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PROLOGO

La Union Mundia de Mercados Mayoristas (WUWM) es una asociacion internacional sin animo de
lucro con miembros de muy diferentes paises, que participa en todos los ambitos y actividades
relacionados con la promocién, € desarrollo y la transferencia internacional de conocimiento e
informacion sobre los mercados mayoristas alimentarios. La WUWM cuenta en la actualidad con 200
miembros de 45 paises distribuidos por todo el mundo.

Con unos 110 miembros de mercados mayoristas en representacion de 21 diferentes paises de la UE, la
Seccién Regiona Europea de la WUWM tiene un papel principal en la Union Mundial de Mercados
Mayoristas. Estos mercados mayoristas europeos cuentan con més de 1.000.000 empleados fijos que
trabgjan en los centros correspondientes y las empresas que operan en los mercados tienen un volumen
de negocios anual de 42.000 millones de euros aproximadamente.

El volumen total de la produccion comercializada representa alrededor de 26 millones de toneladas
anuales, lo que equivale aproximadamente al 40% de la oferta de frutas y verduras en Europa (24
millones de toneladas anuales), a 10% de la oferta de pescado y productos pesqueros en Europa (1
millon de toneladas al afio) y a 2% de la oferta de carne y productos carnicos en Europa (1 millon de
toneladas a afio).

Junto con la preparacion de la nueva legidacién alimentaria de la UE, conocida como el "paquete de
higiene", la Seccién Regiona Europea de la WUWM decidié en 2001 elaborar una Guia de Buenas
Précticas (GBP) de interés para el funcionamiento y la gestion de los mercados mayoristas dentro de la
Comunidad Europea.

La primera version de esta guia fue aprobada oficiamente por todos los miembros de la Seccion
Regional de la UE durante el 25° Congreso de laWUWM en Baltimore, EE.UU. (septiembre de 2005).

Desde entonces, y después de la actualizacion:

1. Laldltima versién en inglés de esta Guia es € Unico documento oficial que la WUWM autoriza a
utilizar a sus miembros.

L as traducciones a cualquier idioma deberan siempre ajustarse plenamente a esta version en inglés.

3. Todas las versiones que se hayan traducido, modificado o enmendado de alguna forma deberan ser
enviadas alaWUWM a efectos de verificacion y control.

Todos los cambios aprobados para ser introducidos en la presente Guia Comunitaria deberan ser
posteriormente traducidos e incorporados a las diferentes versiones en otros idiomas.

Para mas informacion sobre la WUWM o sobre esta Guia, pongase en contacto con Maria Cavit,
Secretaria General de la WUWM, a través de |os datos de contacto que aparecen en la parte superior
de esta pagina.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Guia comunitaria de buenas practicas de higiene
especificas para

la gestion de mer cados mayoristas en la Union Europea

| —Introduccion

Una definicion de mercado mayorista se encuentra en el Anexo 1 del Reglamento (CE) n°
853/2004 en €l articulo 8, "Otras definiciones’, junto con la definicion de "productos de
origen animal”.

“*Mercado mayorista’ significa una empresa del sector alimentario integrada por varias
unidades independientes que comparten instalaciones y secciones comunes en las que los
productos alimenticios se venden a |os operadores de empresas alimentarias.”

La definicion del término “ empresa alimentaria” se puede encontrar en el Reglamento (CE)
n° 178/2002 en el que se establecen los principios y requisitos generales de la legislacion
alimentaria (articulo 3, "otras definiciones"):

empresa alimentaria’ significa toda empresa, con fines lucrativos 0 no, ya sea publica o
privada, que lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las fases de
produccién, transformacion y distribucion de alimentos” .

Esta guia estd especificamente destinada a empresas que gestionen mercados mayoristas.
Estos mercados fueron creados para organizar y facilitar € comercio de los productos
alimenticios. La administracién podra ser el Estado o e propio gobierno local, 0 una empresa
publica o privada que reciba sus poderes del Estado o del Gobierno local.

En estos mercados mayoristas, hay dos tipos de empresas alimentarias:

- La administracion del mercado mayorista es una empresa alimentaria con la
prerrogativa especifica de organizar la actividad genera de todas las empresas
alimentarias independientes situadas en e mercado mayorista, sin interferir en sus
negocios. Aunque es una empresa alimentaria, la administracion del mercado
mayorista no vende productos.

- Las empresas alimentarias independientes son directamente responsables de sus
productos alimenticios y, en particular, seran responsables del cumplimiento de los
requisitos de la legislacion alimentaria referente a estos productos. Estas empresas
alimentarias comercian principalmente con minoristas, pero en agunos mercados
mayoristas, los individuos podréan ser autorizados a comprar bajo determinadas
condiciones, ya sea de los mayoristas con una actividad a por menor o de los
minoristas establecidos en el mercado mayorista.

La responsabilidad de la organizacion del espacio dentro de un mercado mayorista es €l
siguiente:

- Areas publicas - gestionadas por la administracion del mercado mayorista, por
giemplo, recintos de venta y otras areas, aseos publicos. Estos lugares 10 construye
generalmente la administracion del mercado mayorista y estan abiertos a los
comerciantes. Esta guia de buenas practicas es aplicable a estas areas bgjo la
responsabilidad de la administracion del mercado mayorista;

- Areas privadas - gestionadas por empresas alimentarias individuales. Cuando estas
areas privadas han sido construidas o suministradas por la administracion del mercado

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de
2009 © 2003 WUWM

Pagina 4



mayorista, éstas deberdn cumplir con los requisitos de la legislacion alimentaria. Sin
embargo, la unidad de la empresa alimentaria sera la Unica responsable de la zona
definida.

En ningln caso deberan existir areas sin la responsabilidad de una entidad bien
definida.

Las principales responsabilidades de la administracion del mercado mayorista son las
siguientes:

e Alquilar a las empresas alimentarias instalaciones adecuadas para que puedan llevar a
cabo sus actividades dentro de sus propias areas de responsabilidad, conforme a los
requisitos de lalegislacion aimentaria;

e Gestionar todas las &reas publicas, tales como: areas de exhibicion y ventas, instalaciones
de almacenamiento publico (es decir, administrar todas las actividades relacionadas con la
limpieza, desinfeccion, mantenimiento, acondicionamiento, refrigeracion, etc.);

e Proporcionar y/o organizar algunos o todos los instrumentos y servicios para las empresas
dimentarias (por €emplo, agua, gas, calefaccidn, acondicionamiento, refrigeracion,
ventilacion, electricidad, etc.);

e Proporcionar y/u organizar sistemas adecuados de acantarillado y control de la
contaminacion;

e Supervisar la gestion de residuos del mercado, €l control de plagas, etc., teniendo en
cuenta tanto los aspectos ambientales como |os econdmicos;

e Disefiar y ofrecer instalaciones que serdn ocupadas por las empresas aimentarias y
operadas bajo su control directo, de conformidad con las exigencias de la legislacion
alimentaria;

e Organizar y gestionar lacirculacion del tréfico dentro del centro.

Dado que las leyes que rigen la gestién de los mercados mayoristas difieren de un pais
comunitario a otro, no es posible proporcionar una lista de todas sus responsabilidades. Sin
embargo, ladistincion entre las areas publicas y privadas es comln atodas | as entidades.

La administracion del mercado mayorista es directamente responsable de garantizar que los
requisitos de la legislacion aimentaria se cumplan SOLO en las zonas bajo su control. NO
sera responsable de | as actividades dentro de los locales privados de las empresas alimentarias
individuales.

Sin embargo, la administracion del mercado mayorista tiene el derecho de informar a la
correspondiente autoridad nacional competente, responsable de la aplicacion del Reglamento,
afin de que se puedan tomar medidas correctivas cuando una empresa alimentaria viole las
normas de higiene en los locales proporcionados por la administracion del mercado
mayorista.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de
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Il - Objetivosdela Guia

Es importante recordar que la administracion del mercado mayorista es una empresa
alimentaria 'y por lo tanto ha de cumplir con todos los reglamentos de la UE, incluidos
los relativos a la higiene de los productos alimenticios. Esta Guia tiene como objetivo
proporcionar asesoramiento sobre este tema a la administracion del mercado mayorista,
especialmente cuando se venden en e centro productos alimenticios de origen animal.

En cuanto a estos productos de origen animal y como se describe en € articulo 6 del
Reglamento CE n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consgo por e que se
establecen normas especificas sobre la higiene de los alimentos, la administraciéon de los
mer cados mayoristas deberé ser aprobada y registrada cuando se vendan en €l centro
estos productos. Esta obligacién es ineludible y constituye un requisito previo a la
aprobacion y € registro de las empresas alimentarias que compartan instalaciones y
Secciones comunes.

A pesar de gue la administracion del mercado mayorista no vende productos alimenticios,
sera responsable de las instalaciones y secciones comunes donde se encuentran las empr esas
alimentarias _que venden productos alimenticios. Esta gquia ha sido desarrollada
especificamente para la administracion de los mer cados mayoristas con requisitos especiales
cuando se vendan productos de origen animal.

No se pretende que esta Guia afecte o incida en las diversas guias de Buenas Précticas de
Higiene preexistentes, 0 en aquellas que pueda desarrollar en el futuro laindustria alimentaria
o los profesionales que operen en mercados mayoristas. No se dirige ni a las operaciones
primarias, como la produccion y el transporte, ni alas operaciones al por menor.

Ha sido desarrollada como una Guia Comunitaria, cuyo estatus ha sido definido con arreglo a
Reglamento (CE) n° 852/2004 (Art. 9).

El documento esta dirigido a empresas publicas y/o privadas encargadas de la gestion de los
mercados mayoristas en la Union Europea, con €l objetivo genera de ofrecerles orientacion
sobre la seguridad alimentariay la higiene basada en la aplicacién de procedimientos APPCC
(Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), pero solo en relacion a aguell os aspectos
gue les afecten directamente.

Este ha sido concebido por los representantes de la Seccidon Regional Europea de la Union
Mundia de Mercados Mayoristas (WUWM) y en consulta con representantes de otras partes
interesadas, como |as autoridades competentes y |as asociaciones y federaciones relevantes en
distintos paises de la UE. Tiene en cuenta fuentes recomendadas como e Cdédigo
Internacional de Practicas, los Principios Generales de Higiene Alimentaria, € Cddex
Alimentariusy las guias nacional es existentes.

Esta guia se desarroll6 de conformidad con |os Reglamentos siguientes:

- Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consgjo, de 28 de enero
de 2002, por € que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentariay se
fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria;

- Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consgjo, de 29 de abril
de 2004 relativo a la higiene de los productos aimenticios y en especial los articulos
9, “Guias Comunitarias’ y 6, “Controles oficiales, registro y autorizacion”;

- Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consgo por € que se
establecen normas especificas de higiene aplicables a los productos alimenticios, y en
especia el articulo 4, “Registro y autorizacion de |los establecimientos”;
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- Reglamento (CE) n° 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consgo, de 29 de abril de
2004 por e que se establecen normas especificas para la organizacién de controles
oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano y en especial
el articulo 3, “Autorizacion de los establecimientos”.

- Reglamento (CE) n° 1774/2002 del Parlamento Europeo y del Consgjo del 3 de octubre de
2002 por €l que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales
no destinados a consumo humano.

Nota:

Aunque la subasta de pescado se mencione en e Reglamento (CE) 853/2004 (Anexo IlI,
seccion VIII, capitulo 1l, punto 2) junto con los mercados mayoristas, la presente Guia
Comunitaria de Buenas Précticas de Higiene no cubre este tipo de actividad, pues es diferente
alas quetienen lugar en un mercado mayorista.

111 - Ambito de aplicacion

La actividad cubierta por la presente Guia Comunitaria tiene como objetivo la organizacion
del sector mayorista dedicado alos productos alimenticios dentro la Unién Europea. Como se
sefidd anteriormente, la propia administracion del mercado mayorista no comercia con
productos alimenticios. Tiene que facilitar e libre comercio entre los proveedores
(productores, mayoristas, diferentes intermediarios) y los compradores (minoristas,
restauracion comercial o colectiva, minoristas del mercado a airelibre, etc.)

Esta Guia Comunitaria también se aplica en el caso de mercados mayoristas que permitan a
particulares la compra en sus locales, ya sea por mayoristas con una actividad a por menor o
por minoristas presentes en el mercado. Estos individuos han de respetar |as diferentes normas
aplicables a compradores profesionales, tal y como se describen en la guia, especialmente
cuando se trate de productos alimenticios de origen animal (es decir, ropa de proteccién y
articulos para la cabeza).

Como proveedores de servicios, las responsabilidades de la administracion de los mercados
mayoristas con respecto a la higiene y la calidad de los productos difiere de las de las
empresas alimentarias directamente relacionadas con los productos alimenticios, a pesar de
que estan intrinsecamente relacionadas. No obstante, se pueden enfrentar a los mismos tipos
de peligros.

Esta Guia Comunitaria trata de abordar los puntos donde pueden identificarse las
responsabilidades de la administracion del mercado mayorista y las areas de
responsabilidad que pueden ser compartidas entre las empresas alimentarias
independientesy la administracion del mer cado.

No hace referencia a la actividad real de operadores independientes, que a su vez
deberan remitirse a las guias especificas del sector, desarrolladas generalmente por tipos
de producto (es decir, guias de comercializacion para frutas y verduras, guias de
procesamiento de carne, €tc.).

Los mercados mayoristas pueden especializarse en un tipo de producto alimenticio (por
giemplo, frutas y verduras, carne, pescado y productos derivados) o, por €l contrario, pueden
vender una amplia gama de productos alimenticios mixtos.
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La siguiente tabla muestra el nivel de riesgo sanitario para cada tipo de producto alimenticio y
el alcance de la responsabilidad por parte de la administracion del mercado mayorista, asi
como por parte de otras empresas alimentarias.

Producto Estado Nivel sanitario Nivel deresponsabilidad
Riesgo Parala Para otras
administracion del empresas
mer cado mayorista alimentarias
verduras Tratado Alto Limitada o ninguna Alto
Carne y FreSCO A|t0
productos carnicos | picada Limitada o ninguna
Pescado y Vivo/Fresc Alto
0
derivados Fileteado Limitada o ninguna
Envasado Alto Ao | Ao |
Lechey Fresco Alto Alto
productoslacteos | Tratado Alto Limitada o ninguna
Envasado Alto Alto Alto
Productos Limitada o ninguna
congelados
Ahumados/product Alto Limitada o ninguna Alto
os tratados

Debido a su caracter general y adaptable, las recomendaciones de esta Guia son aplicables a
todos los tipos de mercados mayoristas sin importar € tipo de productos alimenticios que

vendan.

El andlisis de riesgos en un mercado mayorista muestra que la principal amenaza en términos
de higiene alimentaria es la posibilidad de que |os alimentos se contaminen. Se propone que la
administracion del mercado mayorista implemente el sistema APPCC como herramienta para
controlar los peligros fisicos, microbioldgicos y quimicos exclusivamente en aquellos &mbitos
de los que sea responsable. En consecuencia, la presente Guia se centra en hacer frente al
riesgo de contaminacion, especialmente en lo referente a disefio y la disposicion de las
instalaciones, asi como alas condiciones/sistemas operativos.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de
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Sin embargo, y como se indica en e articulo 7 del Capitulo 111 del Reglamento (CE) n°
852/2004 (elaboracién, difusion y uso de las guias de buenas précticas), es evidente que el uso
de esta guia no es obligatorio sino voluntario.
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IV - ldentificacibn de responsabilidades especificas de la
administracion del mercado mayorista

Por lo que respecta a la seguridad e higiene alimentaria, cuando los servicios ofrecidos estén
dirigidos a empresas aimentarias independientes, o se realicen en su beneficio, las
responsabilidades de la administracion del mercado mayorista seran las siguientes:

Ofrecer locales - principa mente instal aciones y/o terrenos,

M antenimiento de los locales;

Responsabilidad por |0s equipamientos

Control de temperatura;

Limpieza de éreas "publicas’;
Ventilacidn - que incluye el aire acondicionado, refrigeracion, calefaccion, etc.;
[luminacion de las &reas publicas, ya sea dentro o fuera de las instalaciones;

© N o g~ w0 Dd P

Suministro de servicios basicos: como electricidad, gas, agua fria 'y caliente, desagies,
alcantarillado, etc.;

9. Higiene personal: en particular, aseos, lavamanos, duchas, servicios de guardarropa, €etc.,
cuando estén dentro de las zonas publicas;

10. Eliminacién de residuos recogiday eliminacion;

11. Control de plagas;

12. Formacion;

Peligrosy legislacion relacionados con lasresponsabilidades

Para cada uno de los servicios enumerados anteriormente relacionados con las
responsabilidades especificas de la administracion del mercado mayorista , las paginas
siguientes ofrecen:

e |dentificacion de los principales peligros por 10s que se pueden exigir responsabilidades a
la administracion de mercado mayorista;

e Un breve andlisis delos limites de |as responsabilidades de la administracion del mercado
mayorista;

e Un resumen de las referencias a la legislacion de la UE en cada caso, con algunos
comentarios explicativos cuando se considere necesario.

Nota: Las cifras ofrecidas como referencia a Reglamento de la UE en las paginas siguientes
corresponden alos capitulos y subcapitulos del Anexo |1 del Reglamento n® 852/2004 relativo
a la higiene de los productos alimenticios o del Reglamento (CE) n° 853/2004, cuando sea
necesario. Las mismas referencias se aplican en el capitulo VI de este documento, Guia
Detallada de Buenas Précticas de Higiene.
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Actividad N° 1

OFERTA DE LOCALES

a) Principalespeligros:

La administracion del mercado mayorista ofrece locales a las empresas alimentarias. En
genera existen dos posibilidades:

e En primer lugar, que la administracion del mercado mayorista sea propietaria de los
locales gque se aquilan a las empresas alimentarias. En este caso, € principa peligro es
ofrecer instalaciones que no estén en las condiciones adecuadas que permitan cumplir con
las regulaciones existentes y obtener la aprobacién oficial (de los servicios veterinarios,

etc.);

e En segundo lugar, que las empresas aimentarias sean las propietarias de los locales que
ocupan. En este caso, todos los aspectos de |os reglamentos relativos a los locales siguen
siendo su responsabilidad.

Al construir, remodelar o renovar, la administracién del mercado mayorista debera tener en
cuenta los requisitos especificos correspondientes a tipo de empresa alimentaria involucrada,
tanto en cuanto alos productos como alas cantidades de productos que deberan tratarse.

b) Responsabilidad dela administracion del mercado mayorista

Podran entrafarse las responsabilidades de la administracion del mercado mayorista a varios

niveles, por gemplo:

¢ Disefio de nuevasinstalaciones o reformas llevadas a cabo bajo su control;
e Mantenimiento de las instalaciones de su propiedad y/o responsabilidad;
e Control de las operaciones, aplicacion de lareglamentacion, etc.

Por supuesto, e nivel de responsabilidad es muy diferente entre las areas "publicas’
(responsabilidad total) y "privadas" (compartida o no responsable).

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento dela Comentarios y requisitos para la gestion de mercados
UE mayoristas
852/2004
Requisitos generales parala 1.2 Valido para huevas instalaciones y renovaciones cuando éstas
disposicion, € disefio, €l se lleven por parte del mercado mayorista o bao su
montajey el tamarfio de los responsabilidad.
locales Todos |os aspectos son importantes y deberan estar adaptados
a los productos que se deban gestionar: disefio, materiales,
seguimiento y registro de latemperatura, etc.
Requisitos especificos para 1.1 (a) a(f) Las empresas alimentarias son generalmente las propietarias

las salas de tratamiento en
cuanto adisposicion y disefio

y por lo tanto responsables de este tipo de equipo. EI mercado
mayorista generalmente no es responsable de la eleccion o €
mantenimiento del equipo.

Los estandares especificos para las salas de tratamiento son

mucho més altos que para las salas generales.
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Limpieza

Ventilacion

[luminacion

Servicios

Higiene personal
Eliminacion de residuos
Control de plagas

Conasultar las fichas especificas

Instalaciones parala
l[impieza de utensiliosy
equipo.

1.2

Generamente no es aplicable para la administracion del
mercado mayorista, excepto en agunos casos para
instalaciones nuevas y remodelaciones o reformas.

Actividad N° 2

a) Principales peligros:

MANTENIMIENTO DE LOSLOCALES

- Dafos alos locales, con los siguientes resultados posibles: exposicién ala aimésfera
exterior, acumulacion de suciedad, anidamiento de plagas, moho;

- Fugas 0 piezas sueltas rel acionadas con liquidos, gases, desaglies, €tc.;

- Posibles reacciones quimicas perjudiciales entre los materiales y productos de
construccion, incluyendo los productos de limpieza;

- La ventilacion y € control de temperatura no alcanzan los niveles de rendimiento

requeridos.

b) Responsabilidad de la administraciéon del mercado mayorista
Las areas “publicas’ estan bgjo la total responsabilidad de la administracion del mercado

mayorista.

Con respecto alas areas “ privadas’, en general existen dos posibilidades:
e En primer lugar, que la administracion del mercado mayorista sea propietaria de 10s

locales que se alquilan a las empresas alimentarias. El contrato entre la administracién del
mercado y los operadores de empresa alimentaria debera especificar las respectivas
responsabilidades en materia de mantenimiento;

e Las empresas aimentarias son las propietarias de los locales que ocupan. En este caso,

todos los aspectos relativos a los local es siguen siendo su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de mer cados
laUE mayoristas
852/2004
Mantener los locales .1 Programas de mantenimiento y sustitucién planificados.

alimentarios en buen estado

Caendario que se basara en la calidad de los materiales y la
construccion, asi como su posible utilizacién y desgaste.
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Los locales deberan proteger
contra:
- laacumulacién de
suciedad
- ¢l contacto con
material es toxicos
- ¢l desprendimiento
de particulas
- lacondensacion
- lapresencia de moho

1.2 (b)

Seguimiento, registro y mantenimiento periodico de:
- todas las superficies, especialmente paredesy techos;
- fugas o piezas sueltas relacionadas con liquidos,
gases, drengje;
- sistemas de control de ventilacion y temperatura.

Actividad N° 3

RESPONSABILIDAD DE LOSEQUIPOS

a) Principales peligros:

- Riesgo de contaminacion quimica/biol bgica

b) Responsabilidad de la administracién del mercado mayorista

Las areas “publicas’ estan bajo la total responsabilidad de la administracién del mercado

mayorista.

Con respecto alas areas “ privadas’, en general existen dos posibilidades:
e Laadministracién del mercado mayorista es propietaria de los locales que se aquilan

a las empresas alimentarias. El contrato entre la administraciéon del mercado y los

operadores de empresa adimentaria deberda especificar

las  respectivas

responsabilidades en materia de mantenimiento;
e L asempresas aimentarias son las propietarias de |os locales que ocupan. En este caso,

todos |os aspectos relativos a los locales siguen siendo su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de mer cados
laUE mayoristas
852/2004

Los equipos con los que V.1(b) Cuando la administracion del mercado mayorista sea
entren en contacto los responsable de la instalacion de equipos, todos los articulos
alimentos tienen que estar deberdn cumplir con los Reglamentos relativos a los
construidos para reducir al materiales permitidos para entrar en contacto con alimentos.
minimo cualquier riesgo de Entre éstos se incluyen el acero inoxidable, el plastico de
contaminacion calidad alimentariay la ceramica.

Los equipos con los que V.1() Véase también la Actividad 5, "Limpiezay desinfeccién”. En

entren en contacto los
alimentos tienen que haber

cada caso, se debe establecer por escrito un plan de
limpieza/desinfeccién. El programa correspondiente debera
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sido limpiados eficazmente ser comprobado y refrendado por la administracion. Este
Y, s €S necesario, punto también sera aplicable cuando las actividades de
desinfectados limpieza se subcontraten a terceros

Actividad N° 4

CONTROL DE TEMPERATURA

a) Principales peligros:

- Riesgo de crecimiento de bacterias que causen intoxicacion alimentaria;

- Formacién de toxinas debido al crecimiento de bacterias que causan intoxicacion alimentaria
b) Responsabilidad de la administracién del mercado mayorista

Las areas “publicas’ estan bajo la total responsabilidad de la administracién del mercado
mayorista.
En cuanto alas éreas “ privadas’, en general existen dos posibilidades:

e Un sistema comin de control de temperatura proporcionado como instalacién por la
administracion del mercado mayorista, del cual se hace totalmente responsable.

e Las empresas alimentarias tienen su propio sistema de control de temperatura. En este
caso, todos los aspectos relativos alos locales siguen siendo su responsabilidad.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de mer cados
laUE mayoristas
852/2004
La disposicion, € disefio, 1.2 (d) Los productos aimenticios deberdn mantenerse a
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construccion,  situacion 'y
tamafio de los locades de
alimentos deberén
proporcionar una
temperatura y condiciones
adecuadas de manipulacion y
almacenamiento para
mantener los  productos
alimenticios a la temperatura
apropiada y estar disefiados
para permitir e control v,
cuando sea necesario, e
registro de esas
temperaturas.

temperaturas adecuadas para € tipo de producto
correspondiente y respetar las normativas oficiales, s las
hubiere.

Los sistemas de produccion de frio deberan estar graduados
para producir estas temperaturas con eficacia, reconociendo
que los requisitos energéticos para refrigeracion 'y
congelacion son distintos.

Un sistemaldispositivo de seguimiento y registro de la
temperatura con alarmas integradas (grabable, audible y
visible) debera estar instalado en todas las éreas de
refrigeracion y/o congelacion. Deberan graduarse y revisarse
de forma periodica todos los equipos utilizados para €l
seguimiento y registro de las temperaturas.
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Actividad N° 5

LIMPIEZA Y DESINFECCION

a) Principalespéligros:

Contaminacién de productos alimenticios, debido a

e Limpiezainadecuada o insuficiente de los locales, areas comunes, equipos, etc.,
¢ Disefio inadecuado de los locales que hace que lalimpieza no sea eficiente

e Uso inapropiado de agentes quimicos paralalimpiezay desinfeccion

b) Responsabilidad dela administracion del mercado mayorista

Areas publicas: responsabilidad total. Esto significa que la administracion del mercado
debe definir:

dénde limpiar y desinfectar internay externamente en funcién del tipo de uso;

Como limpiar y desinfectar: frecuencia, calidad;

Seleccion de materiales para facilitar la limpieza y desinfeccion, interna y
externamente;

Disefio de los locales para posibilitar una limpieza fécil y eficaz, asi como su
desinfeccion;

e Trazabilidad, auditoria, etc.

Areas privadas: No hay responsabilidad directa para la administracion del mercado
mayorista. Podria entrafiarse una responsabilidad compartida, en especia, dependiendo
del disefio de loslocales, medidas de control, etc.

Puede verse €l formato y el contenido estandar de un programa de limpieza'y desinfeccion
en € capitulo 5 (véase laseccion 1.1)

En todos los casos, es importante sefialar que debe obtenerse la aprobacion de la
autoridad competente en relacion con la eleccion de los agentes quimicos, su usoy las
condiciones de almacenamiento.

Esta aprobacion es una de las condiciones para el registro de empresas alimentarias
(incluida la administracion del mercado mayorista), tal y como se describe en €l
articulo 6 del Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consgo
por €l que se establecen nor mas especificas para la higiene de productos alimenticios.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de
laUE mer cados mayoristas
852/2004
Limpieza general del I.1. Mantener los locales limpios, con un adecuado nivel
mercado de desinfeccibn es un requisito para todos los

operadores de empresas alimentarias.

renovacion o remodelacion organizadas por
administracion del mercado mayorista, donde

Disposicion/disefio .2/ VI.3 Vdido para nuevas instalaciones y obras de

la
la

limpiezay la desinfeccion deberan tenerse en cuenta.
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Almacenamiento de [.10 Estos productos deberan ser amacenados en un

agentes de limpiezay contenedor bao llave o0 en una sada de

desinfeccién amacenamiento especifica y deberan mantenerlos
algjados de las zonas donde se manipulen alimentos.
Deberdn identificarse las instalaciones/salas de
almacenamiento para productos y materiales de
limpieza mediante |a sefializaci én adecuada.

Suelo I1.1.a

Paredes I1.1.b

Techos l1.1.c . Serefiere alos requisitos especificos para las éreas de
preparacion

Puertas .1d de alimentos. Vdalidos unicamente para instalaciones
nuevas, remodel adas o renovadas.

Ventanas 11.1.e Valido también para controles.

Superficies I.1.f

Instalaciones parala .2 Normalmente, no es aplicable a la administracion del

limpiezay mercado mayorista, excepto en algunos casos para

desinfeccion de instalaciones nuevas, remodel adas o reformadas.

utensilios y equipo.

Articulos, piezasy V.1,23 Normalmente no es aplicable a la administracion de

equipos mercados mayoristas.

Contenedores para V1.2 Se refiere alos requisitos sobre residuos de productos

residuos de productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros

alimenticios contenedores de desechos. Las responsabilidades de
la administracion del mercado mayorista son
importantes a este nivel.

Fregaderos, lavabosy 1.3 Se refiere alos requisitos para todos los fregaderos y

otras instalaciones

otras instalaciones utilizadas para € lavado de
aimentos que deben mantenerse limpios vy
desinfectados.

Las responsabilidades de la administracion del
mercado mayorista son solo aplicables a las areas
publicas.
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Actividad N°6

VENTILACION

a) Principalespéligros:

La contaminacién de alimentos o personal, provocada por una ventilacion inadecuada supone
un peligro paralaadministracion del mercado mayorista

Bajo la denominacion “ventilacion” seincluyen:

e Laventilacion mecanica/no mecanica

e Aire atemperatura ambiente/frio/refrigerado/climatizado
e Airefiltrado/no filtrado

e Areas plblicas/privadas

e Adecuacién de los equipos (segun fin)

e Mantenimiento

e Condensacion del vapor
e Fluidos de compresores

e Tuberias, filtros, etc.

b) Responsabilidad dela administracion del mercado mayorista

L as responsabilidades de la administracion del mercado mayorista podrén incluir:

e El disefio de areas publicas (nueva construccién, remodelacion o renovacion) y areas
privadas (cuando sea responsable del disefio y/o la construccion);

e Operacion, control, auditorias.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de
laUE mer cados mayoristas
852/2004
Disposicion y disefio [.2(d),1.2(c)y |Cuando esté bagjo e control de la administracion del

delasinstalaciones 1.2 (d) mercado mayorista, el disefio del suministro de aire
deber4d llevarse a cabo de acuerdo con los
reglamentos. Los filtros y otras partes del sistema
deberan ser accesibles para su mantenimiento.

Funcionamiento de la 1.5 Cuando la administracion del mercado mayorista

ventilacion, proporcione la ventilacion, el aire acondicionado o la

suministro de aire refrigeracion, éstos deberan revisarse periddicamente
y elaborar y conservar registros.

Ventilacion de los 1.6 El disefio debe ser adecuado.

sanitarios
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Actividad N°7

a) Principalespeligros:

ILUMINACION

Contaminacion fisica y/o microbioldgica de los alimentos debido a instalaciones de
iluminacion y/o mantenimiento inadecuadas.

b) Responsabilidad dela administracion del mercado mayorista

L as responsabilidades de la administracion del mercado mayorista podrén incluir:

e El disefio de areas publicas (nueva construccién, remodelacion o renovacion) y areas
privadas cuando sea responsable del disefio y/o la construccion (ubicacién, nivel de
iluminacion, tipo de montaje, etc.);

e Limpieza;
¢ Mantenimiento

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo

Reglamento de
la UE

852/2004

Comentariosy requisitos para la gestion de
mer cados mayoristas

[luminacion natural
adecuada

[luminacioén artificial
adecuada

[luminacion natural
ylo artificial adecuada

1.7

Todas las ventanas situadas en areas donde se
manipulen productos aimenticios y que puedan
abrirse, deberan estar protegidas con pantallas contra
insectos.

Deberan existir luces en los lugares donde se
manipulen aimentos abiertos para evitar la
contaminacion de éstos en caso de dafios a la
instalacion y parafacilitar lalimpieza.

Algunos gjemplos a nivel de disefio:

e Las lamparas fluorescentes deberan contar con
difusores o bhien estar equipadas con tubos de
proteccion.

e Siempre que sea posible, los accesorios de
iluminacion deberan estar empotrados en vez de
suspendidos mediante cadenas col gantes.

e El cableado debera encontrarse en las paredes o €l
techo.

En las areas publicas, deberan fijarse y auditarse las
condiciones de limpieza.
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En todos los casos, la iluminacién debera ser
suficiente para permitir la manipulacion segura de
alimentos y una limpieza efectiva.
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Actividad N°8

a) Principalespéligros:

SERVICIOSY

RESPONSABILIDADES

La contaminacion de alimentos, debida a un suministro de servicios inadecuado a los
operadores supone un peligro parala administracién del mercado mayorista.

Bajo la denominacion “servicios’ seincluyen:

e FElectricidad
o Gas

e Agua (friay caliente, potable o no, hielo, para limpieza, para extincion de incendios,
refrigeracion, aspersores, etc.)

e Desaguies (disefio, mantenimiento)
e Alcantarillado (disefio, mantenimiento)

b) Responsabilidad de la administracién del mercado mayorista

Aungue se presupone que las empresas de agua suministran agua potable, se debera prestar
atencién atener un suministro de agua adecuado para el servicio correspondiente.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo

Reglamento de

Comentariosy requisitos parala gestion de

laUE mer cados mayoristas
852/2004

Disposicion y disefio 1.2 (c) El disefio del suministro de agua, cuando sea

de lasinstalaciones responsabilidad de la administracion de los mercados
mayoristas, debera garantizar agua potable en
cantidad suficiente paratodos los fines y para aquellas
operaciones que tengan contacto directo o indirecto
con los alimentos.

Desagiies 1.8 Los desagles deberdn disefiarse, construirse,
mantenerse y limpiarse para evitar el riesgo de
contaminacion de los productos alimenticios

Aguaparalalimpieza 1.2 Deber4 ser potable y estar sometida a controles y

y desinfeccion de los auditorias periodicas. Normalmente sera

utensilios de trabgjo responsabilidad de |os operadores.

Agua para el lavado 1.3 Debera ser potable y estar sometida a controles y

de alimentos auditorias periddicas. Normalmente sera
responsabilidad de | os operadores.

Suministro de agua VIl Es una buena practica € garantizar un suministro de
agua potable adecuado, por g emplo, asegurandose de
gue un laboratorio autorizado comprueba anual mente
la calidad del agua.

Aguareciclada VI11.3

Hielo Vil.4

V apor V1.5 Normalmente serd responsabilidad de los

opgradores
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Agua no potable VII.2
(prevencion de
incendios, etc.)
Tratamiento térmico VI11.6
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Actividad N°9

HIGIENE PERSONAL

a) Principalespéligros:

El riesgo inaceptable de contaminacion de alimentos a causa del personal y otras personas, en
especia cuando sufran enfermedades o heridas infectadas, enfermedades de la piel, etc

Los asuntos de higiene persona incluyen: aseos, lavamanos, fregaderos, duchas, vestuarios,

ropa, joyas, etc.

b) Responsabilidad de la administracién del mercado mayorista

Las responsabilidades de la administracion del mercado mayorista se limitan a las areas
publicas (en particular, |0s aseos).

También podran incluir el disefio y/o la construccién (nuevas construcciones y remodelacion
0 renovacion), limpieza, mantenimiento, control, auditoria, etc.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento dela| Comentariosy requisitos parala gestion de mercados
UE mayoristas
852/2004

Aseo personal y ropa VIl 1 Politica de higiene de la administracion del mercado

de proteccion mayorista en relacion al aseo e higiene personal.

Enfermedadesy VIII.2 Politica de la administracion del mercado sobre la

heridas infectadas del comunicacion de cualquier enfermedad o problema

personal gue pueda contagiarse.

Disposicion y disefio 1.2 (c) Cuando sea responsabilidad de la administracion del

de lasinstalaciones mercado mayorista, el disefio y la disposicion de las
instalaciones debera llevarse a cabo de acuerdo con
los reglamentos (para evitar, por eemplo, la
contaminacion cruzada)

NUmero, ubicacion de 1.3, 1.4 El nimero y la ubicacion de los lavabos debera

lavabos, aseos, establecerse cuando se construya, remodele o renueve,
teniendo en cuenta € numero de empleados, la
distribuciéon de los locales, e tipo de aimentacion,
etc.

Aguacaiente 1.4 La temperatura del agua es importante (adecuada para

suministradaalos Su uso y paraevitar la contaminacion de tuberias).

lavabos

Vestuarios disponibles 1.9 Areas de circulacion separadas entre la calle y las

parael personal

habitaciones/locales para € personal; ropa de
proteccion (alimentos de origen animal).
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Actividad N°10

ELIMINACION DE RESIDUOS
a) Principalespeligros:
Acumulacion de residuos y contaminacion de alimentos.

La eliminacién de residuos incluye los desperdicios procedentes productos alimenticios, 10s
subproductos no comestibles y otros deshechos.

b) Responsabilidad dela administracién del mercado mayorista

La administracion del mercado mayorista no esta directamente relacionada con los
desperdicios de productos alimenticios u otros desechos conservados en locales privados. Sin
embargo, es responsabilidad normalmente de la administraciéon del mercado mayorista
proporcionar instalaciones para la eliminacién de desperdicios de productos alimenticios y
otros desechos.

Para residuos que no sean desperdicios de productos alimenticios de origen animal, la
administracion del mercado mayorista debera especificar el alcance de sus responsabilidades a
las empresas alimentarias presentes en € sitio:

e COmo se recogen los residuos (por tipos de residuos. animal, vegetal y otros; solidos y
liquidos, etc.);

e Tipos de contenedores que deben usarse;

e Limpiezay desinfeccion;

e Organizacion de larecogida de residuos (método de recogida, frecuencia, horas);

e Asignacion de costes.

En cualquier caso, los desechos y/o residuos no deberan almacenarse de tal manera que
incentiven laformacién plagas.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos para la gestion de
laUE mer cados mayoristas
852/2004

Recogida de residuos VI.1 L os desperdicios de productos alimenticios de origen
animal son generamente responsabilidad de las
empresas alimentarias presentes en € sito y requieren
la participacion de empresas especializadas.

Tipo de contenedores V1.2 Deberan existir diferentes contenedores para

y evacuacion de diferentes tipos de producto, lavables, y en buenas

desperdicios de Q) condiciones.

productos alimenticios

Depositos de VI.3 La gestion, limpieza y operacion debera estar

deshechos: disefio y organizada adecuadamente.

gestion

Restricciones V1.4 Limitar el riesgo para el medio ambiente (reciclgje de

medi oambi entales carton, cajas de maderay palés, abono).
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| Tratamiento especial paralos residuos liquidos.

(1) Véase e Reglamento (CE) n° 1774/2002 del Parlamento Europeo y del Consgjo, del 3 de
octubre de 2002, que establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos de origen
animal no destinados al consumo humano.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de
2009 © 2003 WUWM

Pagina 25



Actividad N°11

CONTROL DE PLAGAS

a) Principalespeligros:

Proliferacion e infestacion de plagas que puedan crear problemas relacionados con la higiene

y la contaminacién de |os alimentos.

b) Responsabilidad dela administracion del mercado mayorista

Limitada a areas publicas.

El posible control y seguimiento en las areas privadas.

El tipo de control de plagas, la frecuencia y €l seguimiento deberan estar claramente

definidos.

c) Referencia al Reglamento dela UE y comentarios

Titulo Reglamento de la| Comentariosy requisitos parala gestion de mercados
UE mayoristas
852/2004
Disposicion y disefio 1.2 (c) La administracion del mercado mayorista debera

delasinstalaciones

elaborar un plan general para todo el mercado contra
la infestacion de plagas, incluidas todas las zonas
publicas que se encuentren bajo su responsabilidad.

Eliminacion de VI.3 En cuaquier caso, los desechos y/o residuos no

residuos deberan almacenarse de tal manera que fomenten la
formacién de plagas.
Un plan debera abarcar la limpieza genera del
mercado (desperdicios de productos alimenticios y
otros desechos).

Consgjo util:

Aungue la entidad encargada del control de plagas sea diferente en las areas publicas y
privadas, se recomiendatener por lo general un programa comun atodo el mercado.

Este programa evita la migracion de plagas de una zona controlada hacia otra no controlada y
ofrece una mayor eficacia de las medidas adoptadas contra la infestacion de plagas.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de

2009 © 2003 WUWM

Pagina 26




Actividad N°12

FORMACION DEL PERSONAL

a) Principalespeligros:
Incumplimiento de las normas sobre higiene y seguridad alimentaria debido a la falta de
formacion del personal.

Riesgos de higiene persona que conlleven la contaminacion de alimentos.

b) Responsabilidad dela administracién del mercado mayorista

Los empleados de la administracion del mercado mayorista 0 a sus agentes contratados no
deberdn manipular comida. Por lo tanto, estos requisitos legales no se aplicaran directamente
aestas personas.

Sin embargo, deberén ser conscientes de que estan trabajando en locales donde se manipulan
productos frescos y de que sus acciones pueden generar un impacto sobre la seguridad
alimentaria. Todos los empleados deberan recibir instrucciones sobre higiene especificas para
sus actividades, en particular sobre peligros alimentarios y medidas de control determinadas
por el andlisis de peligros.

c) Referenciaalanormativay comentarios

Titulo Reglamento de Comentariosy requisitos parala gestion de
laUE mer cados mayoristas
852/2004
Formacion de todos X1l Todos los empleados deberdn recibir instrucciones
los manipuladores de sobre higiene especificas para sus actividades.
alimentos en
cuestiones de higiene
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V - Guia Detallada de Buenas Practicas de Higiene

Esta parte de la guia de buenas précticas de higiene trata siete temas en profundidad, cada uno
de los cuales aparece en un capitulo especifico dentro del Anexo Il del Reglamento (CE) n°
852/2004, del 29 de abril de 2004.

Estos siete capitulos se han detallado al ser de interés directo para la administracion del
mercado mayorista.

e Requisitos generales para los locales de alimentos, incluyendo &reas y lugares exteriores
(Capitulo I)

e Requisitos especificos de las salas donde se preparan, tratan o procesan alimentos
(Capitulo 11)

e Requisitos del equipo (Capitulo V)

e Desperdicios de productos alimenticios (Capitulo VI)
e Suministro de agua (Capitulo VII)

e Higiene personal (Capitulo VIII)

e Formacion (Capitulo X11)
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GUIA DE BUENASPRACTICASDE HIGIENE
PARA LA GESTION DEL MERCADO MAYORISTA

Esta guia se ha desarrollado en conformidad con el Reglamento (CE) n° 852/2004 relativo a la higiene de los alimentos y, cuando proceda, con €l
Reglamento (CE) n° 853/2004, por el que se establecen normas especificas para la higiene de los productos alimenticios. Su objetivo es
proporcionar una guia para el cumplimiento de la normativa para la administracion de mercados mayoristas en €l contexto de su relacion con las
empresas alimentarias que trabajan en e sitio, ya sean éstas comerciantes de productos alimenticios 0 empresas que preparan y tratan dichos
productos.

L os diferentes capitulos de esta guia se refieren a Anexo Il del Reglamento n°® 852/2004, “Requisitos higiénicos general es aplicables a todos los
operadores de empresas alimentarias (excepto la produccion primaria)”, que contiene doce capitulos. Sin embargo, solo se han desarrollado en
esta guia los capitul os que afectan directamente ala administracion del mercado mayorista.

CAPITULO I: REQUISITOS GENERALES PARA LOSLOCALESDE ALIMENTOS, INCLUYENDO AREAS Y
LUGARESEXTERIORES

Requisitos legales Guia de conformidad Recomendacion sobr e buenas pr acticas

1.Los locales de alimentos se|Todas las areas deberan estar bgjo responsabilidad de una empresa| Se  recomienda encarecidamente  implantar
mantendran limpios y en buen |alimentaria especifica, ya se trate de la administracion del mercado | programas periddicos de limpieza 'y desinfeccion

estado mayorista 0 de otra empresa aimentaria. No es posible la|para garantizar que todas las partes de las
existencia de un &rea que no esté bajo la responsabilidad de una|instalaciones y equipos se limpien eficaz y
empresa alimentaria. eficientemente de forma periddica.

Cuando dos 0 mas empresas alimentarias usen la misma area, una| El programa de limpieza y desinfeccion, ya sea
de ellas tendr& que ser responsable de la misma. Los reglamentos| responsabilidad de la administracion del mercado
ylo contratos del mercado mayorista entre la administracion del | mayorista o de terceros bajo contrato, debera
mercado y los operadores de empresas alimentarias deberén | estar por escrito eincluir o siguiente:

especificar las responsabilidades respectivas dentro de los locales
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de alimentos.

Todas las partes de los local es de alimentos (suelo, paredes, techos,
iluminacion, sistemas de ventilacién, equipos fijos, fregaderos,
lavamanos y aseos) deberdn estar visualmente limpios y en buen
estado de conservacion.

Laempresa alimentaria en la que recaiga la responsabilidad, debera
garantizar que se lleven a cabo inspecciones periddicas de los
locales de alimentos para identificar posibles defectos estructurales
0 equipos rotos y organizar medidas correctoras.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, novi

- Area: una definicion clara de las &reas de
limpieza/desinfeccion, los métodos que se
utilizardn, las normas establecidas y las
precauciones de salud y seguridad necesarias
para cada una de €ellas.

- Frecuencia y duracién de los procesos de
limpieza/desinfeccion adaptados a riesgo,
para cada area definida.

- Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles de
resistencia quimica, instrucciones de uso y su
adecuacion para €l uso con alimentos o en su
proximidad.

- Comprobacion y registro de lafrecuenciade
aplicacion 'y la €ficacia de Ia
limpieza/desinfeccion estandar en cada érea.

- Responsabilidades: registro de la persona
responsable de llevar a <cabo la
limpieza/desinfeccion 'y de controlar €
proceso.

La administracion debera revisar y refrendar €
programa de limpieza/desinfeccion (véase el
modelo de programa en el Apéndice A) y aentar
al personal a“limpiar sobre lamarcha’.

Esta es una buena préctica para evitar
interrupciones de la actividad a causa de equipos
defectuosos o rotos, mediante un mantenimiento
programado y programas de sustitucion para
locales y equipos. ElI cdendario de

mantenimiento y sustitucion debera basarse en la
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calidad de los materiales, la construccién, la
posible utilizacion y € desgaste. Los localesy €
equipo deberan estar en buen estado, estar en
orden de trabgo, ser seguros y deben poderse
limpiar.

2. Ladisposicion, € disefio, la
construccion, la ubicaciony el
tamaro de los locales de alimentos
debe:

(a) Permitir un mantenimiento,
limpieza y/o desinfeccion
adecuados, evitar o reducir al
minimo la contaminacion
transmitida por €l airey
proporcionar un espacio de
trabajo que permita realizar
higiénicamente todas las
operaciones,

(b) Proteger contra la acumulacion
de suciedad, € contacto con
materiales toxicos, €
desprendimiento de particulas en

La administracion del mercado mayorista deberd respetar los
requisitos especificos correspondientes a tipo de empresa
alimentaria en cuestion, tanto en lo que a los productos se refiere
como alas cantidades a tratar.

Los materiales utilizados para la construccion deberan permitir el
tipo de limpieza adecuada para €l érea. La disposicion y el disefio
de los locales de alimentos deberan permitir el acceso a todas las
partes de los mismos para proceder a su limpieza. El disefio, la
construccion y los acabados de las superficies en los locales de
alimentos determinan lafacilidad con la que se pueden limpiar.

Es crucia que se elijan los materiales correctos para todos los
techos, paredes y acabados del suelo y que éstos estén fijados o
aplicados correctamente.

Se debera revisar periédicamente y mantener registros de la
ventilacion, el aire acondicionado o larefrigeracion.

El flujo de ventilacion, aire acondicionado o refrigeracion deberén
estar en concordancia con el tamafio de los localesy €l volumen de

La disposicion interior de los locales debera evitar la acumulacion
de suciedad en los lugares que son inaccesibles para la limpieza.
Las instalaciones existentes deberan mantenerse adecuadamente,

por ejemplo, minimizando salientes.

La administracion del mercado mayorista y/o las
empresas aimentarias responsables deberan
garantizar que existen sistemas y precauciones
adecuados para evitar que se produzcan
reacciones quimicas perjudiciales entre los
productos de limpieza y/o materidles de
construccion.

Debera existir una separacion efectiva entre
procesos limpios y no limpios para reducir la
contaminacion cruzada.

Los colores y los materiales deberdn ser
adecuados para uso aimentario.

Las juntas de paredes y suelos deberan ser
convexas (con molduras céncavas) para facilitar
la limpieza intensiva. Cuando se efectie una

remodelacion o renovacion, todos los salientes
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los alimentosy la formacién de
condensacion o moho en la
superficie;

(c) Permitir buenas practicas de
higiene alimentaria, incluida la
proteccién contrala
contaminacion y, en particular,
el control de plagas;

Los materiales de construccion no deberan contener ninguna
sustancia que pueda agregar materiales téxicos a los alimentos, ya
sea directa o indirectamente.

El disefio y la construccion, especialmente en las superficies altas,
deberan evitar acabados que puedan llevar al desprendimiento de
particulas, tales como escamas de pintura, yeso o similares.

La construccion, la disposicion y el tamafio de los locales deberan
disefiarse teniendo en cuenta el tipo de sistema de aire que se
instalard, por e€emplo, aire acondicionado, ventilacion o
refrigeracion, para evitar la acumulacion de condensacion.

La mayoria de los locales de alimentos llevan a cabo muchas
actividades diferentes, tales como la limpieza, amacenamiento,
preparacion y eliminacion de residuos. En los locales de alimentos
deberd exigtir suficiente espacio para permitir la separacion de los
procesos limpios y "sucios' y la preparacion de los aimentos de
riesgo bgjo y alto.

Se debera designar un lugar especifico para los materiales de
envasado que esté separado del area donde se preparan los
alimentos.

El suministro de agua, cuando sea responsabilidad de la

deberan suprimirse, en caso de que sea posible.
Los locales deberan revisarse periddicamente
para detectar fugas, piezas sueltas, etc., con € fin
de reducir las posibilidades de anidamiento de
plagas. Se debera evitar € uso de paredes huecas,
ya gue proporcionan areas de anidamiento de
plagas. Es conveniente asegurarse de que el
contratista de control de plagas revise esas zonas.

En areas donde se genere vapor y humedad,
deberdn instalarse y aidarse superficies como
techos para reducir la formacién de gotas de
condensaciéon. Las superficies pintadas deberan
tener calidad aimentaria. Los equipos para
aimentos, las superficies de trabgo, las
instalaciones 'y los materidles suelen ser
propiedad de la empresa alimentaria y por lo
tanto son su responsabilidad exclusiva.

El contrato entre la administracion del mercado
mayorista y la empresa aimentaria debera
especificar quién es  responsable  del
mantenimiento y la limpieza del sistema de
suministro de aire (secciones comunes Y/o
privadas).

Las empresas alimentarias deberan utilizar todas
las defensas secundarias posibles contra plagas en
los locales (cebos, cepos el éctricos, etc.)

Tanto locales como equipos deberan disefiarse,
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administracion del mercado mayorista, debera ser potable para
todas las operaciones que tengan un vinculo directo con los
alimentos.

Debera existir una ventilacion adecuada, eficiente y disefiada de tal
manera que los alimentos en otras salas no estén expuestos a aire
contaminado (p.gj.: procedente de aseos o0 depdsitos de
desperdicios). Debera poder accederse a los filtros y otras partes
del sistema directamente o0 através de paneles de acceso.

Debera mantenerse y limpiarse los filtros. Deberan existir medios
de ventilacién adecuados y suficientes en los locales de alimentos.

Se deberd disponer de instalaciones para la higiene persona (véase
3y9).

Los locales deberan estar disefiados para impedir €l acceso y €
anidamiento de plagas. Las puertas, contraventanas y otras
aberturas deberan contar con cierre hermético.

Todas las ventanas situadas en areas donde se manipulen productos
alimenticios y que puedan abrirse, deberdn estar protegidas con
pantallas contrainsectos.

Ademas, la administracion del mercado mayorista debera elaborar
un plan general para todas las zonas publicas bajo su
responsabilidad en el mercado para evitar la infestacion de plagas.
Este plan también debera tener en cuenta la limpieza general del
mercado (desperdicios de productos alimenticios y de otro tipo).
Cualquier plan de este tipo y los planes asociados deberan tratar de
registrar las responsabilidades asignadas de los operadores de

empresa alimentaria.

construirse y mantenerse para controlar el riesgo
de contaminacion de los productos 'y cumplir con
todas las |eyes pertinentes.

Cuando se mantengan abiertas las puertas
exteriores de las é&eas de manipulacion,
procesamiento, embalgie y amacenamiento de
materias primas, se tomaran las precauciones
apropiadas para evitar el acceso de plagas.

Debera documentarse la disposicion de las
trampas. Debera identificarse en un plano o
esguema del sitio la ubicacion de todas las
medidas de control de plagas.

Deberan documentarse las inspecciones.

S se contrata a terceros para llevar a cabo €l
control de plagas, es crucia que e contrato
integre los requisitos anteriormente mencionados.

La formacion del personal debera incluir la
identificacion de plagas comunes y las
indicaciones de | as infestaciones de plagas.
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(d) Ofrecer, cuando sea necesario,
condiciones de manipulacion
adecuadas para temperaturas
controladasy un
almacenamiento con capacidad
suficiente para mantener los
alimentos a temperaturas
apropiadasy disefiado para
permitir la comprobacion de
estas temperaturasy, S es
preciso, su registro.

Cuando € disefio y construccién de salas de amacenamiento,
refrigeradores 'y congeladores sean responsabilidad de la
administracion del mercado mayorista, éstas deberén ser capaces de
mantener los alimentos a temperaturas adecuadas para €l producto
y respetar las disposiciones oficiales, s existen. El disefio y
construccion de salas de preparacion de alimentos debera ser ta
gue impidan el desarrollo de temperaturas excesivas.

Deberd instalarse un sistemal/dispositivo automético de seguimiento
y registro de la temperatura con alarmas incluidas (grabable,
audible y visible) en todas las &reas refrigeradas, incluyendo todos
los refrigeradores y congeladores de seguridad. Deberédn graduarse
y revisarse de forma periddica todos los equipos utilizados para €
seguimiento y registro de las temperaturas.

El contrato entre la administracion del mercado
mayorista y la empresa alimentaria debera
especificar quién es responsable del seguimiento,
registro y mantenimiento de estas instalaciones.

Se deberd distinguir entre &areas publicas y
privadas.

3. Sedispondréa de un nimero
suficiente de sanitarios dotados

Deberd existir un espacio intermedio entre los aseos y cualquier

habitacion donde se manipulen alimentos abiertos.

Deberdn fijarse carteles en lugares adecuados

cerca de los aseos utilizados por manipuladores
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con cisternay conectados a un
sistema de desaguie eficaz. Los
sanitarios no deberan comunicar
directamente con las salas en las
gque se manipulen alimentos.

Los aseos deberdn estar conectados a un sistema de desagiie a
través de una trampilla eficaz. Los aseos (ya sean inodoros o
urinarios) no deberan conducir directamente a ningun &rea donde
haya alimentos abi ertos.

En las empresas con un elevado nimero de clientes con presencia
en el gitio, es aconsgjable ofrecer aseos separados para clientes y
empleados.

de aimentos recomendando a los usuarios lavarse
las manos después de su uso.

La empresa dimentaria es normamente
responsable de la parte del desaglie ubicada
dentro de las éreas privadas. La administracion
del mercado mayorista es normamente
responsable del desagie fuera de las éreas
privadas, hasta la conexion con €l sistema de
alcantarillado publico o las autoridades locales.
Deberan especificarse estas responsabilidades en
los contratos.

En ambos casos, debera prestarse especial
atencion para garantizar que el sistema funciona
perfectamente.

4. Debera disponerse de un niumero
suficiente de lavabos debidamente
localizados y sefializados para la
limpieza de las manos. Se
suministraran lavabos para la
limpieza de las manos con agua
corriente, calientey fria, y de
materiales para unalimpieza y
secado higiénicos. Cuando sea
necesario, lasinstalaciones para
lavar productos alimenticios
estaran separadas de las
instalaciones para €l lavado de las
manos.

Todo el personal que trabaje en empresas alimentarias debera tener
acceso a un lavabo en todo momento.

Si el personal no puede salir del local para lavarse las manos, los
lavabos estarén directamente en los locales.

Se determinara el nimero y la ubicacion de los lavabos teniendo en

cuenta:

- El ndmero de persona que trabaja en las distintas empresas
alimentarias (p.g.: 1 lavabo por cada 7 empleados);

- Ladisposicion deloslocaes;

- El tipo de aimentos;

- El grado de manipulacion de los alimentos;

El contrato entre la administracion del mercado
mayorista y e operador de empresa alimentaria
debera especificar quién esta a cargo del
mantenimiento y la limpieza de los distintos
lavabos disponibles, tanto en areas privadas como
publicas.

Se deberaincluir lafrecuenciade limpieza.

Los materiales adecuados para los lavabos
incluyen e acero inoxidable, e plastico de
calidad alimentariay la cerdmica. Se recomienda
encarecidamente  incluir lavabos en las
instalaciones donde se manipulen aimentos
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Los lavabos deberan estar situados cerca de los aseos y en lugares
estratégicos de los locales de modo que cuaquier empleado tenga
acceso Optimo a los mismos. De preferencia, los lavabos deberan
utilizarse sdlo para lavarse las manos. Cuando exista un riesgo
inaceptable de contaminacion de los alimentos, las instalaciones
para € lavado de los alimentos deberan estar separadas de los
lavabos.

Siempre deberan existir lavabos a la entrada de todas las areas de
preparacion de alimentos.

También podrén ubicarse unidades adicionales en las naves de
cargay descarga.

Se admite el uso de un grifo Unico asi como de agua suministrada a
temperatura regulada desde una fuente de agua corriente 0 una
unidad de calefaccion. Sin embargo, debera tenerse en cuenta el
hecho de que, con agua caliente, las tuberias demasiado largas
pueden provocar contaminacion bacteriana alargo plazo.

De preferencia, los lavabos no deberan operarse a mano.

Se recomienda que, si tienen gque lavarse el equipo o la comida, se
haga en fregaderos especificos diferentes a los utilizados para
lavarse las manos. Deberan considerarse este tipo de equipos
especificos en e momento de la construccion, remodelacion o
renovacion.

abiertos, en lugar de depender de los lavabos
situados en las instal aciones comunes.

En genera, la administracion del mercado
mayorista es responsable del suministro de agua
(friay caliente), asi como del andlisis global dela
caidad del agua. Sin embargo, las empresas
alimentarias deberan supervisar y controlar el
lavado de manos, ya que es sabido que se puede
producir la contaminacion de los alimentos muy
rapidamente si no se respetan las reglasy normas.

Las empresas aimentarias son generalmente
responsabl es de aspectos tales como:

- ¢ tipo de jabon utilizado (bactericida, si es
posible, pero no perfumado, especiamente en
las salas de preparacion de alimentos);

- Las papeleras (preferentemente accionadas
con el pie s se utilizan toallas de papel);

- No se utilizardn secadores de aire o toallas de
rodillo en las sdlas de preparacion de
alimentos, ya que su instaacion puede
provocar  contaminacion  (riesgo  de
diseminacion de gérmenes a través de los
movimientos del are a causa de los
secadores, por e€emplo), asi que se
recomiendan toallas de papel.

5. Disponer de medios de ventilacion
naturales y mecanicos adecuados y
suficientes. Se deben evitar

Se deberd garantizar la ventilacién natural o mecanica para
asegurar que el calor y la humedad no se acumulen a niveles que
puedan poner en peligro la seguridad de los alimentos.

Normamente, la administracion del mercado
mayorista no sera responsable del control de la
ventilacion cuanto ésta se establezca para un
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corrientes de aire mecanicas desde
zonas contaminadas a zonas
limpias.

L os sistemas de ventilacion se
construiran de tal modo que se
pueda acceder facilmente a filtros
y otras partes que requieran
limpieza, mantenimiento o
sustitucion.

El grado de ventilacidn dependera de la estructura, sitio, ubicacion
y uso delasala

Los filtros y otras partes del sistema deberan ser accesibles y
faciles de cambiar y mantener directamente o através de paneles de
acceso.

edificio entero. Las empresas aimentarias
deberan ser conscientes de que no deben
modificar €l sistema de conductos de ventilacion
en los locales privados, ya que esto puede
provocar un efecto sobre el sistema de ventilacion
general.

En genera, la limpieza de los sistemas de
ventilacion es también responsabilidad de la
administracion del mercado mayorista, ya que
debe llevarse a cabo por parte de una empresa
especializada.

Los contratos con las empresas alimentarias
deberan indicar quién es responsable de la
limpieza, la frecuencia de la misma, €
mantenimiento de registros y las contribuciones
financieras que deben redizar los diferentes
usuarios. Las corrientes de aire mecanicas y los
filtros deberdn estar sujetos a un plan de
limpieza/desinfeccion.

6. Todos |os aseos deberan disponer
de una ventilacion natural o
mecanica adecuada.

Los aseos deberén tener ventilacion natural o mecénica para evitar
gue puedan entrar malos olores y aerosoles en las salas de
alimentos.

Los aseos en las &reas interiores de los |ocal es requieren ventilacion
mecanica. El disefio debera ser tal que estos sistemas descarguen
lgjos de | as salas de alimentos.

Guia de buenas précticas para autoridades de mercados mayoristas en la Union Europea - Borrador revisado, noviembre de 2009 © 2003 WUWM

Pagina 37




7. Los locales de alimentos deberan
disponer deiluminacién natural
ylo artificial suficiente.

La iluminacion debera ser suficiente como para permitir la
mani pulacion segura de alimentos y una limpieza efectiva.

Los niveles de iluminacion deberan corresponder a tipo de salay
no tener ninguin impacto sobre el nivel de temperaturadel local.

Las luces deberan estar protegidas con difusores inastillables en
todos los locales, excepto dentro de las oficinas.

Deberan existir luces en los lugares donde se
manipulen aimentos abiertos para evitar la
contaminacion de éstos en caso de dafios a la
instalacion y para facilitar la limpieza. Por
gemplo, las lamparas fluorescentes deberan
contar con difusores 0 bien estar equipadas con
tubos de proteccion.

Serecomienda € uso de lucesinastillables.

Los accesorios de iluminacion deberdn estar
empotrados en vez de suspendidos desde cadenas
colgantes siempre gque sea posible, ya que esto los
convierte en un nido de suciedad.

El cableado deberd pasar por las paredes o €l
techo siempre que sea posible. Se deberan evitar
los conductos de cables y las cgas de
interruptores montados en superficie.

8. Lasinstalaciones de desaglie seran
adecuadas para €l objetivo
propuesto. Estaran disefiadasy
construidas para evitar €l riesgo de
contaminacion. Cuando los
canales de desagie estén total o
parcialmente abiertos, deberan
disefiarse de tal modo que se
garantice que losresiduos no
fluyan desde un area contaminada
hacia otra limpia, en particular,
un area donde se manipulen

La administracion del mercado mayorista debera garantizar que los
desagiies tengan la pendiente suficiente para permitir la evacuacion
de todos los residuos, solidosy liquidos.

La direccidon de la corriente debera fluir desde las éreas limpias
hacialas sucias.

L os aseos deberan tener un sistema de desaglie separado del de las
salas de preparacion de alimentos.

Cualquier vertido en e desaglie deberd pasar a través de una
trampilla efectiva.

L os contratos entre la administracion del mercado
mayorista y las empresas alimentarias deberan
especificar las responsabilidades respectivas en
términos de cuidado y mantenimiento de las
instalaciones de desagiie.

En todos los casos, se recomienda un
mantenimiento periédico y buenas practicas
ambientales para evitar la entrada en el sistemade
vertidos excesivos de grasas y aceite.

Deberan inspeccionarse 'y mantenerse con
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productos alimenticios que puedan
representar un alto riesgo para €l
consumidor final.

Las cubiertas de sumideros y desagiies deberan ser preferiblemente
de acero inoxidable.

Deberan existir puntos de inspeccion disponibles, pero éstos deben
estar debidamente sellados, permitiendo € acceso sdlo a las
empresas de limpieza especializadas. Los colectores de grasas
pueden ubicarse en las salas de alimentos si es imposible ubicarlos
en el exterior.

Deberan disefiarse los sumideros para evitar €l acceso de plagas
desde el sistema de desagtie principal.

periodicidad losfiltros y tamices.

9. En caso necesario, se dispondra
de vestuarios adecuados para €l
personal.

En todos los casos, convendria disponer de un lugar para permitir a
los empleados cambiarse y guardar su ropa de calle y efectos
personales. Esto esimportante para el personal y los visitantes.

Cuando € personal tenga que usar ropa de proteccion, el disefio de
los vestuarios, que generamente es responsabilidad de la
administracion del mercado mayorista, debera proporcionar areas
de circulacion separadas para €l personal en ropa de calle y €
personal con ropa de proteccion.

Cuando sea obligatoria, se deberd negar el acceso a las salas de
venta alos clientes sin ropa de proteccion.

Se deberan proporcionar taquillas adecuadas para
el amacenamiento de la ropa de cale y de los
efectos personales.

La ubicacion de los vestuarios debera ser tal que
el personal deba pasar através de ellos al entrar o
salir de las salas de alimentos.

El area de taquillas debera estar equipada con
zonas adecuadas para el lavado de manos.

10. Los productos de limpieza y
desinfeccion no se almacenarén
en areas donde se manipulen
alimentos

Estos productos deberén almacenarse en un contenedor bgjo llave o
en una sala de almacenamiento especifica y mantenerlos aleados
de las zonas donde se manipulen alimentos. Este recinto debera
incluirse en el disefio de las instalaciones, tanto para |os operadores
de empresa alimentaria como para la administracion del mercado
mayorista, cuando tengan que utilizarse estos productos.

Deberdn identificarse las instalaciones/salas de
almacenamiento para productos y materiadles de
limpieza mediante la sefializacion adecuada.
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CAPITULO I1: REQUISITOSESPECIFICOSDE LAS SALASDONDE SE PREPAREN, TRATEN O PROCESEN
ALIMENTOS (comedoresy locales mencionados en €l capitulo I11 no incluidos)

Requisitoslegales

1.

En las salas donde se preparen,
traten o transformen alimentos
(comedoresy locales
mencionados en €l capitulo 111
no incluidos, pero si los
espacios contenidos en medios
detransporte), el disefioy la
disposicion deberan permitir
practicas de higiene
alimentaria, incluida la
proteccion contra la
contaminacion entrey durante
las operaciones. En particular:

(a) Lassuperficiesdelos suelos se

mantendran en buen estado y
seran faciles de limpiar vy,
cuando sea necesario, de
desinfectar. Estorequerira e
uso de materiales
impermeables, no absorbentes,
lavables y no toxicos, a menos
gue los operadores de empresas
alimentarias puedan convencer

Guia de conformidad

La administracion del mercado mayorista debera tener en cuenta los
requisitos especificos correspondientes a tipo de producto en
cuestion.

Laadministracion del mercado mayorista deberd utilizar materialesy
técnicas que cumplan con este reglamento.

Todas las superficies deberdn ser antidedlizantes. Se pueden utilizar
materiales como azulgjos, vinilo de seguridad sin costuras, baldosas,
resina epoxi, granolitico, etc., pero en todos los casos deberan estar
perfectamente sellados.

Los suelos deberan disefiarse para evitar que € agua se encharque.
Se debe disponer de desagiies en € suelo en los lugares donde

Recomendacion sobre buenas préacticas

El contrato entre la administracion del mercado
mayorista y los operadores de empresa
aimentaria deberd especificar quién es
responsable de:

- lalimpiezay desinfeccion;

- e mantenimiento;

- lasrenovaciones.

En cuanto a la limpieza, es evidente que algunos
tipos de actividades requieren una frecuencia muy
alta de limpiezay desinfeccion. Esto es aplicable,
en particular, en € caso de las éeas de
preparacion de carnes'y pescado.

El programa de limpieza y desinfeccion, ya sea
responsabilidad de la administracion del mercado
mayorista 0 de terceros bago contrato, debera
estar por escrito e incluir lo siguiente:
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idoneidad de otros materiales
utilizados. Segun €l caso, los
suelos deberan permitir un
desagtie exterior adecuado;

(b) Lassuperficiesdelos suelos se
mantendran en buen estado y
seran faciles de limpiar vy,
cuando sea necesario, de
desinfectar. Estorequerira e
uso de materiales
impermeables, no absorbentes,

limpieza en himedo. El nivel del suelo debera descender hacia los
desaguies.

L os sumideros deberan ser de vidrio sellado, de ceramica o de acero
inoxidable con un buen sellado entre ellos y la superficie del suelo.

Las cubiertas del desagiie deberan ser preferentemente de acero
inoxidable, con doble sellado y atornilladas.

Los desagiies pueden tener colectores de grasa instalados para
atrapar las particulas més grandes. Este tipo de colectores deberan
instalarse fuera de estas salas.

Los desagiies deberan disefiarse para impedir € acceso de plagas
desde lared principal de desaguie.

La superficie de las paredes debera ser de calidad suficiente para
cumplir este requisito. Esto incluye el yeso pintado, la resina
epoxica, € PVC, la fibra de vidrio reforzada y otras laminas de
proteccion similares, las baldosas de ceramica, |aminas de acero
inoxidable y plastisol, paneles aislantes, etc. Las superficies dafadas
0 rotas deberén repararse o sustituirse inmediatamente o tan pronto
como sea posible.

- Area una definicion clara de las &reas de
limpieza/desinfeccion, los métodos que se
utilizardn, las normas establecidas y las
precauciones de salud y seguridad necesarias
para cada una de €ellas.

- Frecuencia y duracion de los procesos de
limpieza/desinfeccion adaptados a peligro,
para cada area definida.

- Productos y materiales a utilizar en cada area
definida, incluyendo detalles de resistencia
guimica, instrucciones de uso y su adecuacion
para el uso con alimentos o en su proximidad.

- Comprobacion y registro de la frecuencia de
aplicacion 'y la €ficacia de la
limpieza/desinfeccion estandar en cada area.

- Responsabilidades: registro de la persona
responsable de llevar a <cabo la
limpieza/desinfeccion 'y de controlar el
proceso.

La administracion debera revisar y refrendar €l
programa de limpieza/desinfeccion (véase el
modelo de programa en el Apéndice A) y aentar
al personal a“limpiar sobre lamarcha’.

Consulte los comentarios mencionados en los
parafos| y Il (@) y (b).
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lavablesy no téxicosy una
superficielisa hasta una altura
adecuada para la operacién, a
menos que |los operadores de
empresas alimentarias puedan
convencer ala autoridad
competente de la idoneidad de
otros materiales utilizados;

Lostechos (0, donde no haya
techo, la superficieinterior del
tejado) y demas instalaciones
suspendidas se construiran y
acabaran de forma que impidan
la acumulacion de suciedad y
reduzcan la condensacion, la
formacion demohoy €
desprendimiento de particulas;

Todas las juntas entre €l suelo, las paredes y los angulos verticales de
la pared deberdn ser convexas (con molduras concavas) y estar
selladas efectivamente parafacilitar lalimpieza.

Cuando se utilicen laminas, se debera tener cuidado para garantizar
gue las juntas estén efectivamente selladas.

Todas las superficies y en particular los angulos verticales deberan
protegerse contra dafios fisicos.

Los techos deberan disefiarse para permitir una limpieza periodica
eficaz y mantenerse en buen estado.

Todas las superficies deberan poderse limpiar.

Los materidles que cumplen con este requisito incluyen el yeso
pintado, los sistemas de techos fijos, los falsos techos, € plastisol y
los paneles aislantes.

No se recomiendan el poliestireno o las baldosas de fibra porque son
dificiles de sdllar. Las piezas de acero abiertas deberdn estar
debidamente selladas.

Todos los fal sos techos deberan tener accesos para el seguimiento de
plagas.

La eleccion del material, e disefio del techo y las propiedades de
aislamiento pueden ser importantes para reducir la condensacion.

En la mayoria de los casos, los materiales sefialados anteriormente
proporcionaran una superficie aceptable, siempre que estén en
buenas condiciones.

Una ventilacion adecuada combinada con e buen uso de materiales
seraprimordial en € disefio de una estructura.

L os techos deberan mantenerse periddicamente para retirar cual quier
acumulacion de moho u otras particulas o residuos gque pudieran caer
en los alimentos. Cualquier formacion de moho debera eliminarse

Los mismos comentarios mencionados en los
parrafosl.y Il (a).

Los techos y deméas instalaciones suspendidas
deberan  incluirse en un plan de
limpieza/desinfeccion.

Las superficies pintadas deberédn tener calidad
alimentaria.

(Véanse también los comentarios en € capitulo |
n° 2 b)

Los locales deberan revisarse periédicamente
para detectar fugas, piezas sueltas, etc., con € fin
de reducir las posibilidades de anidamiento de

plagas.

Seria conveniente asegurarse de que un
contratista de control de plagas revise estas areas.
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(d) Lasventanasy otras aberturas
se construiran para evitar la
acumulacién de suciedad. Las
gue se puedan abrir al exterior
deberéan estar equipadas,
cuando sea necesario, con
pantallas contra insectos que se
puedan retirar facilmente para
su limpieza. Cuando las
ventanas abiertas puedan ser
causa de contaminacion, éstas
deberan permanecer cerradasy
fijas durante la produccion;

(e) Laspuertasseran faciles de
limpiar y, cuando sea
necesario, de desinfectar. Esto
requerira el uso de superficies
lisas y no absorbentes, a menos
gue los operadores de empresas
alimentarias puedan convencer
ala autoridad competente de la
idoneidad de otros materiales
utilizados,

cuando sea necesario.

L os accesorios de iluminacion deberén contar con difusores. Cuando
sea necesario se dispondra de instalaciones adecuadas para €l
mantenimiento y la limpieza de los techos. En las sdas de
preparacion de alimentos se recomiendan las ventanasfijas.
Todas las ventanas que se abran en las areas de preparacion de
alimentos deberan protegerse adecuadamente con pantallas cuando
se abran durante este proceso. Las pantallas son necesarias para
prevenir un riesgo de infestacién y/o contaminacion.

Las pantallas deberdn estar hechas con materiadles adecuados y
duraderos, preferentemente marcos de plastico o de aluminio con
mallas de pléstico o acero inoxidable.

Las zonas de las pantallas contra insectos donde se acumule
suciedad/restos pueden representar un riesgo de contaminacion para
los alimentos, por lo tanto, éstas deberan poder retirarse facilmente
para proceder a su limpieza.

Toda puerta con la que & persona que manipula aimentos abiertos
pueda entrar en contacto deberd poder limpiarse y desinfectarse
facilmente. Esto también se aplica alos elementos de la puerta, como
placasy picaportes.

Las puertas deberan estar empotradas para evitar esquinas o
molduras que puedan acumular suciedad. Las puertas batientes, que
no sean de PV C o materiales de proteccion similares, deberan contar
con paletas de empuje o placas de impacto en lugar de picaportes.

L os acabados de puertas que cumplan con este requisito incluyen la
madera pintada, €l metal pintado, el plasticoy e PVC

Véanse los comentarios mencionados en los
parrafosl.y Il (a).

Las pantallas contra insectos estarén sujetas a un
plan de limpieza/desinfeccion.

Las ventanas de vidrio en areas de procesamiento
y embal aje deberdn protegerse contra la rotura de
vidrio.

Los mismos comentarios mencionados en los
parrafosl.y Il (a).

Las puertas deberan incluirse en un plan de
limpieza/desinfeccion.

Las puertas deberan tener una superficie
impermeable adecuada y facil de limpiar y
mantenerse en buenas condiciones.

El uso de todos los materiales y acabados debera
estar sujeto a una cuidadosa consideracién de la
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(f) Lassuperficies (incluidaslas

del equipo) en las zonas donde
se manipulen alimentosy, en
particular, aquellas en contacto
con los alimentos, estaran en
buen estado, seran féciles de
limpiar y, cuando sea
necesario, desinfectar. Esto
requerira el uso de materiales
lisos, lavables, resistentes a la
corrosion y no toxicos, a menos
gue los operadores de empresas
alimentarias puedan convencer
ala autoridad competente de la
idoneidad de otros materiales
utilizados.

También se admite la madera recubierta con un materia
impermeable adecuado como & PVC, lafibra de vidrio reforzada u
otras laminas de proteccion similares. La madera sin cubierta no
cumple los requisitos. No se recomienda la madera barnizada.

El marco de la puerta también debera contar con el acabado deseado,
por gemplo, liso y no absorbente. Si las puertas tienen paneles de
vision, el material utilizado debera ser irrompible. Cuando se utilice
vidrio, éste debera estar endurecido.

Si se utilizan puertas chapadas, la superficie deberd estar
debidamente sellada para evitar la contaminacion.

Este reglamento hace referencia a las superficies para la preparacion
de alimentosy al equipo que entra en contacto con |os alimentos.

Este equipo suele ser propiedad privada del arrendatario.

Solo cuando asi se indique especificamente, la administracion de
mercado mayorista serd responsable del tipo de equipo instalado o de
las superficies y piezas de los equipos que entren en contacto con
alimentos.

idoneidad de sus prestaciones técnicas para €l fin
previsto.

Las superficies que cumplen con estos requisitos
incluyen e acero inoxidable, el plastico de
calidad alimentariay la ceramica.

No se deberd permitir que plésticos como €l
polipropileno, se rayen o deshagan, ya que no se
podrian limpiar y desinfectar efectivamente.

No debera utilizarse madera sin sellar (excepto en
el caso de los blogues de troceo en carnicerias
gue puedan limpiarse eficazmente) para ninguna
aplicacion.

Las superficies (incluidas las del equipo) en las
zonas donde se manipulen aimentos y, en
particular, aquellas en contacto con los alimentos
deberan  incluirse en un plan de

limpieza/desinfeccion.
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El programa de limpieza/desinfeccién debera

estar por escrito eincluir lo siguiente:

- definicién del area que debe
limpiarse/desinfectarse,

- los productos y materias que vayan a usarse y
su potencial quimico,

- lasinstrucciones para su uso,

- idoneidad para el uso con alimentos,

- frecuencia y duracion de los programas de
limpiezay desinfeccion,

- método y estandar requerido,

- comprobacion de la eficacia de la limpieza y
la frecuencia adaptada al riesgo,

- precauciones de salud y seguridad,

- quién esresponsable de lalimpieza,

- quién es responsable de la comprobaci on.

Si se subcontrata a terceros para llevar a cabo las

actividades de limpieza, es crucial que € contrato

integre los requisitos anteriormente mencionados.

La administracion debera revisar y refrendar €
programa de limpieza/desinfeccion (véase el
modelo de programa en el Apéndice A) y aentar
al personal a*“limpiar sobre lamarcha’.

2. Sedispondradeinstalaciones | Como seindicaen el parrafo anterior, €l equipo y los utensilios son | Los protocolos de limpieza son por 1o genera

adecuadas, en caso necesario, | hormalmente propiedad privada de las empresas alimentarias. responsabilidad de la empresa aimentaria, a
para la limpieza, desinfeccion y menos que se indique en un contrato 0 en los
almacenamiento de los Sin  embargo, las instalaciones de fregaderos suelen ser|Reglamentos del Mercado que es responsabilidad
utensiliosdetrabajoy del responsabilidad de la administracién del mercado mayorista. Cuando | de la administracién del mercado mayorista

equipo. Dichasinstalaciones se | este sea el caso, se recomienda el acero inoxidable.
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construirén con materiales
resistentes a la corrosion, seran
faciles de limpiar y tendran un
suministro adecuado de agua
calientey fria.

Se admite el uso de un grifo Unico asi como de agua suministrada a
temperatura regulada desde una fuente de agua corriente o una
unidad de calefaccion.

En algunos casos, la administracion del mercado mayorista puede
proporcionar esterilizadores de utensilios y/o secadores de aire. Este
equipo deberd ser de construccion duradera y resistente a la
corrosion.

El programa de limpieza y desinfeccion, ya sea
responsabilidad de la administracién del mercado
mayorista 0 de terceros bao contrato, debera
estar por escrito eincluir lo siguiente:

Area: una definicion clara de las &reas de
limpieza/desinfeccion, los métodos que se
utilizardn, las normas establecidas y las
precauciones de salud y seguridad necesarias
para cada una de €ellas.

Frecuencia y duracién de los procesos de
limpieza/desinfeccion adaptados a riesgo,
para cada area definida.

Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles de
resistencia quimica, instrucciones de uso y su
adecuacion para €l uso con alimentos o0 en su

proximidad.
Comprobacion v registro de lafrecuencia de
aplicacion 'y la €ficacia de Ia

limpieza/desinfeccion estandar en cada érea.
Responsabilidades. registro de la persona
responsable de llevar a <cabo la
limpieza/desinfeccion 'y de controlar €
proceso.

Las instalaciones deberan disefiarse, construirse y
mantenerse para evitar el riesgo de contaminacion
de los productos.

Se dispondra, en caso necesario, de
instalaciones adecuadas para lavar

los alimentos. Todos los fregaderos
o0 instalaciones similares destinadas

Se debera disponer de fregaderos separados para la preparacion de
alimentosy el lavado de |os equipos.

En operaciones pequefias se podra utilizar un sdlo fregadero para
ambos, € lavado de equipo y aimentos, siempre que ambas

Los fregaderos deberan incluirse en un plan de
limpieza/desinfeccion.
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al lavado de alimentos tendran un
suministro adecuado de agua
potable caliente y/o fria en
consonancia con los requisitos del
Capitulo VI y se mantendran
limpiosy, en caso necesario,
desinfectados.

actividades se puedan hacer con eficacia y sin perjuicio a la
seguridad alimentaria (el fregadero debera limpiarse y desinfectarse
cuidadosamente antes de ser utilizado para la preparacion de
alimentos).

Se admite el uso de un grifo Unico asi como de agua suministrada a
temperatura regulada desde una fuente de agua corriente 0 una
unidad de cal efaccion.
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CAPITULO V: REQUISITOSDEL EQUIPO

Requisitoslegales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1. Todos los articulos, accesoriosy
equipos con los que los alimentos
estén en contacto:

(a) Deberan limpiarsey, cuando
sea necesario, desinfectarse
efectivamente. Selimpiarany
desinfectaran con la frecuencia
suficiente para evitar cualquier
riesgo de contaminacion;

(b) Deberan construirse, fabricarse
con materiales adecuadosy
conservarse en buenas
condiciones como para
minimizar cualquier riesgo de
contaminacion;

Deberéan construirse, fabricarse
con materiales adecuadosy
conservarse en buenas
condiciones, con la excepcion
delosrecipientesy envases no
retornables, que puedan
mantenerse limpiosy, en caso
necesario, desinfectarse; y

(©

Normalmente, el mercado mayorista no es responsable de este tipo
de equipos.

En caso de responsabilidad sobre los equipos tal y como aparece en
el contrato entre la administracion del mercado mayorista y las
empresas alimentarias, se deberan poder aplicar los consgjos en la
columna de la derecha.

En general, las empresas alimentarias presentes
en el mercado serén las Unicas responsables de
dicho equipo.

Todos los equipos pertinentes deberan incluirse
en un plan de limpieza/desinfeccion.

La frecuencia de la limpieza y la desinfeccion
dependera del grado de riesgo.

El programa de limpieza y desinfeccion, ya sea
responsabilidad de la administracién del mercado
mayorista 0 de terceros bao contrato, debera
estar por escrito eincluir lo siguiente:

- Area: una definicion clara de las éreas de
limpieza/desinfeccion, los métodos que se
utilizardn, las normas establecidas y las
precauciones de salud y seguridad necesarias
para cada una de ellas.

- Frecuencia y duracién de los procesos de
limpieza/desinfeccién adaptados a riesgo,
para cada area definida.

- Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles de
resistencia quimica, instrucciones de uso y su
adecuacion para €l uso con alimentos o0 en su
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(d) Seinstalaran de maneratal que
permita la limpieza adecuada
del equipo y los alrededores.

proximidad.

- Comprobacion y registro de lafrecuencia de
aplicacion 'y la €ficacia de Ia
limpieza/desinfeccion estandar en cada érea.

- Responsabilidades: registro de la persona
responsable de llevar a <cabo la
limpieza/ldesinfeccion 'y de controlar €
proceso.

La administracion debera revisar y refrendar €
programa de limpieza/desinfeccion (véase el
modelo de programa en el Apéndice A) y aentar
al personal a*“limpiar sobre lamarcha’.

El equipo debera integrarse en los programas de
manteni miento.

2.En caso necesario, los equipos
estaran provistos de todos los
dispositivos de control adecuados
para garantizar e cumplimiento
de los objetivos del presente
Reglamento.

Normalmente, el mercado mayorista no es responsable de este tipo
de equipos.

En general, las empresas aimentarias presentes
en & mercado seran las Unicas responsables de
dicho equipo.

3.Cuando se tengan que utilizar
aditivos quimicos para prevenir
la corrosion de los equipos y
recipientes, éstos se utilizaran de
conformidad con las buenas
practicas.

Normamente, e mercado mayorista no es responsable de este tipo
de equipos.

En general, las empresas aimentarias presentes
en & mercado seran las Unicas responsables de
dicho equipo.
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CAPITULO VI: DESPERDICIOS DE PRODUCTOSALIMENTICIOS

Requisitoslegales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1.

L os desperdicios de productos
alimenticios, los subproductos
no comestibles y otros desechos
seretirarén delassalasen las
gue haya alimentos |0 mas
rapidamente posible, a fin de
evitar su acumulacion.

La administraciéon del mercado mayorista esta directamente
relacionada con |os desechos presentes en las areas publicas.

Por lo tanto, los contenedores de desechos deberén colocarse en
lugares estratégicos del mercado y llevar una sefia que indique su
uso para “desperdicios de productos alimenticios que no sean de
origen animal” o “desechos’ solamente.

Normalmente, también es responsabilidad de la administracion del
mercado mayorista proporcionar instalaciones para la eliminacién de
desperdicios de productos alimenticios y otros desechos generados
en areas privadas.

Sin embargo, los desperdicios de productos alimenticios de origen
animal producidos por las empresas aimentarias son su
responsabilidad directa.

En cualquier caso, |os desechos y/o residuos no deberan almacenarse
de ta manera que incentiven la formacion de plagas [véase €
Capitulo 1.2 (¢)].

Para residuos que no sean desperdicios de productos alimenticios de

origen animal, €l contrato entre la empresa aimentaria y la

administracion del mercado mayorista debera especificar:

- como se recogen los residuos (directamente de las empresas
alimentarias, en puntos centrales de recogida especificados, etc.);

- e nombre del propietario, s se tienen que utilizar tipos de

Los desperdicios de productos alimenticios de
origen animal y otro tipo de residuos deberan
desecharse en contenedores separados.

Segun la normativa actual, los desperdicios de
productos aimenticios de origen animal son
responsabilidad directa del operador de empresa
aimentaria. Los desperdicios de productos
alimenticios de origen animal debera desecharlos
el operador de empresa aimentaria en
contenedores especiales y que serdn retirados
cuando sea necesario, pero COMO mMiNiMo
diariamente.

La retirada de desperdicios de productos
alimenticios de origen animal debera tratarse
directamente por e operador de empresa
alimentaria através de companias especializadas.

El programa de limpieza y desinfeccion, ya sea

responsabilidad de la administracién del mercado

mayorista 0 de terceros bao contrato, debera

estar por escrito eincluir lo siguiente:

- Area: una definicion clara de las &reas de
limpieza/desinfeccion, los métodos que se
utilizardn, las normas establecidas y las
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contenedores especificos;

- quién provee los contenedores,

- quién debera encargarse de la limpieza y desinfeccion de los
contenedores;

- en caso de recogida selectiva de residuos, € método de recogida
y € color de los contenedores que se utilizaran, ademas de la
frecuenciay lahorade larecogida;

- como se distribuird el coste de dichas actividades entre las
empresas adimentarias y la administracion del mercado
mayorista.

precauciones de salud y seguridad necesarias
para cada una de ellas.

- Frecuencia y duracién de los procesos de
limpieza/desinfeccién adaptados a  riesgo,
para cada area definida.

- Productos y materiales a utilizar en cada
area definida, incluyendo detalles de
resistencia quimica, instrucciones de uso y su
adecuacion para el uso con alimentos o en su
proximidad.

- Comprobacién y registro de lafrecuencia de
aplicacion 'y la €ficacia de la
limpieza/desinfeccion estandar en cada area.

- Responsabilidades: registro de la persona
responsable de llevar a <cabo la
limpieza/desinfeccion 'y de controlar el
proceso.

L os desperdicios de productos
alimenticios, subproductos no
comestiblesy otros residuos se
depositaran en contenedores
provistos de cierre, a menos
gue los operadores de empresas
alimentarias puedan convencer
a la autoridad competente de la
idoneidad del uso de otro tipo
de contenedores o sistemas de
evacuacion. Estos contenedores
tendrén una construccién
adecuada, se mantendran en

L os desperdicios y/o residuos no deberan almacenarse de tal manera
gue fomenten la formacion de plagas.

Las superficies interior y exterior de los contenedores para residuos
no desechables deberan ser lavablesy estar en buen estado.

Para empresas que solo produzcan residuos secos tales como envases
y recipientes de residuos, los contenedores de residuos no deberan
estar cerrados.

En caso de residuos liquidos no vinculados directamente con los
sistemas principales de desagie, se utilizaran depésitos de retencion
(los contenedores y depdsitos de residuos deberdn estar claramente

Los revestimientos de plastico hacen mas fécil la
retirada de basura y la limpieza de papeleras.
Cuando se retira la basura a un aea de
almacenamiento central, las bolsas de pléastico
deberan colocarse en recipientes cerrados a
prueba de roedoresy aves.

Cuando se manipulen alimentos abiertos, excepto
frutas y verduras enteras, las papeleras deberan
tener accionadores para pies, rodillas o codos.
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buen estado y seran facilesde
limpiar y, cuando sea
necesario, de desinfectar.

identificados como tales). En todos los casos se deberan tomar las
medidas adecuadas para no contaminar el medio ambiente.

Se haran las operaciones
adecuadas para €l
almacenamientoy la
eliminacion de los desperdicios
de productos alimenticios, los
subproductos no comestibles y
otros deshechos. Los depdsitos
de desechos estaran disefiados
y gestionados de tal manera
que se puedan mantener
l[impiosy, en caso necesario,
libre de animalesy plagas

Cuando la administracion del mercado mayorista proporcione
depdsitos centrales de desechos, éstos deberan:

mantenerse limpios y ordenados con un lavado regular de
aberturas en conductos y éreas de suelo alrededor de toboganes,
cajas, papelerasy otras superficies del sueloy el equipo;
gestionarse y supervisarse de tal manera que se garantice su
limpiezay un uso correcto;

mantenerse libre de plagas como roedores, aves, animales
carnivoros, artropodos, etc. Los contenedores de basura deberan
estar cerrados y las areas de compactacion separadas fisicamente
del lugar donde se almacenen o preparen alimentos.. Toda
instalacion debera estar a prueba contra el acceso de plagas. Se
deberallevar a cabo unalimpiezaregular.

L os depdsitos centrales de desechos deberan estar
incluidos en un plan de limpieza/desinfeccion.

(Véanse también las notas mencionadas en el
capitulo | N° 1 Limpieza)

Todos losresiduos se
eliminaran de forma higiénica
y ecoldgica, de conformidad
con la legislacién comunitaria

Cuando la administracion del mercado mayorista sea responsable de
la retirada de residuos y desechos, ésta debera tomar todas las
precauciones posibles para limitar €l riesgo de contaminacion
ambiental.
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aplicable a tal efecto, y no
deberan congtituir unafuente |El reciclado de residuos (carton, cgas de madera, paletas,

directa o indirecta de compostaje de residuos vegetales, etc.) es preferible alaincineracion
contaminacion. cuando seafactible.

Cuando se quemen residuos en el sitio, las emisiones de gases
deberan cumplir con lalegislacién comunitaria.

Los residuos liquidos no deberan enviarse directamente a sistema

principal de desagiie sin e consentimiento previo de la autoridad
competente.
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CAPITULO VII: SUMINISTRO DE AGUA

Requisitoslegales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1. a) Existird un suministro de
agua potable adecuado que
se utilizara cuando sea
necesario, para garantizar
gue los productos
alimenticios no estén
contaminados;

b) Se puede utilizar agua limpia
con todos los productos
pesqueros. Se puede utilizar
agua de mar limpia con
moluscos bivalvos vivos,
equinodermos, tunicadosy
gasterépodos marinos;
también se podra usar agua
potable para el lavado
externo. Cuando se utilice
este tipo de agua, se
dispondréa de instalaciones
adecuadas para su
abastecimiento.

Cuando €l suministro de agua de las empresas aimentarias sea

responsabilidad de la administracion del mercado mayorista, se

deberan adoptar medidas para garantizar la disponibilidad de un

suministro de agua adecuado.

Se deberallevar a cabo un seguimiento periddico de la calidad del

agua, afin de comprobar que el agua disponible paralas empresas

alimentarias cumplan los requisitos de la Directiva 98/83/CE.

El agua potable se debera usar para:

- ¢ lavado de manos;

- lavar alimentos, cuando sea necesario;

- incluirse en aimentosy bebidas;

- cocinar aimentos;

- limpiar equipos de alimentos,

- limpiar superficies que entren en contacto con alimentos o con
las manos de |os manipul adores de alimentos;

- cualquier otra operacion donde haya un riesgo de contaminacion
paralos aimentos.

Tenga en cuenta gue, como excepcion, e agua potable se podra
utilizar para productos pesgueros enteros hasta e 31 de diciembre
de 2009 (Reglamento (CE) n° 2076/2005 por € gue se establecen
disposiciones transitorias.)

En la mayoria de los casos, € suministro a los operadores de
empresas alimentarias con agua de mar no concierne a la
administracion del mercado mayorista.

Aungue se puede presuponer, como se especifica
en la Directiva 98/83/CE del Consgjo, que todas
las empresas de agua abastecen agua potable,
constituye una buena préctica garantizar que un
laboratorio autorizado compruebe anualmente la
caidad del agua. Puede que sea necesario
comprobar con mayor frecuencia la potabilidad si
han existido interrupciones o alteraciones en €
suministro.

Se deberan tomar muestras en puntos especificos
determinados por la importancia del suministro
de agua y que sean representativos de la calidad
del agua que se consume todo €l afo.

Cuando la administracion del mercado mayorista
sea responsable, se deberd poner en marcha un
programa de mantenimiento adecuado para
garantizar e mantenimiento adecuado de la
calefaccion de aguay |os sistemas de mezclado.

Cuando se utilicen ablandadores de agua y/o
filtros, debera redizarse un seguimiento y
mantenimiento periddicos de acuerdo con las
instrucciones de los fabricantes, incluidos los
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cambios defiltro.

En los casos en los que se
utilice agua no potable, por
gjemplo para la prevencion de
incendios, produccién de vapor,
refrigeracion y otros propositos
parecidos, debe circular por un
sistema separado e identificarse
como tal. El agua no potable no
debera conectarse a los
sistemas de agua potable o
permitir €l reflujo desde éstos
ultimos.

Debera evitarse € suministro de agua no potable a las zonas de
preparacion de alimentos.

Ciertas aplicaciones, como las mangueras para incendios o los
sistemas de aspersion, que pueden utilizar agua no potable, deberdn
estar claramente marcadas como tales.

Es aconsgable utilizar codigos de colores para identificar los
sistemas de agua potable y no potable.

S se usa la misma red de agua potable para los
servicios de limpiezay auxiliar, como sistemas de
aspersion, mangueras de incendio, etc., debera
fijarse una valvula antirretorno adecuada a estos
sistemas, para que no haya un flujo inverso de
agua. Debera presentarse de manera clara una
sefidizacion adecuada que indique la limitacion
de uso de tales sistemas.

El aguareciclada que se usa
para procesar 0 como
ingrediente, no debe suponer
un riesgo de contaminacion.
Sera del mismo nivel de calidad
que el agua potable a menos
gue las autoridades
competentes estén convencidas
de que la calidad del agua no
puede afectar a la salubridad de
los alimentos en su forma final.

En e caso de agua reciclada utilizada por operadores de empresas
alimentarias, la autoridad del mercado mayorista debera especificar
gue este agua se colocara bajo la responsabilidad exclusiva de los
operadores de empresa alimentaria implicados.

En todos los casos, no debera existir la posibilidad de conectar agua
reciclada alared de suministro.

Aunque se presupone que esta agua es potable, e
agua reciclada utilizada para el procesado o como
ingrediente estd llena de elementos fisicos,
quimicos y biolégicos cuya concentracion
aumenta con el paso del tiempo.

La autoridad del mercado mayorista debera
prestar especial atencion cuando este agua
reciclada se dirija a sistema de alcantarillado,
dado que es un contaminante potencial. Por tanto,
los operadores de empresas alimentarias deberan
tratar este agua residual adecuadamente y por su
cuenta, antes de dirigirla a sistema de
alcantarillado. Si este tratamiento no es posible,
debera pagarse una tasa adicional por la
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contaminacion adicional creada. El contrato entre
la autoridad del mercado mayorista y los
operadores de empresa aimentaria debera
especificar estos puntos.

El hielo que entre en contacto
con los alimentos o que pueda
dar lugar a cualquier tipo de
contaminacion de los alimentos
debe fabricarse con agua
potable o, cuando se utilice
pararefrigerar los productos
pesqueros, con agua limpia.
Debe fabricarse, manipularsey
almacenarse en condiciones
gue lo protgjan de todo tipo de
contaminacion.

Esto significaque el hielo debera fabricarse con agua potable.

La autoridad del mercado mayorista no esta normalmente
relacionada directamente con la fabricacion del hielo, pero si €l hielo
se produce dentro del mercado, deberd otorgarse acceso a agua
potable.

En caso de que el hielo se fabrique en el mercado,
la autoridad del mercado mayorista debera
garantizar que € proceso de fabricacion cumpla
con todos los reglamentos correspondientes. Se
recomienda que se llegue a un acuerdo oficial
para asegurar dicho cumplimiento.

El vapor utilizado directamente
en contacto con los alimentos
no debe contener ninguna
sustancia que suponga un
peligro parala salud, o que sea
probable que contamine los
alimentos.

Si e vapor, normamente procedente de los equipos de limpieza,
pudiera entrar en contacto con los alimentos, e vapor debera
proceder de agua potable (véase el parrafo 1).

En los casos en los que se
apligue a los alimentos un
tratamiento por calor en

El agua utilizada para calentar o enfriar alimentos en recipientes
sellados debera ser de potable (véase el parrafo 1).
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reci pientes herméticamente
cerrados, debe asegurarse que
el agua utilizada para calentar
los recipientes o para enfriarlos
tras el tratamiento con calor no
congtituya una fuente de
contaminacion paralos
alimentos.
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CAPITULO VIII: HIGIENE PERSONAL

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

1. 1. Toda personaquetrabajeen
una zona de manipulacion de
alimentos mantendra un alto
grado de higiene personal y
llevar& una vestimenta adecuada,
limpiay, en caso necesario, ropa
de proteccién.

El personal de la administracion del mercado
mayorista y sus contratistas no deberén trabajar con
comida.

Por consiguiente, como no existe contacto fisico
entre estas personas y los alimentos o su embalge,
las regulaciones especificas relativas a los
mani puladores de alimentos no se aplicaran aellos.

Sin embargo, como puede que estas personas tengan
gue entrar en los locales cuando estén de servicio,
deberan aplicarse las normas béasicas en materia de
higiene personal, independientemente de cuales sean
los productos:

- Llevar ropapersonal limpia;

- Abstenerse de llevar a cabo préacticas poco

higiénicas, como fumar, comer o beber.

En los locales donde el peligro sanitario es alto, es
decir, donde se manejan productos de origen animal,
debera llevarse ropa de proteccién y prendas para la
cabeza en cumplimiento de las normas especificas
aplicables a estos productos.

La ropa de proteccion y las prendas para la cabeza

La administracion del mercado mayorista debe tener
una politica de higiene y/o normas de higiene personal
y todo el persona deberd conocerlas y expresar su
comprensién de las mismas.

Se deberan presentar las reglas de forma visible para
asegurarse de que actian como un recordatorio
constante para €l personal.

Deberén colocarse carteles de forma visible sobre €l
lavado de manos, asegurando que actlan como un
recordatorio constante para el personal.

Deberan disponerse de instalaciones para comer y
beber.
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deberan lavarse periodicamente.

2. 2. Las personas que padezcan o
sean portadoras de una
enfermedad que pueda
contagiarse através delos
alimentos o estén aquejadas, por
giemplo, de heridasinfectadas,
infecciones cutaneas, llagas o
diarrea, no estéan autorizadas a
manipular alimentos o entrar en
ninguna zona de manipulacién
de alimentos en cualquier centro
S existe algun riesgo de
contaminacion directa o
indirecta. Cualquier persona
afectada y empleada en una
empresa alimentaria y que tenga
probabilidades de entrar en
contacto con alimentos debera
poner inmediatamente en
conocimiento de la empresa
alimentaria la enfermedad o los
sintomas, y si esposible, sus
causas.

Es necesario que la administracion del mercado
mayorista se asegure de gque existe una politica clara
con respecto a conocimiento o la sospecha de
infecciones entre sus empleados o0 contratistas, que
puedan conducir a la contaminacién microbiol 6gica.

Cualquier persona que pueda entrar en los locales
donde se manipulan aimentos debera informar
acerca de ciertas enfermedades o afecciones a causa
de las cuales exista alguna posibilidad de que,
directa o indirectamente, se contaminen los
alimentos.
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CAPITULO XII: FORMACION

Requisitos legales

Guia de conformidad

Recomendacion sobre buenas practicas

L os operadores de empresa

alimentaria deben garantizar:

1. Que los manipuladores de
alimentos sean supervisados y/o
formados en materia de higiene
alimentaria, de acuerdo con su
actividad laboral;

2.Quelosresponsablesdela
elaboracion y e mantenimiento
del procedimiento establecido
en e articulo 5 (1) del presente
Reglamento o la aplicacién de
las guias pertinentes hayan
recibido una formacion
adecuada en la aplicacion de
los principios APPCC, y

3. El cumplimiento de los
requisitos de la legislacion
nacional relativa a los

El personal de la administracion del mercado mayorista y sus
contratistas no deberan trabajar con comida.

Por lo tanto, estos requisitos legales no se aplicaran directamente
a estas personas. Sin embargo, deberdn ser conscientes de que
estan trabgjando en locales donde se manipulan productos
frescos y de que sus acciones pueden generar un impacto sobre
la seguridad alimentaria.

Todos los empleados deberan recibir instrucciones sobre higiene
especificas para sus actividades. Estas instrucciones deberan
cubrir los peligros aimentarios y las medidas de control
identificadas a través del analisis de peligros de sus actividades
de trabajo. Estas instrucciones deberan ofrecerse antes de llevar
a cabo actividades de trabajo concretas y deberan revisarse
como resultado de cualquier cambio en las préacticas de trabgjo.

La necesidad de una formacion estructurada depende de los
riesgos para la seguridad alimentariay debera tener en cuenta el
problema de la rotacién de personal .

Debera ofrecerse informacion general sobre el desarrollo del
sistema de APPCC a todos los empleados y un curso especial
para aguellos que se vean afectados directamente por la
aplicacion de este método.

Representa una buena practica proporcionar una
introduccion y una formacion especificas para el
trabgjo a las personas no encargadas de la
manipulacion de alimentos que trabagjen en los
locales de comida en la limpieza u otras
actividades de apoyo (es decir, contratistas
externos). La formacion debera centrarse en la
forma en que sus actividades, asi como su higiene
personal pueden afectar a la seguridad
dimentaria. Se deberdn llevar a cabo
periodicamente evaluaciones del conocimiento
para asegurar que se han entendido las
instrucciones.

Las instrucciones deberan incluir, cuando sea
posible, una explicacion de por qué son
necesarias y de como garantizar la seguridad
dimentaria. Esto  puede fomentar su
cumplimiento a través de la comprension de la
necesidad de proteger los aimentos de la
contaminacion nociva, con € fin de proteger a
los consumidores y evitar la propagacion de
enfermedades. Esto es particularmente
importante para el persona eventual o temporal,
gue no recibe unaformacion periddica.
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programas de formacion para
personas que trabajen en
determinados sectores
alimentarios.

La formacién no tiene que ser ofrecida autométicamente por un
organismo de formacién acreditado, pero si debera respetar un
nivel de calidad adecuado. Puede organizarse de forma interna
mediante ensefianza a distancia 0 a través de organizaciones
externas de formacion y debera repetirse en intervalos
periddicos, seglin proceda.

La formacion ofrece una mejor comprension de como los
alimentos pueden contaminarse y de como pueden evitarse las
enfermedades transmitidas a través de éstos mediante
procedi mientos adecuados de manipulacion de alimentos.

Representa una buena préctica para un negocio € tener un plan
de formacion con € fin de identificar la formacion necesaria
para cada miembro del personal.

También representa una buena préactica mantener registros de la
formacion recibida por cada miembro del personal.

L as necesidades de formacién deberan revisarse periddicamente
y deberan juzgarse teniendo en cuenta la funcion y las
responsabilidades, las capacidades existentes, la experienciay la
formacion previadel empleado.

Las instrucciones deberan repetirse en intervalos
apropiados 0 explicarse cuando sea necesario,
segun se identifique a través de la observacion y
la supervision.

La formacion esta destinada a garantizar que los
miembros del personal entienden por qué es
necesario adoptar ciertas precauciones. Por tanto,
congtituye una buena practica formar a todo el
personal en los principios de higiene alimentaria
correspondientes a su trabajo, a fin de reducir el
tiempo de supervision necesario.

Los supervisores 0 gerentes, que no Ssean
manipuladores de alimentos, pero que puedan
tener una influencia directa en la forma en que se
llevan a cabo las operaciones en términos de
higiene, deberan recibir una formacion
estructurada, seguin corresponda.
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VI —PROCEDIMINETOSBASADOSEN EL APPCC

A —PROCEDIMIENTOSBASADOSEN EL APPCC EN MERCADOSMAYORISTAS

El Reglamento (CE) n° 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios, establece en
su articulo 5 que:

“1. 1. Los operadores de empresas alimentarias deberan crear, aplicar y mantener un
procedimiento o procedimientos per manentes basados en los principios APPCC” .

Este capitulo ofrece algunos consegos para la gestion del mercado mayorista en términos de
procedimientos que se utilizaran en la prestacion de las funciones de las que son responsables en
el mercado, y respetando |os principios del APPCC.

Como se dijo anteriormente, un mercado mayorista se encuentra en el centro de la cadena de
suministro entre la produccion y el consumo. Es, tal como se define en e Reglamento (CE) n°
853/2004, "una empresa alimentaria integrada por varias unidades independientes que comparten
instalaciones y secciones comunes en las que los productos alimenticios se venden a los
operadores de empresas alimentarias’.

Esta definicidn significa que la administracion del mercado mayorista tiene que ser considerada de
la misma forma que todas las deméas empresas alimentarias, y, por lo tanto, debe actuar de
conformidad con el Reglamento de Productos Alimenticios de la UE, aungue no venda productos
alimenticios. La administracién del mercado mayorista, a ser responsable del sitio, comparte la
responsabilidad de cumplir los requisitos de higiene pertinentes para los productos alimenticios
gue pasan por € mercado y debe tomar medidas en materia de higiene alimentaria.

Nota al lector:

L as siguientes paginas sobre procedimientos basados en el APPCC se han desarrollado a
través del “Documento de orientacion sobre la aplicacion de procedimientos basados en los
principios del APPCC y sobre como facilitar la aplicacion de los principios del APPCC en
determinadas empresas alimentarias’ (publicado e 16 de noviembre de 2005 por la
Direccion General de Salud y Proteccion al Consumidor dela Comision Europea) (1).

B —-PROCEDIMIENTOSY REQUISITOSPREVIOSBASADOSEN EL APPCC

La higiene de los alimentos es € resultado de la aplicacion por parte de las empresas
alimentarias derequisitos previosy procedimientos basados en los principios APPCC.

En especial, debera tenerse en cuenta que antes de establecer procedimientos de APPCC deben
estar en funcionamiento los "requisitos’ previos de higiene para los alimentos y éste ha sido €l
ambito de aplicacion de los capitulos anteriores de esta guia de buenas préacticas en relacion con
aspectos tales como:

- Requisitos de lainfraestructuray el equipo;

- Control de temperaturay ventilacion;

- Huminacion;

- Procedimientos sanitarios;

- Eliminacion de desechos (2);

- Control de plagas,

- Higiene persona;

- Formacion.
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(1) Véase € capitulo “Referencias’

(2) Véase el Reglamento (CE) n° 1774/2002 del Parlamento Europeo y del Consgjo, del 3 de

octubre de 2002, que establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos de origen

animal no destinados al consumo humano.
Estos requisitos previos estéan disefiados para controlar peligros de una manera general y
proporcionar la base para una implementacion eficaz del APPCC. Estos deberdn estar en
funcionamiento antes de establecer un procedimiento basado en el APPCC.

C —Principios generalesdel APPCC

APPCC (Andisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) identifica peligros especificos y
medidas para su control con €l fin de garantizar la seguridad de |os alimentos.

El APPCC es una herramienta para evaluar peligros y establecer sistemas de control que se
centran en la prevencién en lugar de basarse principalmente en pruebas sobre e producto final.
Cuaquier sistema de APPCC es capaz de incorporar cambios, como avances en el disefio de
equipos, procedi mientos de procesamiento o desarroll os tecnol 6gicos.

El APPCC puede aplicarse a través de toda la cadena alimentaria. Ademas de mejorar la seguridad
alimentaria, la aplicacién del APPCC puede aportar otros beneficios importantes, por g emplo, la
aplicacion del APPCC puede ayudar a la inspeccion por parte de las autoridades reguladoras y
promover el comercio internacional aumentando la confianza en la seguridad alimentaria.

Laaplicacion con éxito del APPCC requiere el pleno compromiso y participacion de ladireccion y
el personal. También se requiere un enfoque multidisciplinario.

Antes de la aplicacion del APPCC en cuaquier empresa alimentaria, incluida la administracion
del mercado mayorista, deberan aplicarse |0s requisitos previos de higiene alimentaria.

El compromiso de la administracion es necesario para la aplicacion eficaz de un APPCC. Durante
la identificacion de peligros, la evaluacion y las subsiguientes operaciones de disefio y aplicacion
del APPCC, deben tenerse en cuenta los efectos de las medidas adoptadas por la administracion
del mercado mayorista para controlar los peligros y los datos epidemioldgicos relativos a la
seguridad alimentaria.

Lafinalidad del APPCC es centrar el control en los puntos de control criticos (PCC) y e APPCC
deberd aplicarse a cada operacion especifica por separado.

La aplicacion del APPCC debera revisarse y llevarse a cabo los cambios necesarios cuando se
introduzca alguna modificacion en cualquier paso. Es importante aplicar el APPCC de manera
flexible cuando sea apropiado, dado € contexto de la aplicacion que se va a tener en cuenta, la
naturalezay el tamafio de la operacion.

Lossieteprincipiosdel APPCC

1 - Identificar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables
(andlisis de peligros);

2 - Identificar los puntos de control criticos en la etapa o etapas en que el control resulte esencial
paraevitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables;

3 - Establecer limites criticos en los puntos de control criticos que diferencien la aceptabilidad de
lainaceptabilidad parala prevencion, eliminacion o reduccion de los peligros identificados;

4 - Establecer y aplicar procedimientos de seguimiento efectivos en puntos de control criticos;
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5 - Establecer medidas correctivas cuando el seguimiento indique que un punto de control critico
no esta bajo control;

6 - Establecer procedimientos, que se llevaran a cabo periodicamente, para comprobar que las
medidas contempladas en los apartados 1 a 5 son eficaces;

7 - Establecer documentos y registros en funcion de la naturaleza y e tamafno de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas contempladas en |os apartados 1 a
6.
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D - Aplicacion de los siete principios a la administracion del mercado
mayorista

Se recomienda continuar con las siguientes actividades en orden.
1. ANALISISDE PELIGROS
1.1. Formacién de un equipo multidisciplinar (equipo APPCC)

Este equipo, que incluird atodas las personas interesadas en la adopcion de las medidas que deben
llevarse a cabo, deberd incluir toda la gama de conocimientos especificos y la experiencia
adecuada para la accién en cuestion y los peligros potenciales asociados, y también debera
implicar lo més posible alos niveles més altos de la direccion.

Cuando sea necesario, €l equipo podra recibir la asistencia de especialistas que le ayudaran a
resolver sus dificultades en materia de evaluacion y control de puntos criticos.

El eqw po puede incluir especiaistas:

Que comprendan los peligros biologicos, quimicos o fisicos relacionados con un grupo de
productos en particular;

- Que tengan la responsabilidad sobre las medidas que deben adaptarse o estén
estrechamente rel acionados con las mismas,

- Que tengan un dominio operativo de la accion, especialmente en términos de higiene y
equiIpo;

- Cualquier otra persona con conocimientos especificos en higiene microbiolégica o en
tecnologia de los alimentos.

Una persona puede cumplir varios de estos papeles, proveyendo toda la informacion pertinente
disponible para e equipo y utilizdndola para asegurar que € sistema desarrollado sea fiable.
Cuando no se disponga de especializacion en €l establecimiento, se debera obtener asesoramiento
de otras fuentes (consultores, etc.)

Se debera identificar el ambito de aplicaciéon del plan de APPCC. El ambito debera describir qué
segmento de la cadena alimentaria esta involucrado y las clases generales de peligros que deben
abordarse (biol6gicos, quimicosy fisicos).

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Tenemos o podemos obtener |as habilidades necesarias paraidentificar los peligrosy controles?
¢Tenemos una persona con responsabilidad global para el programa de seguridad alimentaria?
¢Esta la persona responsable formada sobre los requisitos del sistema APPCC?

¢Cuenta esta persona con la autoridad para implementar y mantener el programa?

¢Es consciente el personal de laimportancia de la seguridad alimentariay la higiene?

¢Tiene nuestra empresa un programa de formacion?

¢Sabe el personal qué hacer y quién puede tomar decisiones si algo sale mal?

1.2. Descripcién de las actividades bajo la responsabilidad de la administracion del mercado
mayorista
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Como la administracion del mercado mayorista no se ocupa o vende productos alimenticios, este
parrafo debera aplicarse a las distintas actividades de la administracion del mercado en su relacion
con las diferentes empresas alimentarias basadas en €l sitio.

Se debera elaborar una descripcion completa de la actividad, con todos |os pasos correspondientes.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Cudles son los diferentes pasos vinculados con cada actividad y cual es son 10s riesgos asociados?
¢Se han tenido en cuenta todos | os pasos?

¢Se nos ha olvidado algun paso en la actividad?

1.3. Identificacion de las tareas correspondientes a cada paso

El equipo de APPCC debera identificar y definir las tareas que deben realizarse en cada paso, con
la posible interaccién entre estas tareas y las actividades gestionadas por otras empresas
alimentarias en e mercado mayorista.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Hemos pensado en todas |as tareas posibles que corresponden a cada paso?

¢Hemos considerado todas |las empresas alimentarias afectadas por |a tarea realizada?

¢Hemos proporcionado lainformacién adecuada con la tarea realizada?

1.4. Construccion de un diagrama de flujo (ver apéndice B.1)

Sea cual fuere el formato elegido, todos los pasos involucrados en la actividad deberén estudiarse
en orden y presentarse en un diagrama de flujo detallado, junto con datos técnicos suficientes.

L os tipos de datos pueden incluir, entre otros:
* Plano de locales de trabajo y locales auxiliares,
* Disposicion de los equiposy caracteristicas,
» Secuencia de todos | os pasos,
* Paréametros técnicos de | as operaciones,

* Flujo delos productos alimenticios (incluyendo la posible contaminacion cruzada),
* Separacion de las &reas limpias y sucias (0 zonas de alto/bajo riesgo),

L os siguientes requisitos son requisitos previos para ser integrados en el sistema APPCC:
* Procedimientos de limpiezay desinfeccion,
» Condiciones higiénicas del establecimiento,
* Rutas del personal y précticas de higiene,
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» Almacenamiento de productosy condiciones de distribucion.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Se han establecido procedimientos de control y aprobacién de cada paso?
¢Tenemos un sistema de control de calidad de las medidas adoptadas?

¢Tenemos todos la informacién necesaria paraidentificar peligros potenciales?

1.5. Confirmacion interna del diagrama de flujo

Después de elaborar € diagrama de flujo, € equipo multidisciplinar debera confirmarlo
internamente durante las horas de funcionamiento. Toda variacién observada debe dar lugar a una
modificacion del diagramade flujo original, para que éste sea preciso.

Observar el proceso con ojo criticoy con € diagrama de flujo en la mano.

Lista decontrol
Preguntas que se deben plantear:
¢Se haolvidado algun paso o informacion?

¢L.o estamos haciendo realmente como se muestraen € diagrama?

1.6. Lista de peligros y medidas de control

1.6.1. Enumerar_todos los peligros potenciales de caracter bioldgico, quimico o fisico que se
pueda esperar razonablemente que se produzcan en cada paso (el término peligro ha sido definido
en e articulo 3 (14) dd Reglamento (CE) n° 178/2002 -véase también el glosario en este
documento).

El equipo APPCC debera realizar a continuacion un andlisis de peligros con € fin de identificar
parael plan de APPCC qué peligros son de tal naturaleza que su eliminacion o reduccion a niveles
aceptables resultan cruciales para mantener la seguridad de los productos alimenticios.

En larealizacion del andlisis de peligros, se deberatener en cuenta:

* Lafrecuencia probable de peligrosy la gravedad de sus efectos perjudiciales parala salud,

 Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

1.6.2. Estudiar_y describir qué medidas de control, cuando existan, pueden aplicarse a cada
peligro.

Las medidas de control son agquellas acciones y actividades que pueden utilizarse para prevenir
peligros, eliminarlos o reducir sus efectos o su incidencia a niveles aceptables.

Puede ser necesaria méas de una medida de control para controlar un peligro determinado y més de
un peligro puede controlarse mediante una medida de control.

Las medidas de control necesitan apoyarse en procedimientos y especificaciones detallados para
garantizar su aplicacion efectiva. Por gemplo, programas de limpieza detallados utilizados en
conformidad con |as normas comunitarias aplicables.

Nota:
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j Las personas que redactan el APPCC por primera vez suelen identificar a menudo demasiados
peligrosl Esto es un problema porque existe la posibilidad de disipar la habilidad de un
procesador para centrar esfuerzosy controlar los peligros realmente importantes. El dilema esta
en decidir qué esimportante.

Un peligro debera controlarse si:
1) Esrazonablemente probable que ocurra

y

2) En caso de no controlarse adecuadamente, es probable que suponga un riesgo inaceptable
para la salud de los consumidores.

En el caso de peligros para los que, por razones de seguridad, se hayan establecido niveles de
accion reguladores, tolerancias o limites (por emplo, productos quimicos de limpieza, pesticidas
...), un riesgo inaceptable para la salud es € riesgo de que se haya superado €l limite, y no la
mera presencia de la sustancia a un nivel detectable.

. Por consiguiente, si la violacién de un nivel de actuacién en ese tipo de alimento es
razonablemente probable que ocurra, entonces el analisis de peligros del procesador debera
identificar este peligro como un peligro que debera controlarse a través de su sistema APPCC.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Hemos examinado todas las fuentes de peligros?

¢Hemos utilizado los diagramas de las instalaciones y su entorno paraidentificar los peligros?

¢Hemos utilizado € diagrama de flujo para identificar posibles peligros en los procesos
involucrados?

¢Hemos identificado riesgos asociados al paso en si, tales como e mal uso o abuso potencia
(productos quimicos de limpieza, por ejemplo)?

2. IDENTIFICACION DE LOSPUNTOS DE CONTROL CRIiTICOS (PCC)

La identificacion de un punto critico para e control de un peligro requiere un planteamiento
l6gico. Este enfoque puede ser facilitado por € uso de un arbol de decision (véase el apéndice
B.2).

Sin embargo, € equipo puede utilizar otros métodos, de acuerdo con sus conocimientos y
experiencia.

Para la aplicacion del arbol de decisién, cada paso identificado en el diagrama de flujo debera
considerarse de forma ordenada. En cada paso, se debe aplicar €l ébol de decisiones a cada
peligro que se pueda esperar razonablemente que se produzca o se presente y a cada medida de
control identificada. La aplicacion del arbol de decisiones deberd ser flexible y tener en cuenta
todo el proceso afin de evitar, siempre que sea posible, puntos criticos innecesarios.

Se recomienda ofrecer formacion sobre la aplicacion del érbol de decision.

La identificacion de los puntos de control criticos tiene dos consecuencias para el equipo de
APPCC, que deber&:
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- Garantizar que se disefien e implementen eficazmente las medidas de control adecuadas.
En concreto, si un peligro ha sido identificado en un paso donde el control es necesario
para la seguridad de los productos alimenticios y no existe una medida de control en ese
paso, 0 en cualquier otro, entonces el proceso deberd modificarse en ese paso 0 en uno
anterior o posterior, paraincluir una medida de control,

- Establecer e implementar un sistema de seguimiento en cada punto critico.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Han sido identificados |os controles para cada peligro?

¢Eliminan o reducen a minimo la probabilidad de que tengan lugar cada uno de los peligros?
¢Podemos alterar el proceso donde no existan medidas evitables?

¢Comprende € personal cudles son los requisitos de los PCC?

3. LIMITESCRITICOSEN PUNTOSDE CONTROL CRITICOS

Cada medida de control relacionada con un punto de control critico deberd dar lugar a la
especificacion de limites criticos.

Los limites criticos corresponden a los valores extremos aceptables con respecto ala seguridad de
los productos alimenticios.

Permiten diferenciar la aceptabilidad de la inaceptabilidad. Se expresan mediante parametros
observables 0 medibles que pueden demostrar que el punto critico esta bajo control.

Debera basarse en pruebas fundamentadas que los valores escogidos permitiran controlar €l
proceso.

Ejemplos de estos parametros son la temperatura, tiempo, pH, contenido de humedad, pardmetros
sensoriales como el aspecto visual, etc.

En algunos casos, para reducir el riesgo de sobrepasar un limite critico debido a variaciones del
proceso, puede ser necesario especificar niveles mas estrictos (es decir, niveles objetivo) para
garantizar que se respeten los limites criticos.

Los limites criticos pueden extraerse de distintas fuentes. Cuando no provenga de textos
normativos o de guias de buenas practicas de higiene, el equipo debera asegurarse de su validez en
relacién con €l control de los peligros identificados en los PCC.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Hemos establecido limites para cada punto de control critico?

¢Estamos siguiendo los limites establ ecidos?

¢Son nuestros instrumentos de medicion |o suficientemente precisos?
¢Cumplen las normas nuestros sistemas de medicion?

¢Se ha decidido una accién correctiva para cada condicion fuera de control ?
¢Trenemos un sistema de gestion de quejas?

¢Es apropiada la frecuencia de nuestro seguimiento y registro?
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4. PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO EN PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Una parte crucia de los procedimientos basados en e APPCC es un programa de observaciones o
medi ciones efectuadas en cada punto critico para garantizar el cumplimiento de los limites criticos
establ ecidos.

L as observaciones o mediciones deben poder detectar la pérdida de control en los puntos criticos y
proporcionar informacion atiempo para adoptar medidas correctoras.

Cuando sea posible, deberdn hacerse los gjustes de proceso cuando los resultados del seguimiento
indiquen una tendencia hacia la pérdida de control en un PCC. Los gjustes deberan efectuarse
antes de gue se produzca una desviacion. Los datos derivados del seguimiento deben ser evaluados
por una persona designada con conocimiento y autoridad para llevar a cabo acciones correctivas
cuando sea oportuno.

L as observaciones o mediciones pueden efectuarse de manera continua o aintervalos. Cuando las
observaciones 0 mediciones no sean continuas, es necesario establecer una frecuencia de
observaciones 0 mediciones que proporcione informacion fiable.

El programa debera describir los métodos, la frecuencia de observaciones 0 mediciones y el
procedimiento de registro e identificar cada punto critico:

* ¢Quién llevaraacabo e seguimiento y la comprobacién?
* ¢Cuando serealiza el seguimiento y la comprobacion?
* ¢COmo seredliza el seguimiento y la comprobacion?

La(s) persona(s) que realicen & seguimiento deberan firmar los registros asociados con el
seguimiento de PCC y, cuando los registros sean verificados, los firmarala persona responsable de
larevision de la empresa.

5. ACCIONES CORRECTIVAS

El equipo de APPCC debe planificar de antemano las acciones correctivas para cada punto de
control critico, de modo que puedan llevarse a cabo sin demora cuando el seguimiento indique una
desviacion respecto del limite critico.

Estas medidas correctoras deberan incluir:
* |dentificacion adecuada de la(s) persona(s) responsable(s) de la aplicacién de las medidas
correctoras;

* Descripcion de los medios y medidas necesarias para corregir la desviacién observada;
* Medidas atomar cuando €l proceso estaba fuera de control,

* Registros por escrito de las medidas tomadas, indicando toda la informacion pertinente (por
giemplo: fecha, hora, tipo de accidn, actor y control de verificacién posterior).

El seguimiento puede indicar que deben adoptarse medidas preventivas (comprobacion del equipo,
de la persona encargada de la tarea, de la eficacia de anteriores medidas correctivas, etc.) en caso
de que haya que adoptar repetidamente acciones correctivas para el mismo procedimiento.
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6. PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

6.1. El equipo APPCC debera especificar los métodos vy procedimientos que se utilizardn para
determinar s el APPCC estd funcionando correctamente. En concreto, los métodos de
verificacion pueden incluir tomas aleatorias de muestras y andlisis, andlisis reforzados o pruebas
en puntos criticos seleccionados.

La frecuencia de la verificacion debera ser suficiente para confirmar que los procedimientos
basados en el APPCC estan funcionando eficazmente. La frecuencia de la verificacion dependera
de las caracteristicas de la administracion del mercado mayorista (niUmero de empleados,
naturaleza de los productos alimenticios...), la frecuencia del seguimiento, la precision de los
empleados, € numero de desviaciones detectadas a lo largo del tiempo y los peligros
involucrados.

L os procedimientos de verificacion incluyen:
* Auditorias del APPCC y susregistros,
* Inspeccion de las operaciones,

* Confirmacién de que los PCC estan bajo control;

« VValidacion de los limites criticos,

* Revision de desviaciones y disposiciones de productos y acciones correctivas llevadas a cabo.

La frecuencia de la verificacion influird en gran medida sobre la cantidad de comprobaciones que
habra que volver a hacer en caso de que se haya detectado una desviacion por encima de los
limites criticos. Laverificacion incluira todos los elementos siguientes, pero no necesariamente al
mismo tiempo:

* Verificar laexactitud de los registrosy de los andlisis de desviaciones,

* Comprobar a la persona que realiza €l seguimiento del proceso, del almacenamiento y/o de las
actividades de transporte,

* Comprobacién fisica del proceso sometido a seguimiento,

« Calibracion de instrumentos utilizados para el seguimiento.

La verificacion debera ser realizada por alguien diferente a la persona responsable de realizar €l
seguimiento y las acciones correctivas. Cuando determinadas actividades de verificacion no
puedan redlizarse internamente, expertos externos o terceros cualificados deberén redizar la
verificacion en nombre de la empresa.

6.2. Cuando sea posible, las actividades de validacion deberan incluir acciones para confirmar la
eficacia de todos los elementos del plan de APPCC. En caso de cambio, es necesario revisar €l
sistema, para garantizar que sigue (0 seguird) siendo valido.

En caso necesario, dicha revisién debe dar lugar a la modificacién de los procedimientos
establecidos. Los cambios deberdn quedar plenamente incorporados en el sistema de
documentacion y registro con € fin de garantizar la disponibilidad de informacion precisa
actualizada.

7. DOCUMENTACION Y REGISTRO

Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM
Page 73



Un registro eficaz y preciso es crucia paralaaplicacion de un sistema de APPCC.

L os procedimientos de APPCC deberan documentarse. La documentacién y el registro deberan ser
adecuados a la naturaleza y el tamafno de la operacion y suficientes para ayudar a las empresas a
verificar que los controles de APPCC estdn en funcionamiento y siendo mantenidos. Los
documentos y registros deberan mantenerse durante un tiempo suficiente para permitir que la
autoridad competente pueda auditar e sistema APPCC. Los documentos deberan estar firmados

por un funcionario responsable de larevision de la empresa.

Ejemplos de documentacion:

* Andlisis de peligros:

* Determinacion de los PCC;

* Determinacion de limites criticos;

» Modificaciones a sistema APPCC..

Ejemplos de registros:

 Seguimiento de las actividades PCC;

* Desviaciones y acciones correctivas asociadas;

* Actividades de verificacion.

Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y facil de comunicar alos empleados.
Podraintegrarse en las operaciones existentes y utilizar documentos ya existentes.

Lista decontrol

Preguntas que se deben plantear:

¢Tenemos un nivel satisfactorio de registro?

¢Archivamos 'y almacenamos |0s registros de manera segura?
¢Registramos y ponemos en funcionamiento puntos de control criticos?
¢Hemos establecido limites para cada PCC?

¢Estén nuestras medidas de control debidamente registradas?

¢Estamos siguiendo y evaluando nuestros métodos?

¢Mantenemos un registro de nuestras calibraciones?

¢Tenemos controles independientes de nuestro programa?

¢Qué medidas podemos tomar para comprobar que nuestro programa se esta llevando a cabo?

¢Mantenemos un registro de las revisiones de nuestro sistema?

En & apéndice B.3 encontrara un gjemplo de una hoja de trabajo de APPCC para el desarrollo

de un plan APPCC. Trata sobre el almacenamiento en frio.
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APENDICE A

ADMINISTRACION DEL MERCADO MAYORISTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

SALASDE VENTA Y EXPOSICION

Area Producto de Rutina Frecuencia Precauciones de Persona Comprobado por
limpieza salud y seguridad responsable (designado)
(designado)
Suelo Nombrecompleto |Se deberdan  recoger| Diariamente |Consulte la etiqueta
Acuerdo n° inmediatamente todos los del producto y la
""" derrames. fichatécnica
Al fina de la actividad, (mantener disponible
barrer y lavar con agua cuando sea necesario)
caliente y detergente.
Paredes: Nombre completo |Lavar con detergente, | Diariamente Consulte la etiqueta
- hasta(m): Acuerdon®. ... enjuagar con  agua del producto y la

- por encimade

(m):

Nombre completo
Acuerdon°......

caliente limpia y aplicar
desinfectante (1) cuando
Sea necesario.

Lavar con agua caientey
detergente

Periodicamente

(2)

fichatécnica

(mantener disponible
cuando sea necesario)

Techos Nombre completo | Limpieza en seco o0 en|Periddicamente| Consulte la etiqueta
0 mojado segun la del producto y la
Acterdon’...... naturaleza de la @) fichatécnica
superficie (mantener disponible
cuando sea necesario)
Puertas Nombre completo | Lavar con agua caliente y | Periddicamente | Consulte la etiqueta

Acuerdon®......

detergente

(2)

del producto y la
fichatécnica
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(mantener disponible
cuando sea necesario)

Ventanas Nombre completo | Lavar con aguacalientey | Periddicamente| Consulte la etiqueta
Acuerdonc...... detergente (2 d_eI p(od_ucto y la
fichatécnica
(mantener disponible
cuando sea necesario)
Fregaderosy/o Nombre completo | Al final de cadadia, Diariamente | Consulte la etiqueta
lavabos Acuerdon®. ... fregar, lavar con agua d_el pfod_ucto y la
calientey detergentey fichatécnica
enjuagar (mantener disponible
cuando sea necesario)
[luminacion Nombre completo Periodicamente | Consulte la etiqueta
Acuerdonc...... (2 d_eI p(od_ucto y la
fichatécnica
(mantener disponible
cuando sea necesario)
Ventilacion Mensua mente
- Corrientes de Limpieza con aspiradora.
are
mecanicas
, Nombre completo | Lavar con agua calientey | Mensualmente | Consulte la etiqueta
- Filtros
0 detergente. Devolver asu del producto y la
Acuerdon’...... N . . e
sitio solo cuando esté fichatécnica
SeCo. (mantener disponible
cuando sea necesario)
Contenedores de| Nombre completo | Lavar con aguacalientey | Diariamente | Consulte la etiqueta
residuos detergente del producto y la

Acuerdon®......

fichatécnica

(mantener disponible
cuando sea necesario)
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(1) Por "Esterilizador" se entiende un desinfectante adecuado para su uso en superficies en contacto con alimentos y que debera no ser téxico ni
contaminar.

(2) "Periodicamente" significa cuando sea necesario, y debera estar en relacion con la acumulacion de suciedad.
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APENDICE B.1

SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION
DE LOSPROCEDIMIENTOSBASADOSEN EL APPCC
POR PARTE DE LA ADMINISTRACION DEL MERCADO
MAYORISTA

1 Formar un equipo de APPCC

2 Definir € proyecto del sistema de gestion de higiene

3 Construir un diagramade flujo

4 Confirmacion interna del diagrama de flujo

5 Enumerar todos los peligros potenciales
*Redlizar un andlisis de peligros
Considerar las medidas de control

6 | dentificar los PCC

7 Establecer limites criticos para cada PCC

8 Establecer un sistema de seguimiento para cada PCC

9 Establecer acciones correctivas

10 Establecer procedimientos de verificacion

11 Establecer un sistema de documentacion y registro
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APENDICE B.2

AUTORIDAD DEL MERCADO MAYORISTA

EJEMPLO DE ARBOL DE DECISION PARA IDENTIFICAR PCC
(Responda a las preguntas en orden)

Pregunta 1 ¢Existen medidas de control preventivas?

\| Modificar paso, proceso o producto |

¢Existe el control suficiente Si /

en este paso ]
para garantizar la seguridad?

o] [Nomwrce ], (S )]

Prequnta2 |¢Hasidod paso disefiado especificamente paraeliminar o—» | i
reducir a un nivel aceptable la posibilidad de que se
produzca un peligro? [(2)

|

¢Podria un  peligro identificado dar lugar a una
Pregunta 3 contaminacion por encima de los niveles aceptables o podria
ésta aumentar hasta nivelesinaceptables? (2)

Si No |— |[NO es un| — |Stop
PCC (2)
¢Eliminard un paso posterior un peligro identificado
Prequnta4 0 reducira la probabilidad de que suceda a niveles
aceptables? (2) v
Si No » | Puntosde Control Criticos

| Noesun PCC | > Stop (1) |

(1) Pasar al siguiente peligro identificado en el proceso descrito.
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(2) Deben definirse los niveles aceptables e inaceptables dentro de los objetivos generales en la
identificacion de los PCC del plan APPCC.
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APENDICE B.3

ADMINISTRACION DEL MERCADO MAYORISTA
EJEMPLO DE UNA HOJA DE TRABAJO DE APPCC (Almacenamiento en frio)

1 Describir latareaparalaadministracion del mercado mayorista
Garantizar que los productos alimenticios se mantienen:
- atemperaturasadecuadas para € tipo de producto;
- _en conformidad con los Reglamentos de la UE en relacion al tipo de producto.

H 2  Diagrama deflujo delos procedimientos

LISTA
Paso Peligro(s) Medida(s) de control Procedimiento(s) de Accion(es) correctiva(s) | Registro(s)
seguimiento
Almacenamie | Contaminacién . - Comprobacion visual . - Informe de acciones
nto cruzada Proqluctos aimenticios Reorganizar e disefio para correctivas
. E— cubiertos o envasados para separar
refrigerado ser amacenados por diferentes tipos de productos
separado de los productos alimenticios
alimenticios abiertos
Mantener limpias las drees Condiciones de higiene del Limpiar las &reas de Informe de acciones
' area de almacenamiento almacenamiento inmediatamente | correctivas
de almacenamiento
- . . Hojaderegistro dela
Crecimiento _de | Temperaturas de Controlar los parametros de| Ajustar latemperatura o reparar temperatura parala
bacterias almacenamiento a 4° C o relevantes de refrigeracion o refrigerador cuando  sea | refrigeracion
ue contaminan inferiores (co'n'tl nua o a mtgrvalos NecesAio
g—los limentos periodicos) (pqr ejemplo, )
_— temperatura del aire, velocidad | Aumentar la frecuencia del
del aire, carga, temperatura del | seguimiento hasta garantizar que
producto) el proceso esté bajo control.
Area de amacenamiento Informe de acciones
con buena circulacion de Comprobacion visual Reorganizar |a disposicion del correctivas
are almacenamiento
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Almacenamie Crecimiento de | Temperaturas de Controlar los pardmetros de Aiustar |2 temperatura o rearar Hojaderegistro dela
nto congelado bacterias | r efriger adores a -18° C o relevgnt&e de refrigeracién J P € temperatura paralos
inferiores (continuao aintervalos el congelador cuando  sea| congeladores
ue causan periddicos) (por ejemplo, necesario
intoxicacion _en temperatura del aire, velocidad .
losalimentos del aire, carga, temperatura del Aum.en.tar la frecuenqa del
- producto) seguimiento h,asta_l garantizar que
el proceso esté bajo control.
Area de almacenamiento Comprobacion visual Reorganizar la disposicion del Informe de acciones
con buena circulacion de almacenamiento correctivas
aire
13 Verificacion ||

Deberdincluir lo siguiente:

- Vadidacién de los pardmetros de congelacion;
- Cadlibracion de los instrumentos de medicion;
- Por ultimo:

o Auditoriainterna;

0 Auditoriaextrinseca;

0 Revision del APPCC.
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GLOSARIO

“Etapas de produccién, transformaciéon y distribucion”: cualquiera de las fases,
incluida la de importacion, desde la produccion primaria de un alimento inclusive, hasta
su almacenamiento, transporte, venta o suministro al consumidor fina y, en su caso, la
importacion, produccion, fabricacion, almacenamiento, transporte, distribucion, venta y
suministro de piensos.

Administracién de mercado mayorista: un operador de empresa alimentaria (publico o
privado) con la responsabilidad especifica de la gestion general y la organizacion de un
mercado mayorista dentro de los confines del cual operan las empresas aimentarias
independientes.

Agua de mar limpia: agua de mar natural, artificial o purificada o agua salobre que no
contenga microorganismos, sustancias nocivas 0 plancton marino toxico en cantidades
gue puedan afectar directa o indirectamente a la calidad sanitaria de los alimentos.

Agua limpia: aguade mar limpiay agua potable de calidad similar

Agua potable: agua que reine los requisitos minimos establecidos en la Directiva
98/83/CE del Consgo, del 3 de noviembre de 1998 sobre la calidad de las aguas
destinadas a consumo humano.

Alimentos (productos alimenticios): cualquier sustancia o producto, ya sea elaborado,
transformado o sin transformar, destinado a ser ingerido por seres humanos o que tiene
una probabilidad razonable de serlo.

Alimentos abiertos: los alimentos gue no estén en un envoltorio o recipiente que excluya
el riesgo de contaminacion através del medio ambiente.

Analisis de peligros. El proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que conducen a su presencia para decidir cudles son
significativos para la seguridad alimentariay por lo tanto deberan abordarse en el plan de
APPCC.

Anadlisis de riesgos. un proceso formado por tres componentes interconectados:
evaluacion del riesgo, gestion del riesgo y comunicacion del riesgo.

APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos): un sistema que identifica,
evallay controlalos peligros més importantes para la seguridad alimentaria.

Areas comunes. espacios utilizados por uno o mas operadores independientes dentro de
un mercado mayoristay gestionado por la administracion del mismo.

Areas privadas. &reas ocupadas por un operador del mercado mayorista sobre e que
recae la responsabilidad exclusiva de la administracion del area.

Areas publicas; las &eas utilizadas por todas las personas y gestionadas por la
administracion del mercado mayorista.

Autoridad competente: autoridad central de un Estado miembro competente para
garantizar el cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento o cualquier otra
autoridad a la que la autoridad central haya delegado dicha competencia. También se
incluira, cuando sea necesario, ala autoridad correspondiente de un pais tercero.
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Buenas practicas: recopilacion de principios a aplicar para los procesos en cuestion,
dando lugar a aimentos seguros y sanos, teniendo en cuenta la sostenibilidad econdémica,
socia y ambiental.

Comunicacion del riesgo: el intercambio interactivo de informacion y opiniones durante
todo e proceso de andlisis de riesgos, en cuanto a los peligros y riesgos, los factores
relacionados con el riesgo y la percepcion del mismo, entre |os evaluadores de riesgos, |os
administradores de riesgos, los consumidores, las empresas alimentarias y de bebidas, la
comunidad académica y otras partes interesadas, incluyendo la explicacion de los
resultados de la evaluacion de riesgos y la base de | as decisiones de la gestion de riesgos.

Condensacion: formacion de gotas de agua como resultado del contacto entre el aire
caliente y himedo, como vapor, y una superficie relativamente més fria.

Consumidor final: consumidor ltimo de un producto alimenticio que no empleara dicho
alimento como parte de alguna operacion o actividad de empresa alimentaria.

Contaminacion cruzada: latransmision de un peligro de un alimento a otro. Esto puede
suceder por contacto directo, por goteo, a través de los manipuladores de alimentos o de
equiposy superficies de trabgjo.

Contaminacion: la introduccion o presencia de un peligro. Introduccion en un medio de
contaminantes y/o elementos tdxicos (microorganismos, productos quimicos) susceptibles
de poner en peligro su seguridad o salubridad.

Contenedores de transferencia de residuos. contenedores, sacos U Otros recipientes
utilizados para la recogida temporal de residuos en las salas de preparacion de alimentos.

Controlar: € acto de redlizar una serie programada de observaciones o mediciones de los
pardmetros de control paraevaluar si un PCC esta bajo control.

Cuamulo de suciedad: cualquier &ea capaz de atrapar la suciedad. Estas pueden ser
vacios entre | as piezas de un equipo, grietas y juntas en acabados de superficies o tuberias
largas. Los cumulos de suciedad deben eliminarse o prestarles especial atencién durante
lalimpieza.

Depdsito de almacenamiento de residuos: contenedores o recipientes utilizados para
almacenar residuos fuera de las salas de preparacion de alimentos mientras se espera su
retirada de los locales.

Desinfeccion: reduccion de |os niveles de contaminacion en equipos de alimentos o en los
locales de alimentos mediante el uso de un desinfectante.

Desinfectante: un producto quimico utilizado para matar microorganismos y reducir los
niveles de contaminacion en alimentos o en equipos de los locales de alimentos. Los
desinfectantes utilizados deberan ser adecuados para su uso en los locales de alimentos.

Detergente: un agente de limpieza distinto al jabédn, pero que también puede emulsionar
los aceites y mantener la suciedad en suspension.

Empresa alimentaria: toda empresa, con fines lucrativos 0 no, ya sea publica o privada,
gue lleve a cabo cuaquier actividad relacionada con cualquiera de las fases de
produccion, transformacion y distribucion de alimentos.

Envasado: la colocacion de un producto aimenticio en un envoltorio o recipiente en
contacto directo con el producto alimenticio en cuestion, y € propio envase o recipiente.

Envasado: la colocacion de uno o mas productos alimenticios envasados en un segundo
recipiente, asi como €l propio recipiente.

Equivalente: serefiere asistemas diferentes, capaces de alcanzar 10s mismos objetivos.
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Espacio ventilado intermedio: zona cerrada que separa |os espacios de aseo y las salas
de alimentos y que esta ventilada mecanica o naturalmente con aire exterior.

Establecimiento: cualquier unidad de una empresa aimentaria basada en un mercado
mayorista.

Esterilizado: €l proceso de matar todos |os gérmenes.

Evaluacion del riesgo: un proceso con fundamento cientifico formado por cuatro pasos:
identificacion del peligro, caracterizacion del peligro, evaluacion de la exposicion y
caracterizacion del riesgo.

Formacion inicial: formacion impartida a los nuevos empl eados.

Gestion deriesgos: € proceso, distinto a la evaluacion de riesgos, de sopesar las politicas
aternativas consultando con las partes interesadas, teniendo en cuenta la evaluacion de
riesgos y otros factores legitimos, y si es necesario, seleccionando las opciones apropiadas
de prevencion y control.

Higiene de los alimentos (0 higiene): las medidas y condiciones necesarias para
controlar los peligros y garantizar la aptitud de un producto alimenticio para el consumo
humano teniendo en cuenta el uso previsto.

Higiene personal: medidas tomadas por los empleados sobre si mismos para proteger a
los alimentos de la contaminacion.

Imper meable: que no permite laentrada o € paso de un liquido. Impenetrable.

Legidacion alimentaria: hace referencia a las leyes, reglamentos y disposiciones
administrativas relativas a los alimentos en general y a la seguridad aimentaria en
particular, ya sea a nivel comunitario o nacional. Abarca todas las fases de produccion,
transformacion y distribucion de alimentos, asi como los piensos producidos por o para
animales productores de alimentos (véase el Reglamento (CE) n° 178/2002 por € que se
establecen los principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria 'y se fijan procedimientos en términos de
seguridad alimentaria).

Manipulador de alimentos: toda persona involucrada en una empresa alimentaria que
manipule alimentos en el curso de su trabajo, 0 como parte de sus funciones, ya estén los
alimentos abiertos o preenvasados.

Matamoscas eléctrico: equipo para controlar las moscas y otros artropodos voladores.
L os insectos son atraidos por las [amparas UV y destruidos en unared de alta tension.

Mayorista: intermediario en la cadena de distribucion que compra €l producto en masa a
productor y lo vende en pequefias cantidades a |l os distribuidores o minoristas.

Medidas de control: las acciones que deben adoptarse para eliminar un peligro
identificado o para reducirlo a un nivel seguro.

Mercado mayorista: una empresa del sector alimentario integrada por varias unidades
independientes que comparten instalaciones y secciones comunes donde se venden
productos alimenticios alos operadores de empresas alimentarias.

MM : abreviatura de mercado mayorista

Moho: organismo microscépico que crece en condiciones de humedad en la superficie de
los alimentos y puede penetrar en éstos ultimos.

No absorbente: cuaquier material através del cua el agua no puede pasar.
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Operador de empresa alimentaria: las personas fisicas o0 juridicas responsables de
asegurar que se cumplen los requisitos de la legislacion aimentaria en la empresa
alimentaria bajo su control.

Pantallas para moscas. pantalla de malla fina instalada en las ventanas u otras aberturas
para detener la entrada de moscas y otros artropodos.

Patégeno: un microorganismo que puede causar enfermedad.

Perecedero: alimentos que caducan rapidamente o que pueden contaminarse con
bacterias que, si no se impide, se multiplican y causan el deterioro de los aimentos y/o
intoxicacion por alimentos.

Plaga alimentaria: vida anima no deseada en los locales de alimentos. Principalmente
artropodos, aves, ratas, ratones y otros roedores capaces de contaminar los alimentos
directa o indirectamente.

Plan de APPCC: un documento elaborado de acuerdo con los principios de APPCC para
garantizar el control de peligros que son importantes parala seguridad alimentaria.

Productos no transformados: productos alimenticios que no han sido transformados,
incluyendo los productos que se hayan dividido, partido, seccionado, rebanado,
deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado,
descascarillado, blanqueado, refrigerado, congelado, ultracongelado o descongel ado.

Productos transformados. productos alimenticios obtenidos a partir de la transformacion
de productos sin transformar. Estos productos pueden contener ingredientes que sean
necesarios para su €laboracion o para conferirles unas caracteristicas especificas.

Programa de limpieza: un documento escrito, destacando como se deben mantener
limpios los locales de alimentos.

Puntos criticos. pasos en los que se deben controlar los peligros para asegurar que se
eliminan o se reducen a un nivel seguro.

Puntos de control criticos. paso en la preparacion de alimentos que ha de llevarse a cabo
correctamente para asegurar que un peligro se elimina o se reduce a un nivel seguro.

Recipiente her méticamente cerrado: un recipiente a prueba de fugas.

Regularmente/periddicamente:  significa "cuando sea necesario" y debera estar
relacionado con la acumulacion de suciedad o la tasa de deterioro y desgaste, y a como
ésta afecta ala seguridad alimentaria.

Riegos: se refiere a un agente bioldgico, quimico o fisico, o un estado del mismo, en
alimentos o piensos con potencial para causar un efecto nocivo paralasalud.

Riesgo: una funcion de la probabilidad de un efecto nocivo paralasalud y la gravedad de
ese efecto, como consecuencia de un peligro.

Ropa de proteccion: la ropa adecuada para €l trabajo redizado. Debera cubrir
completamente laropade calle.

Seguimiento: controles periddicos para garantizar que un sistema esta funcionando
correctamente. Los resultados del seguimiento en general se registran por escrito.

Suministro privado de agua: agua gque no procede de lared publica.

Superficie de contacto con alimentos. cualquier superficie que entre, o pueda entrar en
contacto con alimentos, ya sea directamente 0 a una distancia tal que puedan contaminar
los alimentos si estan sucias (se incluyen superficies de trabajo, contenedores y equipos).
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- Tratamiento: cualquier accién que altere sustancialmente e producto inicial, incluido el
calentamiento, € ahumado, €l curado, la maduracion, € secado, € marinado, la
extraccion, la extrusion o una combinacion de esos procesos

- Trazabilidad: la capacidad de rastrear y seguir un alimento, un pienso, un animal
productor de alimentos o0 una sustancia, destinados a convertirse en alimento o pienso o
que se espera que se incorporen a éstos Ultimos, a través de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucion.
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Group Ltd. (UK)

- Industry Guide to Good Hygiene Practice: Wholesale Distributors Guide: Chadwick
House Group Ltd. (UK)

- Food Safety Authority if Ireland: Code of Practice for Food Safety in the Fresh Produce
Supply Chainin Ireland. Code of practice n°4. (Ireland)

- Food Quality and Safety systems. A training manual on Food Hygiene and the Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System — Food and Agriculturd
Organization of the United Nations Rome 1998. Publishing Management Group. FAO
Information Division..
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Referencias en franceés:

Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Fruits et légumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (Francia)

Guide de bonnes pratiques d hygiene : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
1999 (Francia)

Guides de bonnes pratiques hygiéniques. Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (Francia)

Referencias en aleman:

Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen Mal3nahmen und Kontrollen" gema3 8 4 der
L ebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehnmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Frichte-lmport und -
Grofthandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemuise E.V.
Hamburgo / Berlin / Bonn Agosto de 1998

Guide to good practice for wholesale market authoritiesin the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM
Page 89



	La Unión Mundial de Mercados Mayoristas (WUWM) es una asociación internacional sin ánimo de lucro con miembros de muy diferente
	I – Introducción
	II - Objetivos de la Guía
	III - Ámbito de aplicación
	IV - Identificación de responsabilidades específicas de la administración del mercado mayorista
	OFERTA DE LOCALES
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	LIMPIEZA Y  DESINFECCIÓN
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	VENTILACIÓN
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	ILUMINACIÓN
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	SERVICIOS Y RESPONSABILIDADES
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	HIGIENE PERSONAL
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	ELIMINACIÓN DE RESIDUOS
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	CONTROL DE PLAGAS
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia al Reglamento de la UE y comentarios

	FORMACIÓN DEL PERSONAL
	a) Principales peligros:
	b) Responsabilidad de la administración del mercado mayorista
	c) Referencia a la normativa y comentarios


	V - Guía Detallada de Buenas Prácticas de Higiene
	CAPÍTULO I: REQUISITOS GENERALES PARA LOS LOCALES DE ALIMENTOS, INCLUYENDO ÁREAS Y LUGARES EXTERIORES
	La ubicación de los vestuarios deberá ser tal que el personal deba pasar a través de ellos al entrar o salir de las salas de al

	CAPÍTULO II: REQUISITOS ESPECÍFICOS DE LAS SALAS DONDE SE PREPAREN, TRATEN O PROCESEN ALIMENTOS (comedores y locales mencionado
	CAPÍTULO V: REQUISITOS DEL EQUIPO
	CAPÍTULO VI: DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
	CAPÍTULO VII: SUMINISTRO DE AGUA
	Esto significa que el hielo deberá fabricarse con agua potable.

	CAPÍTULO VIII: HIGIENE PERSONAL
	CAPÍTULO XII: FORMACIÓN

	VI – PROCEDIMINETOS BASADOS EN EL APPCC
	A – PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL APPCC EN MERCADOS MAYORISTAS
	B – PROCEDIMIENTOS Y REQUISITOS PREVIOS BASADOS EN EL APPCC

	APÉNDICE A
	ADMINISTRACIÓN DEL MERCADO MAYORISTA
	(1) Por "Esterilizador" se entiende un desinfectante adecuado para su uso en superficies en contacto con alimentos y que deberá
	(2)  "Periódicamente" significa cuando sea necesario, y deberá estar en relación con la acumulación de suciedad.
	APÉNDICE B.1
	APÉNDICE B.2
	APÉNDICE B.3
	GLOSARIO
	REFERENCIAS

