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IV

(Informacidn)

INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

COMUNICACION DE LA COMISION

con directrices sobre los sistemas de gestién de la seguridad alimentaria para las actividades de los
minoristas del sector de la alimentacidon, incluida la donacién de alimentos

(2020/C 199/01)

1. INTRODUCCION

De conformidad con el articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (), todos los
operadores de empresa alimentaria deben cumplir los requisitos higiénicos generales que figuran en los anexos I
(produccién primaria y operaciones conexas) o II (otros operadores de empresa alimentaria) del Reglamento. Ademds, el
articulo 5 dispone que los operadores de empresa alimentaria que no sean los productores primarios deben crear, aplicar y
mantener un procedimiento o procedimientos permanentes basados en los principios del andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC).

Los requisitos higiénicos generales, junto con los requisitos higiénicos especificos dispuestos en el anexo III del Reglamento
(CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (), se consideran programas de prerrequisitos (PPR) (*) que, junto
con los procedimientos basados en los principios del APPCC, deben dar lugar a un sistema de gestion de la seguridad de los
alimentos (SGSA) integrado para cada empresa alimentaria, como se explica en la Comunicacion de la Comision sobre la
aplicacién de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos (PPR) y procedimientos
basados en los principios del APPCC, incluida la facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en determinadas empresas
alimentarias (*), aprobada en 2016 («Comunicacién de la Comisién de 2016»).

Los procedimientos basados en los principios del APPCC deben consistir en detectar cualquier peligro que deba evitarse,
eliminarse o reducirse a niveles aceptables en el marco del andlisis de peligros, siendo este el primer principio del APPCC
con arreglo al articulo 5, apartado 2, letra a) del Reglamento (CE) n.° 852/2004. La necesidad de adoptar medidas
adicionales en los procedimientos basados en los principios del APPCC [articulo 5, apartado 2, letras b) a g)] depende del
resultado del andlisis de peligros; por ejemplo, si el andlisis de peligros indica la necesidad de detectar los puntos de control
critico. El considerando 15 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 reconoce que en determinadas empresas alimentarias no es
posible identificar puntos de control critico y que, en algunos casos, las practicas higiénicas correctas (los requisitos
higiénicos generales y especificos antes mencionados) pueden reemplazar el seguimiento de puntos criticos.

El considerando 15 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 hace referencia explicita a la necesidad de esta flexibilidad en el caso
de empresas pequeias. De conformidad con el articulo 5, apartado 4, letra a), cuando se verifique el cumplimiento de los
procedimientos basados en los principios del APPCC deben tenerse en cuenta la naturaleza y el tamafio de la empresa
alimentaria.

(") Reglamento (CE) n.> 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios (DO L 139 de 30.4.2004, p. 1).

() Reglamento (CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal (DO L 139 de 30.4.2004, p. 55).

() Generalmente, los procedimientos para garantizar la trazabilidad de los alimentos y la recuperacién en caso de incumplimiento se
consideran PPR y parte de los SGSA. Todas las empresas alimentarias deben aplicarlos, aunque la presente Comunicacién no contiene
directrices adicionales para las actividades al por menor.

() DO C 278 de 30.7.2016, p. 1.
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La antigua Oficina Alimentaria y Veterinaria (OAV) de la Direccion General de Salud y Seguridad Alimentaria de la
Comisién llevé a cabo un estudio tedrico, misiones de investigacién y consultas con los Estados miembros y
organizaciones de partes interesadas privadas acerca del estado de aplicacién del sistema APPCC en la UE y los dmbitos
susceptibles de mejora. Sobre la base de este ejercicio, la OAV publicé en 2015 un Informe general sobre el estado de aplicacién
del sistema APPCC en la UE y dmbitos de mejora (°) (el «Informe de la OAV de 2015»). El Informe de la OAV de 2015
recomienda ampliar las directrices sobre los SGSA y plantea varias propuestas de mejora, incluidas orientaciones sobre los
andlisis de peligros y el establecimiento de puntos de control critico. La Comunicacién de la Comision de 2016 aborda las
recomendaciones contenidas en el informe de la OAV sin referirse a ninguna actividad en concreto.

Los minoristas del sector de la alimentacién (como los restaurantes, las carnicerias, las panaderfas, las empresas de caterin,
las tiendas de comestibles, los bares, etc.) suelen ser pequefias empresas que carecen de los conocimientos cientificos y de
los recursos necesarios para efectuar andlisis de peligros como parte de su obligacion de aplicar un SGSA.

La donacién de productos alimenticios suele producirse al nivel de los minoristas, y el andlisis de peligros debe contemplar
y, de ser posible, determinar los peligros adicionales derivados de esta actividad. El Plan de Accién para la Economia
Circular de la Comision (%) considera prioritario facilitar la donacién de alimentos como medio para evitar el desperdicio
de estos y promover la seguridad alimentaria, en consonancia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de las Naciones
Unidas. Es posible que, en determinadas ocasiones, este objetivo sea dificil de alcanzar desde el punto de vista de la
seguridad alimentaria debido a la implicacién de agentes adicionales (como bancos de alimentos y otras organizaciones
benéficas) y a que puede que los alimentos redistribuidos estén llegando al final de su vida dtil cuando se plantee su
donacion.

La Comision solicité inicialmente a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) que formulase recomendaciones
sobre enfoques de andlisis de peligros para los establecimientos minoristas. La EFSA aprobé dos dictimenes. En 2017
aprobé un dictamen sobre Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their food
safety management systems (Enfoques de andlisis de peligros relativos a determinados pequefios establecimientos minoristas
con vistas a la aplicacién de sus sistemas de gestion de la seguridad alimentaria) () centrado en las carnicerias, tiendas de
comestibles, panaderias, pescaderias y heladerfas. En 2018, la EFSA aprobé un segundo dictamen, el Second scientific opinion
on hazard analysis approaches for certain small retail establishments and food donations (Segundo dictamen cientifico sobre
enfoques de andlisis de peligros relativos a determinados pequefios establecimientos minoristas y a la donacién de
alimentos) (*) centrado en los centros de distribucion, supermercados y restaurantes (incluidos los bares y servicios de
caterin) y que abordaba, en el marco del andlisis de peligros, los peligros adicionales que podrian surgir en el caso de
donaciones de alimentos a nivel minorista.

2. FINALIDAD Y CONTENIDO

Las presentes directrices tienen el objetivo de facilitar y armonizar la aplicacion de los requisitos de la UE para un SGSA con
la funcién central de efectuar andlisis de peligros para los siguientes minoristas: carnicerfas, tiendas de comestibles,
panaderias, pescaderias, heladerias, centros de distribucion, supermercados, restaurantes, servicios de caterin y bares.

La presente Comunicacién, por tanto, formula directrices sobre el modo en que estos minoristas pueden aplicar el
Reglamento (CE) n.° 852/2004 en sus actividades y, en particular, el articulo 4 y el anexo II, en lo referente a los requisitos
higiénicos generales, y el articulo 5, en lo referente a los procedimientos basados en los principios del APPCC. Al mismo
tiempo, muestra cémo puede aplicar especificamente el sector minorista las directrices propuestas en la Comunicacién de
la Comisién de 2016, incluidas las relativas a la facilitacion/flexibilidad, concretamente a nivel minorista. Las autoridades
competentes también pueden servirse de estas directrices para verificar el cumplimiento de los requisitos de la UE por
parte de estas empresas alimentarias.

Las partes relativas a la donacién de alimentos complementan las orientaciones de la UE en la materia (°), las cuales aclaran
las disposiciones pertinentes de la legislacion de la UE con miras a facilitar el cumplimiento de los requisitos establecidos en
su marco reglamentario (por ejemplo, sobre seguridad alimentaria, higiene alimentaria, informacién alimentaria,
trazabilidad, responsabilidad, etc.) por parte de los proveedores y receptores de los excedentes alimentarios. En el dmbito
de la higiene alimentaria, por ejemplo, las orientaciones destacan la necesidad de que los operadores de empresa
alimentaria (incluidos los bancos de alimentos y otras organizaciones benéficas) apliquen buenas pricticas de higiene y
cuenten con un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC relacionados con las actividades de
redistribucién de alimentos.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78.
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal 2017; 15(2): 4697, 62 pp.

(*) EFSA Journal 2018; 16(11): 5432, 64 pp.

() DO C 361 de 25.10.2017, p. 1.


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78
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La presente Comunicacion se ocupa de algunas de las recomendaciones del Informe de la OAV y traduce el asesoramiento
cientifico facilitado por los dos dictdimenes de la EFSA en un documento listo para su uso por parte de los operadores de
empresa alimentaria.

La presente Comunicacién comienza proporcionando, en el apartado 3, directrices generales conforme a los dictdmenes de
la EFSA para aplicar a los minoristas un enfoque simplificado de SGSA. En el apartado 4 se resumen los PPR pertinentes
para fundamentar un SGSA a nivel minorista, que en el apartado 5 se complementan con PPR destinados especificamente
a garantizar la seguridad de los consumidores en relacién con las donaciones de alimentos.

El enfoque simplificado del apartado 3 se empled para proporcionar directrices acerca del andlisis de peligros, el siguiente
paso en un SGSA que comienza con la elaboracién de un diagrama de flujo, como se explica en el apartado 6. Partiendo
de un diagrama de flujo concreto, los apartados 7 a 14 presentan un andlisis genérico de peligros para orientar cada
actividad. Se trata de un mero ejemplo, por lo que tal vez haya que adaptarlo a las actividades especificas de los minoristas
(pueden afiadirse o eliminarse procesos o pasos). El apartado 15 trata de manera horizontal las directrices acerca de coémo
pueden incluirse los posibles peligros durante las donaciones de alimentos en el andlisis de peligros, ya que pueden
aplicarse de un modo similar a las distintas actividades al por menor.

Las recomendaciones formuladas en estas directrices no son vinculantes y podrian no ser pertinentes para todas las
actividades de los comerciantes minoristas en ellas contempladas. Los minoristas pueden aplicar el «enfoque simplificado»
a la gestion de la seguridad de los alimentos, tal y como se explica en la presente Comunicacion y en los dictdmenes de la
EFSA («SGSA simplificado»). No obstante, si las actividades presentadas en detalle en su diagrama de flujo no se
corresponden con las ilustradas en la presente Comunicacion, es importante que cada establecimiento minorista adapte su
SGSA de una manera clara y ficil de utilizar basada en los demas procesos (fases) y productos concretos de interés para sus
operaciones. Para ello, podria modificarse el diagrama de flujo correspondiente.

Estas directrices de la UE podrian complementarse o sustituirse con directrices a escala nacional, a fin de tener mejor en
cuenta situaciones locales o nacionales especificas. Ademds, es posible que existan normativas nacionales sobre asuntos
que no estén regulados ni armonizados a nivel de la UE (por ejemplo, en relacién con las donaciones de alimentos). Por
consiguiente, se recomienda consultar a las autoridades nacionales acerca de la posible existencia de dichas normativas o
directrices nacionales. Con el fin de facilitar la puesta en comiin de informacion sobre las practicas nacionales de donacion
de alimentos, la Comisién publica las directrices existentes en los Estados miembros de la UE en su sitio web dedicado a la
prevencion del desperdicio de alimentos (*°).

La Comisién consulté a expertos de los Estados miembros con vistas a examinar estas cuestiones y llegar a un consenso al
respecto. Con el objetivo de mejorar las actuales directrices, se tuvieron en cuenta las experiencias de los Estados miembros
que ya estan siguiendo algunas recomendaciones de la EFSA en cuanto a la aplicacién préctica del enfoque simplificado.

La presente Comunicacién pretende prestar asistencia a determinadas empresas minoristas en la aplicacién del Reglamento
(CE) n.° 852/2004. Solo el Tribunal de Justicia de la Unién Europea es competente para formular interpretaciones
vinculantes del Derecho de la Union.

3. DIRECTRICES PARA INTRODUCIR UN SGSA SIMPLIFICADO EN EL SECTOR MINORISTA

Basindose en las recomendaciones que figuran en los dictdmenes de la EFSA, el enfoque «simplificado» de un SGSA que
cumpla los requisitos del Reglamento (CE) n.° 852/2004 puede describirse del siguiente modo:

1) el establecimiento minorista inicamente debe ser consciente de los grupos de peligros (bioldgicos, quimicos, fisicos o
alérgenos) que pueden producirse en una fase concreta, sin tener que conocer en profundidad cada peligro especifico
(por ejemplo, debe saber que puede haber un peligro bioldgico asociado a la carne cruda, sin saber si se trata de
Salmonella, Campylobacter o Escherichia coli productora de toxina Shiga); esto es posible porque las actividades de control
de cada grupo de peligros son las mismas a nivel minorista;

2) el establecimiento minorista debe entender que constituye un riesgo el no llevar a cabo determinadas actividades de
reduccion del riesgo, como la separacién de los alimentos crudos de aquellos listos para su consumo (LPC);

3) no es necesario comprender o aplicar una clasificacion de los riesgos;

4) los alérgenos se tratan como un peligro independiente, distinto de un peligro quimico; y

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste/library_en.
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5) siempre se debe contar con PPR y, si el resultado de la identificacién obligatoria de los peligros y la determinacién de los
puntos de control critico (andlisis de peligros), o su ausencia, as lo justifican, dichos PPR podrén ser suficientes y no serd
necesario complementarlos con pasos adicionales en los procedimientos sobre la base de los principios del APPCC (por
ejemplo, determinacién de los puntos de control critico).

{C6mo puede emplear esta guia en la prictica para obtener un SGSA para su empresa?
1) Defina su negocio minorista (por ejemplo, carniceria, tienda de comestibles, etc.).

2) En el sitio web de sus autoridades competentes, compruebe si existen directrices nacionales relativas a las buenas
practicas de higiene y al APPCC aplicables a su empresa. Con frecuencia, las directrices nacionales estin mds
adaptadas a las empresas de su pais y pueden contener toda la informacién que necesite.

3) Sino es asi, o si tiene un interés mayor en este asunto, consulte el diagrama de flujo aplicable a su empresa que
encontrard en los apartados 7 a 15. ¢Figuran en él todas las actividades y los pasos o fases que debe seguir su
empresa?

a. En caso afirmativo, vaya al punto 4.

b. En caso negativo, tendrd que crear su propio diagrama de flujo afladiendo o eliminando actividades en los
ejemplos proporcionados.

4) Consulte el cuadro de analisis de peligros que figura a continuacion del diagrama de flujo aplicable a su empresa. En
la primera columna encontrard todas las fases que figuran en el diagrama de flujo. En el supuesto de que necesite
modificar el diagrama de flujo (véase el punto 3, letra b), también tendrd que modificar el cuadro afiadiendo o
eliminando pasos adicionales.

5) El resto de las columnas del cuadro representan el andlisis de peligros aplicable a su empresa:
— en las columnas 2 y 3 figura la determinacion del peligro en cada fase, a saber:

— los «peligros» determine los grupos de peligros que pueden producirse en cada fase y que es preciso
controlar, es decir, los peligros «biol4gicos» (este grupo incluye, por ejemplo, la presencia de Salmonella),
«quimicos» (este grupo incluye, por ejemplo, un desinfectante que use, una sustancia que se vuelve toxica si
estd presente en cantidades excesivas en un alimento, etc.), «fisicos» (este grupo incluye, por ejemplo, un
trozo de cristal, un cigarrillo, etc.) y «alérgenos» (este grupo incluye, por ejemplo, un alimento o ingrediente
al que algunas personas pueden ser alérgicas);

— las actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del peligro;

— en la columna 4 figuran las «actividades de control» destinadas a prevenir la aparicién de un peligro. Estas
actividades de control son los PPR pertinentes que se describen en el apartado 4 de la presente Comunicacion.

6) Cuando done alimentos, debe tener ademds en cuenta el diagrama de flujo que representa las donaciones desde el
punto de vista del donante y el cuadro 11, que es el andlisis de peligros de las donaciones de alimentos, que figuran
en el apartado 15. En el apartado 5 se detallan las medidas de control que pueden adoptarse.

7) Sies una organizacion benéfica que recibe donaciones, debe tener en cuenta la segunda parte del diagrama de flujo
del apartado 15, asi como el cuadro 12 (junto con el apartado 5).

8) Es posible que el PPR 14 del apartado 5 siga siendo pertinente para su empresa, aunque no ofrezca ni reciba
donaciones de alimentos.

4. RESUMEN DE LOS PPR PERTINENTES PARA LAS ACTIVIDADES MINORISTAS

Los PPR son las précticas preventivas y las condiciones necesarias antes de la aplicacién del sistema APPCC y durante la misma, y
que son esenciales para la seguridad alimentaria. Los PPR necesarios dependen del segmento de la cadena alimentaria en que
funciona el sector y del tipo de actividad. Algunos ejemplos de términos equivalentes aplicables a actividades especificas en
distintas fases de la produccion de alimentos son buenas practicas agricolas (BPA), buenas précticas veterinarias (BPV), buenas
practicas de fabricacién (BPF), buenas practicas de higiene (BPH), buenas practicas de produccién (BPP), buenas practicas de
distribucion (BPD) y buenas practicas de comercializaciéon (BPC). Los textos del Codex Alimentarius (') se refieren a los PPR
como «cddigos de pricticas» o «buenas précticas de higiene», en un sentido amplio. La Comunicacién de la Comisién de 2016
contiene mds detalles sobre los PPR en términos generales, mientras que los dictdmenes de la EFSA incluyen mds detalles sobre
los PPR aplicables especificamente a los minoristas.

El cuadro 1 que figura a continuacién (y el cuadro 2 del apartado 5) proporciona directrices para cada PPR sobre como
pueden controlarse los peligros con el PPR (columna 2), si debe supervisarse la aplicacién del PPR en las empresas
alimentarias y como debe hacerse (columna 3), si es necesario mantener un registro de las supervisiones realizadas
(columna 4), y qué medida correctora debe aplicarse si los resultados de la supervision demuestran que el PPR no se aplica
correctamente (columna 5).

(™ http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/es|.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/es/

Cuadro 1

Resumen de los PPR pertinentes para las actividades minoristas de acuerdo con la Comunicacién de la Comisién de 2016 y los dictimenes de la EFSA

PPR

Infraestructura/actividades de control

Supervision

Mantenimiento de registros (sif
no) (*)

Medidas correctoras

PPR 1: Infraestructura (edificio y
equipos, incluidas las instalaciones
méviles o temporales).

Infraestructura higiénica y adecua-
cién del edificio y equipos a sus
fines.

Verificacion visual mensual si-
guiendo la lista de control de la in-
fraestructura (higiene y estado).

Si, pero solo en el caso de que
sean necesarios trabajos de re-
paracion.

Correcto mantenimiento de loslocales y
equipos.

PPR 2: Limpieza y desinfeccion.

Programa de limpieza y desinfec-
cién yfo politica de dimpieza con-
tinua.

Controles visuales esporadicos.
Controles visuales diarios.

Pruebas microbioldgicas periodi-
cas. La frecuencia puede depender
del tamafio del establecimientoy de
los resultados de pruebas anterio-
res.

Si, si existe un incumplimiento.

Limpieza y desinfeccion de equipos o
zonas afectados.

Revisar y, en caso necesario, reciclar el
personal o corregir la frecuencia y el
método de desinfeccion.

PPR 3: Control de las plagas: énfasis
en la prevencion.

Actividades de control de plagas.

Comprobacién interna semanal.

Si, pero solo cuando sean nece-
sarios trabajos de reparacién o
mantenimiento de un cuaderno
de incidencias cuando se con-
trate a una compafifa externa.

Corregir y/o renovar las actividades de
control de plagas.

PPR 4: Mantenimiento técnico y ca-
libracién.

Mantenimiento de todos los equi-
pos.

Calibraci6n de los dispositivos de
medicién (como termdémetros o
balanzas).

Supervision continua de los equi-
pos.
Comprobacién periddica del es-
tado de calibracién o de confirma-
cién usando distintos termdme-
tros.

No.
Si, comprobacion del estado de
calibracion o de confirmacion.

Reparacion o sustitucion de los equipos
necesarios.

Revisién del programa de mantenimien-
to y calibracion.

PPR 5: Contaminacion fisica y qui-
mica procedente del entorno de
produccion.

En el caso de los productos de pa-
naderfa, las altas temperaturas favo-
recen la formacion de acrilamida.

Garantizar que todos los materiales
se almacenan correctamente.
Asegurarse de que todas las super-
ficies se enjuagan o secan correcta-
mente una vez desinfectadas con
arreglo a las instrucciones del fabri-
cante.

Garantizar unas condiciones de
horneado (temperatura/duracion)
adecuadas.

Control visual durante el proceso
de elaboracion.

Verificacion mensual siguiendo la
lista de control o inspeccion visual
de la infraestructura (higiene y es-
tado).

Verificacion visual durante la ela-
boraci6n y del producto final.

Si, pero solo en el caso de que
sean necesarios trabajos de re-
paracion.

No.

Revisar los procedimientos de almace-
namiento, limpieza y desinfeccién, etc.

Eliminacién de los productos excesiva-
mente cocidos.
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PPR

Infraestructura/actividades de control

Supervisién

Mantenimiento de registros (sif
no) (*)

Medidas correctoras

PPR 6: Alérgenos.

Controlar la ausencia de alérgenos
accidentales en materias primas.
Mantener un inventario actualiza-
do de los productos alimenticios
con alérgenos potenciales, inclui-
das las fuentes (como materias pri-
mas, contaminacion cruzada, etc.).
Identificar y controlar las fuentes
potenciales de contaminacién cru-
zada.

Especificaciones de las materias pri-
mas de los proveedores.
Realizacién continua de activida-
des para prevenir la contaminacién
cruzada.

No. Debe mantenerse algtin tipo
de registro (al menos sobre las
medidas correctoras emprendi-
das) si se produce un incidente
con alérgenos.

Dejar de utilizar materias primas poten-
cialmente «contaminadas».

Revisar los requisitos de los proveedores
o del proveedor.

Corregir los criterios de aceptaci6n.
Revisar y corregir las actividades desti-
nadas a evitar la contaminacién cru-
zada.

Si a pesar de todas las actividades men-
cionadas no es posible evitar la conta-
minacién cruzada, después de llevar a
cabo una evaluaci6n del riesgo los ope-
radores de empresa alimentaria deben
considerar sifacilitan informacién sobre
la posible presencia involuntaria de alér-
genos en los alimentos.

PPR 7: Gestion de residuos.

Separacion total de los residuos res-
pecto a las materias primas o los
alimentos.

Cumplimiento de los requisitos le-
gales especificos para el almacena-
miento y la eliminacion de los resi-
duos de alimentos de origen animal
(subproductos animales).

Comprobacién visual sistematica
para asegurarse de que se respeta
plenamente la politica de gestion de
residuos de la empresa alimentaria.

No.

Eliminar sin demora indebida los resi-
duos de las zonas donde se manipulan
los alimentos.

Examinar y corregir las actividades ac-
tuales de gestion de los residuos.
Reciclar el personal, segiin sea necesa-
rio.

PPR 8: Control del agua, incluso para
la fabricacién de hielo (en caso de que
se use agua que no proceda de las
redes municipales de abastecimiento
de agua potable).

Control de la fuente y del buen es-
tado de las infraestructuras para la
distribucién del agua, con ausencia
de materiales toxicos por contacto.

Supervisién constante del trata-
miento de las aguas.

Pruebas microbiolgicas y quimi-
cas periddicas.

Si, de los resultados de las
pruebas microbioldgicas y qui-
micas.

Corregir el tratamiento de las aguas.

PPR 9: Personal (higiene, estado de
salud).

Presencia de normas de higiene y
acuerdos con el personal adaptados
a la naturaleza de las actividades.
Estado de salud del personal.

Control visual diario durante la ela-
boracién.

Control médicoy formacion parala
sensibilizacion de todo el personal.

Documentacién de las instruc-
ciones en materia de higiene.
Mantenimiento de registros de
los controles médicos y la for-
macion.

Abordar las cuestiones relacionadas con
el personal de forma inmediata.
Asesorar e informar al personal.
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PPR

Infraestructura/actividades de control

Supervisién

Mantenimiento de registros (sif
no) (*)

Medidas correctoras

PPR 10: Materias primas (seleccién
de los proveedores y especificacio-
nes).

Las materias primas cumplen con
los requisitos legales.

Los minoristas cuentan con crite-
rios de aceptacion basados, preferi-
blemente, en especificaciones esta-
blecidas por escrito (por ejemplo,
aroma, olor...).

Presencia de especificaciones de los
proveedores o presencia de etique-
tas de materiales envasados.

Los criterios de aceptacion se com-
prueban con cada entrega.

Si, pero solo cuando se produce
un incumplimiento, por ejem-
plo si las materias primas no se
entregan a la temperatura ade-
cuada.

No utilizar materias primas afectadas.
Revisar los requisitos de los proveedores
o del proveedor.

Corregir los criterios de aceptacion.

PPR 11: Control de la temperatura
del entorno de almacenamiento.

La temperatura del entorno de al-
macenamiento (refrigeracién o
congelacion) es adecuada para al-
canzar los requisitos de tempera-
tura del producto.

Seguimiento automatizado con
alarmay/o mantenimiento de regis-
tros automatico.

Seguimiento manual, control dia-
rio o un mayor niimero de contro-
les de la temperatura de las instala-
ciones de almacenamiento y del
producto.

Segtin proceda (véase la Comu-
nicacién de la Comision de
2016).

Sustituir, reparar o reajustar los equipos
de refrigeracion o de congelacién.
Teniendo en cuenta el grado de incum-
plimiento, considerar la posibilidad de
eliminar el producto afectado.

PPR 12: Metodologia de trabajo.

El personal sigue instrucciones de
trabajo claras, preferiblemente por
escrito [procedimientos normali-
zados de trabajo (PNT)], incluidas
instrucciones relativas a los pro-
ductos que se acercan al término
de su vida til.

En el caso de los productos de pa-
naderia, en los que las altas tempe-
raturas favorecerdn la formacion de
acrilamida, deben afiadirse instruc-
ciones referentes a la eliminacion de
los productos excesivamente coci-
dos.

Controles visuales diarios.

No.

Reciclaje del personal.

PPR 13: Informacion sobre los pro-
ductos y sensibilizacién del consu-
midor.

Todos los productos a nivel de esta-
blecimiento minorista deben ir
acompafiados de informaci6n ver-
bal o escrita suficiente para favore-
cer la adecuada manipulacion, al-
macenamiento y preparacién por
parte de los consumidores.
Cuando proceda, debe facilitarse
también informacién acerca de la
vida til y los alérgenos.

Controles sistemdticos para garan-
tizar que se facilita esa informacion.

No.

Examinar y corregir la informacion se-
glin sea necesario.

(*) En aquellos casos en que no se recomienda mantener un registro, sigue siendo necesario contar con un programa/plan.
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5. RESUMEN DE LOS PPR ADICIONALES MAS PERTINENTES PARA LOS ESTABLECIMIENTOS MINORISTAS QUE
PARTICIPAN EN LA DONACION DE ALIMENTOS

En cuanto a la donacién de alimentos, la EFSA ha recomendado cuatro PPR adicionales aplicables a todos los operadores de
empresa alimentaria que participen en la donacién de alimentos, tanto donantes como receptores, las cuales se presentan a
continuaciéon.

Aungque es posible que se solapen en parte con los trece PPR del cuadro 1, estos cuatro PPR pueden ser necesarios para
controlar actividades especificas en los supermercados, los restaurantes, las empresas de distribucién de alimentos y otros
minoristas (en particular los PPR 14 y 15), pero en especial en lo referente a la donacién de alimentos, que plantea retos
tnicos en relacién con la vida dtil, la manipulacién de los alimentos devueltos y la congelacion para conservar los
alimentos destinados a la donacién.

5.1. PPR 14: Control de la vida 1til

La vida atil es el periodo de tiempo durante el cual un alimento mantiene sus caracteristicas aceptables o deseables en
determinadas condiciones de almacenamiento y manipulacion. Estas caracteristicas aceptables o deseables pueden referirse
a la seguridad o la calidad del alimento y pueden ser de cardcter microbiolégico, quimico o fisico. El articulo 9, apartado 1,
letra f), el articulo 24 y el anexo X, puntos 1y 2, del Reglamento (UE) n.° 1169/2001 del Parlamento Europeo y del
Consejo (') exigen que los alimentos se etiqueten indicando una fecha de duracién minima (fecha de consumo preferente)
o una fecha de caducidad. Los operadores de empresa alimentaria (normalmente los fabricantes de alimentos) tienen la
responsabilidad de decidir si se requiere una fecha de consumo preferente o una fecha de caducidad, asi como la vida atil
del producto.

Aunque es posible que sea seguro consumir muchos alimentos después de que hayan superado su fecha de consumo
preferente, su calidad puede haberse deteriorado. En cambio, algunos alimentos perecederos pueden suponer un peligro
inmediato para la salud humana después de un periodo de tiempo relativamente breve; en estos casos, el etiquetado indica
su vida 1til con una fecha de caducidad, esto es, la fecha hasta la que el alimento puede consumirse en condiciones de
seguridad, asumiendo que se almacene correctamente. Se suele indicar una fecha de caducidad para la carne y el pescado
frescos, asi como para los alimentos refrigerados listos para el consumo. Después de su fecha de caducidad, se considerard
que un alimento no es seguro de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 14, apartados 2 a 5, del Reglamento (CE)
n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo (**); por lo tanto, estd prohibido comercializar alimentos que hayan
superado su fecha de caducidad, y estos alimentos no deben consumirse. Los operadores de empresa alimentaria deben
comprobar periédicamente los alimentos para garantizar su retirada antes de que superen la fecha de caducidad indicada
en el etiquetado y, en el caso de la donaci6n de alimentos, su redistribucién antes de que caduquen.

No es obligatorio indicar la duracién minima (la fecha de consumo preferente) de determinados alimentos envasados (como
las frutas y hortalizas frescas y enteras, los vinos y otras bebidas con una graduacion alcohélica volumétrica igual o superior
al 10 %, determinados productos de panaderia, el vinagre, la sal de cocina, el aztcar sdlido, los productos de confiterfa y las
gomas de mascar).

La normativa de la UE relativa a la informacion que se facilita a los consumidores sobre los alimentos no exige que se
indique la fecha en los alimentos no envasados. No obstante, la legislacién nacional puede establecer obligaciones
especificas en este sentido.

5.2. PPR 15: Manipulacion de los alimentos devueltos (por ejemplo, alimentos devueltos por los supermercados a
los centros de distribucién central)

Los operadores de empresa alimentaria deben asegurar que los alimentos devueltos se mantengan separados de los demds
hasta que:

a) se compruebe que son seguros y aptos para el consumo humano;

b) se destruyan, usen de otra manera o eliminen de una forma segura y legal;

¢) se devuelvan a su proveedor;

d) se envien para su donacién, en caso de que el producto sea apto para el consumo humano; o
€) se sometan a una elaboracion adicional.

Es importante garantizar la trazabilidad plena de los productos alimenticios devueltos.

(") Reglamento (UE) n.° 11692011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n.c 1924/2006 y (CE) n.° 1925/2006 del Parlamento Europeo
y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisién, la Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva
1999/10/CE de la Comisién, la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE y 2008/5/CE
de la Comision, y el Reglamento (CE) n.° 608/2004 de la Comisién (DO L 304 de 22.11.2011, p. 18).

(") Reglamento (CE) n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios
y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria (DO L 31 de 1.2.2002, p. 1).
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5.3. PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos, incluida la evaluacion de la vida qitil restante
1. Pueden donarse los siguientes tipos de alimentos:

a) alimentos envasados con indicacion de la fecha;

b) alimentos envasados en los que no es necesario indicar la fecha; y

¢) alimentos no envasados que tal vez tengan que embalarse o envasarse antes de que la donacién pueda tener lugar,
como es el caso de las frutas y hortalizas frescas, la carne fresca, el pescado fresco, los productos de panaderia o los
excedentes alimentarios de servicios de cdterin o restaurantes.

2. Los alimentos destinados a la donacién no deben distribuirse ni consumirse después de la fecha de caducidad indicada
en la etiqueta. Sin embargo, como ello no afecta directamente a la seguridad del alimento, los productos con fecha de
consumo preferente que superen esta fecha todavia podrian distribuirse para su donacién si se dan las siguientes
condiciones:

a) el material de envasado estd integro o entero (por ejemplo, no estd dafiado, no se ha abierto o no presenta
condensacion);

b) el alimento se ha almacenado conforme a la temperatura adecuada y demds condiciones (por ejemplo, congelacién a
-18 °C o almacenamiento en seco);

¢) en el caso de los alimentos congelados antes de que finalizase su vida til, a efectos de la donacién, se ha
comprobado la informacién facilitada en relacién con la fecha de congelacién (que, en algunos casos, puede figurar
en la etiqueta);

d) el alimento sigue siendo apto para el consumo humano (por ejemplo, es aceptable desde el punto de vista
organoléptico, estd exento de moho, ranciedad, etc.); y

¢) no ha estado expuesto a ningdn otro riesgo significativo para la seguridad alimentaria o la salud (como la
radiactividad).

En todos los casos, la fecha de consumo preferente original debe seguir siendo visible para que el donante y el receptor
puedan decidir por si mismos sobre la redistribucién y/o el consumo del alimento.

La vida ttil restante del alimento debe evaluarse tanto en el momento de enviar el producto donado como al recibirlo.
3. Los donantes tienen diversas tareas en relacion con la vida 1til de los alimentos, entre ellas:

a) enel caso de los alimentos en cuya etiqueta figura la fecha de consumo preferente, si la donacién se produce antes de
esa fecha, el donante no debe tomar medidas adicionales, salvo preservar la integridad del envase y garantizar que se
cumplan las condiciones de almacenamiento estipuladas; en aquellos casos en que la donacion se produzca después
de la fecha de consumo preferente, la normativa de la UE permite redistribuir dichos productos, siempre y cuando
sigan siendo seguros y no exista ambigiiedad en la informaci6én que se proporciona a los consumidores (*4);

b) en el caso de los alimentos etiquetados con una fecha de caducidad, los donantes de alimentos deben asegurarse de
que a los productos les queda suficiente vida util al entregdrselos a bancos de alimentos y otras organizaciones
benéficas con el fin de hacer posible su redistribucion y uso seguros por parte del consumidor final antes de la fecha
de caducidad indicada;

¢) los alimentos envasados en los que no es obligatorio indicar la fecha de consumo preferente, como las frutas y
hortalizas frescas o los dulces, deben manipularse y almacenarse adecuadamente y someterse a comprobaciones
para garantizar que siguen siendo aptos para el consumo humano;

d) en el caso de que se donen alimentos no envasados, es posible que el donante tenga que embalarlos o volver a
envasarlos para poder redistribuirlos a los receptores.

4. Los donantes y los receptores deben velar por que los alimentos se transporten oportunamente en cada fase de la
redistribucion, en unas condiciones de almacenamiento adecuadas y debidamente documentadas y a la temperatura
indicada en la etiqueta, de modo que sus productos conserven la vida ttil restante.

N

Algunos Estados miembros han establecido directrices indicativas para la redistribucion de alimentos que hayan superado la fecha de
consumo preferente y los donantes deben consultarlas cuando evalten la adecuacién de sus alimentos para la donacién. Dichos
productos pueden comercializarse por separado indicando que han superado su fecha de consumo preferente y, cuando proceda,
recomendando su consumo inmediato.
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5. Los receptores tienen las siguientes tareas en relacién con la vida ttil de los alimentos:

a) los receptores deben inspeccionar el alimento para evaluar, en la medida de lo posible, el estado de higiene, seguridad
y calidad de todos los alimentos que reciban, incluidos sus envases; pueden servirse para ello de métodos
destructivos (por ejemplo, apertura del envase, evaluacidn sensorial, etc.) o no destructivos (por ejemplo, registros
de la temperatura, inspeccion visual del aspecto general, goteo, reblandecimiento, oscurecimiento e integridad del
envase);

b) en el caso de alimentos cuya etiqueta indique una fecha de consumo preferente, los receptores deben asegurarse de
que el alimento se haya recibido refrigerado o congelado y deben poder comprobar (por ejemplo, con la
documentacion que les suministre el donante) que se han mantenido las temperaturas de almacenamiento indicadas
en el etiquetado durante toda la cadena de frio;

¢) el hecho de que no sea obligatorio que los alimentos no envasados lleven una fecha de caducidad (**) no impide la
donacién de alimentos no envasados muy perecederos, como la carne fresca, el pescado fresco o los excedentes
alimentarios de restaurantes y servicios de céterin, siempre y cuando, en el caso de los alimentos de origen animal,
existan medidas nacionales que autoricen dichas pricticas cuando se trate de actividades marginales, locales y
restringidas (véase el PPR 17). Por norma general, estos alimentos deben consumirse lo antes posible o, de lo
contrario, almacenarse a la temperatura requerida o congelarse, en el caso de que el alimento vaya acompafiado de
informacién escrita que muestre su historia, incluido el cumplimiento del tiempo y las condiciones de
almacenamiento estipulados.

5.4. PPR 17: Congelacién de los alimentos destinados a la donacién

Congelar los alimentos antes de que superen la fecha de caducidad indicada en la etiqueta a fin de extender su vida ttil y
permitir su redistribucién segura facilitarfa la donacién, ya que las organizaciones de redistribucién y las organizaciones
benéficas no siempre pueden entregar los alimentos que reciben a los consumidores antes de dicha fecha. Sin embargo, por
razones de higiene, el Reglamento (CE) n.° 853/2004 (*) dispone que la carne destinada a la congelacién debe congelarse
sin demora indebida tras la produccién. Este requisito se aplica a los minoristas proveedores de otros operadores de
empresa alimentaria, como los bancos de alimentos, por lo que los establecimientos minoristas no estdn autorizados a
congelar carne en este caso. No obstante, los Estados miembros pueden aprobar medidas nacionales que permitan la
congelacion de carne con fines de redistribucién, siempre y cuando se trate de una actividad minorista marginal, localizada
y restringida, de conformidad con el articulo 1, apartado 5, letra b), inciso ii) de este Reglamento. En consecuencia, deben
adoptarse medidas nacionales y notificarse a la Comision y a los demds Estados miembros.

Los alimentos con fecha de caducidad deben congelarse tan pronto como sea posible y, desde luego, antes de la fecha de
caducidad indicada en la etiqueta, y a una temperatura de -18 °C o inferior. Esta temperatura debe mantenerse a lo largo de
todo el proceso de distribucion.

En el caso de que se donen alimentos no envasados, como carne fresca, pescado fresco o excedentes alimentarios de
restaurantes o servicios de cdterin no envasados, que no es necesario que tengan una fecha de caducidad, deben
comunicarse al receptor el tiempo y las condiciones de almacenamiento de dichos alimentos a fin de que pueda valorar la
idoneidad para la congelacién o el consumo (cuadro 2).

Tanto los donantes como los receptores de estas donaciones pueden congelar los alimentos si el Estado miembro donde se
encuentran lo permite y siempre que se respeten las disposiciones nacionales en la materia. Esto permite prolongar el
periodo de tiempo en que un alimento puede usarse o consumirse o su vida ttil, siempre que hacerlo no induzca a error al
consumidor o disminuya de cualquier otro modo el nivel de proteccién de este y que se tengan en cuenta las disposiciones o
directrices nacionales pertinentes en este sentido. Los Estados miembros pueden estudiar condiciones adicionales, como el
uso de los alimentos en un plazo determinado, la inclusién de la fecha original de caducidad o de consumo preferente (si la
hubiera) del alimento, la fecha en que se congeld, el posible suministro de informacién sobre el periodo de tiempo en que el
alimento puede usarse o consumirse, asf como instrucciones para una correcta descongelacién o un plazo para consumir el
alimento después de descongelarlo.

(**) Aunque, en el caso de los alimentos no envasados, la normativa de la UE relativa a la informacién a los consumidores sobre los
alimentos solo exige que se les proporcione informacién sobre los alérgenos, es posible que las normativas nacionales establecidas
por los Estados miembros exijan la provisién de otra informacion obligatoria, como la indicacién de la fecha.

(") Seccion I, capitulo VII, punto 4, y seccién II, capitulo V, punto 5, del anexo III.



Cuadro 2

Resumen y supervisién, mantenimiento de registros y actividades correctoras correspondientes a los PPR 14, 15, 16 y 17 adicionales, de mayor pertinencia para las donaciones de alimentos.

PPR

Infraestructurafactividades de control
llevadas a cabo por los donantes y los
receptores

Supervision

Mantenimiento de registros (*)

Medidas correctoras

PPR 14: Control de la vida
util.

Cumplimiento del Reglamento
(UE) n.° 1169/2011 sobre la infor-
macion alimentaria en lo que res-
pecta a la indicacién de las fechas
(fechas de caducidad y de consumo
preferente).

Almacenamiento correcto de los
alimentos conforme a las condicio-
nes de temperatura, luz y humedad
recomendadas por el fabricante.

Deben realizarse comprobaciones siste-
maticas de los alimentos para garantizar la
retirada de los productos antes de que su-
peren la fecha de caducidad. Los operado-
res de empresa alimentaria pueden apro-
vechar también esta oportunidad para
verificar la integridad del envase o si las
condiciones de almacenamiento son ade-
cuadas, entre otros aspectos.

No

Eliminar, rechazar o devolver los ali-
mentos cuando:

1.

2.

la vida atil restante del producto sea
insuficiente;

el producto se haya recibido una vez
superada la fecha de caducidad;

se detecte que el envase (interno) estd
dafado;

el etiquetado sea inadecuado o insu-
ficiente (no esté claro o visible);

. elalimentoya no sea aceptable desde

el punto de vista organoléptico.

PPR 15: Manipulacion de los
alimentos devueltos.

Almacenes adecuados para distin-
tos tipos de almacenamiento (refri-
gerado, congelado, a temperatura
ambiente), con separaciéon de los
productos no devueltos.

Sistemas de logistica y trazabilidad
que empleen el método de primera
entrada-primera salida.

Inspeccion por lotes de la integridad de los
envases y otros defectos visuales, sin signos
visibles de deterioro.

Vigilancia de la temperatura en el momento
de su recepcién. Decision sobre la acepta-
bilidad para la donacién.

Si. Registrar la descripcion ba-
sica del alimento devuelto, la
fecha de devolucién, el motivo
de la devolucidn, el origen del
alimento y su destino.

Eliminar los alimentos que no se consi-
deren aptos para el consumo humano o
que no se almacenasen adecuadamente
en el momento oportuno.

Volver a elaborar los alimentos para que
sean seguros.

PPR 16: Evaluacién para la
donacion de alimentos y
evaluacion de la vida qtil
restante.

Sistema de logistica basado en que
los productos a los que les quede
menos vida atil sean los primeros
en salir para entregarlos refrigera-
dos y a temperatura ambiente.
Instalaciones y metodologia de tra-
bajo para realizar evaluaciones sen-
soriales.

Sistemas de trazabilidad.

Determinacion de si los alimentos envasa-
dos indican una fecha de consumo prefe-
rente o de caducidad y decidir cudnto tiem-
po se les puede asignar todavia.

En el caso de aquellos alimentos envasados
en los que no es obligatorio incluir una
fecha de consumo preferente (como las fru-
tas y hortalizas envasadas, los productos de
panaderia, el vino, etc.; véase la lista del PRP
14), evaluacién sensorial (olor, sabor, color,
...) y determinacion de si siguen siendo ap-
tos para el consumo.

Si, registro del etiquetado inicial
o lainformaci6n en el momento
de la recepcién.

Eliminar o recuperar los alimentos que
hayan superado su fecha de caducidad.
Eliminar los alimentos en los que deba
figurar la vida dtil, pero que no presen-
ten dicha indicacion.
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PPR

Infraestructurafactividades de control
llevadas a cabo por los donantes y los
receptores

Supervision

Mantenimiento de registros (*)

Medidas correctoras

Los alimentos con fecha de consumo pre-
ferente pueden considerarse aptos para la
donacién una vez superada dicha fecha,
pero deben verificarse sistemdticamente a
fin de: 1) garantizar la integridad del mate-
rial de envasado (no estd dafiado, no se ha
abierto ni presenta condensacion, entre
otras cosas); 2) asegurar su correcto alma-
cenamiento cumpliendo las condiciones de
temperatura y de otro tipo (por ejemplo,
ultracongelacién a-18 °C o almacenamien-
to en seco); 3) en el caso de los alimentos
que se hayan congelado antes del fin de su
vida til con fines de donacion, verificar la
informacién relativa a la fecha de congela-
cion; 4) evaluar las propiedades organolép-
ticas que indiquen que siguen siendo aptos
para el consumo humano (como la ausen-
cia de moho o ranciedad, por ejemplo); y 5)
evitar su exposicion a otros peligros impor-
tantes para la seguridad alimentaria o a
otros riesgos para la salud.

PPR 17: Congelacion de ali-
mentos para su donacion.

Infraestructura de congelacion ré-
pida y de almacenamiento de pro-
ductos congelados.

Logistica.

Cumplimiento del Reglamento
(UE) n.° 1169/2011 sobre la infor-
macion alimentaria en lo que res-
pecta a la indicacion de las fechas
(fechas de caducidad y de consumo
preferente).

Cumplimiento del Reglamento (CE)
n.° 853/2004 por el que se estable-
cen normas especificas de higiene
de los alimentos de origen animal.

Vigilancia de la temperatura.

Inspeccion de la integridad del envase.
Inspeccién del etiquetado.

Comprobacion de la informacion relativa a
la fecha de congelacién y cualquier otra
informacion que se facilite acerca del perio-
do de tiempo en que el alimento puede
usarse o consumirse (las directrices adicio-
nales establecidas a nivel nacional deben
tenerse en cuenta, cuando existan).

Eliminar los alimentos cuando:

1.

2.

el producto se haya recibido una vez
superada la fecha de caducidad;

se detecte que el envase (interno) estd
dafiado;

. el etiquetado sea inadecuado o insu-

ficiente (no esté claro o visible);

los alimentos no se hayan almacena-
do correctamente en el plazo ade-
cuado;

. los alimentos ya no sean aceptables

desde el punto de vista organolépti-
co.

(*) Aunque no es necesario mantener registros en relacion con la vida atil, las donaciones de alimentos si deben cumplir los requisitos de trazabilidad.
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6. DIAGRAMAS DEFLUJOY ANALISIS DE PELIGROS

En los apartados 7, 8,9, 10, 11, 12, 13 y 14 se proporcionan diagramas de flujo y andlisis de peligros de tipo genérico para
las carnicerfas, las tiendas de comestibles (frutas y hortalizas), las panaderias, las pescaderias, las heladerfas, los centros de
distribucién (incluidos los bancos de alimentos), los supermercados y restaurantes, los servicios de cdterin y los bares,
respectivamente.

La leyenda de los diagramas de flujo debe interpretarse del siguiente modo:

I:l etapa del proceso

fechas de inicio y final del proceso de produccién
materias primas, productos intermedios o productos acabados

decision entre diferentes etapas de produccion posibles

Todos los operadores de empresa alimentaria deben iniciar el andlisis de peligros elaborando un diagrama de flujo en el que
deben figurar todas las actividades y los pasos o fases que debe seguir una empresa alimentaria. Es posible que los diagramas
de flujo genéricos incluidos en los apartados 7 a 14 representen las actividades, aunque tal vez haya que afiadir o eliminar
algunas para que reflejen una empresa alimentaria concreta.

Los cuadros de andlisis de peligros (cuadros 3 a 10) siguen los pasos o las actividades indicadas en el diagrama de flujo de
una empresa alimentaria (columna 1).

El resto de las columnas del cuadro contienen el propio andlisis de peligros:
— en las columnas 2 y 3 figura la definicién del peligro en cada fase, a saber:

— los «peligros»: agente biol4gico, sustancia quimica y peligro fisico. Los alérgenos son peligros quimicos, pero se han
tenido en cuenta por separado porque requieren actividades de control especificas que pueden tener lugar en cada
fase y deben ser controladas;

— las actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del peligro;

— en la columna 4 figuran las «actividades de control» destinadas a prevenir la aparicién de un peligro. Estas actividades de
control son los PPR pertinentes que se describen en el apartado 4 de la presente Comunicacion.
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Productos carnicos

7. CARNICERIAS

Figura 1

Diagrama de flujo genérico para carnicerias
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Cuadro 3

Anlisis genérico de peligros para carnicerias

Peligros (%)

Fase Actividades que contribuyen a aumentar la frecuencia del peligro Actividades de control
C P A
Recepcidn S S S |Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias  |PPR  10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, enlas | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes. PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Almacenamiento refri- S S S | Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado y congelado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion cruzada por no haberse separado los alimentos | PPR 12: Metodologia de trabajo
crudos de los productos LPC
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminaci6n fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Contaminacién por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento a tem- S S S | Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
peratura ambiente seco PPR 2: Limpieza y desinfeccion
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Corte y divisién en por- S S | N |Contaminaci6én por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, por | PPR 2: Limpieza y desinfeccién

ciones

un fallo en la limpieza y desinfeccion adecuadas de los equipos,
la falta de higiene personal, cuchillos y equipos, o
contaminacién cruzada con residuos

PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién

PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccién

PPR 7: Gestion de residuos

PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar la frecuencia del peligro Actividades de control
C P
Picado S| N Contaminacién cruzada por peligros bioldgicos debido ano | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
haber limpiado, desinfectado y almacenado adecuadamente los | PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
equipos o a la falta de higiene personal
Contaminacion por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfeccion
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Elaboracién S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, PPR 2: Limpieza y desinfeccion
debido a no haber limpiado y desinfectado correctamente los |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
equipos, a la falta de higiene personal, al entorno o a una produccién
concentracién de aditivos superior a la permitida. PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién (pesada de aditivos)
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Presentacion en la vitrina S | N Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacién cruzada por peligros bioldgicos debido ano | PPR 12: Metodologia de trabajo
haberse separado los alimentos crudos de los productos LPC.
Contaminacioén por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfeccién
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion cruzada por no haberse separado los alimentos | PPR 12: Metodologia de trabajo
crudos de los productos LPC
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar la frecuencia del peligro Actividades de control
B C P A
Corte en lonchas, acon- | S S S S | Contaminaci6n por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, o | PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
dicionamiento y envasa- por alérgenos, debido a un fallo en la metodologia de trabajoy a | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de

do

la falta de higiene personal.

Falta de informacién al consumidor sobre los alérgenos
potenciales y las condiciones de conservacion, el tiempo, etc.

produccién

PPR 6: Alérgenos

PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo

PPR 6: Alérgenos
PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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8. TIENDAS DE COMESTIBLES (FRUTAS Y HORTALIZAS)

Figura 2

Diagrama de flujo genérico para tiendas de comestibles
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Cuadro 4

Andlisis genérico de peligros para tiendas de comestibles (frutas y hortalizas)

Peligros (%)
Fase Actividades que contribuyen a aumentar la frecuencia del peligro Actividades de control
C P
Recepcidn S S Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias  |PPR  10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, enlas |PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes. PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Almacenamiento a tem- S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
peratura ambiente procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado y congelado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos del entorno, del | PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencién
personal, etc. PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Lavado S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos y fisicos PPR 2: Limpieza y desinfeccién
procedentes del agua, el entorno, el personal, etc. PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 8: Control del agua y del aire
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
Presentacion S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 2: Limpieza y desinfeccion
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 7: Gestion de residuos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar la frecuencia del peligro Actividades de control
B C P A
Presentacién enlavitrina| S S S S | Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta |PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
refrigerada PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacioén por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 7: Gestion de residuos
Pulverizacién con agua | S S S | N |Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos y fisicos PPR 2: Limpieza y desinfeccion
procedentes del agua, el entorno, el personal, etc. PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 8: Control del agua y del aire
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
Acondicionamiento y S S S S | Contaminaci6n por peligros biolégicos, quimicos, o fisicos, o | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
envasado por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Falta de informacién al consumidor sobre los alérgenos PPR 6: Alérgenos
potenciales y las condiciones de conservacion, el tiempo, etc. |PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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9. PANADERIAS

Figura 3

Diagrama de flujo genérico para panaderias
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Cuadro 5

Anlisis genérico de peligros para panaderias

Peligros (%) . . . .
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
peligro
C p
Recepcidn S S Falta de garantia de la calidad microbiolégica de las materias |PPR  10: Materias primas (seleccion de los proveedores vy
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
Presencia de peligros quimicos o fisicos o de alérgenos no PPR 6: Alérgenos
declarados en las materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Almacenamiento a tem- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
peratura ambiente seco PPR 2: Limpieza y desinfeccién
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta |PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado y congelado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacién cruzada debido a no haberse separado los PPR 12: Metodologia de trabajo
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 2: Limpieza y desinfeccion
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencién
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Pesada, mezcla y amasa- S S Contaminacion por peligros quimicos o fisicos y alérgenos PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién (pesada de aditivos)
do procedentes del entorno, del personal, de niveles de aditivos ~ |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
superiores a los autorizados, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 12: Metodologia de trabajo
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Peligros () . . o .
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
peligro
C P
Fermentacién S S Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del [ PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
entorno, del personal, etc. produccién
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Horneado S | N Supervivencia de peligros microbianos por no alcanzar PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
temperaturas lo suficientemente elevadas PPR 12: Metodologia de trabajo
Formacién de acrilamida debido a una coccidn excesiva. PPR 12: Metodologia de trabajo
Enfriamiento S | N Crecimiento microbiano por no refrigerar rapidamente PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacioén por peligros quimicos. PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Presentacion S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 2: Limpieza y desinfeccion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 7: Gestion de residuos
Acondicionamiento, S S Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, o | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
corte y envasado por alérgenos, debido a la incorrecta limpieza y desinfeccion de | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
los equipos. produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Falta de informacién al consumidor sobre los alérgenos PPR 6: Alérgenos
potenciales y las condiciones de conservacion, el tiempo, etc. |PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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10. PESCADERIAS

Figura 4

Diagrama de flujo genérico para pescaderias
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Cuadro 6

Andlisis genérico de peligros para pescaderias

Fase

Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Actividades de control

peligro
C p
Recepcién S S Presencia de peligros biol6gicos en las materias primas PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
Presencia de peligros quimicos o fisicos o de alérgenos no PPR 6: Alérgenos
declarados en las materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores vy
especificaciones)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Fabricacién de hielo S S Presencia de peligros quimicos o fisicos por no garantizarla  |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
calidad del agua empleada produccién
PPR 8: Control del agua y del aire
Supervivencia de peligros biol4gicos o fisicos por no mantener, | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
limpiar y desinfectar el equipo PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
Conservacion en hielo S | N Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta |PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
El crecimiento microbiano y la consiguiente produccién de PPR 12: Metodologia de trabajo
histamina debido a unas condiciones de almacenamiento
inapropiadas (tiempo/temperatura)
Contaminacién por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfeccion
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
PPR 8: Control del agua y del aire
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
peligro
C p
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta |PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacién por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Crecimiento microbiano y la consiguiente produccion de PPR 12: Metodologia de trabajo
histamina debido a unas condiciones de almacenamiento
inapropiadas (tiempo/temperatura)
Almacenamiento conge- S| S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
lado congelacion PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
entorno, etc. produccién
Almacenamiento a tem- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
peratura ambiente seco PPR 2: Limpieza y desinfeccion
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Descongelacién S | N Crecimiento microbiano por no mantener bajas temperaturas | PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Crecimiento microbiano y la consiguiente formacion de PPR 12: Metodologia de trabajo
histamina por no mantener unas condiciones de temperatura y
tiempo adecuadas.
Contaminacién por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
PPR 5: Contaminaci6n fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
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Peligros () - . i .
Fase g Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
C P peligro
Evisceracion S S Verificacion de pardsitos visibles en el intestino o los muisculos | PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)
Contaminacion cruzada por peligros biolégicos del intestino ala | PPR 7: Gesti6n de residuos
carne PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos y fisicos del | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
Clasificacion, limpieza y S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos y fisicos PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
lavado procedentes del agua, el entorno, el personal, el método de PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
trabajo, etc. produccién
PPR 8: Control del agua y del aire
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Corte S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos PPR 2: Limpieza y desinfeccién
debido a no haber limpiado y desinfectado el equipo PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
correctamente, al entorno, al personal, al método de trabajo. | produccién
PPR 7: Gestion de residuos
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos PPR 2: Limpieza y desinfeccién
procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminaci6n fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Crecimiento microbiano y la consiguiente formacién de PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
histamina por no mantener unas condiciones de temperatura y | PPR 12: Metodologia de trabajo
tiempo adecuadas
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Fase Peligros () Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
peligro
C P
Presentacién en lavitrina S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta |PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
refrigerada PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacioén por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 7: Gestion de residuos
Crecimiento microbiano y la consiguiente formacion de PPR 6: Alérgenos
histamina por no mantener unas condiciones de temperatura'y | PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
tiempo adecuadas. PPR 12: Metodologia de trabajo
Acondicionamiento y S S Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, o | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
envasado por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Falta de informacién al consumidor sobre los alérgenos PPR 6: Alérgenos
potenciales y las condiciones de conservacion, el tiempo, etc. |PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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11. HELADERIAS
Figura 5

Diagrama de flujo genérico para heladerias
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Cuadro 7

Andlisis genérico de peligros para heladerias

Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase . Actividades de control
peligro
C p
Recepcidn S S Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias |PPR  10: Materias primas (seleccion de los proveedores vy
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
PPR 12: Metodologia de trabajo
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, en las | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes. PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores vy
especificaciones)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Almacenamiento a tem- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
peratura ambiente seco PPR 2: Limpieza y desinfeccién
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 1: Infraestructura (edificio y equipo)
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracién incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacién cruzada debido a no haberse separado los PPR 12: Metodologia de trabajo
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC
Contaminacioén por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 2: Limpieza y desinfeccion
entorno, del personal, etc. PPR 3: Control de las plagas: énfasis en la prevencion
PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Contaminacion por alérgenos PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento conge- S| S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion

lado

congelacion

Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del
entorno, etc.

PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
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Fase Peligros () Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Actividades de control
peligro
C P
Pesada y mezcla S S Crecimiento microbiano debido a un largo periodo de pesada y | PPR 12: Metodologia de trabajo
mezcla
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos y por alérgenos, | PPR 2: Limpieza y desinfeccion
procedentes del entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
Coccién S | N Incapacidad para alcanzar temperaturas lo suficientemente altas | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacion por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfecciéon
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
Enfriamiento S | N Incapacidad para refrigerar de forma rapida PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
PPR 12: Metodologia de trabajo
Contaminacion por peligros quimicos. PPR 2: Limpieza y desinfeccién
PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Maduracién N | N Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Incorporacion de ai- S S Crecimiento microbiano debido a una refrigeracion incorrecta | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
re/batido PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacion por peligros quimicos o fisicos procedentes del | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
entorno, del personal, etc. PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 8: Control del aire y el agua
PPR 12: Metodologia de trabajo
Envasado S S Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos | PPR 2: Limpieza y desinfeccién
procedentes de los materiales de envasado, el entorno, el PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
personal, etc. produccién
PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)
PPR 12: Metodologia de trabajo
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Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase . Actividades de control
peligro
C P
Solidificacion S | N Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
congelacion PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacién por peligros quimicos. PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Almacenamiento conge- S | N Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
lado congelacién PPR 11: Control de la temperatura del entorno de almacenamiento
Contaminacién por peligros quimicos. PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
Divisién en porciones y S N Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, 0 | PPR 2: Limpieza y desinfeccion

Servicio

por alérgenos, debido a la incorrecta limpieza y desinfeccién de
los equipos.

Falta de informacion al consumidor sobre los alérgenos
potenciales y las condiciones de conservacion, el tiempo, etc.

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién

PPR 6: Alérgenos

PPR 9: Personal (higiene, estado de salud)

PPR 12: Metodologia de trabajo

PPR 6: Alérgenos
PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor

() B = bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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12. CENTROS DE DISTRIBUCION

Figura 6

Diagrama de flujo genérico para los centros de distribucién
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Cuadro 8

Andlisis genérico de peligros para centros de distribucién

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase Peligros () . Actividades de control
peligro
C P
Todas las fases PPR1,2,3,9,12
Recepcion S S Falta de garantia de la calidad microbiolégica de las materias  |PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida util
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, en las | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores vy
especificaciones)
Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de PPR 14: Control de la vida util
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida
util o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o | PPR 15: Gesti6n de las devoluciones
alérgenos debido a la mezcla de devoluciones con otros
productos
Desenvasado S S Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de

por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc.

Contaminacién cruzada por peligros microbianos debido a no
haberse separado los alimentos crudos de los productos
cocinados o LPC

Sustancias quimicas liberadas por los materiales que estdn en
contacto con los alimentos

Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida

atil o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas

Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos

produccion
PPR 6: Alérgenos

PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién

PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)

PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor
PPR 14: Control de la vida atil

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
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Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase Peligros () . Actividades de control
peligro
C P
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
gerado decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la vida util
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento a tem- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 8: Control del agua y del aire
peratura ambiente seco PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la
vida atil restante
Contaminacién por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [ PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccion
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen.
Almacenamiento conge- S S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
lado congelacion PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
debidos al entorno produccion
PPR 6: Alérgenos
Preparacion de pedidos S S Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos

0¢0T9°CL

[53]

eadoang uorun ] 3p [EYQ OLEI]

s¢l661 D



Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase Peligros () . Actividades de control
peligro
C p
Envasado S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacién cruzada por peligros microbianos debido a no | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
haberse separado los alimentos crudos de los productos
cocinados o LPC
Sustancias quimicas liberadas por los materiales que estdn en | PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
contacto con los alimentos especificaciones)
Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida | consumidor
util o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Transporte a temperatu- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 8: Control del agua y del aire
ra ambiente seco PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
PPR 16: Evaluacién para la donacién de alimentos y determinacién de la
vida atil restante
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen.
Transporte refrigerado S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon
decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
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Fase Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del
peligro

Actividades de control

Transporte congelado S S S S

Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de
congelacion

Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos
debidos al entorno

PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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13. SUPERMERCADOS
Figura 7

Diagrama de flujo genérico para supermercados
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Cuadro 9

Andlisis genérico de peligros para supermercados

Fase

Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Medidas de control

eligro
C P pels
Todas las fases PPR1,2,3,9,12
Recepcion S S Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias  |PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, enlas | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)
Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de PPR 14: Control de la fecha de caducidad
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida
util o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas
Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o | PPR 15: Gesti6n de las devoluciones
alérgenos debido a la mezcla de devoluciones con otros
productos
Almacenamiento (el producto todavia no estd expuesto)
Almacenamiento a tem- S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o por | PPR 8: Control del agua y del aire
peratura ambiente alérgenos debido a la contaminacion de los utensilios usados | PPR 11: Control de la temperatura
para servir y/o a una incorrecta manipulacioén PPR 14: Control de la fecha de caducidad
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la
vida atil restante
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen.
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Peligros () . ) o )
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P A
Almacenamiento refri- S S S | Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
gerado decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Contaminacién cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento conge- S S S | Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion

lado

congelacién

Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, o
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc.

PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos

Alimentos envasados en la vitrina de presentacion (presentacién y autoservicio por parte del cliente)

Almacenamiento a tem- S S S | Como en el caso anterior Como en el caso anterior
peratura ambiente

Almacenamiento refri- S S S | Como en el caso anterior Como en el caso anterior
gerado

Almacenamiento conge- S S S | Como en el caso anterior Como en el caso anterior

lado

Alimentos no envasados en la vitrina de presentacién

Alimentos en la vitrina
de la carnicerfa, de la
pescaderfa, de la pana-
deria y/o de la tienda de
frutas y hortalizas

Véase: EFSA (2017), Scientific opinion on hazard analysis approaches
for certain small retail establishments in view of the application of their
food safety management systems (Dictamen cientifico sobre
enfoques de andlisis de peligros relativos a determinados
pequeiios establecimientos minoristas con vistas a la aplicacion
de sus sistemas de gestién de la seguridad alimentaria). EFSA
Journal 2017;15(3):4697, 52 pp. doi:10.2903j.
efsa.2017.4697.
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Fase

Peligros ()

C P

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del
peligro

Medidas de control

Otros alimentos no envasados en la vitrina de presentacién

1. Alimentos de la vitrina de productos selectos (por ejemplo, queso, aceitunas, productos compuestos)

Corte y/o divisién en S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos y | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
porciones alérgenos debido a la falta de limpieza y de desinfeccion correcta | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
de los equipos o a la falta de higiene personal produccién
PPR 6: Alérgenos
Presentacion en la vitrina S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado ala | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
(atemperatura ambiente, temperatura necesaria
refrigerado o caliente)
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Presentacion en la vitrina S S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
(congelado) congelacién PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento refri- S S Como en el caso anterior Como en el caso anterior
gerado
Autoservicio por parte S S Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [PPR  10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
del consumidor: divisién por alérgenos, debido a un fallo en la metodologia de trabajo y a | especificaciones)
en porciones y envasado la falta de higiene personal de los consumidores. Aunque la PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
por parte del consumi- higiene del autoservicio depende del cliente, los minoristas consumidor
dor pueden facilitarla realizando labores de supervision y
proporcionando directrices, asi como utensilios limpios,
guantes, etc. y un material de envasado adecuado.
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Peligros ()

Fase

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del
peligro

Medidas de control

2. Caterin y alimentos cocinados en las instalaciones (por ejemplo, pollo asado, salchichas, pizzas. etc.)

Coccién S S N S | Supervivencia de patdgenos o presencia de toxinas por no PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
alcanzar una temperatura o un tiempo suficiente PPR 11: Control de la temperatura
Crecimiento de patGgenos y bacterias causantes de deterioro por | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon
no alcanzarse una temperatura suficiente debido a la baja PPR 11: Control de la temperatura
transferencia de calor por una limpieza inadecuada de los
recipientes calientes o por un equipo defectuoso
Formaci6n de contaminantes durante el proceso, como PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
acrilamida o HAP produccion
Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos por no PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
limpiar adecuadamente los utensilios de cocina o reutilizar el | produccién
aceite y el agua PPR 6: Alérgenos
Enfriamiento S S | N | S |Crecimiento microbiano por no alcanzar temperaturas bajas en | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
un tiempo determinado PPR 11: Control de la temperatura
Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccion
PPR 6: Alérgenos

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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14. RESTAURANTES, SERVICIOS DE CATERIN Y BARES
Figura 8

Diagrama de flujo genérico para restaurantes, servicios de citerin y bares

'Bebidas (alcohdlicas / | Alimentos de origen ~ Alimentos de origen no

no alcohdlicas) | il [ | il /Alimentos compuesto§

Y

1. Recepcioén

T

¢Qué tipo de
almacenamiento se
necesita?
\J ¢ \J
2.Almacenamiento 3. Almacenamiento a 4 Almacenamiento
congelado temperatura ambiente refrigerado
7.Cortey/o <0Peitof
5. Descongelacion | 6. Desenvasado division en 8. Evisceracion 9. Lavado r'n:::ao
porciones
12.Adicion de
»  11. Coccidn ingredientes crudos o
‘ Lpc!
13 T
Enfriamiento
—————» 14. Enfriamiento refrigerado
> 15. Preparacion final
] \ v
16. Servicio frio 17. Servicio caliente 15 e a
temperatura ambiente
LLPC: listo para el consumo. 19. Envasado y ‘

Consumidor
transporte



Cuadro 10

Andlisis genérico de peligros para restaurantes, servicios de cdterin y bares

Peligros ()
Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Todas las fases PPR1,2,3,9,12
S S Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias  |PPR 10: Materias primas (seleccién de los
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la fecha de caducidad
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, en las | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los
especificaciones)
Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de PPR 14: Control de la vida util
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida
util o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o | PPR 15: Gestion de las devoluciones
alérgenos debido a la mezcla de devoluciones con otros
productos
Almacenamiento a tem- S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o por | PPR 8: Control del agua y del aire
peratura ambiente alérgenos debido a la contaminacién de los utensilios usados | PPR 11: Control de la temperatura
para servir y/o a una incorrecta manipulacion PPR 14: Control de la vida util
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la
vida atil restante
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [ PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccion
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
gerado decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento conge- S S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon
lado congelacion PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion por peligros biologicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Preparacién, manipulacién o elaboracion
Descongelacion N | N Crecimiento microbiano por no mantener temperaturas bajas | PPR 11: Control de la temperatura
durante un tiempo adecuado
Corte y/o division en S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicosy | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
porciones alérgenos debido a la falta de limpieza y desinfeccion correcta de | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
los equipos o a la falta de higiene personal produccién
PPR 6: Alérgenos
Evisceracién (pescado) S S Contaminacion cruzada por peligros microbianos transmitidos | PPR 7: Gestién de residuos
del intestino a la carne
Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, o |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C p
Lavado S S Contaminacion por peligros biologicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Acumulacién de peligros microbianos y quimicos en el agua | PPR 7: Gestion de residuos
usada para lavar. Incorrecta eliminacién de los peligros PPR 8: Control del agua y del aire
microbianos y quimicos del tejido lavado. Uso inadecuado de | PPR 10: Materias primas (seleccién de los proveedores, especificaciones,
soluciones desinfectantes y acumulacién de residuos quimicos. | etc.)
Pesada/mezcla S S Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccion
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion cruzada por peligros microbianos debido a no | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
haberse separado los alimentos crudos de los productos PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
cocinados o LPC produccién
Desenvasado S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de

por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc.

Contaminacion cruzada por peligros microbianos debido a no
haberse separado los alimentos crudos de los productos
cocinados o LPC

Contaminacién por sustancias quimicas liberadas por materiales
que estdn en contacto con los alimentos

Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de
deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida
atil o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas

Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos

produccién
PPR 6: Alérgenos

PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién

PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y
especificaciones)

PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del
consumidor
PPR 14: Control de la vida atil

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Coccién S N Supervivencia microbiana por no alcanzarse una temperatura | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
suficiente o durante el tiempo necesario para eliminar los PPR 11: Control de la temperatura
patdgenos y controlar el posible crecimiento y la formacién de
toxinas
Crecimiento de patGgenos y bacterias causantes de deterioro por | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon
no alcanzarse una temperatura suficiente debido a la baja PPR 11: Control de la temperatura
transferencia de calor por la limpieza inadecuada de los
recipientes calentados o por un defecto en el equipo
Formacion de contaminantes durante el proceso, como PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
acrilamida o HAP produccién
Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos por no PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
limpiar adecuadamente los utensilios de cocina o reutilizar el | produccién
aceite y el agua PPR 6: Alérgenos
Adicién de ingredientes S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
crudos o LPC alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc., debido a la | produccién
incorrecta limpieza y desinfeccién de los equipos y a la falta de | PPR 6: Alérgenos
higiene personal
Contaminacién cruzada por peligros microbianos debido a no | PPR 12: Metodologia de trabajo
haberse separado los alimentos crudos de los productos cocidos | P
o LPC.
Contaminacion cruzada a través de superficies contaminadas | PR 12: Metodologia de trabajo
utilizadas tanto con alimentos crudos como con LPC
Enfriamiento S | N Crecimiento microbiano por no alcanzar temperaturas bajas en | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
un tiempo determinado PPR 11: Control de la temperatura
Contaminacion por peligros quimicos y alérgenos PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacién por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccion
PPR 6: Alérgenos
Preparacién final/em- S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicoso ~ [PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
platado alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc., debido a la | produccién
incorrecta limpieza y desinfeccién de los equipos y a la falta de | PPR 6: Alérgenos
higiene personal
Contaminacion cruzada por peligros microbianos debido a no | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
haberse separado los alimentos crudos de los productos cocidos
o LPC.
Contaminacion cruzada a través de superficies contaminadas | PPR 7: Gestién de residuos
utilizadas tanto con alimentos crudos como con LPC
Servicio (frio y/o calien- S S Crecimiento microbiano por una refrigeracion inadecuada y por | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
te) mantenerse una temperatura indebida durante mds tiempo del |PPR 11: Control de la temperatura
especificado
Crecimiento microbiano por no alcanzarse y mantenerse PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracién
temperaturas elevadas que impidan la proliferacién de los PPR 11: Control de la temperatura
microbios
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos o |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
alérgenos debido a la contaminacién de los utensilios usados | produccion
para servir y/o a una incorrecta manipulacioén PPR 6: Alérgenos
PPR 13: Informacion sobre los productos y sensibilizacién del cliente
Contaminacién por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido PPR 13: Informaci6n sobre los productos y sensibilizacion del cliente
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen
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Peligros (*
gros () Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del .
Fase . Medidas de control
peligro
C P
Servicio (a temperatura S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o por | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
ambiente) alérgenos debido a la contaminacién de los utensilios usados  |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
para servir y/o a una incorrecta manipulacion produccién
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
productos o ingredientes que contienen alérgenos y otros que no | PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacién del cliente
los contienen
Transporte al aire libre
Transporte a temperatu- S S Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos o por | PPR 8: Control del agua y del aire
ra ambiente alérgenos debido a la contaminacién de los utensilios usados | PPR 11: Control de la temperatura
para servir y/o a una incorrecta manipulacion PPR 14: Control de la vida util
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la
vida util restante
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos y otros que no
los contienen
Transporte caliente N S Crecimiento microbiano por no alcanzarse y mantenerse PPR 11: Control de la temperatura
temperaturas elevadas que impidan la proliferacién de
microbios
Contaminacién por peligros fisicos procedentes del entorno de | PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
transporte, del personal, etc., o por dafios en el envase produccién
PPR 6: Alérgenos

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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C 199/50 Diario Oficial de la Unién Europea 12.6.2020

15. DONACION DE ALIMENTOS

Los fabricantes de productos alimenticios y los minoristas del sector de la alimentacion, incluidos los centros de
distribucion, los supermercados o los restaurantes, pueden donar algunos de los alimentos que no venden. Por lo general,
la cadena de donacién de alimentos puede dividirse entre donantes de alimentos (es decir, operadores de empresa
alimentaria en cualquier fase de la cadena de alimentos, tales como fabricantes de productos alimenticios y minoristas) y
receptores de alimentos (es decir, operadores de empresas alimentarias como organizaciones de redistribucion y
organizaciones benéficas). Las organizaciones de redistribuci6n sin fines de lucro y las organizaciones benéficas ayudan a
redistribuir estos alimentos al consumidor final. Los donantes y los receptores son considerados operadores de empresa
alimentaria, y deben contar con un SGSA.

En 2017, la Comisién Europea emitié directrices sobre la donacién de alimentos (Comunicaciéon de la Comisién
2017/C 361/01) con el objetivo de aclarar las disposiciones pertinentes de la legislacion de la UE y contribuir a la
eliminacion de obstéculos para la redistribucién de los alimentos dentro del marco reglamentario actual. Estas directrices
complementan las que puedan ser establecidas por las autoridades nacionales con el fin de recoger las normas y los
procedimientos operativos existentes a nivel nacional para todos los agentes, incluidas las respectivas responsabilidades de
los actores clave.

El diagrama de flujo que se presenta a continuacion (figura 9) resume las fases de la donacién de alimentos. Tal y como
especifican las directrices de la UE sobre la donacién de alimentos, la naturaleza de la actividad de una organizacion
(organizaciones benéficas y de redistribucion) determinard qué normas debe cumplir en el marco reglamentario de la UE,
en lo que respecta a la seguridad de los alimentos y la informacién que facilita a los consumidores sobre los alimentos. En
concreto, el hecho de que una organizacién redistribuya alimentos a otra organizacién (es decir, «de empresa a empresa»,
como si fuera un centro de distribucién) o directamente al beneficiario final («de la empresa al consumidor», como los
supermercados) y el tipo de actividad que desempefie (por ejemplo, preparacion de platos, como los restaurantes sociales)
podrian conllevar distintos requisitos en términos de trazabilidad, higiene de los alimentos e informacion sobre ellos. Por
consiguiente, los diagramas de flujo aplicables a los centros de distribucion, los supermercados o los restaurantes sociales
también podrian aplicarse a las organizaciones que participan en la donacién de alimentos.



Figura 9

Diagrama de flujo genérico para la donacién de alimentos
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Cuadro 11

Andlisis genérico de peligros en caso de donacién de alimentos

Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase . Medidas de control
peligro
C p
Todas las fases PPR 1, 2,3,9,12
Decisién sobre los alimentos que se donardn
¢Aun se puede donar el S S La organizacién donante debe llevar a cabo un examen critico | PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacién de la
alimento? Decision so- para determinar si los alimentos todavia son aptos para su vida til restante
bre la aceptabilidad del donacién, evaluando la vida {itil, el estado del material del
alimento que se donard envase, la informacion de la etiqueta, etc.
Congelacién

Congelacién (alimentos N | N Adopcién de una decision sobre si los alimentos envasados PPR 17: Congelacion de alimentos para su donaciéon
envasados) todavia pueden congelarse, asegurdndose de que les quede

suficiente vida qtil

Falta de garantia de la calidad microbioldgica de los alimentos | PPR 11: Control de la temperatura

que se congelardn (ultracongelacion)

Reasignaci6n de una fecha de congelacion/etiquetado PPR 17: Congelacion de alimentos para su donacién

Almacenamiento
Almacenamiento conge- S S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
lado congelacién PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, o |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Almacenamiento refri- S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
gerado decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Almacenamiento a tem- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 8: Control del agua y del aire

peratura ambiente

S€Co

Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc.

Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen

PPR 11: Control de la temperatura

PPR 14: Control de la vida atil

PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacién de la
vida atil restante

PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
produccién
PPR 6: Alérgenos

PPR 6: Alérgenos
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Envasado/embalaje
Envasado S S Contaminacion por peligros biologicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de

por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos

Contaminacién cruzada por peligros microbianos debido a no |PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon

haberse separado los alimentos crudos de los productos

cocinados o LPC

Sustancias quimicas liberadas por los materiales que estdn en | PPR 10: Materias primas (seleccion de los proveedores y

contacto con los alimentos especificaciones)

Crecimiento de microorganismos patdgenos o causantes de PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacién del

deterioro por una indicacién incompleta o incorrecta de la vida | consumidor

util o unas condiciones de almacenamiento inadecuadas PPR 14: Control de la vida util

Crecimiento microbiano debido a una determinacién erréneade |[PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del

la vida atil de los alimentos embalados/envasados consumidor
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la
vida util restante

Comunicacién o acuerdos con el receptor
Comunicacion o acuer- S S Es necesario mantener una comunicacion clara con el receptor |PPR 13: Informacién sobre los productos y sensibilizaciéon del

dos con el receptor

acerca de los alimentos donados, por ejemplo en lo que respecta
a la vida 1til, al control de la temperatura, a las condiciones de
transporte o las condiciones de congelacion.

consumidor

PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacién de la
vida atil restante

PPR 17: Congelaciéon para la donacién de alimentos (vida dutil y
condiciones de congelacion)
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Peligros ()
Fase Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del Medidas de control
peligro
C P
Transporte
Transporte a temperatu- S S Crecimiento microbiano debido a no haberse almacenado en | PPR 8: Control del agua y del aire
ra ambiente seco PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida atil
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacién de la
vida util restante
Contaminacion por peligros microbianos, quimicos o fisicos, o [ PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por alérgenos debido al contacto entre PPR 6: Alérgenos
alimentos o ingredientes que contienen alérgenos (incluido
polvo o aerosoles, entre otros) y otros que no los contienen
Transporte refrigerado S S Crecimiento microbiano por un enfriamiento inadecuado (es | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibracion
decir, a una temperatura y durante un tiempo incorrectos) o por | PPR 11: Control de la temperatura
un almacenamiento demasiado prolongado PPR 14: Control de la vida atil
Contaminacion cruzada debido a no haberse separado los PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de
alimentos crudos de los productos cocinados o LPC produccién
PPR 6: Alérgenos
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, 0 |PPR 5: Contaminacion fisica y quimica procedente del entorno de
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc. produccién
PPR 6: Alérgenos
Transporte congelado S S Crecimiento microbiano debido a un fallo en la temperatura de | PPR 4: Mantenimiento técnico y calibraciéon
congelacion PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida util
Contaminacioén por peligros microbianos, quimicos o fisicos |PPR 5: Contaminacién fisica y quimica procedente del entorno de
debidos al entorno produccién
PPR 6: Alérgenos

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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Cuadro 12

Andlisis genérico de peligros por parte del receptor en caso de donaci6én de alimentos

Peligros ()

Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del

Fase . Medidas de control
peligro
C P
Todas las fases PPR1,2,3,9,12
Recepcidn S S Falta de garantia de la calidad microbioldgica de las materias |PPR  10: Materias primas (seleccion de los
primas entrantes. especificaciones)
PPR 11: Control de la temperatura
PPR 14: Control de la vida atil
Presencia de peligros quimicos o fisicos, o de alérgenos, en las | PPR 6: Alérgenos
materias primas entrantes PPR 10: Materias primas (seleccion de los
especificaciones)
Crecimiento de patégenos por el fin de la vida util debido a una | PPR 14: Control de la vida til
indicacién incompleta o errénea de esta
Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, 0 | PPR 15: Gesti6n de las devoluciones
alérgenos, debido a la mezcla de devoluciones con otros
productos
Almacenamiento
Almacenamiento a tem- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
peratura ambiente
Almacenamiento refri- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
gerado
Almacenamiento conge- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
lado
Clasificacién
Inspeccion y clasifica- N | N Contaminacién microbiana de alimentos clasificados (por Sin PPR adicionales

cién

ejemplo, aparicién de moho en frutas)

Contaminacion por peligros bioldgicos, quimicos, o fisicos, o
por alérgenos, procedentes del entorno, del personal, etc.

PPR 5: Contaminaci6én fisica y quimica procedente del entorno de

produccién
PPR 6: Alérgenos
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Peligros ('
gros () Actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia del .
Fase . Medidas de control
peligro
C P
Evaluacion de la vida ttil

Evaluacion de la vida qtil N | N Antes de que los productos lleguen a la organizacion encargada | PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos y determinacion de la

de la donacion de alimentos, es preciso evaluar la vida util que se | vida atil restante

les ha asignado para determinar si todavia pueden donarse, PPR 17: Congelacion de alimentos para su donacion

almacenarse, congelarse, volver a etiquetarse, etc.

Volver a envasar o a etiquetar
Envasado S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
Congelacién
Congelacién (alimentos N | S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
envasados)
Almacenamiento
Almacenamiento a tem- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
peratura ambiente
Almacenamiento refri- S S Véase més arriba. Véase mds arriba.
gerado
Almacenamiento conge- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
lado
Transporte

Transporte a temperatu- S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
ra ambiente
Transporte refrigerado S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.
Transporte congelado S S Véase mds arriba. Véase mds arriba.

() B =bioldgico, C = quimico, P = fisico, A = alérgeno
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