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PRESENTACI()N

La industria carnica tradicional juega un papel fundamental en la economia de
nuestra comunidad auténoma, existiendo en la actualidad mas de 250
establecimientos autorizados con una produccién global de 45.000 TM anuales
(datos 2004). Los productos elaborados en estos establecimientos constituyen una
parte muy importante en la dieta de los asturianos, con un consumo de carne y
productos carnicos de 60,43 Kg. per capita, una de las cifras mas altas de Espafia.

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.

Las ultimas crisis alimentarias relacionadas con el sector (vacas locas, dioxinas
en carne de pollo, etc.) han puesto de manifiesto la necesidad de implantar sistemas
de control a lo largo de toda la cadena alimentaria “desde la granja hasta la mesa”
para garantizar que los alimentos que consumimos sean inocuos y conserven todas
sus propiedades nutritivas, devolviendo asi la confianza perdida por los
consumidores en los ultimos afios.

El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria, publicado por la Comision
Europea en el afio 2000, asi como su posterior desarrollo mediante los Reglamentos
CEE 178/2002, 852/2004 y 853/2004 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 fundamentales, asi como poner en practica
cuantas medidas estén en sus manos para evitar o0 minimizar los riesgos que puedan
derivarse de unas malas practicas durante la elaboracion, almacenamiento o venta
de los productos.

Las Autoridades Sanitarias, por su parte, tienen la obligacion 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 Criticos (APPCC) es

considerado por la mayoria de los paises y organismos internacionales relacionados
con la Salud como el més adecuado para conseguir los objetivos previstos.
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Sin embargo, la normativa actual permite que el sistema APPCC pueda ser
sustituido por Guias de Practicas Correctas de Higiene basadas en los mismos
principios en 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 colaboracion entre la Agencia de Sanidad Ambiental
y Consumo Yy las asociaciones del sector de industriales de la carne del Principado
de Asturias (Asociacidon de Investigacion de Industrias Carnicas del Principado de
Asturias, Fundacion Asturiana de la Carne) 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 servird también como base a los inspectores encargados del control
oficial en este tipo de industrias para la adecuada interpretacién de los protocolos
de inspeccion 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.

Oviedo, junio de 2006

Juan Llaneza Lianeza
DIRECTOR DE LA AGENCIA D | S NI;DAD AMBIENTAL Y CONSUMO

\ \ {
) nte}"ei:nandez )
PRESIDENTE DE LA ASOCIACION ION DE INDUSTRIAS CARNICAS DEL

PRINCIPADO DE ASTURIAS (AIICPA)

Manuel del B_usto Alvarez
PRESIDENTE DE LA FUNDACION ASTURIANA DE LA CARNE
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INTRODUCCI()N

La seguridad de la carne y de los productos carnicos elaborados en las industrias
es fundamental para garantizar la salud de los consumidores.

El nuevo 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 (Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos).

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 pequefias y/o menos desarrolladas.

Como norma general podrian considerarse pequefias empresas aquéllas que,
debido a su tamafio, 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 serian, en principio, las
industrias carnicas asturianas con 10 6 menos trabajadores, lo que supone mas del
80 % 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 analisis exhaustivo de todos y cada uno de los peligros que pueden
presentarse en estos establecimientos, sino fijar las bases para una implantacion
sencilla y eficaz.

Los sistemas de autocontrol deben ser dinamicos, es decir, necesitan ser
revisados periodicamente 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 saben detectar cualquier tipo de
desviacion.
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CARACTERiSTICAS GENERALES DE LOS

E STABLECIMIENTOS

UBICACION Y DISENO

La ubicacion, el disefio, las dimensiones y la construccion de los edificios e
instalaciones dedicados a la transformacion de las carnes y derivados, han de
permitir la realizacion de todas las actividades en condiciones higiénicas. Es decir,
su construccidén y emplazamiento garantizara:

e Un uso racional del espacio que evite cruces innecesarios, especialmente
entre las materias primas y los productos elaborados o los materiales de
desecho.

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

e [Las optimas condiciones de higiene.

e Una temperatura de trabajo adecuada.

e [a conservacion de los productos en buenas condiciones higiénicas.

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

Los establecimientos dedicados a la manipulacién de carnes y derivados deben
disponer de agua potable fria y caliente en cantidad suficiente para satisfacer sus
necesidades.

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

En el caso de abastecimiento propio:

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

e En funcién del resultado de este andlisis, 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 eleccidon 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) y comprobar el nivel de cloro libre diariamente. Este nivel de
Cloro Libre debe mantenerse entre 0,2 y 0,8 ppm.
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ELIMINACION DE AGUAS RESIDUALES

La eliminacion de las aguas residuales generadas en estos establecimientos debe
realizarse de un modo higiénico.

Debe tenerse en cuenta que las dos unicas opciones permitidas son las siguientes:

Vertido a la red de alcantarillado, con o sin depuracidn previa (siempre que
no se superen los parametros establecidos por la Confederacion Hidrografica
del Norte -CHN- en el caso de Asturias). En ciertos casos, si existe una
depuradora que dé como resultado un agua apta y previa autorizacion
concedida por la CHN, podrd permitirse su vertido directo a un cauce o el
mar.

Fosa séptica: esta ultima consiste habitualmente en una serie de tanques o un
tanque con compartimentos en los que las aguas fluyen por gravedad,
seguido por un sistema de distribucion. Los tanques sépticos son utilizados
para asentar los sdlidos y tratar parcialmente las aguas negras antes de que
lleguen al sistema de distribucion. Una de las opciones como sistema de
distribucion puede ser un campo de drenaje subterrdneo. Estos consisten en
fosas llenas de grava a las que llegan tuberias perforadas procedentes del
tanque séptico.

Estos sistemas sépticos convencionales no pueden ser instalados en suelos
arcillosos, con subsuelo somero, suelos rocosos, suelos que llegan a saturarse de
agua durante los periodos lluviosos del afio ni en suelos con un nivel hidrostatico

alto.

Por tanto, estd totalmente prohibida la realizacién de

vertidos libres (directamente a un cauce, campo, etc.) y los
pozos hegros (cavidad en la que simplemente se acumulan
las aguas negras y que se vacia peridodicamente, pudiendo
existir filtraciones al subsuelo, aguas subterrdneas, etc.).
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GESTION DE LOS RESIDUOS

Los contenedores en los que se depositen los residuos tendran tapa,
permaneceran cerrados y se mantendran en condiciones adecuadas de higiene.
Deben ubicarse en lugar aislado y evitarse el acceso de plagas y animales
domésticos.

En caso de no ser posible su vaciado frecuente (cada 24 horas), debera existir un
local especifico y refrigerado para su almacenamiento.

El cuarto de basuras debe mantenerse limpio y libre de desperdicios para reducir
el riesgo de infestacion por plagas. Se debe limpiar bien la zona y eliminar todos los
desperdicios. La limpieza de esta zona se incluird en el programa de limpieza y
desinfeccion del establecimiento.

Las paredes, suelos y techos de este lugar también deben ser faciles de limpiar.

Los restos de productos o materias primas de origen
animal (restos de huesos, pieles y visceras de aves, etc.)
serdn considerados subproductos y por lo tanto deberdn
separarse adecuadamente del resto de residuos y ser
aprovechados o eliminados higiénicamente por una empresa
autorizada, debiendo conservar la  documentacion
correspondiente por un periodo minimo de 1 afio.
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CONDICIONES GENERALES DE LOS LOCALES DE

MAN IPULACION O ALMACENAMIENTO

Aplicable a todos los locales en los que se realicen este tipo de actividades
(locales para el lavado y el despiece de carnes, obradores, secaderos, salas de
tratamiento, etc.).

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.

Paredes: los materiales de construccion han de ser lisos, impermeables, faciles de
limpiar y desinfectar, lo cual se consigue mediante superficies de alicatado, paneles
plésticos..., siendo menos recomendable la pintura plastica porque, a pesar de ser
lavable, no se suele mantener en buenas condiciones higiénicas.

Suelos: deben ser impermeables, faciles de limpiar y desinfectar, sin grietas y
preferiblemente con inclinacidn suficiente hacia sumideros provistos de rejillas de
materiales inalterables.

Techos: deben construirse de modo que impidan la acumulacion de suciedad,
condensaciones y mohos, y ser faciles de limpiar.

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

Puertas y separaciones: de materiales adecuados, de superficies lisas y faciles de
limpiar y desinfectar.

Ventanas y otros huecos: protegidos con mallas antiinsectos facilmente
desmontables (a no ser que permanezcan cerradas permanentemente).

Ventilacion: debe ser suficiente y adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensaciéon de vapor y de polvo y para favorecer la evacuacion del aire
contaminado. Puede ser natural o artificial y el flujo de aire nunca debe ir de las
zonas sucias a las limpias.

Iluminacion: debe ser suficiente y estar protegida para evitar la contaminacion de
los productos en caso de rotura.
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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. Los lavamanos deben ser 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. Deberan encontrarse libres de objetos y
en perfecto estado de higiene y mantenimiento.

Existirdn lavamanos en todas las salas
donde se manipulen materias primas
y/o productos sin envasar y dispondradn,
en todo caso, de agua caliente y fria,
asi como de jabén liquido 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.
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EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO

La maquinaria y utillaje debera 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 la carne y derivados carnicos deberan ser de materiales inalterables y
presentaran un alto grado de higiene y mantenimiento, para evitar su contaminacion.
Deberan estar autorizados para uso alimentario: acero inoxidable, vidrio, fibra o
similar, no pudiendo utilizarse la madera en las mesas ni en ningun equipo o
utensilio con la excepciéon de tajos de corte siempre que sean de maderas
endurecidas, resistentes y se encuentren en perfecto estado. En general, son mas
recomendables los tajos de fibra.

En el caso de introducir paléts en las salas de manipulacién de productos, sera
preferible que sean de material plastico o similar.

Instalaciones para la limpieza y desinfeccion de las bandejas, ttiles, etc.
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.

Equipo _apropiado para desinfectar los cuchillos mediante agua a 82°C, luz
ultravioleta, hipoclorito sddico (lejia) u otro sistema de desinfeccidn equivalente. En
el caso de utilizarse hipoclorito sédico debe ser con un 2% de cloro libre (20 g/litro
6 20.000 ppm) durante, al menos, media hora. Téngase en cuenta que es irritante
para los ojos y la piel.

Existird un local, armario o dispositivo adecuado para guardar los cuchillos,
bandejas u otros ttiles limpios, o que no se estén usando en ese momento.

Los contenedores para residuos organicos situados en los locales de
almacenamiento y/o manipulacidén deberan ser de material impermeable y liso, -no
siendo aptos 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 al suelo o sobre ella.

Los establecimientos deberan contar con termémetros adecuados (con sonda o
por laser/infrarrojos) para comprobar las temperaturas de las camaras frigorificas y
para medir las temperaturas de las materias primas, productos frescos elaborados y
productos tratados por el calor, en caso de que se elaboren.

Se recomienda utilizar termdmetros diferentes para medir las temperaturas de las
materias primas, de los productos frescos y de los productos tratados por el calor.
En el caso de utilizar el mismo termometro, deberd procederse a su adecuada
limpieza y desinfeccion antes de cambiar de materia prima a producto
semielaborado y/o a producto elaborado.

Los termometros deben contrastarse periddicamente y limpiarse y desinfectarse
después de su uso (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

Existira un local o locales adecuado/s para el almacenamiento de los productos
alimenticios que no requieran frio, envases, embalajes, bandejas, etiquetas, etc.,
debidamente aislado de las zonas de manipulacion y, por supuesto, de los servicios
higiénicos.

Los techos, paredes y suelos seran de materiales impermeables y resistentes,
faciles de limpiar y desinfectar y estardn 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 serdn de materiales apropiados, resistentes a la corrosion, faciles de
limpiar y desinfectar y deberdn encontrarse en perfecto estado de higiene y
mantenimiento.

Los productos deben almacenarse ordenados, identificados y evitando el
contacto con el suelo.

Los condimentos, especias, y en especial, los aditivos, deberdn almacenarse en
local, armario o dispositivo especifico y en sus envases originales. En el caso de
efectuar trasvases de estos productos deberan 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 ~ DE ALMACENAMIENTO EN
REFRIGERACION Y/O CONGELACION

Las camaras frigorificas deberan ser suficientes y con una capacidad adecuada
al volumen de mercancia almacenada, permitiendo la separacion entre los distintos
tipos de productos (especialmente entre las carnes frescas sin envasar y los
productos elaborados y/o semielaborados) y entre éstas y los residuos o
desperdicios, en su caso.

Debera contarse con camaras independientes, al menos, para:

e Materias primas: con separacion adecuada entre las carnes y visceras sin
envasar, la carne envasada y los demas productos.

e Productos terminados: con separacion entre los distintos tipos de productos y
especialmente, entre los frescos, los curados, y los cocidos o tratados por el
calor.

Los motores de las camaras 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 se exigird que estén cubiertos y se mantenga unicamente una rejilla de
ventilacion.

Todas las camaras estaran dotadas de termoémetros de facil lectura (y
termografos o sistema equivalente en el caso de camaras de congelacion) y se
cuidara no sobrepasar la capacidad de los arcones congeladores.

Deben establecerse controles peridodicos para comprobar si se han producido
deterioros en la estructura de camaras, almacenes y estanterias. También se
comprobard el correcto funcionamiento de los termdmetros. Se organizaran medidas
correctoras que determinen actuaciones en caso de mal funcionamiento. (ver
apartado AUTOCONTROL, DOCUMENTACION Y REGISTROS).

Todas las materias primas y los productos deben almacenarse perfectamente
ordenados, identificados y evitando el contacto con el suelo. En el caso de
productos congelados, éstos deben estar adecuadamente protegidos y/o envasados.
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CONDICIONES ESPECiFICAS DE LOS DIFERENTES

LOCALES

LOCALES O ZONAS DE RECEPCION DE MATERIAS
PRIMAS

Todas las industrias deben contar con un local, o al menos con una zona
especifica y suficientemente aislada del resto de los locales de elaboracién o
almacenamiento para la recepcion de las materias primas, en condiciones
adecuadas.

Los accesos a la industria deberan estar pavimentados y los muelles o zonas de
carga y descarga cubiertas, para evitar la contaminacidn de los productos en caso de
condiciones climatologicas adversas (lluvia, polvo...).

Para la recepcion de las mercancias debe establecerse un horario determinado
(por ejemplo a primera hora de la mafiana). Esto permitirda que se pueda prestar a
esta operacion la atencidn necesaria, evitando asi problemas posteriores.

Todas las materias primas y productos recepcionados deberan proceder de
establecimientos  autorizados, venir acompafiados 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 deben permanecer identificados todo el tiempo y se depositaran
sobre mesas o superficies adecuadas y limpias, nunca directamente sobre el suelo.

Debera vigilarse que las carnes y demds productos perecederos permanezcan en
estas zonas unicamente por el tiempo estrictamente necesario para efectuar los
controles correspondientes, debiendo ser trasladados rdpidamente a las camaras
frigorificas o a las salas de procesado (a no ser que se cuente con locales de
recepcion climatizados).
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LOCALES PARA LA PREPARACI(')N Y MANIPULACION
DE LAS CARNES Y PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

El disefio y las dimensiones de los locales donde se manipulen carnes y
preparados carnicos frescos deberan permitir el avance constante de las operaciones
y la correcta separacion entre las distintas operaciones (despiezado, salado,
amasado, embutido, etc.), asi como entre los distintos lotes.

TEMPERATURA DE LOS LOCALES

Las temperaturas de estos locales deberan garantizar una produccion higiénica y
estaran dotados de un termoémetro de facil lectura para su control.

Deberan estar climatizados a una temperatura maxima de 12 °C o, en caso
contrario, poder asegurar mediante controles adecuados que las carnes no
sobrepasen los 7 °C, los 4 °C en el caso de aves y conejos, o los 3 °C en el caso de
despojos.

So6lo podran permitirse temperaturas superiores durante periodos limitados de
tiempo, siempre que sean compatibles con la seguridad de los productos. Como
norma general, deberia contarse con equipos de climatizacion, a no ser que pueda
asegurarse que no se sobrepasa la temperatura antes mencionada, o que los
productos permanecen a temperaturas superiores por un periodo maximo de 2 horas
(desde que las materias primas salen de la cdmara hasta que los productos
intermedios o terminados vuelven a las cdmaras).

En el caso de los locales destinados al despiece y/o a la
elaboracién de carne picada o preparados carnicos frescos
serd preceptivo contar con equipos de climatizacién que
permitan garantizar una temperatura mdxima de 12 °C.

EQUIPOS

Contaran con equipos adecuados y de materiales resistentes a la corrosién en
funcién de los productos que elaboren (picadoras, amasadoras, embutidoras, etc.).

Las mesas y las superficies de trabajo seran de materiales impermeables,
resistentes y faciles de limpiar. Como norma general no deberé usarse la madera.
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En caso de realizarse desembalado y acondicionamiento de las carnes y de otras
materias primas, se dispondrd de zonas o locales debidamente separadas y se
cuidard de que los envases y embalajes usados sean retirados rapidamente de las
zonas de manipulacion.

El lavado —en su caso- de las materias primas se realizara en dispositivos
adecuados y exclusivos donde no haya posibilidades de contaminacién con
utensilios, objetos, etc.

Los equipos para la dosificacion de aditivos deberdn asegurar que no se
sobrepasan los limites maximos autorizados. Por tanto, serd necesario el uso de
instrumentos de suficiente precision.
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LOCALES PARA EL AHUMADO Y SECADO

Deberan reunir condiciones adecuadas en cuanto a materiales de construccion,
higiene y mantenimiento, aislamiento externo, etc.

Los materiales de recubrimiento de paredes, suelos y techos deben garantizar
superficies que permitan una adecuada limpieza y desinfeccion.

La ventilacion de los ahumaderos, ya sea natural o artificial debe ser adecuada
para el fin al que se destinan.

Debera vigilarse que se utilicen maderas apropiadas (no barnizadas, resinosas,
pintadas o barnizadas) y que la introduccion de éstas en el local de ahumado se haga
de forma higiénica. Se admite que los materiales de combustion ocupen un lugar
apartado y aislado dentro del ahumadero, por entenderse que es preferible esta
ubicacion que cualquier otra menos controlada y menos higiénica.

En general, el proceso de curado establece dos fases diferentes que pueden
coincidir por completo en el tiempo o no: el ahumado suele utilizarse los primeros
dias tras la elaboracién, al objeto de eliminar el exceso de humedad rapidamente y
dar lugar a la fermentacion del embutido por el efecto de la temperatura; el secado
empieza con el ahumado, pero lo habitual es que se extienda en el tiempo, dando
lugar a la segunda fase del curado, en la que el producto crudo-curado se deja
reposar para que vaya perdiendo humedad lentamente, hasta que se considera
terminado y listo para la venta.

Durante el curado deberd revisarse
que la temperaturas y la humedad se
mantienen dentro de limites aceptables
dependiendo del tipo de producto, asi
como respetar los tiempos de curado

de los productos que van a ser
almacenados a femperatura ambiente.
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LOCALES PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
TRATADOS POR EL CALOR Y/O EL COCINADO DE
PLATOS PREPARADOS CARNICOS

El local o los locales destinados al tratamiento térmico de los productos
deberan ser independientes de los locales donde se despiecen carnes o se elaboren
derivados cérnicos frescos, ya que las altas temperaturas generadas por las cocinas y
los hornos afectan muy negativamente a las carnes y a los productos frescos.

Deberan permitir el avance constante de las operaciones y la separacion
adecuada entre los distintos lotes de productos y, muy especialmente, entre los
productos que ya han sido sometidos al tratamiento térmico o cocinado de los que
no lo estan.

Estos locales deberan cumplir con los requisitos generales en lo referente a
paredes, suelos, techos y superficies adecuados/as, cocederos y cocinas dotados de
campana extractora —en caso necesario-, lavamanos de accionamiento no manual
adecuadamente dotado, separacion de las zonas, superficies y utensilios para
materias primas y productos terminados, instalaciones para el lavado de utiles que
contemple una zona para la entrada de los sucios, lavado y zona para el secado y
almacenamiento de limpios, etc.

Deberd contarse con equipos y dispositivos adecuados
para garantizar la eficacia del tratamiento térmico
aplicado (aparatos para el control y registro -en su caso-
de temperaturas y tiempos de fratamiento).
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OTROS LOCALES

SERVICIOS HIGIENICOS:

No deberdn comunicar directamente con las 4reas de manipulacion o
almacenamiento y dispondran de ventilacion suficiente, natural o artificial.

El accionamiento de los lavamanos sera mediante sistema no manual, o al
menos, mediante pulsador. Deberdn 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 ningun caso como almacenes de utensilios,
envases, etc. y deberan encontrarse en todo momento en perfecto estado de higiene
y mantenimiento.

Es conveniente instalar carteles en los que se indique al personal que debe
lavarse las manos después de utilizar los servicios.

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.

ALMACENAMIENTO DE UTILES Y PRODUCTOS DE
LIMPIEZA

Los ttiles y productos de limpieza (incluidos los cubos y fregonas) se
almacenaran separados de los productos alimenticios para impedir su
contaminacion. 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 o
en sus envases originales, ser adecuados para el uso al que se destinan y contar con
su correspondiente Numero de Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA)
para su uso en la industria alimentaria.
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CONGELACI()N/DESCONGELACI()N

En el caso de realizar congelacion de materias primas o de productos
terminados en el propio establecimiento, deberd 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
(tinel o camara de congelacion de suficiente potencia).

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

La descongelacion siempre deberd realizarse en locales
climatizados o en cdmaras frigorificas, hunca a
temperatura ambiente y deberd cuidarse de que los jugos
o exudados desprendidos no contacten con los productos
durante el proceso, para lo que serd necesario el uso de
recipientes adecuados, provistos de rejillas o dobles
fondos.
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PREPARACI()N DE CONDIMENTOS, ESPECIAS Y

ADITIVOS.

El almacenamiento de la sal, condimentos y aditivos se realizara en
emplazamientos y recipientes adecuados debidamente identificados y en caso de
reutilizar la sal debe garantizarse la eliminacién de impurezas mediante filtros,

maquinas automaticas o similares.

La preparacion y la dosificacion de los condimentos y aditivos se realizaran en
condiciones higiénicas.

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
(ver anexo "ADITIVOS AUTORIZADOS").
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ENVASADO, EMBALADO

El envasado y embalado —en su caso- de la carne y derivados carnicos podra
realizarse en la misma sala de elaboracion o en otra, pero siempre en condiciones
higiénicas satisfactorias y en el establecimiento donde se haya elaborado el
producto.

En el caso de realizarlo en la misma sala de elaboracién serd necesario adoptar
las medidas oportunas para evitar que el material o las operaciones de envasado
contaminen los productos elaborados.

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

Es importante controlar que, en el caso de realizar envasado al vacio, los
productos frescos sean introducidos inmediatamente después en las cémaras
frigorificas y se mantengan a las temperaturas contempladas en el apartado de
camaras frigorificas hasta su expedicion, ya que las temperaturas elevadas pueden
favorecer la proliferacion de gérmenes anaerobios.

En el caso de envasar en atmdsferas protectoras (también llamado en
atmosferas modificadas) es importante asegurarse de que los gases utilizados estén
autorizados por la normativa vigente (legislacion de aditivos).

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 debera realizarse en condiciones tales que impidan
el deterioro y contaminacion de los productos y a las temperaturas requeridas en
funcioén de su naturaleza (ver apartado “CONTROL DE LAS TEMPERATURAS”).
Deberan utilizarse vehiculos apropiados isotermos o frigorificos, de uso
exclusivo para este fin y en perfectas condiciones de higiene y mantenimiento.

Se respetardn las incompatibilidades entre los productos trasportados y éstos se
depositardn sobre bandejas, superficies o contenedores adecuados y limpios,
evitando el contacto con el suelo o con las paredes del vehiculo.

Los productos trasportados iran siempre debidamente identificados y etiquetados
y los traslados irdn siempre acompafiados de documentos (facturas, albaranes)
que garanticen el origen y el destino de los productos.

Los establecimientos deberan contar con medios apropiados para la limpieza y
desinfeccion 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 funciéon y limpio.

No se utilizaran joyas, relojes, alianzas... cuando se manipulen alimentos, ya que

pueden ser una fuente de contaminacidn, 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 jabon 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 que 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 manipulacidn)

v" Después de haber tenido contacto con residuos solidos o desperdicios.
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HABITOS DEL MANIPULADOR

En el caso de que el manipulador presente cualquier lesion cutinea debera
cubrirla adecuadamente con una proteccion impermeable, y si fuese necesario, con
guantes, ya que las heridas se infectan ficilmente con microorganismos patdgenos
que pueden pasar a los alimentos.

Puede ser conveniente el uso de guantes en determinadas manipulaciones para
evitar la contaminacion de los productos, especialmente los terminados. En este
caso deben ser de un solo uso. Los guantes metdlicos, deben limpiarse y
desinfectarse al menos tras finalizar la jornada de trabajo y mantenerlos en perfecto
estado, sustituyéndolos cuando sea necesario.

En el caso de manipular productos sensibles tales como la carne picada o
preparados carnicos frescos (hamburguesas, salchichas, etc.) puede ser necesario
también el uso de mascarillas apropiadas.

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 curacion clinica y bacteriologica. Al reincorporarse al
puesto de trabajo deberd presentar un justificante médico que acredite la total
curacion.

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

Ante posibles golpes de tos o estornudos, debe colocarse un pafiuelo 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 presentacion 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 Criticos
(APPCC) adecuado al tamafio de su empresa, productos elaborados vy
manipulaciones que efectiie. Podré 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 obligacidn, pero también declara que:

“Los requisitos relativos al APPCC deben ser suficientemente flexibles para poder
aplicarse en todas las situaciones, incluido en las pequeiias 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
prdcticas 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
pequerias”.

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

En cualquier caso, los registros y los resultados de los controles que se efectuen
se conservaran a disposicion de la autoridad competente por un periodo minimo de
un afio.

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.
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PELIGROS

Se entiende por peligro a cualquier situacion, 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 céarnicos se
sittan en un segundo nivel de importancia como agentes responsables de
toxiinfecciones alimentarias. Los alimentos mas involucrados son, sin duda, los
productos elaborados con huevo crudo y los productos de pasteleria y reposteria.

En general, los mas significativos son los siguientes:
A) De origen fisico: restos de metales, vidrios, objetos de los manipuladores, etc.

B) Quimicos: restos de detergentes o desinfectantes, aditivos no autorizados o en
dosis excesivas.

C) Biologicos: pueden estar presentes en la carne en origen (animales portadores,
contaminaciones durante el sacrificio, faenado...) o incorporarse en la industria
por contaminaciones cruzadas. Los mas frecuentes son Salmonella, Listeria,
Campylobacter, E. coli y gérmenes del género Clostridium. Se reproducen a
gran velocidad a temperaturas comprendidas entre 5 y 65 °C y pueden originar
graves trastornos en los consumidores.

También en este grupo se encuentran los pardsitos de la carne como las
triquinas, cisticercos, etc.

Algunos de los peligros biologicos que pueden aparecer en la carne y/o en los
productos carnicos:

Salmonella:

Puede contaminar todos los productos carnicos, especialmente los no sometidos
a tratamientos de conservacion intensos. Es un germen bastante sensible al calor por
lo que la mayoria de los casos se relacionan con productos sometidos a tratamientos
térmicos insuficientes.

Las especies mas involucradas son: S. enteritidis var. enteritidis, typhimurium y
virchow, S. cholerae-suis, S. typhi, S. anatum, etc.

La incidencia de Salmonella en la carne de animales de abasto es variable para
cada especie, siendo muy baja en la de vacuno y sus derivados en comparacion con
la de cerdo y la de aves, por lo que la mayoria de los esfuerzos de control estan
dirigidos al sector avicola, huevos y carne de aves y derivados, por el mayor riesgo
potencial.
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Listeria monocyvtogenes:

Es uno de los gérmenes mas ubicuos y puede aislarse no solo de todo tipo de
ambientes sino también de todos los animales de abasto. Es también muy resistente:
soporta bien el frio (0-45°C), la desecacion, la acidez moderada (5-9), una tasa
elevada de sal y es moderadamente termorresistente.

La carne y los derivados son una via importante de entrada debido a la
importancia de los portadores asintomaticos. La contaminacidn es tanto enddgena
como exdgena. Si bien son la leche y los productos lacteos los mas involucrados,
también puede contaminar la carne y los productos carnicos por su notable
resistencia.

Campylobacter:

Es el germen que se aisla con mayor frecuencia en los controles rutinarios,
especialmente en la carne de ave cruda. Es responsable de intoxicaciones agudas. Es
termo6filo moderado pero sensible a la desecacion y a la acidez. Produce cuadros
tipicos con diarreas y abortos y se ha aislado de canales y heces de pollo y animales
de abasto, embutidos, carnes rojas y carne picada.

Escherichia coli:

Como huésped del tubo digestivo del hombre y de todos los animales, es muy
susceptible de contaminar todo tipo de productos y, especialmente, los carnicos. La
entrada en la carne puede ser intrinseca o extrinseca, siendo mas susceptibles de
riesgo los productos frescos mantenidos a temperatura ambiente.

Si bien no resiste los tratamientos intensos de conservacidn, es importante tener
en cuenta que puede perdurar en el interior de productos carnicos de gran volumen
(lacones, jamones, lomos...) donde la temperatura puede mantenerse por encima de
la de refrigeracion. Ademas, estos productos pueden someterse posteriormente a un
tratamiento culinario insuficiente y permitir el crecimiento y la produccion de
toxinas.

Clostridium perfringens tipo A:

Causante de un tipo de intoxicacidon relativamente frecuente en Europa,
destaca por ser un germen saprofito con un tiempo generacional muy corto que le
permite multiplicarse muy rapidamente en los alimentos mantenidos a temperatura
ambiente y producir una enterotoxina termosensible.

Es caracteristico de carne asada o poco hecha mantenida a temperatura
ambiente, especialmente cuando lleva adicioén de proteina vegetal.
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Clostridium botulinum:

Es una intoxicacion sobradamente conocida y aunque en Espafia se debe
principalmente al consumo de productos vegetales, también puede darse en carnes y
productos carnicos frescos, curados y en conserva. Estadisticamente, puede
comprobarse que son mas susceptibles el jamon y/o el lacon de cerdo, el lomo
embuchado, las conservas de cerdo en aceite, el foie-gras, etc.

La elevada resistencia del clostridio y, especialmente, de sus esporas, ha
obligado a la industria alimentaria a aplicar combinaciones de tratamientos de
conservacion (temperatura, pH, Aw y nitratos) para reducir el riesgo de presencia de
toxinas en los alimentos procesados. Por ello, aunque es bastante raro en alimentos
comerciales, existe un riesgo evidente en alimentos caseros.
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REQUISITOS MINIMOS DE AUTOCONTROL

En la presente guia, se han establecido los requisitos minimos que las pequefias
industrias carnicas 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.

Tienen por objeto evitar o minimizar los peligros detectados. A efectos de una
mejor comprension, en la presente guia se han dividido en 3 apartados:

1) PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS

2) CONTROL DE LOS PROCESOS DE MANIPULACION Y ELABORACION
DE LAS MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS

3) REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS
Se han preestablecido los controles més 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 tinicamente los mas importantes y comunes
a la mayoria de los productos. En determinados casos, y en funcion del
tamafio del establecimiento o de la complejidad de los productos
elaborados, puede ser necesario afiadir algiin punto de control adicional.

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

Las exigencias relativas a documentacion y registros se han simplificado al
maximo para agilizar el trabajo.
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1) PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS:

Son aquéllos que definen las condiciones necesarias previas a la implantacion de
un sistema de autocontrol y que son esenciales para la seguridad de los productos.
En general, estan descritos en los Principios Generales de Higiene del Cddex
Alimentarius, maxima autoridad internacional en la elaboracion 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:

1.1 Programa de Control del Agua de Abastecimiento

1.2 Programa de Limpieza y Desinfeccion (LD)

1.3 Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

1.4 Programa de Control de Plagas

1.5 Programa de Formacidn del Personal Manipulador

1.6 Control de Proveedores y de Materias Primas

1.7 Etiquetado y Trazabilidad

5’\\2 -
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1.1. 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 esta 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 serd
responsable tinicamente de sus instalaciones internas.

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

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

vi En el caso de disponer de un depédsito, sera necesario
2 realizar, al menos, un control de cloro semanal, ya

=

que éste puede evaporarse en el depésito.

semanal

%;

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

En el caso de abastecimiento propio sera necesario
realizar un control de cloro diario y un
anadlisis 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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1.2. 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 limites aceptables los
microorganismos que pueden estar presentes en las instalaciones y, especialmente,
en los equipos y superficies que entran en contacto con los productos alimenticios y
que los pueden contaminar. Por otra parte, tratan de evitar que restos de productos
quimicos de limpieza y desinfeccion puedan incorporarse a los productos.

Debido a su sencillez y operatividad, se considera el sistema de fichas visuales
como el més idéneo en este tipo de establecimientos. Estas fichas podran colocarse
en las distintas zonas a limpiar y desinfectar y deberan detallar todas las
instalaciones, equipos y utensilios a limpiar y desinfectar, asi como la frecuencia,
productos a utilizar, dosificaciones, temperaturas de actuacion, y procedimientos de
LD. Sera necesario conservar las fichas técnicas de los productos utilizados.

Sélo serd necesario registrar las operaciones no rutinarias y las de elementos o

equipos criticos para la seguridad alimentaria (limpiezas generales, de techos,
paredes, camaras frigorificas, picadoras, amasadoras, etc.).

Ficha-ejemplo: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

GOMERNT DEL PRIMCIPADD DE ASTLNLAS
Guia DE AYUDA PARA EL e o

N CONEERA T FALUD ¥ FELVICOT LAMITAROS Agencia de Hanidad
AUTOCONTROL EN PEQUENAS il O odsains

InpusTriAS CARNICAS.

Area: |[Almacén
Zomna y'o maleriales
a limpiar Frecuencia Producto Dosificacid Tampe & Modo de Empleo
N Fregado en mojado
5% = 1. Disolver el products en agua
Semanal DIEXIN CL . =% |2 Aplicar con fregana
1§ TAPSN! EL o 3. Aclarar con agua
Suelos R s
4 [
[l | 50 1. Dizolver el producho en agus
| . o 2. Aplicar con bayela
T Cuiincenal DIEXIN CL 3. Frotar
1 TAPON 8L A Actarar
Paredes -
1.  Retirar los productos
. . " 2. Disoler el preducto &n agus
Limpia- 2% 3. Aglicar con bayela, Tratands
Mensual protector 4. Dejar actuar S minubos
desinfectante 5. Aclarar
Yotz LS 6. Secarcon papel
Estanterias 7. Colocar los producios
Techos 50y, ; gia-ul.'&rlzl ||:1 educto &n agua
Lamparas Mensual - Deamontar lamparas
3. Aplicar con bayela
DIEXIN CL | rapenrsL 4. Frotar
AMBIENTE i 5. Aclarar
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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.

Para comprobar la eficacia de los productos y de los procedimientos empleados
deben realizarse andlisis regulares de los ambientes de trabajo y de las superficies
después de las operaciones de limpieza y desinfeccion (ver apartado “REVISIONES
DE AUTOCONTROL PERIODICAS”).
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1.3 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.

Deber4 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.

Sera necesario supervisar periodicamente el estado
de las instalaciones y de los equipos y repararlos en
caso hecesario.

il

=
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1.4. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

El objetivo serd 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
solidos, 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 (electrocucion, ultrasonidos), en caso de ser necesario.

Solamente se utilizaran medidas activas de lucha con biocidas (insecticidas,
raticidas) en el caso de detectar plagas y hasta su eliminacion, o cuando las
medidas descritas anteriormente (pasivas y electrocucion) no puedan impedir el
acceso a las plagas.

En este caso, quien aplique el tratamiento deberd estar en posesion 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 aplicacién la realice
personal de la propia empresa.

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

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

» Plano con la colocacion 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, sera en armario o local
exclusivo y cerrado con llave y separado de los productos alimenticios.
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1.5. PROGRAMA DE FORMACION

Tal y como menciona el Documento sobre formacion de manipuladores de
alimentos’, elaborado por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién el 23 de marzo de 2011, la formacién es un instrumento importante para
garantizar una aplicacion efectiva de las practicas correctas de higiene.

Los programas de formacién del personal manipulador tienen como objetivo
evitar practicas incorrectas que puedan favorecer la contaminacion de los productos,
y mantener a los trabajadores actualizados ante los cambios normativos y/o
tecnoldgicos.

La existencia de estos programas de formacion ampara el cumplimiento del
capitulo XII, anexo II del Reglamento (CE) 852/2004, relativo a la higiene de los
productos.

Los titulares de las industrias de la carne deberan garantizar que el personal que
trabaje en su empresa recibe una formacién adecuada y continua en materia de
higiene personal y manipulacion higiénica de la carne y productos carnicos.
También deberan asegurarse de que el personal dedicado a actividades de limpieza
y desinfeccion conoce el programa establecido y aplica procedimientos seguros.

Es importante que el responsable del establecimiento o la persona en quien
delegue supervise periodicamente que el personal conoce la presente guia y aplica
los conocimientos adquiridos, debiendo reforzar la formacion en caso necesario.

La formacion recibida debera ser especifica en el sector de la carne y acreditarse
mediante los correspondientes certificados de formacion.

También se deberd tener en cuenta la sistematica de formacion para el
personal de nueva incorporacion.

! Disponible en http://www.aesan.msc.es
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1.6. 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 (con su correspondiente NRGSA)
y respetan unas condiciones minimas en cuanto a higiene, calidad de las materias
primas suministradas, condiciones de transporte, temperatura de los productos, etc.

Debera controlarse en el momento de la recepcion
que las materias primas se encuentran en perfecto estado
y vienen correctamente marcadas y/o etiquetadas, con
los envases intactos y limpios -en su caso- y acompafiadas
de los albaranes o facturas correspondientes. También
debera controlarse la temperatura de las carnes y otros
productos transportados en frio, asi como las condiciones
Cada del tfransporte. Los resultados de los controles serdan

recepcion registrados en las fichas de recepcion.

Nota: 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 condiciones del transporte, etc.).

Guia DE AYUDA PARA EL
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ANEXO IV

FICHA-EJEMPLO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

FECHA| PRODUCTO | PROVEEDOR | DOCUMENTACION | ASPECTOD
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6. Comprobar condiciones de transporte (estado del vehiculo, limpieza, estiba)

Firma Responsahie

O Correcter d: Incorrecto
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1.7. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD DE LA CARNE Y DE LOS
DERIVADOS CARNICOS

El consumidor tiene derecho a saber qué es lo que compra y cudles son sus
caracteristicas inherentes (identidad, composicién y origen). Por tanto, todos los
productos deben salir de la industria debidamente etiquetados.

Se exponen a continuacion las exigencias establecidas por la normativa vigente
relacionadas con el etiquetado de la carne y derivados.

A) ETIQUETADO

A.1.: CARNE FRESCA:

* Denominacion comercial y especie a la que pertenece.
®* Norma General de Etiquetado. Presentacion y Publicidad.

® Marcado sanitario en el caso de canales, medias canales, cuartos o sextos de
canal de ungulados domésticos (carnes rojas como vacuno, porcino, Ovinos,
caprinos y equinos) y caza mayor silvestre.

Esta marca debera ponerse en el matadero y sobre la superficie de las canales, a
tinta o a fuego, de manera que si las medias canales se cortan en dos o tres piezas,
cada una de ellas lleve una marca. Debe tener forma oval, de 6,5 cm. de ancho y 4,5
cm. de alto, como minimo y contener: el nombre del pais con todas sus letras o
abreviado en un cédigo de dos letras conforme a la norma ISO (ESPANA 6 ES), el
n° de autorizacion del matadero, y las siglas CE, con letras y cifras de 0,8 y 1 cm. de
altura minima respectivamente (en el caso de corderos, cabritos y lechones, marca
de 4,5 cm. de ancho y 3 cm. de alto, con letras y cifras de 0,6 y 0,8). También podra
contener una indicacion del veterinario que realizé la inspeccion.

®* Marca de identificacion en las canales del resto de las especies (aves, conejos,
caza menor, etc.) y en la carnes despiezadas.

Esta marca deberd fijarse antes de que el producto abandone el establecimiento,
bien directamente sobre el producto, o bien en el envase o embalaje, o estamparse
en una etiqueta fijada a cualquiera de los tres. La marca podra consistir también en
una etiqueta inamovible de material resistente.

En el caso de los embalajes que contengan carne despiezada o despojos, la marca
deberd fijarse a una etiqueta sujeta al embalaje, o estamparse en el embalaje.
Cuando el envase ofrezca la misma proteccion que el embalaje, la etiqueta podra
colocarse en el envase.
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La marca deberd ser legible e indeleble, y sus caracteres facilmente descifrables.

Debera tener forma oval y contener los mismos caracteres que en el caso de la
marca sanitaria: pais, n® de autorizacion del establecimiento y las siglas CE, pero en
este caso no se especifican alturas de la marca o de las letras y cifras.

Ej.:

ES
10.2657/0
CE

En el caso de que el establecimiento realice operaciones de desenvasado,
desembalado, reenvasado o cualquier otra transformacion, se fijara una nueva marca
de identificacién que contendra los datos del establecimiento en el que se hayan
realizado tales operaciones.

A.2.: CARNE FRESCA DE VACUNO: ademas de lo anterior,

OBLIGATORIO

* Denominacion de venta en relacion con la categoria del animal establecida en
funcion de su sexo y edad (ver cuadro).

® N° Referencia del animal o grupo.

® Nacido en “Pais de nacimiento”.

® Criado, cebado o engordado en “Pais de cria o engorde”.

® Sacrificado en “Pais de sacrificio”, seguido de NRGSA del matadero.

® Despiezado en “Pais”, seguido de NRGSA de la sala de despiece.

En el caso de que la carne de vacuno proceda de animales nacidos, criados y
sacrificados en el mismo pais las menciones referidas pais de nacimiento, engorde y
sacrificio se podran sustituir por el nombre de dicho pais precedido de la mencién
«Origen» y el nimero de autorizacion sanitaria del matadero.

®* Ademas para todos los bovinos de edad igual o inferior a doce meses:
v' Clasificarse en una de las dos categorias siguientes:

1°) Categoria V: bovinos desde el dia de su nacimiento hasta el dia en que
cumplan ocho meses de edad.

2°) Categoria Z: bovinos desde un dia después de que cumplan ocho meses
de edad hasta el dia en que cumplan doce meses de edad.

v’ Inmediatamente después del sacrificio se indicara en la superficie exterior
de la canal, utilizando etiquetas o sellos, la letra de la identificacion de la
categoria (V, Z). Las etiquetas (en mataderos) tendran una superficie no
inferior a 50cm”.
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v En el caso de que se utilicen sellos, las letra no tendra menos de 2 cm. de
altura. La letra se imprimird directamente en la superficie de la carne

utilizando un sello de tinta indeleble.
v" Las etiquetas o los sellos se aplicaran en:

- Los cuartos traseros al nivel del solomillo bajo,
- a la altura de la cuarta vértebra lumbar y

- en los cuartos delanteros al nivel del extremo grueso del costillar, a una

distancia de 10 a 30 centimetros de la hendidura del esterndn.

v" La indicacion de la edad de sacrificio del animal sera “ternera blanca” o
“carne de ternera blanca” para bovinos de edad igual o inferior a ocho
meses. “Ternera” o “carne de ternera”para los de edad superior a ocho

meses pero igual o inferior a doce meses.

v" La indicacién de la edad de sacrificio del animal y la denominacién de
venta deben presentarse en el mismo campo visual y en la misma
etiqueta, serdn perfectamente legibles en cada fase de la produccion y

comercializacion.

Denominacion de venta aplicable a la carne de vacuno en relacion con la

categoria del animal establecida en funcion de su sexo y edad:

Denominacion de venta Sexo Edad

Ternera blanca o Macho o hembra |Desde el dia de su nacimiento

carne de ternera blanca lhasta el dia en que cumplan
ocho meses de edad.

Ternera o Macho o hembra |Desde un dia después de que

carne de ternera cumplan ocho meses de edad

doce meses de edad

lhasta el dia en que cumplan

Afl0jo Macho o hembra [Mayor de 12 hasta 24 meses
Novillo o novilla Macho o hembra [Mayor de 24 hasta 48 meses
Cebon Macho castrado  [Menor o igual a 48 meses
Buey Macho castrado  [Mayor de 48 meses

Vaca Hembra Mayor de 48 meses

Toro Macho Mayor de 48 meses

ADICIONAL O FACULTATIVO

Se entendera por indicacion adicional cualquier otra informacién, distinta de las
menciones obligatorias que se refiera a determinadas caracteristicas o condiciones
de produccion de la carne etiquetada o del animal o animales de que proceda.
Dichas menciones deben ser, en todo caso, objetivas y demostrables y deben ser

aprobadas mediante pliego de condiciones por el organismo competente.
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Por lo tanto, no podran utilizarse menciones como “carne asturiana”, “carne de
culon”, “de montafia”, etc., a no ser que hayan sido aprobadas previamente en un
programa de calidad especifico.

A.3.: DERIVADOS DE CARNE:

e Norma General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad.

e Norma de Calidad del producto, en caso de existir.

A.4.: CARNE PICADA: ademas de lo establecido para la carne fresca,

® Porcentaje de grasa inferior a ......

® Relacidn tejido conjuntivo/proteinas de carne inferior a .......

AS.: CARNE PICADA, PREPARADOS FRESCOS Y PRODUCTOS
CARNICOS DESTINADOS A SER CONSUMIDOS COCINADOS: ademas de
lo establecido en su apartado correspondiente,

®* Un rotulo en el que se indique que el producto debe cocinarse antes de su
consumo.

A4.: PRODUCTOS QUE CONTENGAN O PUEDAN CONTENER
ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG):

En caso de utilizar alguna materia prima o ingrediente susceptible de ser,
contener o proceder de un OMG autorizado, debe existir documentacién que
acredite que esa materia prima no es, ni contiene, ni procede de un OMG, o, en caso
contrario, debe indicarse en las etiquetas de los productos que son, o contienen
ingredientes modificados genéticamente.

A.5 PRODUCTOS QUE CONTENGAN O PUEDAN CONTENER ALGUNO
DE LOS ALERGENOS enumerados en ANEXO V del RD 2220/2004 (cereales
con gluten, leche, huevos, frutos secos, soja, etc.):

En caso de utilizar alguna materia prima o ingrediente que contenga o pueda
contener alguno de los alergenos enumerados en la citada normativa, deben
indicarse claramente en el etiquetado de los productos (lista ingredientes y/o
denominacion de venta) o mediante una mencion clara a dicho ingrediente (Ej.:
“contiene, o puede contener........ ")
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B) TRAZABILIDAD

Se define como trazabilidad o rastreabilidad a la “posibilidad de seguir el rastro
de un alimento a través de sus etapas de produccion, transformacién o distribuciéon™.
Exige poder identificar cualquier producto desde la recepcion de las materias
primas, proceso de elaboracion, distribucion 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 informacidn sobre un determinado producto, sus ingredientes, proveedores,
etc. en caso de presentacion de un problema (brote, intoxicacion...), asi como retirar
unicamente los lotes de productos afectados, minimizando asi los costes en la
empresa.

< | Trazabilidad hacia atrds | |
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 industrias carnicas deberan poder aportar, al menos, los siguientes datos:

v' Archivo ordenado de facturas y albaranes.

v" Identificacion y marcado de los lotes (fecha elaboracién o sistema
equivalente).

v Control de los productos elaborados (FICHAS ELABORACION).

v' Control de la mercancia distribuida, con indicacion de las fechas,
cantidades de productos suministrados, lotes y clientes (nombres y
direcciones).

v' En el caso de carne fresca de vacuno, ademads, lo establecido en el RD
1698/2003 sobre el etiquetado y trazabilidad de la carne de vacuno.

Como norma general, estos datos deberan conservarse, al menos, durante:

v Dos afios en los productos que se conserven a temperatura ambiente.

v" Seis meses, a partir de la fecha de duracién minima o de caducidad, en los
demas productos.
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2) CONTROL DE LOS PROCESOS DE MANIPULACION DE LAS
MATERIAS PRIMAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS

El control permanente de los procesos de manipulacion 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 debera
establecer los controles a realizar, en funcién 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.

Los apartados correspondientes a procesos de elaboracion de productos seran
tenidos en cuenta por cada establecimiento, en funcion de los productos que
elabore.

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

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
procedera a una nueva limpieza y desinfeccion.

El personal que manipula las carnes y 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

y utiliza proteccion impermeable en caso de
heridas en las manos.

Deberan utilizarse distintos utensilios, cuchillos y superficies para manipular los
productos crudos, los intermedios y los terminados o listos para consumir para
evitar contaminaciones cruzadas. La manipulacidon de las carnes de las diferentes
especies animales deberd hacerse también con la debida separacién y con
instrumentos diferentes.

49/124



Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequerias Industrias Carmicas

Las operaciones de deshuesado, fileteado, picado... deberan hacerse lo mas
rdpidamente posible para evitar que la carne permanezca a temperatura ambiente
mas que por el tiempo estrictamente necesario, a no ser que se cuente con locales
debidamente climatizados.

Asi pues, se evitardn demoras innecesarias en la manipulacion de las materias
primas y/o productos intermedios, asi como la colocacion de los recipientes que
contienen los anteriores en zonas que pudieran contaminarlos, habitos incorrectos
mientras se realiza el proceso...

En el caso de que el proceso de elaboracion sea largo y no se disponga de local
climatizado, serd conveniente limpiar y desinfectar las superficies que contacten con
los productos cada 2 horas, ya que las bacterias patégenas que puedan quedar sobre
¢stas se reproducen a gran velocidad cuando las temperaturas superan los 12 °C.

Los principios basicos que deben regir el trabajo en los establecimientos que
manipulen carnes frescas y derivados se recogen en la siguiente frase:

Hagalo rapido, limpio y en frio
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ELABORACION DE PRODUCTOS

Los preparados cérnicos frescos estdn implicados con frecuencia en brotes de
toxiinfecciones alimentarias. A modo de ejemplo, en los productos investigados
durante el afio 2004 en el Principado de Asturias se detectaron las siguientes
contaminaciones:

N° ESTABLECIMIENTOS NATURALEZA DE LA MUESTRA
MUESTREADOS CARNE SALCHICHAS CHORIZO

30 PICADA HAMBURGUESAS  PICADILLO FRESCAS FRESCO TOTAL

N° MUESTRAS 3 3 8 10 6 30

Salmonella 2 0 3 2 1 8 (27%)

Listeria monocytogenes 2 0 0 1 2 517%)

E. coli 0-157 0 0 0 0 0 0

Los establecimientos deberan mantener un archivo actualizado de los productos
que elaboren que comprendera al menos los siguientes apartados:

v" Descripcidn de los productos y de sus procesos de elaboracion.

v" Control de los procesos de elaboracion.

1. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS Y DE LOS PROCESOS DE
ELABORACION

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

La ficha de descripcion de los productos y de sus procesos de elaboracion podra
complementarse con informacién mas detallada si se considera necesario (en caso
de elaboraciones complejas y/o que supongan riesgos significativos).
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FICHA-EJEMPLO DESCRIPCION PRODUCTO

PRODUCTO Salchicha blanca fresca
A CANTIDAD
CARNICOS (POR KG DE PRODUCTO)
Carne de cerdo 800 g
Carne de vacuno 75 g
Tocino 100 g
INGREDIENTES NO CARNICOS
Sal 25 g
Ajo 4 dientes
Pimienta 1 cucharadita
Celanmix S 1g
Tripa artificial
TEMPERATURAS
ETAPA Y/O TIEMPOS
PICADO
]
MEZCLA Y AMASADO
i
MADURADO 24 horas
PROCESO J
ELABORACION EMBUTIDO
y
ENVASADO Y ETIQUETADO
ENVASADO | TIPO DE ENVASE Bandeja poliexpan / film transparente
Y
PRESENTACIONES .
FORMATOS AT Bandeja 250 g
CONDICIONES 20
ALMACENAMIENTO
TRANSPORTE Camién frigorifico
CADUCIDAD/
CONSUMO 7 dias
PREFERENTE
ETIQUETADO | [pENTIFICACION Fecha elaboracié
LOTE echa elaboracion
OTROS
OBSERVACIONES:

Fecha: Mayo 2007

Firma:
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LA FICHA DE DESCRIPCION

DE PRODUCTOS

Debera cubrirse una ficha por cada producto elaborado. Detallard el producto
elaborado, su proceso de elaboracion, 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.

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION

Se indicardn los ingredientes de origen carnico y no cérnico,
INGREDIENTES con indicacion de su proporcion por kilo de producto
terminado (férmula del producto).

Se indicaran las etapas que comprenden la elaboracion, con

PROCESO indicacion de las temperaturas y/o los tiempos en aquéllas
ELABORACION etapas en las que éstas/os sean importantes para la seguridad
del producto (maduracién, curado, enfriado...).

ENVASADO Y Se indicaré el/los tipo/s de envase que se van a utilizar —en su
FORMATOS caso- y su/s presentacion/es comerciales.

Se indicaran las condiciones en las que serd preciso almacenar
el producto, una vez elaborado (en lugar fresco y seco, en
camara frigorifica a <7 °C, etc).

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

Se indicaran las condiciones en las que se va a transportar el
TRANSPORTE producto para su distribucion (vehiculo 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 pueda presentar problemas, siempre que se
conserve adecuadamente), cémo se  identifica el lote
(normalmente coincidird con la fecha de elaboracion o del
inicio de ésta), y cualquier otro dato que pueda resultar de
interés (condiciones de conservacidn, instrucciones de uso,
etc.).

ETIQUETADO

En el apartado Observaciones, se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar
de interés.
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2. CONTROL DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

Debera cubrirse también una ficha por cada partida de producto elaborado.

Se han disefiado 4 modelos de fichas generales, teniendo en cuenta los
productos elaborados tradicionalmente en las industrias de nuestra comunidad
autonoma:

Carne picada y preparados carnicos frescos (incluidos crudo-adobados).
Productos carnicos embutidos crudos-curados.

Salazones cérnicas.

Productos carnicos tratados por el calor (incluidos los platos preparados
carnicos).

VVVY

Las fichas permiten llevar un control adecuado de la Trazabilidad de los
productos (siempre que se identifiquen los lotes con la fecha de elaboracion o
mediante cualquier otro sistema que permita deducirla), asi como de los Puntos de
Control Critico fundamentales para la seguridad de los mismos (uso de aditivos,
control de los tiempos y temperaturas de elaboracion, tiempos de enfriado de
productos tratados por el calor...).

En determinados casos, puede ser necesario elaborar otras fichas, o bien afiadir
nuevos controles a los preestablecidos en la presente guia, si se considera oportuno.

Con el fin de asegurar la trazabilidad de los productos los lotes deben
permanecer identificados en todo momento (incluido durante el ahumado, curado,
etc.), para lo cudl puede ser suficiente con acompaifiar una etiqueta indicando el lote
a cada partida de producto dentro del ahumadero-secadero. Esta identificacion
debera mantenerse hasta el etiquetado.
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A) CARNE PICADA Y PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

Se entiende por carne picada la carne deshuesada que ha sido sometida a una
operacion de picado y que contiene menos de un 1 % de sal.

Los preparados carnicos frescos son trozos de carne fresca a los que se afiaden
productos alimenticios, condimentos y/o aditivos, o que han sido sometidos a
transformaciones que no basten para alterar la estructura interna de la fibra
muscular o las caracteristicas de la carne fresca (E;j: picado, amasado, embutido...).
En ellos se incluyen los preparados cérnicos crudos-adobados.

Las carnes utilizadas procederan de establecimientos autorizados (incluida la
carne de caza) y habran sido declaradas aptas para su consumo; ademas, los cerdos
y solipedos (caballos) habran sido sometidos al andlisis para deteccion de triquina o
al tratamiento por frio previsto. No puede emplearse carne que no huela fresca o que
tenga textura humeda y pegajosa. Se desecharan partes manchadas y de aspecto
dudoso.

Ademds, las carnes deberdn utilizarse respetando los plazos establecidos para
cada especie: 3 dias a partir del sacrificio y 6 dias para otras especies. En el caso de
la carne de vacuno deshuesada y envasada al vacio, 15 dias.

En el caso de utilizar carne congelada, ésta deberd haber sido deshuesada antes
de la congelacién y utilizarse en un plazo razonable: 18 meses en vacuno, 12 meses
€n ovino y 6 meses en porcino.

So6lo deberan emplearse carnes o trozos de carnes autorizadas por la legislacion
vigente. Deben excluirse, por tanto:

e El miocardio y otros musculos no esqueléticos.

e Raspaduras de hueso o carne que contenga fragmentos de hueso o piel.

e Carne de cabeza (salvo maséteros), parte no muscular de la linea alba, region
del tarso y del carpo.

e Diafragma, salvo que se haya extraido la serosa.

e C(Carne separada mecanicamente (CSM) y/o recortes o desperdicios, para la
carne picada y los preparados carnicos frescos que no vayan a ser
consumidos claramente tras un tratamiento térmico.

Es conveniente el uso de mascarilla que cubra boca y nariz y guantes adecuados

de un solo uso o que permitan una limpieza y desinfeccidon eficaz, en caso de
preparacion manual.
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Carne picada

Debera asegurarse que la carne picada cumple con los siguientes criterios de

composicion:

Tipo de carne

Contenido de grasa

Relacion tejido

conjuntivo/proteinas de carne

Carne picada magra <7% <12
Carne picada de bovino <20% <15
Carne picada que ‘ <30% <18
contenga carne de porcino
Carne picada de otras <25% <15

especies

Preparados Carnicos Frescos a base de carne picada:

Antes llamados productos carnicos frescos, son aquellos elaborados con carne de
una o varias especies, con o sin grasa, picadas, adicionados con condimentos,
especias y aditivos, no sometidos a desecacion, coccion o salazon. Pueden ser

embutidos o no.

e Albondigas.
e Hamburguesas.
e Embutidos frescos:

v Longanizas o salchichas frescas blancas y rojas.

v' Butifarra fresca.

v" Chorizos frescos: rojos, blancos.

v Embutidos criollos.
v Embutidos de sangre sin curado ni escaldado.

e Picadillo.

Generalmente son una mezcla de carne de vacuno y cerdo, pero también pueden
ser a base de cerdo solo, mezcla de magro de cerdo y pollo, etc.

Suelen incorporar sal, ajo y perejil, asi como otros ingredientes como pan
rallado, cebolla, especias (orégano, pimienta blanca, nuez moscada..) y aditivos
autorizados para cada producto especifico.
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Preparados Carnicos Crudos Adobados

Son productos elaborados con:

v’ Piezas cérnicas enteras o trozos identificables segun la clasificacion comercial
oficial de carniceria: se denominardn con el apelativo de la pieza, seguido de
la palabra “adobado” y el nombre de la especie animal de que procedan (E;.:
lomo adobado de cerdo).

. u 4 : uisi . . S0

v Trozos de carne que no reunan dichos requisitos de identificacion: se
denominaran “magro” o “carne” en su caso, seguidos de la palabra “adobado”
y del nombre de la especie animal de la que procedan.

Las carnes podran estar adicionadas o no de otros productos alimenticios y
sometidas a la accion de la sal, especias y condimentos que le confieran un aspecto
y sabor caracteristico. Podran estar recubiertas o no de pimentén y no podran sufrir
ningun tratamiento térmico o proceso de curacidn posterior.

Algunos productos:

e Pinchos morunos: a base de magro de cerdo, sal, ajo y pimenton. Se
denominan “brochetas” si ademas llevan tocino, pimientos verdes, etc.

Lomo adobado de cerdo (norma BOE 9.11.81).

Panceta adobada. ~
Costillas.

Codillos.

Espinazo.

Lengua.

Magros o carnes (trozos).
Alas adobadas.

> Norma genérica de calidad BOE 11.11.81
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Durante la elaboracion de estos productos habra que controlar, como minimo,
que se cumple con lo establecido en el apartado manipulacion higiénica de los
productos y ademas:

» Que las materias primas y los productos se mantienen en todo momento a
temperaturas compatibles con la seguridad alimentaria.

Durante el proceso de elaboracion, la temperatura de
las carnes y de los productos frescos elaborados

o o
nunca debe sobrepasar los 7°C, los 4°C en el caso
de aves y conejos y/o productos elaborados con sus

“ e carnes y 3°C en los despojos, por el peligro de

proliferacion de  bacterias  patdogenas.  Esta
temperatura debera medirse con termometros
adecuados (sonda o laser/infrarrojo) durante la
Cada elaboracién || elaboracion y al finalizar ésta.

Para evitar sobrepasar dicha temperatura, se ajustara el volumen de produccion,
interrumpiendo la elaboracidn y refrigerando los productos si es necesario (a no ser
que se cuente con sistemas de climatizacidn que permitan mantener dichas
temperaturas).

» Que los procesos de picado, adobado y amasado, en su caso, se¢ realizan
rapidamente y en condiciones higiénicas.

» Que la maduraciéon de pastas se realiza en recipientes adecuados,
separadamente, y a temperaturas que impidan la proliferacion bacteriana.

» Que el almacenamiento y la preparacion de las tripas se realiza
higiénicamente, separados de otros productos y/o procesos y a temperaturas
adecuadas.

» Que los procesos de embutido, atado, grapado, extraccion de aire, etc. se
realiza en condiciones adecuadas.

» Que los aditivos utilizados —en su caso- estan autorizados y se respetan las
dosis  autorizadas para cada producto (ver Anexo: ADITIVOS
AUTORIZADOS).

Deberdn pesarse los aditivos utilizados con balanzas
o badsculas de suficiente precision cada vez que se
utilicen, y respetarse las dosis maximas autorizadas.

Cada elaboracion
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B) PRODUCTOS CARNICOS EMBUTIDOS CRUDO-CURADOS

Son los elaborados a partir de carne de una o varias especies, con o sin grasa,
adicionados con condimentos, especias y aditivos, embutidos y sometidos a un
tratamiento de secado y ahumado —en su caso-, que haga desaparecer las
caracteristicas de la carne fresca.

Algunos productos tipicos asturianos, incluidos en este grupo son:

Morcilla asturiana, sabadiego, moscancia.
Chorizo curado, salchichon.

Lomo curado embuchado.

Lengua embuchada.

Chosco, xuan, botiellu, androya, etc.

Al igual que en los preparados carnicos frescos, las carnes utilizadas
procederan de establecimientos autorizados (incluida la carne de caza) y habran sido
declaradas aptas para su consumo; ademas, los cerdos y solipedos (caballos) habran
sido sometidos al analisis para deteccion de triquina o al tratamiento por frio
previsto. No puede emplearse carne que no huela fresca o que tenga textura himeda
y pegajosa. Se desecharan las partes manchadas y/o de aspecto dudoso.

Sélo deberan emplearse carnes o trozos de carnes autorizadas por la legislacion
vigente. Deben excluirse, por tanto:

e Los d6rganos genitales, salvo los testiculos.
e Los drganos urinarios, salvo los rifiones y la vejiga.
e El cartilago de la laringe, la traquea y los bronquios extralobulares.

El proceso de elaboracion es similar al de los embutidos frescos, con la
diferencia de que posteriormente al embutido son sometidos a un proceso de curado

y ahumado —en su caso-.

Ahumado de los productos carnicos:

El ahumado se utiliza en los productos carnicos tanto por el aroma caracteristico
que proporciona como por el triple efecto de conservacion logrado:

- Sustraccion de agua de la superficie,
- Calentamiento, mas o menos ligero dependiendo de la tecnologia aplicada,

- Impregnacion del producto con sustancias voldtiles de accidn bactericida y
bacteriostatica.
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En la tecnologia del ahumado existen 2 fases tedricas: (1) la produccién de
humo, generalmente por carbonizacion, y (2) la aplicacion del humo sobre el
producto.

Tradicionalmente, las dos fases se han producido simultaneamente en un mismo
local, pero actualmente existen en el mercado preparados de humo que se aplican
directamente sobre el producto evitando los inconvenientes de la produccion del
humo y reduciendo la cantidad de benzopirenos y de particulas de alquitran en el
producto final.

Existen varios tipos de ahumado en funcion de la temperatura ambiental, del
método de aplicacion y la coexistencia o no de las 2 fases citadas.

e En el ahumado en frio no se alcanza la temperatura de coagulacidon de las
proteinas, obteniendo productos de larga duracion (ejemplo, salchichon
ahumado).

e El ahumado en caliente reduce notablemente la duracion del ahumado y
favorece la desecacion, pudiendo combinarse con cierta coccién (ejemplo,
salchicha tipo Frankfurt ahumada).

e En los ahumadores electrostaticos, el proceso se acelera y uniformiza mediante
un campo eléctrico.

e En el ahumado por aromas o condensados el producto carnico no se somete a
la accién directa del humo al aplicarse directamente el humo obtenido
previamente y estabilizado, bien en forma de soluciones acuosas y/o
hidroalcoholicas, o bien en estado pulverulento sobre soporte de sal, especias o
gomas, etc. La aplicacion del condensado puede hacerse por simple adicion en
la masa, por remojo, inyeccion o pulverizacion. También puede afiadirse como
ingrediente de preparados de aditivos.

Los controles a realizar durante la elaboracion de estos productos serdn, como
minimo, los mismos que para los productos frescos, y ademas:

v Vigilar que la temperatura y la humedad se
mantienen dentro de limites aceptables para cada tipo
de producto durante todo el proceso de curado, para
evitar fermentaciones anormales o apariciéon de mohos
indeseables (como norma general, la temperatura no
deberd ser superior a 22 °C)

Y,

v" Respetar los tiempos de curado de los productos
que van a ser almacenados a femperatura ambiente, al
objeto de reducir la humedad de los productos hasta
limites compatibles con este tipo de almacenamiento.

Cada elaboracion
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C) SALAZONES CARNICAS

Son piezas de carne sometidas a la accidn intensa de la sal y, en algunos casos,
de condimentos, aditivos, etc., y sometidas después a un proceso de curado, con o
sin ahumado adicional.

Las materias primas utilizadas deben cumplir con los mismos requisitos
establecidos para los demas productos carnicos (ver apartado anterior).

Las principales salazones que se elaboran en Asturias son los jamones, los
lacones, las paletas y las pancetas. Las ETAPAS de elaboracidon suelen ser las

siguientes:

Etapas previas:

- Recepcidn de la materia prima: fresca o congelada.
- Clasificacion de los productos.

- Descongelacion, si procede.

- Descortezado, si procede, de las paletas.

Linea de salazones:

- Salazonado.

- Lavado, cepillado y escurrido.
- Refrigeracion.

- Maduracion.

- Ahumado, en su caso.

- Estufado y secado.

- Lavado y cepillado, si procede.

Expedicién:

- Etiquetado.
- Envasado/embalado.

Las primeras etapas suelen llevarse a cabo en cadmaras frigorificas y locales a
temperatura controlada, mientras que la maduracion, el estufado y el secado se
realiza en locales denominados bodegas dotados de sistemas de calentamiento y
circulacion de aire. En ocasiones se aplica un ahumado tradicional.

En las etapas anteriores al salazonado debe cumplirse con las condiciones citadas

en la recepcion de materias primas, dedicando especial atencién a la
descongelacion, ya que al tratarse de piezas de gran tamafio suele durar varios dias.
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Las camaras deben cumplir todas las condiciones generales y disponer de las
instalaciones adecuadas para la conservacion y manipulacion higiénica de los
productos.

La salazén dura varios dias, por lo que debe efectuarse en locales climatizados a
una temperatura maxima de 12°C. Se utilizaran recipientes adecuados (s6lo podra
utilizarse la madera cuando sea indispensable por razones tecnologicas y no haya
peligro de contaminacién, debiendo mantenerse, en todo caso, en perfectas
condiciones de conservacidn e higiene). Se podran utilizar metales galvanizados si
estan en buen estado de mantenimiento y no contaminan. La sal debera renovarse
con la debida frecuencia, debiendo conservarse en refrigeracion una vez que
empiece a utilizarse.

El lavado se hace en méaquinas lavadoras dotadas de cepillos o, manualmente, en
perchas y ganchos. Debe evitarse toda practica antihigiénica y utilizarse agua
potable, garantizando su renovacidon. Tras el escurrido, los productos deben
refrigerarse inmediatamente permaneciendo asi durante varias semanas hasta el
momento de su maduracion.

Antes del estufado, los jamones suelen “madurarse” durante varias semanas a
una temperatura ligeramente superior a los 12°C. Esta etapa no suele aplicarse a las
paletas.

El estufado v secado de los productos se lleva a cabo en locales denominados
bodegas, sometiéndolos a diferentes rangos de tiempo, temperatura y humedad
relativa, en funcién del tipo de producto final que se desea.

Es importante registrar y controlar la humedad relativa para limitar el
enmohecimiento de los productos y obtener el secado suficiente que garantice su
conservacion a temperatura ambiente. Al principio, la temperatura ambiental puede
llegar a los 35°C (en el estufado) y va disminuyendo progresivamente hasta los
20°C (al final del secado). La humedad relativa es muy elevada durante Ia
maduracion (hasta el 85%) pero no suele superar el 65% durante el secado.

En el caso de que sea necesario lavar y/o cepillar los productos finales, debe
evitarse toda practica antihigiénica que suponga riesgo de recontaminacion.
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Los controles a realizar serdn los mismos que para los demas productos
crudos y curados, es decir:

v" Los establecidos en el apartado manipulacion higiénica de los productos.
v" Los definidos para los frescos.

v" Vigilar que la temperatura y la humedad se mantienen dentro de limites
aceptables para cada tipo de producto durante todo el proceso de curado.

Y,

v" Respetar los tiempos de curado de los productos que van a ser
almacenados a temperatura ambiente.
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D) PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR Y PLATOS PREPARADOS
CARNICOS

Se entiende por productos carnicos tratados por el calor a aquéllos que son
sometidos a la accion del calor previamente a su almacenamiento, antes o después
de su envasado. Generalmente son envasados en materiales plasticos o en
recipientes rigidos herméticamente cerrados, en cuyo caso son sometidos a un
proceso de pasterizacion o esterilizacion después del cierre de los envases.

Estos productos se pueden clasificar en dos grandes grupos:

1. Productos carnicos tratados por el calor, no contenidos en envases
rigidos herméticos: son productos especialmente sensibles a contaminaciones
posteriores al tratamiento térmico, por lo que deberan ser manipulados y
envasados con especial cuidado. Entre ellos se encuentran productos como el
jamon o lacon cocido y embutidos cocidos o escaldados tales como la mortadela,
chopped, butifarra, moscancia asturiana, etc.

2. Productos carnicos tratados por el calor, contenidos en recipientes o
envases rigidos herméticamente cerrados: conservas cérnicas.

Por otro lado, los plates cocinados carnicos son las comidas preparadas en las
que el ingrediente principal es la carne, y son presentados a los consumidores
precocinados o cocinados y conservados en refrigeracion, congelacion o enlatados.
Ej.: callos, albondigas, manos de cerdo, etc.

64/124



Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequenias Industrias Carnicas

PRACTICAS HIGIENICAS DURANTE LA PREPARACION Y EL
ACONDICIONAMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS

Los procesos comunes con otros productos céarnicos (picado, maduracién de
pastas, embutido, ahumado, etc.) serdn objeto de las mismas consideraciones.

Los equipos y utensilios pueden ser una posible fuente de contaminacidn cruzada
y por lo tanto, deben utilizarse utensilios diferentes y debidamente identificados
(por ejemplo: cuchillos con diferente color de mango) para los alimentos crudos y
para los productos intermedios y/o terminados.

El trabajo, el espacio y el tiempo se organizaran segun el principio de marcha
hacia delante.

Antes de entrar en el lugar de tratamiento, se retirardn las cajas y otros
embalajes. Esto evita que materiales que puedan ser fuente de contaminacion pasen
a una zona mas limpia y a su vez evita el acimulo de estos materiales en las zonas
de elaboracidn.

Las zonas dedicadas a alimentos crudos de origen animal y vegetales sin lavar,
se separaran completamente de las zonas dedicadas a productos precocinados y
cocinados. En locales en los que esta separacion fisica no sea posible, se realizara
una separacion en el tiempo, limpiando y desinfectando areas y utensilios entre las
distintas operaciones.

El proceso de mezclado de ingredientes cdrnicos y no carnicos, asi como la
preparacion de las salsas y caldos de cobertura —en su caso- deben realizarse en
perfectas condiciones de higiene.

En las conservas y semiconservas carnicas, es importante controlar que los
recipientes y/o los envases que van a utilizarse se encuentran en perfectas
condiciones, rechazando aquéllos que presenten cualquier tipo de dafio o defecto.
Deben ser trasladados higiénicamente hasta el lugar de trabajo y limpiarse con agua
potable inmediatamente antes de su llenado.

El llenado, ya sea de modo manual o mecanico debe realizarse higiénicamente y
asegurarse un cierre perfecto de los envases y un lavado eficaz mediante agua
potable a suficiente temperatura al objeto de eliminar las grasas y demas restos. Es
importante también identificar y separar bien estos envases para evitar que se
mezclen con los que ya han sufrido el tratamiento térmico.
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COCINADO/TRATAMIENTO TERMICO

Los productos carnicos tratados por el calor y los platos preparados carnicos se
someteran a combinaciones de tiempo y temperatura que aseguren la eliminacién de
las bacterias que puedan estar presentes en la carne fresca. En el caso de los platos
preparados cérnicos, la temperatura en el centro de los productos sera, como
minimo, de 65 °C

Deberd controlarse que las ftemperaturas y los
tiempos de tratamiento son adecuados para cada
tipo de producto, mediante equipos o dispositivos de
control adecuados (termometros, registradores,
marcas de control, etc.).

Cada elaboracion

Todos los dispositivos de control deberan contrastarse periodicamente.

Debe vigilarse que las conservas carnicas se
someten a un tratamiento térmico que permita destruir
o inactivar los gérmenes y las esporas de los
microorganismos patdgenos. Como minimo serd de Fo >
3 o tratamientos equivalentes. También deben
efectuarse los siguientes controles:

- Eficacia del cierre de los envases, mediante el
examen de secciones perpendiculares de los
cierres de los recipientes cerrados.

- Contenido de cloro residual del agua de
enfriamiento reutilizada.

- Pruebas de incubacion de 7 dias a 37°C o de 10
dias a 35°C, u otras combinaciones equivalentes.

Cada elaboracion

- Examenes microbiologicos del contenido de los
envases, bien en el laboratorio propio del
establecimiento o en otro autorizado.

Nota: en el caso de fabricar conservas cdrnicas, debera disponerse de registradores
grdficos de tiempos y temperaturas y todos los registros se conservaran ordenadamente
Jjunto con el resto de la documentacion.
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ENFRIAMIENTO DE LOS PRODUCTOS

Los productos, una vez terminados, deben enfriarse rapidamente por métodos
adecuados y —en el caso de productos que no vayan a conservarse a temperatura
ambiente-, introducirse en cdmaras independientes de la carne cruda (ver apartado
CAMARAS FRIGORIFICAS).

Los platos preparados carnicos pueden conservarse durante un periodo de tiempo
determinado (hasta 5 dias en refrigeracion), siempre y cuando las temperaturas de
conservacion sean las adecuadas (maximo 4°C).

Cada elaboracion

Debera controlarse que los productos, una vez
terminados, se protegen de
contaminaciones externas y ho
permanecen a temperatura ambiente por

un tiempo superior a 2 horas (desde que se
finalizan hasta que se introducen en las cdmaras
frigorificas).

En las conservas y semiconservas carnicas, es importante vigilar que la
manipulacion de los envases, una vez tratados se haga con sumo cuidado para evitar
fallos de hermeticidad, especialmente hasta su completo secado. Debe utilizarse un
sistema eficaz que permita distinguir los recipientes tratados de los que no lo estan
(por ejemplo, mediante etiquetas que cambian de color con la temperatura, etc.)
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:

—_—

PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

. 2 FECHA ELABORACION (LOTE):

EMPRESA: CARNICAS JOSE MANUEL 25/7/2006

PRODUCTO CANTIDAD (Kg)
Salchicha fresca 15 Kg
INGREDIENTES CARNICOS PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN/ES
CARNE DE VACUNO Matadero Astur S.A. 23/7/2006
™ CARNE DE CERDO Julian Rodriguez Hnos. S.L. 25/7/2006
O CARNE DE AVE
% TOCINO Julian Rodriguez Hnos. S.L. 25/7/2006
s TRIPA Tripas Senén 10/7/2006
O SEBO
0 SANGRE
0 OTROS
ELABORACION

1. CONTROL DE ADITIVOS

ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)

Celanmix S 15¢

2. CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO

TEMPERATURA DEL PRODUCTO ANTES DE SU

LA INTRODUCCION EN LA CAMARA (*)
PICADO, ADOBADO, 5 o
AMASADO
EMBUTIDO (**) 3°

Cubrir solo las etapas que procedan y las casillas no sombreadas.
(*) La temperatura no debera ser superior a 10 °C

(**)Cubrir solo en el caso de que el embutido no se haga inmediatamente después del amasado
(por ejemplo, tras sufrir un proceso de maduracion)

OBSERVACIONES: Consistencia de la masa algo blanda

Firma:
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:
PRODUCTOS CRUDO-CURADOS

, 2 FECHA ELABORACION (LOTE):
PRODUCTO CANTIDAD (Kg)
Chorizo 40 Kg
INGREDIENTES CARNICOS PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN/ES
O CARNE DE VACUNO
X CARNE DE CERDO Julian Rodriguez Hnos. S.L. 25/7/2006
O CARNE DE AVE
% TOCINO Julian Rodriguez Hnos. S.L. 25/7/2006
& TRIPA Tripas Senén 10/7/2006
O SEBO
0O SANGRE
L OTROS
ELABORACION
1. CONTROL DE ADITIVOS
ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)
Celanmix S 15¢g

2. CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO DE
CURADO

TEMPERATURA DEL
PRODUCTO ANTES DE | FECHA INICIO
ETAPA SU INTRODUCCION EN ETAPA LLAELEF S ISR S
LA CAMARA (%)
PICADO,
ADOBADO, 5°
AMASADO
EMBUTIDO (*%) 8°
AHUMADO
CURADO 28/7 15/8

Cubrir solo las etapas que procedan y las casillas no sombreadas.
(*) La temperatura no deberd ser superior a 10 °C

(**) Cubrir solo en el caso de que el embutido no se haga inmediatamente después del amasado (por ejemplo,
tras sufrir un proceso de maduracion)

ORSERVACIONES: Color alao ndlido

Firma:
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:
PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR (INCLUIDOS PLATOS PREPARADOS)

. 2 FECHA ELABORACION (LOTE):
PRODUCTO CANTIDAD (Kg)
Callos 10 Kg
INGREDIENTES CARNICOS PROVEEDORJ/ES FECHA O N° ALBARAN/ES

CARNE DE VACUNO Matadero Astur S.A. 27/7/2006
X CARNE DE CERDO Julian Rodriguez Hnos. S.L. 24/7/2006
0 CARNE DE AVE
0 TOCINO
0 TRIPA
o SEBO
0O SANGRE
0 OTROS

ELABORACION

1. CONTROL DE ADITIVOS

ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)

Celanmix S 15¢

2. TRATAMIENTO TERMICO (*)

TEMPERATURA TIEMPO

(*) No cubrir en el caso de los platos preparados carnicos cuyo proceso de elaboracion precise
de un tratamiento térmico que asegure sin lugar a dudas la destruccion de patogenos (Ej: callos)
o cuando se disponga de equipos dotados de registradores graficos.

3. ENFRIADO (**)

, HORA INTRODUCCION
HORA FIN ELABORACION T (AT
10 11,30

(**) Cubrir en el caso de productos que no puedan ser almacenados a temperatura ambiente. El
tiempo transcurrido desde el fin de la elaboracion del producto hasta su introduccién en las
camaras no debera ser superior a 2 horas

OBSERVACIONES:

Firma:
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LAS

ELABORACION

FICHA DE

Debera cubrirse una ficha por cada partida de producto elaborado (cada vez

que se elaboren productos)

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION

EMPRESA Razon Social, Nombre o titular.
Fecha en que comienza la elaboracion de los productos. En

FECHA INICIO el caso de productos frescos serd la fecha de elaboracion.

ELABORACION (LOTE) Debera coincidir con el lote (a no ser que la trazabilidad
quede asegurada por otro sistema).

PRODUCTO ELABORADO Se indicara el producto elaborado  (Chorizo,
hamburguesas..).

CANTIDAD Cantidad en Kg. de producto elaborado.

INGREDIENTES Se indicaran exclusivamente los ingredientes carnicos

utilizados.

PROVEEDOR / FECHA O

Se indicara el/los matadero/s o la/s empresa/s proveedora/s
de materias primas cérnicas, asi como el/los nimeros de

N° ALBARAN ) :
albardn o facturas correspondientes.
ELABORACION
ADITIVOS UTILIZADOS Sq }ndlcara pl nombre_ comercial del o de los productos
utilizados. Ej.: Ceylamix.
CANTIDAD Cantidad pesada expresada en gramos de aditivo utilizado.
Se medird con termémetro y se anotard, la temperatura de
TEMPERATURA la masa, producto intermedio o producto terminado

(preparados frescos y crudo-
adobados, productos
curados)

inmediatamente antes de su introduccion en las cdmaras.
Sélo se cubrird en las etapas en las que la temperatura es
critica (picado/amasado/embutido de productos frescos,
preparacién/adobado de los crudo-adobados, etc).

FECHA INICIO DE LA
ETAPA

Se cubriran sdlo en las etapas que duren varios dias y que
la duracidn tenga relacion con la seguridad del producto

FECHA FIN DE LA ETAPA | (ahumado, secado).
TRATAMIENTO Se registrara la temperatura y el tiempo al que se somete el
TERMICO producto. No serd necesario en el caso de platos

(productos tratados por el

preparados carnicos cuyo proceso de elaboracion precise

calor y platos preparados|de un tratamiento térmico largo que asegure sin lugar a
carnicos) dudas la destruccion de patdgenos (Ej: callos).

HORA ] FIN | Se indicara el tiempo en que los productos permanecen a
ELABORACION temperatura ambiente (desde el final de la elaboracion
HORA  INTRODUCCION |hasta su introduccién en las camaras (no debera ser
EN LA CAMARA superior a 2 horas).

En el apartado Observaciones, se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar

de interés.
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CONTROL DE LAS TEMPERATURAS DE LAS CAMARAS
Debido a su gran importancia, el control de las temperaturas de las cadmaras
ocupa un apartado preferente en la presente guia.

La carne y los derivados carnicos frescos son productos sensibles que se
deterioran rdpidamente si no se mantienen a temperaturas adecuadas.

Algunos gérmenes presentes en la carne y que pueden causar enfermedad se

reproducen rdpidamente y pueden originar toxinas si las temperaturas de las
camaras no son adecuadas.

Las temperaturas maximas de almacenamiento seran las siguientes:

TIPO DE PRODUCTO TEMPERATURA MAXIMA
Carnes frescas 7 °C
Carne de Aves 4°C

Carne picada y preparados de carne e
picada

Preparados carnicos entre 2 'y 7 °C (dependiendo de su

naturaleza)
Despojos 300
Carnes y despojos congelados -12°C
Platos preparados carnicos
\; léflfgglsados _fgogc

En el caso de almacenar en la misma camara varios productos, debera respetarse
la temperatura maxima del mas exigente.
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Deberd vigilarse y registrarse diariamente la
GRS temperatura de todas las cdmaras de almacenamiento en
refrigeracion y/o congelacion.

Diario

Deberé comprobarse asimismo el correcto

funcionamiem‘o de los termometros de las camaras
utilizando termémetros externos al menos,

trimestralmente.

Trimestral

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

Sera necesario también “calibrar” periodicamente (por ejemplo, anualmente) los
termometros externos utilizados. Esta calibracion podra ser realizada por parte del
fabricante del termometro o por empresas que realicen este tipo de comprobaciones,
aunque a nivel practico, también podré realizarse mediante el método “casero” que
se describe a continuacion:

1) Preparar un recipiente con agua con hielo, sumergir la sonda del
termometro, evitando que contacte con las paredes. La temperatura
medida debe ser de 0 °C (con una tolerancia de + 0,5 °C).

2) Preparar un recipiente con agua hirviendo, sumergir la sonda del
termometro, evitando que contacte con las paredes. La temperatura

medida debe ser de 100 °C (con una tolerancia de + 2 °C).

En caso de detectar fallos de funcionamiento, los termometros deberan ser
reparados o sustituidos.
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3) REVISIONES DE AUTOCONTROL PERIODICAS

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

Se redlizard, al menos, una revision trimestral

documentada, 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 cdmaras con termémetro externo), el estado de las
medidas de lucha contra plagas, higiene del personal
manipulador, servicios higiénicos, gestion de residuos,
efc. En el caso de detectar cualquier fallo, se
comunicard al responsable y se anotara la accion
correctora correspondiente.

Trimestral

Nota: podran establecerse otras frecuencias en funcion de las caracteristicas del
establecimiento y del grado de conformidad detectado.

Asimismo, debera revisarse y actualizarse toda la documentacion y los registros
relacionados con el autocontrol, al menos, una vez al afio.
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Sera necesario también realizar pruebas analiticas de verificacion periddicas
para comprobar que el sistema de autocontrol esta funcionando correctamente y que
los productos se ajustan a la normativa vigente. Estas pruebas comprenderan, al
menos el:

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

v' Analisis microbiologicos de los productos finales. Se utilizaran los
métodos de referencia que figuran en el Anexo I del REGLAMENTO (CE)
1441/2007 y en ausencia de ellos, las directrices del Codex Alimentarius.

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

Asi, debera seguirse, al menos, la siguiente sistematica de muestreo:

1.- Carne picada vy de preparados frescos a base de carne picada:

1 muestra mensual de cada producto durante tres meses seguidos. ’

1 J
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2.- Resto de productos: semestral.

3.- Superficies de las zonas de trabajo v de los equipos: semestral.

En caso de obtener resultados insatisfactorios en los productos, debera
procederse a la retirada del lote/de los lotes afectado/s y tomarse medidas para
encontrar la causa de éstos resultados, con el fin de evitar la repeticion de la
contaminacién microbioldgica. Dichas medidas podran incluir modificaciones de
los procedimientos basados en los principios de HACCP u otras medidas de control
de la higiene de los productos (generalmente, mejoras en la higiene y/o en la
seleccion y/o el origen de las materias primas).

Los parametros a determinar seran los establecidos en el citado REGLAMENTO
(CE) 1441/2007.

» Carne picada y preparados frescos a base de carne picada: Salmonella, E.
coli y colonias aerobias (en carne picada).

» Resto de productos: Listeria monocytogenes, Salmonella.
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OBIERNO DEL
ADO DE ASTURIAS

Conseieria DE SALUD ¥ SERVICIOS SANITARIOS

Agencia de Sanidad Ambiental ¥ Consumo
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ANEXO I

:FHCHAS

A&UTOCONTROL
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RECEPCION: CONDICIONES MATERIAS PRIMAS

N

= e COMPROBAR SELLOS Y DOCUMENTACION
CARNES FRESCAS e ASPECTO JUGOSO, SIN COLORACIONES ANORMALES
DESPOJOS ¢ BRILLO DEL CORTE, SIN OLORES DESAGRADABLES

e BUEN ASPECTO
e SIN COLORACIONES ANORMALES
e AUSENCIA DE EXUDADOS O FERMENTACIONES ANORMALES

PRODUCTOS
CARNICOS

e AUSENCIA DE SUCIEDAD, PUTREFACCIONES Y/O
ENMOHECIMIENTOS

e  GRADO DE MADURACION ADECUADA

e LIBRES DE PARASITOS

e CASCARA INTACTA Y LIMPIA

e SIN ABOLLADURAS, ABOMBAMIENTOS O PERDIDA DE

LATAS HERMETICIDAD
o SIN SIGNOS DE DESCONGELACIONES PARCIALES COMO
CONGELADOS REBLANDECIMIENTOS O EXCESO DE ESCARCHA
e CONDICIONES HIGIENICAS DEL VEHICULO
e AUSENCIA DE PRODUCTOS EN EL SUELO
5 e AUSENCIA DE PRODUCTOS INCOMPATIBLES CON LA
™) MERCANCIA (PRODUCTOS DE LIMPIEZA, BASURAS...)
TRANSPORTE e ESTIBA CORRECTA DE LOS ALIMENTOS.

e 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
Carnes frescas: <7°C

Carne de aves: < 4°C

Carne picada y preparados de carne picada (hamburguesas, etc.) <2°C
Preparados carnicos: entre 2y 7 °C, dependiendo de la naturaleza
Despojos: <3 °C

Carnes y despojos congelados: <-12 °C

Otros productos congelados: <-18 °C

AN N NN
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

FICHA REVISION GENERAL

FECHA: OBRADOR

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

¢ Suelos sin grietas o desconchados y limpios cl] 1c[]
e Paredes sin grietas o desconchados y limpios cl] 1c[]
e Ventanas y puertas en buen estado y limpias cl] 1c]
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad (¢ [] IC []
e Lamparas con proteccién y limpias c] 1c]
SUPERFICIES DE TRABAJO
¢ Encimeras sin grietas o desconchados y limpios cl] 1ic]
e Mesas de trabajo sin grietas o desconchados y limpias |C[] IC[]
e Tajos y tablas de corte en buen estado y limpias c[] 1c]
LAVAMANOS
e Limpios y en buen estado ¢l el
¢ Sin objetos, utensilios o alimentos cll el
¢ Con jabon liquido y toallas de papel cll e
e Papelera o cubo cld ic
¢ Agua caliente y fria cl] 1c[]
EQUIPOS
e Picadora en buen estado y limpia cld icd
e Amasadora en buen estado y limpias cl] 1c[]
e Embutidora en buen estado y limpios cl] 1icd
e Balanza aditivos en buen estado y limpios cl] 1icd
« Desinfectadores de cuchillos en buen estado y limpios |C[] 1C[]
e Instalaciones para el lavado de utiles en buen estado |C[] IC[]
e Cubos de residuos en buen estado y limpios cll] 1ic

C: Correcto IC: Incorrecto
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

INCIDENCIA/MEDIDA

OBRADOR CORRECTORA
MANIPULACIONES
¢ Orden adecuado, con ausencia de objetos extrafios,
cartones en el suelo, etc. cl] 1c[]
e Separacion de zonas, superficies y utensilios para la
manipulacién de las carnes y productos crudos de los
productos elaborados y semielaborados cl] 1icd
¢ Las operaciones se realizan rapidamente, evitando que
las carnes permanezcan fuera de los frigorificos cl] 1icd
e Se pesan los aditivos utilizados, respetando las dosis
maximas autorizadas cl] 1cd
¢ Se controla que la temperatura de los productos frescos
elaborados nunca sobrepase los 10 °C cl] 1ic
SECADERO/AHUMADERO
SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS
¢ Suelos sin grietas o desconchados y limpios cl] 1c[]
¢ Paredes sin grietas o desconchados y limpios cl] 1c[]
e Ventanas y puertas en buen estado y limpias cll] 1ic
« Huecos y ventanas protegidas con mallas antiinsectos |[C[] 1C[]
« Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |C [] 1C []
e Lamparas con proteccion y limpias cl] 1c]
e Colgadores y ganchos sin corrosion y limpios cll e
MANIPULACIONES
¢ Orden adecuado, con ausencia de objetos extrafios,
cartones en el suelo, etc. chl el
¢ Productos colgados sin contactar con el techo o las
paredes cl] icd
o Temperatura adecuada durante todo el proceso de
curado (no mas de 22 °C) cll e
¢ Se respetan los tiempos de curado de los productos
qgue van a ser almacenados a temperatura ambiente cl] e

C: Correcto IC: Incorrecto
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

OBRADOR DE PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR
(INCLUIDOS LOS PLATOS PREPARADOS CARNICOS)

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS

¢ Suelos sin grietas o desconchados y limpios cld icd
¢ Paredes sin grietas o desconchados y limpios cld icd
e Ventanas y puertas en buen estado y limpias cld 1ic
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad |C [] 1c]
e Lamparas con proteccioén y limpias cld ic
SUPERFICIES DE TRABAJO
e Encimeras sin grietas o desconchados y limpios cl] I1Ic[]
* Mesas de trabajo sin grietas o desconchados y limpias |c[] I1C[]
e Tajos y tablas de corte en buen estado y limpias cl] 1c]
LAVAMANOS
e Limpios y en buen estado cl] 1c]
« Sin objetos, utensilios o alimentos cl] 1ic
e Con jabon liquido y toallas de papel cll] 1ic
e Papelera o cubo cll] 1ic
e Agua caliente y fria cl] 1c]

C: Correcto IC: Incorrecto
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

OBRADOR DE PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR
(INCLUIDOS LOS PLATOS PREPARADOS CARNICOS)

INCIDENCIA/MEDIDA

CORRECTORA
EQUIPOS
¢ Marmitas, ollas de coccion en buen estado y limpias cl] 1Ic[]
e Campana extractora en buen estado y limpia cll] 1ic
e Freidoras en buen estado y limpias cl] 1c[]
¢ Planchas en buen estado y limpias cl] 1c[]
e Hornos en buen estado y limpios cl] 1c]
e Cubos de basura con tapa, bolsa y limpios cl] 1icd
MENAJE Y UTENSILIOS DE TRABAJO
e Potas, cacerolas sin grietas o desconchados y limpias |C[] IC[]
e Sartenes sin grietas o desconchados y limpias cl] I1c[]
¢ Cuchillos en buen estado y limpios (evitar mangos de
madera) cl] 1cl]
. g:;%seii:gzlycﬁﬁq(peisgumaderas, cucharas, etc.) en cOl 1c
MANIPULACIONES
¢ Orden adecuado, con ausencia de objetos extrafios,
cartones en el suelo, etc. cl] 1c]
e Separacion de zonas, superficies y utensilios para la
manipulacién de las carnes y de los productos crudos de
los elaborados y semielaborados cl] icd
o ’[Sr:tg(r)nr;terr(])tlgg :ern:;rggeraturas y tiempos de los ¢l 1c]
¢ Los productos son enfriados rapidamente y son
introducidos en las camaras antes de 2 horas cl] 1c]

C: Correcto IC: Incorrecto
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

CAMARAS/EXPOSITORES FRIGORIFICOS
(INCLUIDOS ARCONES CONGELADORES)

INCIDENCIA/
CAMARA| | CAMARA I | CAMARA il MEDIDA
CORRECTORA

¢ Superficies en buen estado y limpios cOicOlcOiicolecicO
e Puertas y gomas en buen estado y limpias ciicgg|cgicg|cgicd
e Los productos no contactan con el suelo coicg|cgic|cicH
e Separacion carnes de los productos elaborados y

semielaborados cOiicgilcgilicg|icgilicg
¢ Ausencia caducados cOicg|cOiicg|cOolicd
e Productos identificados cOicg|cOicg|cOlicOo
e Temperatura: lectura/medicon  |... Lo | e VAU D oo

ALMACEN N CORRECTORA
SUELOS, PAREDES, VENTANAS, TECHOS
e Suelos sin grietas o deterioros y limpios cl] 1c]
e Paredes sin grietas, manchas o humedades cl] 1c[]
¢ Ventanas protegidas y limpias (incluida malla) cl] 1c]
e Techos sin grietas, desconchados, manchas o humedad
e Lamparas con proteccion y limpias cO 1cO
¢ Estanterias sin 6xidos o deterioros y limpias
cl] IC[]
ESTIBA

¢ Ausencia de productos en el suelo c] 1c]
¢ Separacion de productos no alimenticios c] 1Ic[]
¢ Productos sin envasar tapados c 1c
¢ Ausencia caducados c] 1c]
¢ Orden adecuado y ausencia de objetos extrafios c[] 1c[]
¢ Productos y utiles de limpieza separados de alimentos cl] I1Ic]
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

SERVICIOS HIGIENICOS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

e Suelos, paredes y techos en buen estado y limpios c[] 1c]
e Sanitarios en buen estado y limpios cl] 1c]
e Ausencia olores cl] 1c]
« Jabén liquido cd 1c
* Toallas de papel y/o secadores aire cll 1c]
e Papeleras chl el

VESTUARIOS DEL PERSONAL

e Estado de limpieza y mantenimiento correctos c[] 1c]
e Ordenado cl] 1c]
e Taquillas en buen estado cl] 1c[]
e Separacion ropa de trabajo y de calle cl] 1c]
¢ Ausencia de objetos extrafios cll icd

HIGIENE PERSONAL

¢ Indumentaria de uso exclusivo y limpia cl] I1c[]
¢ Calzado adecuado y limpio cl] 1c]
e Uso de cubrecabezas cd 1ic
e No utilizan joyas cl] 1c[]
« Manos y ufias limpias cl 1c]
¢ Heridas protegidas (en su caso) cl] icd
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

BASURAS

INCIDENCIA/MEDIDA
CORRECTORA

¢ El cuarto o espacio destinado a basuras se encuentra en

adecuado estado higiénico y de mantenimiento cl] 1c
 Contenedores limpios y con tapa hermética cl] 1c]
e Ausencia de olores cl] 1c[]

e Ausencia de restos desperdicios fuera de los contenedores |C[ ] IC[]

REVISION MEDIDAS DE LUCHA CONTRA PLAGAS

e Todos los huecos tapados cl] 1ic
¢ Mallas de ventanas en buen estado, sin roturas c[] 1c]
¢ Aparatos eléctricos en funcionamiento y con las bandejas
recogedoras en buen estado cl[] 1c[]
¢ Ausencia de insectos, heces, roedores muertos, o
alimentos comidos cl] 1ic
C: Correcto IC: Incorrecto
[0 1173 10 1) 1 L PR
Fecha: .......cceeuun. de oo de 200

Firma Responsable:
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequetias Industrias Carnicas

INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION FICHA REVISION GENERAL

v Esta ficha debera 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 la revision, asi como
las medidas correctoras adoptadas.
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Guia de Ayuda para el Autocontrol en las pequefias Industrias Carnicas

FICHA-EJEMPLO DESCRIPCION PRODUCTO

PRODUCTO

INGREDIENTES

CARNICOS

CANTIDAD
(POR KG DE PRODUCTO)

NO CARNICOS

PROCESO
ELABORACION

ENVASADO
Y

TIPO DE ENVASE

ETAPA

TEMPERATURAS
Y/O TIEMPOS

FORMATOS

PRESENTACIONES
COMERCIALES

CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

ETIQUETADO

CADUCIDAD/
CONSUMO
PREFERENTE

IDENTIFICACION
LOTE

OTROS

OBSERVACIONES:

Fecha:

Firma:
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LA FICHA DE DESCRIPCION

DE PRODUCTOS

Debera cubrirse una ficha por cada producto elaborado. Detallara el producto
elaborado, su proceso de elaboracidn, 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.

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION
Se indicardn los ingredientes de origen carnico y no carnico, con
INGREDIENTES indicacion de su proporcion por kilo de producto terminado (férmula
del producto).
Se indicaran las etapas que comprenden la elaboracion, con
PROCESO DE indicacion de las temperaturas y/o los tiempos en aquéllas etapas en
ELABORACION las que éstas/os sean importantes para la seguridad del producto
(maduracion, curado, enfriado...).
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 DE | o elaborado (en ugar fresco . seco, en cdmara
ALMACENAMIENTOQ |Pfocucto, ! & Y 560,
frigorifica a <7 °C, etc).
TRANSPORTE Se indicaran las condiciones en las que se va a transportar el producto

para su distribucidn (vehiculo isotermo, frigorifico, etc.).

Se indicard, al menos, la fecha de caducidad o de consumo preferente
(fecha en la que el producto puede ser consumido sin que se altere o
pueda presentar problemas, siempre que se conserve adecuadamente),
ETIQUETADO como se identifica el lote (normalmente coincidira con la fecha de
elaboracién o del inicio de ésta), y cualquier otro dato que pueda
resultar de interés (condiciones de conservacion, instrucciones de uso,
etc.).

En el apartado Observaciones, se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar de
interés.
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:
PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

FECHA ELABORACION (LOTE):

EMPRESA:

PRODUCTO CANTIDAD (Kg)

INGREDIENTES CARNICOS PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN/ES

CARNE DE VACUNO
CARNE DE CERDO
CARNE DE AVE
TOCINO

TRIPA

SEBO

SANGRE

OTROS

oo o oo \bnod

ELABORACION
1. CONTROL DE ADITIVOS

ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)

2. CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO

ETAPA TEMPERATURA DEL PRODUCTO ANTES DE SU
INTRODUCCION EN LA CAMARA (*)
PICADO, ADOBADO,
AMASADO
EMBUTIDO (**)

Cubrir solo las etapas que procedan y las casillas no sombreadas.
(*) La temperatura no debera ser superior a 10 °C
(**)Cubrir solo en el caso de que el embutido no se haga inmediatamente después del amasado
(por ejemplo, tras sufrir un proceso de maduracion)

OBSERVACIONES:

Firma:
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:
PRODUCTOS CRUDO-CURADOS

EMPRESA:

FECHA ELABORACION (LOTE):

PRODUCTO

CANTIDAD (Kg)

INGREDIENTES CARNICOS

PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN/ES

CARNE DE VACUNO

CARNE DE CERDO

CARNE DE AVE

TOCINO

TRIPA

SEBO

SANGRE

oo o oo ob.o|o

OTROS

1. CONTROL DE ADITIVOS

ELABORACION

ADITIVOS UTILIZADOS

CANTIDAD (EN GRAMOS)

2. CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO DE

CURADO
TEMPERATURA DEL
PRODUCTO ANTES DE | FECHA INICIO
DUEIER SU INTRODUCCION EN ETAPA AU CLELe BT LT P
LA CAMARA (*)
PICADO,
ADOBADO,
AMASADO
EMBUTIDO (**)
AHUMADO
CURADO

Cubrir solo las etapas que procedan y las casillas no sombreadas.
(*) La temperatura no debera ser superior a 10 °C
(**)Cubrir sélo en el caso de que el embutido no se haga inmediatamente después del amasado
(por ejemplo, tras sufrir un proceso de maduracion)

OBSERVACIONES:

Firma:
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EJEMPLO: FICHA DE ELABORACION:
PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR (INCLUIDOS PLATOS PREPARADOS)

EMPRESA: FECHA ELABORACION (LOTE):

PRODUCTO CANTIDAD (Kg)

INGREDIENTES CARNICOS PROVEEDOR/ES FECHA O N° ALBARAN/ES

CARNE DE VACUNO

CARNE DE CERDO

CARNE DE AVE

TOCINO

TRIPA

SEBO

SANGRE

oo oo o.oob.o|o

OTROS

ELABORACION
1. CONTROL DE ADITIVOS

ADITIVOS UTILIZADOS CANTIDAD (EN GRAMOS)

2. TRATAMIENTO TERMICO (*)

TEMPERATURA TIEMPO

(*) No cubrir en el caso de los platos preparados carnicos cuyo proceso de elaboracion precise de
un tratamiento térmico que asegure sin lugar a dudas la destruccion de patogenos (Ej: callos) o
cuando se disponga de equipos dotados de registradores graficos.

3. ENFRIADO (**)

HORA INTRODUCCION

HORA FIN ELABORACION EN LA CAMARA

(**) Cubrir en el caso de productos que no puedan ser almacenados a temperatura ambiente. El
tiempo transcurrido desde el fin de la elaboracion del producto hasta su introduccion en las camaras
no debera ser superior a 2 horas

OBSERVACIONES:

Firma:
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INFORMA,CI(')N
ELABORACION

PARA

CUMPLIMENTAR LAS FICHA DE

Deberéa cubrirse una ficha por cada partida de producto elaborado (cada vez

que se elaboren productos)

INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION

EMPRESA Razon Social, Nombre o titular.
Fecha en que comienza la elaboracion de los productos. En

FECHA INICIO el caso de productos frescos serd la fecha de elaboracion.

ELABORACION (LOTE) Debera coincidir con el lote (a no ser que la trazabilidad
quede asegurada por otro sistema).

PRODUCTO ELABORADO Se indicara el producto elaborado  (Chorizo,
hamburguesas..).

CANTIDAD Cantidad en Kg. de producto elaborado.

INGREDIENTES Se indicaran exclusivamente los ingredientes carnicos

utilizados.

PROVEEDOR / FECHA O

Se indicara el/los matadero/s o la/s empresa/s proveedora/s
de materias primas cérnicas, asi como el/los nimeros de

N° ALBARAN ) :
albardn o facturas correspondientes.
ELABORACION
ADITIVOS UTILIZADOS Sq }ndlcara pl nombre_ comercial del o de los productos
utilizados. Ej.: Ceylamix.
CANTIDAD Cantidad pesada expresada en gramos de aditivo utilizado.
Se medird con termémetro y se anotard, la temperatura de
TEMPERATURA la masa, producto intermedio o producto terminado

(preparados frescos y crudo-
adobados, productos
curados)

inmediatamente antes de su introduccion en las cdmaras.
Sélo se cubrird en las etapas en las que la temperatura es
critica (picado/amasado/embutido de productos frescos,
preparacién/adobado de los crudo-adobados, etc).

FECHA INICIO DE LA
ETAPA

Se cubriran sdlo en las etapas que duren varios dias y que
la duracidn tenga relacion con la seguridad del producto

FECHA FIN DE LA ETAPA | (ahumado, secado).
TRATAMIENTO Se registrara la temperatura y el tiempo al que se somete el
TERMICO producto. No serd necesario en el caso de platos

(productos tratados por el

preparados carnicos cuyo proceso de elaboracion precise

calor y platos preparados|de un tratamiento térmico largo que asegure sin lugar a
carnicos) dudas la destruccion de patdgenos (Ej: callos).

HORA ] FIN | Se indicara el tiempo en que los productos permanecen a
ELABORACION temperatura ambiente (desde el final de la elaboracion
HORA  INTRODUCCION |hasta su introduccién en las camaras (no debera ser
EN LA CAMARA superior a 2 horas).

En el apartado Observaciones, se reflejara cualquier aspecto que pueda resultar de

interés.
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ANEXO II

LEGISLACI()N

BASICA
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REGLAMENTO (CE) N° 1333/2008 sobre aditivos alimentarios.
REAL DECRETO 3177/1983, sobre aditivos alimentarios.

REALES DECRETOS 142/2002, 257/2004, 2196/2004 y 1118/2007, sobre aditivos
alimentarios distintos de colorantes y edulcorantes.

REALES DECRETOS 2001/1995 y 485/2001, sobre aditivos colorantes.

REALES DECRETOS 2002/1995, 2027/1997 y 2197/2004 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 1698/2003 sobre etiquetado y trazabilidad de la carne de vacuno

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

REGLAMENTO (CE) N° 853/2004. Relativo a normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal

REGLAMENTOS (CE) N° 2073/2005 y 1441/2007. Relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

REGLAMENTO (CE) N° 566/2008. Disposiciones de aplicacion del Reg.
1234/2007 en lo referente a la comercializacion de la carne procedente de bovinos de
edad igual o inferior a doce meses

Nota: esta legislacion corresponde unicamente a la legislacion bdasica relacionada
con el sector y puede sufrir modificaciones posteriores a la publicacion de la presente
guia.
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ANEXO I1

ADITIVOS

AUTORIZADOS
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ADITIVOS AUTORIZADOS EN PRODUCTOS CARNICOS

(Actualizado a 1 abril de 2011)

RD 3177/1983 (RTS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS)

RD 142/2002, RD 257/2004, RD 2196/2004, RD 1118/2007 (LISTA DE ADITIVOS
DISTINTOS DE COLORANTES Y EDULCORANTES)

RD 2001/1995, RD 485/2001 (LISTA DE ADITIVOS COLORANTES)

Generalidades sobre aditivos

Los aditivos alimentarios son aquellas sustancias que se afiaden intencionadamente a los
productos alimenticios, sin propdsito de cambiar su valor nutritivo, con la finalidad de modificar sus
caracteres, técnicas de elaboracién, conservacion y/o para mejorar su adaptacion al uso que se destinen.
Dichas sustancias, posean o no valor nutritivo, no se consumen normalmente como alimento, ni se usan
como ingredientes caracteristicos de los mismos.

La clasificacion de los aditivos se hace teniendo en cuenta la funcion que realizan en los alimentos:

Colorantes.- Son aquellas sustancias que proporcionan, refuerzan o varian el color de los
productos alimenticios.

Conservadores.- Son aquellas sustancias que prolongan la vida util de los productos alimenticios
protegiéndolos frente al deterioro causado por microorganismos.

Antioxidantes.- Son aquellas sustancias que prolongan la vida qtil de los productos alimenticios
protegiéndolos frente al deterioro causado por la oxidacion, tales como el enranciamiento de las grasas y
los cambios de color.

Estabilizantes.- Son aquellas sustancias que impiden el cambio de forma o naturaleza quimica de
los productos alimenticios a los que se incorporan, inhibiendo reacciones o manteniendo el equilibrio
quimico de los mismos...etc.

Ningtn alimento podra contener aditivos que no estén incluidos en las Listas Positivas
correspondientes, salvo que su presencia en él sea inicamente debida a que esté contenido en uno o varios
de sus ingredientes, para los que se encuentran legalmente autorizados y siempre que no cumpla funciéon
tecnologica en el producto final.

Los aditivos utilizados han de aparecer en la lista de ingredientes del etiquetado de los productos.
Han de reflejarse con el nombre de la categoria a la que pertenecen , seguido de la letra E y un niimero de
3 6 4 cifras. El primero de los niimeros determina el tipo de aditivo de que se trata: 1 para los colorantes, 2
para los conservadores, 3 para los antioxidantes, 4 para los estabilizadores y los emulsionantes, 4 y 9 para
los edulcorantes...etc.
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Utilizacion de aditivos en productos carnicos

El uso de aditivos en productos carnicos ha de ajustarse a los criterios generales para la
utilizacion de aditivos, que figuran el anexo III del RD 3177/1983:

1°) Que se pueda de mostrar una necesidad tecnologica suficiente y cuando el objetivo que se
busca no pueda alcanzarse por otros métodos econémica y tecnoléogicamente utilizables.

2°) Que no represente ningin peligro para el consumidor en las dosis propuestas, en la medida
en que sea posible juzgar sobre los datos cientificos de que se dispone.

3°) Que no introduzcan a error al consumidor.

De acuerdo con el RD 142//2002, producto carnico equivaldria a todo aquel producto que no tiene
consideracion de carne fresca , definicion que no se corresponde con las reflejadas en otras legislaciones
tales como el Reglamento 853/2004. En este ultimo Reglamento se establecen dos definiciones para los
derivados de la carne: preparados cirnicos y productos carnicos. Estas dos definiciones han planteado
dudas sobre la utilizacion de los nitratos y nitritos en los preparados carnicos (carne fresca a la que se le
han afiadido productos alimenticios, condimentos o aditivos, 0 que ha sido sometida a transformaciones
que no bastan para alterar la estructura interna de la fibra muscular ni, por lo tanto, eliminar las
caracteristicas de la carne fresca) por considerar que no eran productos cirnico y por lo tanto no deberian
llevar nitritos ni nitratos.

No obstante, y a pesar de lo mencionado en el parrafo anterior, AESAN ha elaborado un informe
(pendiente de aprobacion) en el que se incluye un listado de productos crudos adobados y crudo oreados
(preparados carnicos segin el Reglamento 853/2004), presentada por el sector carnico, a los que se
autorizaria la adicion de nitratos y nitritos por existir una necesidad tecnolégica justificada.

Teniendo en cuenta que, en la mayoria de los casos, las industrias del sector carnico ya utilizan
estas formas de elaboracion desde hace tiempo, consideramos que se debe permitir el uso de nitratos y
nitritos en los productos crudo adobados y crudo oreados, que aparecen en el informe de la AESAN,
hasta que por parte de la misma haya un pronunciamiento definitivo.

Como norma general, los comités cientificos del la EFSA y de la AESAN recomiendan el uso
restringido de nitratos y nitritos tanto como sea posible, pero sin que esto origine una pérdida de
proteccion frente al C. botulinum, ya que no existen productos alternativos.

Las listas de aditivos que figuran a continuacién son listas positivas. Por tanto, s6lo podran
utilizarse los aditivos que figuren en ellas expresamente autorizados para cada producto concreto.
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Notas aclaratorias

Las cantidades expresadas en los cuadros siempre se refieren a dosis maximas de producto afiadido.
En el caso de hacer mencion a dosis residuales, esto se especifica en los cuadros respectivos.

Los nitratos (E-251 y E-252), con la nueva normativa, sélo podran ser utilizados en productos
carnicos no tratados por el calor. No podran ser utilizados en productos cocidos y en conservas.

Los productos puestos en el mercado o etiquetados antes del 15 de Agosto de 2008, conforme a la
legislacion vigente anterior a la entrada en vigor del R.D.1118/2008, podran seguir
comercializandose hasta la finalizacion de las existencias.

1.-QS, “Quantum Satis” (Cantidad suficiente). Estas iniciales se utilizan para indicar que no hay un
limite en el empleo del aditivo; su uso se ajustaria a las buenas practicas de fabricacion.

2.- Grupo de aditivos reflejados en el anexo I del RD 142/2002 y que pueden ser afiadidos a todos los
productos alimenticios, segiin el principio quantum satis (QS), salvo en los contemplados en el
apartado 3 del articulo 3 del citado reglamento, que son los alimentos no elaborados entre los que se
incluyen la carne fresca y la carne picada:

E-170, E-260 a E-263, E-270, E290, E-296, E-300 a E-304, E-306 a E-309, E-322, E-325 a E-327, E-330
a E-337, E-350 a E-352, E-354, E-380, E-400 a E-404, E-406, E-407, E-410, E-412 a E-415, E-417, E-
418, E-422, E-440, E-460 a E-466, E-469, E-470 a E-472, E-500 a E-504, E-507 a E- 509, E-511, E-513
a E-516, E-524 a E-530, E-570, E-574 a E-578, E-640, E-920, E-938, E-939, E-941, E-942, E-948, E-949,
E-1103, E-1200, E-1404, E-1410, E-1412 a E-1414, E-1420, E-1422, E-1440, E-1442, E-1450, E-1451.

Los gases de envasado: E-290, E-938, E-939, 3-941, E-942, E-948 Y E-949, pueden ser utilizados en
todos lo productos alimenticios y, ademas, en la carne fresca y carne picada.

3.- Burguer meat (BM): Cualquier preparado a base de carne picada que contenga “productos
vegetales o derivados” (incluidos soja, proteinas de soja, pan rallado...etc.) en una proporcién minima
del 4%. Los ingredientes del BM deben estar incluidos en la masa del mismo y no formar parte de la
cobertura.

3.1.- Productos como hamburguesas y albondigas podran contener sulfitos a una dosis maxima de 450
mg/Kg, siempre y cuando su ingrediente sea BM y asi figure claramente en el etiquetado.

3.2.- La longaniza y la salchicha frescas no difieren en su composicion ni en el tratamiento culinario a
que son sometidos por parte del consumidor. Parece légico que los dos preparados puedan llevar
sulfitos.

4.- Producto cuya conservacion se realiza con necesidad de refrigeracion y posterior tratamiento de
cocinado antes de su consumo. Tratamiento: maceraciéon con una mezcla de agua, sal, condimentos y
especias, acompaiiado de sales de curado.

5.- Producto cuya conservacion se realiza con necesidad de refrigeracion y posterior tratamiento de
cocinado antes de su consumo. Tratamiento: curacién-secado corto.

6.- El valor F>3 equivale a un tratamiento térmico de tres minutos a 121°C (reduccion de la carga
bacteriologica de mil millones de esporas por cada mil latas a una espora por cada mil latas).
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7.- Autorizado solamente en la cobertura de gelatina de los productos carnicos crudo-curados o
cocidos y en las pastas de higado, pastas de carne, patés de higado y patés de carne.
( SA+PHB, equivale al uso de SA'Y PHB por separado o en combinacion.).

8.- Autorizado en tratamiento de superficie de productos carnicos crudo-curados y embutidos crudo-
curados.
(SA+BA+PHB, equivalen a SA,BA y PHB usados por separado o en combinacion.

9.-Solamente en casos de transferencia a través de la grasa de vacuno, donde estian permitidos:
-200 mg/kg o mg/ml Galatos, TBHQ y BHA, por separado o en combinacién.
-100 mg/kg o mg/ml BHT.

Expresados en ambos casos respecto del contenido de grasa. (cuando se utilicen combinaciones de
Galatos, TBHQ Y BHA deben reducirse proporcionalmente las dosis individuales).

10.- Sélo en productos crudos curados y en conserva (500 mg/kg o mg/l expresados como acido
eritorbico).

11.-Productos cuya conservacion se realiza sin necesidad de refrigeracion y que son listos para el
consumo. Tratamiento: curacion-desecacion.

11.1-Embutidos curados de larga duracién (>30 dias). Cantidad maxima que puede afiadirse durante
la fabricacion (expresada en mg/Kg como NaNo3), sin adicion de E-249 ni E-250.

12.- 150 mg/Kg (expresado como la suma de carnosol y acido carnédsico). Expresados respecto al
contenido en grasa.
100 mg/kg (expresado como la suma de carnosol y acido carnésico).

13.- En el anexo IV del RD 142/2002, figuran otros aditivos que pueden ser utilizados en productos
carnicos:

E-481 y E-482 (4g/kg. Solos o en combinacién). Solo para los productos enlatados a base de carne
picada y troceada

E-959 (5mg/Kg). Solo como potenciador del sabor.

E-553b. (QS). Tratamiento de superficie de embutidos.

14.- Los alimentos con colorantes Rojo allura (E-129) y/o Rojo cochinilla (E-124) entre otros segtin el
Reg. 1333/2008 incluiran en su etiquetado la informacién adicional:

“nombre o nimero E del/ de los colorante(s): puede tener efectos negativos sobre la actividad y la
atencion de los nifios”

15.- Documento de 19.01.2009 de la Subdireccién General de Riesgos Alimentarios, sobre la “Opinion

of the Scientific Panel on Biological Hazards on the request from the Commission related to the effects
of Nitrites/Nitrates on the Microbiological Safety of Meat Products” The EFSA Journal (2003)
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RD 2002/1995, 2027/1997, 2197/2004 (LISTA DE ADITIVOS EDULCORANTES)

PRODUCTO ADITIVO Nivel maximo

e Todos NINGUN EDULCORANTE AUTORIZADO (E950 a E977)
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DIRECCIONES DE INTERES

Para cualquier aclaracion 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 14.1, bajo. 33710. 985474194 985474552
Navia
UTA II Av. Leitariegos, N° 4, bajo. 33400. 985813680 985813889
Cangas de Narcea
UTA III Centro de salud Quirinal. C/ .R’arnon Granda, N° 6. 985527761 985562144
33403. Avilés

985106329

UTA 1V C/ General Elorza, N° 34. 33001. 985295146 985295747
Oviedo 985295473

UTA YV C/ Tr1n1dad,1'\{’6,l .33201. 985176980 985176981

Gijon

UTA VI Hospital del Oriente. Castafiera, s/n. 33540. 985841125 985841613

Arriondas 985841695
UTA VII Plaza de los sindicatos mineros, n° 3- 2°

Centro de salud Mieres Sur. 33600. Mieres S HER VAL

UTA VIIT C/ Gregorio Aurre, N° 1, 1° C. 33900. 985682301 985680558
Langreo 985696411

ASAC C/ Ciriaco Miguel Vigil, N° 9, 1° (sector derecho). 985108300 985108310

33006. Oviedo
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