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SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

BASADO EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC
(ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS) EN LA RESTAURACION
HOSPITALARIA: CONCEPTOS

BASICOS. SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD EN ALIMENTACION
HOSPITALARIA (ISO 22000, ISO 9001, EFQM):
NOCIONES BASICAS.




Servicio de Salud de Castilla-La Mancha (SESCAM), en colaboracion con la Direccion General de Salud

Publica de la Consejeria de Sanidad, ha elaborado un manual para la aplicacion de sistemas de autocontrol
en las cocinas de todos los hospitales de la red sanitaria publica de la region con el fin de incrementar la
calidad y la seguridad sanitaria de los menus que ofrecen a sus pacientes.

Este protocolo unificado de aplicacion del sistema de autocontrol basado en el analisis de peligros y puntos
de control critico (APPCC) es fruto de una auditoria inicial realizada en todos los servicios de alimentacion
del SESCAM, observando las virtudes y carencias de los mismos, asi como la necesidad de establecer una
sistematica comun a todos los centros sanitarios para la identificacion, evaluacion y control de los peligros

asociados en la restauracion colectiva hospitalaria.




La importancia de la alimentacion en el ambito hospitalario se ha revelado como una importantey
necesaria herramienta de mejora en el proceso de curacion de los pacientes ingresados, siendo un factor
iImportante para el bienestar del paciente y en la consecuente reduccion de la estancia hospitalaria.

Las cocinas deben ofrecer un servicio donde la calidad sea sindnima de maxima seguridad alimentariay

dentro de ese concepto, se engloban:

e Laseguridad nutricional para satisfacer las demandas médicas que requieren las circunstancias de

los comensales
e La seguridad higiénica que en estas deben ofrecer tienen que denominarse como totalmente

asepticas.

Para ello deben disponer de sistemas de autocontrol basados en los principios de fabrica de peligrosy
puntos de control criticos (APPCC), ademas de poder utilizar guias de practicas correctas de higiene.
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El plan de formacion es una pieza clave en el sistema de APPCC de centroy ser aprobado y verificado
por las autoridades sanitarias competente.

Los centros hospitalarios deben formar a sus manipuladores.

Esta formacion debe estar relacionada con las tareas que se realizan en cocina y sus riesgos para asi
aportar maxima seguridad.




Cadena alimentaria: Conjunto de diferentes procesos y transformaciones desde la produccion primaria (materia prima) hasta su
distribucion, ventay consumo que determinan las caracteristicas y condiciones del producto final. La vigilanciay control de todasy
cada una de estas etapas contribuye a garantizar la calidad y la seguridad de los productos alimenticios.

Puntos criticos, aquellas fases o etapas del proceso de produccion a las cuales hay que prestar especial atencion por constituir un
riesgo o peligro para la salud. Para definir los puntos criticos se hace necesario seguir una serie de pasos.

1. Anadlisis de
peligros

7. Documentacion
2. Puntos criticos
de control

PRINCIPIOS DEL APPCC

3. Establecer
limites
criticos




ABILIDAD

REGLAM ENTO (CE) No178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 28 de enero de
2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria

Articulo 3. Definiciones:

«Trazabilidad», |a posibilidad de encontrary seguir el rastro, a traves de todas las etapas de produccion, transformaciony
distribucion, de un alimento, un pienso, un animal destinado a |la produccion de alimentos o una sustancia destinados a ser
incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo.

Codex Alimentarius 2004 o o T
.

Es la capacidad para poder seguir el rastro del @ e ®—_ : pistribuidor By
alimento desde su origen y durante toda su vida util. o “ aa _(I'D_; — ﬂ.‘ : \@

=@

Bien aplicada ayuda a conocer en profundidad la

Granja Fabrica Almacen Punto de
venta

estructura de la cadena alimentariay contribuye a
garantizar la seguridad alimentaria.




AZABILIDAD

El sistema de trazabilidad podria hacerse en tres fases, dependiendo de la actividad de la empresa dentro de la cadena alimentaria:

« TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: Es la etapa anterior a la entrada de los productos en la empresa. Incluira los productos
adquiridos y sus proveedores, asi como las fechas y condiciones de recepcion.

« TRAZABILIDAD DE PROCESO: Es el eslabon intermedio que describe la vida del producto y los procedimientos utilizados. La

herramienta mas eficaz para realizar el seguimiento del producto dentro de la empresa, es el sistema de Analisis de Peligrosy
Puntos de Control Critico (APPCCQC).

« TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: Son las etapas de distribucion y servicio del producto.




ABILIDAD

CRITERIOS DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

La trazabilidad formara parte de los sistemas de control interno de la empresa alimentaria. El registro de todos los datos facilitara la
gestion y el control de los procesos, servira de ayuda para detectar y corregir problemas, y como consecuencia ayudara al
aseguramiento de la calidad y a la certificacion del producto.

Se registrara documentalmente la identificacion de cada producto, desde la materia prima pasando por los procesos tecnoldgicos a

los que se somete, hasta llegar al producto.

La informacion sobre los productos sera clara para los clientes y la Administracion. Esto sera equivalente de confianza, garantia de
seguridad y tranquilidad para el consumidor.

La optimizacion del sistema de trazabilidad facilita la gestion de la Administracion en caso de incidencias o alertas sobre seguridad
alimentaria. En muchos casos puede ayudar en la realizacion de auditorias e incluso hacer que sean innecesarias Auditorias

externas.




DE CONTROL DE LA CADENA

La descripcion elaborada por la Autoridad Competente sobre la estructura, organizacion y funcionamiento de sus sistemas de
control en todas las fases de la cadena alimentaria (produccion, transformacion y distribucion) y todos los sectores, constituyen un

Plan de Control Integrado.

Ley 17/2011, de 5 de Julio, de seguridad Alimentaria y nutricion establece en su articulo 15 |la creacion de
un Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria, que tendra una duracion plurianual.

Se ha establecido el Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2016 - 2020 para realizar el control y supervision de

la cadena alimentaria, con dos objetivos principales:

Seguridad: Prevenir, eliminar o reducir los riesgos que amenazan directamente, o a traves del medio ambiente, a personasy

animales.
Calidad: Garantizar practicas equitativas en el comercio y proteger los intereses de los consumidores.




El Reglamento (CE) n°852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, establece que los operadores de empresas alimentarias que intervengan en cualquier etapa de produccion,
transformacion y distribucion de alimentos posterior a la produccion primaria, deberan crear un procedimiento permanente de

control basado en el APPCC, teniendo en cuenta los principios recogidos en el Codigo Alimentario.

Aunque se establece los criterios y pautas para la realizacion de un Plan APPCC, en el caso de PEQUENAS EMPRESAS, reconoce la

necesidad de:
» Flexibilidad: la observacion de buenas practicas de higiene puede ser suficiente

 No ser necesario establecer limites criticos para cada caso
e No es necesario un control riguroso en el requisito de conservar la documentacion




El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) es, actualmente, la herramienta mas extendida y prestigiosa

para mediry fijar los valores de seguridad alimentaria a nivel internacional.

Caracterizado por su rigor cientifico, el metodo permite identificar y controlar todos los peligros que pueden surgir en las distintas
fases de la cadena alimentaria.

En el caso de Europa, el Reglamento Comunitario 852/2004 habla de la higiene en los productos alimenticios y contempla, en su
articulo 5, la obligatoriedad de que empresas dedicadas al sector alimentario creen, adopten y mantengan en el tiempo un sistema
de inocuidad que tome como base los principios APPCCC.

Sin embargo, los principios APPCC no pueden ser aplicados inmediatamente, es imprescindible que las organizaciones cuenten con
una serie de condiciones previas, tambien llamados «prerrequisitos APPCC», que son factores que determinan la eficacia del
modelo de seguridad alimentaria y constituyen la base para la produccion de alimentos inocuos.

Cuando se habla de los prerrequisitos APPCC, es importante aclarar que no existe una lista Unica ni fija, se trata de condiciones
que son susceptibles a cambios en funcion de las necesidades de cada compania. Cada sector productivo requiere de condiciones

propias.



A.P.P.C.C. /,

Es necesario aplicar estos prerrequisitos antes de
acometer la elaboracion del Plan de APPCC, por lo que
todos los centros hospitalarios dispondran de:

1.Condiciones estructurales adecuadas de las cocinas
hospitalarias y un plan de mantenimiento.

2.Un plan de formacion de manipuladores de alimentos.

3.Un manual de buenas practicas de higiene en la

manipulacion.

4.Un programa de limpieza, desinfecciony
desratizacion (L +DD).




1. Anadlisis de
peligros

7.Documentacion
2. Puntos criticos

de control Principio 1. Realizar un analisis de peligros. Preparar una lista de las etapas del proceso
de elaboracion de comidas en las que pueden aparecer peligros significativos y describir

6. Verificacién PRINCIPIOS DEL APPCC las medidas preventivas.

Principio 2. Identificar los Puntos de Control Critico (PCCs) del proceso.

i:ﬁ::::l"“r Principio 3. Establecer los Limites Criticos que deberan alcanzarse para asegurar que el
criticos PCC esta bajo control.

Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control de los PCCs
mediante observaciones o pruebas programadas.

Principio 5. Establecer las acciones correctoras a realizar cuando la vigilancia detecte

que un PCC esta fuera de control.
Principio 6. Establecer un sistema para verificar que el Plan APPCC esta funcionando

correctamente.
Principio 7. Establecer un sistema eficaz de registro de datos que documente €|

APPEE



Creacion de un equipo de trabajo

ELABORACION DEL PLAN DE APPCC

Descripcion de las actividades y de los productos

Elaboracion del diagrama de flujo

Comprobacion del diagrama del flujo ]

Andlisis de peligros y determinacion de las medidas _
preventivas
Determinar los puntos de control critico (PCC) _

Establecer un limite o limite critico -
Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC —_

Establecer las medidas correctoras que se deben adoptar cuando la _-
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.
Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el Sistema
de APPCC funciona eficazmente
Establecer un sistema de documentacién sobre todo los procedimientos y los _-
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.
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1. Constitucion del equipo APPCC
Equipo multidisciplinario:
e Con conocimientos especificos en higiene alimentaria y la competencia técnica adecuada.
e Contara con un coordinador y como minimo con miembros de las areas de gestion de viveres, mantenimiento, cocinay
medicina preventiva.
e Importante que los miembros del equipo tengan un periodo de formacion.

2. Descripcion del Producto.
El equipo APPCC debera realizar una descripcion completa de las comidas preparadas que se elaboran y/o
consuman en el centro hospitalario, que incluiran informacion sobre:

e |[ngredientes

e Caracteristicas

e Formas de elaboracion

e Condiciones de emplatado y almacenamiento

e Duracion del producto

. . . Estainformacion debe existir en fichas normalizadas que contengan todos los datos e informacion requerida. El listado de platos
- - - -que se elaboren en el centro lo definira el protocolo de dietas existente.



P.CC.

3. Definicion e identificacion del uso esperado
El equipo APPCC definira y especificara la utilizacion esperada de las comidas preparadas, identificando
losdistintos grupos de consumidores, senalado los que se consideren de riesgo.

4. Elaboracion de un diagrama de flujo de los procesos de elaboracién

El equipo APPCC realizara una descripcion del proceso de elaboracion de las comidas, reflejando en un
esquema grafico de todas las operaciones que se realicen para su obtencion, desde la adquisicion de las
materias primas hasta la entrega a los clientes. Este diagrama de flujo es la base de analisis de peligros
por lo que debera contener toda la informacion suficientemente detallada para que el estudio pueda

progresar.




P.CC.

3. Definicion e identificacion del uso esperado
El equipo APPCC definira y especificara la utilizacion esperada de las comidas preparadas, identificando
losdistintos grupos de consumidores, senalado los que se consideren de riesgo.

4. Elaboracion de un diagrama de flujo de los procesos de elaboracién

El equipo APPCC realizara una descripcion del proceso de elaboracion de las comidas, reflejando en un
esquema grafico de todas las operaciones que se realicen para su obtencion, desde la adquisicion de las
materias primas hasta la entrega a los clientes. Este diagrama de flujo es la base de analisis de peligros
por lo que debera contener toda la informacion suficientemente detallada para que el estudio pueda

progresar.




P.CC.

5. Identificacion de peligros. PRINCIPIO 1

Enumerar todos los peligros BIOLOGICOS, QUIMICOS O FISICOS que sea razonable prever que se producirdn en cada etapa del
proceso de produccion de las comidas, y describiran las medidas preventivas que se aplicaran para controlar los peligros identificados.
Las medidas preventivas deben ser rapidas de instaurar y eficaces. Puede ser necesario mas de una medida
preventiva para controlar un peligro y viceversa, una medida preventiva puede controlar mas de un peligro.
Todos los peligros y sus medidas preventivas deben quedar bien establecidos recomendandose la utilizacion de un registro de las
mismas.
Al realizar un analisis de peligros, deben incluirse siempre que sea posible los siguientes factores:
e Probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales
e Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros.
e Supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados
e Produccion o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los alimentos.
e Condiciones que pueden originar lo anterior
El equipo tendra entonces que determinar qué medidas de control, si las hay, pueden aplicarse en relacion
con cada peligro.
: Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros especificos, y que
. .. con unadeterminada medida se pueda controlar mas de un peligro.



.P.C.C.

6. Identificacion de los puntos de control critico. PRINCIPIO 2

El equipo APPCC identificara los PCC mediante la aplicacion, en cada etapa y por peligro, del
arbol de decisiones. La utilizacion de este instrumento permitira que se piense de un modo
estructurado, garantizando un estudio consecuente de cada etapa y peligros identificados.

Se considerara la recepcion de materias primas como un punto de control critico,
iIndependientemente de los tratamientos que sufra durante su procesado, con el fin de facilitar los
controles a efectuar en esta fase, debiendose definir siempre limites criticos y los sistemas de

vigilancia especificos para cada materia prima.




P1 LExisten medidas preventivas de cnntrn!’.ﬁl

- Modificar la fase del
proceso o producto

.{Es necesario el control
en esta fase para
asegurar la inocuidad?

N~ R

P2 i{Ha sido especificamente concebida
la fase para eliminar o reducir a un

nivel aceptable la probabilidad de que -

se produzca un peligro? #*

P3 iPodria producirse una contaminacion
con peligros identificados en niveles
superiores a los aceptables o podrian
éstos aumentar hasta niveles inaceptables? #*

B - EemEe

P4 :Se eliminaran los peligros identificados
o se reducira a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en unafase posterior? ##*
Punto critico de

Sil — 8 control (PCC)
_ * Prosiga al siguiente peligro

** Es necesario definir los niveles aceptables

|

-




> p.C.C.

7. Establecimiento de limites criticos para cada PCC. PRINCIPIO 3.

El equipo APPCC establecera los criterios por los que se produciran comidas seguras o no. Los limites criticos
delimitaran la frontera entre una comida segura o peligrosa.
Para poder establecer los limites criticos se deberan identificar todos los factores relacionados con la seguridad de
cada PCC. Todos los limites criticos deben asociarse a factores que se puedan medir, que puedan ser vigilados de
forma rutinaria y que produzcan un resultado inmediato para una toma de decisiones antes de perder el control
del proceso.
Aligual que los peligros, los limites criticos pueden ser quimicos (Ejemplos pH), fisicos (Ejemplo: valor de
temperatura) o microbiolégicos (Ejemplo criterio microbioldgico). Se podran utilizar otros criterios de control mas
rigurosos denominados Niveles Objetivo con el fin de tomar decisiones antes de que el nivel supere el PCC. Estos
niveles se pueden registrar y documentar en la gestion diaria del proceso de elaboracion de platos, vinculandose
al sistema de vigilancia.
Se tendra en cuenta que muchos de los parametros a usar como limites criticos estan legalmente

. - - .establecidos en la normativa sanitaria vigente, no pudiendo establecer criterios en contraposicién con los

. - - legalmente establecidos.



FLAM HACLP (Cousa de ohin y werduras)

PCC 2: Etapn de amacenamiento de la mayonesa

PROCEDIMIENTO
Peligro Me didas FRECUENCIA RESPOMSABLE
‘ ¥ PCC | Limite Critico £ 0ué? £Cma? £ bdnde ?
| causa preven tivas
Prolfemcon de c - Registra graf ico
M OODaNSIToS di s e Temparaturas de de un sistena de B Iy sk
¥ el o i LI e o
ki comtrol de i nalaall ibind bl g donde la | Encargodo de la
o ikos, 3 o Merponasa (18- la odemarn de rritenga bos e | Domtinuada 33
stoph omoous m‘p:‘n‘h.rn 22 almacenamiento | prodiuctos ala m
EELRY i x . tempeatum i i
sl rmone lla)) indicoda
debidoala
axpossion del L immieza contin o e
oroduct I Cumplmiento de | La lmpieza del
. i o i i b instrumiones ::.:-:L'.
Trmino abnacenamienta de s : o i L
pralongado a Sty i a amocenamiento, Comprobocion Enelgrea de Diario Encargado de
temperatum de procedmientos | deoowsrdoa o wisual akmacanarmikeho il
odecuoda yfo | i de lmpiezay e a5t
iTpiem y J > :
eldeteriondel | sonecmianta desnfeccian =5t kecido
STPOJUE
parforooiones, ?Imr::-:g e Corrprobocion
etc. por la mala Capocitar al : armacEnaeT it o wigud ¥
manpulacion del | personal de ru.‘l‘n.r::r:::l:: ¥ manipulacidn | registros de los ene Lg:.r-:Ie Continuada Ewiih:'dc .
personal de akmocanamient o .:L-_I I de del personal, de | procedimi artios ¥
albmacaEnae eTho Fw aouerdo a ko realinodos
Copacthanidan

=5 tablecido




> P.C.C.

8. Establecimiento de un sistema de vigilancia en cada PCC. ' PRINCIPIO 4.

La vigilancia es la medida u observacion, efectuada en un PCC, que demuestra que el proceso
esta funcionando dentro de los limites criticos.

Los sistemas de vigilancia deberan aportar informacion a tiempo para corregir desviaciones y
evitar la pérdida de control del proceso.

El equipo APPCC implantara los sistemas de vigilancia que estime convenientes en casa etapa del
proceso, siendo de eleccion los sistemas de vigilancia continuos de parametros fisicos y quimicos
antes que pruebas microbioldgicas. Si la vigilancia no es continua, el equipo APPCC definira la
frecuencia de tal forma que se garantice que los PCC estén bajo control.

El equipo APPCC propondra el nombramiento de los responsables de efectuar la vigilancia de los

PCC, los cuales registraran los datos obtenidos en un documento que debera ser firmado
.- - finalizada la labor de vigilancia.



XIII. PASO 9: ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA DE VIGILANCIA PARA CADA PCC (PRINCIPIO 4)

PLAN HACCP (Causa de atun y verduras)

Microbiologia de los alimentos

VIGILANCIA
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9. Establecimiento de medidas correctoras. PRINCIPIO 5.
Cuando en los resultados obtenidos del sistema de vigilancia se detecten desviaciones, el equipo

APPCC establecera medidas correctoras para cada PCC. Estas medidas aseguraran que el PCC
vuelve a estar bajo control y el destino de la comida defectuosa.

El equipo nombrara los responsables de tomar las acciones correctoras, de tal forma que estos
tengan autoridad para instaurarlas y ademas comprobaran que el proceso vuelve a estar bajo
control.

Todas las incidencias se registraran en un documento que debera ser firmado por el responsable
de ordenar la acciéon correctora y el responsable de su aplicacion.

Todo el proceso de analisis de peligros, identificacion de PCCs, establecimiento de medidas
preventivas y de niveles objetivos y/o limites criticos, los procedimientos de vigilancia, las medidas

.- -.correctoras y los responsables de las acciones se resumiran en un cuadro de gestion de PCCs para

.. facilitar su aplicacion.



10. Establecimiento de procedimientos de verificacion PRINCIPIO 6.

El equipo APPCC establecera procedimientos para verificar que el Plan APPCC funciona correctamente. Se utilizaran métodos, procedimientos y ensayos
de vigilancia y comprobacion, incluidos el muestreo aleatorio y los analisis microbioldgicos.

El equipo APPCC establecera la frecuencia y sistematica de la verificacion de tal manera que se asegure un buen funcionamiento del Plan APPCC.
Como actividades de verificacion se podran utilizar entre otras, a titulo de ejemplo las siguientes:

Auditorias internas y/o externas del Plan APPCC.
Auditoria de la documentacion del sistema

Revision de desviaciones y de la aplicacion de medidas correctoras
Analisis microbioldgicos de materias primas, productos intermedios y comidas preparadas,teniendo siempre en cuenta los parametros microbioldgicos

legalmente establecidos en la normativa sanitaria vigente o en recomendaciones reconocidas internacionalmente.
Validaciones de los limites criticos

Calibraciones de los equipos
Revisiones de usos del producto efectuados por el cliente

Las acciones de verificacion se definiran en un documento resumen a todo el proceso de produccion, con el fin de facilitar la comprension de todas las
acciones a llevar en cada etapa.




PLAN HACCP (Causa de atun y verduras)

Microbiolegia de los alimentos

XIV. PASO 10: ADOPCION DE MEDIDAS CORRECTORAS (PRINCIPIO 5)

PCC 1: ETAPA DE ALMACENAMIENTO DE LA CONSERVA DE ATUN

Peligro y causa: Peligro bilégico: Proliferacién de microorganismos del género Clostridium debido a la exposicién del producto por

tiempo prolongado a temperatura inadecuada y/o abolladura de la conserva por la mala manipulacién del personal de almacenamiento.

VIGILANCIA MEDIDAS CORRECTORAS
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11. Establecimiento de un sistema de registro y documentacion. PRINCIPIO 7

El equipo APPCC elaborara un sistema de registro eficiente y preciso. Debera incluir

documentacion de todos los apartados de esta guia donde se mencionan operaciones de registro.
Debera mantenerse por un periodo de tiempo definido, que como minimo sera de dos anos.




REGISTROS

* Registros de fichas tecnicas de platos

* Registros de diagramas de flujo de los procesos de elaboracion de platos

* Registros de los analisis de peligros realizados a los procesos de elaboracion de platos
* Registros de la aplicacion del arbol de decisiones para identificacion de puntos de control criticos
* Registros de las operaciones de vigilancia de los puntos de control criticos

* Registros de las acciones correctoras

* Registro del control de entradas de materias primas

* Registros de operaciones de mantenimiento y conservacion

* Registro de vigilancia de aplicacion de buenas practicas higiénicas

* Registros de manipuladores

* Registro de vigilancia de operadores de limpieza

* Registro de las verificaciones de los puntos de control critico, del plan de mantenimiento, del plan de
limpieza y de |la formacion de los manipuladores.

* Otros registros necesarios para operaciones que deban de estar documentadas
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CONTROL DE PROVEEDORES

Con el fin de producir comidas seguras, la correcta eleccion de materias primas es fundamental dentro del sistema APPCC. Para conseguir estas materias
primas sera necesario definir los criterios de seleccion de proveedores.

Con el fin de facilitar los controles a efectuar en esta fase siempre se considerara la recepcion de materias primas como un punto de control critico,
independientemente de los tratamientos que éstas sufran durante el procesado, debiéndose definir siempre los limites criticos y los sistemas de vigilancia
especificos.

Todas las operaciones e incidencias de recepcion de materias primas se documentaran.

Selecciéon y normas al proveedores

En los concursos de suministros que realice el centro hospitalario, para poder ser seleccionado, un
proveedor debera cumplir los siguientes requisitos minimos:

e Poseera el n.° de Registro General Sanitario de Alimentos en vigor.

e Debera tenerimplantado y aplicado un sistema APPCC.

e Permitira auditorias a sus instalaciones por personal designado por el centro hospitalario

En el caso de optar por suministrarse a través de proveedores que sean solamente operadores comerciales (proveedores intermediarios), estos deberan
acreditar que las materias primas son adquiridas en establecimientos que cumplan los requisitos anteriores.

El centro hospitalario, o en su caso la empresa suministradora, elaborara un listado de proveedores homologados donde se relacionaran las materias primas
que estén autorizadas a suministrar.

Se llevara un registro de los controles realizados a las materias primas suministradas asi como de los resultados de las auditorias realizadas. Del resultado de las
mismas se tomaran las medidas correctoras que se definan, incluyendo la rescision del contrato de suministro.



-P.C.C.

ESPECIFICACION DE MATERIAS PRIMAS

El listado de materias primas necesarias para la elaboracion de las comidas preparadas tendra como base el protocolo de dietas establecido por el centroy el

modelo de fichas técnicas de cada cocina.
Todas las materias primas que se adquieran a los proveedores, seran especificadas de manera precisa y actualizada. Deberan definir todos los factores que se
juzguen importantes, incluyendo los limites criticos y/o niveles objetivo que permitan aceptarlas o rechazarlas. Las especificaciones de compra podran ser lo

extensas que se quiere pero siempre deberan respetar los siguientes parametros:
e Descripcion de la materia primay su funcionalidad. En el caso de ser un producto elaborado, su lista de ingredientes.

e Factores intrinsecos en detalle y limites de tolerancia
e Criterios microbioldgicos establecidos legalmente, o ante la falta de norma, ausencia de patdgenos.

e Requisitos de envasado y etiquetado
Condiciones de almacenamiento y transporte
Planes de muestreo analitico para comprobaciones microbioldgicas y /o nutricionales
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AUDITORIAS APROVEEDORES

Existira un programa de auditorias a los proveedores para poder verificar un suministro seguro de materias primas. Las auditorias seran hechas por personal
del centro hospitalario o por personal externo. En ambos casos el personal tendra la cualificacion adecuada para a realizacion de las mismas.

El programa de auditorias especificara la frecuencia temporal y los puntos de chequeo de los suministradores, registrandose todos los resultados obtenidos.




Con el fin de asegurar el cumplimiento del Plan de Autocontrol, se debera reflejar en el plan las responsabilidades asignadas a

las diferentes figuras.
Gerencia. Sera la responsable de:

e Aprobarel Plan APPCC y todas las revisiones que realicen en el mismo

e Conocer, entender, difundiry hacer que el personal a su cargo cumpla con los requerimientos del contenido del Plan
APPCC.

e Nombrar un equipo de elaboracion y mantenimiento del Plan APPCC y un coordinador del equipo (equipo APPCC).

e Nombrar a los encargados de las labores de vigilancia y verificacion, a propuesta del coordinador del equipo APPCC.

e Aprobar el protocolo de dietas donde se estableceran los platos que se elaboraran en el centro hospitalario, a propuesta del
servicio encargado de su elaboracion.

e Supervisar los resultados de las auditorias internas, ejecutando las acciones que se deriven de ellas.

Delegacion de responsabilidad: el gerente del centro hospitalario podra delegar, de forma expresa, el nombramiento de los
responsables de labores de vigilancia y de verificacion sobre el coordinador del equipo, asi como cuantas funciones crea
conveniente.
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El Plan APPCC debera revisarse a consecuencia de las desviaciones encontradas en las auditorias externas o
Internas que se realicen. Todos los cambios introducidos seran aprobados por la gerencia, que a su vez dara

REVISIONES

difusion interna.

EVALUACION

Con el fin de comprobar el correcto funcionamiento del plan APPCC, el coordinador del plan realizara auditorias internas. Se
recogeran las especificaciones de realizacion en un documento, que como minimo incluira:

Responsables
Frecuencia: es recomendable minima semestral
Metodologia de ejecucion

Documentosy registros
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NORMA I1SO 22000

v'  Es un estandar internacional certificable que especifica los requisitos para un Sistema de
Gestidon de Seguridad Alimentaria.
v Incorpora:

v' Buenas Practicas de Fabricacién (GMP)
v' Sistema de Anadlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)

Es una norma para desarrollar e implantar Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria, cuyo
objetivo final es:

- Conseguir una armonizacion internacional para la gestion de la seguridad alimentaria.




SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: PRINCIPIOS SGIA

De manera general la organizacion debe: “Establecer, documentar, implementar y mantener un sistema

eficaz de gestion de la inocuidad de los alimentos y actualizarlo cuando sea necesario, de acuerdo a los

requisitos de esta norma internacional”.

Se entiende por INOCUIDAD: “Concepto que implica que los alimentos no causaran dafo al consumidor

cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto”.

Al mismo tiempo el SGIA debe definir el alcance del sistema especificando que productos, procesos o
instalaciones de produccion estan gestionados por el sistema.

INOCUIDAD ALIMENTOS -> Presencia de peligros = INGESTA POR EL CONSUMIDOR

Los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos pueden ocurrir en cualquier etapa de la cadena - -

alimentaria, por lo que es esencial en control adecuado a lo lardo de TODA LA CADENA.
REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION

El documento combina los elementos claves:

L

Comunicacion interactiva

Gestion del sistema

Programas de prerrequisitos

Principios del analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)

La documentacion del SGIA debe incluir:

Declaraciones documentales de una politica de inocuidad de los alimentos y de objetivos
relacionados

Los procedimientos documentados y registros requeridos por esta Norma Internacional

Documentos que la organizacion necesita para asegurarse del eficaz desarrollo, implementacion y
actualizacion del SGIA.




ORMA ISO 22000:

RIDAD ALIMENTARIA

RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION
A. COMPROMISO DE LA DIRECCION:
Direccion = DEBE PROPORCIONAR EVIDENCIA DE SU COMPROMISO = Desarrollo SGIA

* Mostrando que los objetivos de negocio de la organizacién apoyan la inocuidad de los alimentos

* Comunicando a la organizacién la importancia de cumplir con los requisitos de esta Norma
Internacional

* Estableciendo la politica de inocuidad de los alimentos

¢ Llevando a cabo las revisiones por la direccién

* Asegurando la disponibilidad de recursos

B. POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: La alta direccién debe definir, documentar y comunicar su
politica de inocuidad de los alimentos.

C.PLANIFICACION DEL SGIA

D. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD: La direccion debe asegurarse de que las responsabilidades y
autoridades estan definidas y son comunicadas dentro de la organizacion, para asegurarse de la operacion y
el mantenimientos eficaces.

E. LIDER DEL EQUIPO DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

La direccién debe designar un LIDER del equipo que debe tener las responsabilidades y autoridad para:

Dirigir al equipo de la inocuidad de los alimentos y organizar su trabajo.
Asegurar la formacion y educacion pertinente de los miembros del equipo
Asegurar que se establece, implementa, mantiene y actualiza el SGIA
Informar a la direccion sobre la eficacia y adecuacion del SGIA

F. COMUNICACION

La comunicacion de un SGIA debe tener lugar en dos dreas fundamentales:

\/
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Exterior: Comunicacion externa

Para asegurar que a lo largo de la cadena alimentaria esta disponible la suficiente informacion sobre
la inocuidad de los alimentos. Se debe establecer comunicacion con:

Proveedores y contratistas

Clientes o consumidores

Autoridades legales y reglamentarias

Interior: Comunicacion interna
La organizacion debe establecer pautas eficaces para la comunicacion con el personal sobre las
cuestiones que afectan a la inocuidad de loe alimentos.

G. PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS

La Direccién debe establecer procedimientos para gestionar potenciales situaciones de emergencia y
accidentes que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos.

H. REVISION POR LA DIRECCION

Se debera revisar de forma planificada el SGIA y mantener registros de las revisiones.




GESTION DE LOS RECURSOS

* EISGIA necesitara la asignacion de recursos para su desarrollo, implementacion, mantenimiento y

mejora. La organizacion debe proporcionar los recursos adecuados: ~
e (j
PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS ) 1

v RECURSOS HUMANOS: Equipo y demas personal que realicen las actividades

v"  INFRAESTRUCTURA

v

v Programas de Prerrequisitos -

AMBIENTE DE TRABAJO
v' Prerrequisitos Operativos b
v Plan APPCC . ) =

?




ORMAISO 9000

ESTRUCTURA
La norma ISO 9001 consta de 10 capitulos + 2 anexos

OBIJETIVOS

El proceso de certificacion requiere de un proceso de verificacion del cumplimiento de los requisitos
estipulados en la norma ISO 9001 asi como la gestidon de los procesos que circunscriben al producto con el
fin de garantizar la confianza del mismo.

Sin descuidar una revision del cumplimiento de la legislacion que es de aplicabilidad en el sector.

La norma ISO 9001 define un sistema de gestion de la calidad fundamentado en.
* Elcumplimiento de 8 principios de gestion de la calidad
* Ciclo de mejora continua PDCA (Planificar, Hacer, Comprobar y Actuar).

AMBITO DE APLICACION
Aplicable a cualquier empresa sin distincion o discriminacion por sector o tamano de la organizacion.



ORMAISO 9000

ELEMENTOS RELEVANNTES DE LA NORMA ISO 9001
A. Direccidon de la empresa: Se hace hincapié en el liderazgo de la organizacidon como base del éxito del
sistema de gestion de calidad. La Direccion de la empresa debe tener un papel relevante y central.

B. Documentacion de la NORMA ISO 9001

C. |Infraestructura de la empresa: Infraestructuras o instalaciones adecuadas para el correcto
desarrollo de la actividad.

D. Ambiente de trabajo, entendido como las condiciones se seguridad e higiene en el trabajo que
permiten la obtencidon de un producto o servicio final de calidad.

E. Relaciones con los proveedores:

* PROVEEDOR: Todo tipo de suministradores de productos o servicios a la empresa, ya sea en forma
de proveedores de productos que se transformaran en el proceso productivo o proveedores de
procesos que intervienen en el mismo.

F. Maedicion de los procesos: Conocer los resultados y ver si se estan cumpliendo los objetivos
establecidos para introducir mejoras necesarias para corregir.

G. La mejora continua : Se trata de incrementar la satisfaccion del usuario optimizando las tareas que
se dan durante el proceso productivo, se puede llevar a cabo desde proyectos a largo plazo como a
actividades de realizacion diaria.




El modelo EFQM es un modelo basado en |la autoevaluacion. La aplicacion del modelo EFQM permite a
cualquier tipo de organizacion realizar un analisis objetivo, riguroso y estructurado de la actividad y los
resultados que esta obteniendo dicha organizacion, y asi permite elaborar un diagndstico de su situacion.

¢Para qué sirve el modelo EFQM?

Este marco ayuda a las organizaciones a convertirse en
empresas sobresalientes, al permitirles trabajar desde hoy en
aspectos que repercuten en su excelencia a largo plazo.

Con la actualizacion del Modelo EFQM 2020, entre estos
aspectos se destacan la sostenibilidad medioambiental, la
diversidad, |la transparencia de los gobiernos corporativos o la
correcta gestion en lo que respecta a cumplimiento normativo.

LOW




¢ Cuales son los beneficios de implantar el modelo EFQM?

Las organizaciones que deciden adoptar el modelo y obtener el sello EFQM se ven “recompensadas” al

beneficiarse con lo siguiente:
e Mejora en la competitividad
e Mejora en la calidad del servicio (al estar centrado en el cliente)
e Mayor compromiso social

e Megjora continua en los procesos
e |mpulso de alianzas estratégicas



¢Cuales son los criterios del modelo EFQM?

Con la actualizacion de 2020 son siete los criterios que
sigue el modelo EFQM (dos menos que en la version
anterior de 2013) y se dividen en tres bloques.

El primer bloque abarca la direccion y aglutina los dos
primeros criterios qgue veremos a continuacion. E|
segundo bloque se refiere a la ejecucion, cubriendo los
criterios 3,4y 5y finalmente el tercer bloque abarca los
resultados, comprendiendo los dos ultimos criterios.
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DELO EFQM.

OPEAN FOUNDATION FOR QUALITY MANAGEMENT.

1. Propdsito, vision y estrategia:
Una organizacion excelente o sobresaliente debe definir su propdsito y vision, identificary entender cuales son las
necesidades de sus grupos de interés, comprender el ecosistema que le rodea, desarrollar su estrategia y disefar e
implantar un sistema de gestion acorde a todos estos puntos.
2. Cultura de la organizaciény liderazgo:
Si la empresa quiere serreferente debe también dirigiry reforzar su cultura y valores, ademas de crear aguellas
condiciones que sean necesarias para hacer realidad este cambio.
De igual forma, es fundamental estimular la creatividad e innovacion y unirse y comprometerse con el proposito, vision y
estrategia.
3. Implicar a los grupos de interés:
En este punto destacamos cinco grupos de interés: clientes, personas, inversores y reguladores, sociedad y partners o
proveedores.
Es vital construir relaciones sostenibles con nuestros clientes, atraer, implicar, desarrollary, por supuesto, retener €|
.. talento, asegurary mantener el apoyo continuo de inversores y reguladores, contribuir con el desarrollo y bienestar de la
... sociedady, finalmente, asegurarnos del compromiso de nuestros partners o proveedores para crear un valor sostenible.



4. Crear valor sostenible:

Para la creacion de valor sostenible toda organizacion debe disenar el valory como se crea, comunicar, vender, elaborar
y entregar la propuesta de valory disefnar e implantar la experiencia global.

5. Gestionar el funcionamiento y la transformacion:

La empresa sobresaliente también debe gestionar el funcionamientoy el riesgo, transformar la compania con vistas al

futuro, impulsar la innovacion y aprovechar la tecnologia, datos, informacion y conocimiento, ademas de gestionar sus
activos y recursos.

6. Percepcion de los grupos de interés:

En este punto entran en juego resultados de percepcion de clientes, personas, inversoresy reguladores, sociedad en
general o partners y proveedores.

7. Rendimiento estratéegico y operativo:

Finalmente, el ultimo criterio del modelo EFQM 2020 se centra en los resultados en cuanto a la capacidad de la

organizacion de alcanzar su proposito, ejecutar su estrategia y crear valor sostenible. También es fundamental en este
- - punto la preparacion para afrontar el futuro.



¢ Como se obtiene el sello EFQM?

Si queremos conseguir el sello EFQM Yy, por tanto, su certificacion, debemos seguir este proceso compuesto de tres
pPasos:
e |levara cabo una autoevaluacion general de la organizacion siguiendo el esquema I6gico REDER definido por
la Fundacion Europea para la Gestion de la Calidad (EFQM).
e Realizar las mejoras de aquellos aspectos que puedan ser optimizados.
e Ponerse en contacto con la fundacion encargada de otorgarnos el sello EFQM y demostrar todas las mejoras

realizadas.




