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APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO
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ANEXO I - Documentacion derivada de la aplicacion del principio 1: Analisis de Peligros y Medidas de Control

ETAPA 1 - SALIDA DE PAVOS DE LA GRANJA

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROBA'?ILIDA GRA;])EDA RHE:)SG
Presencia de materias extrafias como Cumplimiento del codigo de
ramas, piedras, astillas, hojas.... Manipulacién poco cuidadosa. buenas practicas agricolas.
. causada por una manipulacién
FISICOS inadecuada del animal desde la granja Falta de limpieza por parte de la | Cumplimiento del plan de 2 2 4
hasta el camién de transporte. granja. formacién de los trabajadores.
Contaminacién debido a un Disposicién de los certificados
manejo/practica inadecuado de la buena crianza de las aves.
BIOLOGICOS Mal plan de formacién delos | g oi o ung inspeccisn visual 3 2 6
trabajadores. -
de las aves para su seleccion
para el transporte.
ETAPA 2 — TRANSPORTE DE LOS PAVOS EN EL CAMION
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB[};HLIDA GRA]\)]EDA RI?)SG
Contaminacién debido a un ) ) Mantener la temperatura dentro
BIOLOGICOS | manejo/practica inadecuado Bacterias en el agua de la granja | ge o5 Iimites establecidos. 3 2 6

y €n Otros pavos.
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Contaminacion por patégenos debido a

Presencia de plagas en el

Inspeccién y mantenimiento de

plagas que pudiesen estar en el vehiculo | %% vehiculos homologados. 1 3 3
de transporte. interior del transporte.
Contaminacion de las aves vivas debido Higiene del personal encargado
. N del transporte y del resto del
a cajas mal limpiadas.
equipo.
Manejo y sujecion adecuada de
los pavos dentro del vehiculo de
transporte para evitar posibles
Falta de limpieza y desinfeccion | lesiones y minimizar el estrés. 5 1 5
en las cajas.
Cumplimiento del cédigo de
buenas practicas agricolas
Realizar una inspeccion visual
de las aves para su seleccion
para el transporte.
ETAPA 3 — RECEPCION DE PAVOS EN LA INDUSTRIA
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRAI\;EDA RH(E)SG
Presencia de matetias extrafias como
ramas, piedras, astillas, hojas. ... Manipulacién poco cuidadosa. Inspeccion visual y sensorial
FISICOS causada por una manipulacion para detectar cualquier signo de 2 2 4

inadecuada del animal desde la granja
hasta el camién de transporte, durante

Falta de supervision en la
descarga de los pavos.

contaminacion o dano fisico.
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el propio transporte o por un mal
manejo en su descarga y recepcion en
la industria.

Presencia de metales pesados y exceso
de cloro en el agua utilizada al llegar las

Uso de pesticidas cerca de la

descartadas.

, granja avicola.
QUIMICOS aves a las instalaciones de la industria. Contaminacién ambiental.
Presencia de salmonella, E. coli, ) o
campylobacter, listeria, Clostridium Bacter{as en el tracto digestivo o
perfringens y Staphylococcus aureus en la piel del pavo.
Presencia de patégenos en aves
septicémicas que estaban muertas a su
. llegada y que se admiten en lugar de ser
BIOLOGICOS

Falta de una inspeccién
adecuada.

Verificacién de que los pavos
lleguen a las instalaciones
dentro de los rangos de
temperatura seguras para evitar
la proliferacién bacteriana.

Cumplimiento del plan de
control de recepcion de los
animales.

Cumplimiento del plan de
control de los proveedores.

Cumplimiento del plan de
control de agua.

Cumplimiento del plan de
limpieza.

Disposicién de los certificados
de la buena crianza de las aves.




i

&

2

@

&

APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

ETAPA 4 — RECEPCION DE MATERIAL AUXILIAR

Sil

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB[}I)%ILIDA GRAE])EDA RH(E)SG
Presencia de microorganismos nocivos,
. principalmente influenciados por el proveedor | Contaminacion
BIOL(S)GICO y el estado de los productos desde su origen, se | durante el 2 2 4
atribuye a la contaminacién cruzada durante el | transporte.
transporte.
ETAPA 5 -REPOSO Y ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL | PROPADIDA | GRAVEDA 1 RIFSG
Presencia de algin tipo de resto de Cumplimiento del plan de
animales alma;enados con .anterioridad Manipulacién poco cuidadosa. limpieza.
QUIMICOS | © algin material de embalaje. 2 2 4
Cumplimiento del plan de
desinfeccion.
Contaminacién microbiolégica por la
mala limpieza del lugar de . Cumplimiento del plan de
alma.cenarr.nento y por la qula Falta de higiene. mantenimiento de los equipos 2 3 6
manipulaciéon de los operatios. de las instalaciones.
. Lesiones en los animales por exceso de M ‘i del
BIOLOGICOS . , . antenimiento de la
frio en la camara frigorifica. temperatura de la cimara de
Exposicién proloneada de las refrigeracion en el rango
posieonp gadade adecuado. 2 2 4

aves al frio.

Mantenimiento de la
temperatura de la cimara de
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refrigeraciéon por encima del
limite inferior para que no se
produzcan lesiones.

Mantenimiento de la humedad
relativa de la cimara de
refrigeracion en el rango
adecuado para los animales.

Cumplimiento de los plazos
asignados para el
almacenamiento de las aves.

ETAPA 6 — ALMACENAMIENTO DEL MATERIAL AUXILIAR

PROBABILIDA | GRAVEDA | RIESG

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL D D o
Aparicion de elementos extrafilos como polvo, Cumplimiento del plan de limpieza.
vidtio, suciedad u otros animales por las malas | \ralas practicas de
FISICOS practicas de limpieza y desinfeccion del lugar limpieza. Cumplimiento del plan de 2 2 4

de almacenamiento. desinfeccién
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Posibles roturas del material auxiliar por una
mala manipulacién por parte del personal.

Mala manipulacién

Cumplimiento del plan de control de
plagas.

del personal. 2 3 6
Cumplimiento del plan de
S . . . . mantenimiento de los equipos de las
Contaminacién microbioldgica debido a una instalaciones.
mala limpieza y desinfecciéon de la zona de
. almacenamiento. . .
BIOLOGICO Falta de protocolo Cumphmmgto del plan de formacién 3 3 0
S de limpieza. de los trabajadores.
ETAPA 7 — ATURDIMIENTO
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB[%SILIDA GRAEEDA RH(E)SG
Posibles lesiones por equipos de aturdimiento Cumplimiento del mantenimiento de
si el equipo no esta correctamente calibrado o | pa1¢a de los equipos.
Fisicos | por mal funcionamiento. mantenimiento del 2 3 6

equipo.

Uso de equipos seguros para el
aturdimiento.
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Presencia de piezas metalicas, suciedad u
objetos extrafios por el uso del equipo de
aturdimiento.

Falta de limpieza y
mantenimiento.

Residuos de productos quimicos en las aves
debido a la limpieza y desinfeccion.

Uso excesivo de

S

productos
quimicos.
IMI —
QUIMICOS Contaminacion de las aves por los gases de
aturdimiento como pueden ser el didxido de
, Falta de

carbono o el argon. a0
ventilacion.

Infeccién por bacterias patégenas en el

) momento del aturdimiento.
BIOLOGICO Falta de higiene.

Realizacién de inspecciones visuales
para detectar la presencia de cuerpos
extrafios o lesiones en las aves.

Cumplimiento del plan de limpieza.

Cumplimiento del plan de
desinfeccion.

Cumplimiento del control de la calidad
de las aves.

Uso adecuado de los gases de
aturdimiento.
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TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROBZ}?ILIDA GRA;])EDA RH(E)SG
Posibles lesiones durante el proceso de
sangtrado. o
FISICOS Uso incotrecto del equipo. Cur.nphm.lf,:nto (.iel plan de 2 2 4
desinfeccion y limpieza de los
equipos y de la zona de trabajo.
Posible contaminacién del ave por Utilizacién de productos
productos quimicos utilizados en la quimicos aprobados por ley
. limpieza y desinfeccién de la zona Uso de productos sin ara su uso en industrias
QUIMICOS . . L p 2 2 4
donde se realiza la actividad y de la precaucion. alimentarias.
propia maquinaria.
Cumplimiento del
Posible contaminacién microbiolégica mantenimiento de los equipos.
sino se 51g.1/len las practicas de higiene y Falta de higiene, - 5 3 6
manipulacion. Cumplimiento del plan de
formacién de los trabajadores.
BIOLOGICOS Contammagon de la incision ,sangrante o . .
del ave debido a la acumulacién de Realizacion de inspecciones
desechos organicos en el equipo y/o Falta de higicne y limpicza. visuales para detectar la ) 2 4

limpieza mal hecha de las manos y el
cuchillo del empleado al cargo.

presencia de cuerpos extrafios o
lesiones en las aves
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ETAPA 9 — ESCALDAMIENTO
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB[}I)SILIDA GRAE])EDA RI](E)SG
Posibles lesiones térmicas en el
personal que realiza la actividad si no se .
: utilizan equipos adecuados de Falta de entrenamiento del o
FISICOS proteccién personal. personal. Utilizacién unica de productos z z 4
quimicos aprobados por la ley
para el uso en industrias
Contaminacién por productos alimentarias.
quimicos utilizados durante el Uso excesivo de productos
escaldado. . produ Comprobacién de la toxicidad 2 2 4
quimicos o mal uso. L
del agua que se utilizard en el
QUIMICOS escaldado.
Posible contaminacién de los animales
debido a un agua mal tratada. Suministro de agua Monitoreo de la temperatura del )
contaminada. agua de escaldado. 3 6
Posible contaminacién microbioldgica Monitoreo del suministro del
si no se alcanza una temperatura agua de escaldado.
suficiente durante el escaldado para Temperaturas y tiempos
L . . . . 2 3 6
eliminar los microorganismos insuficientes de escaldado.
atogenos ya presentes los pavos.
patog yap P Cumplimiento del plan de
, Propagacion de patdgenos a través del desl}nfecclén y limpieza de lo§
BIOLOGICOS agua escaldada debido a un o . equipos y de la zona de trabajo.
.. . Suministro de agua de baja
reemplazo/suministro inadecuado de - dad o 2 3 6
agua. calidad. Cumplimiento del plan de
formacién de los trabajadores.
La posible contaminacién del tejido
musculﬂr de 12.3 aves debldo a lﬂ. ruptura Ruptura de la barrera Cuténea‘ 2 2 4
de la barrera cutanea.

10
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TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG
Posible contaminacién por cuerpos
extrafios, ya que los equipos que se
utilizan para el desplumando pueden Falta de mantenimiento en las 5 5 4
contener piezas sueltas o desgatadas instalaciones.
que pueden desprenderse.
FISICOS Cumplimiento del plan de
Posibles lesiones en el personal que formacion de los trabajadores.
realiza la actividad si no se utilizan . ., .
. . Manipulaciéon poco cuidadosa.
equipos adecuados de proteccién 5 5 4
personal o los equipos de desplumado Cumplimiento del
estin en mal estado. mantenimiento de los equipos.
Contaminaci6n por productos Implementacién de protocolos
quimicos utilizados durante el Uso de productos sin de limpieza y desinfeccion. 5 5 4
. desplumado. precaucion.
QUIMICOS Utilizacién de productos

Contaminacion con sustancias quimicas | Uso de sustancias peligrosas quimicos aprobados para el 5 3 6
no destinadas al consumo humano para el consumo. tratamiento de plumas
Posible contaminacién microbiolégica

BIOLOGICOS durante el desplumado si las aves no se Falta de limpicza. 5 3 6

han limpiado adecuadamente antes del
proceso.

11
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ETAPA 11 — ESTIMULACION ELECTRICA
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG
Posibles lesiones graves en los trabajadores
si entran en contacto con equipos
eléctricos. Falta de entrenamiento del 5 3 6
personal. Implementacién de sistemas de
seguridad eléctrica adecuados.
FISICOS Posibles lesiones en las aves si la corriente Cumplimiento del plan de
eléctrica que se aplica no esta controlada Falta de control en la formacién de los trabajadores.
adecuadamente. corriente eléctrica. o 2 2 4
Cumplimiento del
mantenimiento de los equipos.
Po,sib.le con'.cgrninacic’)n pot produc.tos . . Implementacién de protocolos
quimicos u.tl,hzados en la etapa de limpieza | Uso de .p,roductos sin de limpieza y desinfeccion. 5 5 4
) y desinfeccién. precaucion.
QUIMICOS . S— . Realizacién de pruebas
P(?S;1b1€ contamm.aao.r} por aceites que se Uso de sustancias no aptas periédicas para detectar los
utilizan en la lubricacién de las maquinas. para el consumo humaro. posibles residuos quimicos en la 2 2 4
E— i i — carne de pavo tras la
Cor.ltaml(rilaaéfl mllcr(.)})loli’)gcz} si los Fulea de Lo estimulacion eléctrica.
. equipos de estimulacién eléctrica no se alta de limpieza y
BIOLOGICOS limpian y se desinfectan adecuadamente. desinfeccion. 2 2 4

12
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ETAPA 12 — EXTRACCION DE GLANDULAS SEBACEAS Y PATAS

PROBABILIDA | GRAVEDA | RIESG

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL D D o
Posible riesgo de cortes, pinchazos u
otro tipo de lesiones durante el proceso Implementacién de un
de extraccién si no se sigue un Falta de entrenamiento del tratamiento de 2 3 6
procedimiento adecuado. personal. descontaminacién especifico
como por ejemplo lavados con
Fisicos agentes antimicrobianos.

Posible contaminacién por cuerpos
extraflos, lo que puede incluir

fragmentos de cartilago, de hueso u Falta de limpieza.
otros materiales.

Mantener el rango de
temperatura y humedad en la 2 2 4
extraccion para evitar el
crecimiento microbiano.

Contaminacién quimica de la carne si
no se utilizan o enjuagan

QUIMICOS adecuadamente.

Falta de hmpieza efeCtiVﬂ. Implementar un Sistema de 2 2 4
visualizacion para rechazar

partes del pavo que ya habfan

No desechar adecuadamente las patas )
sido rechazados.

de los cadaveres decomisados o Inadecuado uso de los
. ) 2 2 4
rechazados. procedimientos establecidos o
Cumplimiento del plan de
No desechar adecuadamente las patas formaci6n de los trabajadores.
BIOLOGICOS | de los cadaveres decomisados o Cumplimiento del
rechazados. . .
Inadecuado uso de los mantenimiento de los equipos. 5 5 A

procedimientos establecidos. _
Implementacién de protocolos

de limpieza y desinfeccion.

13



APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

ETAPA 13 — EVISCERACION

=il

Establecer protocolos de
manipulacion cuidadosa de las
aves durante la evisceracion.

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG
Posibles lesiones por el uso de
cuchillos y otros utensilios afilados . Cumplimiento del plan de
FiSICOS durante la evisceracion. Falta de entrenamiento del formacion de los trabajadores. 2 3 6
personal.
Implementacién de
— procedimientos de inspeccion
Co/ntgmlnagllgngor Pr(idlfiCtOS. visual para detectar y eliminar
QUIMICOS quimicos utiiizados en fa impleza y Uso de quimicos inadecuados. cualquier cuerpo extrafio. 2 3 6
desinfeccion.
: — : Implementar procedimientos de
Posible contaminacién del contenido evisceracién cuidadosos y
gastrointestinal si no se realizan bien Mala realizacién de la controlados para minimizar el > > 4
los procedimientos de evisceracion. evisceracion. rieseo de contaminacion.
Posible proliferacion bacteriana post- Mantener en un rango adecuado
evisceracion si la temperatura y la Inadecuadas condiciones la temperatura y la humedad del
humedad del 4rea de evisceracién no . area de evisceracion 2 3 6
ambientales. :
son las adecuadas.
: i Utilizacion solo de productos
BIOLOGICOS Tran.sfereqfla de patégenos por la mala quimico.s aprobados y seguros
manipulacién de las aves. pata la limpieza y desinfeccion.
Implementar sistemas de
tratamiento de agua adecuados.
Mala manipulacién. 2 3 6

14
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ETAPA 14 — RECOGIDA DE MENUDILLOS

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB[}I)SILIDA GRAE])EDA RI](E)SG
Posible contaminacién por productos
quimicos de limpieza. Cumplimiento del plan de
QUIMICOS Limpieza inac}ecgada de los formacion de los trabajadores. 2 2 4
productos quimicos.
Utilizacién solo de productos
. — quimicos aprobados y seguros
P(?51ble§ contaminaciones ) para la limpieza y desinfeccion.
microbioldgicas ya que los menudillos
pueden albergar patégenos como la Cumplimiento del
BIOLOGICOS salmonella o el campylobacter. Malgs prz’u;t)icas de higiene enla | mantenimiento de los equipos. 2 3 6
manipulacion.
Implementacién de protocolos
de limpieza y desinfeccién.

ETAPA 15 - RETIRADA DE CABEZA, BUCHE Y PULMON

PROBABILIDA | GRAVEDA | RIESG

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL D D o
Posibles lesiones por el uso de
cuchillos y otros utensilios afilados ‘
FISICOS duiaﬂfe la retirada de cabeza, buche y EZit:Oi;ememmmmO del Cumplimiento del plan de 2 3 6
pulmén. .

formacién de los trabajadores.

15



*13 5 APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO @
‘Q’é!g’i\”‘
Posible contaminacién por restos Implementacién de
Oseos, trozos de cartilago u otros procedimientos de inspeccion
fragmentos. Falta de limpieza. visual para detectar y eliminar
cualquier cuerpo extrafio.
. R Mantener los tejidos
, Po/mb}e contaminacion por productos refrigerados adecuadamente
QUIMICOS | quimicos de limpicza. Mala limpieza. para prevenir el crecimiento
bacteriano.
Los tejidos de la cabeza, el buche y el
pulmén pueden contener Condiciones en la orania Realizacion de pruebas de
microrganismos patoégenos que pueden deficientes en hi ign ] deteccion de bactetias
eficientes e ene. .
provocar enfermedades. g patogenas de forma regular.
Posible proliferacion bacteriana. o Realizacion de prucbas de
Inadecuadas condiciones deteccién de residuos de
; ambientales. medicamentos veterinarios.
BIOLOGICOS : : : : _ :
Presencia de microorganismos dafiinos | Manejo inapropiado de los
en 6rganos internos debido a la falta de | 6rganos internos, -
- T . R Implementacién de protocolos
deteccion de contaminacion visible por | desincronizacion entre el L . iy
) de limpieza y desinfeccion.
heces. proceso de despoje y la
preparacién de los érganos
internos, y condiciones de
iluminacién inadecuadas.

16
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ETAPA 16 — LAVADO Y ACLARADO

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL | PROPADIDA | GRAVEDA 1 RIFSG
Posibles lesiones al manipular los
pavos. Falta de entrenamiento del o
FISICOS personal. Utilizacién de agua potable de 2 2 4
calidad para el lavado,
asegurandose que de que este
— - libre de contaminantes
Posibilidad de que residuos de microbiolégicos.
desinfectantes u otros productos
quimicos usados durante el lavado y §l Uso excesivo de productos o Mantener la temperatura del
aclarado permanezcan en las superficies falta de enjuaguc. agua de lavado a niveles que 2 3 6
de los pavos. inhiban el crecimiento
QUiMICOS bacteriano.
Contaminacién del agua de lavado. Agua de la instalacién Cumplimiento del plan de 5 3 §
contaminada. formacién de los trabajadores.
Utilizacién del agua de lavado fuera de Uso del acua en temperaturas .
los rangos adecuados (temperatura). , s p Implementacion de 2 2 4
inadecuadas. L . .
procedimientos de inspeccién
Silos pavos no se lavan visual para detectar y eliminar
adecuadamente, pueden favorecer el cualquier cuerpo extrafio.
crecimiento bacteriano en la superficie | Falta de limpieza de los pavos. 2 3 6
de los pavos. Implementacién de protocolos
de limpieza y desinfeccién.
BIOLOGICOS | No aplicar de manera adecuada una
pelicula de agua para prevenir la Mantenimiento de un entorno
adhesion bactetiana y eliminar la Omisién de medidas de trabajo limpio y ordenado ) ) A
contaminacién visible. preventivas. para reducir la posibilidad de
contaminacién fisica.

17
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Utilizacién solo de
desinfectantes y productos
quimicos aprobados para el
lavado de pavos.

ETAPA 17 — ENFRIAMIENTO

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRAEEDA RH(E)SG
Riesgo de que el agua condensada o Cumpli.rfliento del plag de
que gotea durante el enfriamiento Mancio del aoua de manera formacion de los trabajadores.
FISICOS pueda contaminar la carne si no se incorr]ecta st - ) 2 2 4
controla adecuadamente. ’ Ut1l1‘zar .51sterngs de
enfriamiento disefiados para
. S— . ello, como sistemas de
Posible contaminacién por residuos de enfriamiento de aire forzado
productos quimicos utilizados en el con filtros adecuados.
QUIMICOS proceso de enfrlam@n@, como por Presencia de r’es?duos de 5 3 5
ejemplo agentes antimicrobianos o productos quimicos. Implementacién de protocolos
refrigerantes. de limpieza y desinfeccion.
Silos pavos no se enfrian Seleccién cuidadosa de los
adecuadamente, se puede desarrollar productos quimicos utilizados
crecimiento bacteriano ene la superficie en el proceso de enfriamiento
BIOLOGICOS de los pavos. Mﬂ.laS COI?C,hCiOﬂCS de que sean ‘seguros para el uso 2 3 6
refrigeracion. alimentario.
Utilizar agua potable de calidad
para el enfriamiento.

18
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TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROBA'?ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG
Posibilidad de presencia de objetos Utilizar quipos de pesaje y
extrafios como plasticos o metales en o clasificacion con sistemas de
FiSICOS los pavos. ConFammaqon d}l,rante el deteccién de cuerpos extrafios. 2 2 4
pesaje y clasificacion.
Cumplimiento del plan de
— formacién de los trabajadores.
Posibilidad de que se queden en las
sup.erﬁcies de los pavos residuos de Utilizacion de productos
desmfectantes/, lgbncantes u otros . quimicos aprobados para su uso
QUiMICOS productos quimicos. Uso excesivo de productos en la industria alimentaria. 2 2 4

quimicos o mal uso.

Uso de correctos agentes
antimicrobianos.
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ETAPA 19 — PORCIONADO, ENVASADO Y ETIQUETADO
TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROBA'?ILIDA GRAE])EDA RI](E)SG
Posibilidad de presencia de plasticos o Veri.ﬁ.cacio'n de la i?formacién
metales en la carne de pavo envasada Contaminacién durante el nutricional que esta en las
que pueden causar lesiones al proceso de porcionado, ctiquetas y Yerlﬁcaclon de que 2 3 6
consumidor. envasado y etiquetado. todas 12? ctquetas cumplen con
los requisitos legales y de
Fisicos seguridad alimentaria.
Riesgo de proporcionar informacién .
nutricional incorrecta en las etiquetas Falta de conocimientos de los Etimphirfnegtol deltrplsg c(lie . 1 5 5
de los productos. trabajadores o fallo humano. ormacion de fos trabajadores.
Utilizacién de productos
quimicos aprobados para su uso
en la industria alimentaria.
Posible contaminacién por los Implen.ler.ltaci()n de o
materiales de embalaje durante el procedimientos de higiene
QUIMICOS almacenamiento, por ejemplo: Almacenamiento inadecuado de ade;uados, como gl uso de 5 3 6
limpiadores, desinfectantes, lubricantes, | los materiales de embalaje. equipos de proteccién personal
etc. y el lavado de manos.
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ETAPA 20 — CONGELACION

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROB%ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG
Utilizaciéon de empaques
Posible rotura del empaque durante el | o o g resistentes y adecuados para la
FISICOS congelamiento. * P " congelacién. 2 2 4
congelacion.
Evitar la descongelacion y la
. . — . congelacion consecutiva de la
Posible proliferacion bacteriana carne.
iurante el deslcor.lcigeéanélentodsl no se Velocidad inadecuada de , X ]
ace a una velocidad adecuada. congelacién. Mantener la camara frigorifica
siempre en un rango de
temperatura adecuado.
Cumplimiento del plan de
) formacién de los trabajadores.
BIOLOGICOS Probabilidad de crecimiento de o
microorganismos durante la Camara de almacenamiento mal Ut{hz.aaon de productos
congelacion si no estd bien cerrada la afhara de aimacenamiento ma quimicos apfoba‘dos para su uso 2 3 6
cAmara. sellada. en la industria alimentaria.
Implementar controles de
calidad para garantizar la
integridad de los equipos de
congelacion.
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ETAPA 21 — ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION/CONGELACION
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TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL PROBA'?ILIDA GRA;])EDA RI](E)SG

Cumplimiento del plan de

Posible contaminacién por materiales formacién de los trabajadores.

FISICOS de empaque éefectuosos que . Falta de control en la calidad de o 5 5 4

contengan grietas o roturas y permitan | los envases. Utilizacién de envases y

la entrada de contaminantes externos. materiales de embalaje
adecuados para la seguridad

Probabilidad de crecimiento de alimentaria.

bacterias patégenas si hay una rotura de

la cadena de frio durante el Rotura de la cadena del frio. Implementacién de 2 3 6

almacenamiento. procedimientos de higiene
adecuados, como el uso de

BIOLOGICOS equipos de proteccion personal

y el lavado de manos.

Posibles plagas en el 4rea de . -

almacenamiento. Mala ejecucion en el control de Mantenimiento de las 2 2 4

plagas.

temperaturas del drea de
almacenamiento en un rango
adecuado.
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ETAPA 22 — EXPEDICION Y TRANSPORTE

PROBABILIDA | GRAVEDA | RIESG

TIPO PELIGROS CAUSAS MEDIDAS DE CONTROL D D o

Utilizacion de envases
resistentes adecuados para
proteger la carne durante el
transporte.

Posible contaminacién por gases o
vapores quimicos a los que pueden
QUIMICOS | estar expuestos la carne de pavo
durante el transporte.

Utilizacién de vehiculos de
Mal sellamiento de las puertas transporte homologados y
del vehiculo de transporte. seguros.

Implementacién de
procedimientos de higiene
adecuados, como el uso de
equipos de proteccién personal
y el lavado de manos.
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APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

ANEXO II - ESTUDIO COMPLETO DE LOS PUNTOS DE
CONTROL

ETAPA 1: SALIDA DE PAVOS DE LA GRANJA

Peligro F: Presencia de materias extraflas como ramas, piedras, astillas, hojas.

P1: Si, inspecciones visuales de los pavos y el entorno en el que se encuentran.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: Si, se puede eliminar en etapas posteriores como la recepcién o posteriormente, en el
lavado y aclarado.

PCC: No.

Peligro B: Contaminacién microbiolégica debido a un manejo/practica inadecuado.

P1: §i, las medidas de control preventivas consisten en la implementacién de un plan de
formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: §i, existen etapas posteriores como el escaldado o el lavado y aclarado que pueden reducir
o eliminar este peligro.

PCC: No.

ETAPA 2 — TRANSPORTE DE LOS PAVOS EN EL CAMION

Peligro B1: Contaminacién microbiolégica debido a un manejo/practica inadecuado.

P1: §i, las medidas de control preventivas consisten en la implementacién de un plan de
formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: S, existen etapas posteriores como el escaldado o el lavado y aclarado que pueden reducir
o eliminar este peligro.

PCC: No.

Peligro B2: Contaminaciéon por patégenos debido a plagas que pudiesen estar en el vehiculo de
transpotte.

P1: 51, las medidas de control preventivas consisten en la implementacion del plan de control
de plagas.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: Si, se puede disminuir la contaminacion en etapas posteriores como el escaldado o el
lavado y aclarado.

PCC: No.

Peligro B3: Contaminacion de las aves vivas debido a cajas mal limpiadas.
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APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

- P1: S, las medidas de control preventivas consisten en la implementacién de un plan de
limpieza y desinfeccién de las cajas de transporte.

- P2: No.

- P3:No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: §i, se puede disminuir la contaminaciéon en etapas posteriores como el escaldado o el
lavado y aclarado.

- PCC: No.

ETAPA 3 — RECEPCION DE PAVOS EN LA INDUSTRIA
Peligro F: Presencia de materias extrafias como ramas, piedras, astillas, hojas.

- P1: §i, inspecciones visuales de los pavos.

- P2:Si

- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, la deteccién y eliminacién de materias extrafias se debe realizar en la recepcién de
los pavos.

- PCC:Si

Peligro Q: Presencia de metales pesados y niveles inaceptables de pesticidas en las aves vivas cuando
llegan a las instalaciones de la industria.

- P1: i, andlisis de los pavos previos a la recepcién y verificacién de certificados de los
proveedores.

- P2:No.

- P3:Si

- P4: No, es la etapa clave para la eliminacién de este peligro.

- PCC: St

Peligro B1: Presencia de salmonella, E. coli, campylobacter, listeria, Clostridium perfringens y
Staphylococcus aureus

- P1: S, andlisis de los pavos previos a la recepcioén y verificacion de certificados de los
proveedores.

- P2:No.

- P3:Si

- P4: §i, se puede disminuir la presencia de los microorganismos en el escaldado.

- PCC: No.

Peligro B2: Admisién de aves septicémicas con patdégenos que estaban muertas a su llegada y no se
descartan.

- P1: §i, inspecciones visuales de los pavos.
- P2:Si

- P3:Si

- P4: No, es la etapa clave.

- PCC:Si.
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APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

ETAPA 4 — RECEPCION DE MATERIAL AUXILIAR

Peligro B: Presencia de microorganismos nocivos, principalmente influenciados por el proveedor y

el estado de los productos desde su origen, se atribuye a la contaminacién cruzada durante el
transporte.

P1: Si, analisis y certificacién de proveedores.

P2: No.

P3: Si.

P4: No, es la etapa clave para la eliminacién del peligro.
PCC: Si.

ETAPA 5 - REPOSO Y ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION

Peligro QQ: Contaminacién de los animales con: limpiadores, desinfectantes, lubricantes, etc utilizados
antes del almacenamiento.

P1: §i, uso de productos quimicos adecuados y enjuagues suficientes.
P2: No.
P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: Si, se pueden eliminar los restos en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro B1: Contaminacién microbiolégica por la mala limpieza del lugar de almacenamiento y por la

mala manipulacién de los operarios.

P1: S, cumplimiento de practicas de higiene y manipulacién adecuadas.

P2: No.

P3: Si.

P4: Si, se puede reducir el nivel de bacterias en las etapas de escaldado y evisceracion.
PCC: No.

Peligro B2: Lesiones en los animales por exceso de frio en la camara frigorifica.

P1: S, control de temperatura.
P2: No.

P3: Si.

P4: No, es la etapa clave.
PCC: Si.

ETAPA 6 — ALMACENAMIENTO DEL MATERIAL AUXILIAR

Peligro F1: Apariciéon de elementos extrafios como polvo, vidrio, suciedad u otros animales por las

malas practicas de limpieza y desinfeccion del lugar de almacenamiento.

P1: §i, procedimientos de limpieza y desinfeccion.
P2: No.
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- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
- P4: No, es la etapa clave.
- PCC:Si

Peligro IF2: Posibles roturas del material auxiliar por una mala manipulacién por parte del personal.

- P1: i, seguimiento del plan de formacién de los trabajadores.
- P2: No.

- P3:Si

- P4: No, es la etapa clave.

- PCC:Si

ETAPA 7 — ATURDIMIENTO

Peligro F1: Posibles lesiones por equipos de aturdimiento si el equipo no esta correctamente calibrado
o por mal funcionamiento.

- P1: §i, control en la calibracion del equipo de aturdimiento y mantenimiento adecuado.
- P2:No.

- P3:No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

- PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro F2: Presencia de piezas metalicas, suciedad u objetos extrafios por el uso del equipo de
aturdimiento.

- P1: §i, inspecciones visuales antes y después del uso del equipo de aturdimiento.
- P2:No.

- P3:Si

- P4: No, es el paso crucial para la eliminacién de este peligro.

- PCC: S

Peligro Q1: Residuos de productos quimicos en las aves debido a la limpieza y desinfeccién.

- P1: §i, uso de productos quimicos adecuados y enjuagues suficientes.
- P2:No.

- P3:Si

- P4: §i, se pueden eliminar los restos en la etapa de lavado y aclarado.
- PCC: No.

Peligro Q2: Contaminacién de las aves por los gases de aturdimiento como pueden ser el didxido de
carbono o el argon.

- P1: Si, uso de sistemas de ardimiento bien disefiados.

- P2:No.

- P3:Si

- P4:No, es el paso crucial para la eliminacién de este peligro.
- PCC:Si

Peligro B: Infeccién por bacterias patégenas en el momento del aturdimiento.

- P1: §i, la implementacién de practicas de manejo adecuadas para el aturdimiento.
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- P2:No.

- P3:Si

- P4: Si, las bacterias patogenas se pueden eliminar en etapas posteriores como la de
aturdimiento.

- PCC: No.

ETAPA 8 — SANGRADO
Peligro F: Posibles lesiones en trabajadores durante el proceso de sangrado.

- P1: §i, entrenamientos del personal para el proceso de sangrado.

- P2:No.

- P3:No.

- P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

- PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro Q: Posible contaminacién del ave por productos quimicos utilizados en la limpieza y
desinfeccién de la zona donde se realiza la actividad y de la propia maquinatia.

- P1: S, utilizacién de productos quimicos para la limpieza y desinfeccién adecuados.

- P2: No.

- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: Si, se pueden reducir los niveles de quimicos hasta limites seguros en las etapas de
escaldado y lavado.

- PCC: No.

Peligro B1: Posible contaminacién microbiolégica si no se siguen las practicas de higiene y
manipulacion.

- P1: §i, practicas de higiene y manipulacién adecuadas.
- P2:No.
- P3:No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: §i, se puede reducir el nivel de bacterias en las etapas de escaldado y evisceracion.
- PCC: No.

Peligro B2: Contaminacion de la incision sangrante del ave debido a la acumulacién de desechos
organicos en el equipo y/o limpieza mal hecha de las manos y el cuchillo del empleado al catgo.

- P1: §i, procedimientos de limpieza y desinfecciones de los equipos y manos del personal.
- P2:Si

- P3:Si

- P4: No, es la etapa clave para la eliminacion de este peligro.

- PCC:Si
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ETAPA 9 — ESCALDAMIENTO

Peligro F: Posibles lesiones térmicas en el personal que realiza la actividad si no se utilizan equipos
adecuados de proteccion personal.

P1: Si, uso de equipos de proteccion por parte de los trabajadores.
P2: No.

P3: No.

P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro Q1: Contaminacién por productos quimicos utilizados durante el escaldado.

P1: Si, uso de productos quimicos adecuados.
P2: No.
P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: Si, se puede eliminar la contaminacién en etapas como el lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro Q2: Posible contaminacién superficial de los animales debido a un agua mal tratada.

P1: §i, uso de agua potable y adecuada en el escaldado.

P2: No.

P3: §i, si no se siguen las medidas de control de uso de agua potable y adecuada para el
procedimiento.

P4: Si, esta contaminacién por el agua podrd ser eliminada en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro B1: Posible contaminacién microbioldgica si no se alcanza una temperatura suficiente durante

el escaldado para eliminar los microorganismos patdgenos ya presentes los pavos.

P1: Si, uso de temperatura optima del escaldado.

P2: Si.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, el escaldado es el paso clave para eliminar este peligro.
PCC: Si.

Peligro B2: La posible contaminacién del tejido muscular de las aves debido a la ruptura de la barrera

cutanea.

P1: Si, uso de maquinaria y manejo adecuados.

P2: Si.

P3: Si.

P4: No, es la etapa clave para la eliminacién de este peligro.
PCC: Si.

Peligro B3: Presencia de bacterias patogenas en plumas.
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P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
P4: No, es la etapa clave.
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ETAPA 10 — DESPLUMADO

Peligro F1: Posible contaminacién por cuerpos extrafios, ya que los equipos que se utilizan para el

desplumando pueden contener piezas sueltas o desgatadas que pueden desprenderse.

P1: Si, inspecciones regulares del equipo de desplumado.
P2: No.
P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, es la etapa crucial para eliminar el peligro.
PCC: Si.

Peligro F2: Posibles lesiones en el personal que realiza la actividad si no se utilizan equipos adecuados

de proteccién personal o los equipos de desplumado estan en mal estado.

P1: Si, uso de equipos de protecciéon adecuados.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro Q1: Contaminacién por productos quimicos utilizados durante el desplumado.

P1: S, uso de productos quimicos adecuados.

P2: No.

P3: Si.

P4: i, se podra reducir el peligro hasta niveles seguros en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro Q2: Contaminacién con sustancias quimicas no destinadas al consumo humano.

P1: §i, asegurarse de que se usan productos quimicos adecuados.
P2: No.

P3: Si.

P4: No, es la etapa crucial para eliminar el peligro.

PCC: Si.

Peligro B1: Posible contaminacién microbioldgica si las aves no se han desplumado adecuadamente.

P1: §i, seguir practicas de desplumado adecuadas.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.

ETAPA 11 — ESTIMULACION ELECTRICA

Peligro F1: Posibles lesiones graves en los trabajadores si entran en contacto con equipos eléctricos.

P1: Si, adecuado entrenamiento de los trabajadores.
P2: No.
P3: No.
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- P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.
- PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro F2: Posibles lesiones en las aves si la corriente eléctrica que se aplica no esta controlada
adecuadamente.

- P1: §i, mantenimiento del equipo de estimulacién eléctrico calibrado.
- P2: No.
- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, esta etapa es crucial para eliminar el peligro.
- PCC:Si

Peligro Q1: Posible contaminacién por productos quimicos utilizados en la etapa de limpieza y
desinfeccion.

- P1: §i, seguimiento del plan de limpieza y desinfeccién de una manera adecuada.
- P2:No.

- P3: No, si se sigue el plan de limpieza y desinfeccion designado.

- P4: §i, la contaminacién se puede disminuir en la etapa de lavado y aclarado.

- PCC: No.

Peligro Q2: Posible contaminacién por aceites que se utilizan en la lubricacién de las maquinas.

- P1: §i, uso adecuado de los aceites por parte de los trabajadores.

- P2: No.

- P3: S, silos operarios no siguen el manual de buenas practicas.

- P4: 51, la presencia de aceites se podria eliminar en futuras etapas del proceso como el lavado
y aclarado.

- PCC: No.

Peligro B1: Contaminacién microbiolégica si los equipos de estimulacién eléctrica no se limpian y se
desinfectan adecuadamente, pudiendo ocasionar ademas una posible contaminacion cruzada.

- P1: §i, protocolos de limpieza y desinfeccién.

- P2:No.

- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, la contaminacién no se podra disminuir hasta niveles seguros en etapas posteriores
por lo que esta es la etapa clave para eliminar el peligro.

- PCC: Si

ETAPA 12 — EXTRACCION DE GLANDULAS SEBACEAS Y PATAS

Peligro FF1: Posible riesgo de cortes, pinchazos u otro tipo de lesiones durante el proceso de extraccién
si no se sigue un procedimiento adecuado.

- P1: §i, plan de formacion de los trabajadores.
P2: No.
- P3: No, si se sigue el plan de formacién de trabajadores implantado.
- P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.
- PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.
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Peligro F2: Posible contaminacién por cuerpos extrafios, lo que puede incluir fragmentos de cartilago,

de hueso u otros materiales.

P1: §i, inspecciones visuales antes y después de la etapa.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, los cuerpos extrafios deben ser eliminados en esta etapa.

PCC: Si.

Peligro Q: Contaminacién quimica de la carne si no se utilizan o enjuagan adecuadamente.

P1: Si, seguimiento del plan de limpieza y desinfeccion de una manera adecuada.
P2: No.

P3: No, si se sigue el plan de limpieza y desinfeccién designado.

P4: Si, la contaminacion se puede disminuir en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro B1: Posible riesgo de desarrollo microbiano ya que las glandulas sebaceas y las patas pueden

ofrecer un ambiente favorable para el crecimiento bacteriano si no se controla bien la temperatura y

humedad en la extraccion.

P1: §i, control de temperatura y humedad adecuados.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control.

P4: No, si se desarrollan microbios, una vez pasada esta etapa ya no se podran eliminar.
PCC: Si.

Peligro B2: No desechar adecuadamente las patas de los cadaveres decomisados o rechazados.

P1: Si, seguimiento de protocolos de formacion de los trabajadores.
P2: Si.

P3: i, si no se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, es la etapa clave para la eliminacién del peligro.

PCC: Si.

ETAPA 13 — EVISCERACION

Peligro F: Posibles lesiones por el uso de cuchillos y otros utensilios afilados durante la evisceracién.

P1: Si, plan de formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si se sigue el plan de formacién de trabajadores implantado.

P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro QQ: Contaminacién por productos quimicos utilizados en la limpieza y desinfeccion.

P1: Si, procedimientos correctos de enjuague de productos quimicos.
P2: Si.
P3: No, si se siguen los procedimientos adecuados.

P4: Si, la contaminacion se puede controlar en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.
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Peligro B1: Posible contaminacién del contenido gastrointestinal si no se realizan bien los

procedimientos de evisceracion.

P1: Si, seguimiento del plan de formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si se siguen los procedimientos de evisceraciéon adecuados.

P4: Si, este peligro se podra eliminar en etapas posteriores como el lavado y aclarado o la
congelacion.

PCC: No.

Peligro B2: Posible proliferacion bacteriana post-evisceracion si la temperatura y la humedad del area

de evisceracion no son las adecuadas.

P1: Si, control de temperatura y humedad adecuados.
P2: Si.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
P4: No, es la etapa clave para eliminar este riesgo.
PCC: Si.

Peligro B3: Transferencia de patégenos por la mala manipulacién de las aves.

P1: Si, procedimientos de manipulacién adecuados.

P2: Si.

P3: No.

P4: i, la transferencia de patdgenos se puede controlar en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

ETAPA 14 — RECOGIDA DE MENUDILLOS

Peligro Q: Posible contaminacién por productos quimicos de limpieza.

P1: Si, seguimiento del plan de limpieza y desinfeccion de una manera adecuada.
P2: No.

P3: No, si se sigue el plan de limpieza y desinfeccién designado.

P4: Si, la contaminacién se puede disminuir en la etapa de lavado y aclarado.

PCC: No.

Peligro B: Posibles contaminaciones microbioldgicas ya que los menudillos pueden albergar

patégenos como la salmonella o el campylobacter.
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P1: i, seguimiento de practicas de higiene adecuadas.
P2: No.

P3: §i, si no se siguen las medidas de control.

P4: No, esta es la etapa clave para eliminar este peligro.

PCC: Si.
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ETAPA 15 - RETIRADA DE CABEZA, BUCHE Y PULMON

Peligro IF1: Posibles lesiones por el uso de cuchillos y otros utensilios afilados durante la retirada de
cabeza, buche y pulmon.

P1: i, plan de formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si se sigue el plan de formacién de trabajadores implantado.

P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro F2: Posible contaminacién por restos 0seos, trozos de cartilago u otros fragmentos.

P1: §i, inspecciones visuales antes y después de la etapa.
P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
P4: No, es la etapa crucial para eliminar el peligro.
PCC: Si.

Peligro QQ: Posible contaminacién por productos quimicos de limpieza.

P1: §i, procedimientos correctos de enjuague de productos quimicos.

P2: Si.

P3: No, si se siguen los procedimientos adecuados.

P4: §i, la contaminacion se puede controlar en la etapa de lavado y aclarado.
PCC: No.

Peligro B1: Los tejidos de la cabeza, el buche y el pulmén pueden contener microrganismos

patégenos que pueden provocar enfermedades.

P1: Si, seguimiento de practicas de higiene adecuadas.

P2: No.

P3: §i, si no se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: Si, en etapas postetriores como el enfriamiento, los patégenos pueden ser eliminados o
reducidos hasta niveles aceptables.

PCC: No.

Peligro B2: Presencia de microorganismos dafiinos en 6rganos internos debido a la falta de deteccion

de contaminacién visible por heces.

P1: §i, inspeccién visual y seguimiento de practicas adecuadas de higiene.

P2: No.

P3: §i, si no se siguen las practicas adecuadas se pueden contaminar otros érganos.
P4: No, esta es la etapa clave para eliminar el peligro.

PCC: Si.
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ETAPA 16 - LAVADO Y ACLARADO

Peligro F: Posibles lesiones al manipular los pavos.

P1: Si, plan de formacién de los trabajadores.

P2: No.

P3: No, si los trabajadores desarrollan bien su labor.

P4: No, las lesiones deben prevenirse en esta etapa.

PCC: No es un PCC ya que no afecta a la seguridad del producto alimenticio directamente.

Peligro Q1: Posibilidad de que residuos de desinfectantes u otros productos quimicos usados durante

el lavado y el aclarado permanezcan en las superficies de los pavos.

P1: Si, seguir los procedimientos de lavado y aclarado.
P2: Si.

P3: No, si se siguen las medidas de control designadas.
P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.

Peligro Q2: Contaminacién del agua de lavado procedente del suministro.

P1: §i, seguimiento del plan de calidad de agua y control de los proveedores.
P2: No.

P3: §i, si no se siguen los planes adecuados.

P4: No, esta etapa es clave.

PCC: Si.

Peligro Q3: Utilizacion del agua de lavado fuera de los rangos adecuados (temperatura).

P1: §i, control de la temperatura del agua mediante monitoreo.
P2: No.

P3: No, si se sigue la medida de control.

P4: No, esta etapa es clave.

PCC: Si.

Peligro B1: Si los pavos no se lavan adecuadamente, pueden favorecer el crecimiento bacteriano en
la superficie de los pavos.

P1: §i, seguimiento de procedimientos adecuados de lavado y aclarado.
P2: Si.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, es la etapa clave para eliminar este peligro.

PCC: Si.

Peligro B2: No aplicar de manera adecuada una pelicula de agua para prevenir la adhesién bacteriana
y eliminar la contaminacion visible.
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P1: §i, procedimientos adecuados de lavado y aclarado.

P2: Si.

P3: No, si se ejecuta correctamente el procedimiento asignado.
P4: No, es el paso clave.

PCC: Si.
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ETAPA 17 — ENFRIAMIENTO

Peligro F: Riesgo de que el agua condensada o que gotea durante el enfriamiento pueda contaminar
la carne si no se controla adecuadamente.

- P1: 81, uso de sistemas de drenajes y limpieza y monitoreo de la temperatura para que no
haya condensacion excesiva.

- P2:No.

- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, la contaminacién por agua condensada debe ser eliminada en esta etapa.
- PCC:Si.

Peligro Q: Posible contaminacién por residuos de productos quimicos utilizados en el proceso de
enfriamiento, como por ejemplo agentes antimicrobianos o refrigerantes.

- P1: §i, uso de productos quimicos adecuados y en cantidades adecuadas.

- P2:No.

- P3: 8, sino se eliminan los quimicos la contaminacién puede llegar a niveles muy altos.

- P4: No, una vez que la carne ya estd contaminada con los residuos quimicos no pueden ser
eliminados en etapas posteriores.

- PCC: Si

Peligro B: Si los pavos no se enfrian adecuadamente, puede haber crecimiento bacteriano en la
superficie de estos.

- P1: §i, control de temperatura y humedad.
- P2:Si
- P3: 8§, sino se siguen las medidas de control, podra aumentar las posibles bacterias.

- P4: No, es la etapa clave para evitar el crecimiento bacteriano.
- PCC: Si

ETAPA 18 — PESAJE Y CLASIFICACION
Peligro F: Posibilidad de presencia de objetos extrafios como plasticos o metales en los pavos.

- P1: S, realizacién de inspecciones visuales.

- P2:No.

- P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

- P4: No, es la etapa clave para la eliminacion de este peligro.
- PCC:Si

Peligro Q: Posibilidad de que se queden en las superficies de los pavos residuos de desinfectantes,
lubricantes u otros productos quimicos que estén en las basculas utilizadas.

- P1: §i, controles de residuos quimicos y limpieza y desinfeccién adecuadas.
- P2:No.

- P3:8§i, si no se sigue el plan de limpieza en las basculas usadas.

- P4: No, este paso es clave.

- PCC: Si.
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ETAPA 19 — PORCIONADO, ENVASADO Y ETIQUETADO

Peligro F1: Posibilidad de presencia de plasticos o metales en la carne de pavo envasada que pueden

causar lesiones al consumidor.

P1: §i, inspecciones visuales antes y después de la etapa y detector de metales.
P2: Si.

P3: No, si se siguen las inspecciones adecuadas.

P4: No, es la etapa clave para eliminar este peligro.

PCC: Si.

Peligro F2: Riesgo de colocar etiquetas erroneas en el producto.

P1: i, plan de formacién de los trabajadores.

P2: Si.

P3: §i, si no se realiza bien el trabajo por parte de los trabajadores.
P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.

Peligro QQ: Posible contaminacién por los materiales de envasado durante el almacenamiento, por

ejemplo: limpiadores, desinfectantes, lubricantes, etc.

P1: Si, uso adecuado de los productos de limpieza y desinfeccion.
P2: No.

P3: No, si se siguen los planes de limpieza y desinfeccién adecuados.
P4: No, esta etapa es clave.

PCC: Si.

ETAPA 20 — CONGELACION

Peligro F: Posible rotura del empaque durante el congelamiento.

P1: §i, inspeccién visual de los empaques.

P2: No.

P3: No, si se siguen las inspecciones pertinentes.
P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.

Peligro B: Probabilidad de crecimiento de microorganismos durante la congelacion si no estd bien

cerrada la camara o si el descongelamiento se hace a una velocidad inadecuada.
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P1: Si, control de la velocidad de descongelamiento y asegurase del cierre de la puerta del
congelador.

P2: Si.

P3: §i, si no se mantiene bien cerrada la cimara ni se descongela bien.

P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.
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ETAPA 21 — ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION/CONGELACION

Peligro F: Posible contaminaciéon por materiales de empaque defectuosos que contengan grietas o

roturas y permitan la entrada de contaminantes externos.

P1: §i, inspecciones visuales de los empaques.

P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.
P4: No, esta etapa es clave.

PCC: Si.

Peligro B1: Probabilidad de crecimiento de bacterias patégenas si hay una rotura de la cadena de frio

durante el almacenamiento.

P1: §i, control de la temperatura.

P2: No.

P3: §i, si no se siguen las medidas de control adecuadas puede haber crecimiento patégeno.
P4: No, es el paso clave.

PCC: Si.

Peligro B2: Posibles plagas en el area de almacenamiento.

P1: Si, programas de control de plagas y limpieza del area de almacenamiento.
P2: No.

P3: No, si se siguen las medidas de control adecuadas.

P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.

ETAPA 22 — EXPEDICION Y TRANSPORTE

Peligro Q: Posible contaminacién por gases o vapores quimicos a los que pueden estar expuestos la

carne de pavo durante el transporte.

P1: Si, seleccién de materiales embalajes y asegurarse de que no haya exposiciéon a
contaminantes quimicos.

P2: No.

P3: §i, si no se siguen las medidas de control preestablecidas.

P4: No, es la etapa clave.

PCC: Si.
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ANEXO IIT - REGISTROS

1. Registro de limpieza

FECHA

OPERACION REALIZADA

OBSERVACIONES/INCIDENCIAS

® Noto: registrar solo las operaciones LD no rutinarias (limpiezas generales, de techos, paredes, camaras frigorificas, etc)

2. Registro de operaciones de mantenimiento

Firma responsable:

FECHA

INCIDENCIA / OPERACION
REALIZADA

PERSONA O EMPRESA

OBSERVACIONES
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3. Registro de control de recepcién de materias primas

DOCUMENTACION FECHA

FECHA PRODUCTO PROVEEDOR (ALBARAN, P:;TD:;DC.;'O rﬁ’mﬂ ﬁz‘m CONSUMO/ OBSERVACIONES
FACTURA, LOTE) CADUCIDAD

1. Comprobar documentacién N

2. Envases y embalajes intactos y limpios Firma Responsable:

3. Comprobar etiquetado y fechas de consumo preferente/caducidad

4. Comprobar aspecto

5. Comprobar temperatura productos perecederos

« Refrigerados: 4-8° C « Congelados: = -18 °C
6. Comprobar condiciones de transporte (estado del vehiculo, limpieza, astiba)

4. Registro de control de temperaturas

pia 1|2|3|a4|5]|6|7|8|9|10|11|12|13|14|15|16(|17|18|19|20|21|22|23|24|25|26|27(28|29|30|31

CAMARA

U

CAMARA

D

CAMARA

|

CAMARA

D

. . OBSERVACIONES:
TEMPERATURA CAMARAS DE REFRIGERACION:

- Materias primas: 4-8° C
- Comidas preparadas: < 4°C
- Comidas preparadas para consumir en menosde 24 h: = 8°C

TEMPERATURA CAMARAS DE CONGELACION: < -18°C

5. Registros de recepcion de materias primas.
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Responsable del control:
PRODUCTO:

Observaciones:

6. Registro de control de procesos.

Responsable del control:

Observaciones:
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7. Registro de temperatura de almacén.

I TEMPERATURAS ALMAGEN |

Responsable de control:

Identificacidén camaralalmacén:

Meslano:

T({*C)=<
T(*C)
Camara Control
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Observaciones:
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8. Registro de formulacién

Responsable del control:

Observaciones:

9 Registro de control de productos envasados

Responsable del control:,

Observaciones:,
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10. Registro de transporte y distribucion

Responsable de control:
Identificacion del vehiculo:
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11. Registro de limpieza y desinfeccién.

Responsable del control:

Observaciones:

12. Registro de desinsectacion y desratizacion.

Responsable del control:,

Observaciones:
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13. Registro de mantenimiento de equipos e instalaciones.

Responsable de control:
Fecha:

Suelos lisos, sin gnetas y Rcilmenta
limpiablas

Desagles con sifan inundable y
tapados con rejillas

Paredes lisas de facil limpieza a
pintado

Ausercia de humedades

Techos de facil limpiaza

|Sistemas de iluminacién protegidos

|Suﬁr.‘i.|nhs sisternas de vantilacian

Sisternas de ventilacan dolados de
proteccitn

Ventanas pracicables dotadas de
mosquiteras

Alféizares limpios y que no permiten
acumular objetos

|EDMLICC'I3I‘HE de agua en buen estado

IDuspm de venta separado

Almacén de combustible aislado

Mo transmiten al producta propiedades
macivas

Superficies en buen estado

Homo dotado de salida de gases al
eocterior

Capacidad de camaras adecuada

Contraste de los equipos de medicion

Observacionas:
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14. Registro de control de cloro

Responsable de control:

Obsearvacionas:
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15. Registro de control en las buenas practicas de fabricacion.

Responsable de control:

Facha:

1. Productos aislados del suelo

2. Ausencia de caducados o alterados en
|almacenes

3. Estiba comecta

4. Renovacion aceite fritura cada

5. Ausencia de objetos ajenos a la
manipulacion de cada zona de trabajo

6. Productos intermedios aislados de
corrientes de aire y fuentes de contaminacidn
|8. Congelacion rapida (alcanzar T<_____ °C
en < horas)

|9. Mo descongelar a temperatura ambiente

10. Materiales de envasado limpios y en buen
estado

11. Control del tiempo de enfriado

12. Uso de pinzas o paletas para senvir o pesar
con destino al pdblico

13. Ropa limpia de uso exclusivo

14. Uso de gormo

15. Uso de guantes en zona de envasado

16. Mo llevar relojes, pulseras, pendientes...

Observaciones:
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16. Registro de hoja de especificaciones de proveedores.

Empresa Proveedora
APPCC

Plan DDD

Productos
Temperatura

Higiene wehiculo

Tipo transporte
Caracteres sensoriales
Etiquetado

Especificaciones no
sanitarias

Empresa Proveedora
APPCC

Plan DDD

Tipos de envasae
Fabricante

Materiales

Aptos uso alimentario
Documentacidn
aportada
Especificaciones no
sanitarias

Empresa Proveedora
APPCC

R. G 5 A

Productos

Fichas técnicas
Fabricante
Especificaciones no
sanitarias
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17. Registro de parte de incidencias.

Observaciones:
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18. Registro de las modificaciones y actualizacion del sistema APPCC

Responsable:

Referencia documento:
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19. Registro de la verificacion del sistema APPCC

Responsable de la verificacion:

Personas que intervienen:

Observaciones:
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20. Registros de muestreos analiticos.

Responsable de control:

C / I: Correcto / Incorrecto
Observaciones:




APLICACION DEL SISTEMA APPCC A UNA INDUSTRIA DE FABRICACION DE CARNE DE PAVO

21. Registro de temperatura de refrigeracién/ congelacién/ cocciéon.

Date/ Food Item 1st Internal 2nd Internal Corrective Description Write
Time Temperature/ Temperature/ | actions of corrective Comment
Time Time needed? action or Remarks
here:
Yes
No
N/A
Yes
No
N/A
Yes
No
N/A
Yes
No
N/A
Yes
No
N/A
Yes
No
N/A
22. Registro de acciones correctivas.
Date/ |Product |LotID Deviation Cause of Deviation | Cause of CCP Under | Preventative | Product Write
Time Deviation Control? Measures Disposal Comments
Eliminated? Description | or Remarks
here:
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
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23. Registro de calibracion de los termémetros.

Date/ |Thermometer |Reference Test Adjustment Corrective | Corrective Write Comments or
Time |ID/ Reading Reading Required? Action Action Remarks here:
Description Required? | Description
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A
Yes Yes
No No
N/A N/A

24. Registro de formulario de aguas.

PROCEDENCIA DEL AGUA

DE LA RED MUNICIPAL:

OTRAS PROCEDENCIAS:

(En este supuesto, indicar sistema de tratamiento empleado)

PRESENCIA DE DEPOSITOS DE ALMACENAMIENTO:

[En este supuesto, indicar sistema de tratamiento empleado y frecuencia de limpieza)
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CONTROL DE LA APTITUD DEL AGUA *

Tipo de abastecimiento de agua Frecuencia minima de control de cloro
Delared ..o S@MANAI
De la red con depédsite de almacenamiento ......... Diario cuando utilicen el depdsito de almacenamiento
Abastecimiento propio .................................... Diario

CLORO CLORO

MEDIDAS FECHA Y FIRMA DEL MEDIDAS FECHA Y FIRMA DEL
RESIDUAL | INCIDEMCIAS ** RESIDUAL -
o CORRECTORAS RESPONSABLE ene | "VCIDENCIAS CORRECTORAS RESPONSABLE

* Las analiticas de control se guardarin a disposicidn de la inspeccidn.

** Entre otras incidencias se anotarin también los caracteres organolépticos alterados: coloer, olor, sabor, turbidez

25. Registro de control de buenas practicas de manipulacion.

CONTROL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

Fecuencia minima de control: semanal

INCIDENCIAS si | no MEDIDAS CORRECTORAS si | no MEDIDAS CORRECTORAS

Todos los productos y comidas elaboradas que requieren frio estan
debidamente conservados.

Todos los productos en las camaras y almacén estan protegidos,
identificados correctamente y aislados del suelo.

Sa respeta el limite maximo de capacidad en las camaras.

La descongelacion de productos se hace en la camara de
refrigeracion.

Las salsas y cremas elaboradas en el establecimiento se consumen
an el dia y los restos se desechan.

Hay susencia de productos con |a fecha de caducidad o de consumao
preferenta superada.

Se evita la presencia de cbjetos extranos, animales o personas ajenas
a la actividad en las instalaciones.

Todos los cubos de basura de la cocina estan cerrados v no s& abren
manualmenta.

Todos los productos toxicos y el material de limpieza estan recogidos
an armario cerrado o en lugar aparta.

El lavamanos estd accesible, dotado de accesorios (jabdn, cepillo v
secado higiénico de manos) y se realiza uso correcto del mismao.

Los manipuladores van uniformados comectameante, limpios v sin
objetos personales gue puedan contaminar los alimentos.

Todo el personal manipulador se lava y seca las manos correctaments
siempre que es necesario.

Los manipuladores se abstienen de comer y fumar en el puesto de
trabajo.

FECHA Y FIRMA DEL RESPOMNSABLE:
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