabor
dulce. Los mas utilizados son los polioles, ciclamatos, sacarina y aspartato.
También son utilizados para elaborar productos destinados a personas con
intolerancia al azucar (diabéticos).

Conservantes: se utilizan para proteger a los alimentos de posibles
alteraciones. Los mas utilizados son los destinados a evitar el desarrollo de
mohos y bacterias como el acido sérbico y sus sales.

Colorantes: (naturales o artificiales). Actualmente, se utiliza bastante el
tintado de tartas con colorantes mediante aerografia o mediante impresién
sobre papel comestible, que posteriormente se superpone en la superficie de
la tarta. Estos papeles asi como las tintas utilizadas deben estar autorizados
para uso en la industria alimentaria.
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= Antioxidantes: utilizados para evitar el enranciamiento de las grasas. Su uso
no estd muy extendido en obradores artesanales debido a que los productos
se consumen en un plazo muy corto de tiempo.

= Aromas: los mas utilizados son los aromar de frutas.

= Otros aditivos: espesantes, estabilizadores, etc.

Deben almacenarse y conservarse en sus envases originales y, en el caso de
trasvasar a recipientes mas pequenos, deben identificarse adecuadamente para
evitar confusiones.

La preparacion y dosificacion de los aditivos debe realizarse en
emplazamientos especificos y en condiciones adecuadas, utilizando instrumentos de
medida o peso de suficiente precision.

(Ver apartado AUTOCONTROL, DOCUMENTACION Y REGISTROS)

Debe tenerse especial cuidado en utilizar exclusivamente

aditivos autorizados para cada tipo de producto y a las
dosis correctas, ya que algunos pueden resultar téxicos
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E NVASADO, E MBALADO

Los productos de panaderia y reposteria tienen una vida util bastante corta y
se suelen vender a granel (sin envasar) en establecimientos de panaderia y
pasteleria tradicionales con vendedor.

En el caso de venta de pan en régimen de autoservicio (supermercados) es
obligatorio su envasado, utilizando por lo general, sencillas bolsas de papel. No
obstante, puede ser conveniente envasar ciertos productos, al objeto de protegerlos
de la contaminacién y aumentar su durabilidad.

El sistema mas adecuado es el envasado en atmodsfera modificada
(atmésfera protectora), para lo cuadl se utilizan generalmente envases de plastico
termosellado. Es importante asegurarse de que los gases estén autorizados por la
normativa vigente (legislacién de aditivos). La tecnologia de envasado en atmodsfera
protectora incrementa su tiempo de vida, en muchos casos sin recurrir a la
refrigeracion, mediante el control que ejercen los gases sobre el crecimiento
microbiano y las reacciones fisico-quimicas de deterioro. No se suele emplear en
este tipo de establecimientos el envasado al vacio, ya que se trata de productos de
textura blanda y fragil que se deformarian durante la evacuacion del aire del
interior del paquete.

El envasado y embalado -en su caso- del pan y productos de pastelerias
podra realizarse en la misma sala de elaboracidn o en otra, pero siempre en
condiciones higiénicas satisfactorias. En el caso de realizarlo en la misma sala de
elaboracidon sera necesario adoptar las medidas oportunas para evitar que el
material o las operaciones de envasado y/o embalado contaminen los productos
elaborados.

Los materiales de envasado deben ser resistentes y de composicidon
adecuada, debiendo estar autorizados para entrar en contacto con alimentos
(NRGSA).

Una vez envasados los productos deberan ser debidamente etiquetados (ver
apartado “ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD”) y conservados en condiciones
adecuadas, en funcion de su naturaleza.
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TRANSPORTE

El transporte de los productos, ya sea entre la industria de fabricacidon y sus
sucursales, entre los obradores artesanales y sus dependencias de venta, o con
destino a otros establecimientos, debera realizarse en condiciones tales que
impidan el deterioro y la contaminacion de los productos y a las temperaturas
requeridas en funcidn de su naturaleza.

En el caso de transportar productos rellenos o con coberturas de crema, nata,
yema, etc. deberan utilizarse vehiculos y/o contenedores isotermos, en el caso
de trasnsportes de corta duracion (menos de 2 horas) o frigorificos, en el caso
de transportes mas largos, en perfectas condiciones de higiene y mantenimiento

Los productos sin envasar se colocaran en cestas, bandejas u otros
recipientes de facil limpieza, de forma que no sobresalgan por encima de éstos vy
queden protegidos de la contaminacion. Se podra simultanear el transporte de
productos sin envasar (pan y panes especiales) con los de bolleria o similares,
siempre que vayan protegidos por embalajes que eviten el acceso de polvo o
insectos. Se procurara evitar el contacto con el suelo o con las paredes del
vehiculo.

Los productos envasados se transportaran debidamente identificados y
etiquetados.

Estos traslados irdn siempre acompanados de documentos (facturas,
albaranes, notas de entrega) que garanticen el origen y el destino de los
productos.

Los establecimientos deberan contar también con medios apropiados para la
limpieza y desinfeccién de los vehiculos o bien realizar estas operaciones en
instalaciones externas adecuadas.
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HIGIENE Y SALUD PERSONAL

INDUMENTARIA DE TRABAJO

El personal debe utilizar ropa de trabajo de uso exclusivo y limpia,
cubrecabezas efectivo y calzado adecuado a su funcién y limpio.

No se utilizaran joyas, relojes, alianzas... cuando se manipulen alimentos, ya
gue pueden ser una fuente de contaminacién, por lo que deberan depositarse en las
taquillas o vestuarios al iniciar la jornada.

HIGIENE DE LAS MANOS

Las bacterias patdgenas se transmiten con frecuencia a través de las manos.
Es importante, por tanto que el manipulador de alimentos lave sus manos frecuente
y cuidadosamente, con abundante jabdn o detergente y agua caliente, aclarandolas
y secandolas con meticulosidad.

Las manos deben lavarse siempre:

v' Al comenzar a trabajar con alimentos.

v" Cuando se haya tenido que tocar objetos no rigurosamente limpios (dinero,
llaves, etc.).

v Después de haberse tocado el pelo, la nariz o la boca.

v Después de utilizar los servicios higiénicos y antes de acudir a los mismos
(en los lavamanos de las zonas de manipulacion)

v' Después de haber tenido contacto con residuos sélidos o desperdicios.




Guia de Ayuda para el Autocontrol en Panaderias v Pastelerias Artesanales

HABITOS DEL MANIPULADOR

En el caso de que el manipulador presente cualquier lesion cutanea deberd
cubrirla adecuadamente con una proteccién impermeable, y si fuese necesario, con
guantes, ya que las heridas se infectan facilmente con microorganismos patégenos
que pueden pasar a los alimentos.

Puede ser conveniente el uso de guantes en determinadas manipulaciones
para evitar la contaminacidon de los productos, especialmente los terminados. En
este caso deben ser de un solo uso.

El personal que padezca enfermedades respiratorias o gastrointestinales
deberd informar a la empresa para ser separado de su actividad en contacto con los
alimentos hasta su total curacién clinica y bacterioldgica. Al reincorporarse al
puesto de trabajo debera presentar un justificante médico que acredite la total
curacion.

Estd prohibido fumar, comer y mascar chicle mientras se preparan
alimentos.

Ante posibles golpes de tos o estornudos, debe colocarse un pafuelo sobre
la boca y nariz.

En caso necesario, las Autoridades Sanitarias pueden exigir la realizacion de
pruebas analiticas sobre el personal manipulador, asi como la presentacién de los
certificados médicos correspondientes.
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AUTOCONTROL, DOCUMENTACI()N,

Y REGISTROS

El titular del establecimiento debe implantar un sistema de autocontrol basado
en la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC) adecuado al tamano de su empresa, productos elaborados y
manipulaciones que efectle. Podra ser desarrollado por la propia empresa o por
asesorias externas, en caso de no disponer de personal técnico y capacitado.

El REGLAMENTO (CE) 852/2004 relativo a la Higiene de los Productos
Alimenticios establece en su articulo 5 esta obligacion, pero también declara que:

“Los requisitos relativos al APPCC deben ser suficientemente flexibles para
poder aplicarse en todas las situaciones, incluido en las pequefias empresas. En
particular, es necesario reconocer que en determinadas empresas alimentarias no
es posible identificar puntos de control critico y que, en algunos casos, las précticas
higiénicas correctas pueden reemplazar el seguimiento de puntos criticos. De modo
similar, el requisito de establecer "limites criticos" no implica que sea necesario fijar
una cifra limite en cada caso. Ademas, el requisito de conservar documentos debe
ser flexible para evitar cargas excesivas para empresas muy pequefas”.

El mismo Reglamento establece que también se podran utilizar
voluntariamente Guias de Practicas Correctas de Higiene, pudiendo servir la
informacién contenida en este documento como ayuda para una implantacién mas
sencilla, rapida y efectiva.

En cualquier caso, los registros y los resultados de los controles que se
efectien se conservaran a disposicién de la autoridad competente por un periodo
minimo de un ano.

Los sistemas de autocontrol son preventivos (es decir evitan o minimizan los
peligros antes de que se haya elaborado el producto). Se basan fundamentalmente
en:

» Analizar los peligros que pueden presentarse en el alimento.

> Identificar los puntos de control mas importantes en donde se pueden
generar y controlar estos peligros.

> Actuar sobre dichos peligros aplicando medidas preventivas para evitarlos o
minimizarlos.

> Adoptar medidas correctivas en caso de detectar fallos o incumplimientos
en el sistema, para evitar que vuelvan a suceder.
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PELIGROS

Se entiende por peligro a cualquier situacién, o agente que puede estar
presente en los alimentos y puede tener un efecto perjudicial para la salud.

En la mayoria de las estadisticas de los ultimos afios los productos de
pasteleria se sitlan en un nivel de importancia alto como agentes responsables de
toxiinfecciones alimentarias. Los productos de panaderia, sin embargo, se
consideran, por lo general, productos seguros, debido fundamentalmente a su baja
actividad de agua.

En general, los peligros mas significativos son los siguientes:

A) De origen fisico: restos de minerales, metales, trozos de vidrio, plasticos,
partes no comestibles de los alimentos como restos de cdascaras, objetos
personales de los manipuladores, etc.

B) Quimicos: causados por residuos de fungicidas, plaguicidas, compuestos
quimicos presentes en el agua, o en las materias primas, restos de detergentes
o desinfectantes, aditivos no autorizados o en dosis excesivas.

C) Bioloégicos: pueden estar presentes en las materias primas utilizadas (harina,
huevos, leche y productos lacteos...) o incorporarse dentro del establecimiento
por contaminaciones cruzadas. Los mas frecuentes en este sector son
Salmonella, Listeria, Staphylococcus aureus y Mohos y Levaduras. Algunos se
reproducen a gran velocidad a temperaturas comprendidas entre 5 y 45 °C y
pueden originar graves trastornos en los consumidores.
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Algunos de los peligros bioldgicos que pueden aparecer:

Salmonella:

Es una bacteria presente en el intestino de los animales domésticos
-especialmente en el de las aves- y en el del hombre. En los brotes asociados a
productos de pasteleria suele estar implicado el huevo como ingrediente de cremas,
yemas, etc. Es un germen bastante sensible al calor por lo que la mayoria de los
casos se relacionan con productos sometidos a tratamientos térmicos insuficientes
(menos de 75 © C) o a contaminaciones cruzadas por utensilios, equipos o por los
propios manipuladores.

Las especies mas involucradas son: S. enteritidis y S. typhimurium.

Listeria monocytogenes:

Es uno de los gérmenes mas ubicuos y puede aislarse no solo de todo tipo de
ambientes sino también en las materias primas utilizadas en la elaboracién de los
productos, especialmente en la leche y productos lacteos y en los ovoproductos sin
pasteurizar. Es también muy resistente: soporta bien el frio (0-459°), la desecacion,
la acidez moderada (5-9), una tasa elevada de sal y es moderadamente
termorresistente.

La contaminacion es tanto enddégena como exdgena. Causa problemas,
sobretodo, en productos con una vida util prolongada.

Staphylococcus aureus:

Este microorganismo se puede encontrar en el aire, en la leche y en las aguas
residuales, también como comensal en la piel y fosas nasales.

Casi siempre se trasmite al alimento a partir de una fuente humana, por
ejemplo los manipuladores de alimentos, o por contaminacion cruzada por medio
de otra fuente (tal como utensilios) previamente contaminados por el hombre.

El tipo de enterotoxina mas frecuente involucrada en la intoxicacion
alimentaria es la enterotoxina estafilocdcica tipo A.

Es esencial que los productos elaborados, especialmente los rellenos de
crema, se sometan a un tratamiento térmico suficiente (75° C), a un proceso de
refrigeracion inmediato (< 5° C) y a una manipulacion higiénica.
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Micotoxinas (mohos y levaduras)

Pueden proceder, en productos de panaderia pasteleria, de las harinas y/o de
contaminacidon cruzada durante los procesos de fabricacion. Se desarrollan
facilmente en ambientes himedos tales como masas de panaderia y pasteles
(especialmente si permanecen por periodos prolongados de tiempo a temperatura
ambiente). Alteran los productos haciéndolos no aptos para su consumo. Ademas,
los hongos toxigénicos producen micotoxinas que pueden ser peligrosas a corto o
largo plazo.
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REQUISITOS MINIMOS DE AUTOCONTROL

En la presente guia, se han establecido los requisitos minimos que las
industrias deben contemplar a la hora de definir e implantar su sistema de
autocontrol. Se han disefiado también modelos sencillos de fichas que pueden
facilitar el trabajo generado por el propio sistema. Estas fichas van acompafiadas
de instrucciones para su correcta cumplimentacion.

Estos requisitos tienen por objeto evitar o mantener los peligros detectados en
niveles “aceptables”. A efectos de una mejor comprension, en la presente guia se
han dividido en 4 apartados:

1) PLANO DE LAS INSTALACIONES
2) PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS
3) CONTROL DE PROCESOS
4) REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS
Se han preestablecido los controles mas importantes para garantizar la

seguridad de los productos que habitualmente se elaboran en estos
establecimientos, de manera que puedan ser identificados con facilidad.

Este simbolo identifica los controles necesarios relacionados con los

prerrequisitos o las revisiones periddicas.

Este, los puntos de control critico, es decir, aquéllos en los que es
posible un control eficaz y éste es fundamental para la seguridad de los
productos. Se han considerado Unicamente los mas importantes vy
comunes a la mayoria de los productos. En determinados casos, y en
funcion del tamano del establecimiento o de la complejidad de los

CONTROL ] -~ . ,
criTICO productos elaborados, puede ser necesario afadir algun punto de control

adicional.

@ Este simbolo identifica los controles que requieren registros y su
frecuencia.

Las exigencias relativas a documentacién y registros se han simplificado al
maximo para agilizar el trabajo.
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1. PLANO DE LAS INSTALACIONES

Uno de los requisitos mas importantes para garantizar la seguridad
alimentaria es el disefio higiénico del establecimiento, con dimensiones suficientes
para el volumen de actividad y separacion adecuada de los distintos locales en
funcién de las distintas actividades desarrolladas, permitiendo el flujo de las
materias primas y productos siguiendo el principio de “siempre hacia adelante” y
evitando la contaminacidon cruzada de los productos por parte de embalajes,
personal o materiales de desecho.

Todas estas caracteristicas pueden estudiarse facilmente utilizando un plano
sencillo en el que se detallen los siguientes aspectos:

> Locales del establecimiento:

- Zona de recepcién de materias primas.

- Almacenes y camaras frigorificas o bien zonas de almacenamiento a
temperatura ambiente y en refrigeracidon y congelacion.

- Zona/s de elaboracion (obrador), con separacién de la zona de
elaboracidon de pasteleria-reposteria rellena y/o guarnecida y de la zona
de elaboracién de empanadas, tortillas, platos combinados, sandwiches
—-en su caso-.

- Sala de ventas o despacho de productos.
- Zona de cafeteria —-en su caso-.

- Aseos, vestuarios y oficinas, etc.

> Flujo de los trabajadores, de las materias primas y de los productos
terminados y desechos, de manera que permitan estudiarse sobre el
plano las distintas causas de contaminacién cruzada y modificar o corregir
los flujos que se consideren inadecuados, o bien implantar Buenas Practicas
de Fabricacion como establecer turnos para las distintas actividades,
limpieza y desinfeccidn entre ellas, etc.

Este plano de instalaciones puede realizarse utilizando como base el
presentado en su dia para el proyecto de obra o solicitud de autorizacion o registro
sanitario o licencia municipal, afadiendo los flujos y aquellos aspectos que se
consideren de interés, o bien elaborando uno sencillo manualmente.

Nota: en el mismo plano pueden indicarse las medidas de lucha contra
plagas (situacion de rejillas, cebos y aparatos de electrocucion).
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EJEMPLO: PLANO DE INSTALACIONES

MATERIAS PRIMAS
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INSTRUCCIONES PLANO INSTALACIONES

Elaborar plano de las instalaciones en caso de no disponer de él (a mano o utilizando herramientas
informaticas).

Detallar los distintos locales/zonas: recepcidon de materias primas y envases, almacén, camaras
frigorificas, obradores, sala de ventas, aseos y vestuarios, oficinas, etc.

Indicar de modo claro el flujo de las materias primas (entrada y almacenamiento), el del personal, el
de los productos terminados y el de los residuos.
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2. PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS:

Son aquellos que definen las condiciones necesarias previas a la implantacién
de un sistema de autocontrol y que son esenciales para la seguridad de los
productos. En general, estdan descritos en los Principios Generales de Higiene del
Codex Alimentarius, maxima autoridad internacional en la elaboracién de normas
de higiene de los alimentos. Una vez implantados, ayudan a simplificar y a reducir
los puntos de control adicionales.

Los programas de prerrequisitos considerados en la presente guia son los
siguientes:

2.1 Programa de Control del Agua de Abastecimiento

2.2 Programa de Limpieza y Desinfeccién (LD)

2.3 Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

2.4 Programa de Control de Plagas

2.5 Programa de Formacion del Personal Manipulador

2.6 Programa de Control de Proveedores y de Materias Primas

2.7 Programa de Control de Alérgenos y Sustancias que provocan

Intolerancias

2.8 Etiquetado y Trazabilidad

”
;\\l} .
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2.1. PROGRAMA DE CONTROL DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO

El empleo de agua en cantidad y calidad adecuada es basico para la seguridad
de los productos. Podran darse los siguientes casos:

A) Abastecimiento de red publica: en este caso el agua estd sometida a
autocontrol por parte de la empresa suministradora y a control oficial de las
autoridades sanitarias, por lo que el titular de la empresa alimentaria sera
responsable Unicamente de sus instalaciones internas.

> Sin depdsito intermedio: en principio, y salvo en el caso de instalaciones muy
antiguas y mal mantenidas, la red de distribucién interna no aporta ningun
peligro adicional, por lo que no sera necesario efectuar controles analiticos
por parte del establecimiento.

> Con depdsito intermedio: en este caso, el agua puede contaminarse en el
depdsito, si éste no estd sometido a un mantenimiento adecuado. Por tanto,
sera necesario incluir el depdsito en el Programa de LD (frecuencia de vaciado
y LD, al menos anual) y revisarlo peridodicamente.

@%j En el caso de disponer de un depdsito, sera necesario
e realizar, al menos, un control de cloro semanal, ya
que éste puede evaporarse en el deposito.

Semanal

B) Abastecimiento propio: en este caso, el titular del establecimiento es el Unico
responsable del control del agua. Sera necesario disponer de una autorizacion
inicial, incluir el depdsito en el Programa de LD y revisarlo periédicamente como
en el caso anterior (frecuencia de vaciado y LD, al menos anual).

@%? En el caso de abastecimiento propio serd necesario
3 realizar un control de cloro diario y un
andlisis de control anual en laboratorio autorizado.
Diario

Podran establecerse otras frecuencias una vez que se vayan teniendo datos
del abastecimiento, en el caso de no detectar cambios significativos en la calidad
del agua.
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2.2. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Todos los establecimientos deberan elaborar -o bien contratar- y aplicar un
programa adecuado de limpieza y desinfeccion.

El objetivo de estos programas es eliminar o reducir a niveles aceptables los
microorganismos que pueden estar presentes en las instalaciones y, especialmente,
en los equipos y superficies que entran en contacto con los alimentos y que los
pueden contaminar. Por otra parte, tratan de evitar que restos de productos
guimicos de limpieza y desinfeccion puedan incorporarse a los productos.

Debido a su sencillez y operatividad, se considera el sistema de fichas visuales
como el mas idéneo en este tipo de establecimientos. Estas fichas pueden
plastificarse y colocarse en las distintas zonas a limpiar y desinfectar y deberan
detallar todas las instalaciones, equipos y utensilios, asi como la frecuencia,
productos a utilizar, dosificaciones, temperaturas de actuacion, y procedimientos de
LD. Los productos utilizados deben estar autorizados para su uso en la industria
alimentaria y deberan conservarse las fichas técnicas proporcionadas por el
fabricante.

Soélo serd necesario registrar las operaciones no rutinarias (limpiezas
generales, de techos, paredes, cdmaras frigorificas, etc.).

Ficha-ejemplo: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Guian DE AvYUDA PARA EL COBMERNT DEL PRINCIPADOD DE ASTURIAS
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Antes de empezar a trabajar, es importante
supervisar que todos los equipos y superficies que van a
entrar en contacto con las materias primas y los
productos se encuentran en perfecto estado de limpieza.

En caso necesario, se procederd a una nueva limpieza y
desinfeccion.

Diario

No deberan utilizarse métodos de limpieza que levanten polvo (barrido en
seco, soplado con compresor, etc.) mientras se esta trabajando con productos.

Para comprobar la eficacia de los productos y de los procedimientos
empleados deben realizarse analisis regulares de los ambientes de trabajo y de las
superficies después de las operaciones de limpieza y desinfeccion (ver apartado
“REVISIONES DE AUTOCONTROL PERI()DICAS”).
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2.3 MANTENIMIENTO DE EQUIPOS E INSTALACIONES

Todas las instalaciones deben mantenerse en perfecto estado para evitar
que afecten negativamente a los productos.

Los equipos que necesiten mantenimiento o revisiones deberan encontrarse
en perfecto estado para el uso al que se destinan, evitando cualquier fallo que
pueda afectar a la seguridad de los productos.

En el caso de superficies de equipos que puedan entrar en contacto con
los productos (bandejas de horno, amasadoras, etc.), deben utilizarse pinturas,
lubricantes o recubrimientos aptos para su uso en este tipo de superficicies.

Deberd llevarse un registro adecuado de las operaciones de mantenimiento
o, al menos, un archivo de las facturas correspondientes a dichas operaciones y
a las averias, con detalle de las personas que las realizan.

Serd necesario supervisar periodicamente el estado
de las instalaciones y de los equipos y repararlos en
caso necesario (ver fichas de autocontrol).
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2.4. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

El objetivo sera evitar la presencia de plagas (insectos, aves, roedores...) que
puedan deteriorar o contaminar los productos.

Todos los establecimientos deberan tener implantadas medidas adecuadas
de lucha pasiva contra plagas (normas higiénicas, gestion adecuada de los
residuos sélidos, tapar huecos, instalar telas mosquiteras en las ventanas, etc.)
para evitar la presencia de insectos y roedores, y medidas de lucha activas basadas
en medios fisicos (electrocucién, ultrasonidos), en caso de ser necesario.

En el caso de detectar plagas y hasta su eliminacién, o cuando las medidas
descritas anteriormente (pasivas y electrocucién) no puedan impedir el acceso a las
plagas, se utilizardan medidas activas de lucha con biocidas (insecticidas,
raticidas).

En este caso, quien aplique el tratamiento deberd estar en posesién del
correspondiente carné de aplicador, o bien contratar una empresa autorizada, y
llevar registro de los siguientes apartados:

> Asiento registral de la empresa en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios de Plaguicidas del PRINCIPADO DE ASTURIAS, en su caso.

> Carné/s de aplicador/ores de biocidas, en el caso de que la aplicacion la realice
personal de la propia empresa.

> Tipo de tratamiento para cada plaga, con indicacion de los productos
empleados en la desinsectacion y/o desratizacion (deberan estar autorizados e
inscritos en el Registro de Plaguicidas). Deberan conservarse las fichas
técnicas de los productos utilizados.

> Frecuencia con la que se efectuaran los tratamientos hasta la total
erradicacion.

> Plano con la colocacién de cebos en los distintos lugares del establecimiento
(en caso de desratizacion).

> Informes de las visitas e incidencias, con detalle de las zonas tratadas,
productos utilizados, e incidencias destacables como presencia de cebos
comidos, roedores muertos, heces, etc.

En el caso de almacenar biocidas en el establecimiento, serd en armario o
local exclusivo, cerrado con llave y separado de los productos alimenticios.
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2.5. PROGRAMA DE FORMACION DEL PERSONAL MANIPULADOR

Los programas de formacién del personal manipulador tienen como objetivo
evitar practicas incorrectas que puedan favorecer la contaminacién de los
productos.

Los titulares de las industrias deberan garantizar que el personal que trabaje
en su empresa recibe una formacion adecuada y continua en materia de higiene
personal y manipulacion higiénica de las materias primas y productos
semielaborados y elaborados. Las personas encargadas de realizar controles o
supervisiones deben recibir formacién adicional acorde a las actividades
desarrolladas.

También deberd asegurarse que el personal dedicado a actividades de
limpieza y desinfeccién conoce el programa establecido y aplica procedimientos
seguros.

Es importante que el responsable del establecimiento -o la persona en quien
delegue- supervise periédicamente que el personal conoce la presente guia y aplica
los conocimientos adquiridos, debiendo reforzar o actualizar la formacién en caso
necesario y siempre que haya modificaciones en los procesos o se elaboren nuevas
lineas de productos.

La formacion de los manipuladores de alimentos estd regulada por el RD
202/2000 y por el Decreto 8/2002 del Principado de Asturias.

La formacion recibida deberd acreditarse mediante los correspondientes
certificados de formacion especifica en el sector de panaderia y/o confiteria,
bolleria, pasteleria y reposteria.

También se debe tener en cuenta la sistematica de formacién para el
personal de nueva incorporacion, el cudl debera recibir la formacidon necesaria
en un plazo maximo de un mes tras su incorporacién al nuevo puesto de trabajo -o
bien acreditar una formacion similar y en el mismo sector-.
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2.6. CONTROL DE PROVEEDORES Y DE MATERIAS PRIMAS

El control de las materias primas que entran en el establecimiento es
fundamental para garantizar la calidad y la seguridad de los productos. Debera
asegurarse que los proveedores estan autorizados y respetan unas condiciones
minimas acordadas en cuanto a higiene, calidad de las materias primas
suministradas, condiciones de transporte, temperatura de los productos, etc.

Debe elaborarse un listado de todos los proveedores de materias primas y
envases en el que figure el nombre, direccion, teléfono, NUmero de Registro
General Sanitario de Alimentos (RGSA), persona de contacto y productos o
materias primas suministradas (ver fichas autocontrol).

Debera controlarse en el momento de la recepcion que las
materias primas se encuentran:

v'  en perfecto estado y con los envases intactos y limpios -
en su caso-.

v correctamente etiquetadas y sin sobrepasar las fechas
de caducidad o de consumo preferente.

v'  acompafiadas  de los albaranes o  facturas

Cada correspondientes.
recepcion

También debera controlarse la temperatura de las materias
primas y de los productos que necesiten ser transportados en
frio, asi como las condiciones del transporte. Los resultados de
estos controles serdn registrados en las fichas de recepcion.

Nota: estos controles también podran registrarse en los albaranes de entrega
indicando el lote —en caso de no figurar-, el control realizado (Ej.: temperatura
medida) y el resultado (Ej.: OK). Las fichas de recepcion —o los albaranes, en su
caso- deben ser firmados por el responsable de dichos controles y conservados por
un periodo de tiempo suficiente (al menos, mientras haya existencias de los
productos elaborados con dichas materias primas).

En funcion de los resultados obtenidos, y a medida que se vayan teniendo
datos sobre los proveedores, algunos controles podran dilatarse en el tiempo (Ej:
control de las temperaturas y de las condiciones del transporte, etc.).
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2.7. PROGRAMA DE CONTROL DE ALERGENOS Y SUSTANCIAS QUE
PROVOCAN INTOLERANCIAS

Un numero significativo de consumidores presentan reacciones alérgicas o
intolerancias si consumen ciertos alimentos o productos que los contengan. La
mayoria de ellos estan contemplados en el Anexo V del RD 1334/1999. Los mas
utilizados en este sector son:

- Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta) y
productos derivados.

- Huevos y productos a base de huevos.

- Leche y derivados.

- Soja y productos a base de soja.

- Frutos secos (almendras, avellanas, nueces, pistachos, etc.).
- Granos de sésamo.

- Otros productos utilizados en algunos productos como empanadas
(pescado, crustaceos, moluscos, etc.).

La normativa establece que, siempre que un alimento contenga o pueda
contener alguno de estos ingredientes, debe indicarse claramente en el etiquetado
(ver apartado ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD).

Un buen sistema de autocontrol debe impedir —en la medida de lo posible- la
contaminacidon cruzada con estas sustancias, evitando tener que indicar en el
etiquetado de los productos que pueden contener todos estos ingredientes.

El programa de control de alérgenos y sustancias que
provocan intolerancias debe comprender los siguientes aspectos:

v' Control de las materias primas utilizadas, exigiendo
informacion sobre ellas a los proveedores (certificados de
ausencia o bien informacion sobre si contienen o pueden
contener alérgenos).

v Evitar la contaminacion cruzada, identificando y separando
las materias primas y productos intermedios o terminados
que contengan estas sustancias en todas las fases:
recepcion, almacenamiento, procesado, distribucion y venta.

v' Control del etiquetado de los productos, indicando
claramente si los contienen o los pueden contener.
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Enfermedad Celiaca

Consiste en una intolerancia permanente al gluten, proteina contenida en
algunos cereales (trigo, centeno, cebada, triticale, espelta y, en menor medida,
avena). Los enfermos celiacos pueden ser adultos o nifios y constituyen mas del
1 % del total de la poblacion.

Los sintomas mas comunes son la pérdida de peso, diarrea cronica, distension
abdominal, problemas dérmicos y, en ocasiones, retraso del crecimiento en nifios.

El tratamiento consiste en una dieta sin gluten durante toda la vida.

En el caso de elaborar productos sin gluten, serd necesario extremar las
medidas descritas anteriormente y, mas concretamente:

. No se utilizardn harinas de trigo, cebada, centeno, avena o triticale y
deberd asegurarse que los preparados y/o las harinas utilizadas (maiz,
arroz, trigo sarraceno, etc.) no contienen gluten (por contaminacién
cruzada). Sera mejor utilizar materias primas etiquetadas como “sin
gluten” o pedir certificados a los proveedores.

e Al objeto de impedir la contaminacion cruzada, se utilizaran lineas y/o
equipos especificos para la fabricacion de estos productos, o bien se
procederda a una limpieza exhaustiva de los equipos previamente a su
uso. Se procurara elaborar los productos “sin gluten” en primer lugar.

e Se evitaran las corrientes de aire procedente de las zonas con harinas
con gluten en los locales de fabricacién y envasado.

. Los productos terminados deberan almacenarse aislados del resto de los
productos.

Nota: Los productos terminados “sin gluten” no deben contener
gluten por encima de 20 ppm (Reglamento CE 41/2009 sobre la
composicion y etiquetado de productos alimenticios apropiados para
personas con intolerancia al gluten)
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2.8. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD

El consumidor tiene derecho a informacidn sobre las caracteristicas inherentes
de los productos que adquiere (nombre del producto, composicién, fechas de
caducidad o consumo preferente, etc.).

Asi pues, los productos envasados deben comercializarse debidamente
etiquetados al objeto de proporcionar al consumidor dicha informacién y poder
proceder por parte de la empresa fabricante y/o de las autoridades sanitarias a la
retirada de un producto o de un lote de producto determinado, en caso de
detectarse algun problema sanitario.

Se exponen a continuacién las exigencias establecidas por la normativa
vigente relacionadas con el etiquetado y la trazabilidad de los productos elaborados
en las panaderias y pastelerias.

2.8.1. ETIQUETADO

Las exigencias relacionadas con el etiquetado estan reflejadas en el RD
1334/1999 de 31 de julio por el que se aprueba la Norma General de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios

PRODUCTOS SIN ENVASAR Y VENDIDOS DIRECTAMENTE EN EL PROPIO
ESTABLECIMIENTO

En el caso de venta de productos sin envasar o que se envuelven o0 envasan
en presencia del consumidor, no sera necesario su etiquetado. Ej.: pan comun,
bolleria ordinaria, magdanelas, pasteles...

Estos productos no deben exponerse al alcance del publico y deben ser
despachados obligatoriamente por personal de la panaderia o pasteleria. Antes de
su entrega al consumidor, deberan envolverse obligatoriamente, utilizando para ello
materiales adecuados (papel, carton, materiales plasticos, etc. aptos para uso
alimentario), quedando prohibido el uso de papel de periédico y/o de papeles
impresos en la cara que va a entrar en contacto con los alimentos.

Nota: no esta permitida la venta de pan sin envasar en las
cajas de los autoservicios.
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PRODUCTOS ENVASADOS POR LOS TITULARES DE COMERCIOS
MINORISTAS, PRESENTADOS ASi EL MISMO DIA DE ENVASADO PARA SU
VENTA INMEDIATA EN EL ESTABLECIMIENTO o EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE SU PROPIEDAD

Aportaran la siguiente informacion:

o Denominacion de venta: incluird las definiciones y denominaciones
especificas.
o Lista de ingredientes: mediante la indicacién “ingredientes”, o de una

mencién que la incluya, seguida por su nombre especifico, en orden
decreciente de sus masas; Los aditivos se designaran por su grupo
genérico al que pertenecen, seguido de su nombre especifico o numero

asignado.
o Cantidad neta: en kilogramos o gramos.
o Identificacion de la empresa: nombre, razén social o denominacién del

envasador —comercio minorista-, con su domicilio.

. Fecha de duracion minima: mediante la indicacion “consumir
preferentemente antes de” seguida de: dia y mes, para productos de
duracion inferior a tres meses y mes y ano, para productos de duracion
superior a tres meses e inferior a dieciocho.

. Fecha de caducidad: cuando se trate de alimentos microbiolégicamente
muy perecederos, mediante la indicacion “fecha de caducidad”, seguida
de la leyenda “Manténgase entre 0 y 5° C”.

Nota: no sera necesario indicar la fecha de duracion minima o
de caducidad en el caso de productos de panaderia y/o de
reposteria que por su naturaleza se consumen normalmente
en el plazo de veinticuatro horas después de su fabricacion
(pan del dia, pasteles, etc.).
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PRODUCTOS ENVASADOS DISTINTOS DE LOS DEL APARTADO ANTERIOR

Las mismas indicaciones mencionadas en el apartado anterior y, ademas:

. Lote de fabricacion.
o Condiciones especiales de conservacion y utilizacion.
o Modo de empleo, cuando su indicacion sea necesaria para hacer un uso

adecuado del alimento. Ej.: masas semielaboradas.

En este caso, la empresa se identificarda mediante el nombre, la razén social o
la denominacién del fabricante, envasador o vendedor establecido en la Union
Europea y su domicilio.

Ademas de la informacidon obligatoria general, los productos envasados
deberan cumplir con el etiquetado especifico establecido en sus Reglamentaciones
Técnico-Sanitarias correspondientes (Ej.: turrones y mazapanes, chocolates,
golosinas, productos dietéticos, etc.).

PRODUCTOS QUE CONTENGAN O PUEDAN CONTENER ORGANISMOS
MOFIFICADOS GENETICAMENTE (OMG):

En caso de utilizar alguna materia prima o ingrediente susceptible de ser,
contener o proceder de un OMG autorizado (Ej.: harina de maiz o soja), debe
existir documentacion que acredite que esa materia prima no es, ni contiene, ni
procede de un OMG, o0, en caso contrario, debe indicarse en las etiquetas de los
productos -o en carteles o tablillas- que son, o contienen ingredientes modificados
genéticamente.

PRODUCTOS QUE CONTENGAN O PUEDAN CONTENER ALGUNO DE LOS
ALERGENOS enumerados en ANEXO V del RD 1334/1999 (cereales con gluten,
leche, huevos, frutos secos, soja, sésamo, etc.):

En caso de utilizar alguna materia prima o ingrediente que contenga alguno
de los alérgenos enumerados en la citada normativa, debe indicarse claramente en
el etiquetado de los productos: en la denominacion de venta (Ej.: pan de leche), en
la lista de ingredientes o mediante una mencién clara a dicho ingrediente (Ej.:
“contiene leche”).

En caso de no poder asegurar la ausencia de alguno de estos ingredientes,
bien porque no aporte esta informacién el proveedor de las materias primas, bien
por no ser posible asegurar que no pueda haber contaminacion cruzada, debera
indicarse en el etiquetado mediante la mencién: “puede contener........ ”
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2.8.2. TRAZABILIDAD

Se define como trazabilidad o rastreabilidad a la “posibilidad de seguir el
rastro de un alimento a través de sus etapas de produccién, transformacion o
distribucién”. Exige poder identificar cualquier producto desde la recepcién de las
materias primas, proceso de elaboracién, distribucidon y venta.

Las ventajas de tener implantado un buen sistema de trazabilidad son
numerosas: permite mejorar la seguridad de los productos, cumplir con la
normativa vigente, obtener informacion sobre un determinado producto, sus
ingredientes, proveedores, etc. en caso de presentacion de un problema (brote,
intoxicacidn...), asi como retirar Unicamente los lotes de productos afectados,
minimizando asi los costes en la empresa.

< Trazabilidad hacia atras
Proveedores, Trazabilidad interna Distribucién,
materias primas (lotes, ingredientes) venta
Trazabilidad hacia delante >

Este requisito es obligatorio en todas las empresas alimentarias desde la
entrada en vigor del Reglamento (CE) 178/2002 el 1 de enero de 2005.

Las panaderias y pastelerias deberan aportar, al menos, los siguientes datos:

v" Archivo ordenado de facturas y/o albaranes de las materias primas,
envases, aditivos y productos que compren.

v Identificacidon y marcado de los lotes (fecha elaboracién, de caducidad,
de consumo preferente o sistema equivalente), en el caso de productos
envasados.

v Control de la mercancia distribuida, con indicacién de las fechas,
cantidades de productos suministrados, lotes y clientes (hombres vy
direcciones).

Nota: Cuando se trate de venta directa al consumidor final, no se

exigira trazabilidad hacia delante (controles de distribucion y/o de
clientes).
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3. CONTROL DE PROCESOS

El control permanente de los procesos de manipulacién de las materias primas
y elaboracion de los productos es, sin lugar a dudas, el elemento mas importante
del sistema de autocontrol.

Los controles se han subdividido en varios apartados genéricos que definen
los controles que deben realizarse para garantizar una produccion higiénica y evitar
asi los peligros fundamentales en este tipo de establecimientos. Cada empresa
deberd establecer los controles a realizar, en funcidon de las manipulaciones y/o de
los productos que elabore.

El apartado relativo a manipulacion higiénica de los productos es
aplicable a todos los establecimientos.

El apartado correspondiente a elaboracion de productos serd tenido en
cuenta por cada establecimiento, en funcién de los productos que elabore y/o de
sus correspondientes fases o etapas de produccion.

El apartado de control de temperaturas serd aplicable a todos los
establecimientos que almacenen materias primas o productos terminados que
necesiten ser mantenidos en frio.

Se han preestablecido los controles minimos a realizar. En funcion del tamafo
del establecimiento y/o de la complejidad de los productos elaborados, puede ser
necesario anadir algun control adicional.

3.1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS PRODUCTOS

Todos los locales deberan encontrarse en perfecto estado de limpieza y
mantenimiento y destinarse exclusivamente a la manipulacion de alimentos. No
deben encontrarse objetos ajenos a la actividad, ni animales domésticos.

Antes de comenzar la elaboracion de los productos, es

importante Supervisar que todos los equipos y

super'ficies que van a entrar en contacto con las

materias primas y los productos se encuentran en
perfecto estado de limpieza. En caso necesario, se

Diario

procederd a una nueva limpieza y desinfeccion.
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El personal que manipula los productos puede constituir un foco de
contaminacién importante si no observa en todo momento actitudes higiénicas y
especialmente, si no lava sus manos adecuadamente.

Es importante controlar que antes de empezar a
trabajar y durante la jornada de trabajo el personal

utiliza ropa en perfecto estado de limpieza,

no utiliza joyas u objetos que puedan contaminar los

productos, se lava adecuadamente las manos

Diario y utiliza proteccion impermeable en caso de

heridas en las manos.

Debe de establecerse una separacion adecuada entre la zonas que presenten
distintos riesgos de contaminacién (especialmente entre la zona de panaderia —-en
general, mas sucia- y la zona de pasteleria —productos mas delicados-) y utilizar
distintos utensilios y superficies para manipular los materias primas, los productos
intermedios y los terminados o listos para consumir, para evitar contaminaciones
cruzadas.

En el caso de no ser posible una adecuada separacién de las distintas zonas,
debido a las caracteristicas estructurales del obrador, deberdn extremarse las
labores de limpieza y desinfeccion entre cada fase o etapa y evitar cambiar
constantemente de actividad o bien lavarse minuciosamente las manos entre unas
y otras.

No deberdn depositarse recipientes con materias primas o productos en el
suelo y se eliminard rapidamente del obrador todo material susceptible de
contaminar los productos (embalajes, cartones de huevos, etc.)

Por otro lado, las materias primas o los productos intermedios que puedan
favorecer el crecimiento bacteriano deben procesarse en el plazo mas breve
posible, y trasladarse inmediatamente tras su elaboracién a las camaras frigorificas
correspondientes.

Nota: la zona “mas delicada” de un obrador de panaderia-
pasteleria es la zona de preparacion de rellenos y de rellenado y
decoracién de pasteles. Esta zona debe aislarse lo mas posible del
resto y mantenerse en perfectas condiciones higiénico-sanitarias vy
ambientales.
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3.2. ELABORACION DE PRODUCTOS

Los productos de panaderia se consideran, en general, productos seguros
desde el punto de vista microbioldgico. Sin embargo, algunos productos de
pasteleria y, muy especialmente, los rellenos o con coberturas de nata, cremas,
yemas o derivados de huevo estan con frecuencia implicados en brotes de
toxiinfecciones alimentarias. En las muestras analizadas en el Principado de
Asturias los gérmenes aislados con mayor frecuencia son Salmonella spp. Yy
Staphylococcus aureus.

Los establecimientos deben conservar y mantener actualizada Ia
documentacién y los registros relacionados con los productos que elaboren y los
controles que realicen, que comprendera al menos los siguientes apartados:

v' Lista de productos.

v' Fichas de descripcidon de los productos (o grupos de productos) y de sus
procesos de elaboracion.

v Control de los procesos de elaboracion.

3.2.1. LISTA DE PRODUCTOS

Antes de desarrollar un sistema de autocontrol, es preciso describir los
productos que se elaboran, al objeto de poder analizar los riesgos inherentes a cada
producto y, en consecuencia, determinar los controles necesarios para garantizar su
seguridad.

Los establecimientos de panaderia y pasteleria elaboran una gran variedad de
productos que cambian, ademas, con bastante frecuencia en funcién de la demanda
y de los gustos de los consumidores, lo que hace muy complicado disponer de
fichas individuales actualizadas de cada producto. No obstante, muchos productos
siguen procesos tecnoldgicos similares y presentan riesgos muy parecidos, por lo
que un listado detallado y actualizado de los productos que se elaboren y una breve
descripcion de los productos clasificados por grupos similares se considera
suficiente para conseguir el objetivo perseguido.

A modo de ejemplo, se propone un listado de productos clasificados segun
tipo (productos de panaderia, bolleria, pasteleria-reposteria y otros o productos
varios) y segun sean o no rellenados antes o después del tratamiento térmico, ya
que los controles necesarios y las condiciones para su conservacién van a ser
diferentes. No obstante, la empresa puede elegir cualquier otro modelo alternativo
o afadir datos como o la vida util de los productos o las condiciones de
conservacion (refrigeracién, congelacién o temperatura ambiente).
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TIPO DE

PRODUCTO

FICHA EJEMPLO DE LISTADO DE PRODUCTOS

TIPO DE MASA

PRODUCTOS
SIN RELLENO
NI
GUARNICION

PRODUCTOS CON RELLENO Y/O

GUARNICION

RELLENO ANTES
TRATAMIENTO
TERMICO

RELLENO DESPUES
TRATAMIENTO
TERMICO

Chapata
Baguette
Pan gallego
PANADERIA MASA DE PAN Pan Viena Bollu prefiau
Pan de centeno
Pan integral
Pan multicereales
Croissant .
MASA FERMENTADA Tren Napolitana crema
renza
HOJALDRADA . Napolitana chocolate
Napolitana
BOLLERTA Ensaimada crema
Brioche Ensaimada nata
MASA FERMENTADA . .
Suizo Medias noches
NO HOJALDRADA . L, .
Ensaimada (jamén y queso, atin,
salmén)
Tartaleta crema
Milhoja crema
Palmera .
MASA DE HOJALDRE L Canutillos crema
azo
Tarta almendra
Tartaleta manzana
Bizcocho Tarta San Marcos
Bizcocho de Tarta de nata/fresa
MASA BATIDA almendra Tarta de chocolate/nata
Magdalenas Tarta de frutas

REPOSTERIA

PASTELERIA/

Tarta Santiago

Souflé

MASA ESCALDADA
O FRITA

Rosquillas
Donuts

Casadielles

Bufiuelos nata
Donut chocolate

MASA AZUCARADA

Pastas de ¢
Mantecados
Polvorones
Tejas
Lenguas gato

MASAS DE
REPOSTERIA

Tocinillo de cielo
Mazapdn
Yemas
Turrones
Trufas
Bombones
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FICHA EJEMPLO DE LISTADO DE PRODUCTOS

PRODUCTOS CON RELLENO Y/O

PRODUCTOS GUARNICION

TIPO DE SIN RELLENO
PRODUCTO TIPO DE MASA NI RELLENO ANTES RELLENO DESPUES
GUARNICION TRATAMIENTO TRATAMIENTO

TERMICO TERMICO

Empanada atin
Empanadas Empanada boniTo
Empanada chorizo

Bollu prefiau

Napolitana
Tres quesos

. Primavera
Pizzas,

Atlny pimientos

Vegetariana
Salami

Jamén
Tortilla patatas
Atln con fomate
VARIOS Bocadillos, Pinchos
Lomo y queso

Bacon

Vegetal
Sandwiches Jamén y queso
Mixto

Mini hojaldres
Pasteleria salada Mini Pizzas
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3.2.2. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS Y DE SUS PROCESOS DE
ELABORACION

Debera cubrirse una ficha por cada grupo de productos que se elabore, con
detalle de los ingredientes utilizados, incluidos los aditivos, fases del proceso de
elaboracidon, envases, condiciones de almacenamiento, transporte, etiquetado y
cualquier otro dato de interés (ver FICHAS-EJEMPLO):

Las agrupaciones de productos se haran atendiendo a su naturaleza, tipo de
producto, tipo de masa, si va relleno o no y si el relleno se realiza antes o después
del tratamiento térmico, ya que resulta mas sencillo y comprensible.

Asi, por ejemplo, tendremos los siguientes grupos:
e Productos de panaderia (pan y panes especiales).

e Productos de bolleria ordinaria no rellenos ni guarnecidos: dentro de
este grupo pueden establecerse varios subgrupos:

v Segun el tipo de tratamiento térmico: productos de bolleria
cocidos, fritos, etc.

v"  Segun el tipo de masa: masas hojaldradas, masas no
hojaldradas, etc.

e Productos de bolleria rellenos o guarnecidos.

e Productos de pasteleria/reposteria no rellenos ni guarnecidos.
e Productos de pasteleria/reposteria rellenos o guarnecidos.

e Rellenosy

e Elaboraciones complementarias: empanadas, pizzas, sandwiches,
pinchos, platos combinados.

La ficha de descripcidn de los productos y de sus procesos de elaboracion
podra complementarse con informacidn mas detallada -en el reverso de la ficha,
por ej.- si se considera necesario (en caso de elaboraciones complejas y/o que
supongan riesgos significativos).
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FICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

GRUPO DE PRODUCTOS |PAN Y PANES ESPECIALES
COMUNES
Harina de trigo Agua
Levadura Sal
Otros: Aditivo "Mejorpan Forte"
INGREDIENTES OPCIONALES
Harina de centeno Harina de maiz Harina integral de trigo
Harina 5 cereales (trigo, centeno, cebada, maiz, arroz)
Leche Huevos Azlcar
Semillas de sésamo Pipas de girasol Aceite de oliva
PAN COMUN
Barra Baguette Chapata Gallego
PRODUCTOS PANES ESPECIALES
Pan de centeno  Multicereales  Pan de maiz  Pan integral  Pan de viena
Colines Biscotes
TEMPERATURAS Y/0
APA
ET TIEMPOS

PREPARACION INGREDIENTES
)

AMASADO/ MEZCLA DE INGREDIENTES |25 minutos
PROCESO ]
ELABORACION DIVISION/BOLEADO/REPOSO Reposo: 2 horas, T. ambiente

FORMADO/FERMENTACION 2 a 3 horas

HORNEADO/ COCCION 220° €/ 20-40 minutos

ENFRIAMIENTO 10 minutos

TIPO DE ENVASE El pan no se envasa. Biscotes, colines en bolsas pldstico
ENVASADO Y
FORMATOS | PRESENTACIONES Piezas individuales de 100, 200, 400, 500 y 1000 g. Productos envasados en 250 g.

CONDICIONES ALMACENAMIENTO Mantener en lugar fresco, se(':oby ventilado aislado del pﬂblico y de otros
productos que puedan transmitirle olores o sabores extrafios.

TRANSPORTE Vehiculos propios, cestas

CADUCIDAD/ . , . . ,

Pan: consumo habitual en el dia , biscotes, colines: 4 dias

ETIQUETADOQ | CONSUMO PREFERENTE
Y VIDA UTIL IDENTIFICACION LOTE Fecha de elaboracién

OTROS
DISTRIBUCION Propia tienda, venta ambulante, bares y restaurantes de la zona
OBSERVACIONES:

Fecha: Enero 2010 Firma: w
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FICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

GRUPO DE PRODUCTOS PRODUCTOS A BASE DE MASAS FERMENTADAS
HOJALDRADAS RELLENOS Y/O GUARNECIDOS
COMUNES

Harina de trigo Masa madre Agua

Levadura Sal

Azlcar Huevos
INGREDIENTES

OPCIONALES

Relleno de crema pastelera Relleno de manzana

Mantequilla Manteca de cerdo

Almendras Chocolate

RELLENOS UTILIZADOS
Crema pastelera Crema chocolate Relleno manzana

PRODUCTOS PRODUCTOS

Napolitana de crema Napolitana de chocolate

Ensaimada de crema Ensaimada de manzana

Ti
ETAPA EMPERATURAS Y/0
TIEMPOS
PREPARACION INGREDIENTES
AMASADO/ MEZCLA DE INGREDIENTES 10 minutos
EMBOLADO/CORTE

PROCESO

ELABORACIéN INCORPORACION DE LA MATERIA GRASA

LAMINADO

COCCION 200°C 30 minutos

ENFRIADO 30 minutos

RELLENA DO/DECORACION

TIPO DE ENVASE Estos productos no se envasan
ENVASADO Y
FORMATOS zngSE?CTIl:\f_IEgNES Piezas individuales de 50, 120 y 250 g

CONDICIONES ALMACENAMIENTO | Mantener en expositores frigorificos a 4 °C

TRANSPORTE Estos productos son de venta exclusive en nuestra propia tienda
CADUCIDAD/ 1di

ETIQUETADQ | CONSUMO PREFERENTE la

Y VIDA UTIL IDENTIFICACION LOTE Fecha de elaboracién
OTROS

DISTRIBUCION No procede

OBSERVACIONES:

Fecha: Enero 2010 Firma: w
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FICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

PRODUCTO CREMA PASTELERA

Harina fina de maiz (Maicena)
Leche
INGREDIENTES Azdcar

Yemas de huevo

Canela en rama

Cdscara de limén

TEMPERATURAS Y/0
TIEMPOS

ETAPA

PREPARACION INGREDIENTES
(]
PROCESO HERVIDO LECHE 5 minutos
ELABORACION , -
ADICION/MEZCL INGREDIENTES
COCCION 85 ° C 10 minutos
()
ENFRIADO 8°C < lhora
TIPO DE ENVASE No se envasa
ENVASADO Y
FORMATOS PRESENTACIONES U lusi la elaboracisn d d
T so exclusivo para la elaboracién de nuestros productos

CONDICIONES ALMACENAMIENTO | Mantener en refrigeracién (2-4 °© C) mdximo 48 horas
TRANSPORTE No procede

CADUCIDAD/ ,

CONSUMO PREFERENTE 2 dias
ETIQUET,ADO IDENTIFICACION LOTE Fecha de elaboracién
Y VIDA UTIL

OTROS
DISTRIBUCION No procede
OBSERVACIONES:

Fecha: Enero 2010 Firma:
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3.2.3. CONTROL DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

Debido a la gran variedad de productos que se elaboran en este sector,
existen también multitud de procesos diferentes. Ademads, un mismo producto
puede ser elaborado de manera diferente en los distintos establecimientos.

En la presente guia, se exponen los procesos mas habituales que siguen los
productos de panaderia/pasteleria clasificados por grupos de caracteristicas vy
procesos tecnoldgicos similares.

Los procesos de elaboracidn se representan graficamente mediante
“Diagramas de Flujo” que facilitan la identificacién de los riesgos y peligros de cada
fase o etapa.

A modo de ejemplo se exponen varios diagramas de flujo, que deben ser
considerados como guia y orientacion.

Los controles fundamentales a realizar para garantizar la seguridad de los
productos y que son comunes a la mayoria de los establecimientos y/o productos se
detallan utilizando como base un “Diagrama de Flujo General”. En determinados
casos, puede ser necesario anadir nuevos controles, si se considera oportuno.

Con el fin de facilitar una implantacion sencilla y eficaz del sistema de
autocontrol, los registros relacionados con los procesos de elaboracion se han
simplificado al maximo, quedando reducidos a los denominados “procesos criticos”,
es decir, aquellas elaboraciones que requieran un control sistematico (debido al
riesgo que representan) o elaboraciones de productos “nuevos” con riesgos
desconocidos, hasta su completa “validacién”.

Con el fin de asegurar la trazabilidad de los productos los lotes deben
permanecer identificados en todo momento, para lo cudl puede ser suficiente
con acompafar una etiqueta indicando el lote a cada partida de producto, mientras
se estad elaborando (o bien, elaborar un solo lote diariamente e identificarlo con la
fecha de elaboraciéon). Esta identificacion deberda mantenerse hasta el etiquetado,
en su caso.

Nota: el control de los lotes no serd necesario para los productos
que se elaboran para consumir en el dia y cuya venta se realiza en
el propio establecimiento.
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A) Diagrama de Flujo General

1.- RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

= mmm e imm e |
i RefFrigeracion i

v

................... ..

T T e 2.- ALMACENAMIENTO DE

;“_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_'_‘I MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

i T2 Ambiente e -

................... / ‘<\_‘
/',‘

K - FERMENTACION -4/ ------ | DESCONGELACION |
_____________________ - 1 .
E 5-RELLENO Y \| Relleno ANTES de
"""" » | 2 \ 7 lacoccién -
1 DECORACION P

ifivos)

6.- HORNEADO/COCCION
O FRITURA

-

° ! 7.- RELLENO Y \. o] Felleno DESPUES
I . 1 . L |
| DECORACION 4 dela coccion
N ;
! 8.- ENVASADO '

l (Productos a,, = 85)

[ 10.- DISTRIBUCION Y VENTA ]@

(Productos a,, = 85)

Procesos y/o etapas opcionales
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ELABORACION DE PAN Y PANES ESPECIALES

Existen una gran variedad de panes y panes especiales, cuyas definiciones ya
se han expuesto anteriormente (ver Pag. 8), aunque en su elaboracion, todos
siguen un proceso similar que se resume a continuacion:

INGREDIENTES
o Ingredientes basicos: harina de trigo, agua, sal y levadura.

o Ingredientes opcionales: harina de otros cereales, huevos, leche, frutos
secos, semillas, condimentos, especias, etc.

ELABORACION

1.- Preparacion y dosificacion de los ingredientes: tamizar la harina, atemperar la
levadura, preparacién de la masa madre —-en su caso-, etc. La dosificaciéon de los
ingredientes basicos se suele realizar por volumen, de modo mecanico o manual y
la de los aditivos e ingredientes minoritarios mediante pesado en balanzas.

2.- Mezcla de ingredientes y amasado: consiste en trabajar (manual o
mecanicamente) las materias primas, hasta conseguir una masa homogénea vy la
elasticidad y consistencia deseadas.

3.- Divisidon/boleado: consiste en dividir de la masa segun las necesidades y pesos
de los distintos productos y trabajarla con harina formando bolas de modo que se
consiga dotar a la masa de estructura, forma esférica y superficie seca. Puede
realizarse de modo manual o mecanico.

4.- Reposo: permite recuperar a la masa la elasticidad y el gas perdido en la etapa
anterior. Suele realizarse en camaras de reposo o a temperatura ambiente.

5.- Formado: para dar a la masa la forma deseada, segun el producto de que se
trate. Puede realizarse de modo manual o mecanico y generalmente se suelen dar
unos cortes en la superficie para facilitar la salida del gas y evitar su deformacién.

5.- Fermentaciéon: por la accion de levaduras del género Sacharomyces cerevisiae
y diversas bacterias lacticas y acéticas, con el fin de conseguir aumentar el
volumen de la masa mediante la formacién de gas. Se consigue a temperatura
ambiente o mediante camaras o estufas de fermentacion a 25-30 °C. En ocasiones,
se realizan varias fermentaciones entre distintas etapas (antes o después del
amasado, después de la divisiéon/boleado, etc.).

6.- Coccién: Una vez sacadas las piezas de la estufa, se introducen en los hornos a
a temperaturas de entre 190 y 230 °C durante 15-30 minutos, en funcién del
tamanfo y del tipo de pan.

7.- Distribucion y venta: el pan, una vez enfriado, es distribuido a los locales de
venta o establecimientos correspondientes.
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B) Ejemplo de diagrama de flujo (PAN)

1.- RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

o | }

i RefFrigeracién i

__________________ Q)
s v [ 2.- ALMACENAMIENTO DE J

SR MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

; T2 Ambiente : ‘, l

/ 3.- PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS \
Harina Sal Aditivos Levadura Masa madre Agua

[TAMIZAR ][ PESAR ] [ PESAR ][ ATEMPERAR ] [ PESAR ] | PESAR I

@ )
|

T2 masa: 252 C
Y AMASADO

Tiempo: 15 [ 4.- MEZCLA DE INGREDIENTES ]

’

5.- DIVISION/BOLEADO

,

Tiempo: 15" 6.- REPOSO
7.- FORMADO
Estufa: 262 C L
Tempor 1 h. 30 [ 8.- FERMENTACION ]
Temperatura: 2002 C .
Homo: 30 [ 9.- COCCION ]

.

[ 10.- DISTRIBUCION Y VENTA ]
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ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA ORDINARIA Y DE
PASTELERIA/REPOSTERIA SIN RELLENO NI GUARNICION

Los productos de bolleria (definiciones en Pag. 9) se elaboran con diferentes
masas que pueden ir cocidas, escaldadas o fritas y con ingredientes muy variados,
aunque todos siguen un proceso similar al que se describe a continuacién:

INGREDIENTES

o Ingredientes basicos: harina de trigo, agua, azlcar, materia grasa, huevos,
levadura y sal.

o Ingredientes opcionales: harina de otros cereales, leche, frutos secos,
semillas, etc.

PRODUCTOS
o Masas fermentadas hojaldradas: croissants, trenzas, napolitanas, etc.

o Masas fermentadas no hojaldradas: ensaimadas, brioches, medias noches,
suizos, etc.

o Masas batidas: bizcochos, magdalenas, mantecados, etc.
o Masas de hojaldre: palmeras, lazos, cocas, etc.
o Masas fritas o escaldadas: rosquillas, crépes, frisuelos, donuts, etc.

o Masas azucaradas y/o masas de reposteria: pastas de té, mantecados,
polvorones, tejas, alfajores, etc.

ELABORACION

1.- Preparacion y dosificacion de los ingredientes: tamizar la harina, atemperar la
levadura, cascado y batido e los huevos, etc. Al igual que en los productos de
panaderia, la dosificacion de los ingredientes basicos se suele realizar por volumen,
de modo mecanico o manual y la de los aditivos e ingredientes minoritarios
mediante pesado en balanzas.

2.- Mezcla de ingredientes y amasado/batido: amasado manual o mecanico hasta
conseguir una masa homogénea y la elasticidad y consistencia deseadas. El batido
se realiza a gran velocidad, a diferencia del amasado, y trata de incorporar aire a la
masa, consiguiendo asi una consistencia fina y espumosa.
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3.- Formado/Moldeado: consiste en dividir de la masa segun las necesidades y
pesos de los distintos productos y darle la forma deseada manualmente, o bien
introducirla en los moldes correspondientes. Los moldes mas utilizados son de
acero inoxidable y aluminio, aunque también se usan moldes de silicona o vidrio.

En las masas de hojaldre se utiliza una técnica denominada laminado, que
consiste en superponer alternativamente capas de masa y grasa. Puede realizarse
manualmente, o bien utilizar laminadoras mecanicas.

5.- Fermentacidn: en el caso de las masas fermentadas, a temperatura ambiente o
mediante cdmaras o estufas de fermentacion a 25-30 °C.

6.- Horneado o fritura: dependiendo del tipo de producto. Se suelen utilizar
temperaturas mas bajas que en los productos de panaderia (160-180 °C). Algunos
productos se pintan con huevo para proporcionarles brillo y conseguir un aspecto
mas atractivo.

7.- Congelacion/descongelacion: algunos productos pueden conservarse durante
largos periodos de tiempo en congelacién. En otros casos, lo que se congelan son
las masas (antes o después de la fermentacidn) para ser utilizadas mas adelante.

8.- Exposicion, distribucion y venta: generalmente a temperatura ambiente,
envasados o no.
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C) Ejemplo de diagrama de flujo

(BOLLERIA ORDINARIA Y PRODUCTOS DE PASTELERIA/REPOSTERIA

fmmmmmmmm |
i RefFrigeracion i

SIN RELLENO NI GUARNICION)

1.- RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

'

.
) [ 2.- ALMACENAMIENTO DE ]

S MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS
; T2 Ambiente : ‘, l
/ 3.- PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS
Harina Sal Aditivos  Huevos Azucar Agua Grasa

\

[TAMIZAR ][ PESAR ][ PESAR ][ CASCAR ][ PESAR ][ MEDIR ][ PESAR ]

v

@ -
BATIR [ CALENTAR ]

)

|

Tiempo: 15 *
T2 masa: 252 C

4.- MEZCLA DE INGREDIENTES
Y AMASADO/BATIDO

v

[ 5.- FORMADO ]

Temperatura: 1952 C
Tiempo: 20’

/\

[ 6.- HORNEADO ] [ 6.- FRITURA ]

[ 9.- EXPOSICION Y VENTA Y/O DISTRIBUCION ]

——————————————— Procesos y/o etapas opcionales
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ELABORACION DE RELLENOS Y/O GUARNICIONES

Los rellenos y/o guarniciones y bafos utilizados en pasteleria son muy
variados, pudiendo ser dulces o salados, pero los mas habituales son los siguientes:

o Bafos: de glasa, de almibar, fondant y/o de chocolate.

o Cremas y rellenos dulces: crema pastelera, yema, nata montada, merengue,
crema de leche o mantequilla, cabello de angel, relleno de almendra, relleno
de nuez, mermeladas, frutas, etc.

o Rellenos salados: carne, embutidos, atun, bonito, pulpo, etc.

Los procesos de elaboracidn son muy diversos, pero en general se utilizan las
siguientes técnicas:

Batido: en el caso de la nata y el merengue, utilizando batidoras o "montadoras”.

Coccién: en cremas y bafios, generalmente lentamente y removiendo para evitar la
formacion de grumos y que se agarren al fondo del recipiente. Suelen utilizarse
cazos, o bien equipos especificos de acero inoxidable provistos de paletas giratorias
en los que se introducen los ingredientes y se seleccionan los tiempos vy
temperaturas de coccion.

Preparaciones especiales: algunos rellenos (generalmente salados) se preparan
siguiendo técnicas culinarias tradicionales.

Los rellenos y/o guarniciones se pueden utilizar inmediatamente, o bien
conservarse en refrigeracion o congelacion hasta su uso.

A modo de ejemplo se detalla el Diagrama de Flujo de la elaboracién de una
crema pastelera.
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E) Ejemplo de diagrama de flujo
(CREMA PASTELERA)

1.- RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

o | !

i RefFrigeracion i

___________________ v
T T v [ 2.- ALMACENAMIENTO DE ]

LSTEEE Y7 MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS
; T2 Ambiente : » l
/ 3.- PREPARACION DE RELLENOS Y/O GUARNECIDOS \
Harina Huevos Azicar Leche Aditivos

[TAMIZAR ] [ CASCAR ] [ PESAR ] [ PESAR ] PESAR
e @
[ PESAR ][ SEPARAR YEMAS ] [ HERVIR CON ]

LIMON Y CANELA

k [ BATIR ] /
}

[ 4.- MEZCLA DE INGREDIENTES ]

Temperatura: 85 2C L

Tiempo: 10-15’ [ 5.- COCCION ] e
Temperatura: 5 2C

Tiempo: < 1 hora [ 6.- ENFR'ADO ] @
[ — T

| <sec T e NSO _
| Maxaghoras i ' 7.- ALMACENAMIENTO ! [ USO DIRECTO ]
Congelacion &

1 S18eC ;
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ELABORACION DE BOLLERIA ORDINARIA Y DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA/REPOSTERIA RELLENOS Y/O GUARNECIDOS

Se trata de los mismos productos de bolleria o pasteleria/reposteria descritos
anteriormente (o elaborados a partir de las mismas masas) a los que se ha afadido
algun tipo de relleno y/o cobertura de los enumerados en el apartado anterior.

PRODUCTOS

o Rellenos o guarnecidos antes de la coccién o fritura: casadielles, tarta de
manzana, tarta de almendra, etc.

o Rellenos o guarnecidos después de la coccién o fritura: tarta de nata,
pasteles, ensaimadas rellenas de crema o nata, milhojas, napolitanas
rellenas, buifuelos, donuts de chocolate, canutillos, etc.

ELABORACION

Las fases previas al rellenado son las mismas que en el caso de los productos
de bolleria y pasteleria no rellenos.

El Rellenado se suele realizar manualmente o utilizando medios mecanicos. Lo mas
habitual en pequefias empresas artesanales es el uso de mangas pasteleras de un
solo uso -o reutilizables- o utilizando paletas, en el caso de rellenado de tartas y
bizcochos. En productos con rellenos salados, en determinados casos sera preciso
realizar algun tipo de preparacién culinaria (salsas, frituras, etc.).

Decoracién o guarnicionado: proceso por el que los productos, una vez terminados,
se cubren con yema, nata, chocolate, gelatinas de frutas, golosinas, etc.
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D) Ejemplo de diagrama de flujo

(BOLLERIA ORDINARIA Y PRODUCTOS DE PASTELERIA/REPOSTERIA
RELLENOS O GUARNECIDOS DESPUES DEL TRATAMIENTO TERMICO)

1.- RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS

o | ]

i RefFrigeracién i

__________________ i S
o T ! . [ 2.- ALMACENAMIENTO DE ]

i ngelacién i -
SR MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS
; T2 Ambiente i‘/ l
/ 3.- PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS \
Harina Sal Aditivos  Huevos Azucar Agua Grasa

[TAMIZAR ][ PESAR ][ PESAR ][ CASCAR ][ PESAR ][ MEDIR ][ PESAR ]

\l PE;AR I e [ CALET\ITAR ] /

~

Tiempo: 15 ¢ 4.- MEZCLA DE INGREDIENTES

T2 masa: 252 C Y AMASADO )
[ 5.- FORMADO

Temperatura: 1952 C

Tiempo: 20’ [ 6.- HORNEADO ] [ FRITURA ]

@ [ 9.- RELLENO Y/O DECORACION ]

@ [ 10.- EXPOSICION, VENTA Y/O DISTRIBUCION ]

——————————————— Procesos y/o etapas opcionales
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CONTROLES A REALIZAR

A continuacion se describen los controles fundamentales a realizar, tomando
como base las fases operativas o etapas del “Diagrama de Flujo General” (pag. 68).

Etapa 1: Recepcion de materias primas

Los peligros mas importantes en esta fase son los siguientes:
e Materias primas contaminadas y/o con presencia de objetos extrafios.
e Envases y/o embalajes sucios o de composicion inadecuada.

e Proliferacion de microorganismos por condiciones de transporte
inadecuadas o por sobrepasar las fechas de caducidad.

Los controles a realizar para evitar estos peligros ya han sido descritos
anteriormente en los programas de prerrequisitos (2.6 “Programa de control de
proveedores y de materias primas”).

No todas las materias primas presentan el mismo riesgo de
presentar alteraciones o contaminaciones. Asi, por ejemplo, los
productos frescos como los huevos, las frutas y verduras, las carnes
y, en general, todos los productos perecederos (nata y otros
productos lacteos pasterizados, ovoproductos, etc.) son
considerados de mayor riesgo al ser muy ricos en nutrientes y
presentar un alto grado de humedad, necesitando, por tanto, un
mayor grado de control.

En determinados casos, es posible reducir los peligros microbioldgicos en
etapas posteriores del proceso de fabricacidn mediante tratamientos térmicos
(coccidn, fritura...). Sin embargo, en el caso de peligros quimicos se debe realizar
un estricto control de proveedores dada su mayor dificultad para eliminarse en
las etapas posteriores.

Una vez realizados los controles correspondientes, los productos y/o las
materias primas considerados como “No conformes” se identificaran y separaran
adecuadamente hasta su devolucion al proveedor, y los productos o materias
primas “Conformes” se trasladaran inmediatamente al almacén o a las camaras
correspondientes en funcién de su naturaleza y necesidades de conservacion.

Siempre que se detecte alguna incidencia deberd indicarse en la “ficha de
recepcion de materias primas” o en el albaran -en su caso-.
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Etapa 2: Almacenamiento de materias primas

Los peligros mas importantes en esta fase son los siguientes:

e Contaminacion de las materias primas en el almacén: por plagas, por falta
de higiene o debido a contaminaciones cruzadas por almacenar sustancias
guimicas como detergentes y/o desinfectantes junto con los alimentos.

e Proliferacion de microorganismos -bacterias, mohos y levaduras- por
condiciones de conservacién inadecuadas (temperatura, humedad, etc.) en
aquellos productos que necesiten frio para su conservacion.

Las materias primas sin envasar tienen mas posibilidad de contaminacion
cruzada que las envasadas. Por otro lado, también las condiciones del envase y/o
los formatos pueden afectar a la capacidad de conservacion (Ej.: un huevo
pasterizado que se presenta en envases de 50 litros no se conservara el mismo
tiempo que el envasado en envases de 1 litro, dado que al abrir el envase las
condiciones de hermeticidad se pierden).

Los controles a realizar seran los siguientes:

v' Control de la estiba y de las condiciones higiénico-sanitarias del almacén y
de las camaras frigorificas (ver Pags. 21, 22 y 28).

v' Control de temperaturas (ver Pag. 91).

Nota: es importante realizar un adecuado control de los stocks,
respetando el principio “FIFO”: lo primero en entrar en el almacén, debe
ser lo primero en salir, para lo cual debemos identificar adecuadamente
las mercancias y vigilar la adecuada rotacion de los stocks.

“FIFO” (del inglés “First IN — First OUT”)

L=
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Etapa 3: Preparacion de masas

La fase de preparacién de masas engloba tanto la preparacién de las materias
primas, como su dosificacion, mezclado, amasado y moldeado/formado finalizando
con la fermentacion -en el caso de masas fermentadas-.

Los peligros fundamentales en esta fase son:

. Presencia de materias extrafas (piedras, restos de metales, de madera,
etc.) en las harinas.

. Uso incorrecto de aditivos.

e Contaminacion por parte de los manipuladores o de las instalaciones y/o
los equipos (mezcladoras, amasadoras, batidoras, etc.).

Controles a realizar:

v" Cribado/ Tamizado de las harinas que se reciben a granel o en sacos
grandes, previamente a su utilizacion.

v"  Cascado higiénico de los huevos, eliminando las cascaras
inmediatamente. No utilizar nunca las cadscaras para separar las claras de
las yemas.

v Dosificacion correcta de los aditivos, los cudles deben estar
autorizados y respetarse las dosis maximas permitidas para cada
producto (ver “Ficha control de aditivos”).

Solo se utilizaran aditivos autorizados para cada

producto especifico.

CONTROL Deberdn pesarse los aditivos mediante balanzas o

CRITICO

basculas de suficiente precision cada vez que se utilicen,

Cada elaboracion y respetarse las dosis mdximas autorizadas.
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Amasado/batido en adecuadas condiciones de higiene.

Formado/corte de la masa: controlar que los equipos/instrumentos de
corte se encuentren en adecuadas condiciones y sean de consistencia
adecuada para evitar roturas y desprendimientos de particulas. En el caso
de utilizar cuchillas, estas deben montarse sobre mangos de suficiente
resistencia y debera controlarse la integridad de la cuchilla después de
cada corte.

Fermentacion: etapa puramente tecnoldgica, con escasa significacidon
sanitaria. El adecuado mantenimiento y limpieza de los equipos de
fermentacion es el Unico control preciso, ya contemplado en los
programas de prerrequisitos.

En algunas empresas, determinadas masas se congelan, antes o después
de la fermentacién, para ser utilizadas posteriormente tras su
descongelacion. En ese caso, habra que contemplar los requisitos y las
condiciones contempladas en el apartado de “Congelacion/
Descongelaciéon” (ver Pag. 29).

P T AR
,-I 4 . ; ; \
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Etapa 4: Preparacion de rellenos y/o coberturas

Esta es, quizas, la etapa mas critica, junto con el rellenado y la decoracién de
pasteles.

Los peligros fundamentales en esta fase son:

. Uso incorrecto de aditivos.

Contaminacion por parte del personal y/o de los equipos y utensilios
utilizados en la preparacién de los rellenos.

Supervivencia de microorganismos patdégenos (especialmente Salmonella)
por tratamientos térmicos inadecuados.

Proliferacion de microorganismos debido a periodos de enfriamiento
demasiado prolongados.

Proliferacion de microorganismos -bacterias, mohos y levaduras- por
condiciones de conservacion de los rellenos inadecuadas (temperatura,
humedad, etc.), en el caso de no ser utilizados inmediatamente.

Controles a realizar:

v Dosificacion correcta de los aditivos, los cuales deben estar
autorizados y respetarse las dosis maximas permitidas para cada
producto (ver “Ficha control de aditivos”).

Solo se utilizaran aditivos autorizados para cada

producto especifico.

Deberdn pesarse los aditivos mediante balanzas o

CONTROL
CRETICO basculas de suficiente precision cada vez que se utilicen,

y respetarse las dosis maximas autorizadas.
Cada elaboracion

v" Controlar que el batido de cremas, natas, merengues, etc. se realiza
higiénicamente (recipientes y utensilios limpios y en buen estado de
mantenimiento, y temperatura adecuada).
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v"  Cascado higiénico de los huevos, eliminando las cascaras
inmediatamente. No utilizar nunca las cadscaras para separar las claras de
las yemas.

v' Asegurar un tratamiento térmico suficiente en aquellos rellenos que lo
requieran:

En el caso de rellenos elaborados con huevo crudo como
ingrediente (cremas, yemas, merengue), asegurar una
temperatura minima de 75 °C en el centro del producto,

CONTROL
oy al menos durante 2 minutos.

En el resto de los rellenos sometidos a tratamiento

Cada elaboracién térmico (cremas sin huevo crudo, rellenos a base de

o

N carne, etc.), una temperatura minima de 65 °C.
hasta validacion

v Enfriamiento adecuado y rapido de los rellenos que lo requieran
(recomendable el uso de abatidores de temperatura).

Deberd alcanzarse una temperatura de 5 °C en el
CONTROL centro del producto en un plazo maximo de 2 horas.

CRiTICO

Los productos deberdn protegerse durante el periodo de

enfriamiento para evitar contaminaciones externas.

Cada elaboracién
o
hasta validacion

v Almacenamiento de los rellenos que lo requieran debidamente
protegidos y a temperaturas adecuadas:

- menores o iguales a 5 °C en el caso de refrigeracion
- menores o iguales a -18 °C en el caso de congelacién

y utilizacién en el plazo mas breve posible, en funcién del tipo de relleno.
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Etapas 5 y/o 7: Relleno y decoracion

Esta es una etapa muy importante para la seguridad de los productos
-especialmente si el rellenado y decoracion se realiza después del tratamiento
térmico- ya que puede producirse una contaminacion que no pueda eliminarse o
reducirse a niveles aceptables en etapas posteriores. Sin embargo, los riesgos se
pueden controlar satisfactoriamente si se siguen unas buenas practicas higiénicas.

Los peligros mas importantes en esta fase son:

Contaminacion por parte del personal y/o de los equipos y utensilios
utilizados en el rellenado y decoracién de los productos.

Proliferacion de microorganismos cuando las masas y/o los rellenos no
estan suficientemente frios.

Proliferacion de microorganismos por permanecer los productos a
temperatura ambiente durante periodos excesivos de tiempo.

Contaminacion por Salmonella debido a la utilizacion de pintados,
decoraciones o preparados con huevo crudo como ingrediente sin realizar
un tratamiento térmico suficiente en etapas posteriores.

No todos los productos tienen el mismo riesgo de proliferacion de
microorganismos. El factor mas importante a tener en cuenta es la actividad de
agua (ay ). Otros factores son el ph (acidez), contenido en nutrientes, etc.

Otros productos rellenos de almendra, nueces o avellanas o con coberturas
de chocolate, almibar, etc. tienen, sin embargo actividades de agua
inferiores.

Actividad de agua (aw): se relaciona con el grado
de humedad que presenta un alimento en comparacion
con el agua pura (ay = 1). Los microorganismos
patégenos proliferan rapidamente en alimentos con un
alto grado de humedad (a, = 0,85). En general, todos
los productos con cremas, natas, yemas, etc. tienen una
aw = 0,85.

7
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Controles a realizar:

v’ Extremar las practicas higiénicas de manipulacion de productos (ver
Pags. 58 y 59). En el caso de utilizacién de mangas pasteleras, es
preferible utilizar las de un solo uso o lavarlas y desinfectarlas
adecuadamente antes de cada utilizacion.

v' Control de las temperaturas y/o de los tiempos de espera durante
el proceso de rellenado y/o decoracién y someter a un tratamiento
térmico adecuado de los productos que lo requieran.

Enfriar bien las masas y los rellenos antes de
proceder al rellenado y/o decoracion.

Realizar esta etapa en el tiempo mads breve posible

(max. 1 hora) si no se dispone de local climatizado e
intfroducir los productos terminados que lo requieran

CO[:ITROL

S (aw 2 85) inmediatamente en las cdmaras de

conservacion o exposicion.
Cada elaboracion

No utilizar huevo crudo ni productos que lo contengan
en productos que no vayan a ser sometidos a un
tratamiento térmico adecuado.
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Etapa 6: Tratamiento térmico (horneado, coccion o fritura)

El tratamiento térmico de los productos (coccién, fritura o escaldado)
constituye una fase fundamental para asegurar la destruccion de los
microorganismos patdgenos y sus formas vegetativas.

Los peligros relacionados con esta fase son:

o Supervivencia de microorganismos patégenos (especialmente Salmonella)
por tratamientos térmicos inadecuados.

o Presencia de compuestos polares en los aceites de fritura en dosis

excesivas debido a frecuencias inadecuadas de renovacion de los aceites.

En la siguiente tabla se muestran las relaciones tiempo/temperatura mas
habituales en el sector de panaderias-pastelerias:

PROCESO TEMPERATURA/ TIEMPO
HORNEADO
Masa de hojaldre 200-230 ©° C / 20-30 minutos
Masa de levadura 200-220° C/ 15-20 minutos
Masa batida 200-230° C/ 15-60 minutos
Masa escaldadas 220-250 © C / 15-25 minutos
Pastas secas 190-210 © C / 15-20 minutos
Tarta (almendra/ manzana) 215-220 ©° C / 15-30 minutos
COCCION
Escaldado 105-115° C/ 5-10 minutos
Yema, cremas, merengue, trufa 105-115° C / 5-10 minutos
FRITURA
Casadiella 180° C / 3-8 minutos
Rosquilla 180° C / 5-8 minutos
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Estas relaciones de tiempo/temperatura permiten alcanzar temperaturas
superiores a los 100 °C en la parte externa de los productos y algo inferiores en su
interior pero, en cualquier caso, suficientes para la destruccién de los
microorganismos patdgenos y la inactivacion de sus formas vegetativas.

Sin embargo, pueden realizarse ciertas preparaciones con relaciones
tiempo/temperatura mas ajustados. En este caso, serd necesario hacer
comprobaciones sistematicas o hasta la adecuada validacién del proceso de
tratamiento térmico (ver “Ficha de control de elaboracion de productos de riesgo”).

Controles a realizar:

v' Asegurar un tratamiento térmico suficiente en aquellos productos que
lo requieran:

Debera controlarse con termometros adecuados que los
productos alcanzan en su centro, al menos durante 2

minutos, una temperatura minima de:
CONTROL

criTICO

e 75 °C en el caso de productos con huevo crudo
como ingrediente.

Cada elaboracién e 65 °C en el resto de los productos.
o

hasta validacién en todos aquellos productos cuyas relaciones
tiempo/temperatura no permitan garantizar con un
margen de seguridad razonable que el centro del
producto alcanza dichas temperaturas.

v" En el caso de frituras, establecer una frecuencia de renovacion de los
aceites de fritura adecuada con el fin de evitar la alteracion de los mismos
y la consiguiente formacion de compuestos toxicos.

Comprobar que el porcentaje de compuestos polares en
el aceite de fritura se mantiene por debajo del 25 %
hasta establecer una frecuencia de renovacion adecuada

CONTROL
CRiTICO

en funcion del uso y de las caracteristicas del aceite.

Frecuencia adecuada
a las caracteristicas
y uso de los aceites
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Etapa 8: Envasado

La mayoria de los productos elaborados en panaderias y pastelerias
artesanales se venden a granel y practicamente en el dia. No obstante puede ser
interesante envasar algunos productos con el fin de protegerlos de posibles
contaminaciones y/o prolongar su vida util.

Los peligros mas importantes que tienen origen en esta fase son:

Contaminaciéon por sustancias téxicas presentes en los materiales de
envasado.

Contaminacion por parte del personal y/o de los utensilios utilizados
durante el envasado.

Proliferacion de microorganismos y, especialmente, mohos y levaduras
durante el almacenamiento posterior de los productos.

Presencia de alérgenos y/o sustancias que provocan intolerancias en
personas sensibles no declarados en el etiquetado de los productos.

Controles a realizar:

v' Asegurarse de que todos los envases utilizados son resistentes, de
composicién adecuada y aptos para entrar en contacto con alimentos
(deben tener N© de Registro Sanitario de Alimentos).

v' Extremar las practicas higiénicas de manipulacion de productos (ver
Pags. 58 y 59).

v No envasar los productos en caliente para evitar condensaciones vy
comprobar que los envases contienen las fechas de caducidad o de
consumo preferente y que estas son adecuadas. En el caso de productos
gue necesiten condiciones especiales de conservacion (generalmente
productos con a, = 85) indicarlo en el etiquetado.

v" Asegurarse de que los ingredientes que puedan provocar alergias o
intolerancias figuran claramente en el etiquetado de los productos (ver
“Programa de Control de Alérgenos”, Pag. 52).
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Etapa 9: Almacenamiento de los productos terminados

El almacenamiento de los productos terminados suele hacerse en las
estanterias y expositores de la sala de ventas -en el caso de productos para
consumo en el dia- y en los almacenes y camaras de refrigeracion y/o congelacion,
en el caso de productos con periodos de conservacién mas prolongados.

El almacenamiento de los productos terminados que no requieren frio para su
conservacion (productos de panaderia o de bolleria no rellenos) no suele presentar
problemas sanitarios, siempre que se protejan del publico y de contaminaciones
externas. Sin embargo, en el caso de los productos rellenos de nata, cremas,
merengues, etc. (productos con una a, = 85) si pueden presentarse problemas si
no se mantienen a una temperatura que impida o retrase el crecimiento de los
microorganismos patégenos.

Los peligros mas importantes en esta fase son los siguientes:

e Contaminacién de los productos, debido a falta de higiene durante el
almacenamiento o a contaminaciones cruzadas.

e Proliferacion de microorganismos -bacterias, mohos y levaduras- por
condiciones de conservacion inadecuadas (temperatura, humedad, etc.) en
aquellos productos que necesiten frio para su conservacion.

Los productos sin envasar tienen mas posibilidad de contaminacién cruzada
que los envasados.

Los controles a realizar seran los siguientes:

v' Control de la estiba y de las condiciones higiénico-sanitarias del almacén,
de los expositores y de las camaras frigorificas (ver Pags. 21, 22, 26 y
28).

v' Control de temperaturas (ver Pag. 91).

v Para los productos que requieren temperaturas
de refrigeracion -productos rellenos con cremas,
natas, yemas- y /o con a, 2> 0,85, vigilar que se

comTROL mantienen a temperaturas no superiores a + 5°C
CRITICO

v" Para los productos congelados, vigilar que se

mantienen a temperaturas no superiores a - 18° C

Diario
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Etapa 10: Distribucion y venta

El transporte, distribucion, exposicidon y venta de los productos de panaderia,
bolleria no rellena y otros productos que no requieren frio para su conservacién no
presenta riesgos sanitarios significativos.

Para el transporte de los productos que requieren temperaturas reguladas,
sera necesario utilizar vehiculos isotermos o frigorificos en funcién de los productos
transportados, de las condiciones ambientales y de las distancias a recorrer.

Los peligros de esta fase son los mismos que los de la etapa anterior
(almacenamiento de productos terminados), y ademas:

e Proliferacién de microorganismos por temperaturas inadecuadas durante el
transporte de productos que necesiten frio para su conservacion.

Los controles a realizar seran los siguientes:

v' Control de la estiba y de las condiciones higiénico-sanitarias del almacén,
de los expositores y de las camaras frigorificas (ver Pags. 21, 22, 26 y
28).

v' Control de las condiciones higiénico-sanitarias y -en su caso- de las
temperaturas durante el transporte (Pag. 33).

v Control de las temperaturas de las camaras frigorificas y de los
expositores frigorificos (ver Pag. 91).

v Para los productos que requieren temperaturas
de refrigeracion -productos rellenos con cremas,
natas, yemas- y /o con a, 2 0,85, vigilar que se

COMTROL mantienen a temperaturas no superiores a + 5°C
CRITICO

v' Para los productos congelados, vigilar que se

mantienen a temperaturas nho superiores a - 18° C

Diario
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3.3 CONTROL DE LAS TEMPERATURAS DE LAS CAMARAS DE
ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO Y/O DE CONGELACION

Debido a su gran importancia, el control de las temperaturas de las camaras
frigorificas, tanto las utilizadas para el almacenamiento de las materias primas
como las de los productos terminados que necesitan frio para su conservacion y los
expositores frigorificos, ocupa un apartado preferente en la presente guia.

En determinados casos (almacenamiento de pasteles rellenos de nata, yema,
crema y otros productos con una a, = 0,85) puede ser considerado como Punto
de Control Critico (PCC), debido a su gran trascendencia para la calidad y para la
seguridad de los productos.

Las temperaturas maximas de almacenamiento seran las siguientes:

TIPO DE PRODUCTO TEMPERATURA MAXIMA

0-8 °C

Materias primas en refrigeracion .
P 9 En funcion de su naturaleza

Productos terminados con ay, = 85
(productos con nata, crema, yema, etc.) < 59C
en refrigeracion

Productos congelados < 18°C

En el caso de almacenar en la misma cédmara varios productos, debera
respetarse la temperatura maxima del mas exigente.

Nota: las materias primas como nata, ovoproductos pasterizados
liguidos, asi como los pasteles rellenos de nata, cremas, yema, etc.
se deterioran rapidamente si no se mantienen constantemente a
temperaturas adecuadas.

Algunos gérmenes que pueden causar enfermedad se reproducen
rapidamente en estos productos y pueden originar toxinas si las
temperaturas de las camaras no son adecuadas.
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Deberd vigilarse y registrarse diariamente Ia

temperatura de todas las camaras de almacenamiento en

CONTROL

criTICO
refrigeracion y/o congelacion, asi como la de los

expositores frigorificos

Diario

Deberé comprobarse asimismo el correcto
funcionamiento de los termémetros de las cémaras

utilizando termometros externos al menos,

trimestralmente.

Trimestral

En caso de detectar cualquier fallo se anotara como incidencia y se corregira
inmediatamente. Puede ser necesario destruir los productos en caso de detectar
fallos importantes.

Serd necesario también “calibrar” peridédicamente (por ejemplo, anualmente)
los termdmetros externos utilizados. Esta calibraciéon podra ser realizada por parte
del fabricante del termdédmetro o por empresas que realicen este tipo de
comprobaciones, aunque a nivel practico, también podra realizarse mediante el
método “casero” que se describe a continuacion:

- Cabeza 1) Preparar un recipiente con agua con hielo,
— Tuerca hexagonal sumergir la sonda del termdmetro, evitando
N que contacte con las paredes. La
TM Sonda temperatura medida debe ser de 0 °C (con
una tolerancia de £+ 0,5 °C).
2in (5 em) minimo
Agua helada
%h— gs:?g: hexagonal
2) Preparar un recipiente con agua hirviendo, sumergir la —
sonda del termdmetro, evitando que contacte con las ‘ﬁ e feurwe Sonde

paredes. La temperatura medida debe ser de 100 °C
(con una tolerancia de £ 2 °C).

M R Agua hirviendo
2in {5 cm) minimo

L

En caso de detectar fallos de funcionamiento, los
termometros deberdn ser reparados o sustituidos.
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4. REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS

Por ultimo, es muy importante que los responsables de los establecimientos -o
las personas en quien deleguen- supervisen periddicamente el establecimiento para
comprobar que todo estd bajo control y que los productos obtenidos presentan una
calidad 6ptima.

4.1 SUPERVISIONES PERIODICAS

Tienen por objeto verificar que se cumple con los programas de prerrequisitos
y con las Practicas de Higiene establecidas.

Se deberdn redlizar Supervisiones periodicas

documentadas, donde se reflejen las condiciones
higiénicas y de mantenimiento de todas las instalaciones y
equipos, las condiciones de almacenamiento (con comprobacion
del funcionamiento de los termometros de las camaras con
termometro externo), el estado de las medidas de lucha

contra plagas, higiene del personal manipulador, servicios

higiénicos, gestion de residuos, etc. En el caso de detectar

Recomendable

. cualquier fallo, se comunicara al responsable y se anotard la
Trimestral

accion correctora correspondiente.

Nota: se recomienda una frecuencia de supervision al menos trimestral al inicio de
la implantacién del sistema de autocontrol, pudiendo establecerse mas adelante
otra frecuencia en funcidén de las caracteristicas del establecimiento y del grado de
conformidad detectado.

4.2 REVISION DEL SISTEMA

Asimismo, deberd revisarse y actualizarse, al menos una vez al ano y
siempre que se produzca algun cambio (fabricacién de productos nuevos, cambio
de productos o procedimientos de limpieza, etc.) toda la documentacién y los
registros relacionados con el autocontrol (listado y fichas de productos,
documentacién y registros relacionados con los programas de prerrequisitos,
control de los procesos de elaboracion, control de temperaturas, etc.).
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4.3 PRUEBAS ANALITICAS

Sera necesario también, en determinados casos, realizar pruebas analiticas
de verificacion periédicas para comprobar que el sistema de autocontrol esta
funcionando correctamente y que los productos se ajustan a la normativa vigente.

La normativa actual nacional y europea no establece criterios microbioldgicos
para el pan y los productos de panaderia. En el caso de productos de pasteleria,
confiteria y reposteria, el REGLAMENTO (CE) 207372005 sobre criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios, tampoco establece criterios
especificos. La normativa espanola (RD 2419/1978), sin embargo, si establece
criterios para estos productos, pero éstos son poco actuales y van a ser derogados
proximamente. En el caso de productos salados (pizzas, empanadas, etc.) podran
tomarse como referencia los criterios utilizados para las comidas preparadas.

En ausencia de otro criterio, y hasta que no se establezcan criterios
microbioldgicos especificos, se recomiendan las siguientes pruebas:

A) PRODUCTOS CON NATA, CREMAS, YEMAS Y/O CON ay = 0,85:

v' Salmonella spp.: Ausencia en 25 g. (n=5, c=0). Norma EN/ISO 6579

v' Staphylococcus aureus enterotoxigénico (Estafilococos coagulasa positivos
enterotoxigénicos): No detectado en 25 g. (n=5, c=0). Método europeo de
deteccion del LCR para estafilococos coagulasa positivos.

v/ Listeria monocytogenes: Ausencia en 25 g. (n=5, c=0). Norma EN/ISO
11290-1. Sdlo en el caso de productos con mas de 5 dias de vida util.

B) ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS SALADAS (PIZZAS, EMPANADAS
Y OTRAS COMIDAS PREPARADAS):

v' Salmonella spp.: Ausencia en 25 g. (n=5, c=0). Norma EN/ISO 6579

v' Staphylococcus aureus enterotoxigénico (Estafilococos coagulasa positivos
enterotoxigénicos): No detectado en 25 g. (n=5, c=0). Método europeo de
deteccion del LCR para estafilococos coagulasa positivos.

v Listeria monocytogenes: Ausencia en 25 g. (n=5, ¢=0). Norma EN/ISO
11290-1. Sélo en el caso de productos con mas de 5 dias de vida util.
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C) EN TODOS LOS CASOS (SALVO FABRICANTES EXCLUSIVAMENTE DE
PRODUCTOS DE PANADERIA):

v Anédlisis de las superficies de las zonas de trabajo y de los equipos
para comprobar la eficacia de los procedimientos de LD. Se utilizard como
meétodo de referencia la norma ISO 18593

Las frecuencias de estos muestreos deberan establecerse en funcién del
riesgo que representen los productos y ser minimamente representativas.

Recomendacion:

1.- Superficie de las zonas de trabajo y de los equipos: ANUAL

2.- Productos elaborados v expuestos -o bien elaborados v almacenados-

en frio/congelacion (aw = 0,85): SEMESTRAL
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Es recomendable realizar, al menos, un muestreo en un mes de riesgo por
altas temperaturas (julio o agosto).

1 muestra semestral de 2 productos distintos

J

En caso de obtener resultados insatisfactorios en los productos, deberd
procederse a la retirada del lote o de los lotes afectados y tomarse medidas para
encontrar la causa de estos resultados, con el fin de evitar la repeticién de la
contaminacidn microbiolégica en un futuro. Dichas medidas podran incluir
modificaciones de los procedimientos basados en los principios del APPCC u otras
medidas de control de la higiene de los productos (generalmente, mejoras en la
higiene y/o en la seleccidon y/o el origen de las materias primas).
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AN EXO I

FICHAS

AUTOCONTROL

(GOBIERNO DEL
PRINCIPADO DE ASTURIAS

Conseleria oe SALUD ¥ SErvicios SANITARIDS

Agencia de Sanidad Ambiental v Consumo
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PLANO DE INSTALACIONES
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INSTRUCCIONES PLANO INSTALACIONES

Elaborar plano de las instalaciones en caso de no disponer de él (a mano o utilizando herramientas
informaticas).

Detallar los distintos locales/zonas: recepcion de materias primas y envases, almacén, camaras
frigorificas, obradores, sala de ventas, aseos y vestuarios, oficinas, etc.

Indicar de modo claro el flujo de las materias primas (entrada y almacenamiento), el del personal,
el de los productos terminados y el de los residuos.
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FICHA DE CONTROL DE CLORO

FECHA

PUNTO DE MUESTREO

NIVEL DE CLORO

ACCION CORRECTORA

OBSERVACIONES

Establecimientos con depdésito intermedio: analisis semanal

Establecimientos con abastecimiento propio: andlisis diario

Nivel cloro: > 0,1 < 1 ppm

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES FICHA CONTROL DE CLORO

Indicar el punto donde se toma la muestra de agua para su control.

Indicar el nivel de cloro correspondiente al analisis.

Detallar la accion correctora establecida, en el caso de detectar alguna incidencia.

Indicar cualquier aspecto que pueda resultar de interés.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: SALA VENTAS
Superf|C|es_y/o_ Fre(EUf—:-nma Producto Dosificacion Temperatura Modo de Empleo
elementos a limpiar minima agua
SUELOS
PAREDES
i
SUPERFICIES,
MOSTRADORES,
EXPOSITORES
TECHOS ﬂ:
LAMPARAS Y
PUERTAS
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: OBRADOR
Superficies y/o Frecuencia e . Temperatura
P _y . . Producto Dosificacion P Modo de Empleo
elementos a limpiar minima agua

SUELOS

PAREDES

},

SUPERFICIES,
MOSTRADORES,
EXPOSITORES

TECHOS
LAMPARAS Y
PUERTAS
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: OBRADOR
Zona y/(_) mrflteriales Fre(fu_encia Producto Dosificacion | Temperatura Modo de Empleo
a limpiar minima
agua
8. H )
BATIDORA
& '
AMASADORA
MANGAS =
PASTELERAS, 1 ﬂ 6_1’
UTENSILIOS, )
CUCHILLOS
i, | ;S - =
& 'SR
LAMINADORA ]
= N7 |
FORMADORA ﬂ: ﬂ

CUBOS BASURA
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: OBRADOR
Zona y/o materiales Frecuencia . .
L . Producto Dosificacion | Temperatura Modo de Empleo
a limpiar minima
agua
HORNOS

[

FREIDORAS

=\
CAMPANAS
EXTRACTORAS

-

MICROONDAS
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: ALMACEN
Superficies y/0 .
. . Frecuencia e . Temperatura
elementos a limpiar .. Producto Dosificacion P Modo de Empleo
minima agua

SUELOS

PAREDES

|

o

ESTANTERIAS

TECHOS
LAMPARAS Y
PUERTAS
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: SERVICIOS HIGIENICOS
Superﬁues_y/o_ Frec,:ugnua Producto Dosificacion Temperatura Modo de Empleo
elementos a limpiar minima agua

SUELOS

PAREDES

TECHOS ﬂ:
LAMPARAS Y

PUERTAS

»
SANITARIOS
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Zona: VESTUARIOS
fici F i T
Super |C|es_y/o_ re(Eu_enC|a Producto Dosificacion emperatura Modo de Empleo
elementos a limpiar minima agua

SUELOS

PAREDES

TECHOS
LAMPARAS Y
PUERTAS

TAQUILLAS
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHAS PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

v'  Estas fichas deberan adaptarse a las instalaciones, equipos, etc. del establecimiento.
v' Deberan indicarse todos aquéllos elementos que tengan relacion con la seguridad alimentaria

v'  Es importante indicar la dosificacion de los productos empleados de manera sencilla (Ej.: un tapon por cada
5 |. de agua) de modo que la/s persona/s encargada/s la/s entienda/n con facilidad. En caso de utilizar varios
productos deberan indicarse las distintas dosificaciones y/o modos de empleo (en caso de que no coincidan las
dosificaciones y/o modo de empleo)

v'  Debera indicarse la temperatura 0ptima de actuacién del producto (puede consultarse la ficha del producto o
las instrucciones de uso)

v En el modo de empleo se detallaran las fases operativas del proceso de limpieza y desinfeccion.

Ej.:

Eliminar residuos con bayeta
Disolver el producto en agua
Aplicar con bayeta, frotando
Dejar actuar 5 minutos

Aclarar con agua bien caliente
Secar con papel de un solo uso

oA wWNE

v'  Este programa deberd ser revisado y actualizado -en su caso- siempre que se cambie de producto y, al
menos, una vez al afo.
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FICHA DE REGISTRO DE LIMPIEZA

FECHA

OPERACION REALIZADA

OBSERVACIONES/INCIDENCIAS

Nota: registrar sélo las operaciones LD no rutinarias (limpiezas generales, de techos, paredes, cdmaras frigorificas, etc)

Firma responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

v Registrar sélo las operaciones no rutinarias (paredes, techos, limpiezas generales, camaras frigorificas, etc.).

v" En el caso de que las operaciones de limpieza y/o desinfeccién sean desarrolladas por varias personas debera
indicarse la/s persona/s que la realizaron.

v En el apartado de observaciones se indicara cualquier circunstancia observada durante las operaciones de
limpieza/desinfeccion.
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FICHA DE REGISTRO DE OPERACIONES DE MANTENIMIENTO

FECHA

INCIDENCIA / OPERACION
REALIZADA

PERSONA O EMPRESA

OBSERVACIONES
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REGISTRO DE MANTENIMIENTO

v' Registrar cada vez que se realicen operaciones de mantenimiento preventivo de instalaciones y/o equipos y en
caso de averias.

v" Indicar la instalacion o equipo reparado y la operacion realizada.

v En el apartado de observaciones se indicara cualquier circunstancia observada durante las operaciones de
mantenimiento.
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LISTADO DE PROVEEDORES

PROVEEDOR:

DIRECCION:

TELEFONO: NRGSA:

PERSONA DE CONTACTO

PRODUCTOS:

PROVEEDOR:

DIRECCION:

TELEFONO: NRGSA:

PERSONA DE CONTACTO

PRODUCTOS:

PROVEEDOR:

DIRECCION:

TELEFONO: NRGSA:

PERSONA DE CONTACTO

PRODUCTOS:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHAS
LISTADO DE PROVEEDORES

v Incorporar solo aquellos proveedores que ofrezcan garantias
suficientes (seriedad, NRGSA, controles sanitarios, ausencia de
reclamaciones, etc.).

v Listar todos los proveedores agrupandolos por tipo de producto
suministrado (carne y productos carnicos, pescados y mariscos, huevos,
ovoproductos, frutas y verduras, harina, azlcar, cacao, frutos secos...).

v En el caso de suministro de productos a partir de supermercados y
otros comercios minoristas, no se requerird NUmero de Registro Sanitario de
Alimentos.

Nota: no esta permitido el suministro de carnes y productos carnicos de
supermercados y carnicerias.

v Actualizar siempre que cambiemos de proveedor 0 incorporemos uno
nuevo.
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RECEPCION: CONDICIONES MATERIAS PRIMAS

HARINA

SIN COLORACIONES ANORMALES
AUSENCIA DE OLORES, TEXTURA ADECUADA

SAL AUSENCIA DE SUCIEDAD ENMOHECIMIENTOS
AZUCAR AUSENCIA DE OBJETOS, COMO PIEDRAS, PELOS DE ROEDORES,
RESTOS DE INSECTOS.
- oz
Cadail CASCARA INTACTA Y LIMPIA
HUEVOS
SIN ABOLLADURAS, ABOMBAMIENTOS O PERDIDA DE
HERMETICIDAD
LATAS
SIN SIGNOS DE DESCONGELACIONES PARCIALES COMO
CONGELADOS REBLANDECIMIENTOS O EXCESO DE ESCARCHA
CONDICIONES HIGIENICAS DEL VEHICULO
AUSENCIA DE PRODUCTOS EN EL SUELO
> AUSENCIA DE PRODUCTOS INCOMPATIBLES CON LA
™) MERCANCIA (PRODUCTOS DE LIMPIEZA, BASURAS...)
ESTIBA CORRECTA DE LOS ALIMENTOS.
TRANSPORTE

TIPO DE VEHICULO ADECUADO PARA LA MERCANCIA.

EN TODOS LOS CASOS

e Comprobar documentacion (albaranes, facturas)

e Envases y embalajes intactos y limpios

e Comprobar el etiquetado y las fechas de consumo preferente/caducidad

e Comprobar el aspecto

e Comprobar la temperatura productos perecederos que requieran ser conservados en

frio:

v Congelados:

= -18 °C

v Refrigerados : 4- 8° C
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FICHA: CARACTERISTICAS/CONDICIONES
DE LAS MATERIAS PRIMAS

v' Esta ficha deberd estar en un lugar visible (en la zona de recepcién) y a
disposicion de la persona responsable del control a la recepcién de las
materias primas.

v Debe comprobarse que todas las materias primas cumplen, al menos, con
estas especificaciones
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FICHA CONTROL RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

DOCUMENTACION
FECHA PRODUCTO PROVEEDOR (ALBARAN,
FACTURA, LOTE)

ESTADO
PRODUCTO

TEMPERATURA
PRODUCTO

CONDICIONES
TRANSPORTE

FECHA
CONSUMO/
CADUCIDAD

OBSERVACIONES

nhnNe

e

Comprobar documentacion
Envases y embalajes intactos y limpios
Comprobar etiquetado y fechas de consumo preferente/caducidad
Comprobar aspecto
Comprobar temperatura productos perecederos
¢ Refrigerados: 4-8° C ¢ Congelados: = -18 °C

Comprobar condiciones de transporte (estado del vehiculo, limpieza, estiba)

Firma Responsable:

C: Correcto I: Incorrecto
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Los controles se realizardn en cada recepcién.

Deberan cubrirse todas las casillas, indicando C si es correcto o I si incorrecto.

El apartado documentacion se refiere a si los productos vienen acompafiados de las facturas o albaranes
correspondientes y si estos son correctos (puede indicarse también el n® del documento)

El estado del producto se refiere a si el producto cumple con las condiciones indicadas en la ficha anterior (condiciones de
las materias primas)

La temperatura se medira con termdmetro sonda, en los productos que sea necesario.

Se reflejara si las condiciones del transporte (limpieza y orden, estiba, ausencia de productos en el suelo, etc.) son
correctas. Este control podra dilatarse en el tiempo a medida que vayamos conociendo a nuestros proveedores.

En el apartado de fecha de consumo, comprobar lo indicado en el etiquetado

En el apartado de observaciones se indicaran las anomalias observadas -en caso de que las haya- y las medidas tomadas
(advertencia al proveedor, rechazo del producto...)
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FICHA DISTRIBUCION DE PRODUCTOS (TRAZABILIDAD)

FECHA

PRODUCTO

CANTIDAD

LOTE

CLIENTE

DIRECCION

OBSERVACIONES

Cubrir solo en el caso de distribucion a otros establecimientos (comercios, restaurantes, etc.)

No sera necesario indicar los clientes a los que se les distribuyen habitualmente productos

para consumo en el dia

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA DISTRIBUCION DE PRODUCTOS

v Indicar Unicamente las ventas a otros establecimientos como comercios minoristas, colegios, restaurantes, etc. No las
ventas directas a los consumidores finales.

v' En el caso de distribuir habitualmente productos para consumir en el dia (pan, productos de bolleria y pasteleria del dia,
etc.) a determinados establecimientos no sera necesario cubrir los datos diariamente. En este caso, deberd elaborarse
una lista de clientes habituales, con indicacién de los productos suministrados.
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ICHA EJEMPLO DE LISTADO DE PRODUCTOS

PRODUCTOS CON RELLENO Y/O GUARNICION

PRODUCTOS SIN
TIPO DE MASA RELLENO
NI GUARNICION

TIPO DE
PRODUCTO

RELLENO ANTES RELLENO DESPUES
TRATAMIENTO TRATAMIENTO
TERMICO TERMICO

PANADERTA

BOLLERIA

PASTELERIA/
REPOSTERIA
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TIPO DE
PRODUCTO

VARIOS

ICHA EJEMPLO DE LISTADO DE PRODUCTOS

TIPO DE MASA

PRODUCTOS SIN
RELLENO
NI GUARNICION

PRODUCTOS CON RELLENO Y/O GUARNICION

RELLENO ANTES
TRATAMIENTO
TERMICO

RELLENO DESPUES
TRATAMIENTO
TERMICO
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FICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

GRUPO DE PRODUCTOS |PAN Y PANES ESPECIALES
COMUNES
INGREDIENTES OPCIONALES
PAN COMUN
PRODUCTOS PANES ESPECIALES
ETAPA TEMPERATURAS Y/0O TIEMPOS

PROCESO

ELABORACION

TIPO DE ENVASE

ENVASADO Y

FORMATOS PRESENTACIONES
COMERCIALES

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

CADUCIDAD/

ETIQUETADO CONSUMO PREFERENTE

Y VIDA l’lTIL IDENTIFICACION LOTE

OTROS

DISTRIBUCION

OBSERVACIONES:

Fecha: Firma:
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ICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

GRUPO DE PRODUCTOS |PRODUCTOS SIN RELLENO NI GUARNICION
COMUNES
INGREDIENTES
OPCIONALES
PRODUCTOS
ETAPA TEMPERATURAS Y/0O TIEMPOS
PROCESO
ELABORACION
TIPO DE ENVASE
ENVASADO Y

PRESENTACIONES
FORMATOS | oo e

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

CADUCIDAD/

ETIQUETADO CONSUMO PREFERENTE
Y VIDA UTIL |IDENTIFICACION LOTE

OTROS

DISTRIBUCION

OBSERVACIONES:

Fecha: Firma:
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ICHA-EJEMPLO: DESCRIPCION PRODUCTOS

GRUPO DE PRODUCTOS
COMUNES

INGREDIENTES

OPCIONALES

RELLENOS UTILIZADOS
PRODUCTOS PRODUCTOS
ETAPA TEMPERATURAS Y/0O TIEMPOS
PROCESO
ELABORACION
TIPO DE ENVASE

ENVASADO Y

PRESENTACIONES
FORMATOS COMERCIALES

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

CADUCIDAD/
ETIQUETADO CONSUMO PREFERENTE

Y VIDA l'JTIL IDENTIFICACION LOTE

OTROS

DISTRIBUCION

OBSERVACIONES:

Fecha: Firma:
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LA FICHA DE DESCRIPCION DE

PRODUCTO ELABORADO

Debera cubrirse una ficha por cada grupo de productos elaborados que tengan
caracteristicas comunes (tipo de producto, tipo de masa, rellenos o no, si el relleno se
realiza antes o después del tratamiento térmico, condiciones de almacenamiento/
conservacion y vida util). Detallard su proceso de elaboracién, y su diagrama de flujo
(simplificado). En el caso de elaboraciones complejas puede ser interesante adjuntar otra
hoja en la que puedan recogerse mas datos de interés. Los rellenos deben reflejarse en
fichas individuales.

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION

INGREDIENTES Se indicaran los ingredientes (comunes y/o opcionales).

Indicar el nhombre comercial de todos los productos que se elaboren
pertenecientes al grupo. En el caso de productos rellenos y/o con

PRODUCTOS . -
guarniciones o coberturas, indicar los rellenos y/o coberturas o
guarniciones utilizados.
Se indicaran las etapas que comprenden la elaboracion, con indicacion
PROCESO de las temperaturas y/o los tiempos en aquellas etapas en las que
ELABORACION éstas/os sean importantes para la seguridad del producto (horneado,
coccién...).
ENVASADO Y Se indicara el/los tipo/s de envase que se van a utilizar —-en su caso- y
FORMATOS su/s presentacidon/es comerciales.
CoNDICIONES | 5¢ i = cordcones e o8 cue e e sivecer
ALMACENAMIENTO frigorifica a < 5 © C, en congelacién a < 18° C).
TRANSPORTE Se indicaran las condiciones en las que se va a transportar el producto

para su distribucion (vehiculo o contenedor isotermo, frigorifico, etc.).

Se indicara, al menos, la fecha de caducidad o de consumo preferente
(fecha en la que el producto puede ser consumido sin que se altere o

ETIQUETADO Y .
pueda presentar problemas, siempre que se conserve adecuadamente),

VIDA UTIL como se identifica el lote (normalmente coincidirda con la fecha de
elaboracidn) y cualquier otro dato que pueda resultar de interés.
Se indicara si la venta de este grupo de productos se realiza en la
z opia tienda o en su caso se distribuye a otros establecimientos
DISTRIBUCION |ProPi@ ™ " istribuly ' m!

(despachos de venta de pan, restaurantes, cafeterias, comedores
sociales...).

En el apartado Observaciones, se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar de interés.
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FICHA CONTROL DE ADITIVOS

NOMBRE COMERCIAL PRODUCTO/GRUPO DE METODO E
ADITIVO O PREPARADO PRODUCTOS EN LOS QUE SE INSTRUCCIONES DOSIFICACION
(PREMEZCLA) UTILIZA (*)

OBSERVACIONES

(*) Indicar si es manual o automatico y las instrucciones para una dosificacién correcta
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA CONTROL DE ADITIVOS

1. Indicar todos los aditivos utilizados en la empresa con los hombres comerciales de los preparados o
mezclas de aditivos o de los aditivos puros —en su caso-

2. Indicar todos los productos en los que se utiliza el aditivo
3. Indicar la dosis recomendada por el fabricante para cada producto o grupo de productos
4. Especificar las instrucciones para una dosificacidén correcta. Ej.:

- Pesar la masa sobre la que se va a anadir el aditivo en la pesadora
- Pesar la premezcla o el aditivo en la balanza
- Mezclar en la amasadora

Nota: en el caso de dosificacion automatica, los equipos de dosificacion deben calibrarse con la debida
frecuencia y debe indicarse el ajuste o flujo de aditivo requerido para cada producto/grupo de productos

5. Indicar cualquier observacién que se considere necesaria para la seguridad del producto

6. Esta ficha debe encontrarse en un lugar visible y accesible a las personas responsables de la
dosificacion de aditivos
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FICHA DE CONTROL DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE RIESGO

FECHA

PRODUCTO

COCCION

ENFRIADO

T (°C)

TIEMPO

T (°C)

TIEMPO

ACCIONES
CORRECTORAS

OBSERVACIONES

COCCION

TEMPERATURAS MINIMAS:

- Productos con huevo crudo: > 75 °C
- Otros productos: > 65 °C

TIEMPO MINIMO; 2 minutos

ENFRIADO

TEMPERATURAS MAXIMA: 5 °C
TIEMPO MAXIMO: 2 horas

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA ELABORACION PRODUCTOS DE RIESGO

v' Cubrir Unicamente en el caso de elaboracion de productos de riesgo, es decir, productos cuyas relaciones de
tiempo/temperatura de elaboracién no permitan garantizar con un margen de seguridad razonable que el centro del
producto alcanza la temperatura necesaria para destruir los microorganismos patégenos, en concreto la Salmonella.
Ejemplo de estos productos: productos con huevo crudo como ingrediente sometidos a temperaturas suaves (< 80 °C),
tales como merengues, yemas, cremas, productos con carne, pescado, sometidos a procesos de cocinado ligeros, etc.

v Cubrir hasta la total validacién del proceso de elaboracion (hasta que los resultados de las mediciones de 3 elaboraciones
consecutivas obtengan un margen de seguridad de, al menos 10 °C por encima de los establecidos), es decir:

- 85 OC en el caso de productos con huevo crudo como ingrediente
- 75 °C en el resto de los productos

Nota: el proceso de elaboracion debe estar perfectamente establecido y no podra modificarse hasta su revalidacion

v En el caso de no obtener este margen de seguridad, el control deberd efectuarse siempre que se elabore el producto
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MES:

FICHA DE CONTROL DE TEMPERATURAS

DiA

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

CAMARA

CAMARA

CAMARA

CAMARA

CAMARA

TEMPERATURA CAMARAS DE REFRIGERACION: 4-8 OC (Pasteles < 5 °C)

TEMPERATURA CAMARAS DE CONGELACION:

< -18°C

OBSERVACIONES:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA CONTROL DE TEMPERATURAS

v Se cumplimentara diariamente, preferiblemente al final de la jornada de trabajo porque las
temperaturas pueden ser mas altas, indicando la temperatura que marqguen los termdmetros instalados
en las cdmaras

v' Deberan identificarse con un nombre y/o numero todas las camaras, incluidos los expositores
frigorificos (Ej.: materias primas, productos terminados, congelacién, etc.)

v' En el apartado de observaciones se indicara cualquier anomalia observada (falta termdmetros, etc.)
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FICHA DE SUPERVISION PERIODICA

FECHA: OBRADOR INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA
SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS
e Suelos sin grietas o desconchados y limpios clcld
e Paredes sin grietas o desconchados y limpios clcld
e Ventanas y puertas en buen estado y limpias clcld
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o
humedad cll cl]
e Lamparas con proteccion y limpias clcld
SUPERFICIES DE TRABAJO
e Encimeras sin grietas o desconchados y limpios |C [] IC[]
e Mesas de trabajo sin grietas o desconchados y
limpias cd 1c
e Tablas de corte en buen estado y limpias cl] 1c]
LAVAMANOS
e Limpios y en buen estado cl] 1c]
e Sin objetos, utensilios o alimentos cl] 1cd
e Con jabén liquido y toallas de papel cl] 1cd
e Papelera o cubo cl] 1c]
e Agua caliente y fria cl] 1c]
EQUIPOS
. gsattalgg;al,mig?:sadora, freidora en buen c e
e Horno en buen estado y limpias cl] 1c[]
e Manga pastelera en buen estado y limpios cd 1c
e« Balanza de aditivos en buen estado y limpios |c[] 1€ [
e Utensilios, cacerolas en buen estado y limpios | ¢ [] 1¢c []
. Zt[)rumzﬁa(lazfa:gges para el lavado de utiles en c] 1c ]
e Cubos de basura en buen estado y limpios cl] 1c[]

C: Correcto

IC: Incorrecto
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OBRADOR

FECHA:

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

MANIPULACIONES

e Orden adecuado, con ausencia de objetos
extrafios, cartones en el suelo, recipientes con
productos en el suelo, etc.

e Separacion de zonas, superficies y utensilios
para la manipulacién de las materias primas, de
los productos elaborados y semielaborados

e Las operaciones se realizan rapidamente,
evitando que los productos refrigerados
permanezcan fuera de los frigorificos

e Renovacion el aceite fritura cada ---------

e Productos intermedios aislados de corrientes
de aire y fuentes de contaminacién.

¢ No descongelar a temperatura ambiente

e Materiales de envasado limpios y en buen
estrado

e Control del tiempo de enfriado de los
productos de riesgo

e Se pesan los aditivos utilizados, respetando las
dosis maximas autorizadas

e Se controla la temperatura de los productos
elaborados de riesgo

cl

c]

c]

c]

c]
c]

c]

c]

c]

c]

c]

IC []

1c[]

1c[]

1c[]

1c[]
1c[]

1c[]

1c[]

1c[]

1c[]

1c[]

C: Correcto

IC: Incorrecto




Guia de Ayuda para el Autocontrol en Panaderias y Pastelerias Artesanales

" SALA VENTAS
FECHA: INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA
SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS
e Suelos sin grietas o desconchados y limpios clcl]
e Paredes sin grietas o desconchados y limpios clcl]
¢ Ventanas y puertas en buen estado y limpias clcl]
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o
humedad cllcl]
e Lamparas con proteccion y limpias clcl]
MANIPULACIONES
e Orden adecuado, con ausencia de objetos
extrafios, cartones en el suelo, etc. cl 1c]
e Se utiliza pinzas o paletas para servir o pesar |C[] 1C[]
los pasteles
e No se congela el pan y panes especiales cl] 1c]
e No se vende pan rallado sin envasar cl] 1c]
e La venta de pan comun del dia anterior esta
separada adecuadamente , en vitrinas e
indicada con carteles cl] 1cd
EXPOSICION DE LOS PRODUCTOS
e Separacion de la zona de elaboracion o en cl] 1c]
“areas especiales”, perfectamente delimitadas.
¢ Producto sin envasar se encuentra fuera del cl] 1c[
alcance del publico
¢ Productos no se encuentran en el suelo
(cestos u otro recipiente...), ni en mostradores o |C [] IC[]
en las cajas de los autoservicios
¢ Productos protegidos por vitrinas, estanterias
o similar y/o escaparates refrigerados y/ o en cl] 1c[
camaras de congelacion- en su caso-
e Separacion de otros productos alimenticios
y, especialmente, de los no alimenticios cl] 1c[
¢ Identificacion y etiquetado correctos de los
productos envasados. c c
C: Correcto IC: Incorrecto
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CAMARAS/EXPOSITORES FRIGORIFICOS

INCIDENCIA/
CAMARA | CAMARA | CAMARA
MEDIDA
1 II III
CORRECTORA
e Superficies en buen estado y limpios cic |cOic (cOIc
e Puertas y gomas en buen estado y
limpias cOicO (cO1cO |cO1cO
e Los productos no contactan con el
suelo cOicO (cO1cO |cO1cO
e Separacion materias primas de los
productos elaborados y semielaborados cOcO |(cOcO |[cO1cO
e Ausencia caducados cOicO (cO1cO |cO1cO
e Materias primas identificadas
(en caso de reutilizar recipientes, deben ser
aptos para limpieza y desinfeccién, eliminar
las etiquetas originales e identificar el
contenido) cOicO (cO1cO |cO1cO
e Temperatura: lectura/medicion |........ 2T 2 Y

C: Correcto

IC: Incorrecto
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ALMACEN

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

Suelos sin grietas o deterioros y limpios cl] 1c]
Paredes sin grietas, manchas o humedades cl] 1c]
Ventanas protegidas y limpias (incluida malla) cl] 1c]

Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |C [] IC[]

Lamparas con proteccion y limpias cl] 1c]
Estanterias sin 6xidos o deterioros y limpias cl] 1c]
ESTIBA

Ausencia de productos en el suelo cl] 1cl]
Separacion de productos no alimenticios cl] 1cl]
Productos sin envasar tapados cl] 1cl]
Ausencia caducados cl] 1cl]
Orden adecuado y ausencia de objetos extrafios cl] el

cl] 1c]

Productos y Utiles de limpieza separados de alimentos

C: Correcto IC: Incorrecto
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SERVICIOS HIGIENICOS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA
e Suelos, paredes y techos en buen estado y limpios
c[l] 1c[]
e Sanitarios en buen estado y limpios
y imp cO 1O
e Ausencia olores c ¢
¢ Jabén liquido cO 1c
e Toallas de papel y/o secadores aire c[] 1c[]
« Papeleras cd 1c

VESTUARIOS DEL PERSONAL

e Estado de limpieza y mantenimiento correctos
cd 1icd
Ordenado
* cd 1icd
e Taquillas en buen estado cO el
e Separacion ropa de trabajo y de calle cl] 1c]
* Ausencia de objetos extrafios c] 1c]

HIGIENE PERSONAL

e Indumentaria de uso exclusivo y limpia

cd 1c

Calzado adecuado y limpio

* y imp cO 1c
¢ Uso de cubrecabezas cO el
e No utilizan joyas c 1c
e Manos y uias limpias c 1c]
¢ Heridas protegidas (en su caso) cl] 1c

C: Correcto IC: Incorrecto
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BASURAS
INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA
e El cuarto o espacio destinado a basuras se
encuentra en adecuado estado higiénico y de
mantenimiento
cd 1c
e Contenedores limpios y con tapa hermética c] 1c[]
e Ausencia de olores c[ 1c[]
e Ausencia de restos desperdicios fuera de los
contenedores
cld 1c

REVISION MEDIDAS DE LUCHA CONTRA PLAGAS

e Todos los huecos tapados c[] 1c[]
 Mallas de ventanas en buen estado, sin roturas cl] 1cl]

e Aparatos eléctricos en funcionamiento y con las

bandejas recogedoras en buen estado c[] 1c[]
e Ausencia de insectos, heces, roedores muertos,
o alimentos comidos cl] 1c[]
C: Correcto IC: Incorrecto
[0 10 Ty =T V7= ¥ o] T 1 4 1=
Fecha: ......ccovvvvvnnnnn. e de 200

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA DE SUPERVISION
PERIODICA

v' Esta ficha deberd adaptarse a las instalaciones, equipos, locales,
etc. presentes en el establecimiento.

v' Esta revision debera ser efectuada por el responsable del
establecimiento, o en su caso, por un técnico de empresa asesora
externa, al menos, trimestralmente.

v' Deberan reflejarse todas las anomalias detectadas durante Ia
revision, asi como las medidas correctoras adoptadas.
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Responsable revision:

FICHA DE REVISION GENERAL DEL

SISTEMA DE AUTOCONTROL

DOCUMENTO/ CAMBIOS INDICAR
FECHA PROCESO S1/NO MODIFICACION MOTIVO
Plano

Instalaciones

Programa de
Limpieza y
Desinfeccion

Listado De
Proveedores

Lista de
productos
elaborados

Fichas de
descripcion de
productos

Ficha de
control de
aditivos

Firma Responsable:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REVISION GENERAL

v’ Esta ficha debera adaptarse a los documentos/registros que
posea el establecimiento.

v' Debera realizarse, al menos una vez al afio

v Indicar cualquier modificacién sobre los productos, proveedores,
procesos de elaboracion, programas de prerrequisitos, etc.
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ANEXO II

LEGISLACI(')N

BASICA
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REAL DECRETO 1137/1984, sobre fabricacién, circulacion y comercio
del Pan y Panes especiales.

REAL DECRETO 2419/1978, sobre Pasteleria, Confiteria, Bolleria y
Reposteria

REAL DECRETO 142/2002, sobre aditivos alimentarios distintos de
colorantes y edulcorantes.

REAL DECRETO 2001/1995 sobre aditivos colorantes.

REAL DECRETO 2002/1995 sobre aditivos edulcorantes.

REAL DECRETO 1334/1999 por el que se aprueba la Norma general
de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios

REAL DECRETO 20272000 y DECRETO 8/2002, normas relativas a
los manipuladores de alimentos

REGLAMENTO (CE) N°© 852/2004 Relativo a la higiene de los
productos alimenticios

REGLAMENTOS (CE) N°© 207372005 y 144172007 Relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

Nota: esta legislacion corresponde Unicamente a la legislacion bésica
relacionada con el sector y puede sufrir modificaciones posteriores a la
publicacion de la presente guia.
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ANEXO I11
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en Panaderias y Pastelerias Artesanales

ANEXO 1V

DIRECCIONES DE INTERES

Para cualquier aclaracién sobre los contenidos de esta guia, puede contactar
con la Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo (ASAC) y las ocho Unidades
Territoriales de la Agencia (UTAs) distribuidas a lo largo de la geografia asturiana:

Unidad Direccion Teléfono Fax
UTA I Las Veigas, N° 6, bajo
33710 - Navia 985474194 985474552
UTA II Av. Leitariegos, N° 4, bajo
33800 - Cangas de Narcea 985813680 985813889
Centro de Salud Quirinal
UTA III C/ Ramoén Granda, N° 6
33403 - Avilés 985527761 985562144
C/ General Elorza, N° 34 985106329
UTA IV 33001 - Oviedo 985295473 985295747
C/ Trinidad, N© 6, 1°
UTA YV 33201- Gijén 985176980 985176981
Hospital del Oriente
UTA VI Castafiera, s/n 985841125 985841613
33540 - Arriondas
Plaza de los Sindicatos Mineros
UTA VII No 3, 20 gggjgé;gi 985452195
33600 - Mieres
UTA C/ Gregorio Aurre, N© 1, 10 C 985682301
VIII 33930 - Langreo 985696411 985680558
C/ Ciriaco Miguel Migil N© 9, 10
ASAC 33007 - Oviedo 985108307 985108310




UNIDADES TERRITORIALES DE LA AGENCIA (UTAS)
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