FLEXIBILIDAD DE LOS REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS
PARA PEQUENAS PRODUCCIONES

EKOIZLE TXIKIENTZAKO HIGIENE ETA OSASUN BETEKIZUNEN
MALGUTASUNA

José M2 Escudero
Gobierno Vasco. Departamento de Salud.
Subdireccion de Salud Publicay Adicciones de Bizkaia

26 de abril de 2018, Txanporta Kultur Etxea. Abadifio.
27 de abril de 2018, Granja Modelo. Arkaute.

11 de mayo de 2018, Ayuntamiento. Oiartzun.

13 de julio de 2018, Centro Zelaieta. Zornotza.

24 de mayo de 2019, Escuela Agraria Fraisoro. Zizurkil.
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REFERENCIAS LEGISLATIVAS SOBRE FLEXIBILIDAD (I)

Reglamento 852/2004 sobre Higiene de los Productos de Origen Animal

Considerandos, puntos 15y 16
Art. 13: modificaciéon y adaptacion de los Anexos | y Il

Reglamento 2074/2005

Articulo 7: modificacién / ampliacién del concepto de «alimentos tradicionales» del
R. 852/2004

Reglamento 853/2004 sobre Higiene de los Productos de Origen Animal

Considerando, punto 19
Art. 10: modificacién y adaptacion de los Anexos Il y Il

Reglamento 854/2004 Control Oficial de los Productos de Origen Animal

Articulo 17, apartado 2
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REFERENCIAS LEGISLATIVAS SOBRE FLEXIBILIDAD (lI)

» Los Estados miembros pueden adoptar medidas nacionales de adaptacion
de los requisitos del Anexo lll del R. 853/2004 y Anexo Il del R. 852/2004,
pero garantizando que no se comprometan los objetivos de ambos
Reglamentos.

> [Estas medidas nacionales estaran dirigidas:
1. Productos tradicionales:
= Histéricamente reconocidos como tales
» Elaborados siguiendo métodos tradicionales
* Protegidos como tales por norma comunitaria, nacional, regional o local

2. Empresas del sector alimentario en regiones con limitaciones geograficas
especiales

3. Construccidn, diseno y equipamiento de los establecimientos
4. Metodologia APPCC

5. Muestreos: reduccion/ajuste en el n° de muestras de control por parte del
operador econémico
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (I)

» A fecha de hoy la AECOSAN no ha publicado ningun R.D. sobre
flexibilidad: se viene discutiendo un Proyecto desde comienzos de
2016

> Demanda en la CAV por parte de personas interesadas en elaborar
alimentos:

= volumenes de produccién/comercializaciéon pequenos, limitados

= ligados principalmente a la transformacion de materias primas con origen
en la propia explotacién agricola o ganadera

= con estructura empresarial tipo familiar

= |imitando la comercializacion en el territorio historico o en la CAV

EN DEFINITIVA, establecimientos de caracteristicas NO INDUSTRIALES
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (li)

INDUSTRIAL

+ RGSEAA (R.D. 191/2011)
I:> « Cumplimiento Estandar APPCC/HACCP Pais Vasco

« Comercializacion a terceros

* Registro Autonémico (REACAV)
« APPCC/HACCP simplificado = Guias de Practicas
Correctas de Higiene

NO INDUSTRIAL |:> « Comercializacién directamente:

- al consumidor final

— sin intermediarios, en establecimientos y
locales de venta que suministran directamente
al consumidor final
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (lil)

¢ Qué pasos hemos seguido?

>

Informe juridico marzo 2014: “La Comunidad Autonoma de Euskadi si
puede proceder al desarrollo reglamentario de las medidas de flexibilidad
previstas en los Reglamentos comunitarios en materia de higiene de los
productos alimenticios”

En junio de 2014 se cred un grupo de trabajo (ELIKA + Departamento de
Salud) para comenzar con el primer borrador.

Cuando se dispuso de un documento estructurado, el grupo de trabajo
se amplié a:

— Departamento de Desarrollo Econémico y Competitividad

— Diputaciones Forales

— Agentes sectoriales de la produccion agroalimentaria de Euskadi
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (IV)

> DECRETO 76/2016, de 17 de mayo, que establece las condiciones para la
adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios de diversos ambitos de
la produccion agroalimentaria de Euskadi. (BOPV 24 de mayo de 2016)

DOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO meu

manies 24 de maye de 2016

DISPOSICIONES GENERALES

DECRETO T&20ME, de 17 de mayn, que esfablece s condiciones para ke adaplaciin de los
requizitos higiénico-sanitanos de diverses dmbios de i produccién agroalmentana de Cuskad.,

La Unién Ewopea eslablece en su normativa ks fequisites heghénico-sanitarics que deben
cumplir los progucios Dhichos remqusilo: confinnen. con L d
Reglamento (CEE] n.~ 85272004, del Fanamente Europeo y del Consejo, de 26 de abnl de 2004,
reiativo @ Ia higiens de los productos akmenticios, en el Regiamento (CEE) n.* 0512004 del
Partarmenta Eurcpeo v del Conseio. do 249 do abril do 2004 por el gee s
espacificas de hegiene de los alimentos de ongen animal, en el Reglamento (CEE) n.* 85472004
del Pariamenio Curopes v oel Consejo, de 29 de abril de 2004 por el que 32 estabiscen nomas
especiicas para 13 organizackin da controles oficlales de los Pro@uclos dé ongen animal desti.
nados al consumo humanso v en &l Reglamento 2074/2005, de la Comisién, de 5 de diciembre de
2004, por e que s esiiecen st de apicecin par delermmados pEroducios con aregho
o ko dispuesto en el Reglamento (CE) n® 8532004 del Parlamento Europes y del Consejo v
s En peganizacion de controbes oficih ameglo i lo dispuesto on los Reglamentas (GE)
n." §54(2004 del Farlamenio Eurcpeo ¥ del Consejo y (CE) n.* 8822004 del Faramento Europeo
w dol Consajo, se inboducen epciones a ko dispuesio on of Reglamento (CF) n ® 8522004 del
Faramento Eurgpeo ¥ del Conseio y $& modifican los Reglamentos (CE) n.* 853200 v (CE)
n.= B54/2004.

= norrmas

Esta nommativa recoge un planteamiento integrade para garantizar i sequridad alimentaria
dande ¢ Wgar dé Producckin RAMans hasts su puesta an o MErcato y contians 168 prncipies que
constituyen la base para la produceldn, 38gun las normas higiénicas de todos los alimentos.

No obstante, dichos requisitos comunitanos deben aplicarse a actividases que se lievan a cabo
con cierta confinuidad y ciero grado de estandasizacion, por o que b propia nomaliva contem
pla suaciones an las gue esta aplicacitn directa no &s posile v parmite 1a fexiiidad en su
aplicacion, permitiendo para ello adaptar yio modifice i il par
Produccion pRMana como para |a ranstormackdn de jos almentos. Es el caso, enfre olras, de
pegueiias empresas v de aclividades que olilzan métedos badiconales en cualquien de fs
fases de n, iny &

Hay queé lenes en cuenta también, como indica 1 progia nomativa, que en 1a actualidad no &s
wiable todavia aplicar de forma general los principios del Sistema de Andlisis de Peligres ¥ Puntos
de Gontrol Grikcs (APPGE) a b producesin pramana, por o que 5o lomentard 1a aplicaciin de ks
Gulas de Buenas Pricticas de Higiene (COPH) que, en caso necesano, deberdn compistarse con

. higirens: para i producciin grinaria
Enla G I U ©xmn un atk !
vidades en las que el cardcter tante de ¥ de én coma de
e bt Yol y ncajan e los citiloes by, Gy peerrrilon

o modificacion de los requisitos comunitarics, no habléndose abordado hasta ahora su regula-
cian higienico-sanilaria con cardcler general, ko que &3 objeto de esle Decrelo,
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (V)

Objeto

Establecer las condiciones que deben cumplir los establecimientos que se
acojan a los criterios de flexibilidad

¢A quién se aplica este Decreto?

1. Produccion artesanal: elaboracidn de productos alimenticios empleando
como materias primas las obtenidas en las propias explotaciones
agrarias y/o ganaderas (Decreto 126/2012)

2. Produccion de alimentos con caracteristicas tradicionales

3. Produccién de alimentos no incluidos en los puntos anteriores, pero que
tienen caracter NO INDUSTRIAL

4. Produccién primaria
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (VI)

¢ Cuales son las condiciones que deben cumplir los establecimientos?

Tipo de produccidén

Ambito de comercializacion: CAPV
Volumen/dimensién de la produccion

Modalidad de venta: venta local o de proximidad

B4 3

Venta de ambito local o de proximidad: es la venta de alimentos que proceden
de la produccion agroalimentaria, los que resultan de su transformacién, los
elaborados en establecimientos de caracter no industrial (incluyendo los
tradicionales y los artesanos) que se comercializan en el ambito geografico de
la CAPV, con un volumen maximo de produccion definido (en las ITs) para cada
producto o grupo de productos.
Se podra realizar bajo dos modalidades:

— Venta directa: la realizada directamente al consumidor final

— Venta en circuito corto: es la realizada a través de un establecimiento

minorista, de los agroturismos y de los comedores colectivos
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (VIi)

¢ Cuales son los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir
los establecimientos?

=) NORMAS TECNICAS: especificas segun sector, aprobadas mediante Orden
de los departamentos de Salud, Agricultura y Calidad Alimentaria.

= CONTENIDO:

Condiciones de autorizacion, registro y control sanitario
Emplazamiento y vias de acceso

Disposicion, diseiio y dimensiones de los edificios y locales
Estructuras internas de los locales

Abastecimiento de agua

Efluentes y aguas residuales

lluminacion

Ventilaciéon

Equipos y utensilios

Servicios higiénicos y vestuarios

]
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NUESTRO DECRETO DE FLEXIBILIDAD (VIllI)

Higiene personal

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Almacenamiento, manejo y eliminacién de desperdicios y subproductos
Medios de transporte

Higiene de las operaciones (productos y procesos)

Formacién de los manipuladores

Envasado/embalado

Etiquetado y trazabilidad

Sistema de autocontrol (verificaciones analiticas minimas)
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REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS QUE
SE FLEXIBILIZAN EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS LACTEOS Y HELADOS EN EUSKADI

BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO M

s 20 0 wrwes

DISPOSICIONES GEMERALES

oﬂr.ln de 12 de enern de 2018, de ks Consejer de Desamolo Econdmico e infaestuciuas y
Ul 1 Qué B8 ADUEBAN 188 NOMMAE MEncaE 6 5 OF sdactacdn
. P—

L Comuridad Autéroma del Pais Virseo se encuerien con ln necesidad de splbear ol Regla.
menin (UE) n.* 207472005, de Ia Comisién. de 5 de disiemiee de 2005, por ¢f que se estabiscen

¥ g6l Comelo y (CE) n* BA22004 del Paramentn Eurcpes y del Consejo, que establece excep-
ciones a lo dispuesio en el Regiamentn (CE) n * 8522004 del Pariamento Eurcpeo y del Consess
y maosfea oy Fegiamenss 2004 y (CE}n. 854

B Detrets TE2018, de 17 de. g establocs las condiciones para la adaptackin de ks regu-
Eushaa, tere por
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requistns higen 08 tipos de pr axgroai

i anticuto & del Dacrsta TRO16, 0 17 de mayo, depons g slas Mormas Thericas sarin
apciadan medisete Ceden de las persones tulaes de kn Drpatamentis cepetentes eomate.
nia de sakud, agrieutum y ealdad akmentanias.

percto o ks productos Mcteas y o helada

La presente norma técnica, en la medida que constiuye un neglamento thenico & efecios
8 10 Sapuasia 40 18 Dinsctis (U} VSIS 06l Piarismsarts [roped y 34 Consafs

binices oen ka Dirwctien antre
™ ndw(-c-l del erimme, Esbe pr

Pex baeks b sl s s wirhue,

DISPONEMES

a Erpmeines
¥ Pevlacten, que se

La precitada Norma Técnica e aphcard & ki metabincmieion de caricer ra ndhtral g
e Sedican 4 n slanoeneibn 0e producton LECIAoE (156 PrOGUCISS SBIANLISE LM MAUTASS S8 1

EUSKD JAURLANITIA

GORITANOG VASCO




Productos que se pueden elaborar

1. A partir de leche higienizada (pasterizada):

Leche pasterizada

Leche fermentada (yogur, cuajada, kéfir, etc.)
Queso fresco y semicurado

Mantequilla, nata, requeson...

Otros (sin definir)

il

2. A partir de leche cruda
— Queso maduracion minima 60 dias

3. Helados

Volumen de produccion

— 100.000 litros de leche transformada VACUNO
— 30.000 litros de leche transformada OVINO
— 40.000 litros de leche transformada CAPRINO

------

DRSS FUSKOD JAURLARITZA
BT GOBIERNO VASCO

—
T, o



CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (I)

Locales: diseno, disposicion y dimensiones

M Local/zona ubicacion tanque leche cruda:
= Si es con cantinas se precisa local con acceso exterior

= Si el suministro es conduccion cerrada desde sala de ordefio, puede localizarse en una
zona del local de elaboracidn. Siempre separacion fisica con la sala de ordeio

M  Local elaboracién con diferentes zonas o emplazamientos de trabajo:
= Tratamiento térmico (pasterizador)

= Operaciones de fabricacion: cuajado, prensado, fermentado, salado por
inmersion/contacto directo, oreo, curado, etc.

- Salado por inmersion: tanque salmuera refrigerado
- Salado por contacto directo: zona donde se ubican los quesos para aplicar la sal

= Limpieza utiles, moldes, etc., alejada de las zonas de transformacion
= Envasado/embalado de producto final
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (II)

M camara o local para maduracion/curado con condiciones temperatura/humedad
especificas.

| Dispositivo/local para almacenamiento de materias primas en funcion del volumen.

M Dispositivo/local para almacén de envases, embalajes, etiquetas.., en funcion del
volumen.

M En la elaboracién de helados, si se venden en el mismo sitio, el local de venta debe estar
separado del obrador.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (III)

Equipos y utensilios

M Instalaciones frigorificas con capacidad en funcion de su volumen de produccion:

= Instalaciones de enfriamiento y almacenamiento en refrigeracion de la leche cruda
(tanque).

= Para almacén de productos elaborados que precisen frio.
= En congelacidn para almacenar los helados elaborados.

= Sistema de lectura. No se exige termagrafo.

M Equipos que garanticen el tratamiento térmico, con registros automaticos de presion,
temperatura, tiempo.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (IV)

Higiene de las operaciones (Productos y Procesos)

M  El almacenamiento y la conservacion de los productos lacteos se debe realizar en locales
o instalaciones a la temperatura necesaria para su conservacion sin perder la cadena del
frio, en aquellos que lo precisen.

M Evitar las contaminaciones cruzadas empleando cada zona al proceso para el que esta
definida.

M Laleche debe proceder de animales sin sintomas de enfermedades transmisibles por ella.
Sin tratamientos medicamentosos de sustancias prohibidas o respetando periodos de
supresion en las sustancias permitidas.

M Laleche debe proceder de rebafios indemnes de brucelosis. En vacuno, ademas,
indemnes de tuberculosis.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (V)

M Excepciones si no se cumple lo anterior y la AC lo autoriza:

—> Vacas sin sintomas y no den positivo a las pruebas de brucelosis/tuberculosis se
utiliza la leche con un tratamiento térmico y negativa a la prueba de fosfatasa
alcalina.

—> Ovejas/cabras sin sintomas y que no reaccionen positivo a la prueba de brucelosis,
o vacunados contra brucelosis en un programa de erradicacion, la leche se destina
a elaborar queso madurado mas de 60 dias o con tratamiento térmico y negativa a
la prueba de fosfatasa alcalina.

M Enfriar la leche cruda a 6° C y mantener hasta su transformacion.

Excepciones: si se transforma nada mas ser ordeinada o antes de las 4 horas después de
su recepcion.

M Los tratamiento térmicos (pasterizacidn, esterilizacion...) a los que se somete la leche o
los productos lacteos deben cumplir las normas internacionales reconocidas.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS

PRODUCTOS LACTEOS (VI)

Etiquetado y Trazabilidad

M Productos “elaborados con leche cruda” (quesos curados) indicar este aspecto.

Controles analiticos del producto

1. Leche cruda

PARAMETRO

FRECUENCIA

PRODUCTO

Células somaticas (vaca)

Gérmenes a 30°

Residuos de antibiéticos

2 al mes

Leche cruda (1)

(1) En explotaciones ganaderas en las que se recoja leche cruda por parte de una industria lactea, los controles sobre la leche cruda podran

sustituirse por las analiticas efectuadas por laindustria lactea.

el =N
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS LACTEOS (VII)

2. Leche higienizada y productos lacteos

= Muestra: n = 5 unidades
= Frecuencia muestreo: 2/ano los dos primeros ainos. Si los resultados son satisfactorios se pasa a una muestra anual.

PARAMETRO FRECUENCIA PRODUCTO

Enterobacterias Leche y nata pasterizada para ser

comercializada como tal

Listeria monocytogenes

Estafilococo coagulasa (+) (4

Queso madurado elaborado a partir de leche

Salmonella spp cruda

Listeria monocytogenes

E. coli

Queso madurado elaborado a partir de leche

Estafilococo coagulasa (+) o) tratada térmicamente

Listeria monocytogenes

2 al afio
E. coli
Estafilococo coagulasa (+) Queso sin mad’ura_clon elaborado a partir de
leche tratada térmicamente
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes Yogur, cuajada y mantequilla
Enterobacterias
Salmonella spp @ Helados con ingredientes lacteos
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes Helados sin ingredientes lacteos

(1) Muestra recogida en el momento del proceso de fabricacién en el que se prevea que el nimero de estafilococos sera el maximo. Si se
detectan valores superiores a 10° ufc/g, el lote de queso debera ser sometido a pruebas para deteccion de toxina estafilocécica.
(2) Excluidos los productos en los que el proceso de fabricacién o la composicién del producto eliminen el riesgo de Salmonella-.
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REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS QUE
SE FLEXIBILIZAN EN EL ENVASADO DE
HUEVOS CATEGORIA A EN EUSKADI

DOLETIM OFICIAL DEL PAIS VASCO [T

e 30 de wewey e 2018

DISPOSICIONES GENERALES

CIRDEN ce 12 e arer oo 20TH, Dmsarrots
Constirs de Salsd por 18 Guf 38 ADrUetan 3 Aermal FEICa3 SIDOCIteas de aRaCiIcs de
s revuistos higitnico-saniavias pars los husvis de categonia A, mo industrial

La Comuridod Sutnoma del Pols Vaseo 56 encusne con |0 netesida de aplkoar ef Aegin-
menin (UE] n.* 20742005, de b Comisiin, e § de diciemiee de 2005, por of que te eatablecen
medidan de apbeacion paen deierminades productis eon anegls a k.

CE) m.® 532004 del Parlasvento Europes ¥ del Conseio v para la orpanizes
Eintles con ArPagi & I Shapusetn e lt Kagimentos [CF) n * SSAT004 del Barament -
¥ dhed Commseie y (D) n ¥ BA2004 ded Parlaments Eurcpen y del Conseio. gue establoce excop.
ciones a ko dispuesto e ol Reglaments (CE) n® 85272004 del Parlaments Evwopes ¥ del Conseie

(CH i * RSAI004 ¥ (CE X4, i oy el Rimgiarneena (CE

L
anseics en b que atafe o las normas de

La préssnte Oroen S6amola 1 posibilasd que s4 Contemola, por un 1ds &0 & antiuls 13 a8
. . 0 cel [t tos

requisiios estableckios en ios anexcs de dichos para el caso de fa
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Bparados segundo, tereers y uBs de koa titndos antieuios 13 del Reglaments BE22014 y 10 el
Reglamenio 85M2014.

En Euskad, existe d b en e sector de | iy pruesin dedi-
cada a la produceitn de hueva parn corsuma humana, Per un lada existen explotaciones de
carbcter industrial con un nimers clevado d¢ galinas (por encima de las 100,000 galinas] que

i s e [

ciakcackin £3a el ¥ AR N rack Reers el Ambia au
Ik eainlen lns pegusfios expllaciones de carhcler no indusirial con un nimen redusida de
gamns (de 350 Past 1 o Fustas
8 trivvés 36 la verta Srecta y Ge crCuls conds 66 comercalzacn

) obyeto e la pr Orden o indus-
rial, ya que é -
o4 tados aticuics 13 del Reglaments US22014 v articulo 10 el Reglaments DSI/2004
Tarts las e cardeles e cavieter estin sujetss
8 sus comespodenios aulcrizaciones ¥ regisiros sanlarios por parte de la sukrided compstents e
nte
0 Dacreto TER0TG, 38 17 de mayd, Gus satabiecs 18 condCints ara 1 Bdaptacin 38 ke
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e pOF Ot i Para poder proceder  la adapta-
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Productos regulados por esta Orden

M Huevos categoria A
— Cascara y cuticula limpias e intactas
— Camara de aire altura no superior a 6 mm (“extra” a 4 mm)
— Yema visible al trasluz, que se mueve al girar el huevo
— Clara transparente y traslucida
— Germen en desarrollo no perceptible

— Sin olores extranos

Limitaciones

— Explotaciones entre 50 y 1.000 gallinas

— S6lo envasan y comercializan huevos producidos en la propia explotacion

]
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
CENTROS DE EMBALAJE DE HUEVOS A (I)

Locales: diseio, disposicion y dimensiones

M Local para marcado, clasificado (si se hace), envasado/embalado:

= En este local acondicionar zona para almacenar el producto ya envasado y
dispuesto para la venta

M Local o zona para almacenar los envases/embalajes en funcién del volumen:

Equipos y utensilios

M Equipo para el marcado de los huevos

M si se clasifican por peso, equipo para ello.

------

DRSS EUSKD JALURLARITZA
‘“m i GORITANO VASCO

—_—
—



CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
CENTROS DE EMBALAJE DE HUEVOS A (II)

Higiene de las operaciones (Productos y Procesos)

M

M

El almacenamiento y la conservacion de los huevos se debe realizar en
locales o instalaciones destinadas a dicho fin.

En un mismo estuche se pueden envasar huevos de diferente peso.

Si se clasifican por peso se deben respetar los criterios:
* XL muy grandes peso > 73 gr
* L grandes peso > 63 gr <73 gr
* M medianos peso > 53 gr <63 gr
* S pequenos peso <53 gr

No pueden lavarse.

Duracién minima 28 dias desde la puesta. Si se indica la fecha de puesta, el
periodo de duracion minima se determina a partir de esa fecha. La fecha se
marcara en el momento del envasado/embalado.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
CENTROS DE EMBALAJE DE HUEVOS A (III)

Etiquetado y Trazabilidad

1. Huevos estuchados, etiqueta donde conste:
®* Nombre o razon social del responsable que envase o comercialice
®* Categoria “A”
®*  Fecha duracion minima
®* Modo de conservacion
®* N2de huevos
®* Sise clasifica por peso: XL, L, M, S, “huevos de diferentes tamaios”
®* Sistema de cria de las gallinas: jaula, suelo, camperas, ecoldgicas
®* Significado codigo del huevo

2. Huevos a granel:
®* Categoria “A”
®* Sise clasifica por peso: XL, L, M, S, “huevos de diferentes tamaios”
®* Sistema cria gallinas
* Significado codigo del productor
®*  Fecha duracion minima

3. Enlacascara el codigo huevo (productor). Esto no lo tienen que cumplir cuando los huevos se
venden por el propio productor al consumidor final en la propia explotacion o a domicilio.

------
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REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS QUE SE
FLEXIBILIZAN EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE PANADERIA/PASTELERIA/HARINAS
EN EUSKADI

BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO

L

DISPOSICIONES GENERALES
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Productos que se pueden elaborar

Elaboracion de pan y bolleria seca
Elaboracion de productos de pasteleria, confiteria y reposteria

Elaboracion y envasado de harina (maiz, trigo, etc.)

Lol

Elaboracion de pan rallado

Volumen de produccion

— Sector panaderia: <1.250 kg harina/semana

— Sector pasteleria: no mas de 3 trabajadores en obrador
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS DE

PANADERIA/PASTELERIA/HARINA (I)

Locales: diseno, disposicion y dimensiones

M si se fabrica harina se necesita un local de molienda del grano.

M  Local de elaboracién y envasado de los productos “obrador”, donde se deben diferenciar
las siguientes zonas o emplazamientos:

Zona o emplazamiento de manipulacion/transformacion de las materias primas:
mezcla, amasado, laminado, formado, moldeado, etc.

Zona o emplazamiento para el tratamiento térmico (horno de coccion u otros
puntos de calor)

Zona o emplazamiento para elaboracidon de cremas, natas, merengues, rellenos,
montaje de tartas, decoracion, etc.

Zona o emplazamiento para envasado/etiquetado/embalado de producto
terminado.

Zona o emplazamiento para limpieza/desinfeccion de utiles, recipientes, bandejas,
etc., aislada, que evite las salpicaduras.

= ads N
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS DE
PANADERTA/PASTELEREA/HARINA (II)

M  Local de almacén de materias primas no perecederas (harinas, azucar, etc.)
"  No necesario si el volumen es tal que se puede ubicar en una zona/armario en el
“obrador”

M Local de almacén de envases/embalajes y producto final envasado.
®  En funcidn de los volimenes almacenados, se podra sustituir por armarios o
dispositivos para ambos.

M  Local de almacén de lefia u otros combustibles aislado del local de elaboracién y
almacenamiento.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS DE
PANADERIA/PASTELEREA/HARINA (III)

Equipos y utensilios

M Instalaciones frigorificas con capacidad en funcion del volumen de produccién con
termometro visible.

| Equipos de molienda de uso exclusivo para moler harina con destino a consumo
humano; no se pueden emplear para harinas animales.

M i el combustible es lefa, la alimentacion del fuego del horno no podra hacerse a través
del obrador, sino externamente.

Higiene de las operaciones (productos y procesos)

M cuando en productos de pasteleria se utilice huevo crudo como materia prima (cremas,
bizcochos, etc.) es obligatorio que el tratamiento térmico alcance como minimo 75° C.
Si no se garantiza esta temperatura es obligado utilizar ovoproducto pasterizado.

------

DRSS EUSKD JALURLARITZA
‘“m i GORITANO VASCO

—_—
—




CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS DE
PANADERIA/PASTELERIA/HARINA (IV)

Controles analiticos del producto

N2 muestras: 2/afio por cada familia de productos los dos primeros afos. Si los resultados son satisfactorios se pasa a una
muestra anual.

PRODUCTO PARAMETRO LIMITE

Productos de pasteleria y reposteria con Salmonella spp Ausencia/25 g

contenido de cremas, natas o merengues.

L. monocytogenes Ausencia/25 g *

*Para los productos con un ph < 4,4 o aw < 0,92, productos con ph < 5,0 y aw < 0,94 y para los productos con una vida util inferior a 5 dias, el limite
de L. monocytogenes serd 100 ufc/g
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REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS QUE
SE FLEXIBILIZAN EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL EN EUSKADI

DOLCTR OFICIAL DEL PAIS WASCO

powres 31 du Sebrwis e 2010
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Productos que se pueden elaborar

1. Transformacion/elaboracion/envasado de productos vegetales:
Elaboracion de conservas vegetales y encurtidos

Elaboracion de mermeladas y de membrillo

Elaboracion de germinados

Elaboracion de zumos y derivados

Pelado, troceado, deshidratado, fermentado, secado y/o cocido de
productos vegetales

Envasado de hortalizas frescas higienizadas (IV gama)

il

l

2. Produccion primaria: (No se ha incluido en la Orden).
— Recoleccion, clasificacion, acondicionamiento y envasado de
frutas/hortalizas/hongos en fresco y germinados, en la propia explotacion

Volumen de produccion

— <2.500 kg/afio de producto transformado
— Como excepcion, los zumos: <5.000 litros/afio de producto transformado
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL (I)

Locales: diseno, disposicion y dimensiones

M Local de almacén de materias primas (frutas/verduras):
= Puede ser frigorifico.

= Sise recolecta, se limpia y procesa sin demora ni necesidad de almacenar, no es
necesario.

M Local de limpieza y lavado de las materias primas: no es necesario si se cumple alguna de
estas circunstancias:

= Tiene un local de almacén de materia prima y en él dispone de un area para la
limpieza de estas materias primas.

= Sisolamente se trabaja con vegetales o frutas cultivadas en contacto con la tierra 'y
en el exterior, anexo a las instalaciones, se dispone de una zona con fregadero y

mesa de trabajo para la eliminacion de restos de tierra, raices, hojas deterioradas,
etc.

= Los vegetales o frutas que no tienen restos de tierra y sélo precisan un lavado
higienizante y que se puede realizar en la zona o emplazamiento denominado
“limpieza/troceado” ubicado en el local “obrador”.

DRSS EUSKD JALURLARITZA
*m i GORITANO VASCO

—_—
—



CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL (IT)

M  Local “obrador” para realizar las siguientes operaciones: limpieza, pelado, troceado,
higienizado, elaboracion y envasado de los productos. Debe disponer de las siguientes
zonas o emplazamientos diferentes en funcion del trabajo al que se destinen y de los
equipos con los que cuenten.

Zona/emplazamiento limpieza/pelado/troceado de las materias primas.
Zona/emplazamiento para tratamiento térmico.

Zona/emplazamiento de envasado/estuchado/etiquetado/embalado del producto
terminado.

Zona/emplazamiento para limpieza de utiles, recipientes, bandejas, etc., aislada, que
evite salpicaduras.

Armario para almacenar condimentos, especias, coadyuvantes tecnoldgicos, otras
materias primas diferentes a vegetales.

M Local de almacén de envases/embalajes y también de producto final: en funcion de los
volumenes almacenados, se podria sustituir por armarios o dispositivos para ambos.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL (III)

Equipos y utensilios

M Instalaciones frigorificas con capacidad en funcion del volumen de produccién con
termdmetro visible.

M Equipos que garanticen el tratamiento térmico (esterilizacion/pasterizacion), con registro
automatico de temperatura, presion, tiempo.

Higiene de las operaciones (productos y procesos)

| Manipulacidn higiénica. Evitar contaminacion cruzada empleando cada zona al proceso
para el que esta definida.

M Almacenar y conservar en locales o instalaciones destinados a ese fin. Si se precisa
conservar a temperatura regulada, no perder la cadena del frio.

M Las conservas vegetales con pH >4,6, deben esterilizarse en autoclave. No sera necesario
cuando el pH sea inferior, pero la medicidon del pH se debe realizar con el producto
homogéneo y a 20° C.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL (IV)

M Todas las frutas y hortalizas que se destinen a la elaboracion de productos, deben sufrir
una limpieza/higienizacion previa antes de su pelado.

M Especial cuidado en la manipulacion de.
®  frutas peladas envasadas.
®  hortalizas frescas de consumo directo( IV gama)
®  tratamientos térmicos de conservas vegetales. Formacion.

M Mermeladas: grado de saturacion de azucar (grados Brix) (limite 45°). Si no se tiene
certeza, se debe tratar térmicamente evitando la presencia de gérmenes patdgenos.

Etiquetado y trazabilidad

M Requisitos especificos de trazabilidad para los brotes germinados y sus semillas (R.D.
379/2014, listado Anexo Il).

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ESPECIFICAS DE LOS
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL (V)

Controles analiticos del producto

N2 muestras: 2 anuales los dos primeros aios. Si los resultados son satisfactorios se reduce a una muestra anual.

PRODUCTO PARAMETRO LiMITE
i n=5, c=2; m=100 ufc/g
B M=1000 ufc/g
Zumos de frutas y hortalizas no pasteurizados Salmonella spp Ausencia/25 g
L. monocytogenes Ausencia/25 g *
, n=5, c=2; m=100 ufc/g
) _ E. coli M=1000 ufc/g
Frutas y hortalizas troceadas envasadas (listas
para consumo) Salmonella spp Ausencia/25g
L. monocytogenes Ausencia/25g*

E. coli productora de toxinas Shiga (STEC) 0157, 026, 0111, 0103,

0145 y 0104:H4*** Ausencia/25g

Semillas germinadas (listos para consumo) y
brotes** Salmonella spp*** Ausencia/25g

L. monocytogenes Ausencia/25g*

Conservas vegetales Control estabilidad:
& Norma AFNOR NF V 08-408 (Método de Rutina)

* Para los productos con un pH < 4,4 0 aw <£0,92, productos con pH <5,0 y aw < 0,94 y para los productos con una vida util inferior a 5 dias, el limite de L. monocytogenes sera 100 ufc/g.

** Los requisitos de muestreo para Salmonella y STEC se podran sustituir por el analisis de 5 muestras de 200 ml del agua utilizada para regar los brotes, con un limite de ausencia de E. coli y Salmonella en 200 ml.

*** Excepto los sometidos a un tratamiento eficaz para eliminar Salmonella spp y STEC.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS




CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Emplazamiento / vias de acceso

|Z| Ubicacion en zona aislada de fuentes de contaminacion:

1. Se puede integrar en la estructura del caserio y su entorno, pero separando las
instalaciones/locales del establecimiento de las partes privadas.

2. Accesos independientes .

3. Ellocal de elaboracion no comunicado directamente con el exterior.

M Superficie pavimentada en inmediaciones, entrada, zonas transito, etc.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Estructuras internas de los locales

M Los locales/zonas/emplazamientos..., sus dimensiones, disposicion, construccion... deben:
®  permitir practicas higiénicas
®  evitar contaminacion cruzada
"  disponer los equipos de manera ordenada por zonas de trabajo y que faciliten la

limpieza.
M Materiales faciles de limpiar/desinfectar.
M Paredes y suelos: materiales no absorbentes/impermeables/lavables.

M Techos: faciles de limpiar.

M Ventanas/puertas: faciles de limpiar/lisas/no absorbentes.

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Abastecimiento de agua

M Agua potable garantizada mediantes controles

ORIGEN DEL ABASTECIMIENTO PARAMETRO ANALITICO FRECUENCIA DE CONTROL
Red municipal con depdsito propio Cloro residual libre y combinado Diario
Cloro residual libre y combinado Diario

Parametros quimicos: Antimonio, Arsénico, Cadmio, Cianuro, Cobre, Fltor,

Mercurio, Niquel, Nitratos, Nitritos, Plomo, Selenio.
Al inicio de la actividad se

Parametros microbiolégicos: E. coli, Enterococos y Cl. Perfringens realizara un analisis
Abastecimiento propio completo, previo al uso del
Parametro indicadores: Bacterias coliformes, Recuento de colonias a 22°C, agua por primera vez.

Aluminio, Amonio, Cloro combinado residual, Cloro libre residual, Cloruro,
Color, Conductividad, Hierro, Manganeso, Olor, pH, Sabor, Sodio, Turbidez.

Olor, Turbidez, Color, Conductividad, pH, Amonio, E. coli, Bacterias

. . . Anual
coliformes, Cloro libre residual.

M Pozo propio — sistema de potabilizacion.

M Depdsitos — mantenimiento y limpieza.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Efluentes y aguas residuales

M Necesidad de desagiies si la actividad/sistema de limpieza precisa evacuar agua del suelo.
M si existen: suelo inclinado hacia ellos; sumideros con sifdn.
M Evitar la contaminacién: focos de gérmenes patdogenos (p.e. Listeria, Salmonella...)

M Requisito aplicado en: lacteos y vegetales. No en huevos. Pan/pasteles, depende.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

lluminacion

M suficiente para realizar las tareas.
| Protegidas en local de manipulacion.

Ventilacion

M En funcién de la actividad, adecuada y suficiente
M Renovar el aire a partir de zonas limpias.
M Natural o forzada al exterior

Equipos y utensilios

M Los que estan en contacto directo con el alimento deben estar fabricados con materiales
que eviten o minimicen el riesgo de contaminacion.

M Fregadero/lavamanos con agua fria y caliente y accionamiento a pedal o similar que evite
la contaminacion de las manos.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Servicios higiénicos y vestuarios

M si esta ubicado en el caserio:
® el servicio higiénico vale el de la vivienda

® se necesita un vestuario ubicado en la entrada de las instalaciones, con lavamanos y
taquilla/s.

Higiene personal

M vestimenta y calzado exclusivo, limpio.

M Practicas higiénicas personales.

M No manipular alimentos si padece o se es portador de enfermedad o presenta heridas,
infecciones cutaneas, diarrea, ...

M No llevar efectos personales (anillos, pulseras, piercing, pendientes, etc.)

------
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Limpieza y desinfeccion

M Estado de limpieza correcto para locales/equipos/utensilios.

M ¢Como limpiar/desinfectar?:
®  primero retirar los elementos sdlidos
evitar salpicaduras, levantar polvo, etc., que pueda contaminar los productos
aplicar productos de limpieza (desengrasantes, desincrustantes)
aclarar con agua potable
aplicar productos de desinfeccidon. Dejar actuar el tiempo indicado y después aclarar
con agua potable
® no realizar a la vez manipulacion de alimentos y labores de limpieza

M Entre dos procesos productivos realizar limpieza/desinfeccion.

M Productos quimicos de limpieza/desinfeccion aptos para uso alimentario y etiquetados.

M Productos y utiles de limpieza/desinfeccion almacenados (armario) en lugar separado y
aislado de alimentos.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Control de plagas

M Procedimientos eficaces lucha contra plagas.
M Barreras fisicas en aberturas al exterior (ventanas/puertas) frente roedores, insectos, aves.

[V No animales en los locales de elaboracién y almacenamiento de alimentos.

Manejo/Almacenamiento/Eliminacion de subproductos/Basuras

M Recoger en contenedores/carros con cierre, que se mantengan en condiciones de limpieza
y seran exclusivos para ello.

M Subproductos de origen animal deben ser recogidos por procedimientos autorizados.

Medios de transporte

M vehiculos con receptaculos que protejan los alimentos durante el transporte.
M Que se puedan limpiar y desinfectar.

M Que permitan la separacion fisica de alimentos de los productos no alimenticios.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Formacion de manipuladores

M Las personas que manipulen alimentos deben recibir formacidn acorde a la actividad que
desempeiian.

Mencidn especial para “elaboracion de conservas vegetales” y “envasado de vegetales IV
gama”.

Envasado y Embalado

M Los envases/envolventes/embalajes deben llegar y almacenarse protegidos del
polvo/contaminacion:
" retractilados y mantenerlos con esta proteccion hasta su uso
" utilizar los locales/zonas/dispositivos exclusivos a este fin

M En el momento del envasado (manual) mantener condiciones de higiene, maxime cuando
no se exige local de envasado. Destinar una zona exclusiva para ello con su superficie de
manipulacion

M1 Antes de colocar los envases en esta zona se deben retirar con cuidado los plasticos
protectores y recogerlos en el contenedor.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

M Los envases no pueden ser reutilizados. Excepcidon en huevos con envases de materiales
que permitan higienizar a 82° C (hueveras plastico).

M Para productos lacteos y derivados vegetales, el cierre del envase debe realizarse
inmediatamente después de su llenado. Este cierre debe concebirse para que se
compruebe con facilidad si ha sido o no abierto.

M Para huevos: en un estuche sélo puede haber huevos del mismo lote.

MEnel proceso de elaboracidon de productos lacteos se emplean envases, moldes, recipientes
qgue son reutilizados, siendo obligatorio un proceso de higienizacion antes de su uso.
Después han de almacenarse en lugar cerrado.

M Para pany pasteleria:
— exposicion a la venta protegidos de la contaminacion
— Sise venden en “autoservicio” se deben exponer envasados
— Si se venden en mercados, ferias, minoristas, etc., donde existe un/a dependiente/a,
los entregara envasados o envueltos
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Etiquetado y trazabilidad

M Reglamento (UE) N2 1169/2011 sobre informacion alimentaria facilitada al consumidor.

M R.D. 126/2015 sobre informacion alimentaria de los alimentos sin envasar para la venta al
consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion
del comprador y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

|Zl Marca de identificacion:

Kontsumitzaileari zuzenean saltzeko
Venta directa al consumidor

N° inscripcién en REACAV

M sistema gue asegure la trazabilidad hacia atras y hacia delante. En la etapa de venta
directa al consumidor no es de aplicacion.
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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS GENERALES PARA TODOS LOS PRODUCTOS

Sistema de Autocontrol

M Disponer de “Guias Practicas Correctas de Higiene” / APPCC simplificado.

M Obligacion del OE de comunicar al Departamento de Salud cualquier incidencia que ponga
en riesgo la salud publica.

PLAN GENERICO DE

AUTOCONTROL EN
PASTELERIAS

PLAN
GENERICO
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