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SCA HORTOFRUTI

I ntroduccion.

o Este documento contiene toda la informacion sobre e sistema de
autocontrol, basado en la metodologia HACCP-APPCC aimplantar en la
empresa.

o Todos los documentos referenciados en e “Sistema de Autocontrol”
estan identificados por el nombre de la empresa, titulo del documento,
cédigo y nimero de version.

A. ASPECTOSGENERALESDEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

ALl IDENTIFICACION DEL DOCUMENTO.

e NOMBRE DE LA EMPRESA: S.C.A. HORTOFRUTI
e DATOSDE IDENTIFICACION:

O

O 0O O 0O

e}

TITULAR DE LA EMPRESA:
DOMICILIO SOCIAL:
DOMICILIO INDUSTRIAL:
TELEFONO:

FAX:

E-MAIL:

N°R.S.I.:

e ACTIVIDADES QUE DESARROLLA LA EMPRESA:
Recepcion, manipulacion y expedicion de fresas, frambuesas, moras y arandanos.
e AMBITO DE APLICACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL:
El sistema aplica a todas las operaciones de recepcion, manipulacion conservacion y
expedicion de fresas, frambuesas, moras y arandanos para el mercado en fresco.
e CENTRALES DE MANIPULACION DE APLICACION EN ESTE
DOCUMENTO:
Central de Manipulacién
DOMICILIO INDUSTRIAL.:
TELEFONO:
FAX:
N°R.S.I.:
R.IA.
PRODUCTOS: fresa, frambuesa, moray arandanos.
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A2. EQUIPO RESPONSABLE.

El Equipo de Inocuidad de los Alimentos esta compuesto por:

1. El RESIGE, que éabora, revisa los documentos y se asegura de la gestion y
aplicacion préctica del sistema.

2. El Responsable de Produccién, que dirige la gestion de la central.

3. El Jefe de Almacén, que controla la actividad de produccion en general.

4. Los controladores de calidad, que comprueban la conformidad del producto con
respecto a especificaciones.

5. El Responsable Comercial, que, junto con gerencia, determinan la parte
estratégica del proceso en general.

6. La direccion, que aprueba la documentacion del sistema y dirige en las
actuaciones allevar a cabo.

7. El Responsable de Mantenimiento, que lleva acciones concretas detalladas en
este documento.

8. El Técnico de Campo, que es responsable de la direccidn de los tratamientos
recomendados.

9. Empresa que asesora en la elaboracion y gestion de los documentos y del
sistema.

Todos estén cuaificados y son competentes para la gestion, control y supervision del
sistema de APPCC.

El RESIGE, informa a equipo de inocuidad de los alimentos sobre los cambios
realizados, entre otros de: los productos o nuevos productos, materias primas,
ingredientes y servicios;, sistemas y equipos de produccién; locales de produccion,
ubicacion de los equipos y entorno circundante; programas de limpieza 'y desinfeccion;
sistemas de embalaje, amacenamiento y distribucion,; niveles de calificacion del
personal y/o asignacion de responsabilidades y autorizaciones, requisitos legales y
reglamentarios; conocimientos relativos a los peligros para la inocuidad de los
alimentos y medidas de control; requisitos del cliente, del sector y otros que la
organizacion tienen en cuenta; consultas pertinentes de las partes externas interesadas;
quejas indicando peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos, asociados a
producto; oras condiciones que tengan un impacto en lainocuidad de los alimentos.

Ante cualquier problema relacionado con la calidad, seguridad y legalidad de lafruta, se
planteara primero al RESIGE, quién determinard si es necesaria reunion del equipo o
no. En caso de reunion se dejara evidencia en la Plantilla de Comunicacion.

A3. TERMINOS DE REFERENCIA.

Los métodos de comprobacion, control e inspeccion, deteccion de no conformidades,
medidas correctoras y gestion de la documentacion y registros se realizan de acuerdo a
Sistema de Gestion de la Calidad, Inocuidad de los Alimentos y Medio Ambiente de
S.C.A. HORTOFRUTI vy, en todo caso, siguiendo las indicaciones establecidas en €l
Documento Orientativo de especificaciones de sistemas de autocontrol (I1SBN 84-8486-
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119-8) emitido por la Consgjeria de Salud en e Codex Alimentarius, asi como en la
norma UNE-EN | SO 22000: 2005.
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A4. DESCRIPCION DE LOSPRODUCTOS

DENOMINACION COMERCIAL: FRESON

VARIEDAD: CAMAROSA/VENTANA/CANDONGA
CLASIFICACION: Frutasy hortalizas
NORMALIZACION: CATEGORIA 12

COMPOSICION: Es producto fresco.

DESCRIPCION DEL PROCESADO: La fruta que entra en la empresa se preenfria en primer lugar, pasa
seguidamente por una fase de manipulacion y envasado, se paletizay se enfria (1-4°C). Una vez a esa temperatura se
carga en un camion frigorifico (1-4°C) para su expedicién. El proceso es continuo.

PRESENTACION Y ENVASADO: ENVASES DE PLASTICO (250 GRS. 500 GRS. 1 KGR.)
GRANEL EN CAJAS DE CARTON 2 KGS.

ETIQUETADO: Etiqueta en un lateral o tapa del envase de plastico
Incluye:

Marca comercial, categoria, peso neto
Direccion del productor
Cadigo de barras del cliente (en algunos casos)
Marca sanitaria
CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE: El nimero de lote indica la fecha de manipulacion, mediante la
letra L seguida de un nimero alfanumeérico que se corresponde con la fecha de envasado.
CODIGO DE TRAZABILIDAD: La trazabilidad del producto se consigue a través del codigo de lote y la
identificacion del agricultor a partir del cddigo marcado en el preenvase de pléstico que va a consumidor fina
(tarrina).
RIESGOS:
- Por Contaminacion fisica (vidrio, cristal, polvo, otros).
- Por contaminacién quimica (residuos...).
- Contaminacién microbioldgica (almacenamiento con productos incompatibles, mala gestion cadena de
frio).
CONSERVACION/CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: 1-4°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE: 1-4°C
DESTINO FINAL PREVISTO PARA EL PRODUCTO: La fresa comercializada se destina a consumo humano
en fresco.
DURABILIDAD: Aproximadamente 7 dias desde la recoleccion sin romper la cadena de frio y manteniendo las
condiciones de al macenamiento.
CONFECCION
16 tarrinas de 250 grs. (cajade 4 kgs.), 10 tarrinas de 500 grs. (cajade 5 kgs.), 6 tarrinas de 1000 grs. (cajade 6 kgs.)
ENVASADO
Flow-Pack (FP), Tapadera (T), Film (F)
VALOR NUTRICIONAL APROXIMADO (contenido por 100 grs. de fruta)
A TITULO INFORMATIVO:
Vaor energético 40Kca Sodio 1 mg.

Proteinas 0,9g. Hiero 1mg.
Grasas 059. Vit.A 100U.l.
Carbohidratos 13mg. Vit.B1 0,03 mg.
Cacio 21mg. Vit.B2 0,97 mg.
Fésforo 21mg. Vit.B5 0,90 mg.
Potasio 164 mg. Vit.C 90mg.

MODO DE EMPLEO: No aplica
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DENOMINACION COMERCIAL: FRAMBUESA

VARIEDAD: GLEN LYON/TULAMEEN/JOANSQUIRE/POLKA
Clasificacion: Frutasy hortalizas

NORMALIZACION: CATEGORIA 12

COMPOSICION: Es producto fresco.

DESCRIPCION DEL PROCESADO: La fruta que entra en la empresa se preenfria en primer lugar (8-10°C), pasa
seguidamente por una fase de manipulacion y envasado, se paletizay se enfria (2-4°C). Una vez a esa temperatura se
carga en un camion frigorifico para su expedicion. El proceso es continuo.

PRESENTACION Y ENVASADO: 8 ENVASES DE PLASTICO (125 GRS.) DENTRO DE CAJAS DE
CARTON DE 1KG.

ETIQUETADO: Etiqueta en latapa del envase de plastico
Incluye:

Marca comercial, categoria, peso neto
Direccion del productor
Cadigo de barras del cliente (en algunos casos)
Marca sanitaria
CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE: El niimero de lote indica lafecha de manipulacién, mediante la
letra L seguida de un nimero alfanumérico que se corresponde con la fecha de envasado.
CODIGO DE TRAZABILIDAD: La trazabilidad del producto se consigue a través del codigo de lote y la
identificacion del agricultor a partir del cddigo marcado en el preenvase de pléstico que va a consumidor fina
(tarrina).
RIESGOS:
- Por Contaminacion fisica (vidrio, cristal, polvo, otros).
- Por contaminacién quimica (residuos...).
- Contaminacion microbioldgica (almacenamiento con productos incompatibles, mala gestion cadena de
frio).
CONSERVACION/CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: 1-4°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE: 1-4°C
DESTINO FINAL PREVISTO PARA EL PRODUCTO: La fruta comercializada se destina al consumo humano
en fresco.
DURABILIDAD: Aproximadamente 7 dias desde la recoleccion sin romper la cadena de frio y manteniendo las
condiciones de almacenamiento.
CONFECCION
8tarrinas de 125 grs. (cajade 2 kgs.) (8x125), XXX
ENVASADO
Tapadera (T)
VALOR NUTRICIONAL APROXIMADO (contenido por 100 grs. de fruta)
A TITULO INFORMATIVO:

Valor energético: 40 Kcal  Proteinas: 1,3 gr. Grasas: 0 gr. Colesteral: O gr.
H. Carbono: 13,6 gr. Fibramineral: 6,4 gr. Azlcares: 9,6 gr.  Caroteno: 480 pgr
VitaminaB1: 20 pgr Vitamina B2: 50 pgr Calcio: 40 pgr Hierro: 1 pgr
Fésforo: 44 pgr Potasio: 169 pgr

MODO DE EMPLEO: No aplica
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DENOMINACION COMERCIAL: MORA

Clasificacion: ) Frutasy hortalizas
NORMALIZACION: CATEGORIA 12
COMPOSICION: Es producto fresco.

DESCRIPCION DEL PROCESADO: La fruta que entra en la empresa se preenfria en primer lugar (8-10°C), pasa
seguidamente por una fase de manipulacion y envasado, se paletizay se enfria (2-4°C). Una vez a esa temperatura se
carga en un camioén frigorifico para su expedicion. El proceso es continuo.
PRESENTACION Y ENVASADO:
8 ENVASES DE PLASTICO (125 GRS.) DENTRO DE CAJAS DE CARTON DE 1KG
ETIQUETADO: etiquetaen latapa del envase, con |os siguientes datos:
Marca comercial, categoria, peso neto
Direccion del productor
Cadigo de barras del cliente (en algunos casos)
Caodigo de trazabilidad (puede ir sobre el envase)
Marca sanitaria
RIESGOS:
- Por Contaminacion fisica (vidrio, cristal, polvo, otros).
- Por contaminacién quimica (residuos...).
- Contaminacion microbioldgica (almacenamiento con productos incompatibles, mala gestion cadena de
frio).
CONSERVACION/CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: 1-4°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE: 1-4°C
DESTINO FINAL PREVISTO PARA EL PRODUCTO: La fruta comercializada se destina a consumo humano
en fresco.
CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE: El nimero de lote indica lafecha de manipulacién, mediante la
letra L seguida de un codigo alfanumeérico que se corresponde con la fecha de envasado.

CODIGO DE TRAZABILIDAD: La trazabilidad del producto se consigue a través del codigo de lote y la
identificacion del agricultor a partir del cddigo marcado en el preenvase de pléstico que va a consumidor fina
(tarrina).

DURABILIDAD: Aproximadamente 7 dias desde la recoleccion sin romper la cadena de frio y manteniendo las
condiciones de a macenamiento.

VALOR NUTRICIONAL APROXIMADO (contenido por 100 grs. de fruta)

A TITULO INFORMATIVO:

Calorias 43 Kcal Caroteno 270 pgr
Proteinas 0,79r VitaminaB1 30 pgr
Grasas 0,7 gr Vitamina B2 40 pgr
Sodio 7,.1mg Vitamina B6 50 pgr
H. de Carbono 850r VitaminaC 17 mgr
Fibramineral 42 gr VitaminaE 720 pgr
Azlcares 7.89r A. Pantotenico 220 ugr

MODO DE EMPLEO: No aplica.
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DENOMINACION COMERCIAL: ARANDANO

Clasificacion: Frutasy hortalizas
NORMALIZACION: CATEGORIA 12
COMPOSICION: Es producto fresco.

DESCRIPCION DEL PROCESADO: La fruta que entra en la empresa se preenfria en primer lugar (8-10°C), pasa
seguidamente por una fase de manipulacion y envasado, se paletizay se enfria (2-4°C). Una vez a esa temperatura se
carga en un camion frigorifico para su expedicion. El proceso es continuo.
PRESENTACION Y ENVASADO:
8 ENVASES DE PLASTICO (125 GRS.) DENTRO DE CAJAS DE CARTON DE 1KG
ETIQUETADO: etiquetaen latapa del envase, con |os siguientes datos:
Marca comercial, categoria, peso neto
Direccion del productor
Cadigo de barras del cliente (en algunos casos)
Cadigo de trazabilidad (puede ir sobre el envase)
Marca sanitaria
RIESGOS:
- Por Contaminacion fisica (vidrio, cristal, polvo, otros).
- Por contaminacién quimica (residuos...).
- Contaminacion microbioldgica (almacenamiento con productos incompatibles, mala gestion cadena de
frio).
CONSERVACION/CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: 1-4°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE: 1-4°C
DESTINO FINAL PREVISTO PARA EL PRODUCTO: La fruta comercializada se destina a consumo humano
en fresco.
CARACTERISTICAS DEL NUMERO DE LOTE: El nimero de lote indica la fecha de manipulacion, mediante la
letra L seguida de un codigo alfanumérico que se corresponde con lafecha de envasado.

CODIGO DE TRAZABILIDAD: La trazabilidad del producto se consigue a través del codigo de lote y la
identificacion del agricultor a partir del cddigo marcado en e preenvase de pléstico que va a consumidor final
(tarrina).

DURABILIDAD: Aproximadamente 7 dias desde la recoleccion sin romper la cadena de frio y manteniendo las
condiciones de a macenamiento.

VALOR NUTRICIONAL APROXIMADO (contenido por 100 grs. de fruta)

A TITULO INFORMATIVO:

Cdorias 71,4 kcd Caroteno

Proteinas 0,7 gr VitaminaB1 0,014 mgr
Grasas 0,7 gr Vitamina B2 0,0024 mgr
Colesterol Calcio (Ca) 14 mgr
H. de Carbono 19,2 gr Hierro (Fe) 0,5 mgr
Fibramineral 210 Faésforo (P) 10 mgr
Azlcares 78ar Potasio (K) 72 mgr

MODO DE EMPLEO: No aplica
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B. PLAN HAPPCC Y PPR operativos

Gestion del
destrio como
R. Urbano

B1l. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO.

FRESON, FRAMBUESA, MORA Y ARANDANOS (12 CAT. FRESCO)

1: Descargade lafrutaen los muelles

q

Inspecci6n visual

Y

A 4

2: Transporte de lafruta alas camaras

\ 4

3: Pre-refrigeracion de lafruta

Control cumplimiento
plazos de seguridad

q

Control de

A 4

4: Transporte de frutas alas cadenas
de manipulacién

A 4

5§ Manipulacion, selecciony
destrio (BPMH)

I~

6: Terminacion del envasado y

Vs

Tarrinas: vienen del
campo con fruta.
.

marcado

A 4

7: Paletizado y flejado

Ve

Cajas: de montgjey
amacenamiento en
la central .

) A 4

8: Transporte a cAmaras de
refrigeracion

v

calidad

q

Control de
Envases

Control de
Calidad

q

Control de

A 4

9: Conservacion final en camaras

\ 4

temperatura

10: Cargadelafrutaen el vehiculo
(limpio y frio)

Control del

4

Transporte

A 4

11: TRANSPORTE-
DISTRIBUCION-CONSUMIDOR

e La correspondencia de este diagrama con la realidad es comprobada anualmente a principios de
campafia, 0 ante cualquier cambio, por el Equipo de Inocuidad de los Alimentos.

e Existen instrucciones especificas que detallan la realizacion de la Inspeccion visual, el Control del
cumplimiento de plazos de seguridad, €l Control de calidad, Control de envases, Control de
temperatura'y Control del Transporte pero no se incluyen porque no seran objeto de desarrollo en €l

disefio del sistema de gestion.
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B2. RIESGOS, ANALISISDE PELIGROSY MEDIDAS DE CONTROL

-k y
Fase Peligro Causa § % %Vglﬁ%%n M edidas de control Documento Registro
el o
o
Tipo Descripcién
1 Contaminacion quimica P No cumplimiento de los A | Emision de drdenes de tratamiento Listade Ordenes de
con productos plazos de seguridad. exclusivamente dadas por el técnico | materias tratamiento.
fitosanitarios. Tratamiento con productos y basadasen laslistas de materias | aetivas con Confirmacion
no permitidos. ?};‘;‘fyagfggfﬁg” o paisde posibilidad de | del
Superqm On delasdosisde Tratamientos realizados usar en el tratamiento.
tratamientos. exclusivamente por personas cultivo Control _dg
competentesy formadas en la recol ecciony
materia tratamiento.
Cumplimiento de los plazos de
seguridad.
Contaminacion fisica por P No cumplimiento del plande | B \% Definir un plan de limpieza Plan de Registros de
zonade descargay limpieza. dirigido por una persona limpieza limpieza.
alrededores sucia por O Poca eficacia de éste. responsable.
restos de tierra, frutos Revision del plan anual mente.
caidos, etc...
2 Contaminacion por no P No cumplimiento de las cC | IV Informacion de las normas de Buenas Control del
4 cumplimiento de las normas de higiene higiene a cumplir. précticas de cumplimiento
8 normas de higiene por €l Control del cumplimento de higieney delas normas
persona que transportala dichas normas. manipulacion | de higiene.
fruta. de alimentos
3 Contaminacion E Mal estado de conservacion C \% Definicion de un plan de Plan de Registros de
microbiolégicao fisicaen M y limpieza de las cdmaras limpiezay desinfecciéon paralas | limpieza limpieza.
las camaras. camaras. Revision de
Revision del estado de las medidas e
instal aciones periddicas instalaciones.
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8| o
2 S .
Fase Peligro SR g g %Vglfi%%n Medidas de control Documento Registro
° |l o
o
Tipo Descripcion
5 Contaminacion fisicao P No cumplimiento de las B v Serio Informacidny aceptacién delas | Buenas
microbioldgica. normas de higiene. normas de higiene atodo €l précticas de
personal de manipulacion. higieney
Reconocimientos médicos al manipulacién
personal.. de alimentos.
Infraestructuras de aseo Control del
adecuadas. cumplimiento
delas normas
Control del cumplimiento de dehigiene.
dichas normas.
Contaminacion fisica por M Rotura de cristales o Aceptable Control del estado decristalesy | Plande Control de
cuerpos extrafios. plasticos. plasticos duros. control de cristalesy
CuUerpos plasticos.
P Olvido de navajas o tijeras Aceptable Control del uso de navagjasy extrafios. Control de
dentro de los envases. tijeras. navajasy
E Entrada de mosquitos en la Aceptable No salidadirectadel ddmacén a tijeras.
central. exterior, proteccion de las
ventanas con mosquiteras,
control de puertas cerradas.
6 Contaminacion por mal M No adecuado Acepteble | Acondicionar zonade
estado de los envases almacenamiento de los amacenamiento de envases. Revisiéon de
envases finales Revision de laidoneidad de las medidas e
mismas. instalaciones
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g3 )
Fase Peligro Causa § }% %v;lﬂg%n Medidas de control Documento Registro
el o
o
Tipo Descripcion
9 Contaminacion fisicao E Mala conservacién del C \% Definicion de un plan de Plan de Registros de
microbiolégicaen las estado de las cAmaras. Goteo limpiezay desinfeccién paralas | limpieza limpieza.
camaras. del agua condensada sobre €l camaras.
producto. Legionela. Revision del estado de las Revisién de
instal aciones periddicas. medidas e
Utilizacién de biocida para instalaciones
prevenir la contaminacion.
No esperar el tiempo
suficiente parala
O temperatura de lafruta B \Y Control de latemperaturadela
fruta antes dela carga
10 Contaminacion M No cumplimiento delas C \% Procedimiento de Procedimiento
microbiolégicay/o especificaciones para especificaciones para de actuacion
contaminacion cruzada. transportistas en cuanto a T2 transportistas firmados por con
e higiene. empresas de transportes. transportistas.
Control de T2 e higiene de todos Control del
los vehiculos transporte.
11 Contaminacion P Por rotura de la cadenade C \% Control periédico mediante
microbiolégicay/o M frio. termografo de laevolucion dela
contaminacion cruzada. temperatura en |os transportes.
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B3. DETERMINACION DE LOSPUNTOS CRITICOSDE CONTROL

Para la determinacion de los PCC pasamos |os riesgos con una valoracién de serio o
inaceptable por e érbol de causas definido en el Codex Alimentarius, obteniendo:

=3
. = Evaluacion e
Fase Peligro § § del riesgo P1 P2 P3 P4 | PCC | Clasificacion
< O
o
1 Contaminacion A I Sl Sl Sl APPCC
guimica con
productos
fitosanitarios
5 Contaminacién B v Sl NO Sl Sl NO | PPRoperativo
fisicao
microbiolégica
D-APPCC.V01 Plan APPCC, PPR Operativosy Planes Generalesde Higiene
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Arbol de Causas definido en e Codex Alimentarius

Pl iExisten medidas preventivas de control?

preceso o producto

* * Modificar la fase del

on osla lase para
asegurar la Inoculdad?

Pz ZHa 73 amanie concebikdo
la fase para oiminar o reducir & un -

nhkrol accptable 12 proizablilidad do que

se produzca un peligro?

£Es necesario el control ‘

cen peligros denbificades en niveles

superiones a los aceplables o poddan
aumentar haska niveles inaceptables?

se reducird a un nivel aceptable la probabllida

P4 I" {Se eliminaran ks peligros identificados ‘{
de gue se produzcan en una fase postenor? =

- Punto critico de

control (PCC}

[AIto, N0 S UNPCCH] . prosiga o sipudense peii

2 £5 nercesaris deiin ks nivels s eptobles

D-APPCC.V01 Plan APPCC, PPR Operativosy Planes Generalesde Higiene
Fecha edicion:

Pagina 15 de 19



SCA HORTOFRUTI

B4. PLAN APPCC Y PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS OPERATIVOS
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B5. PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION
El sistema de autocontrol se comprobard mediante:

- Revisidon dd sistemaen larevision por ladireccion anual.
- Auditorias internas con una periodicidad minima anual.

B6. NECESIDAD DE ACTUALIZACION DE LA INFORMACION
PRELIMINAR

En este momento no existe necesidad de actualizar la informacion.
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C.PLANES GENERAL ES DE HIGIENE".

- Plandelimpiezay desinfeccion

- Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion

- Plan de mantenimiento de instalaciones, equiposy Utiles (P-EQUIPOS)
- Plan de control del agua potable

- Trazabilidad (P-TRAZABILIDAD)

- Formacion de manipuladores (P-FORMACION. ANEXO |)

- Guiade Buenas Précticas de Fabricacion

- Secuentacon e manua de BRC

- Guiade Buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

- Plan de eliminacion de residuos y aguas residuales (P-RESIDUOS)

- Plan de evaluacion de proveedores (P-SUBCONTR)

! Los planes generales de higiene son documentos que estan certificados bajo 1SO 9001:2000, aunque no
seran objeto de desarrollo en € disefio del sistema de gestion.
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