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Datos de identificacion do Sistema de Autocontrol e descritivos da sua actividade.

CARACTERISTICAS DO CENTRO

NOME DO CENTRO CEIP Nosa Sefiora de Xuvencos
ENDEREZO Evaristo Riande s/n

LocALIDADE Boboras

DisTRITO POSTAL 32514

TELEFONO E FAX 988 40 20 22

CORREO ELECTRONICO Ceip.nosasenhora.xuvencos@edu.xunta.es
CopIGo DO CENTRO 32002122

NOME DO DIRECTOR Maria Sanchez Seco

NOME DO ENCARGADO DO COMEDOR M2 Carmen Hernandez Moure
Nove o0 FSrovsoLe o0 FCSEOEND B s Garmen Homancez Howr
NOME DO RESPONSABLE DO PROCEDEMENTO DE o

VERIFIGAGION Maria Sanchez Seco

Os colaboradores de comedor, docentes ou non, e os responsables do servizo de
comedor e limpeza estaran recollidos cada curso escolar nas taboas dos anexos IlIA e |IB

que se xuntan ao Plan.

Actividades que desenvolve o comedor:

O comedor utilizase durante os periodos lectivos do calendario escolar para

alimentar a todo o alumnado do centro, cando non hai clases, non se utiliza.

1. A estrutura dos menus propostos componse de:

a. Un primeiro prato composto basicamente de arroz, legumes, pasta, verduras e
hortalizas.

b. Un segundo prato que adoita incluir carne, peixe ou ovos. Acompafnase, polo

xeral, de gornicion de verduras, hortalizas ou patacas.
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c. O terceiro prato ou sobremesa que inclue, fundamentalmente, froita ou derivados

lacteos, como queixo ou iogur.

2. Os menus propostos son adecuados, no posible, & época do ano. En outono e
inverno son mais adecuadas as potaxes, caldos e verduras cocifiadas. En primavera e
veran, os legumes incorpdéranse en forma de ensaladas variadas e as verduras a modo

de cremas frias.

3. Aproveitamos a estacionalidade dos produtos. Os alimentos que estan en

tempada son mais baratos e as suas propiedades organolépticas mais agradables.

4. Dentro de cada grupo de alimentos, dada a sua composicion similar en
nutrientes, uns son substituidos por outros, segundo a oferta do mercado, os prezos, a

sua disponibilidade, etc.

5. Combinanse os alimentos para alcanza-lo equilibrio en termos de sabor, cor,

textura e tamafio, sempre dunha forma atractiva e agradable.

6. Evitanse pratos e produtos precocifados, xa que en moitos deles a sua
etiquetaxe incompleta non nos permite cofiece-lo seu contido nutricional con exactitude e
ademais, consumense con excesiva frecuencia, tanto na comida que se fai na casa coma

fora.

7. Consumimos peixe fresco e conxelado. O peixe fresco é unha boa opcién, dada
a gran variedade de especies que ofrece o mercado na nosa comunidade, permitindo
varia-las preparacions culinarias dos distintos pratos. Procurase varia-las especies de

peixe graxos e magros e incluir polbo, luras, chocos, que lles adoitan gustar 6s nenos.

8. Respecto do grupo das carnes, consumo de carne magra. Eliminase a graxa
visible nas carnes, antes de proceder a preparacion do prato. No caso das aves debe
consumirse a parte magra, eliminando a pel. A carne picada consumese no mesmo dia da

compra e conservala en sitio frio, ata a sua preparacion.
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. O sal é sempre usado con moderacion.
. Todos os menus son entregados as familias por meses e estes son arquivados

como anexos a este Plan.
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Que se entende por plan de control:

Hixiene dos produtos alimenticios, o conxunto das medidas necesarias para
garantir a seguridade e salubridade dos produtos alimenticios. As devanditas medidas
abranguen todas as fases posteriores a producion primaria (entendéndose por producion
primaria os procesos de recoleccion, sacrificio, muxidura e similares) estando dentro do

Sistema de Autocontrol

Alimento conforme as normas de seguridade e salubridade, calquera alimento apto

para o consumo humano polo que a hixiene se refire.

O comedor escolar cumprira as normas de hixiene previstas na lexislacion vixente.

O comedor escolar utilizara guias de practicas correctas de hixiene como un medio

para garantir que cumpre o disposto na normativa vixente.

Ambito de aplicacién do Sistema de Autocontrol:

Sera de aplicacién a todos os establecementos de preparacion, transformacion,
envasado, almacenamento, transporte, distribucion, manipulacién e subministracion de

produtos alimenticios.

Puntos a ter en conta:

10. Utilizacion da auga potable.

11. Limpeza e Desinfeccion.

12. Control de pragas: desinfeccion e desinsectacion.

13. Mantemento de instalaciéns, equipos e utiles.

14. Trazabilidade ou loteado de produtos.

15. Formacion de manipuladores.

16.Boas practicas de fabricacion ou de manipulaciéon BPF

17. Eliminacién de residuos e verteduras.

7138



APPCC do CEIP Nose Senore de Xuvencos

18. Especificacions sobre subministraciéns e Certificacion de provedores
19.Outros, que segundo as caracteristicas do comedor sexan necesarios para
garantir a seguridade dos alimentos.

Data de finalizacion do documento:

Este documento foi finalizado no mes de setembro do curso 2009/2010 e aprobado

polo Consello Escolar o 15 de outubro de 20009.

Numero de revision do documento:
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PLAN XERAL DE HIXIENE

1.Responsable do Plan

Os Plans Xerais de Hixiene definense como o conxunto de programas e
actividades preventivas basicas, a desenvolver en todas as empresas alimentarias para a

consecucion da seguridade alimentaria.

Os PXH tefien como obxectivo establecer procedementos operativos sobre

aspectos basicos de a hixiene e sobre determinadas actividades do seu centro.

O seu correcto desefo en funcién das necesidades, realidade de cada empresa e
unha axeitada implantacion practica, permiten manter baixo control perigos, que de xeito

reiterado afectan a distintas fases da actividade alimentaria.

Todos os PXH requiren uns plans especificos que contemplen de xeito
documentado, o seu obxectivo, 0 seu responsable, procedementos de execucion,

vixilancia, accions correctoras e verificacion:

Obxectivo: Cada PXH concreto ten que cumprir e/ou conseguir un obxectivo

concreto que debera presidir todo o seu desenvolvemento.
Responsable do Plan: designarase unha persoa ou cargo especifico como
responsable especifico do PXH, encargado de velar polo cumprimento do obxectivo e

polo tanto responsable de que as medidas necesarias se leven para efecto.

Procedemento de execucidn: incluiranse aquelas acciéns que o centro realice

para conseguir o obxectivo do PXH, debendo contemplar os seguintes apartados:

« Quen o leva a cabo, Cando (frecuencia), Como executase ( con que produtos

e medios), Onde rexistranse as actuacions.
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Procedemento de vixilancia e Accidns correctoras: o propio centro debe
controlar que o PXH se esta executando correctamente, naqueles aspectos que sexan
relevantes para garantir o logro do obxectivo do plan, e en caso negativo realizar as

acciéns correctoras necesarias. Para iso debe contemplar os seguintes apartados:

- Que aspectos se van vixiar, Quen realizara a vixilancia, Cando e Como se
vixia a correcta execucidon do Plan, Onde rexistranse as actuacions de

vixilancia, Que accions correctoras adoptanse, Cando e Onde rexistranse.

Procedemento de verificacion: o propio centro debe comprobar a eficacia do Plan
e polo tanto a consecucion do obxectivo mediante o desenvolvemento das accions

anteriores, para iso deben contemplarse:

«  Que aspectos e documentos do plan utilizaranse para verificar o plan, Quen e
Cando se realizaran as actividades de verificacion e Como verificase a eficacia
do Plan; (poderian incluirse accions para comprobar a sua correcta execucion,
a sua correcta vixilancia, as accions correctoras, rexistros e consecucion
efectiva do obxectivo) Onde se rexistran as actuaciéns de verificacion. O centro
debera recoller en cada un dos plans, as medidas de mellora que

correspondan, como consecuencia dos resultados da verificacion.

Rexistros: Quedaran arquivados por un periodo de dous anos, salvo que a sua

normativa especifica indique un prazo superior.

Os rexistros de cada plan poden compartirse con outros que o centro utilice para a

sua actividade, contable ou no seu sistema de autocontrol.
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PLAN DE CONTROL DE AUGA POTABLE PARA O CONSUMO HUMANO

OBXECTIVO: Garantir que a auga que se utiliza no comedor escolar non afecta a

salubridade e seguridade dos produtos alimenticios.

Responsable: M? del Carmen Hernandez Moure

1) FONTES DE ABASTECEMENTO DE AUGA AO COMEDOR.

Fonte de abastecemento: A auga procede da rede publica. Neste caso a auga
esta sometida a control pola empresa subministradora e pola supervision das autoridades

sanitarias, polo que o centro sera so responsable das nosas instalacions internas.

Deposito intermedio: NON

Renovacién continua de auga: Sl

A auga procede da rede xeral do Concello de Boboras. A documentaciéon obra nas

dependencias do Concello. O comedor escolar dispon das seguintes tomas de auga:

N°1: lavamans.

N°2: Vertedeiro

N°3: Peladora

N°4: Vertedeiro: esa toma surte de
auga potable que se subministra aos comensais durante a comida.

N°5: Lavalouza
Procedemento de execucidn, vixilancia e accidéns correctoras, no seu caso:
Diariamente verificarase que a billa estea limpa e que as xerras e vasos onde se
serve estean de igual modo limpos. Para o lavado de mans utilizarase as billas dos

servizos. Os controis da auga potable realizaraos o persoal especializado do Concello.
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Programacion de controis:

O control de cloro residual libre € competencia do Concello, pois a auga é de rede
municipal. Debe facerse duas veces por semana e estar comprendido entre 0,2 e 1
ppm. O exame organoléptico da auga (olor, cor, sabor e turbidez), tamén debe

efectuarse duas veces por semana.

Realizarase unha analise de control inicial para comprobar que non existe ningun
tipo de contaminacion dentro das instalacions do colexio que supofian un perigo para a

saude.

Rexistros:

As accidons correctoras cando a lectura do cloro non sexa correcta deben
encamifarse a evitar a utilizacion da auga da rede e a avisar inmediatamente ao
Concello. As comprobacions efectuadas seran arquivadas polo menos durante dous
anos. Se durante os primeiros meses detectamos que os niveles de calidade son idoneos
e non se producen incidencias, comunicarémosllo a Conselleria de Sanidade para que

nos exima de seguir realizando este control.

Os rexistros das medidas farémolas no Anexo .

2) PLANO DO SISTEMA DE DISTRIBUCION DA AUGA
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Quenta pratos
Almacén

Caldeira
Entrada persoal

Ventas
Portas

Puntos de auga
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PLAN DE LIMPEZA E DESINFECCION

OBXECTIVO: E facer de modo axeitado os procesos de limpeza e desinfeccion, de
modo que as superficies en contacto cos alimentos non supoian unha fonte de perigo
microbioldxica nin quimica.

Responsable: Ana Isabel Rivas Miranda

Procedemento de execucion

B) Clasificacién e delimitacion da maquinaria e utiles segundo grao de sucidade e
risco.

Grao sucidade Grao risco

Maquinaria e utiles . . . :
Alto Medio |Baixo |Alto Medio |Baixo

Vertedoiros

Tixolas, basculantes e fritideiras

Fornos

Fogdns

Aparellos de frio

Lavalouzas

Maquinas peladoras

Pezas de corte

Superficies de traballo

C) Descricion dos aparatos e utiles utilizados na limpeza e desinfeccion.
-Vasoira.
-Recolledor.

-Fregona.
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-Caldeiro.
-Papel.
-Estropallo.

-Lavalouza

D) Os tipos, fichas técnicas e dose dos produtos empregados.

(ANEXO VII)

Ficha control produtos limpeza

Data Produto Provedor |Especifi- |Envasado |Data Transport | Medida Sinatura
cacions. consumo |Descarga |corretora

Procedemento de limpeza e desinfeccion das instalaciéns, maquinaria e

utiles:

Retiranse todos os utensilios, caixas baleiras e restos que estean por medio.
Retiranse todos os elementos sélidos groseiros.
Realizase unha preenxaugadura.

Realizase a limpeza e desinfeccion propiamente dita.

o N =

Non se deixan restos dun dia para outro.

A frecuencia da limpeza e desinfeccion:

A descricion de todas as zonas, maquinaria e utensilios que se limpan e a

frecuencia da limpeza. Esta limpeza realizase todos os dias

A limpeza de mans realizase en todas as ocasions en que se tocan materiais ou

obxectos que poden dar lugar a contaminacion e a indumentaria lavase a diario.
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A anotacion da limpeza e desinfeccion realizase na seguinte taboa

(ANEXO VI)

Ficha de control de limpeza e desinfeccion

Data Superficie Método e| Eficacia Medida Sinatura
produtos correctora

Cubrirase semanalmente para catro superficies das que se limpen, considerando
como superficie equipos e maquinarias instalacions como paredes ou camaras e utiles de

traballo como enxoval, cubertos, etc.

Nos produtos e método de limpeza débense indicar de forma resumida os produtos

aplicados, a orde e 0 método de aplicacion.

En eficacia da limpeza indicarase se a superficie aparece limpa (sen restos de

graxa, sen manchas, sen residuos de produtos)

Procedemento de execucion, vixilancia e accions correctoras, no seu caso:

Diariamente a persoa responsable valora se os resultados, tras a limpeza e
desinfeccidn, son os apropiados de acordo coas especificacions do Plan e, cando isto
non suceda, toma as acciéns correctoras oportunas, verbi gratia, volver limpar e

desinfectar, cambiar o procedemento de limpeza, cambiar de produtos, etc.
Para iso revisase diariamente a limpeza do comedor escolar e semanalmente a do

almacén anexo, e mensualmente a desinfeccidon destas zonas, en funcién do maior ou

Mmenor risco.
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Quedan rexistradas cada unha das actuacions de vixilancia asi como as
incidencias observadas e as medidas correctoras adoptadas en cada situaciéon anémala

observada.

Procedemento de Verificacion:

Para asegurar que o Plan esta a conseguir o obxectivo formulado, a Directora,
como responsable do comedor escolar ou, no seu caso, o Coordinador do Plan de Apoio
a Familia realizan as comprobaciéns pertinentes do correcto desenvolvemento e
rexistro das acciéns de execucion, vixilancia e accions correctoras. Naqueles casos en
que o consideren necesario, levaran a cabo os controis de superficies establecidos para
verificar unha correcta limpeza e desinfeccion.

Programacion de controis:

Estaran previamente fixados e os seus resultados quedaran recollidos no

correspondente rexistro.

Rexistros:

As accions correctoras e comprobacions efectuadas, os resultados seran

arquivados polo menos durante dous anos.

17/38



APPCC do CEIP Nose Senore de Xuvencos

PLAN DE DESINSECTACION

OBXECTIVO: Evitar a existencia de calquera praga no comedor escolar, xa que

supon unha fonte importante de perigo.

Responsable: Maria Sanchez Seco. A empresa que se encarga de ejecutar o plan

e Buxos, que realiza unha desinfeccion ao trimestre, e dicir, catro en todo o curso escolar.

Procedemento de execucion:

A. Como medidas preventivas encaminadas a evitar a aparicion de pragas estaran

compostas por:

- Aparatos antiinsectos

- Axuste de portas, ventas, gretas, etc.

- Teas mosquiteiras en ventas

. Siféns e sumidoiros en bo estado

- Cubos de lixo pechados

- Retirada diaria de lixo

« Limpeza e orde xeral

. Evitar encharcamentos de auga en zonas escuras de dificil acceso e illadas.

- Consecucion dos procedementos sanitarios de limpeza e desinfeccion.

B. Medidas de supervision e control:

A vixilancia destas medidas preventivas, asi como a comprobacion de indicios
de pragas, realizase coa frecuencia que determina o Concello, institucién encargada do
mantemento do colexio. Non obstante, anotaranse na seguinte taboa todas as

circunstancias que se levan a cabo no control.

(ANEXO VIII)
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Ficha de control de pragas

Responsable do control
Data N° Cebo/trampa | Comido/Captura Medida adoptada Sinatura
Si Non

Se durante a vixilancia se detecta que as medidas preventivas utilizadas non son
suficientes para o control de pragas, porase en cofiecemento do Concello para que avise
unha empresa autorizada que realice unha diagnose da situacion.

Anotarase o Nome da empresa e o seu N° de rexistro.

C._Medidas de loita

Se a diagnose é positiva (indicios ou presenza de insectos ou roedores),

realizarase o tratamento oportuno, debendo quedar arquivado no Centro:

Inscricion da empresa aplicadora, no Rexistro Oficial de Establecementos e

Servizos Praguicidas na Comunidade Auténoma de Galicia.
Diagnose da situacion, na que se deberan contemplar os seguintes aspectos:
Identificacion das especies e estimacion da densidade de poboaciéns
- Posible orixe da presenza das citadas especies.
Certificado do tratamento.
Plano de colocacién de cebos.

Fichas técnicas e numero de rexistro sanitario dos produtos utilizados.

Procedemento de Verificacion:
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Para asegurar que o Plan estd a conseguir o obxectivo formulado, o Director,
como responsable do comedor escolar ou o Coordinador do Plan as comprobacions
pertinentes do correcto desenvolvemento e rexistro das accions de execucion, vixilancia
e acciéns correctoras. Naqueles casos en que o consideren necesario, levaran a cabo
os controis de superficies establecidos para verificar un correcto control de pragas

mediante:
- Exame dos resultados das barreiras antivectores.
- Exame das incidencias detectadas mediante a vixilancia.
- Exame do documentacions relativas a diagnose e tratamentos aplicados por
empresas autorizadas para a aplicacion

Programacion de controis:

Estaran fixados mensualmente e os seus resultados quedaran recollidos no

correspondente rexistro.

Rexistros:

As accions correctoras e comprobaciéons efectuadas seran arquivadas polo menos

durante dous anos, salvo que a sua normativa especifica indique un prazo superior.
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PLAN DE MANTEMENTO DE INSTALACIONS E EQUIPOS

OBXECTIVO: Garantir que as instalacions e equipos usados no comedor escolar
se mantefien nun estado apropiado para o uso a que son destinados co fin de evitar

calquera posibilidade de contaminacién dos alimentos.

Responsable: Maria Sanchez Seco

Procedemento de execucion:

As instalaciéns, equipos e utensilios vixianse mensualmente, manténdose en
boas condiciéns de uso, e reparando de forma inmediata os danos, avarias e roturas

(azulexos, chan, teito, etc.).

Para reflectir as incidencias usaranse os ANEXOS IV e ANEXO V.

PUNTOS DE ATENCION E EXECUCION

-Proteccion dos puntos de luz.
-Estanquidade das tomas de corrente.
-Revisar as portas e ventas.

-Especial atencidon no mantemento de vertedeiros e lavamans.
-Maquinaria de limpeza.

-Maquinaria de coccién.

-Tixolas basculantes e fritideiras.
-Fornos.

-Fogéns.

-Aparellos de mantemento de calor,
-Aparellos de frio

-Maquinaria auxiliar.

-Superficies de traballo.

-Enxoval e ferramentas.
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CONTROL DE TEMPERATURAS

Os elementos de frio do comedor escolar s on: Frigorifico Combi (Refrixerador-

Conxelador), e un conxelador.

En caso de avaria chamarase ao servizo técnico de dito electrodoméstico. Como

non se almacenan alimentos, non sera preciso o seu traslado.

Diariamente andétase a temperatura de todos os elementos de frio.

(ANEXO XI)

Ficha de control de temperatura

Identificacion Camara Frigrorifica

Mes:

Ano:

Responsable:

Temperatura menor 4°C | Medida correctora

Sinatura

© N Ok~ WIN|—~

Procedemento de Verificacion:

Para asegurar que o Plan esta a conseguir o obxectivo formulado, o Director,

como responsable do comedor escolar ou o Coordinador realizaran un exame das

incidencias detectadas no comedor escolar durante a vixilancia; realizaran un exame dos
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resultados de contratos de mantemento dos electrodomésticos utilizados e un exame

das calibracions que se realicen a estes.

Programacion de controis:

Estaran fixados trimestralmente e os seus resultados quedaran recollidos no

correspondente rexistro.
Rexistros:
As accions correctoras e comprobacions efectuadas seran arquivadas polo

menos durante dous anos, salvo que a sua normativa especifica indique un prazo

superior.
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TRAZABILIDADE OU LOTEADO DE PRODUTOS

OBXECTIVOS: Garantir a posibilidade de seguir o rastro dun alimento, a través

de todas as etapas da sua producién, transformacién e distribucion.

Evitar, na medida do posible, que as materias primas e outros produtos alimenticios
dos que se prove o establecemento comporten algun perigo para a seguridade
alimentaria.

Responsable: Ana Isabel Rivas Miranda

Procedemento de execucién:

Todos os alimentos que se serven no comedor escolar proceden dun provedor
autorizado e pddese acreditar a sua orixe. En todo momento se pode comprobar a

orixe da comida.

Rexistro de Entrada

Comprébase a correcta etiquetaxe, o estado do envase e a data de caducidade de

todos os produtos envasados no momento da recepcion.

(ANEXO i)
Rexistro de entrada
Responsable:
Data Produto | Unidades | Caducid | Provedor | Lote Estado |Condici |T®@ Aceptada

transport Rexeitad

Diariamente anétase a temperatura dos alimentos recibidos.
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(ANEXO IX)

FICHA DE CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: PRODUTOS
ALIMENTARIOS

Responsable:

Data Produto |Provedor | Temperatur | Aspecto | Selos Transporte |Medida Sinatura
a etiquetaxe d correctora
2 Data e descarga
acteos
<8°C consumo
Carne <6°C
Peixe <3°C
Conxel <-18

Rexistro de Saida

Lévase un control de todo o que sae do almacén.

Rexistro de saida

Responsable:
Data Produto Unidades |Caducid Lote Estado T2

Procedemento de Verificacion:

Para asegurar que o Plan estd a conseguir o obxectivo formulado, o Director,
como responsable do comedor escolar ou o Coordinador deberan comprobar que a
trazabilidade entre materias primas e produtos € correcta e se axusta ao establecido
no procedemento de execucion, e que no caso contrario se realizaron as medidas
correctoras indicadas no propio plan. Todo iso quedara reflectido no correspondente

rexistro.

Programacion de controis:
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Realizanse sempre que hai entrada ou saida de produtos e os seus resultados

quedaran recollidos no correspondente rexistro.

Rexistros:

As accions correctoras e comprobacions efectuadas seran arquivadas polo

menos durante dous anos, salvo que a sua normativa especifica indique un prazo

superior.
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FORMACION DE MANIPULADORES

OBXECTIVO: Capacitar en materia de hixiene alimentaria as persoas que
manipulan os alimentos no comedor escolar para minimizar ou eliminar os riscos
potenciais para a saude dos consumidores e usuarios.

Responsable: Entendemos que o responsable é a Conselleria de Educacion.
Mentres non se diten instrucions sobre este aspecto a responsable sera a directora
do centro, como representante que é da administracion.

Rexistro: Farase ao comezar o curso.

Usaremos as tres fichas do ANEXO Il para reflectir as incidencias.
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BOAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPF)

OBXECTIVO: Recoller documentalmente as accidons necesarias en materia de

hixiene alimentaria para minimizar ou eliminar os riscos potenciais para a saude dos

consumidores e usuarios e dirixidas as persoas que manipulan os alimentos no comedor

escolar.

Responsable: Maria del Carmen Hernandez Moure

O persoal adscrito este Servizo Complementario debe cumprir as normas esixidas:

Mantemento dunha hixiene corporal diaria asi como se procedera ao
lavado de mans antes de servir a comida e se se realizase outra
actividade entre os periodos de servir.

Durante a manipulacion deberan lavar as mans con xabon tantas veces
como se considere necesario e despois de todo tipo de interrupcion.

Non traballar con aneis, reloxos, pulseiras, pendentes, etc.

Usar roupa exclusiva de traballo e calzado adecuado, todo en perfectas
condicions de limpeza.

As ufias deberan estar cortadas e limpas.

Mentres se traballa esta prohibido comer, beber, mastigar chicle, fumar.
Habera que prestar atencion a todos os anuncios, avisos e recomendacions
gue emita o colexio en cuestidén de hixiene.

Prohibese a estanza en contacto directo coa comida se a traballadora
padece algun proceso de tipo virico do tipo ou natureza que fora. E misién
do encargado de Comedor impedir o acceso da persoa as dependencias
para evitar o seu contacto coa Comida.

A manipulacién dos alimentos realizarase con luvas de latex desbotables
debendo proceder ao seu cambio cando se realice outra actividade
diferente a servir a comida.

Calquera ferida nas mans debe ser illada mediante a utilizacion de dediles a

marxe das luvas anteriormente citadas.
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Esta prohibida a utilizacion de panos de cocifia, xa que estes retefien

humidade e sucidade, utilizandose no seu lugar papel de cocifa.

Verificacion: no proceso de verificacion habera que comprobarse periodicamente

0 uso das boas practicas descritas e da eficacia das medidas correctoras realizadas.
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ELIMINACION DE RESIDUOS E VERTEDURAS

OBXECTIVO: Evitar que os residuos xerados polo comedor escolar produzan

contaminaciéns que afecten negativamente a cadea alimentaria.

Responsable: Maria del Carmen Hernandez Moure

Residuos xerados

Tipo de residuo

Almacenan
(contenedores, bolsas...)

Frecuencia de saida

Empresa
recolle

que

(O~

Procedemento e frecuencia de eliminacién de residuos:

Dada a indole dos produtos manexados no comedor escolar, todos restos

alimenticios, a persoa responsable vixiara que a sua eliminacién se realice de xeito

adecuado, controlando que o persoal auxiliar os deposite no colector de residuos solidos

organicos cada dia.

Os aceites sobrantes recolleranse nun contenedor especifico que sera baleirado

por unha empresa especializada cando se atope cheo.

Todas estas actuacions quedaran reflectidas no na taboa de rexistro do Anexo XVI.
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ESPECIFICACIONS SOBRE SUBMINISTRACIONS E CERTIFICACION DE
PROVEDORES

Obxectivo: evitar, na medida do posible, que as materias primas e outros produtos
alimenticios dos que se prové o colexio comporten algun perigo para a seguridade
alimentaria.

Responsable: Maria del Carmen Hernandez Moure

Deseino do plan: Ao comezo de cada curso académico pedirase o n° de rexistro

xeral sanitario a todos os provedores de materias primas ao servizo de cocifa.

Listaxe de provedores:

Datos identificativos sociais e industriais N° Rexistro| Materias  primas que
Xeral Sanitario subministra

Nome Direccion Teléfono

Estes datos quedaran reflectidos na tdaboa do Anexo XV durante o curso escolar.
Cada vez que se conte coa suministracion dun novo provedor seralle solicitada toda a

informacion que figura no referido anexo.
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C. PLAN HCCP: ESTUDIO E ANALISE DE PELIGOS E PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (A.P.P.C.C.)
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CONTROL DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS

Responsable del control: ANA ISABEL RIVAS MIRANDA

Para este control usaranse as taboas dos anexos Xll, Xlll e XIV de Control de

elaboracién, control de renovacién de aceites e control de arrefriado e rexeneracion.

Reflectirase mensualmente.
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DIAGRAMA DE FLUXO DE PROCESOS.

e N
1.- Elaboracion da
comida
2.- mantemento en frio 3.- mantemento en
quente

-/

\/

4.- rexeneracion

N

v

~
APL 5.- servizo J(*
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TABLAS DE XESTION

FASE e MEDIDAS LIMITES CRITICOS / MEDIDAS
NUMERO 1PELIGROS PREVENTIVAS | NIVEIS OBXECTIVO VIXIANCIA FRECUENCIA CORRECTORAS | REXISTRO
Carnes < 7°C Aves <
1.- Recepcion de Temperaturas 4°C Pescado < 3°C 4 produtos Aviso proveedor
productos adecuadas & Conxelados < -18°C Control de semanales ou rechazo Fichas
alimenticios e recepcion temperaturas mercancia recepcion
produtos de Ausencia de produtos P materias primas:
limpeza caducados ou con produtos
Produtos dentro dos aspeto indicador de 4 produtos alimenticios ou
limites de consumo ou falta de frescura Observacion visual semanales Rechazo de produtos produtos de
con caracteristicas caducados o con limpeza
Microbioldgicos: propias de frescura. caracteres de falta
contaminacion y Presenza de marcas de frescura
crecimiento Selos en carnes, aves | d¢ salubridade,
microbiano e productos carnicos, r(?qstrtosdsannanloste
; etiqguetado completo o 4 produtos Rechazo de produtos “
eliquetado / envase Observacion visual seF;nana|es sen marcas sanitarias
Hixiene do transporte, Vehiculos limpios, sen ou mal etiquetados /
transportista e a mezclar produtos envasados
descarga incompatibles, limpeza . .
repartidor Observacién visual 4 produtos Avisar proveedor
semanales e reducir tempo “
descarga
2.-
(I\allnaprtiir.nento Microbiplég!c’os: Temperaturas de S:r;;:?ri gSC consumo Control tempo/ Diaria Correxir T, ca'\mbiar Ficha
g:):é?r;r;ler:]atglon y :daenésgndear;to T< 4°C para co_midas temperatura produto de camara. control
microbiano que se consumiran a temperatura

mas de 24h.
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FASE e MEDIDAS LIMITES CRITICOS / MEDIDAS
NUMERO 1PERIGROS PREVENTIVAS NIVEIS OBXECTIVO VIXILANCIA FRECUENCIA CORRECTORAS REXISTRO
3.- . Temperaturas de T> 65°C Correxir Ficha control
Manteniment Microbioloxicos: mantemento Control t t Cada uso temperatura temperatura
0 en quente |c:o io ox!cfos. adecuadas ontrol temperatura p p
contaminacion e Parte de
crecemento Tempo de Reducir tempo de |incidencias
microbiano mantemento Tc’ampo menor de Control tempo Cada uso mantemento en
adecuado dlas horas quente
Rexeneracio Mlcrobl_olox!c’os. Procesos .fie Alcanzar T >65°C en Control relacion Cada rexeneracion Modificar pro.c’esos Ficha d_e control
contaminacion e rexeneracion de rexeneracion. de enfriado e
n menos de 1h tempo/ temperatura .
crecemento adecuados rexeneracion
mirrnhiann
Microbioldxico:
5.- Servizo cqntammamon Temperatura de Quentes T > 65°C Control relacion : Reducir tempo Parte de
microbiana ; ] o Cada servizo . Lo .
servizo correcta Frios T< 10°C tempo/ temperatura entre elaboraciéon e |incidencias

servizo

O Plan de Hixiene queda aberto a posibles adaptaciones e ampliacions en funcidon das novas necesidades ou experiencias que

aconsellen ou obriguen a sua modificacion, polo que podera ser ampliado dacordo cos contidos deste documento.
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