ANEXO: 3.2 [RESPONSABLE: [CONTROLADOR DE APPCC REALIZADO POR: CALIDAD
TITULO EVALUACION DE RIESGOS SOBRE ASPECTOS HIGIENICOS REVISADO POR: PRODUCCION
SALIDA 01/03/2007 APROBADO POR: DIRECCION
METODO A_nélisis del proceso de higiene alimentaria

EMPRESA: LILYFAMILY Este documento es comdn para EUREP, BRC Y NATURE™S CHOICE

P=PROBABILIDAD DE CONTAMINACION: 1 BAJA- 2 MEDIA- 3 ALTA G=GRAVEDAD CONTAMINACION: 1 BAJA- 2 MEDIA- 3 ALTA

P +G >3 ENTONCES, SI ES PUNTO CRITICO

ENUMERACION DE TODOS LOS PELIGROS ASOCIADOS CON CADA FASE DEL PROCESO Y DE TODAS LAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA ESOS PELIGROS. IDENTIFICACION DE LOS PCCs PARA CADA PELIGRO.
ESTABLECIMIENTO DE LOS LIMITES CRITICOS PARA CADA PCC, ASi COMO LAS ACCIONES CORRECTORAS:

ELEMENTOS DE VIGILANCIA (FRECUENCIA Y ACCIONE:!
PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS LIMITE CR G CIA ( CUENC CCIONES REGISTROS
CONTROL RESPONSABLE) CORRECTORAS
Recepcién de
plantas
Almacenamiento
camaras
Establecimiento de los componentes del suelo adecuados 1 2 NO
Presencia de metales . — — —
pesados Realizar un andlisis de Suelo a principios de la campafia por un
Plantacién laboratorio homologado. Responsable: Director Departamento Anexos: Analisis de suelo ; Certificacion laboratorios
Técnico.
Presencia de organismos  |Desinfeccién del suelo (contra insectos, neméatodos y malas Anexo: "FICHA DE TRATAMIENTO DE
6 hierh 2 NO DESINFECCION QUIMICA" y anexa: "EMPLEO DE
patégenos ierbas) SUSTRATO")
CONTAMINACION
QUIMICA:
Anexo: "ANALISIS DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
EN FRUTOS" ; "ACTUACION EN CASO DE
Superar los L.M.R. (Limites - s N - . L Retirada del SUPERAR LOS L.M.R. AUTORIZADOS"
5 MR. A ;
Méximos de Residuos) Buenas Précticas de Aplicacion de fitosanitarios. 1 3 Sl 0% Analisis Multiresiduos Producto -COMPROMISO DE BUENAS PRACTICAS
AGRARIAS" ;" PARTE TRATAMIENTOS
FITOSANITARIOS" .
Anexos:"PARTE TRATAMIENTOS
Superar dosis tratamientos (Buenas practicas de Aplicacion de fitosanitarios. 1 2 NO FITOSANITARIOS"; "APLICACION DEL PRODUCTO
FITOSANITARIO".
No identificar las parcelas |Identificacién visual de los codigos de trazabilidad y de las Anexos; "SISTEMA DE IDENTIFICACION FISICA
iratad band de col d ; 1 2 NO POR PARCELAS"; " ACCESO A ZONAS TRATADAS
ratadas anderas de color verde y roja. CON PRODUCTOS FITOSANITARIOS".
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Presencia de Tratamientos preventivos contra Botrytis Cinerea y Cenizo 1 3 SI 20% del total de la Limpieza de la parcela Rechazo de |a Anexo; * PARTE TRATAMIENTOS
Técnicas de enfermedades : fruta p p fruta afectada. FITOSANITARIOS".
cultivo
Para gusanos u otra plaga perjudicial para el cultivo: 1 1 NO Anexos: "PARTE TRATAMIENTOS
Tratamientos quimicos. FITOSANITARIOS" .
. Para pajaros: colocacion de redes en los macro invernaderos,
Presencia de plagas . N o . B “ "
simuladores de disparos y espantapajaros (ver evidencia visual (2 1 NO Anexo: "CONTROL DE PLAGAS'
en finca).
Para roedores: mantener todo limpio. 1 2 NO Anexo: "REGISTRO LIMPIEZA FINCAS" .
Andlisis de agua de riego. 1 2 NO Anexo: "ANALISIS DE AGUA DE RIEGO" .
Agua de riego contaminada Al "EVALUACION DE RIESGO DEL AGUA DE
" nexo
Identificar fuente de agua. 1 2 NO RIEGO".
Bacterias (Bacterias
:gﬁjf:jgj:gﬂl:;s 70% de cumplimiento Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
N ! - S . en la Evaluacion de . - Llamadas de PERSONAL FINCAS"; "PROGRAMA DE
enterobacterias y Buenas préacticas higiénicas. Normas de higiene personal. . Control visual diario del responsable y - FORMACION POR PUESTO DE
. . N - o 2 2 SI higiene personal de " . . atencion y "
levaduras), Virus y Hongos [Formacién continua. Certificado sanitario. ! 650 evaluacion de higiene aleatorio. . TRABAJO"; "CERTIFICADO
(Botristis Cinera, recolectores (<65% no amonestaciones  |saNITARIO"; "EVALUACION DE HIGIENE
Antractnosis, Mildiu o permitido). PERSONAL DE RECOLECTORES"
Cenizo)
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ELEMENTOS DE
CONTROL

Recoleccién y
llenado de envase

PELIGROS

CONTAMINACION
QUIMICA:

MEDIDAS PREVENTIVAS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA (FRECUENCIA Y
RESPONSABLE)

ACCIONES
CORRECTORAS

REGISTROS

Anexo: "ANALISIS DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
EN FRUTOS" ; "ACTUACION EN CASO DE

Superar los L.M.R. (Limites . o N - - - Retirada del SUPERAR LOS L.M.R. AUTORIZADOS"
0/ i A §
Méximos de Residuos) Buenas Practicas de Aplicacion de fitosanitarios. Sl 0% Analisis Multiresiduos Producto \COMPROMISO DE BUENAS PRACTICAS
AGRARIAS" ;" PARTE TRATAMIENTOS
FITOSANITARIOS" .
. . . o ) o Anexos; "PARTE TRATAMIENTOS
Superar dosis tratamientos (Buenas practicas de Aplicacion de fitosanitarios. NO FITOSANITARIOS"; "APLICACION DEL PRODUCTO
FITOSANITARIO" .
Identificar las parcelas Identificacion visual de los codigos de trazabilidad y de las NO s:g’géL;\ss‘foz"é\czzL')D/ENZZ)';':SA?;’:‘TZ'SK;ACRR
tratadas banderas de color verde y roja. PRODUCTOS FITOSANITARIOS",
Utilizar los envases ” .
adecuados Homologacion proveedores de envases NO Anexo; " RELACION DE ENVASES Y EMBALAJES'.
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Avisar al
Presencia de responsable de
enfermedades (Botritis, calidad del
Cenizo, Mildiu, Antracnosis, [Seleccion de las piezas no conformes (las que tengan algin S| 5% del total de la fruta [Control visual del recolector y del manijero  |almacén de Anexo; " PARTE TRATAMIENTOS
Fitoftora) y plagas (de tipo de podredumbre) recolectada continuo empaquetado, a [FITOSANITARIOS".
insectos, pajaros o través de los
gusanos) en los frutos. albaranes de
£amno.
5 .
70|/“ dEe cltJmp_l[mlsnto Llamadas d Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
Buenas précticas higiénicas. Normas de higiene personal. en fa Evaluaclon €€ | oo o) visual diario del responsable y ame.\’as © PERSONAL FINCAS'; "PROGRAMA DE
Formacién continua. Certificado sanitario. sl higiene personal de evaluacion de higiene aleatorio. atencion y FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO';
. . recolectores (<65% no 9 : amonestaciones |'CERTIFICADO SANITARIO"; "EVALUACION DE
Bacterias (Bacterias permitido) HIGIENE PERSONAL DE RECOLECTORES"
aerr?t)llcas masofilas, No dejar fruta recolectada en finca durante la noche, todo el
stphyl c;coccu.s aureus, producto debe ir al almacén de empaquetado inmediatamente NO Procedimiento: "RECOLECCION"
enterol acterlgs y posterior a su recoleccion
levaduras), Virus y Hongos
istis Ci Homologacion proveedores de envases, solicitandoles Registro .
(Botristis Cinera, Ig onp 9 NO Anexos; " RELACION DE ENVASES Y EMBALAJES" .
Antractnosis, Mildiu o general sanitario.
Cenizo)
En |95 envases reutilizables, como Igs cajas de campo , se Anexos: "REGISTRO DE LIMPIEZA Y
limpian y desinfectan y nunca de dejaran en el campo durante NO DESINFECCION CAJAS DE CAMPO" y Procedimiento
la noche, volveran al almacén de empaquetado. "RECOLECCION".
CONTAMINACION
FiSICA:
-~ . . - Llamadas de o
. Buenas practicas de trabajo. Normas de trabajo y de higiene - ) ) N ” Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
Presencia de cuerpos ersonal. Formacion continua S| 90% de cumplimiento |Control visual continuo del manijero atencion y PERSONAL FINCAS"; : "PROGRAMA DE
extrafios; objetos metalicos, p ! : amonestaciones |FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO" .
colilias, pelos, chicles, No dejar fruta recolectada en finca durante la noche, todo el
tijeras (melén), etc. producto debe ir al almacén de empaquetado inmediatamente NO Procedimiento: "RECOLECCION"

posterior a su recoleccion.
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ELEMENTOS DE
CONTROL

PELIGROS

CONTAMINACION
FISICA:

MEDIDAS PREVENTIVAS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA (FRECUENCIA Y
RESPONSABLE)

ACCIONES
CORRECTORAS

REGISTROS

Presencia de cuerpos
extrafios; objetos metdlicos,
colillas, pelos, chicles, etc.

Buenas précticas de trabajo. Normas de trabajo y de higiene
personal. Formacion continua.

SI

90% de cumplimiento

Control visual continuo del manijero

Llamadas de
atencion y
amonestaciones

Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
PERSONAL FINCAS"; "PROGRAMA DE
FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO" .

No dejar fruta recolectada en finca durante la noche, todo el
producto debe ir al almacén de empaquetado inmediatamente
posterior a su recoleccion.

NO

Procedimiento: "RECOLECCION" .

CONTAMINACION
BIOLOGICA:

Primer Control de
Calidad e
Identificacion del
Lote (trazabilidad).

Bacterias (Bacterias
aerdbicas masofilas,
stphylococcus aureus,
enterobacterias y
levaduras), Virus y Hongos
(Botristis Cinera,
Antractnosis, Mildiu o
Cenizo)

Buenas practicas higiénicas. Normas de higiene personal.
Formacién continua. Certificado sanitario.

SI

70% de cumplimiento
en la Evaluacion de
higiene personal de
recolectores (<65% no
permitido).

Control visual diario del responsable y
evaluacion de higiene aleatorio.

Llamadas de
atencion y
amonestaciones

Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
PERSONAL FINCAS"; "PROGRAMA DE
FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO";
"CERTIFICADO SANITARIO"; "EVALUACION DE
HIGIENE PERSONAL DE RECOLECTORES"

Presencia de
enfermedades (Botritis,
Cenizo, Mildiu, Antracnosis,
Fitoftora) y plagas (de
insectos, pajaros o
gusanos) en los frutos.

Seleccion de las piezas no conformes (las que tengan algun
tipo de podredumbre)

SI

5% del total de la fruta
recolectada

Control visual del manijero continuo

Avisar al
responsable de
calidad del
almacén de
empaquetado, a
través de los
albaranes de
campo.

Anexo; " PARTE TRATAMIENTOS
FITOSANITARIOS".

CONTAMINACION
QUIMICA:

Transporte de productos
fitosanitarios junto con fruta

Los vehiculos destinados al transporte de fruta seran de uso
exclusivo para dicho acto.

NO

Procedimiento:"RECOLECCION" .

CONTAMINACION
FISICA:

Transporte nave
(almacén de

Contaminacioén cruzada por
presencia de cuerpos
extrafios; objetos metdlicos,
colillas, pelos, chicles, etc.

Plan L+D (Limpieza y Desinfeccién) y D+D (Desratizaciéon y
Desinsectacion).

NO

Anexo;"PLANES DE LIMPIEZA".

empaquetado de
fruta)

CONTAMINACION
BIOLOGICA:

Contaminacion cruzada por
presencia de organismos y
microorganismos Bacterias
(Aerobias mesofilas,
staphylococcus aereus,
enterobacterias) mohos y
levaduras.

Plan L+D (Limpieza y Desinfeccién) y D+D (Desratizaciéon y
Desinsectacion).

NO

Anexo;"PLANES DE LIMPIEZA".

CONTAMINACION
QUIMICA:

Recepcion,

Presencia de productos

fitosanitarios, productos de

limpieza o cualquier otro
roducto.

Buenas practicas de almacenamiento; cada producto sera
depositado en su lugar correspondiente, los cuales estaran
perfectamente identificados (ver evidencia visual).

NO

CONTAMINACION
BIOLOGICA:

segundo control
de calidad y
seguimiento de la
identificacion en la
nave

Presencia de organismos y
microorganismos.
Bacterias (Bacterias
aerdbias mesodfilas,
Staphylococcus aereus,
enterobacterias, mohos y
levaduras)

Plan L+D (Limpieza y Desinfeccién) y D+D (Desratizacion y
Desinsectacion).

NO

Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".

CONTAMINACION
FISICA:

Presencia de diversos
objetos ajenos al producto.

Plan L+D

NO

Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".

Buenas practicas de almacenamiento

NO
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ELEMENTOS DE
CONTROL

PELIGROS

CONTAMINACION

QUIMICA:

MEDIDAS PREVENTIVAS

LIMITE CRITICO

VIGILANCIA (FRECUENCIA Y
RESPONSABLE)

ACCIONES
CORRECTORAS

REGISTROS

Presencia de productos

Buenas practicas de almacenamiento; cada producto sera

fitosanitarios, productos de |depositado en su lugar correspondiente, los cuales estaran NO
limpieza o cualquier otro perfectamente identificados (ver evidencia visual).
producto. Plan L+D adecuado NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Presencia de organismos y
Céamarade microorganismos.
preenfriamiento Bacterias (Bacterias
aer6bias mesdfilas, Plan L+D y D+D. NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
Staphylococcus aereus,
enterobacterias), mohos y
levaduras.
CONTAMINACION
FiSICA:
Presencia de diversos Plan L+D NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
objetos ajenos al producto. Buenas précticas de almacenamiento. NO
CONTAMINACION
QUIMICA:
Presencia de productos . . K .
X L Buenas practicas de almacenamiento; cada producto sera
fitosanitarios, productos de . " N
- X depositado en su lugar correspondiente, los cuales estaran NO
limpieza o cualquier otro X T N L
perfectamente identificados (ver evidencia visual).
producto.
Modificar dosis
productos de
Exceder la dosis de los El responsable de limpieza solicitara anélisis |limpieza o ANEXO :"PLANES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
-~ Plan L+D adecuado NO Establecido por la Ley |de superfices a laboratorio homologado dos [cambiarlos por ~ [INSTALACIONES NAVE DE EMPAQUUETADO DE
productos de limpieza ~ X FRUTA™
veces por campafia. otros si es :
resultado sigue
siendo adverso
5 -
Empleo d ilai ggf, ?EE clumpblllmlznto Llamadas d Anexo: "NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
mpleo de maquillaje, en la Evaluacién de ) L amadas de ON'™
pi€ quitay . ) o Control visual diario del responsable y ” PERSONAL MANIPULACION"; "PROGRAMA DE
colonias, etc por parte de  |Normas de higiene personal manipuladoras. NO higiene personal de evaluacion de higiene aleatorio atencion y FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO";
los manipuladores. manipuladores (<90% 9 ) amonestaciones |'CERTIFICADO SANITARIO" :"EVALUACION DE
no permitido) HIGIENE PERSONAL DE MANIPULADORES"
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Presencia de frutos
Manipulacion dafiados por enfermedades
(tercer control de ((Botritis, Cenizo, Mildiu, Seleccion de las piezas no conformes (las que tengan algun NO
calidad y pesado) |Antracnosis, Fitoftora) y tipo de podredumbre)
plagas (de insectos, pajaros
0 gusanos) en los frutos.
Presencia de organismos y o
)0/
microorganismos. zz I/‘;(’Ee\/;::”;z“é":sgw Llamadas de Anexo"NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
Bacterias (Bacterias . . . Control visual diario del responsable y ” PERSONAL MANIPULACION"; "PROGRAMA DE
aerdbias mesdfilas Normas de higiene personal manipuladoras. Sl higiene personal de evaluacién de higiene aleatorio. atencion y FORMACION POR PUESTO DE TRABAJO";
Staphyl ' manipuladores (<90% g : amonestaciones |'CERTIFICADO SANITARIO"; "EVALUACION DE
taphy! 0coccus aereus, no permitido) HIGIENE PERSONAL DE MANIPULADORES"
enterobacterias), mohos y .
levaduras.
Plan L+D y D+D. NO
CONTAMINACION
FISICA:
Plan L+D NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
Buenas précticas de almacenamiento. NO
99% de cumplimiento Anexo:"NORMAS DE TRABAJO E HIGIENE
en la Evaluacion de Control visual diario del responsable Llamadas de P P ORTLACION s PROGRAMA DE
Presencia de diversos Normas de higiene personal manipuladoras. NO higiene personal de . . Po! Y atencion y FORMAC'?E‘ POR PUESTO DE
biet . | product ioulad <00% evaluacion de higiene aleatorio. taci TRABAJO"; "CERTIFICADO
objetos ajenos al producto. manipuladores ( o amonestaciones |ganTar! VALUACION DE HIGIENE
no permitido). PERSONAL DE MANIPULADORES"
. . Llamadas de
" . . . Control visual del responsable; jefas de L.
Seleccion de los objetos ajenos. Sl 99% de cumplimiento P ! atencion y

linea, controlador de calidad y encargado

amonestaciones
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ELEMENTOS DE P VIGILANCIA (FRECUENCIA Y ACCIONES
PELIGR MEDIDAS PREVENTIVA!
CONTROL GROS S S PCC LIMITE CRITICO RESPONSABLE) CORRECTORAS REGISTROS
CONTAMINACION
QUIMICA:
Buenas practicas de almacenamiento; cada producto sera
Presencia de productos depositado en su lugar correspondiente, los cuales estaran NO
fitosanitarios, productos de |perfectamente identificados (ver evidencia visual).
limpieza o cualquier otro
producto.
Plan L+D adecuado NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Presencia de organismos y
microorganismos.
o Bacterias (Bacterias
Enfriamiento aerdbias mesdfilas, Plan L+D y D+D. NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
Staphylococcus aereus,
enterobacterias), mohos y
levaduras.
- . Anexo; "PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA
Plan de mantenimiento de la maquinaria NO MAQUINARIA DEL ALMACEN"
Revisiones por las empresas contratadas para el
Fallo del motor de la mantenimiento.
camara . Anexo :"REGISTRO TEMPERATURA DE LA/S
Control de Temperatura de la camara NO CAMARA/S".
Anexo: "CONTROL DE TEMPERATURA DE LA
Control de Temperatura de la fruta NO FRUTA EXPORTACION.
CONTAMINACION
FISICA:
Presencia de diversos Plan L+D NO Anexo; "PLANES DE LIMPIEZA".
objetos ajenos al producto. |Buenas précticas de almacenamiento. NO
CONTAMINACION
BIOLOGICA:
Multiplicacién de
Expedicion microorganismos por la
Temperatura: bacterias
(aereas mesdfilas, Homologacién proveedores NO Anexo: "DOCUMENTACION DE PROVEEDORES"

staphylococcus aereus,
enterobacterias), mohos y
levaduras.
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