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Obligacion legal de aplicacion de autocontroles
en todas empresas alimentarias:
 Prerrequisitos

« APPCC
(excepto produccion primaria)

Dificultades de aplicacion
» Especialmente en pequenas empresas




Aplicacion a todas empresas alimentarias

;Poco margen de interpretacion? - Algunas
dudas sobre:

» Controles de la calidad del agua
» Trazabilidad — definicion de lote
o Eliminacion de residuos
o Limpieza y desinfeccion




» Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion

» Procedimientos Preoperativos

* Procedimientos Operativos




o De los diversos sectores

» De AESAN: aplicacion del sistema de trazabilidad

*De las Comunidades Autonomas:
» Madrid
» Andalucia ( Requisitos simplificades de higiene)
* Aragon
e Litc.

Aragon: Directriz para la vigilancia y el control del agua de
consumo humano en establecimientos alimentarios
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Sanidad, Bienestar Social v

Familia
En Portada

Estructura

Areas Genéricas

Ayudas y subvenciones

Catalogo de prestaciones
Bienestar Social y Familia

Becas

Empleo

Legislacion

Premios y CONCursos
Publicaciones

Jornadas

Areas

Sanidad Cludadano

Sanidad Profesionales
+ Legislacion

» Consumo

= Farmacia y uso racional

del medicamento
» Centros Sanitarios
» Formacion Sanitaria

» Atencion al usuario

Departamento de Sanidad, Bienestar Social y Familia

Seguridad alimentaria

= Plan Autondmico de
Control de la Cadena
Alimentaria de Aragon

m Control de calidad del
agua en
establecimientos
alimentarios

» Comedores colectivos y
establecimientos de
comidas preparadas

» Huevos y ovoproductos

= Panaderias
= Mormativa

= Videos

Trarmites
administrativos de
autorizacidninscripcion
de establecimientos
alimentarios

Autocontrol y Analisis
de Peligros y¥ Puntos de
Control Criticos
{APPCC)

Manipuladores de
Alimentos
Toxiinfecciones
alimentarias
Trazabilidad

Enlaces

Agencia Aragonesa de

Seguridad Alimentaria
(AASA)

Temas

Mujer
Consumo
Educacion
Infancia

Investigacion, desarrollo e
innovacion

Salud

ver mas temas...

i oficina Virtual

b Subvenciones de salud plblica
para entidades sin animo de
lucra gque desarrallen
programas de prormocidn de
salud y prevencion de la
enfermedad

P Subvenciones a proyectos de
promaocion de la salud

ver mas tramites...




» Obligatorio para todas empresas alimentarias
posteriores a la produccion primaria y
Operaciones comnexas

o Evaluiacion especitica para cada empresa
alimentaria

riterios de flexibilidad paxs
determinados
establecimientos




» Necesidad de comprender el sistema

» Percepcion del riesgo por parte del
empresario

» Mucha documentacion

» Necesidad de desarrollar un plan especifico

para cada empresa alimentaria, para cada tipo
de producto

e [leva mucho trabajo (desarrollo,
implantacion, verificacion,

o Certificacion de su implantacion, auditorias
oficiales - Criterios distintos — Distintos
sistemas de gestion de la calidad y seguridad




e

istemas de gestion de la calidad
seguridad

o [SO 9000

e [SO 22000
o [ES




El empresario debe sentin que le es UTIILL
» Hay que hacerlo lo mas sencillo posible
(aunque sea dificil)

» Hay que explicarle bien los Riesgos y la
necesidad de controlarlos

alsa seguridad (problema de “percepcion

“Miedo al papeleo”

“No se tiene en
cuenta lo que
no se sabe”

Analisis de

hpeligros
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Peligros: Biologicos, Quimicos, Fisicos

El empresario piensa, ademas, en el “riesgo
econdmico”
* Balance entre coste y beneficio

.Y el riesgo legal?
(documentacion inadecuada, transporte

irregular, etc.) — destruccion mercancia y
responsabilidades legales

s




(15) Los requisitos relativos al APPCC .... deben ser
suficientemente flexibles para poder aplicarse en

todas las situaciones, incluido en las pequenas
empresas. En particular, es necesario reconocer que
en determinadas empresas alimentarias no es
posible identificar puntos de control critico y que,

en algunos casoes, las practicas higiénicas correctas
pueden reemplazar el seguimiento de puntos

Criticos.

Rto (CE) 852/2004
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‘Health & Consumer Protection
Directorate-General

ELRCFEAN COMMISSION

GUIDANCE DOCUMENT

principles, and facilitation of the implementation of

the HACCP principles in certain food businesses

Implementation of procedures based on the HACCP

. QUE ES UN PROCEDIMIENTO BASADO EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC?

Los siete principios del APPCC constituyen un modelo practico par
y controlar permanentemente los peligros importantes. Esto si
cuando ese objetivo puede alcanzarse por medios equivalentes que s

a identificar
gnifica que,
ustituyen de

una manera simplificada, pero eficaz, a esos siete principios, debe considerarse
que se cumple la obligacion establecida en el articulo 5, apartado 1, del

Reglamento (CE) n® 852/2004.
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HEALTH AND CONSUMERS

European
Commission

EUROPA » European Commission » DG Health and Consumers > Overview » Food and Feed Safety

General Food Law  Animal Nutrition  Labelling & Nutrition  Biotechnology  Nowel Food Chemical Safety  Biological Safety  Official controls  Food waste  Food improvement agents

Food Hyglene - Guidance Documents

In order to assist Member States and food business operators to better understand the new

(et
Topics

Entroduction

food hygiene rules, the following guidance documents were prepared: Basic Legislation

» Guidelines B P for the development of EU Guides to Good Practice have been prepared Implemanting Meas

together with Member States.

» Guldance document Pal [e] [da] [de] [eN] [es] [ef] [F] [r] (] [t] (W] [W] ft] [el] [eT] [p2] [ro] []
__nn the implementation of certain provisions of Regulation (EC) Mo 852/2004 on the hygiene of foodstuffs.

pt

» Guidance document Bal [es] [da] [de] [el] [es] [ef] [F] [A] fw] [] [®] [v] k] [el] [o1] [o4] [re] [ [] [o0] g the
implementation of certain provisions of Regulation (EC) Mo 853/2004 on the hygiene of food of animal origin. it

» Guldance document [e] [da] [9] [e1] [es] [ef] [] [fr] [hal [w#] [®] [b] [rdt] [ol] [el] [p4] [2] [5] [#] on the implementation of
procedures based on the HACCP principles, and on the facilitation of the implementation of the HACCP principles in
certain food businesses. & P

Guidance Documents

s Guidance document - Key questions related to import requirements and the new rules on foed hygiene and official
food controls. & PH

= EU guide to good hygiene practices specific to the wholesale market management in the EU

= (Original guide: B e
= Drafttranslatiuns:@@@@@@@@E@E@@@

m

|| o] |

e

Speeches
Press Releases

Health & Consumer Voice

Import Conditions

Pets and Animal Welfare
Enlargerment
Agreements
EUl - Russia: S5PS issues
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;Queé peligros incluir?

[Los peligros significativos:

o Evaluacion de la gravedad / probabilidad /
detectabilidad

o Criterio profesional de los Expertos

» [Los que hay requisitos legales (Rto. 2073/2005,
Rto. 1881/2006, etc.)




Son los
peligros querse
estan
detectando

[nformes SCIRI / RASFF

Aragon:
» Sistema de Informacion microbiologica de Aragon
*» Boletin Epidemiologico de Aragon

Informes EFSA (http://www.efsa.europa.eu/)
o [Informe de Fuentes y temndencias de agentes
Z0OONOotICOS

» Opiniones cientificas

Informes cientificos AESAN




INDICE:
1. Titulares

2. Informacién
microbiolégica

situacién
-microbiolégica
(2010-2011-2012)
4. Deteccién de
Enfermedades de
Declaracién

Obligatoria (EDO) a

través del SIM
5. Alertas sanitarias
nacionales e

/internacionales de
agentes recogidos

en el SIM

Boletin del Sistema de
Informacion Microbiologica de
Aragon (SIM)

Numero 12 Cuarto trimestre, 2012
Semanas Epidemiologicas 40 a 52

Revision del cuarto trimestre de 2012 de la situacion microbiologica en Aragon.
Comparacion de la situacion microbiolégica de los anos 2010-2011-2012.

Durante el afo 2012 se declararon un total de 3.609 microorganismos
correspondientes a: Hospital Universitario Miguel Servet, Hospital Clinico Lozano Blesa,
Haspital de Alcaniz y Hospital Ernest Liuch de Calatayud.

Tabla 1: Microorganismos por frecuencia de identificacion en el 1", 2° 3 y 4" trimesire de 2012

Microorganismo Total % total Casosi1T Casos 2T Casos 3T Casos 4T
Campylobacter sp 738 205 188 165 172 214
Salmonoifa sp. 530 16.3 138 138 170 144
Wirus hepatitis C aas 10,8 122 115 70 B8
Retavirus 380 108 340 n 14 5
Virus respiratono sincitial 309 a6 125 2 (i} 182
Giardia lambiia 223 6.2 51 47 T2 53
Wirus de la gripe 184 5.4 185 7 0 2
Adanovirus 128 3.6 29 35 3 kb
Cryptospondium sp. 103 29 1 15 78 9
Mycobacternum tuberowasis B8 24 21 26 18 23
Streplococcus pneumanias 58 1,6 24 12 5 16
Enterovirus no polio 57 1,6 7 36 ] 9
Neissena gonorrhosae 51 1.4 18 B 13 11
Wirus hepatitis B 38 1.1 5 13 13 a
Yersinia enterocolifica 28 0,8 10 & 7 5
Virus de la parotiditis 27 07 mn 5 ] 5
Chiamydia trachomatis 27 0.7 1] 10 2 9
Aspergilius sp. 26 0.7 13 3 ] 4
Virus de la rubgola 20 0.6 12 B /] Q
Mycopizsma preumonias 18 0.5 3 4 9 2
Straptococous agalactiae 17 0.5 4 4 ] 3
Lagionelia pneumaophila 13 0.4 1 2 5 5
Chiamydaphilz pneurnoniag 12 0.3 5 2 3 2
Texoplasma gondi 10 0.3 2 3 4 1
Straptococcus pyogenes B 0.2 4 3 1 0
Haemophilus influenzae 8 0.2 3 2 ] 3
Wirus Herpes simple tpo 2 [ 0.2 2 2 2 0
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Permite conocer:
e [Los criterios de la CE
» Los Hallazgos mas frecuentes

o Las Recomendaciones que
hacen a los Estados miembros

EUROPEAN COMMISSION
HEALTH AND CONSUMERS DIRECTORATE-GENERAL
Dirsciorate F - Faod and Vaterinary Office Ares(2012)1036496

DG(SANCO) 2012-6330 - MR FINAL

FINAL REPORT OF AN AUDIT
CARRIED OUT IN
FRANCE
FROM 23 JANUARY TO 03 FEBRUARY 2012

IN ORDER TO EVALUATE THE OFFICIAL CONTROLS ON FOOD SAFETY AND PROCESS
HYGIENE CRITERIA (COMMISSION REGULATION (EC) NO 2073/2005)

In response to information provided by the Competent Authovity, any factual error noted in the
draft report has been corvected; any clarification appears in the form of a footnote.
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Plan de Control de la Cadena
Alimentaria en Aragon
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» Programas de control de establecimientos

» Programas de control de riesgos biologicos

* Programas de control de riesgos quimicos

20




INF

Sistema de informacion

» Programas de Control Oficial y procedimientos relacionados

Destzcados los “programas ge higiens”

01
02

03

04
05
06
o7
08
09
10
E 4
12

13

14
e

16
17
18

19
20
21

REG
HIG

MAT

MIN
COM
AUD
TRZ
ETQ
ECV
SAN
MAN
PRB

EET

PCT
PRP

ADT
MCA
PIR

ALG
OoMG
BAM

Programa de control de condiciones de autorizacion y registro en establecimientos alimentanos
Programa de control de las condiciones de higiene de los establecimientos

Programa de control de las condiciones higienicas de mataderos, salas de despiece, almacenes de
carnes e industrias carnicas

Programa de control de comercio minorista de alimentacion

Programa de control de las condiciones higienicas de los establecimientos de comidas preparadas
Programa de control de los autocontroles en las empresas alimentarias

Programa de control de la trazabihidad en establecimientos alimentarios

Programa de control del etiguetado en los alimentos

Programa de control del etiqguetado de la carne de vacuno

Programa de control de subproductos de origen animal no destinados a consumo humano
Programa de control de la formacion de manipuladores de alimentos

Programa de control de riesgos biologicos distintos de EETs

Programa de control de Encefalopatias Esponaiformes Transmisibles (EETs) en fases posteriores a la
produccion primaria

Programa de control de contaminantes en los alimentos
Programa de control de residuos de plaguicidas en los alimentos en el mercado

Programa de control de ingredientes tecnologicos (aditivos, aromas, enzimas v coadyuvantes
tecnologicos)

Programa de control de materiales en contacto con alimentos

Programa de investigacion v control de residuos de determinadas sustancias en fases posteriores a la
produccion primaria

Programa de control de alergenos v sustancias que provocan intolerancias en los alimentos
Programa de control de alimentos biotecnoldgicos (OMG")
Programa de control del bienestar animal en matadero

v Inicio de aplicacion PACCAA



» Correcta aplicacion de los autocontroles

o Aplicacion del Rto. (CE) 2073/2005

® Cumplimiento de los requisitos microbiolégicos (vida ttil)

o Criterios de Listeria monocytogenes y Salmonella en productos
listos para el consumo

e Garantizar la ausencia de salmonelas de interés en
salud publica en huevos

» Alérgenos y otros ingredientes que producen
intolerancias — Otros peligros quimicos (acrilamida,
plaguicidas, aditivos, colorantes)




Programa de control de los autocontroles

Auditorias de los autocontroles
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Se requiere procedimientos APPCC en:
» Establecimientos inscritos en RGSEAA y minoristas elaboradores

» Establecimientos de comidas preparadas:
e Hospitales y clinicas
 Residencias de personas mayores y centros de dia con 50 0 mas
residentes
» Comedores colectivos cuya actividad principal sea dar
banquetes

* Almacenes en que no se manipula producto

» Almacenes hortofruticolas en que no se realizan tratamientos
poscosecha

* Distribuidores y operadores sin deposito

* En general pequeias empresas y minorista elaborador

24




Desarrollados sobre aquellos sectores o productos de
especial preocupacion

Orientados a las deteccion de debilidades en los sistemas
de autocontrol

bprograma de control de Listeria monocytogenes y Salmonella en
pductos carnicos listos para el consumo
ubprograma de Control de Establecimientos de Huevos
lan de control de Salmonella en canales de porcino

lan de Vigilancia de la Calidad Microbiolédgica de las Comidas Preparade
’lan de vigilancia de helados
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Sistematica de los planes de vigilancia

1. Aplicacion de un cuestionario detallado sobre las
instalaciones, procesos y autocontrol.

2.Visita con toma de muestras

3. Analisis de las muestras

4. Envio informe de resultados y recomendaciones.
Peticion plan de accion

5. Reunién con operador para estudiar los resultadosy el
plan de accion

6. Visita de seguimiento con nueva toma de muestras
para comprobar la mejora

7. Informe y seguimiento en funcion de los resultados

26
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DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA

Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacion

SUBPROGRAMA DE CONTROL DE Listeria monocytogenes y
Salmonella EN PRODUCTOS CARNICOS LISTOS PARA EL
CONSUMO

{ REALIZADO POR: APROBADO POR:

| Seccitn de Higlene de Alimentara. Servicio de |El Jefe de Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud
| Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y|Ambiental y Coordinacion

| Coordinacién. Secciones de Higiene Alimentaria
| de Subdireccitn de Salud Plblica provinciales

| Referencia: S. Fabregat ! G.Cubero

Fdo: Justo Ripalda Casadis
Zaragoza, 08 de junio de 2012

Version | Modificacion '|
03 Incorporacion de codigos relacionados con el PRB-INS-004, v modelo de solicitud de
ensayos GEN-ANE-00B, y otros cambios marcados en el texta.




Muchas gracias
—

Guillermo Cubero Martin

Jefe de Seccion de Higiene Alimentaria.
Direccidon General de Salud Publica

gcubero@aragon.es
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