Institut Catala
de la Salut

Protocols de cuina. protocol APPCC.

Prerequisits

Com a base per a la correcta implantacié del Sistema d’APPCC (Analisi de Perills i Punts de Control Critic) a les
cuines dels Hospitals s’exigeix el desenvolupament, la implantacio i el seguiment dels Prerequisits.

Els Prerequisits sén totes aquelles condicions i/o practiques higiéniques que s’han de complir per tal de
garantir la seguretat dels productes que I’Hospital elabora i serveix.

El seu objectiu és el d’eliminar o reduir fins a nivells acceptables els perills sanitaris que provenen de I'entorn de
treball.
El Pla d’APPCC unicament sera eficag si els prerequisits funcionen correctament.
Estaran estructurats en els seglents plans:

1.
2. Pla de Control de Plagues i altres animals indesitjables

3. Pla de Neteja i Desinfeccid

4. Pla de Formacié i Capacitacié del personal en Seguretat Alimentaria (inclou
I'elaboracio d’'un Codi de Bones practiques adaptat al centre
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0.

Pla de Control del Aigua

Pla de Control de Proveidors
Pla de Tragabilitat

Pla de Control d’Al-lérgens

Pla de Control de Temperatures
Pla de Gestio de Residus

Pla de Manteniment

Els plans hauran d’estar dissenyats i redactats a mida de les caracteristiques i necessitats de cada Hospital.

Estructura:
Els documents de prerequisits s’estructuren en dos apartats: programa i registres derivats.

1.

Programa: Es el document on es defineixen i es descriuen les condicions, les activitats i/o les accions
que amb caracter preventiu ha de complir i aplicar I'establiment per tal d’aconseguir I'objectiu fixat en el
pla.

Registres: Son les anotacions dels resultats derivats de:

¢ La realitzacio de les activitats de comprovacio.
e Lesincidéncies i les actuacions dutes a terme, si escau.

Pla de control de I’'aigua

Programa

Document on es reculli el Programa de control de l'aigua

1. Usos de l'aigua.

2. Font de subministrament de l'aigua.

3. Sistema de distribucié i d’emmagatzematge de l'aigua, si escau, acompanyat d’un planol de les
instal-lacions.

4. Tractaments de I'aigua, si escau.

5. Sistema de manteniment i neteja de les captacions de cada element de distribucio,
emmagatzematge i tractament de I'aigua

6. Sistema de captacio, distribucid i emmagatzematge de laigua no apta per al consum
huma, com també les mesures previstes per evitar que sigui una font de contaminacid,
si escau.

7. Activitats de comprovacié per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces,
definint per a cada activitat els apartats seguents:

¢ Procediments de comprovacioé (qué, com i on es comprova?)
¢ Frequéncia de les comprovacions



¢ Persona encarregada de les comprovacions
e Com es registren els resultats de les comprovacions de registres.

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades. Hauran de contenir, com a minim, les
indicacions seguents:

Dades de I'establiment.

Pla de prerequisit al qual pertany.

Activitat, objecte o parametre de registre.

Data i hora, si escau, de realitzacio de I'activitat de comprovacio.

El resultat de I'execucio de I'activitat de comprovacié.

Descripcié de la incidéncia, si escau.

Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.
Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions corrector.
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2. Pla de neteja i desinfeccio

Programa

Document on es reculli el Programa de neteja i desinfeccio

1. Indicacio de la superficie, la instal-lacio, I'equip o I'utensili que es neteja i/o es desinfecta (qué netegem
/ desinfectem?).

2. Procediment que se segueix per a la neteja i/o la desinfecci6 (com netegem /desinfec-
tem?).

3. Indicacié del moment en qué s’efectua la neteja i/o la desinfeccié (quan netegem / desinfectem?).

4. Personal responsable de I'execuci6 de la neteja i la desinfeccié (qui neteja / desinfecta?).

5. Activitats de comprovacio per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces, definint
per a cada activitat els apartats seglents:

e Procediments de comprovacié (quée, com i on es comprova?).

e Freqgliéncia de les comprovacions.

e Persona encarregada de les comprovacions.

e Com es registren els resultats de les comprovacions.
Registres

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades. Hauran de contenir, com a minim, les
indicacions seguents:

1. Dades de I'establiment.

2. Pla de prerequisit al qual pertany.

. Activitat, objecte o parametre de registre.

. Data i hora, si escau, de realitzacio de I'activitat de comprovacio.

. El resultat de I'execucio de I'activitat de comprovacio.

. Descripcié de la incidéncia, si escau.

. Identificaci6 del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
. Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores
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3. Plade control de plagues i altres animals indesitjables

Programa

Document descriptiu en el qual es reculli el Programa de control de plagues i altres animals indesitjables
amb els continguts seguents:
1. Mesures higiéniques i métodes bioldgics, fisics i/lo mecanics per evitar I'aparicié i la proliferacio de les
plagues.
2. Activitats de comprovacio per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces, definint
per a cada activitat els apartats seguents:

e Procediments de comprovacié (quée, com i on es comprova?)

e Frequéncia de les comprovacions

e Persona encarregada de les comprovacions

e Com es registren els resultats de les comprovacions

Registres



Registres dels resultats de les comprovacions realitzades. Hauran de contenir, com a minim, les
indicacions seguents:
1. Dades de 'establiment.
Pla de prerequisit al qual pertany.
3. Activitat, objecte o parametre de registre.
4. Data i hora, si escau, de realitzacié de I'activitat de comprovacio.
5. Elresultat de I'execucioé de l'activitat de comprovacio.
6. Descripcié de la incidéncia, si escau.
7. ldentificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.
8. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
9. ldentificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.
Registres de les actuacions de lluita i control de plagues, si escau

Pla de formacié i capacitacié del personal en seguretat alimentaria

Programa

Document descriptiu en el qual es reculli el Programa de formacio i capacitacié del personal, amb els
continguts seguents:

1. Responsable de la gesti6 del programa de formacié de I'establiment.

2. Activitats formatives previstes.

3. Descripci6 de cada activitat formativa.

4. Programacio en el temps de les activitats formatives (calendari).

5. Activitats de comprovacié per constatar que les accions previstes es compleixen i soén
eficaces, definint per a cada activitat els apartats seguents:

- Procediments de comprovacio (que, com i on es comprova?)

- Freqliéncia de les comprovacions

- Persona encarregada de les comprovacions

- Com es registren els resultats de les comprovacions

Registres

Registre de les activitats formatives realitzades i les seves caracteristiques, amb la documentacio
corresponent

Registre individual de les activitats formatives del programa que ha rebut cada treballador, adjuntant les
acreditacions corresponents.
Aquestes acreditacions han d’incloure:

1. Identificacio del treballador.

2. Nom de l'activitat formativa que ha realitzat.

3. Data de la realitzaci6 i durada en hores.

4. Persona o entitat que acredita I'activitat formativa.

5. En cas que s’hagin avaluat els coneixements, el resultat d’aquesta avaluacié.

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades. Per a cadascuna de les activitats de
comprovacio cal fer constar com a minim:

. Dades de I'establiment.

. Pla de prerequisit al qual pertany.

. Activitat, objecte o parametre de registre.

. Data i hora, si escau, de la realitzacié de I'activitat de comprovacio.

. El resultat de la comprovaciod.

. Descripcié de la incidéncia, si escau.

. Identificaci6 del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
. Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.
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Pla de control de proveidors

Programa

Document descriptiu que reculli el Programa de control de proveidors en el qual es tinguin en compte,
com a minim, els aspectes seguents:

1. Llista de proveidors actualitzada.

2. Especificacions de compra de garantia sanitaria dels productes:



e Producte

e Envasos i etiquetatge

¢ Condicions de transport

e Documentacié d’'acompanyament

3. Accions que cal fer en cas d'incompliment de les especificacions.
4. Activitats de comprovacié per constatar que les accions previstes es compleixen i son eficaces, definint
per a cada activitat els apartats seguents:

¢ Procediments de comprovacioé (qué, com i on es comprova?).
¢ Freqléncia de les comprovacions.

¢ Persona encarregada de les comprovacions.

e Com es registren els resultats de les comprovacions.

Registres

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades. Hauran de contenir, com a minim, les
indicacions seguents:

1. Dades de 'establiment.

2. Pla de prerequisit al qual pertany.

3. Identificacié del proveidor i del producte, o codis establerts.

4. Activitat, objecte o parametre de registre.

5. Data i hora, si escau, de la comprovacio.

6. El resultat de la comprovacio.

7. Descripci6 de la incidéncia, si escau.

8. Identificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

9. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzaci6.
10. Identificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.

Pla de tragabilitat

Programa

Document on es reculli el Programa de tragabilitat.

1. Sistema d’identificacié i correlacio de les matéries primeres i altres materials.

2. Sistema d’identificacio i correlacié dels productes intermedis o semielaborats.

3. Sistema d’identificacio i correlacié dels productes finals produits, elaborats o envasats.

4. Sistema de correlacio entre els productes finals i els destinataris.

5. Canals de comunicacié amb cada proveidor i client.

6. Activitats de comprovacio per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces, definint
per a cada activitat els apartats seguents:

Procediments de comprovacio (qué, com i on es comprova?).
Freqliéncia de les comprovacions.

Persona encarregada de les comprovacions.

Com es registren els resultats de les comprovacions.

Registres

Registres dels sistemes d’identificacid i correlacid6 o altres que I'empresa implanti per garantir la
tracabilitat.

1. Registres d’origen i entrada de matéries primeres, ingredients, additius i altres materials: producte,
identificacié, lot d’origen, data de recepcid, quantitat i procedéncia (proveidor).

2. Registres de sortides i expedicié de producte final: producte, lot o identificacid, data d’expedicio,
quantitat i destinatari.

3. Registres de les dades de produccio per lot o partida de producte produida en les mateixes condicions:
producte, identificacio, data de tractament, identificacio de I'equip, quantitat.

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades, els quals hauran de contenir, com a minim,
les indicacions seguents:

e Dades de I'establiment.



Pla de prerequisit al qual pertany.

Activitat, objecte o parametre de registre.

Data i hora de la realitzacié de l'activitat de comprovacio.

El resultat de I'execucio de I'activitat de comprovacio.

Descripcié de la incidéncia, si escau.

Identificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.
Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.

7. Plade control de temperatures

Programa
Document on es reculli el Pla de control de temperatures.

1. ldentificacié d’equips relacionats amb la temperatura de conservacio i tractament:

e Cambres o equips de refrigeracié i congelacio.

e Equips per al manteniment térmic.

e Equips de desinfeccié amb tractament térmic (desinfecta dors de ganivets, esterilitzacions amb
vapor o aigua...).

e Locals amb condicions térmiques especials (sales blanques, sales de desfer...).

e Mitjans de transport amb temperatura refrigerada (isotérmics, frigorifics, congeladors).

2. Especificar la temperatura optima i els marges de tolerancia de:

Cambres o equips de refrigeracié i congelacio.
Equips per al tractament o manteniment térmic.
Equips de desinfeccié amb tractament térmic.
Locals amb condicions térmiques especials.
Mitjans de transport amb temperatura refrigerada.

3. Descripcié d’ equips de mesura de que es disposa, indicant els intervals d’error que s’accepten i les
mesures correctores a aplicar quan se superin els marges de tolerancia.

4. Activitats de comprovacio per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces,
definint per a cada activitat els apartats segients:

Procediments de comprovacio (qué, com i on es comprova?).
Frequéncia de les comprovacions.

Persona encarregada de les comprovacions.

Com es registren els resultats de les comprovacions.

Registres
Registres del programa de control de temperatures:

e Registres de temperatura, sigui del producte, aparell o ambient.
e Registre dels calibratges i/o contrastacions dels aparells de mesura de la temperatura.
e Registre o documents de les validacions de les temperatures de conservacio.

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades, els quals hauran de contenir, com a minim,
les indicacions seguents:

. Dades de I'establiment.

. Pla de prerequisit al qual pertany.

. Activitat, objecte o parametre de registre.

. Data i hora de la realitzacié de I'activitat de comprovacio.

. El resultat de I'execucio de 'activitat de comprovacié.

. Descripcid de la incidéncia, si escau.

. Identificacié del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
. Identificaci6 del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.
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8. Pla de manteniment d’instal-lacions i equipament

Programa

Document on es reculli el Pla de manteniment d’instal-lacions i equipaments:

1. Identificar les instal-lacions, els estris i els equips que poden ser una font directa o indirecta de
contaminacio si el manteniment no és adient

2. Especificar l'interval optim d’actuacié o funcionament, mitjangant manuals o instruccions d’'us, per
cadascuna de les instal-lacions, estris i equips

3. Indicar el responsable del manteniment de cada instal-lacio, equip o estri inclos al pla, indicant si sén
de la propia empresa o externs

4. Activitats de comprovacio per constatar que les accions previstes es compleixen i son eficaces, definint
per a cada activitat els apartats seglents:

¢ Procediments de comprovacié (qué, com i on es comprova?)
¢ Freqliéncia de les comprovacions

¢ Persona encarregada de les comprovacions

e Com es registren els resultats de les comprovacions

Registres

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades, els quals hauran de contenir, com a minim,
les indicacions seguents:

. Dades de l'establiment.

. Pla de prerequisit al qual pertany.

. Activitat, objecte o parametre de registre.

. Data i hora de la realitzacié de I'activitat de comprovacio.

. El resultat de I'execucié de l'activitat de comprovacio.

. Descripcié de la incidéncia, si escau.

. Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
. Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.
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9. Pla de control d’al-lérgens

Programa

Document on es reculli el programa de control dels al-lérgens
1. Llistat actualitzat de les matéries primeres que sén al-lergens i de les que poden contenir
al-lérgens, i els seus proveidors.
2. Llistat actualitzat amb els productes elaborats que contenen ingredients al-lérgens.
3. Descriure les activitats adregades a indicar els al-lérgens en el producte final:

e L’elaboracié d'una fitxa técnica per a cada producte, amb indicacié dels ingredients al-lérgens
e La identificacié dels ingredients al-lergens en les etiquetes, de forma completa i comprensible.

4. Indicar les possibles fonts de contaminacié (internes o externes)

5. Descriure les mesures de control adregcades a impedir la contaminacio creuada per al-lérgens

6. Activitats de comprovacié per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces,
definint per a cada activitat els apartats segients:

Procediments de comprovacioé (qué, com i on es comprova?)
Freqléncia de les comprovacions

Persona encarregada de les comprovacions

Com es registren els resultats de les comprovacions

10. Pla de control dels subproductes i residus

Programa

Document on es reculli el Pla de control dels subproductes i residus
1. Descriure detalladament tots els subproductes i residus generat i la seva categoritzacio



2. Descriure totes les etapes on es generen subproductes i residus, les manipulacions que pateixen i el
seu flux fins a 'emmagatzematge o retirada

3. Descriure les condicions d'emmagatzematge

4. Descriure com es fa la retirada de residus i subproductes

5. Activitats de comprovacié per constatar que les accions previstes es compleixen i sén eficaces,
definint per a cada activitat els apartats seglents:

Procediments de comprovaci6 (qué, com i on es comprova?)
Freqléncia de les comprovacions

Persona encarregada de les comprovacions

Com es registren els resultats de les comprovacions

Regqistre

Registres dels resultats de les comprovacions realitzades, els quals hauran de contenir, com a minim,
les indicacions seguents:

. Dades de I'establiment.

. Pla de prerequisit al qual pertany.

. Activitat, objecte o parametre de registre.

. Data i hora de la realitzacié de I'activitat de comprovacio.

. El resultat de I'execucié de I'activitat de comprovacio.

. Descripcié de la incidéncia, si escau.

. Identificacio del responsable (signatura, nom o inicials) de fer les comprovacions.

. Accions correctores en cas de detectar incidéncies i data i hora, si escau, de realitzacio.
. Identificaci6 del responsable (signatura, nom o inicials) de les accions correctores.
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SISTEMA d’APPCC
Cal dissenyar i implantar un sistema d’APPCC adaptat a la sistematica de treball de
la cuina basada en la linia freda i/o calenta si és el cas.

Creacio de I’equip APPCC

Actualitzacio del Sistema a la sistematica de treball de la cuina.
Implantacié del Sistema

Disseny i implantacio de les noves fitxes de control

Validacié i comprovacié del sistema d’APPCC

Revisié del sistema APPCC

Verificacio de la implantacié del sistema APPCC i Prerequisits:

Informes de valoracié de les activitats desenvolupades

Elaboracioé de plans d’accié amb les accions prioritaries.

Verificacié de la implantacié i seguiment dels plans d’accié

Reunions mensuals amb I'equip APPCC

e Gestio de control analitic d’aliments crus, semielaborats, elaborats, superficies de treball, estris,
superficies de carros de servei isotérmics, manipuladors i aigua.

= Seguiment i interpretacio de resultats obtinguts

L’'empresa adjudicataria realitzara analisis bacteriologics aleatoris, amb la freqiiencia minima establerta seglent:

Quantitat minima d’acord a la

Tipologia d’analitica Parametres analitics Frequéncia freqiiéncia
Microbiologic 2per ubicacié (cuina,
Mensual cafeteria, ...)
Aliments crus,
semielaborats i elaborats | Klebsiella* En els casos de
presencia
d’Enterobacteris
Superficies de treball Microbiologic
(taules, armaris calents, o
carros de distribucio, Mensual 1 per ubicacio

abatedor) i estris (vaixella,
coberts, Utils de servei)




Superficies de carros de

Microbiologic

e Mensual
servei isotermics
Manipuladors Microbiologic Trimestral
e Microbiologic
e Fisic-quimic
Rotaci6 anual de totes les
. _ fonts d’aigua instal-lades i
* Aigua (inclosa e Anual punt d’aigua de xarxa on

fonts d’aigua)

es desinfecten vegetals
per consum en cru

*Aquelles mostres d’aliments amb elevat nivell d’enterobacteris es sotmetran estudi d’antibiograma per
determinar si hi ha preséncia de Klebsiella resistent.

Aquests controls els efectuara un laboratori extern acreditat. L’empresa adjudicataria estara obligada a presentar

davant dels Hospitals tots els documents acreditatius del compliment de les normatives i dels controls higiénics.

Els Hospitals, independentment dels controls que 'empresa pugui realitzar, es reserven la possibilitat d’efectuar
controls microbioldgics, mitjangant una entitat autoritzada, en casos determinats, a criteri del propi Hospital, com
ara: menus de risc, superficies de treball, estris, manipuladors. El cost d’aquests controls, fins a un maxim de 12

anuals, seran a carrec de I'empresa adjudicataria.

Revisio del sistema

¢ Reuvisio del sistema APPCC i Prerequisits amb una freqiiéncia minima anual.

2.2. Consultoria técnica continuada:

= Assessorament i validacié en el disseny d’instal-lacions, materials i

e equips.

= Normalitzacié de procediments
= |Instruccions escrites que indicaran al personal manipulador com realitzar les
e operacions propies del seu treball
= Millores en els habits de treball

2.3. Col-laboracié amb la inspeccié sanitaria

e Preparacié de la documentacio técnica, seguiment de les accions correctores, presentacio dels plans

d’accio.

2.4. Normativa

¢ Adaptacié a la Reglamentacié higiénic-sanitaria corresponent al sector.

Font: https://acsa.gencat.cat/ca/seguretat alimentaria/autocontrol/prerequisits-ppr/




