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Programa

9:15-9:30h — Bienvenida y recepcion de los participantes
9:30-11:00h — Ponencia-Debate “Disefio y Desarrollo de Planes de Prerrequisitos”

11:00-11:30h — Pausa Café

11:30-13:00h — Caso practico “Aspectos practicos del Disefio y Desarrollo de los
Planes de Prerrequisitos”
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1.0Objetivos

v" Conocer los principales aspectos para la
implantacion correcta de los planes de
prerrequisitos del APPCC.

v Estudiar los requisitos de cada plan y su
desarrollo practico.

v" Identificar los principales puntos de error
en el disefio y desarrollo de los planes de
prerrequisitos.
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2. Introduccion

Reglamento 852/2004

relativo a la higiene de los productos alimenticios

APARTADO (15) APPCC Y PRINCIPIOS DEL CODEX

1. Flexibilidad para poder aplicar en todas las situaciones i mantener métodos tradicionales
2. Evitar “cargas” excesivas en empresas pequeias
3. Debe aplicarse en todas las etapas:

PRODUCCION
TRANSFORMACION
DISTRIBUCION
EXPORTACIONES
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. Introduccion

Els autocontrols als establiments alimentaris: els prerequisits

La produccid d'aliments segurs per al consum huma requereix una salida base de condicions | practigues higigniques que evitin la
introduccid d'agents perillosas, 'augment de la cdrrega microbiolégica o 'acumulacid de residus 1 altres agents quimics o fisics en
els aliments, de forma directa o indirecta. Aquestes practiques proporcionen 'entarn basici les condicions necesséries per a la
produccia d'aliments segurs, | es coneixen amb el nom de "prerequisits”", & la bibliografia també es poden trobar altres
denominacions, com "plans de suport” o "plans generals d'higiene”.

Fullets informatius

L'agéncia de Proteccid de la Salut ha preparat, en collaboracid amb |la Diputaciéd de Barcelona, I'agéncia de
Zalut Pablica de Barcelona, |a Federacid de Municipis de Catalunvya i I'"Associacid de Municipis | Comargques de
Catalunya, una série de fullets inforrmatius sobre els prerequisits, on s'explica de forma practica en qué
consisteixen | com s'han d'implermentar als establiments alimentaris,

01. Pla de control de I'aigua [I:'DF, 195,46 KB ]

02. Pla de neteja i desinfeccid [PDF, 276,12 KB ]

03. Pla de control de plagues i altres animals indesitjables [PDF, 702,49 KB ]

04. Pla de formacid i capacitacid del personal en seguretat alimentaria [I:'DF, 279,4 KB ]
. Pla de control de proveidors [PDF, 206,24 KB ]

06. Pla de tracabilitat (<} [POF, 269,62 KB ]

07. Pla de control de temperatures [PDF, 277,94 KB ]

0. Pla de manteniment d'instal-lacions i equipaments [PDF, 248,22 KB ]

09. Pla de control dels al-lérgens [I:'DF, 192,04 KB ]

10. Pla de control de subproductes [PDF, 194,15 KB ]
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2. Introduccion

Los planes de prerrequisitos como medidas preventivas del APPCC

. Los planes de prerrequisitos (PPR), se empezaron a desarrollar como un
aspecto anexo al Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

. Sin embargo, con el tiempo pasaron de desarrollarse “después” del analisis a
hacerlo “antes” del mismo, pasando asi de ser medidas correctivas a
convertirse en medidas preventivas del sistema de aseguramiento de la
seguridad alimentaria.

. De este modo, en la actualidad los PPR son el primer punto a desarrollar en
la implantacion de un Sistema APPCC, ya que sirven para sentar las bases
del autocontrol de los procesos de la empresa, sobre los que desarrollaremos
el posterior analisis de peligros.

. Este es uno de los motivos que explica la reduccion en
el numero de PCC'’s identificados en los APPCC a lo
largo del tiempo
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2. Introduccion

Apartados que forman parte de un prerrequisito/autocontrol:

1. Objetivo: Donde definimos qué pretendemos con el plan y cual es su ambito
de control.

2. Alcance: Donde definimos en qué proceso/s se implantara el plan.

3. Desarrollo: Consiste en las etapas necesarias para llevar a cabo el plan de
control. A menudo se presenta encima del Diagrama de Flujo, indicando y
explicando en qué etapas se llevan a cabo los controles y los requisitos
operativos de los mismos.

4. Programa de control: Donde desarrollamos la descripcion de los elementos
controlados por el plan, ya sean instalaciones, entradas - salidas,
proveedores, procesos o productos concretos, entre otros.

5. Comprobaciones: Donde detallamos el “qué”, “como”, “cuando”, “quién” y
“donde” deberemos llevar a cabo cadauno de los controles presentados en el
apartado de desarrollo del plan.

6. Regqistros: Donde presentamos los registros a completar para cada control.
7. Anexos: Planos, procedimientos, instrucciones, manuales, etc.
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de control del agua

PRINCIPALES “PROBLEMAS”

-Tratamiento del agua
01 -Mantenimiento y limpieza de

PLA DE CONTROL depésitos

DE LAIGUA
CONTENIDO IMPORTANTE

SOLUCIONES

- Eliminacién de
depdsito por agua
directa de red
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3. Plan de control del agua

-Desinfectante residual
-Funcionamiento equipos

-Pardmetros microbiologicos, fisicos y
guimicos

01
PLA DE CONTROL

PE EIVSA - Controles visuales

-Test cloro
-Analiticas periddicas

- Puntos de salida de agua

- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuenciaclara

-CLORO RESIDUAL LIBRE
-CONTROL CLORACIONES
-ANALISIS LABORATORIOS
-LIMIPIEZA DEPOSITOS
-MANTENIMIENTO CLORADOR
AUTOMATICO

o
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4. Plan de control de limpieza y desinfeccion

PRINCIPALES “PROBLEMAS”

-Instrucciones especificas de
limpieza para todos los
elementos integrantes

SOLUCIONES
- Implicacion
trabajadores en
- Identificaciéon de superficies, L+D :
equipos y utensilios -Anal_|zar modo de
-Descripcién de las fases de L+D trabajo
-Frecuencia de realizacion -Corr_eg!r
-Responsables de la L+D desviaciones
detectadas

-5
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4. Plan de control de limpieza y desinfeccion

-Dosis de desinfectantes, tiempos,
temperaturas

-Resultado operaciones de limpieza
-Resultado operaciones de desinfeccion

-Controles visuales
-Pruebas fisico-quimicas (T2, pH...)
-Pruebas microbioldgicas

ERRORES COMUNES

-Dosificacién
incorrecta de producto
desinfectante

- Controles visuales:
no se realizan
correctamente

-Utensilios, maquina, instalaciones...

- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuenciaclara, segun uso de instalacion

- REALIZACION OPERACIONES L+D
-CONTROLES VISUALES
-RESULTADOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

-l-_- -INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS
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5. Plan de control de plagas

03

PLA DE CONTROL

DE PLAGUES | ALTRES
ANIMALS INDESITJABLES

" LS PREREQANHTS

PRINCIPALES “PROBLEMAS”

-ldentificacion de las “trampas”
en cartel in situ

CONTENIDO IMPORTANTE

- Medidas higiénicas

- Barreras fisicas y otras
condiciones instalacion adecuadas

-Dispositivos mecanicos, biologicos
y fisicos

SOLUCIONES

- Formar a todos
los trabajadores
-Avisar a la
empresa de plagas
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5. Plan de control de plagas

COMPROBACIONES

-Funcionamiento dispositivos

03 -Estado mantenimiento barreras fisicas
PLA DE CONTROL -Prel.sen(.n,a anlrgg(;es i ;.d(.e:se.ables

DE PLAGUES | ALTRES -Aplicacién medidas higiénicas

ANIMALS INDESITJABLES -Controles visuales: excrementos,
mordeduras de envases, pelo, presencia
animales

5 ALTOOCMTIRNLS ALE EXTARL IMENTE AUMEN TR RS

HY Fﬂl?fﬂ'.ﬂm.".

-Almacén, cocina...

ERRORES COMUNES - Responsable con nombre y apellidos
-Controlar
periodicamente las
actuaciones de la
empresa contratada

-Frecuenciaclara

-ESTADO DEL MANTENIMIENTO DE LAS
BARRERAS FiSICAS Y OTRAS MEDIDAS
-REGISTRO INCIDENCIAS Y MEDIDAS
CORRECTORAS

-ACTUACIONES EMPRESA CONTRATADA

CONTRACTACION EMPRESA PLAGAS

.
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6. Plan de control de formacion

PRINCIPALES “PROBLEMAS”

Agéncia de Proteccld de la Salut

- Es dificil establecer un calendario
especifico

CONTENIDO IMPORTANTE
SOLUCIONES

04
PLA DE FORMACIO |
CAPACITACIO DEL
PERSONAL EN
SEGURETAT ALIMENTARIA

ELS AUTOCDNTROLS ALS ESTASLUNAENTS ALIMENTARE
ELS FREREQUESITS

-Conocimientos en -Fomer!t’ar la
-Generales en higiene alimentaria formacion
-Especificos puesto de trabajo especifica_

-Sistema de APPCC y prerrequisitos

-Requisitos sanitarios segn normativa | _|nformar de las

posibilidades
formativas por

-Actividades formativas previstas, calendario parte de
iInspeccion

- Mecesidades formativas
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6. Plan de control de formacion

COMPROBACIONES

-Aplicacién actividades formativas

-Asistencia y aprovechamiento de las actividades
formativas

-El personal aplica conocimientos de higiene y
APPCC

-Controles visuales a manipuladores
-Revisién acreditaciones

-Revisién documental

-Examenes

- Documentos, en planta

ERRORES COMUNES - Responsable con nombre y apellidos

- Optar por la minima -Frecuenciaclara

11X

formacion
- ACTIVIDADES REALIZADAS
-COMPROBACIONES APLICACION
FORMACION
-INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS
e
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/. Plan de control de proveedores

PRINCIPALES “PROBLEMAS”
-Control en la recepcion

Agencia de Protecchd de la Salut

05

FEADE CONIROL CONTENIDO IMPORTANTE
DE PROVEIDORS

- Listado proveedores

-Especificaciones de compra para: SOLUCIONES
'Emd”cm -Implicar a todo el
-Envase
-Materias auxiliares personal

-Control adecuado de: -Form?fzién
-Albaran especificaala
-Transporte persona que
_ . o realiza el control

- Acciones por incumplimiento de las

especificaciones

UVIC .
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/.Plan de control de proveedores

COMPROBACIONES

-Actualizacion lista proveedores
-Cumplimiento especificaciones de compra

05
PLA DE CONTROL

DE PROVEIDORS : :
-Comprobaciones visuales

-Determinaciones fisico — quimicas (T2, pH)
-Pruebas microbiolégicas

-Recepcidén materias primeras/ durante el
uso

ERRORES
COMUNES

- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuencia clara segun cada proveedores

No realizar controles
en la recepcidn. -CONTROL ESPECIFICACIONES COMPRA
C -CONTROL TEMPERATURA EN LA RECEPCION

-RESULTADOS ANALITICAS MICROBIOLOGICAS
-CONDICIONES TRANSPORTE
-INCIDENCIAS

V

e
UVIC

0.{‘
UNIVERSITAT DE VIC cenrre
UNIVERSITAT CENTRAL BTC SUPERIORS

DE CATALUNYA




8. Plan de control de trazabilidad

PRINCIPALES “PROBLEMAS”
-Rellenar las 6rdenes de
produccion para cada producto
-Hay empresas que elaboran
muchos productos

Agencis de Proteccld de la Salut

CONTENIDO IMPORTANTE

- Sistema identificacion de
- materia primera
- productos intermedios
-productos finales

-Canales de comunicacién con
clientes y proveedores

UVIC
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8. Plan de control de trazabilidad

_ COMPROBACIONES

ERRORES COMUNES

-Hoja de ruta
incompleta

-No asignacion de n°
de lote final -CODIGOS IDENTIFICACION MATERIA

PRIMERA
-PRUEBAS DE TRAZABILIDAD
-INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS

&

V
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9. Plan de control de temperaturas

OBSERVACIONES

SRS PR - Actualmente se exige tomar
o temperaturas de maquinaria de

PLA DE CONTROL refrigeracion
DE TEMPERATURES

CONTENIDOS IMPORTANTES

<3
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9. Plan de control de temperaturas

COMPROBACIONES

Agencla de Protecchd de ka Salut

07
PLA DE CONTROL
DETEMPERATURES

-TEMPERATURAS

-CALIBRAJES

-VALIDACIONES DE LAS TEMPERATURAS
DE CONSERVACION
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10. Plan de control de mantenimiento

Agéncia de Proteccis de & Salut

08

PLA DE MANTENIMENT
| CALIBRATGE CONTENIDO IMPORTANTE
D'INSTAL-LACIONS,

ESTRIS | EQUIPAMENTS

- Inventario de instalaciones,
utensilios y equipos

-Instrucciones de uso,
mantenimiento....

-Responsables de mantenimiento
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10. Plan de control de mantenimiento

COMPROBACIONES

-Actividades de mantenimiento
-Estado de calibraje
-Condiciones de mantenimiento

08

PLA DE MANTENIMENT
| CALIBRATGE
D'INSTAL-LACIONS,

ESTRIS | EQUIPAMENTS - controles visuales mantenimiento

preventivo y correctivo
-Revision documentacion
- In situ, sobre documentacion

- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuencia clara

-MANTENIMENT PREVENTIU
-MANTENIMENT CORRECTIU
-CALIBRATGE

i

v
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11. Plan de control de alérgenos/intolerancias

09

PLA DE CONTROL
DELS AL-LERGENS
| SUBSTANCIES
QUE PROVOQUEN
INTOLERANCIA
ALIMENTARIA

ELE ALTOCONTROLS ALS ESTARLIWMENTS ALIMENTARS
ELS PREREDUISITS

s |
HI* n
§

CONTENIDO IMPORTANTE

- Materias primas con alérgenos
-Elaboracion de fichas técnicas
-ldentificacion de alérgenos en etiquetas
-Medidas de control para impedir la
contaminacion:

-Produccion

-Certificados ausencia alérgenos

-Lineas fabricacién separadas

-Limpieza

-Movimientos de personal
-Posibles fuentes de contaminacion:

-Internas

-externas
-Productos elaborados:

-Intermedios

-Finales
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11. Plan de control de alérgenos/intolerancias

COMPROBACIONES

-Separacion productos en almacén
-ldentificacién correcta de MP

-Actualizacion fichas técnicas

-Cumplimiento requisitos etiquetaje
-Aplicacién correcta 6rdenes produccion
-Deteccion final de alérgenos en producto final

09

PLA DE CONTROL
DELS AL-LERGENS
| SUBSTANCIES
QUE PROVOQUEN
INTOLERANCIA
ALIMENTARIA

ELE AUTOCONTROLS ALS ESTASLIMENTS AL IMENTARE
ELS PREREQGUISITS

-Control visual de etiquetas y fichas técnicas
-Determinaciones analiticas

-Superficies, almacén, productos finales

- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuenciaclaray realista

-CONTROL FICHAS TECNICAS
-CERTIFICACIONES ABSENCIA ALERGENOS
-COMPROBACION LIMPIEZA

-CONTROL INGREDIENTES EN ETIQUETA
-CONTROL ANALITICO SOBRE PRODUCTO FINAL

_

V

UVIC | <
UNIVERSITAT DE VIC cenre
UNIVERSITAT CENTRAL BTC SUPERIORS

DE CATALUNYA



12. Plan de control de residuos/subproductos

CONTENIDO IMPORTANTE
10

STk DE CORTROL -Subproductos y residuos

DELS SUBPRODUCTES producidos (devoluciones
it incluidas)

-Descripcion de las etapas donde
se generan subproductos y
residuos

-Manipulaciones de los residuos
-Condiciones almacenaje

-Plano con su ubicacion

-Como se realiza la retirada de
residuos y subproductos?
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12. Plan de control de residuos/subproductos

COMPROBACIONES

10 -Marcaje de contenedores
PLA DE CONTROL -Almacenaje de productos aptos y no aptos

DELS SUBPRODUCTES -Categorizaciéon segun riesgo
| RESIDUS

-Controles visuales
-Revision de los registros

- Zonas de trabajo implicadas
- Responsable con nombre y apellidos

-Frecuenciaclara

-SUPERVISION: CLASIFICACION
Sposinin e d ontamaci - > -SALIDA PRODUCTOS

dels aliments?
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- Conclusiones

v' Como podemos ver, los planes de prerrequisitos nos permiten tratar todos los ambitos de
control para una correcta gestion de la seguridad alimentaria: suministros de materias
primas, agua y servicios, buenas practicas de manipulacion, control de plagas, higiene de
las instalaciones, segregacion de residuos, mantenimiento de los equipos y control de los
procesos productivos y de su trazabilidad.

v Es por esto que los planes de prerrequisitos se han convertido en unas importantes
medidas preventivas para el sistema APPCC, permitiendo controlar la mayoria de
aspectos criticos y reduciendo asi significativamente los PCC’s obtenidos del analisis de
peligros.

v" Sin embargo, ademas de los planes de prerrequisitos aqui analizados, la mayoria de
sistemas de gestion de la seguridad alimentaria deberan completarse con planes de
control del etiquetado y la informacion facilitada al consumidor, planes de muestreo y
control analitico, ademas de otros menos comunes, como planes de defensa alimentaria

o0 de control del fraude alimentario. .
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Turno abierto de preguntas
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