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1. INTRODUCCION:

1.1. Generalidades:

Los habitos alimentarios son un capitulo muy importante de la sociedad
humana desde sus origenes. Estos habitos dependen de factores socio-
econdémicos y culturales. Asi, las demandas del consumidor en lo que se refiere
alimentos sanos y con alguna caracteristica conveniente, también afectan a la
conservacion y procesado de alimentos.

Probablemente los profundos cambios en los habitos tradicionales de la
alimentacion acaecidos en los ultimos afos, se han debido a los avances en el
desarrollo tecnolégico y a las nuevas formas de vida que impone la sociedad
actual. Este aumento ha permitido que los servicios de alimentacién colectiva
ocupen un lugar muy importante en la actividad econdmica de los paises
occidentales.

La idea preventiva destinada a garantizar la inocuidad de los alimentos no
es nueva, siendo propuesta desde hace muchos afios por higienistas y
microbidlogos de los alimentos, asi Dack (1956), ya aconsejo la intervencion
activa en la distribucion de los alimentos y en su preparacion culinaria. A partir de
entonces se han disefiado otros sistemas de prevencion (Cuadro 1).

e LISA (Longitudinally Integrated Safety Assurance) ideado por Eijkman
y desarrollado por Mossel (1991).

e SAFE (Sanitary Assessment of Food Environment): Evaluacion
Sanitaria del Ambiente donde se preparan y sirven alimentos. Fue
propuesto por la Asociacion Nacional de Restaurantes de los EEUU.

e SCAP (Self-Care Action Programme): Programa de Accién para el
Auto-Control: Se basa en que las personas empleadas en un servicio
de restauracion colectiva son trabajadores de Atencién Primaria de la
Salud.

Cuadro 1. Sistemas destinados a garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Dos filosofias han tenido marcada trascendencia en la industria
alimentaria en los ultimos tiempos, determinando los cambios mas importantes
frente a los aspectos de inocuidad y calidad en este sector (Cuadro 2).

e TQM (Control Total de la Calidad) desarrollado y utilizado para
mejorar la calidad y reducir los costos de manufactura de los
productos.

e HACCP (Hazard Analisys Critical Control Points) basado en
7 principios fundamentales, que tiene como propdésito el logro de
la inocuidad de los alimentos.

Cuadro 2. Sistemas de calidad e inocuidad tipicos de industrias alimentarias.

En todo el mundo, los consumidores tienen un acceso cada vez mayor a
nuevos productos alimenticios y a una informacibn mas amplia sobre los
alimentos. Aunque en general se trata de una tendencia positiva también ha
suscitado preocupacion por el mayor riesgo de que el etiquetado de los
alimentos induzca engafio a los consumidores, de ahi que se deba considerar
preferencial las acciones a la recepcion de los alimentos en aquellos casos en
los que la participacion de los consumidores sea pasiva (establecimientos de
restauracion colectiva de nutricién y/o gastronédmicos).

Resulté muy novedoso en su dia y de indudable interés la obligatoria
aplicacion del Real Decreto 2207/1995 sobre higiene de los productos
alimenticios en el ambito de la Restauracion Colectiva. Esta disposiciéon
redistribuy6 responsabilidades, descargando a la Administracion de una tutela
excesivamente paternalista al propiciar la coexistencia del ambito reglamentario
con el voluntario por parte de la empresa. La referida norma indicaba la
necesidad de un sistema de autocontrol, del que el sistema de Andlisis de
Peligros por Puntos de Control Criticos, fue la opcion elegida con el objetivo
final de proporcionar una alimentacion que cumpla las exigencias
bromatoldgicas y de seguridad alimentaria. Esta tendencia fue recogida en el
Reglamento (CE) n°® 852/2004 sobre Normas de higiene de los productos
alimenticios, aunque para comprender plenamente los diferentes aspectos del
mismo es esencial estar familiarizado también con otras partes de la legislacion
comunitaria y, en particular, con los principios y las definiciones de la
legislacion conocida como “Paquete de Higiene”. Reglamentos (CE) n°
178/2002, 853/2004, 854/2004, 882/2004, 2073/2005 y 2074/2005.

Posteriormente en el informe de la Comision sobre la aplicacion de la
normativa del paquete de higiene de 2009, se indicaba que en la mayoria de
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los Estados miembros se detectaron dificultades con estos procedimientos en
empresas  alimentarias pequeiias v, mAas  concretamente, en
microestablecimientos y pequefios
establecimientos de catering y venta al por menor.
En ocasiones, parecia que los sistemas genéricos
proporcionados por consultores externos no
reflejaban la realidad del establecimiento y exigen
tener mas documentos y registros de los que son
obligatorios. Por tanto, no resultan eficaces y si
excesivamente costosos para las pequeias
empresas percibiendo en ocasiones la teneduria de registros como una carga

administrativa.

1.1.1. Larecepciony el desperdicio de alimentos:

La FAO, en 2013, estimé que en Espafia, 7,7 millones de toneladas de
alimentos (163 kilos por persona de media), acaban en la basura cada afo.
Productos que se desechan a causa de los malos habitos de consumo, los
altos estandares de calidad de las empresas o la mala planificacion de
comercios y ciudadanos, productos cuya fecha de consumo preferente vaya a
pasar (siguen siendo seguros pero no conservan todo su sabor, color o aroma).
Una realidad aberrante en los estragos causados por la crisis: el 27% de la
poblacion se encuentra en riesgo de pobreza (Sahuquillo, 2012) y en 2014
alcanzo la cifra del 29,2% (INE, 2014).

De donde vienen los desechos
alimentarios

M Hogares B Empresas de produccion

Hosteleria y restauracion M Distribucidn

Hogares 42%

Empresas de 39%
Hosteleriay r 14%
Distribucién 5%,

Figura 1. Procedencia de los desechos alimentarios. (FAO, 2013)
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Los datos de la Comision Europea sitian a Espafia como el sexto pais de
la UE que mas despilfarra. Por delante estan Alemania, Holanda, Francia,
Polonia e Italia. En toda Europa tiran a la basura 89 millones de toneladas de
alimentos. Una cifra que el Parlamento Europeo ha instado a reducir.

Los malos habitos o la falta de concienciacion de todos los eslabones de
la cadena alimentaria, suelen ser los responsables de las pérdidas y el
desperdicio de alimentos. Las causas varian segun el tipo de producto, la
produccion, el almacenamiento, el transporte, el envasado, etc (Sahuquillo y
Nogueira, 2012).

En la restauracion también se produce un desperdicio significativo de
alimentos tanto en las cocinas como en comedor. La dificultad de planificacion
entre la oferta y la demanda o el trabajar con productos de vida util corta hacen
gue existan ambitos importantes de mejora para reducir las pérdidas y el
desperdicio de alimentos.

Para poder paliar los efectos de este desperdicio masivo de alimentos se
han propuesto las siguientes soluciones:

e Optimizar los excedentes:

Se debe optimizar y reducir el desperdicio casi a cero. Es una cuestion
social, pero también medioambiental.

e Ceder alimentos pasados de fecha pero inocuos:

Una de las formas de usarlos es donarlos a organizaciones o bancos de
alimentos.

Las autoridades espafolas estudiaran, dentro de la estrategia de
Agricultura, si ese tiempo limite que la industria impone a sus alimentos es
correcto. Las tecnologias de envasado han evolucionado, con lo que muchos
productos pueden tener mas vida Util de la que tienen reconocida oficialmente.
Se tendra en cuenta si el tamafio de los envases se adapta a las necesidades
de los consumidores o promueve el desperdicio.

Antes de llegar a la tienda también se desperdicia. Las empresas
productoras generan el 39% de los desechos. Y es que a veces las normas por

12
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las que se rige la comercializacion de productos frescos (verduras, hortalizas...)
impiden la venta de los que tienen alguna imperfeccién o no tienen el tamafio
adecuado. En Gran Bretafia se desperdician 8,3 millones de toneladas de
alimentos/afo, la mayoria de los cuales estan en perfecto estado de consumo.
El motivo de este enorme desperdicio suele ser que se cocina demasiado
producto que excede a la demanda, que los alimentos no se consumen a
tiempo o antes de que pase su fecha de caducidad.

1.1.2. Factores influyentes en las transacciones alimentarias:

Los peligros y los riesgos alimentarios tienen cada vez mayor
repercusion en la Salud Publica. Incluso sesgando la informacion alimentaria
llega a alarmar a niveles criticos al confundido y sufrido consumidor. La
aparicion de nuevas enfermedades de origen alimentario y la creciente
conciencia del consumidor respecto a estas situaciones, exigen la adopcion de
medidas cada vez mas estrictas que garanticen una alimentacion segura
(Powell, 2013).

Segun Millan y Sanjuan (2005), en restauracion colectiva se consideran
los siguientes peligros alimentarios (Cuadro 3):

Cuadro 3. Peligros Alimentarios en E.A.R.C.

Peligros* (hazards)

Condiciones, hechos, agentes de tipo biético (microbiol6gicos, bioldgicos) y/o
abiotico (quimicos y fisicos) que pueden causar dafio o perjuicio al consumidor.
*En ocasiones son el resultado directo de sabotaje a la empresa o establecimiento
alimentario.

Clostridium botulinum y Clostridium perfringens

Salmonella spp.y Shigella spp.,
Staphylococcus aureus
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae
Bacillus cereus
Microbiolégicos Escherichia coli; Escherichia coli O157:H7
VHA / VHE
Patdgenos emergentes:
Listeria monocytogenes
Campylobacter jejuni
Yersinia enterocolitica
Aeromonas hidrophyla

Toxicos naturales
Toxicos desarrollados durante el procesado y/o
almacenamiento
Quimicos Contaminantes
Radiois6topos
Aditivos
Errores nutricionales

13
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Vidrio
Madera
Piedras
Metales
Fisicos Insectos, roedores
Espinas y huesos
Plasticos
Efectos personales y joyas
Materiales aislantes (envasado; embalaje; asbesto)

También sefialan como riesgos alimentarios (Cuadro 4):

Cuadro 4. Riesgos Alimentarios en E.A.R.C.

RIESGOS*: RISKS

Estimacion de la probabilidad de que se produzca un dafio o peligro.

*Resultado del sistema de trabajo o practicas de manipulacién en una empresa o
establecimiento alimentario.

FACTORES QUE MODIFICAN LA PROBABILIDAD DE LOS RIESGOS:

Inadecuada o deficiente recepcion de las materias primas
Insuficiente/deficiente informacién alimentaria anexa
Calidad sanitaria del agua

Alimentos preparados con anticipacion excesiva
Alimentos guardados a temperatura ambiente
Refrigeracion/congelacion insuficiente
Contaminacién cruzada

Calidad sanitaria de las materias primas

LDDD deficiente

Deficiente formacion de manipuladores de alimentos
Practicas culinarias no higiénicas

Actualmente, en restauracion colectiva siguen siendo los principales
peligros y riesgos alimentarios los microbioldgicos y derivados de estos. Los
datos sobre brotes de toxiinfecciones alimentarias son practicamente la
informacion que nos permite conocer el alcance de los mismos. De ellos
sabemos que Salmonella spp., Campylobacter spp. y Clostridium perfringens,
son los agentes preferentemente involucrados en los brotes alimentarios vy,
ademas, conocemos que éstos se producen indistintamente en comedores
colectivos y hogares.

14
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Viruses

Other bactenal agents

Pamsites

Escherichiacol, pathogenic

Salmonella

Unknowm

Bacterial toxins

Other causative agents

Compylobacter

Yarsinia

35

Number of cases
= 10,000

—10

Origin of infection

- Domestic
B v associated
B Missing of unknown

Notification rate per 100 000
0.01-18.50

B resc-2670
I cce0-97s3

| No data

Mot inchaded

* ose: The map shows the dearibation of hunan
aves shaded o incidence rate per "
100000, st e gt Clmartaticn ol

{EURGSTAT prsuistion dats 20321 w 2 1 BCR 290 3T SR
. 4 © Eursliegrrois for S st stive buumiaries

Figuras 2 y 3. Resumen de la UE sobre notificaciones de brotes de
Zoonosis y Enfermedades de origen alimentario (EFSA, 2012)

Hay dos grandes razones que dan cuenta de forma globalizada de la
persistencia de este tipo de problema sanitario. Una es la capacidad evolutiva
de los gérmenes patdgenos que, a la vez que desarrollan resistencias a los
antibioticos, son capaces de sobrevivir en un entorno muy adverso produciendo
nuevas y mas virulentas versiones de los patdgenos ya existentes. Y otra
razén, ademas de la practica imposibilidad de control sanitario en restaurantes,
cantinas o0 puestos ambulantes de fast-food, son los grupos de poblacion
susceptibles a estos trastornos que se estan ampliando en todo el mundo
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debido a las mayores tasas de envejecimiento registradas en los ultimos afios,
a la malnutricion o enfermedades de inmunodeficiencia, debiendo también
considerarse en este grupo las situaciones de estrés que puede sufrir el
consumidor como consecuencia de la participacibn en distintas acciones
bélicas como las de caracter humanitario que han tenido lugar en los ultimos
afos, y que contindan en la actualidad.

La calidad de un alimento esta definida por el conjunto de atributos que
posee en relacion con su presentacion, higiene, pureza, composicion,
tratamiento y conservacion, que lo hacen mas o menos aceptable para el
consumidor. De los elementos que intervienen en la calidad bromatologica de
un alimento, los que mejor la definen, considerados conjuntamente son: las
caracteristicas organolépticas, la inocuidad, el valor nutritivo y el valor
comercial. La adulteracion intencionada de los productos es uno de los factores
determinantes que ponen en peligro la salud de los consumidores. Pero la
manipulacion incorrecta de los alimentos, su produccién, transporte y
etiquetado y recepcion también resultan fundamentales.

Las transacciones alimentarias son ejecutadas de forma diferente segun
las lleve a cabo la Administracion o la empresa privada, aunque en ambos
casos se pretenda a priori obtener una aceptable relacion calidad/precio. En la
Figura 4 se indican los factores generales que inciden en la adquisicion de
alimentos, y que segun Lainez (2009) deben estar condicionados por los
perfiles de los potenciales consumidores y establecimientos alimentarios de
restauracion colectiva (EARC).

i ! FACTORES GENERALES DE LA
Figura 4 ADQUISICION DE ALIMENTOS

ECONOMICOS O DE GESTION = RENTABILIDAD

BROMATOLOGICOS/CALIDAD }

HIGIENICO/SANITARIOS EXIGENCIAS

BROMATOLOGICAS

EN FUNCION DE:

PERFIL ALIMENTARIO DEL ESTABLECIMIENTO
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1. 2. El sistema APPCC:

El Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) o en inglés
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) es un sistema de trabajo
preventivo, que utiliza un enfoque integral para identificar y estimar los riesgos
que pueden afectar a la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las
medidas para controlarlos, eliminarlos o disminuirlos hasta niveles
sanitariamente aceptables (Ministerio de Sanidad y Consumo, Direccion
general de salud publica, 2000). Constituye una aproximacion, doctrina o
filosofia sistematica, racional y estructurada del modo como deben evitarse o
reducirse los riesgos asociados al consumo de alimentos, poniendo todo el
énfasis en las medidas preventivas (Moreno et al., 1992).

El APPCC tiene una base cientifica y es sistematico: identifica los
peligros especificos y determina medidas para controlarlos. Es una herramienta
preventiva, a diferencia de los sistemas clasicos de control basados en la
inspeccion de las instalaciones y en el muestreo aleatorio del producto final
(Andnimo, 2006).

Fue especificamente disefiado para las industrias, tiene el mismo
fundamento y estructura que las normas ISO: establecimiento de un plan,
ejecucion y control e introduccion de medidas correctivas (de reacciéon o
prevencion). Se basa en la anticipacibn de los riesgos asociados a la
produccion o empleo de alimentos y la identificacion de los puntos en los que
pueden controlarse esos riesgos; en esencia se trata de racionalizar los
controles precisos para asegurar un nivel adecuado de higiene alimentaria
(Manteca, 2006).

A comienzos de la década de 1980 la metodologia del HACCP fue
aprobada por otras importantes compafiias productoras de alimentos en
Estados Unidos. El APPCC es hoy dia uno de los sistemas mas eficaces para
mantener un nivel fiable de seguridad alimentaria. Es una herramienta esencial
para el control de la inocuidad en el sector alimentario, y la mas extendida y
reconocida a escala mundial. Su adopcién es obligatoria en la Unién Europea
por el Reglamento 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, y en Espafia por el Real Decreto 640/2006, de 26 de
mayo, por el que se regulan determinadas condiciones de aplicacion de las
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disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccion y
comercializacion de los productos alimenticios.

Cualquier sistema de autocontrol (APPCC) ha de ser elaborado en
equipo y con el compromiso implicito de todos los integrantes de la empresa.
Ademas, resulta esencial que se adapte de forma especifica a la realidad del
establecimiento y que sea coherente con los objetivos a cumplir, facilitando
de forma organizada todas las operaciones y controles realizados en la
misma (Taylor, 2004 y 2008 y Worsfold, 2006).

Diversos estudios avalan que el sistema de produccién tipico de un
establecimiento alimentario de restauracion colectiva conlleva una serie de
actividades bastante mas complejas que el esquema normal que se podria
seguir en una gran empresa alimentaria, por lo que al realizar sus sistema
APPCC sera preciso tener en cuenta las siguientes peculiaridades (Taylor,
2001; Ramirez, 2003 y Pérez, 2012):

- La gran variedad y cantidad de platos que se preparan y sirven
diariamente.

- La escasa formacion del personal en cuestiones de seguridad
alimentaria. En el 97% de los casos de enfermedades transmitidas por
alimentos suele estar implicada una manipulacién inadecuada de los
mismos en el establecimiento (Howes et al, 1996), por lo que la
concienciacion, el entrenamiento y la capacitacion de todos los
implicados resulta esencial.

- Poco habito en el manejo de la documentacion y resistencia a su
utilizacion. Es primordial que gerencia y empleados lo asuman como
parte fundamental de su trabajo, de ahi que tengamos que facilitarles el
mismo para lograr los objetivos planteados.

- Generalmente la mayor parte de las pequefias y medianas empresas
(PYMES) y micro establecimientos alimentarios de restauracion colectiva
no disponen de recursos suficientes para tener su propio equipo de
APPCC o prefieren invertir en otras areas.

1.3. Etiquetado y etiqueta de los alimentos:
De acuerdo a la norma general de etiquetado, presentacion y publicidad

de los productos alimenticios de nuestro pais, el Real Decreto 1334/1999, de
31 de julio, se entiende por etiquetado:
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Las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos o
signos relacionados con un producto alimenticio que figuren en cualquier
envase, documento, roétulo, etiqueta, faja o collarin que acompafien o se
refieran a dicho producto alimenticio.

Por tanto, es una exigencia de seguridad alimentaria, y se aplicara a
cualquier producto alimenticio destinado a ser entregado sin ulterior
transformacién al consumidor final, asi como a aquellos destinados a ser
entregados a los restaurantes, hospitales, cantinas y otros similares
(colectividades).

La Unidon Europea esta planteandose continuamente la manera
adecuada de etiquetar los alérgenos. La Comision del Codex Alimentarius, la
Comision de la Unidn Europea y otros organismos internacionales establecen
los criterios cientificos para seleccionar qué alimentos alergénicos deben
etiquetarse.

Hasta hace unos afos, en el Real Decreto 1334/1999, por el que se
aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios, no existian disposiciones especificas, que exigieran el
etiquetado de los posibles alérgenos alimentarios, habiendo solamente
requisitos generales relativos a la declaracion de todos los ingredientes del
producto. De forma voluntaria algunos fabricantes y minoristas, declaraban la
mayoria de los alérgenos graves en las listas de ingredientes, incluso aunque
estuvieran en muy bajas cantidades. Ademas, los productores de alimentos
utilizaban etiquetas, como las que indican ‘puede contener’, en productos en los
que accidentalmente pudiera haber pequefias cantidades de posibles
alérgenos. Posteriormente, fue modificado por el Real Decreto 2220/2004,
suprimiendo la “regla del 25%” (para los ingredientes compuestos que
supongan menos del 25% en el producto final, la enumeracion de los
ingredientes que contiene no es obligatoria), y estableciendo la obligacion de
realizar una mencién clara a la presencia de sustancias causantes de alergias
e intolerancias alimentarias. La ultima modificacién la constituye el Real
Decreto 1245/2008, por el que se modifica la norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, donde se recoge el
anexo actualizado de las sustancias que obligatoriamente deben declararse asi
como las excepciones previstas.
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Dicha propuesta sienta la obligaciéon de que aparezcan en el etiquetado
obligatorio todos los ingredientes que se sabe, gracias a los estudios cientificos
publicados, que pueden causar alergias. Con esta enmienda se pretende
asegurar que haya una mejor informacién sobre los contenidos de los
productos alimenticios, para que los consumidores con alergias sean capaces
de identificar los ingredientes alergénicos que puedan estar presentes en los
mismos. Ademas, algunos fabricantes y minoristas ponen a disposicion de los
consumidores listas de productos que no contienen determinados alérgenos,
mediante folletos, lineas de atencion al cliente y sitios web.

No obstante, en respuesta a las constantes peticiones por parte de los
consumidores de que se facilite mejor informacion en los productos que se
adquieren, se ha publicado un nuevo Reglamento que afecta al etiquetado de
los productos alimenticios. Las exigencias sobre la declaracion de sustancias
susceptibles de causar alergias e intolerancias, actualmente recogidas en el
Real Decreto 1334/1999, cuya ultima modificacion la constituye el Real Decreto
1245/2008, como se ha visto antes, han sido sustituidas a partir del 13 de
diciembre de 2014 por el Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor. Este consolida y actualiza dos campos de la legislacién en materia
de etiguetado: el del etiguetado general de los productos alimenticios, regulado
por la Directiva 2000/13/CE, y el del etiquetado nutricional, objetivo de la
Directiva 90/496/CEE. El propdsito del Reglamento es perseguir un alto nivel
de proteccion de la salud de los consumidores y garantizar su derecho a la
informacion para que los consumidores tomen decisiones con conocimiento de
causa.

El Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero del presente afio, aprueba
los requisitos especificos relativos a la informacion de los alimentos que se
presenten 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 en nuestro pais. Esta
norma es de obligado cumplimiento para los operadores de empresas
alimentarias en todas las fases de la cadena alimentaria, en caso de que sus
actividades afecten a la informacién alimentaria facilitada al consumidor.
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1.4. Envasado de los alimentos:

“Existe un lenguaje que todos entendemos, silencioso, hedonista. Una
voz callada que escuchamos primeramente con los 0jos, y después con los
demas sentidos. Usa un vocabulario de papel, vidrio, metal y material plastico, y
una fuente muy rica de texturas, colores, sombras y tamafios para identificar,
proteger, dispensar y vender cualquier producto hecho por el hombre y por la
naturaleza. Es un lenguaje que presenta estados de animo, impulsos, hambres
satisfechas y se preocupa por nuestra salud. Nos hace reir y nos proporciona
comodidad. ¢Cual es este lenguaje, esta lengua que nos habla en cualquier
idioma? Es el lenguaje de los envases” (Ben Miyares, Packaging Management)

El envasado de los alimentos es una técnica fundamental para conservar
su calidad, reducir al minimo su deterioro y limitar el uso de aditivos. Aunque
presenta algunos inconvenientes como el incremento del peso / gasto / volumen
de la compra y contribuir a la contaminacion medio ambiental, el envase cumple
diversas funciones de gran importancia: contener los alimentos, protegerlos del
deterioro quimico y fisico (manteniendo / incrementando el valor comercial del
alimento), y proporcionar un medio practico para soporte y traslado, favoreciendo
su comercializacion y venta (atrayendo al cliente, promocionando la marca y el
producto y garantizando la calidad).

Por lo tanto, el envasado de los alimentos es una pieza mas del complejo
puzzle, que supone la conservacion de los alimentos, entendiendo ésta como la
accion o método para mantener los alimentos con el nivel deseado de
propiedades o naturaleza para su maximo beneficio. En general, en cada fase
del manejo, procesado y almacenamiento afecta a las caracteristicas del
alimento de un modo que puede ser deseable o0 no deseable.

El envasado de los alimentos no es tan sencillo y directo como lo fue en el
pasado. Actualmente se mueve desde un arte hasta una alta ciencia
interdisciplinaria.

Todos deben estar etiquetados con la leyenda “para
uso alimentario”, poseer una mencion especifica referente a
su empleo y poseer el simbolo autorizado por la legislacion.

Para salvaguardar al consumidor de riesgos innecesarios, la legislacion
europea aplica el Reglamento (CE) 1935/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos y que deroga las Directivas 80/590/CEE y
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89/109/CEE. EIl objetivo de esta reglamentacion es garantizar un alto nivel de
proteccion de la salud humana y de los intereses de los consumidores en lo que
respecta a la introduccion en el mercado comunitario de materiales y objetos
destinados a entrar en contacto, directa o indirectamente, con alimentos.
También introduce disposiciones especificas relativas a los envases “activos” e
“inteligentes” que prolongan el tiempo de conservacion de los alimentos o que
reaccionan cuando estos se estropean (por ejemplo, envase que cambian de
color).

A falta de medidas especificas, los Estados miembros pueden mantener o
adoptar disposiciones nacionales. Como complemento al Reglamento anterior, la
Comision publico el Reglamento (CE) 2023/2006 de la Comision, de 22 de
diciembre de 2006, sobre buenas practicas de fabricacion de materiales y
objetos destinados a entrar en contacto con alimentos (y modificaciones
posteriores). Cuyo objetivo es armonizar los procedimientos europeos de
fabricacion de este tipo de materiales en todas sus fases, desde la produccion
hasta la distribucion. Los fabricantes estan obligados a implantar un sistema de
aseguramiento de la calidad y un sistema de control de esta a través de normas
de producciéon detalladas, como por ejemplo los procesos que implican la
aplicacion de tintas de impresion.

Aparte de estos reglamentos, algunos materiales disponen de legislacion
especifica que, tomando como base el Reglamento 1935/2004, define los
requisitos especiales de los mismos. Sin embargo, para aquellos materiales para
los que no existe legislacion comunitaria especifica sigue resultando aplicable la
legislacién nacional, en su caso.

1.5. Legislacion relacionada con el autocontrol alimentario:

El Cddigo Alimentario desarrollado poco después del sindrome toxico
del aceite de colza, recogia una reglamentacion muy estricta y rigurosa, fruto
de una precaucion excesiva, motivada por el impacto social que causé el
sindrome. Hasta 1986, muchas de las exigencias alimentarias no iban
destinadas a garantizar una mayor proteccion de la salud, sino del mercado
interno.

La entrada de Espafia en la Unidon Europea provocé un cambio
importante, al ser de aplicacion el Derecho comunitario. Originariamente, en el
Tratado constitutivo de la CE no existia ninguna disposicion especifica en
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materia de salud de los consumidores y seguridad alimentaria. De hecho, la
legislacion alimentaria existente hasta principios de los 90 era fruto de la
actividad legislativa desplegada por la Comunidad para armonizar
progresivamente las normas nacionales, a fin de poder establecer el mercado
anico. Fue a raiz de la crisis de las “vacas locas” cuando se confecciond una
auténtica normativa de proteccion de la salud de los consumidores.

El Paquete de Higiene derivado de la normativa anteriormente citada,
consta de cuatro Reglamentos fundamentales donde destaca la horizontalidad,
las exigencias de higiene a la produccién primaria, la uniformidad de los
controles oficiales y la integracion normativa de los alimentos y piensos para
animales. Estos Reglamentos se aplicaron directamente a todos los estados
miembros a partir del 1 de enero de 2006 (Figura 5).

LIBRO VERDE REGLAMENTO Paquete de higiene
Abril de 1997 178/2002 —_— - Reglamento 852/2004
‘ = - Reglamento 853/2004
N j - Reglamento 854/2004
LIBRO BLANCO PROPUESTA DE RGTO - Reglamento 882/2004

Enero de 2000 / Noviembre de 2000

Figura 5. Cronologia de la legislacion comunitaria de referencia.

A partir de estas nuevas disposiciones se fueron aprobando otras
complementarias para irlas completando con regulacion mas especifica, tanto a
nivel comunitario como nacional. Creandose asi un entramado de legislacion
alimentaria especifica por categorias de productos (bebidas; carnes vy
productos carnicos; frutas, verduras y derivados; harinas y derivados; huevos y
ovoproductos; leche y productos lacteos; mieles; productos de la pesca...), que
regulan todo lo relacionado con la produccion y comercio de los productos
alimenticios. Este listado de normativas, hoy dia no abarcan la totalidad de
actividades y modalidades de venta, sobre todo las relacionadas con las
nuevas tecnologias y sistemas de conservacion de ultima generacién (Mangas,
2012).

En la actualidad, la legislacion espafiola es muy similar a la del resto de
los paises europeos. La Directiva 2004/41/CE del Parlamento europeo y del
Consejo, de 21 de abril de 2004, por la que se derogaron determinadas
directivas que establecian las condiciones de higiene de los productos
alimenticios y las condiciones sanitarias para la produccién y comercializacion
de determinados productos de origen animal destinados al consumo humano y
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se modificaron las Directivas 89/662/CEE y 92/118/CEE del Consejo y la
Decision 95/408/CE del Consejo, acometidé ese fin, derogando las dieciséis
directivas especificas sobre productos de origen animal y, por su parte, el
Reglamento 852/2004 derogd expresamente la Directiva 93/43/CEE del
Consejo, de 14 de junio de 1993, relativa a la higiene de los productos
alimenticios.

En el entramado legislativo espafiol, esta Directiva derogatoria se
incorporé mediante las siguientes disposiciones:

¢ Real Decreto 639/2006, de 26 de mayo, por el que se modifica el Real
Decreto 2551/1994, de 29 de diciembre, por el que se establecen las
condiciones de sanidad animal y sanitarias aplicables a los intercambios
e importaciones de productos no sometidos a las normas especificas
establecidas en el Real Decreto 49/1993, de 15 de enero, y en el Real
Decreto 1316/1992, de 30 de octubre.

e Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones
comunitarias en materia de higiene, de la produccion y comercializacion
de los productos alimenticios.

e Orden PRE/1764/2006, de 5 de junio, por la que se modifica el anexo A
del Real Decreto 49/1993, de 15 de enero, relativo a los controles
veterinarios aplicables en los intercambios intracomunitarios en los
productos de origen.

El 28 de diciembre de 2006 entro en vigor la Directiva 2006/123/CE, del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de diciembre de 2006, relativa a los
servicios en el mercado interior (Directiva de Servicios). Los Estados miembros
disponian de un plazo de tres afilos para la transposicion de la directiva, que
finaliz6 el 28 de diciembre de 2009. La transposicion de la Directiva de
Servicios se presenta como una oportunidad para establecer un auténtico
espacio sin fronteras, donde la libertad de prestacion de servicios vy el libre
establecimiento, consagrados en los articulos 43 y 49 del Tratado constitutivo
de la Comunidad Europea, queden garantizados. Para llevar a cabo la
incorporacion de la directiva a nuestro ordenamiento juridico, Espafia ha
optado por la elaboracion de una ley horizontal de transposicion que promueva
una aplicaciéon amplia de los principios generales establecidos en la misma, con
pocas restricciones (Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a
las actividades de servicios y su ejercicio). Asimismo, para dar el impulso

( 1
1 2 )



INTRODUCCION

necesario al proceso de transposicion, también se ha optado por la
elaboracion de una unica ley que modifica la normativa estatal de rango legal
para adecuarla a los principios de la Ley sobre el libre acceso y ejercicio de las
actividades de servicios (Ley 25/2009, de 22 de diciembre). La aplicacion de
esta ley entre otros derogé el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el
que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos,
suprimiéndose por tanto dos de los elementos esenciales del mismo que
entraban en conflicto con la Directiva de Servicios: la  autorizacidon
administrativa previa por parte de las autoridades competentes (en general, las
comunidades autonomas) de las entidades formadoras de manipuladores de
alimentos vy los programas a impartir por dichas entidades. Asi, para garantizar
los fines perseguidos por dichas autorizaciones, siguiendo lo establecido en el
Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, que en su
anexo Il, capitulo XllI, que incluye, entre las obligaciones de los operadores de
empresas alimentarias, la de garantizar «la supervision y la instruccion o
formacion de los manipuladores de productos alimenticios en cuestiones de
higiene alimentaria» se traslada la responsabilidad en materia de formacion
desde las administraciones competentes a los operadores de empresas
alimentarias, que habrdn de acreditar, en las visitas de control oficial, que los
manipuladores de las empresas han sido debidamente formados en las
labores encomendadas.

Sin embargo, se mantuvieron vigentes reglamentaciones técnico-
sanitarias para la elaboracion, almacenamiento, transporte y comercializacion o
venta de alimentos, asi como normas de calidad, que se habian desarrollado a
nivel nacional, principalmente en la década de los setenta y ochenta, a pesar
de que la normativa comunitaria relativa a la higiene de los alimentos ya habia
regulado determinados requisitos especificos, permitiendo que sea el operador
de la empresa alimentaria el que decida de qué manera se va a garantizar el
cumplimiento de los mismos.

Finalmente la publicacion del Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, ha
derogado total o parcialmente determinadas disposiciones referidas a
productos alimenticios que carecen de aplicacion practica, asi como los
requisitos de higiene de otras disposiciones, en aras a la simplificacion
legislativa, puesto que han perdido su vigencia en base al paquete de
reglamentos anteriormente mencionado. Con independencia de lo anterior, se
constatd que las disposiciones derogadas, total o parcialmente contenian, en
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un importante niamero de casos, preceptos cuya virtualidad se limita a efectuar
una remision a otras disposiciones, generalmente de caracter horizontal, que
no requieren de tal remision para su debida aplicacion, por lo que se procedio
también a derogarlos.

Para concluir podria decirse en términos generales que los estados
miembros y los operadores del sector alimentario, estan satisfechos con los
reglamentos de higiene. Dichos reglamentos no necesitan una profunda
revision sino unos ligeros ajustes, lo que si es mejorable es su aplicacion,
sobre todo en pequefios establecimientos de restauracion colectiva.

1.6. Software para control alimentario

Los programas informaticos o software permiten automatizar y
sistematizar areas operativas como la que realizamos en el control alimentario.

A fin de realizar una comparaciéon con el software que se puede
encontrar en la red, realizamos una busqueda de aplicaciones comerciales
similares a la desarrollada en este trabajo valorando tanto sus ventajas como
sus inconvenientes. Se repasaron tanto propuestas de software ejecutables
desde nuestro PC previa instalaciéon, como aplicaciones online a las que se
puede acceder via navegador sin tener que instalar nada en nuestro equipo.

En la actualidad este tipo de aplicaciones han ganado en popularidad
debido a lo practico del navegador como cliente ligero, a la independencia del
sistema operativo y a la facilidad para actualizar y mantener las aplicaciones
sin tener que distribuirlas de forma individual a los miles de usuarios
potenciales. Por otra parte, una aplicacién web puede contener elementos que
permiten una comunicacion activa entre el usuario y la informacion, lo que
permite acceder a los datos de modo interactivo gracias a que la pagina
respondera a cada una de sus acciones (rellenar y enviar formularios, acceder
a gestores de bases de datos de todo tipo, enviar alertas por correo electrénico,
etc.).

No obstante, las interfaces web tienen ciertas limitaciones en lo que se
refiere a las funcionalidades que ofrecen a los usuarios. Es decir, hay
funcionalidades comunes en las aplicaciones de escritorio que no son
soportadas por las tecnologias web estandar, por lo que los desarrolladores
generalmente utilizan lenguajes interpretados (scripts) en el lado del cliente
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para afiadir mas funcionalidades, especialmente para ofrecer una experiencia
interactiva que no requiera recargar la pagina cada vez que se actualiza algun
dato, algo que suele resultar bastante molesto (Verdu, 2014).

1.6.1. Antecedentes: El programa RECEPMATRA

Se trata de un software diseflado para llevar a cabo un control
exhaustivo en lo que se refiere a la recepcion de productos. Incorpora una base
de datos actualizable y permite la realizacion de listas de pedidos y albaranes
de llegada, ademas de disponer de informacion asociada sobre legislacion y
pliegos de condiciones.

1.6.2. Otras herramientas informaticas:

- APPRC 2.0: aplicaciéon versatil y sencilla, para la creacion e
implementacion de sistemas APPCC en micro establecimientos
alimentarios de restauracion colectiva.

- RegitRest: es la aplicacion para dispositivos moviles Android
(smartphones, tablets...) con la que se puede gestionar de la manera
mas sencilla y completa los registros de un establecimiento de
restauracion (restaurante, cafeteria). Disponible para los sistemas
operativos mas habituales (Windows, iOS y Android).

- ChefExact: Chefexact software es un gestor de cocina para chef
ejecutivos, jefes de cocina y propietarios que quieran tener controlada su
empresa con unas herramientas excelentes para su trabajo. Buffet,
banquetes, menus, eventos, carta, publicidad estaran controlados al
100%. Ofrece una gran variedad de aplicaciones destinadas a la
creacion de sistemas APPC para distintos tipos de establecimientos
alimentarios.

- Norback, Ley & Associates LCC: esta empresa ofrece una amplia
gama de aplicaciones informaticas para la seguridad alimentaria
disponibles en CD-ROM que pueden adquirirse Unicamente a través de
su pagina web (www.norbackley.com)

- Inforolot: Software para la gestion de la Seguridad alimentaria APPCC y
es actualmente la aplicacion mas completa que hemos encontrado en
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nuestra revision. Empresa especializada en servicios informaticos para
industrias carnicas.

- HACCP Software - www.haccpsoftare.com: EtQ'sFood Safety
Management System (FSMS) es un paquete de software flexible que
guia a las industrias a través del cumplimiento con la ISO 2200, asi
mismo, se adapta a los esquemas de la Global Food Safety Initiative's
(GFSI), HACCP/HARPC, SQF, BRC, and IFS.

- Saphi - www.saphi.es: Dispone de una aplicacion denominada
SaphiWeb con la que se puede llevar a cabo la gestion y registro de
protocolos de nuestro sistema.

- HACCP Manager Software - www.haccpmanagersoftware.com: Al igual
que en los casos anteriores, permite la creacion y gestion de un sistema
APPCC (en inglés) incluyendo la posibilidad de afiadir registros para
distintas normas de calidad (ISO-9001, ISO-2200, QMP, SQF, IFOAM,
EUREGAP, USDA, etc.).

1.7. Planteamiento y objetivos:

Es evidente, que cualquier sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC necesita como punto de partida un adecuado control a la
recepcion. Tradicionalmente, ha sido un trabajo reiterado, cuasi mecanico,
sujeto a distintas variaciones, en las que mas que la calidad, en demasiadas
ocasiones primaba el precio y el peso de las materias primas adquiridas sin
detallar unos conceptos, que por ende nunca se llegaban a mensurar, lo que
hipotecaba en gran medida la calidad del producto final.

Las caracteristicas especificas alimentarias de un centro concreto de
restauracion colectiva nos han llevado a plantear una investigacion de interés
practico inmediato que respondiera a los posibles requerimientos exigidos por
los modernos centros de restauracion colectiva de la pequefia y mediana
empresa, que demandan unas medidas basicas de calidad y seguridad en la
recepcion de los alimentos.

Para ello, hemos desarrollado el presente estudio en el que se efectud el

control a la recepcion de alimentos como punto critico en un EARC, durante un
periodo considerado y en el que se comenzaba a aplicar el sistema APPCC.
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Previamente, se contaba con una seleccion y recepcion clasica que hubo que
modificar para que los alimentos se recibieran de proveedores autorizados en
las fechas previstas, clasificados los alimentos segun peligros y riesgos y
comprobadas las calidades in situ.

Los objetivos técnicos especificos y directos derivados del planteamiento
anterior fueron:

1. Establecer las pautas y disefiar un software especifico, para la recepcion
de los alimentos.

2. Estudiar la distribucién relativa de los alimentos a la recepcién, asi como
la de devolucion.

3. Establecer unas rutinas sistematicas de trabajo, comienzo de otras de
laboratorio para alimentos sensibles.

4. Disefar y optimizar aplicaciones combinadas que permitieran dentro de
una economia de medios, procesar una informacion valida sobre la
calidad a la recepcion.

Ademas de los objetivos inmediatos que consideramos de evidente
utilidad practica, se plantearon otros de alta aplicacion consistente en el estudio
de la validez de actuaciones combinadas de control alimentario que pudieran
resultar de interés en la implantacién y revision del sistema de analisis de
peligros y puntos de control critico (APPCC).

El estudio propuesto tiene un indudable valor aplicado ya que permite la
sistematica de control, base inicial de las condiciones higiénico-sanitarias de
elaboracion y valoracion de riesgos en un establecimiento alimentario de
restauracion colectiva.
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2. MATERIAL Y METODOS:

El presente trabajo ha sido elaborado en 3 fases diferenciadas que se
describiran a continuacion, incluyendo en cada una de ellas una descripcion
detallada de los materiales empleados y de la metodologia seguida para la
consecucion de los objetivos propuestos. La secuencia lineal del proyecto se
describe en el esquema gque se muestra en la Figura 6.

 Fte g de s bt de o i oo At )
| roerummnesnesmaeescinvesinrd ) S ATEA L0 e
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Figura 6. Secuencia lineal seguida para realizar el presente trabajo.

2.1. Primera fase:

En la fase inicial se redactaron los documentos a cumplimentar durante el
proceso de estudio en la fase de recepcion del establecimiento alimentario
participante (pliego de condiciones). Esta informacion se extrajo de la legislaciéon
comunitaria y nacional existente, tanto la genérica ya descrita en la introduccion,
como aquella especifica que existiera para un grupo de alimentos determinado
(carnes, productos de la pesca, bebidas, huevos y ovoproductos, aceites...).

Ademas, se definieron las actividades de actuacion y control alimentario a
la recepcion durante el tiempo de estudio en el establecimiento.

2.1.1. Pliego de condiciones bromatoldgicas de compra.

Para poder llevar a cabo una recopilacion eficiente de informacién en el
establecimiento fuente de estudio, este trabajo se inicid con la redaccion de un
pliego de condiciones técnicas de compra. Este incluye las caracteristicas
generales y bromatolégicas a cumplir por los distintos lotes de alimentos
recibidos en el establecimiento y que todo proveedor que suministre productos
deberia cumplir.

2.1.2. Actuaciones y controles alimentarios:

Para la ejecuciobn de este estudio se realizaron un total de 173
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actuaciones alimentarias en el punto de control de recepcion del
establecimiento. Estas fueron efectuadas durante el afio 1 (66 actuaciones
alimentarias), el afio 2 (58 actuaciones alimentarias) y el afio 3 (49 actuaciones
alimentarias), con un total de 10.530 controles alimentarios.

Debemos hacer la consideracion de que utilizamos actuacién alimentaria
como sinénimo de recepcion de alimentos, y control alimentario, como la
verificacion por lote o grupo de alimentos de las caracteristicas bromatologicas
indicadas en el pliego de condiciones y que no se identifica con cantidad, sino
con variedad.

En los citados controles alimentarios especificos a la recepcién, se ha
verificado el cumplimiento de las condiciones especificas de calidad indicadas
en el pliego de condiciones bromatologicas redactado para tal fin, y que se ha
adaptado a las modificaciones habidas en la legislacion alimentaria durante los
afos del presente estudio.

Las actuaciones y controles alimentarios se efectuaron en un
establecimiento alimentario de restauracion colectiva de las Palmas de Gran
Canaria durante la implantacién y funcionamiento de su sistema de autocontrol,
basado en los principios del APPCC.

2.1.3. Caracteristicas del EARC:

El estudio fue llevado a cabo en un comedor de Gran Canaria (Islas
Canarias, Espafia) con servicio de comida completo (desayuno, almuerzo,
merienda y cena) durante toda la semana, del cual disfrutan sus residentes y
empleados.

Se trata de un establecimiento alimentario de restauracion colectiva que
cuenta con zona de recepcion, almacén (de perecederos y de no perecederos),
cocina, barra y comedor. Segun la clasificacion de los establecimientos
alimentarios realizado por Romero (2008), estamos frente a un establecimiento
de restauracién social o colectiva, ya que los usuarios son en su mayoria los
residentes de la misma.

2.2. Segunda fase:

Una vez realizadas las actividades y los controles alimentarios
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anteriores, se obtuvieron los datos de recepcion de los productos adquiridos
por el establecimiento durante el tiempo de estudio.

Con todo lo anterior, se disefié un software informatico para la fase de
recepcion de alimentos que permite de una forma intuitiva llevar a cabo todas
las operaciones que se realizan durante la actuacion alimentaria. Con este se
pretende facilitar y agilizar la recepcion de alimentos en establecimientos de
restauracion colectiva, punto de control que suele presentar problemas por
diversas causas, principalmente la falta de tiempo. Este problema, no ocurre en
grandes empresas alimentarias que ya disponen de software propios, similares
al propuesto, desarrollados por sus departamentos de 1+D e implantados con
mucho éxito.

2.2.1. Desarrollo de RECEPMATRA 1.0:

Para desarrollar nuestra aplicacion de recepcion, a la que hemos
denominado RECEPMATRA 1.0, se han empleado las siguientes herramientas
informaticas para PC:

e Microsoft Visual Basic 6.0: es un lenguaje de programacion y entorno
de desarrollo integrado (IDE). Se considera un lenguaje de
programacion atil y relativamente facil de aprender para los
principiantes. Microsoft ha desarrollado numerosas versiones para
Visual Basic y hoy dia se encuentra implementado en muchas
aplicaciones de software diferentes y también en herramientas web. Se
ha empleado la version 6.0 pues es la mas difundida a nivel mundial
gracias a la combinacion de elementos simples y de elementos
perfeccionados (Figura 7), que permiten la creacion de aplicaciones
simples a usuarios con poco conocimientos informéticos, como es el
caso gque nos ocupa. Con esta herramienta hemos desarrollado todo el
entorno de la aplicacion RECEPMATRA 1.0 con la que interactua el
usuario de la misma.

35

——
| —



MATERIAL Y METODOS

File Edit “iew Project Format Debug Run Query Disgram Tools Add-Ins Window Help
|B-w-B @ =@ ooy 00 HE8ER oo £ 4500x 3600
x Project - Proje x
General ‘ (i
k& Pz 2 . = E--@ Project1 {Projectl)
B Form1 (Formi)
A el 0 =
£l =
o
E =
an 3 "
:
2= |Forml Farm ;l
E Alphabetic ICatagorizedI
@ . Appearance 1-30 el
AutoRedraw False =
B - . BackColor ] &HBODDDOOF
Borderstyle 2 - Sizable

Forml

|

Caption
Returns/sets the text displaved in an
object's title bar or below an object's

Form Layout x|

Figura 7. Pantalla principal de Visual Basic 6.0.

e Microsoft Access 2000: es una herramienta facil de usar que permite
crear rapidamente aplicaciones de base de datos basadas en el
explorador. Los datos se almacenan automaticamente en una base de
datos SQL, por lo que estdn mejor protegidos. Tiene una interfaz facil de
usar y ofrece una experiencia de usuario estandar, Access se ocupa del
cédigo y permite crear esta apariencia profesional (Figura 8). Ademas,
facilita la difusion con otras aplicaciones. Se ha utilizado como gestor de
datos para recopilar la informacién relativa a los productos
recepcionados en el establecimiento y que han servido como fuente de
datos de los productos a recepcionar para la aplicacion.
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Figura 8. Pantalla principal de Microsoft Access 2000.

Microsoft Word 2000: es la aplicacion informatica mas famosa y
extendida en el mundo para procesamiento de textos. Al igual que el
programa anterior, viene integrado en el paquete ofiméatico denominado
Microsoft Office. Con este se disefiaron y redactaron los documentos
contenidos en el software desarrollado.

dBASE 3+: sistema de gestibn de datos usado ampliamente en
microcomputadoras. El formato de dBASE, el archivo dbf, es
ampliamente utilizado en muchas aplicaciones que necesitan un formato
simple para almacenar datos estructurados, como es nuestro caso. Por
esto, nos ayudamos de esta herramienta junto a la ya citada Microsoft
Access para crear las bases de datos de productos incluidas en
RECEPMATRA 1.0 (Figura 9).
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Figura 9. Pantalla principal de dBASE 3+.

2.2.2. Requisitos minimos e instalacion:

Se disefid exprofeso para la fase de recepcion de alimentos, una
aplicacién en Visual Basic que permite de una forma dinamica llevar a cabo
todas las operaciones que se realizan durante la actuacion alimentaria. Con
requerimientos informaticos minimos, se puede instalar facilmente con ayuda
de un archivo ejecutable en un portatil o PC. Se le puede incluso incorporar un
lector de etiquetas, mediante cédigo de barras (cédigo basado en la
representacion de pequefias cadenas de caracteres mediante un conjunto de
lineas paralelas verticales de distinto grosor y espaciado). De este modo, el
codigo de barras permite reconocer rapidamente un articulo de forma unica,
global y no ambigua en un punto de la cadena logistica y asi poder realizar
inventarios o consultar sus caracteristicas asociadas, dando rapidez a la toma
de datos.

Para instalar el software, accedemos al ejecutable Recepcién.exe,
haciendo doble clic sobre él, o seleccionandolo y dandole a abrir. Se nos
muestra una pantalla de instalacién y de una manera totalmente interactiva
(didlogo entre ordenador y usuario), se completa el proceso de instalacion de la
herramienta, estando lista para ayudarnos con el trabajo propuesto de control
alimentario y gestion de restauracion. La carpeta instalada en nuestro
ordenador denominada "Recepcion” (Figura 10) contiene el icono "Recepcion”
para ejecutar el programa. También tiene otros archivos complementarios al
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mismo, entre ellos una base de datos de alimentos, otra de legislacion nacional

y europea, y un pliego de condiciones (realizados en Microsoft Access y Word).
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Figura 10. Contenido instalado en la carpeta “Recepcion”.

Al hacer clic en el icono “Recepcion” de la carpeta instalada se abrira la
pantalla principal del software y podemos empezar a trabajar con el (Figura 11)

—
i Productos T Recepaidn T Claves T Legislacidn T iPliego de Condici
| e[=|0Ba@

PLIEGO DE CONDICIONES DE COMPRAS DE ALIMENTOS

* Bases Especificas

e Bases Genéricas

Figura 11. Pantalla “Pliego de Condiciones” de RECEPMATRA 1.0.

2.3. Tercera fase:

En esta dltima fase, y tomando como referencia de partida el software
desarrollado anteriormente, se ha adaptado dicha herramienta para su

funcionamiento online.

Dada la amplia difusiébn de las nuevas tecnologias en la sociedad

——
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moderna, este tipo de software online presenta una serie de caracteristicas que
lo hace una opcidbn mas que interesante para una aplicacion de este tipo.
Algunas de las caracteristicas a resaltar de las aplicaciones web sobre las de
escritorio son:

- Rendimiento: generalmente responde mas rapido una aplicacion de
escritorio, pero con las nuevas tecnologias estan ya casi a la par.

- Portabilidad: definitivamente una aplicacion web es mas portable que
una de escritorio. Estas ultimas generalmente requieren de un archivo
de instalacibn que hemos de ejecutar previamente a utilizarlo en
cualquier ordenador y muchas veces, depende del sistema operativo del
mismo para que pueda funcionar correctamente. Sin embargo, una
aplicacion web puede ejecutarse practicamente con cualquier sistema
operativo y desde cualquier dispositivo con un navegador y conexién a
internet.

- Facilidad de instalacion: como se expuso anteriormente, una
aplicacion web no requiere instalacion, s6lo necesitamos un navegador
web y conexion a internet en nuestro ordenador para poder usarla.

- Requerimiento de software y librerias: La aplicacion web solo
requiere un navegador, que esta presente en cualquier computadora, sin
necesidad de otros elementos especificos que le hagan funcionar
adecuadamente, muchas veces especificos de determinados sistemas
operativos.

- Presentacion al usuario final: es mas facil sorprender con una
aplicacion de escritorio, hacerlo con una web requiere un poco mas de
trabajo. Aunque puede haber mayor desarrollo en una aplicacién web
para obtener el mismo resultado que para una aplicacion ejecutable, el
resultado final que percibe el usuario no tiene por qué ser de mayor o
menor calidad.

- Seguridad: cualquiera de las dos se puede hacer de manera segura o
insegura, depende de los desarrolladores y del usuario.

2.3.1. Adaptacion de RECEPMATRA 2.0 a la web:
Para conseguir el objetivo propuesto de adaptar la aplicacion ejecutable

a una versibn web, se han empleado las herramientas enumeradas a
continuacion:
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e PHP (Version 5.6.8): PHP (Hypertext Preprocessor) es un lenguaje de
coédigo abierto (software que podemos usar, escribir, modificar y
redistribuir gratuitamente), especialmente adecuado para el desarrollo
web y que puede ser incrustado en HTML (HyperText Markup Language
0 Lenguaje de Marcas de Hipertexto), lenguaje de referencia marcado
para la elaboracién de paginas web.

En lugar de usar muchos comandos para mostrar HTML (como en C o
en Perl, otros lenguajes de programacion empleados para desarrollar entornos
web), las paginas de PHP contienen HTML con cddigo incrustado con alguna
funcién. El codigo de PHP estad encerrado entre las etiquetas especiales de
comienzo y final que permiten entrar y salir del "modo PHP". Lo que distingue a
PHP de otros clientes como Javascript es que el codigo es ejecutado en el
servidor, generando HTML y enviandolo al cliente. El cliente recibira el
resultado de ejecutar el script, aunque no se sabra el codigo subyacente que
era. El servidor web puede ser configurado incluso para que procese todos los
ficheros HTML con PHP, por lo que pudiera quedar oculto al usuario si este lo
deseara.

PHP corre en cualquier plataforma utilizando el mismo cdodigo fuente,
pudiendo ser compilado y ejecutado en mas de dos docenas de plataformas,
incluyendo diferentes versiones de Unix, Windows (95, 98, NT, ME, 2000, XP,
etc.) y Mac. Como en todos los sistemas se utiliza el mismo cédigo base, los
scripts pueden ser ejecutados de manera independiente al sistema operativo.
Se emple6é este software para la creacion del cédigo fuente de nuestra
aplicacion. Nos hemos decantando por el uso de este sistema por sus
principales caracteristicas: velocidad, estabilidad, seguridad y simplicidad
Figura 12).

- Velocidad: velocidad de ejecucion, al no requerir demasiados recursos
de sistema, PHP se integra muy bien junto a otros programas,
especialmente bajo ambientes Unix, cuando se configura como médulo
de Apache, esta listo para ser usado.

- Estabilidad: PHP utiliza su propio sistema de administracion de recursos
y dispone de un sofisticado método de manejo de variables,
conformando un sistema robusto y estable.

- Seguridad: ElI PHP tiene diferentes niveles de seguridad, estos pueden
ser configurados desde el archivo .ini.
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- Simplicidad: Se permite a los programadores generar cbdigo
productivamente en el menor tiempo posible. Usuarios con experiencia
en C y C++ podran utilizar PHP rapidamente.

PHP Version 5.6.0 Php

System Windows NT COD3R-PC 6.3 build 9200 Mindows 8.1 Business Edition) AMDBE4

Build Date Aug 27 2014 12:27:42

Compiler MEVCTT (sual C++ 2013)

Architecture b4

Configure Command cscript inologo configure.js "--enahle-snapshot-build" "--enable-debug-pack” "--dizable-zts" "--dizable-izapi"
“--disahle-nsapi" "—-without-mssgl* "--without- pdo-mssgl* "—-without-pi3web" "—-with-pdo-oci=ciphp-sdkaracle
whAinstantclient_12_NMsdk shared" "--with-oci8-12e=c\php-sdkaracletbdlinstantclient_12_1\sdk shared"
"-with-enchant=shared" "--enable-object out-dir=_fobj" "--enahle-corm-dotnet=ghared" "—with-menpt=static”
"--without-analyzer "--with-pgo”

Server APl CGIFastCGl

\firtual Directory Support disabled

Configuration File (php.ini) Path CWindows

Loaded Configuration File Cphpiphp.ini

Scan this dir for additional .ini files fnone)

Additional .ini files parsed inonej

PHP API 20131106

PHP Extension 20131226

Zend Extension 220131226

Zend Extension Build ARI220131226,NTSVC11

PHP Extension Build APIZ0N31226NTE WET1

Debug Build no

Thread Safety disabled

Zend Signal Handling digabled

Zend Memory Manager enabled

Zend Multilmte Support disabled

IPv Support enahled

DTrace Support disabled

Registered PHP Streams php, file, alob, data, hitp, fp, Zip, compress zlib, phar

Registered Stream Socket Transports tep, udp

Registered Stream Filters corverticony® merypt®, mdecrypt®, string.rot! 3, string toupper, string tolower, string.strip_tags, convert.®,
consumed, dechunk, zlib ™

Figura 12. Captura de pantalla de PHP.

e MYSQL (Version 5.6.24). sistema de gestion de bases de datos
relacional, multihilo y multiusuario con mas de seis millones de
instalaciones. MySQL AB (desde enero de 2008 una subsidiaria de Sun
Microsystems y ésta a su vez de Oracle Corporation desde abril de
2009) desarrolla MySQL como software libre en un esquema de
licenciamiento dual. Al contrario de proyectos como Apache, donde el
software es desarrollado por una comunidad publica y los derechos de
autor del codigo estan en poder del autor individual, MySQL es
patrocinado por una empresa privada, que posee el copyright de la
mayor parte del codigo.

0 Lenguajes de programacion:

Existen varias interfaces de programacion de aplicaciones que permiten,
a aplicaciones escritas en diversos lenguajes de programacion, acceder a las
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bases de datos MySQL, incluyendo C, C++, C#, Pascal, Delphi, Eiffel,
Smalltalk, Java, Lisp, Perl, PHP, Python, Ruby, Gambas, REALbasic, Harbour,
FreeBASIC, y Tcl. Cada uno de estos utiliza una interfaz de programacion de
aplicaciones especifica. También existe una interfaz ODBC, llamado MyODBC
que permite a cualquier lenguaje de programacion que soporte ODBC
comunicarse con las bases de datos MySQL. También se puede acceder
desde el sistema SAP, lenguaje ABAP.

MySQL es muy utilizado en aplicaciones web, como Drupal o phpBB, en
plataformas (Linux / Windows — Apache — MySQL — PHP / Perl / Python), y por
herramientas de seguimiento de errores como Bugzilla. Su popularidad como
aplicacién web estd muy ligada a PHP, que a menudo aparece en combinacién
con MySQL. Es una base de datos muy rapida en la lectura cuando utiliza el
motor no transaccional MyISAM, pero puede provocar problemas de integridad
en entornos de alta concurrencia en la modificacion. En aplicaciones web hay
baja concurrencia en la modificacibn de datos y en cambio el entorno es
intensivo en lectura de datos, lo que hace a MySQL ideal para este tipo de
aplicaciones. En nuestro caso, se ha empleado para insertar las bases de
datos de productos al cédigo fuente de la aplicaciéon (Figura 13).

-
i I s Rl

Figura 13. Captura de pantalla de “MYSQL".
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e Servidor HTTP Apache (Versién 2.4.12): servidor web HTTP de cédigo
abierto, para plataformas Unix (BSD, GNU / Linux, etc.), Microsoft
Windows, Mac y otras, que implementa el protocolo HTTP/1.12 y la
nocion de sitio virtual. Cuando comenz6 su desarrollo en 1995 se basé
inicialmente en cddigo del popular NCSA HTTPd 1.3, pero mas tarde fue
reescrito por completo. Este servidor es el que utilizamos para alojar
nuestra aplicacion en el entorno web.

Para utilizar el programa en cualquier explorador de internet (Internet
explorer, mozilla Firefox, google Chrome...) escribiremos la siguiente direccion:

http://www.recepmatra.es/xampp/Productos.php

Desde esta web podemos consultar y utilizar la aplicacién disefiada sin
necesidad de ningun archivo ejecutable como en la version anterior,
necesitdndose simplemente un dispositivo con conexion a internet para poder
utilizarla. Esta mejora amplia el abanico de usuarios y la accesibilidad a los
mismos.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Pliego de condiciones bromatolégicas de compra:

Sin duda que un aspecto clave para elaborar alimentos higiénicos y
seguros es contar con una cartera de proveedores de confianza que también
estén comprometidos con el servicio de alimentos higiénicos y seguros. Asi
pues en este punto de control, resulta determinante la seleccion de
proveedores ya que se han sefialado como generadores de riesgos, siendo
necesario preestablecer las caracteristicas bromatoldgicas mediante un Pliego
de Transacciones alimentarias. Este es un documento previo al acto de la
compral/venta, que es conocido y aceptado por los proveedores y que de forma
clara, concisa y funcional se indican las condiciones generales de suministro y
las especificaciones de los alimentos y productos alimentarios a comprar.

3.1.1. Caracteristicas generales del pliego de condiciones:

Seflalamos como imprescindibles las caracteristicas generales
siguientes:

Los proveedores cumpliran en cuanto a condiciones técnico-sanitarias y de
responsabilidad lo previsto en la legislacion alimentaria comunitaria de
referencia. Asimismo deben tener establecido un sistema de autocontrol como
elaboradores o productores o intermediarios mencionado en dicha normativa.
Cumplir con lo establecido en la legislacion vigente en lo referente a
instalaciones, elaboracién, almacenamiento, distribucion y personal, asi como
lo referente a etiquetados, envasados y rotulacion de sus productos y normas
generales y particulares de cada uno de ellos establecidas en las diferentes
disposiciones legales.

Los articulos a suministrar se ajustaran, en cuanto a calidades vy
caracteristicas, a lo indicado en la legislacion alimentaria de referencia y a lo
especificado para la recepcion.

La fecha de envasado, consumo preferente y/o caducidad estara
correctamente marcada en los distintos articulos suministrados, salvo las
excepciones previstas por la norma de etiquetado (Real Decreto 1334/1999).
Los alimentos se entregaran a las cocinas en los embalajes y/o envases de
origen, rechazandose todos aquellos que se entreguen en embalajes/envases
sucios, mojados, dafiados o rotos.

Los productos a suministrar se transportaran higiénicamente en vehiculos
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isotermos o frigorificos autorizados para ello.
Se sefialaran los dias y horario de entrega al responsable de recepcion de
alimentos.

3.1.2. Caracteristicas especificas del pliego de condiciones:

En los criterios de compra, ademas del precio, el cumplimiento del peso
declarado, la facilidad en el manejo del envase, y posibilidad de
almacenamiento, la vida media del producto, el estado higiénico y
caracteristicas organolépticas que vienen siendo los indicadores que se tienen
en cuenta para realizar las compras, es necesario incorporar otros parametros
como la interpretacién de etiquetas y sencillas pruebas de deteccion de aditivos
para comprobar su presencia y tener una idea aproximada de su cantidad. En
sucesivas fases, y en el marco de un sistema de autocontrol, se debieran poner
en marcha primero un analisis detallado de las etiquetas y pasar después a
sencillas técnicas de deteccion de féculas, nitritos, sulfitos, fosfatos y ciertos
colorantes. Creemos que se contribuiria asi a la mejora de una tarea necesaria,
que puede ir precedida de una fase de formacion intensa pero no compleja del
personal integrado en el equipo APPCC del EARC (Moreno, 2003).

Consideramos como condiciones bromatolégicas necesarias para
recepcionar un alimento de calidad las siguientes (Cuadro 5):

Nombre y definicion del alimento.

Variedad, tamafio, calibre y/o categoria comercial.
Caracteristicas de calidad exigida.

Presentacion y envasado.

Etiquetado:

o Informacién obligatoria.

o Limitaciones en la fecha de duracién minima.
Condiciones especificas composicionales:
Caracteristicas de calidad y/o limitantes.
Tolerancias/Criterios.

Cuadro 5. items de condiciones bromatologicas.

3.1.3. Caracteristicas generales y especificas de los grupos de alimentos:

Las caracteristicas generales y especificas de los grupos de alimentos
considerados se encuentran incluidos en la aplicacion, por lo que se cita solo el
pliego de condiciones de compra correspondiente al aceite de oliva.
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Ejemplo del pliego de condiciones de compra para el aceite de oliva:

1. Definicion.

Aceite procedente Unicamente de los frutos del olivo (Olea europa |.), aptos
para consumo humano, con exclusién de los aceites obtenidos por disolventes o por
procedimientos de reesterificacion y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza.

Deberan cumplir las especificaciones que para cada grupo se establecen en
la legislacion alimentaria. (R.D. 308/1983, por el que se aprueba la RTS de Aceites
Vegetales Comestibles y sus sucesivas modificaciones).

1.1. Tipos que se consideran:

Pueden admitirse de acuerdo con la oferta:
- Aceite de oliva virgen
- Aceite de oliva refinado
- Aceite de oliva: mezcla de los anteriores
No se considera aceite de oliva el procedente de orujo de aceituna.

2. Caracteristicas minimas que deben cumplir a la recepcion.
2.1. Caracteristicas minimas de calidad:

- Aspecto: limpido, mantenido a 20° C £ 2° C durante 24 horas.
- Olor y sabor: normales, con aromas propios y caracteristicos sin causar sintomas
de rancidez, alteracion o contaminacion.
- Grado de acidez: porcentaje expresado en acido oleico:
e Aceite de oliva virgen <1
e Aceite de oliva refinado <0'4
e Aceite de oliva <0,7

2.2. Presentacion a la entrega:

- En envases de origen, limpios, integros, cierre hermético y no reutilizados.

- Exentos de coloraciones, olores y/o sabores extrafios.

- Los envases deben ajustarse a los permitidos por la legislacion y en todos los casos
deben estar convenientemente precintados.

3. Condiciones técnico-sanitarias de los proveedores.
Los proveedores cumpliran en cuanto a condiciones técnico-sanitarias y de

responsabilidad, lo previsto en el R.D. 640/2006, debiendo remitir junto con la oferta,
una copia de la guia APPCC.
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4. Especificaciones analiticas.

a) Se presentara andlisis de calidad en el que constaran al menos los siguientes
datos analiticos:

- Grado de acidez o acidez libre.

- Indice de peréxidos.

- Absorbancia al UV (Kz70).

- Humedad.

- Impurezas insolubles en éter de petrdleo.

- Residuos de jabon.

b) Resultados de la evaluacion de caracteristicas organolépticas: satisfactorio

5. Envasado, etiquetado y rotulacion.
5.1. Presentacion.

Se presentardn en envases de origen, de material alimentario con los
siguientes formatos:

- Grandes envases: de 5-8 litros.
- Pequeriios envases: de 250 ml., 500 ml, 1, 1,5, 2, y 3 litros.

5.2. Etiquetado.

Segun lo indicado en el R.D. 1334/1999 de 31 de julio, por el que se
aprueba la norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos
alimenticios, y en la norma de calidad correspondiente.

5.2.1 Rotulacion.

- Denominacion del producto.

- Marca registrada.

- ldentificacion del lote de envasado.

- Numero y contenido neto de los envases.

- Acidez libre del aceite, expresada en grados.

- Nombre, razén social, denominacion de la empresa.
- Instrucciones para la conservacion (optativo).

5.2.2 Marcado de fechas.

- Fecha de envasado, con indicacion del mes y afio. El mes con su nombre o las
tres primeras letras, o con los digitos (del 01 al 12), que correspondan. El afio con
sus cuatro cifras o las dos finales.

- La fecha de duracién minima, que se expresara mediante la leyenda consumir
preferentemente antes de..., seguida del mes y afio en dicho orden.

3.2. Recepcion de los alimentos en un sistema de autocontrol:
Procedimiento combinado de trabajo.

En un sistema de autocontrol nada debe improvisarse sino que,
previamente y por escrito, tienen que existir unas normas de actuacion y
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. LLEGADA PROV (AVISO) B.1 ¢(DIAY HORA

comprobaciones analiticas in situ que conocidas por el personal del equipo,
sirvan para tomar en cada momento, y de forma automatica, la decisibn mas
correcta y apropiada (AECOSAN, 2005). Es lo que hemos dado a llamar
procedimientos combinados de trabajo y que a la recepcién de alimentos, los
hemos optimizado al sistematizarlos como se indica a continuacion:

La llegada de proveedores queda prevista en las condiciones generales de
compra, de tal forma que debe tratarse de un distribuidor autorizado u
homologado, que presente los alimentos en el dia y horas acordadas en el
lugar de recepcion. Quedan, por supuesto, fuera las situaciones de venta
clandestina y la de proveedores no inscritos en las fichas correspondientes
(Cuadro 6).

HECHO CONDICIONES DECISION
NO AUTORIZADO: RECHAZO
A. ¢ QUE PROVEEDOR? (ELABORACION INFORME)

AUTORIZADO: ACEPTA

CORRECTOS? ACEPTA

B.2 (¢ DIAYY HORA RECHAZO
INCORRECTOS? (ELABORACION INFORME)

Cuadro 6. Llegada de proveedores.

La segunda situacién a tener en cuenta incluye las condiciones generales de
medios de transporte (tiempo y temperatura) y la presentacion, asi como el
aspecto de los embalajes y envases, considerandose incorrectos todos
aquellos que no se acogen al pliego de condiciones, relativos a las causas de
rechazo a la recepcion. Este control alimentario se debe efectuar en las horas
convenidas de una forma rapida y sin producir ningun tipo de alteracién laboral,
por cuanto debe quedar integrado en la sistematica laboral del establecimiento.
Al igual que la situacion anterior, si la decision fuera de rechazo, va seguida de
la elaboracion de un informe motivado de las causas del mismo (Cuadro 7).
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HECHO CONDICIONES DECISION
2. CONTROL

CONDICIONES DE
TRANSPORTE / TIEMPO /
TEMPERATURA
ENVASES / EMBALAJES

CONTROL ALIMENTARIO CORRECTO

INCORRECTOS: RECHAZO
(ELABORACION INFORME)
AUTORIZADO: ACEPTA

A) ALIMENTARIO

B) ALIMENTOS C. PLIEGO DE ESPECIFICACIONES ALIMENTARIAS

Cuadro 7. Condiciones generales de transporte.

c) Las comprobaciones sefaladas en los alimentos recepcionados
condicionan acciones in situ, también de tipo alimentario, y el cumplimiento de
especificaciones analiticas, todo ello incluido en lo que hemos llamado
procedimiento combinado de trabajo. La decision final emitida por el técnico de
control alimentario es el dictamen, considerandose tres situaciones clasicas:
apto, apto condicional y no apto; y en definitiva, el pase o no a la fase de
almacenamiento. En caso de rechazo, como hemos indicado anteriormente,
siempre se elaborara un informe o nota de devolucion, que debiera estar
fechada y firmada por la persona responsable (Cuadro 8).

HECHO CONDICIONES DECISION
APTO ALMACENAMIENTO
ALMACENAMIENTO EN CONSIGNA HASTA
D. DICTAMEN APTO CONDICIONAL OBTENER RESULTADOS ANALITICOS
NO APTO RECHAZO

(ELABORACION INFORME)
Cuadro 8. Dictamen de los alimentos recepcionados.
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El jefe de cocina del centro formula el pedido a los diferentes proveedores I
y lo comunica al Servicio de Control Alimentario

Se confecciona una hoja de control bromatolégico en la que se incluye el
registro correspondiente a los diferentes alimentos

A la llegada de los proveedores, se toman las decisiones légicas previstas
y se examinan las materias primas comprobandose la calidad bromatoldgica y se
toman en los casos necesarios las muestras para el laboratorio

Realizada la actuacion bromatoldgica, se procede a archivar el resultado
de los controles bromatolégicos a los efectos oportunos (memoria, estadistica,
informes)

Figura 14. Diagrama del Procedimiento Combinado de trabajo de control a
la recepcion.

3.3. La vida comercial de los alimentos: Aplicaciéon de la regla de los dos
tercios a larecepcion de los alimentos.

La vida comercial de los alimentos se podria definir como aquella que
comprende desde su fecha de envasado hasta su fecha de duracion minima, y
viene marcada de acuerdo con el Real Decreto 1334/1999.

3.3.1. Fecha de duracién minima o de consumo preferente.

Fecha hasta la cual el producto alimenticio mantiene sus propiedades
especificas en condiciones de conservacion apropiadas.

Se expresara mediante las leyendas:
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a) Consumir preferentemente antes del ... (cuando la fecha incluya la
indicacion del dia)
b) Consumir preferentemente antes del fin de... (en los demas casos)

Iran acompafadas de:

a) Lafecha misma.
b) De la indicacion del lugar en que figura en el etiquetado.

No obstante, en el caso de los productos alimenticios la fecha de
caducidad queda resumida de la siguiente forma:

FECHA DIA MES ANO
<3 meses Si Si
3-18 meses Si Si
>18 meses Si

Si fuere preciso, estas indicaciones se completardn con la referencia a
las condiciones de conservacion que deben observarse para asegurar la
duracion indicada.

3.3.2. Fecha de caducidad.

En el caso de productos alimenticios microbiolégicamente muy
perecederos y que por ello puedan suponer un peligro inmediato para la salud
humana después de un corto periodo de tiempo, la fecha de duracion minima
se cambiara por la fecha de caducidad, seguida de la misma fecha o de una
referencia al lugar donde se indica la fecha en la etiqueta. Dichas
informaciones se completaran con una descripcion de las condiciones de
conservacion que habran de respetarse. De acuerdo al Real Decreto 176/2013,
se derogaronuna serie de normas referidas a productos alimenticios,
incluyendo también en algunos lo relativo a las fechas de caducidad.

En algunos productos la normativa indica tacitamente que no
precisaran fecha de duracion minima:
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Frutas y hortalizas frescas, incluidas patatas que no hayan sido peladas,
cortadas o recibido un tratamiento parecido (excepto semillas germinantes y
similares, como brotes de leguminosas).

Vinos, vinos generosos, vinos espumosos, vinos aromatizados y productos
similares obtenidos a partir de frutas distintas de la uva, asi como las bebidas
de los codigos NC 2206 00 31 00, 2206 00 51 00y 2206 00 81 00 y
elaboradas a partir de uva o de mosto de uva.

Bebidas con una graduacion de un 10 % o mas en volumen de alcohol.
Bebidas refrescantes sin alcohol, jugos de frutas, néctares de frutas y bebidas
alcohdlicas en envases individuales de més de 5 litros destinados a
distribuirse a las colectividades.

Productos de panaderia o reposteria que por su naturaleza se consumen
normalmente en el plazo de 24 horas después de su fabricacion.

Vinagres.

Sal de cocina.

Azlcares en estado sélido.

Productos de confiteria consistentes casi exclusivamente en azucares
aromatizados y/o coloreados.

Gomas de mascar y productos similares.

Porciones individuales de helados.

3.3.3. Regla de los dos tercios para el control de la vida comercial en
relacion a las fechas de duracién minima.

Conocer la vida comercial de los productos, nos permite una rotacion
adecuada de los mismos. Prever esto con tiempo significa una recepcion de
alimentos con aceptable periodo de vida comercial y una buena imagen del
establecimiento. Lo que proponemos mediante la ejecucion a la recepcion de
esta regla, es que el tiempo transcurrido de vida comercial a la recepcion del
producto no exceda, salvo en excepciones manifiestas, de los dos primeros
tercios desde la fecha de envasado hasta lo indicado como fecha de duracion
minima.

Los siguientes productos, seran considerados de consumo diario, y no
estaran afectados por la regla de los dos tercios:

e Frutas, verduras y hortalizas frescas.
e Bebidas alcohdlicas.
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e Panes no envasados.
e Helados artesanales.
e Productos de confiteria y bolleria.
e Comidas preparadas.

Representacion grafica de la Regla de los dos tercios

FES3939393999333333393535>>>> > F0M
ACEPTADO (2/3)

>>>>>>> (VIDACOMERCIAL) > > >>>>>>>

FE: fecha envasado
FDM: fecha duracion minima / caducidad

Cuando en la practica no disponemos de la fecha de envasado de
algunos de los productos recepcionados por alguna circunstancia, y al no poder
aplicar la regla de los dos tercios, Verdl (2014) se sugiere agrupar los
productos en diferentes categorias acorde con su vida comercial y poder asi
aplicar regla de los dos tercios en relacion a la fecha recepcion.

3.4. Limites criticos a larecepcion de alimentos.

Se definen como aquellas situaciones o valores maximos que no deben
ser rebasados en un sistema de autocontrol y se consideran como causas de
devolucion y/o rechazo. Estos limites criticos sefialan situaciones en las que
pudiera existir un peligro para la salud. A la recepcion de alimentos se deben
considerar los siguientes limites criticos:

e Transporte inadecuado.

e Temperaturas de entrega incorrectas.

e No ajustarse al pliego de condiciones en fecha de duracién minima.

e Caracteres organolépticos no satisfactorios.

¢ Origen desconocido (clandestino). Etiquetado incorrecto.

e Envases/embalajes defectuosos y/o rotos y/o no de origen.

e El alimento no se ajusta al pedido cocina.

e La muestra obtenida no se ajusta a las especificaciones analiticas del
pliego de condiciones.

56

——
| —



RESULTADOS Y DISCUSION

Sefalamos la siguiente clasificacion de los alimentos de acuerdo con el
nivel de riesgo a la recepcion (Cuadro 9).

LOTES DE ALIMENTOS RECEPCIONADOS

GRUPO DE ALIMENTOS

LOTE 1
LOTE 2
LOTE 3
LOTE 4
LOTES
LOTE 6
LOTE 7
LOTE 8
LOTE 9

LOTE 10
LOTE 11
LOTE 12
LOTE 13
LOTE 14
LOTE 15

CARNES FRESCAS

DERIVADOS CARNICOS, EMBUTIDOS Y FIAMBRES
PESCADOS, MARISCOS Y DERIVADOS

HUEVOS FRESCOS

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

ACEITES

CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS Y LEGUMBRES SECAS
PAN

FRUTAS FRESCAS Y FRUTAS SECAS, HORTALIZAS Y
VERDURAS

AZUCAR, PRODUCTOS DE CONFITERIA Y GALLETAS
CONDIMENTOS Y ESPECIAS Y ALIMENTOS ESTIMULANTES
CONSERVAS Y PREPARADOS ALIMENTICIOS ESPECIALES
CERVEZA , BEBIDAS ESPIRITUOSAS Y NO ALCOHOLICAS
AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS

ALIMENTOS ULTRACONGELADOS

Cuadro 9. Lotes de alimentos recepcionados segun seleccidén de proveedores.

Sefialamos a la recepcion, como criterios de clasificacion de los

alimentos segun riesgos: susceptibilidad a la alteracion y posibilidad de

vehicular peligros alimentarios:

a) Alimentos de alto riesgo (Cuadro 10).

Alimentos alto riesgo.

Carnes frescas

Derivados Céarnicos, Embutidos y Fiambres

Pescados, Mariscos y Derivados

Huevos frescos

Alimentos Ultracongelados

Cuadro 10. Alimentos alto riesgo.
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b) Alimentos de riesgo medio (Cuadro 11).

Alimentos riesgo medio

Lechey Productos lacteos

Aguas de bebida envasada

Frutas frescas y secas, Hortalizas Y Verduras
Conservas y Preparados alimenticios especiales
Azlcar, Productos de confiteria y Galletas

Cuadro 11. Alimentos riesgo medio.

c) Alimentos de bajo riesgo (Cuadro 12).

Alimentos bajo riesgo

Aceite

Cereales, Harinas y derivados y Legumbres secas
Panaderia variada

Condimentos y Especias y Alimentos estimulantes
Cerveza, Bebidas espirituosas y No alcohdlicas

Cuadro 12. Alimentos bajo riesgo.
3.4.1. Aplicacion de los limites criticos.

Las situaciones previas de los fracasos y éxitos alimentarios siempre
estan directamente relacionadas con la adquisicién y recepcién de los mismos,
no debiéndose aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un
establecimiento si se sabe que contiene parasitos, microorganismos
indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios, 0 sustancias toxicas,
descompuestas o extrafias que no se puedan reducir a un nivel aceptable
mediante una clasificacion y/o elaboracion normales (AECOSAN, 2009).

En el periodo de estudio, la no conformidad con lo recepcionado se
expresa mediante la devolucion y /o rechazo de los productos, y en los tres
afios del mismo no llegd al 2% del total recibido, siendo huevos frescos y
pescado fresco y congelado, los que tuvieron mayores incidencias. La
trascendencia de la fase de compra o recepcion de los alimentos es tanta o
mas que el resto de las operaciones posteriores y la prevencion de los peligros
para la salud comienza con el control en la recepcion de materias primas.
Como proponen Millan y colaboradores (2009), el nivel de control debe ser
apropiado al riesgo y durante la recepcion se produce un punto de inflexion tan
importante como el poder o no detectar alteraciones, defectos y fraudes en las
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materias primas y separarlas de las aptas organolépticamente, siendo la base
del prestigio de un EARC la compra racional de los alimentos de temporada
seguida de un eficaz control a la recepcion.

En la Figura 15 se indican la frecuencia de los porcentajes relativos de
las causas de rechazo observadas, que oscilaron entre el 2 % y 36 % del
control de fechas de duraciéon minima (fecha de consumo preferente / fecha de
caducidad). Estos son consecuencia de las estrictas medidas para la
aceptacion en este concepto, puesto que el almacenamiento de materias
primas e ingredientes posteriores, estan sujetos a una rotacion efectiva tal
como se sefala en el sistema FIFO (first in, first out), lo primero que entra,
primero sale.

Figura 15. Porcentaje relativo de las causas de rechazo a la
recepcién durante el periodo de tiempo considerado.

Muestra no Espec
No cocina
Env/EmBa
Clandestino

Caracteres Organolep

FCP/FC 2/3 <49
Temperaturas
Transporte
40
LEYENDA
- LA MUESTRA OBTENIDA NO SE AJUSTA A LAS ESPECIFICACIONES ANALITICAS DEL PLIEGO DE

CONDICIONES

- EL ALIMENTO NO SE AJUSTA AL PEDIDO DE COCINA

- ENVASES / EMBALAJES DEFECTUOSOS Y/O ROTOS Y/O NO DE ORIGEN

- ORIGEN DESCONOCIDO (CLANDESTINO). ETIQUETADO INCORRECTO

- CARACTERES ORGANOLEPTICOS NO SATISFACTORIOS

-NO AJUSTARSE AL PLIEGO DE CONDICIONES EN FECHA DE DURACION MINIMA
- TEMPERATURAS DE ENTREGA INCORRECTAS

- TRANSPORTE INADECUADO

Una rotacibn adecuada estd en funcion de la vida comercial del
producto. Prever con tiempo significa una salida al consumo de alimentos con
aceptable periodo de vida comercial y una buena imagen del establecimiento
(Raposo, 2014), lo que hemos conseguido mediante la regla de los dos tercios
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para las fechas de duracion minima. Pero no debemos olvidar la influencia de
otros factores ambientales en la conservacion de los alimentos, que pueden
influir en la vida util del producto, asi, Taoukis y Labuza, (1989) demostraron
como la calidad de un alimento y su vida util est4d fuertemente ligada a la
historia de su temperatura, de produccion, de su distribucion y almacenamiento
hasta su consumo, mediante la aplicacion de indicadores Tiempo-Temperatura
en la monitorizacion de la vida util de los alimentos.

No obstante, el mayor porcentaje de rechazo fue debido a la fecha de
duracion minima exigida en las condiciones de compra. No es que los
alimentos llegaran caducados, sino que se pretende asegurar de que estos no
caducaran en los almacenes, evitando que llegaran productos cercanos al final
de la vida comercial, y conseguir recibir mas productos cercanos a la fecha de
fabricacion. Sin afiadir confusion al receptor, se puso como limite critico que a
la recepcién del producto el tiempo transcurrido de vida comercial del mismo no
excediera, salvo excepciones manifiestas, de los dos primeros tercios desde la
fecha de envasado hasta lo indicado como fecha de duracion minima.

En el pasado, las inspecciones de los productos estaban dirigidas a la
busqueda lotes no conformes y posteriormente eliminarlos del suministro. Al
fallar la inspeccion, la no conformidad o el lote rechazado fue suprimido o
sacrificado por los programas basados en HACCP. Los esfuerzos de
inspeccién se desplazaron hacia las auditorias de un sistema de control y
gestion préacticas disefiadas para prevenir el incumplimiento (Cormier et al,
2007). En definitiva, la plena implantacion del sistema APPCC y las politicas
del control de las infecciones en el servicio de comidas hospitalarias son
necesarias, tal y como queda reflejado en la encuesta realizada por Angelillo et
al, (2001), en 36 hospitales, donde deja patente la carencia de conocimientos
de los operarios sobre la implantacién del APPCC.

3.5. Los registros en la fase de recepcion

Para aplicar un sistema APPCC es fundamental contar con un sistema
de registro eficaz y preciso (Pérez, 2011a). Todos los registros y documentos
relacionados con la vigilancia de los PCC deberan ser firmados por la persona
0 personas que efectdan la vigilancia, junto con el funcionario o funcionarios de
la empresa encargados de la revision.
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No obstante, llevar a cabo los registros puede convertirse en una rutina
monotona. Entendemos que un registro no debe ser un trabajo tedioso
afiadido, sino que se debe especificar para el EARC, disefiar adecuadamente y
su cumplimentacion sea sencilla y rapida, lo que se consigue con los registros
combinados en los que distintos items incluyendo fases diferentes estan en un
mismo formulario. Por lo que los proponemos para optimizar el sistema de
autocontrol en los pequeios y medianos establecimientos alimentarios.

Ejemplo de registro combinado:

LUN | MAR | MIE | JUE VIE SAB | DOM

ETIQUETADO

ESTIBA

PRODUCTO
CADUCIDAD

FECHA

RECEPCION

GRUPO DE ALIMENTO

PROTECCION

ETIQUETADO

ESTIBA

PRODUCTO

CADUCIDAD
FECHA

GRUPO DE ALIMENTO

ALMACENES

PROTECCION

CAMARAS

HIGIENE
ALMACENES

PERSONA RESPONSABLE DEL CONTROL

3.6. Actuaciones y Controles bromatolégicos.

La vigilancia es el conjunto de medidas u observaciones programadas
de un PCC / PC! en relacién con sus limites criticos. Mediante los
procedimientos de vigilancia debera poderse detectar la pérdida de control
alimentario. Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacion
a tiempo como para hacer correcciones que permitan asegurar el control del
proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos (Pérez, 2011b).

La vigilancia debe hacerse con la rapidez y agilidad suficiente como para
no entorpecer los trabajos cotidianos en el EARC. Es constante a la recepcion
de los alimentos y marca el comienzo de las rutinas combinadas de trabajo. Se
constituye en actuaciones alimentarias que agrupan los respectivos controles
alimentarios y se completan con los muestreos especificos.

1 PCC (Punto de Control Critico) / PC (Punto de Control)
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Para la ejecucion de este trabajo se establecié un plan de muestreo
reducido en la realizacion de los distintos analisis de materias primas, con el
objeto de conocer el estado higiénico-sanitario de las mismas y su adecuaciéon a
las especificaciones analiticas del pliego de condiciones. No obstante, se
establecié en principio una periodicidad de toma de muestras segun riesgos y
volumen de recepcion de los alimentos. De acuerdo con Tudela (2000) se ha
tenido presente que si existia algun problema sanitario con un proveedor o
producto, o si el proveedor sirviese por primera vez, la periodicidad del control
analitico debiera incrementarse.

En los controles alimentarios y para garantizar la seguridad en el PCC:

e Se observd si las materias primas provenian de los proveedores
adjudicatarios y si cumplian con la calidad bromatoldgica establecida en el
pliego de condiciones

e Se comprobaron las certificaciones sanitarias oficiales de garantia de
origen (en su caso) y el etiquetado en cuanto al cumplimiento de la norma
y regla de los dos tercios.

e Se vigil6 el buen estado de los envases y embalajes.

e Se verific6 mediante inspeccién visual que las condiciones higiénicas y
de estiba en el medio de transporte fueron las correctas y que no se
transportaron con productos incompatibles.

En alguno de los grupos de alimentos (de alto riesgo), dejando a un lado
la identificacion especifica, el problema basico a resolver lo constituye la
evaluacion de la frescura, no sélo basada en los caracteres organolépticos, sino
también, en una serie de determinaciones analiticas, que proporcionen
informacion valida y objetiva en tiempo real, todo ello implementado dentro de un
sistema de trabajo basado en los principios de autocontrol higiénico-sanitario
(APPCC), y es lo que proponemos como rutinas o protocolos combinados de
trabajo. En otros grupos de alimentos (de medio y bajo riesgo) la rutina
combinada es mas rapida y la verificacion del pliego de condiciones se hace de
una manera mas sencilla. En cualquier caso, las rutinas desarrolladas no deben
interferir los trabajos cotidianos que se llevan a cabo en el EARC.

Se llevaron a cabo un total de 173 actuaciones alimentarias, durante
un periodo de 3 afios, que incluyeron un total de 10.530 controles
alimentarios, sobre los distintos productos recepcionados, que distribuidos en
los grupos tradicionales de alimentos perecederos y no perecederos fueron de
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8.496 y 2.034, respectivamente (Tabla 1), distribuidos aproximadamente en la
proporcion 4 a 1 perecederos / no perecederos (P / NP), ya que oscilo entre 3,6
y 5,1 (Figuras 16 a 21).

Es normal en los EARC de la pequefia y mediana empresa, salvo
situaciones de alerta por escasez, no almacenar mas alimentos que los
correspondientes al gasto de 15 dias, por lo que la recepcion se efectia cada 7
- 10 dias. Ademas, existe una mayor tendencia hacia la adquisicion de
alimentos congelados e incluso deshidratados, que resulta mas acusada en la
Comunidad Autonémica Canaria marcada por la insularidad.

En determinados EARCs el incremento de la eficacia y productividad ha
provocado la introduccion de sistemas de elaboracion de alimentos, tales como
cocinar-refrigerar (cook-chill), cocinar-congelar (cook-freeze) y cocina y coccién
al vacio (sous-vide). De esta manera se han realizado cambios para lograr la
utilizacibon maxima del equipo y para mantener unos niveles elevados de
produccion y viabilidad.
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Grupos dealimentos | 1o A4 | 20 Afig ‘ 39 Afio | Total
recepcionados

Alimentos de alto riesgo

Carnes frescas 112 136 100 348
Productos céarnicos 64 78 98 240
Pescados y otros 171 164 147 482
Huevos frescos 21 35 46 102
Ultracongelados 126 159 128 413
Leche y lacteos 447 396 418 1261
Agua envasada 66 58 53 177
Frutas, verduras, hortalizas 1148 1337 1296 3781
Conservas y otros 130 146 243 519
Azucar y confiteria 95 91 82 268
Aceite 27 23 26 76
Cereales y derivados 77 83 73 233
Condimentos y Estimulantes 110 107 118 335
Pan varios 419 552 630 1601
Zumos y bebidas 321 164 209 694
PERECEDEROS 2603 2948 2945 8496
NO PERECEDEROS 731 581 722 2034
TOTAL 3334 3529 3667 10530

Tabla 1. NUmero de alimentos recepcionados por grupo.

——
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Controles bromatolégicos - Afio 12

P/NP=3.6

78,07%

B PERECEDEROS (P)  ©NO PERECEDEROS (NP)

Figura 16. Controles bromatol6gicos durante el afio 1.

Controles bromatolégicos - Ao 22

P/NP=5.1

16,46%

83,54%

M PERECEDEROS (P)  m NO PERECEDEROS (NP)

Figura 17. Controles bromatol6gicos durante el afio 2.
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Controles bromatoldgicos - Ao 32

P/NP=4.1

19,69%

80,31%

B PERECEDEROS (P) [ NO PERECEDEROS (NP)

Figura 18. Controles bromatol6gicos durante el afio 3.
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Figura 19. Controles alimentarios a alimentos de alto riesgo.
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Figura 20. Controles alimentarios a alimentos de riesgo medio.
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Figura 21. Controles alimentarios a alimentos de bajo riesgo.

No obstante desarrollamos nuestro trabajo condicionados por el modelo
de la dieta mediterranea, las costumbres, las disponibilidades del mercado
local, la gama de alimento, asi como las disposiciones legislativas al respecto y
gue han quedado reflejadas en la relacibn de la columna de totales y el
namero de actuaciones alimentarias habidas en los tres afos, relacion que
oscilo entre 0,72 y 35,91 (Tabla 2).

Asi podemos apreciar que hubo actuaciones alimentarias en las que no
se recibié un determinado grupo. Asi la sustitucion de huevos frescos por
ovoproductos, como se indica en el Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto,
por el que se dictan normas para la preparacion y conservaciéon de la
mayonesa de elaboracidén propia y otros alimentos de consumo inmediato en
los que figure el huevo como ingrediente tiene su reflejo en el resultado
obtenido, inferior a 1 (Tabla 2), habiéndose realizado su recepcién porque
existen comidas en las que es practicamente imposible reemplazarlos.
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El grupo de alimentos vegetales frescos (frutas, verduras y hortalizas),
con una relaciéon superior a 35 (Tabla 2), es un indicador claro de la variedad
de la huerta que surte a la comida tradicional espafiola, marcadamente
mediterranea, aunque ultimamente con algunas ligeras desviaciones.

Total de grupos de % de alimentos

Grupos de alimentos

. alimentos .
recepcionados . recepcionados
recepcionados
Huevos frescos 102 0,97
Aceites 76 0,72
Productos carnicos 240 2,28
Aguas envasadas 177 1,68
Cereales y derivados 233 2,21
Azlcar y confiteria 268 2,55
Comﬁmentos y 335 3,18
Estimulantes
Carnes frescas 348 3,30
Ultracongelados 413 3,92
Co.nserv.a's y Prepar'ados 519 4.93
alimenticios especiales
Pescados y otros 482 4,58
Zumos y bebidas 694 6,59
Pan varios 1601 15,20
Lechey lacteos 1261 11,98
Frutas, vgrduras, 3781 35,91
hortalizas

Tabla 2. Relacion de grupos de alimentos recepcionados y actuaciones
alimentarias.

Las facilidades alimentarias consideradas por Pérez y colaboradores
(2011c), son bien aceptadas por el personal de cocina, e incluso por los
consumidores. Fundamentalmente nos referimos a los alimentos
ultracongelados, de los que consideramos a su vez dos Qrupos:
ultracongelados vegetales y precocinados ultracongelados, estando estos
altimos no exentos de peligros alimentarios. En nuestro estudio la recepcion de
ultracongelados estuvo entre 2 y 3 productos alimenticios por actuacion
alimentaria, globalmente considerados.

Generalmente en los EARCs de caréacter nutricional, el consumo de
agua mineral no repercute excesivamente en el gasto total. No sucederia asi
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en nuestro estudio en el que se recibidé en todas las actuaciones alimentarias
por lo que la relacion obtenida fue de 1,68% sobre el total de productos
recepcionados.

En general podemos decir que hay pocos estudios sobre la recepcion de
alimentos en establecimientos de restauracion colectiva. Los pocos articulos
encontrados hacen referencia a este apartado mediante encuestas en las
cafeterias y restaurantes. De esta forma, Barros et al., (2008) encontré que en
los comedores estudiados la adecuacion general y la higiene satisfactoria.
Entre los aspectos discordantes en las areas de recepcion y almacenamiento
se encontrd: la ausencia total de registros de los alimentos rechazados; en el
area de preparacion: la falta de separacion fisica entre las zonas preparaciéon
de alimentos.

3.6.1. Medidas correctoras.

Los datos obtenidos fueron evaluados por una persona responsable
designada al efecto y con competencias y conocimientos necesarios para
aplicar medidas correctoras cuando procediera. Con el fin de hacer frente a las
desviaciones que puedan producirse, deberan formularse medidas correctoras
especificas para cada PCC del Sistema de APPCC (Raposo, 2013). Estas
medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado.

Las medidas incluyen también un sistema adecuado de rechazo del
producto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la
eliminacién de los productos, se documentaron en los registros del APPCC.

El rechazo y la devolucion de los productos fueron como consecuencia
de las medidas correctoras que se indican en el Cuadro 13.

Cuadro 13. Medidas correctoras

- Elincumplimiento de los limites criticos establecidos deriva en
un rechazo de las materias primas.

- Lafalta de calidad bromatolégica en las materias primas
recepcionadas se pondré en conocimiento del administrador
del centro (jefe de compras) y del proveedor respectivo.

- En caso de incumplimiento, se procedera a la retirada de su
seleccion de acuerdo con lo previsto en las condiciones
generales de suministro de seleccion de proveedores.
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3.7 Disefio de una aplicacion en Visual Basic: RECEPMATRA 1.0

Hemos disefiado para la fase de recepcion de alimentos una aplicacion en Visual Basic
que permite de una forma intuitiva llevar a cabo todas las operaciones que se realizan durante la
actuacion alimentaria. Los requerimientos del PC son minimos, y puede instalarse facilmente en
un portatil para su manejo de una manera totalmente interactiva, incluso se le puede incorporar
un lector de etiquetas, lo que daria rapidez en la toma de datos.

Una vez iniciada la aplicacion, se pueden acceder a las siguientes pantallas:

a) Base de datos de productos y ficha correspondiente (Figura 22) que permite mantener y
actualizar todos los productos que se recepcionan. Tiene diversas opciones de clasificacion, y
registros para los items de la etiqueta. En esta pantalla el programa nos permitira:

e Crear una ficha para un nuevo producto u articulo.

e Modificar cualquier campo excepto el cddigo interno.
e Anular una ficha por cualquier motivo.

e Consultar fichas.

w Recepcion de mercancias ...

Productos T Recepcidn T Claves T Legislacidn T Pliego de Condiciones
ACEITE DE OLIVA BETIS a L
ACEITUMAS ESCAMILLA Descripcion  [ACEITE DE OLA BETIS
ACELGAS
AGUA TOSCAL SIN GAS Céd Bamas i
405
ALMEJAS CONGELADAS Presentacion  GARRAFAS DE SLITROS
ALMEJAS VIVAS
ANILLAS CALAMAR SAHAR NAKAR Factor 5
APPLETISER
ARROZ COM LECHE DANOME -
ARAOZ ROCIO Indicaciones |D ﬂ
ARROZ ROCIOYAPORIZADO
ATUN CALMA Proveedor |pr0veed0r dos ﬂ

AZ|ICAR BLANGQUILLA ORTEGA
BATATA

BATIDOS CHOCOLATE CELGAN
BATIDOS PMI CHOCOLATE
BERBERECHOS CONGELADDS NOX
BERBERECHOS WIVOS

BERROS

CACAO EN POLYO TIRMA BOX-CAD
CAFE DESCAFEINADO DJEDA Alcohal 0.00% Preparada [ Agua r
CAFE MEZCLA DJEDA

CAFE TORREFALCTO OJEDA Perecedera [ Nomalizada [
CALABACINDS

CALABASA

CALDO SOP4 CALNORT CARNE

CALDO SOPA CALNORT PESCADO

CALDO SOPA CALNORT FOLLO

CALDO SOPA CALNORT RABO BUEY

CARNE DE CUADRIL j

Ingredientes

Empresa ‘ ‘

Obsery.

Nueo Actualiza

EBorra ‘ ‘ ‘

Figura 22. Base de datos productos y ficha correspondiente.
Los campos que constituyen una ficha de un producto alimenticio son los siguientes:
Descripcion. Nos permitira localizar el producto por su nombre segun veremos en el programa

de recepcion. Sin necesidad de conocer el cddigo interno ni el codigo de barras.
Cadigo de barras. Nos permitira en el momento de hacer la recepcion la lectura mediante un
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escaner lector, de conexion directa (cable USB) al ordenador o por puerto de infrarrojos con lo
que tendriamos una mayor movilidad, hasta un alcance dentro del recinto de 30 metros.
Presentacion. Campo en el cual podremos seleccionar el formato en que se presenta, bien sea
envasado con una sola unidad, varias unidades, peso, litros, etc.

Factor. Campo en el que se indica la cantidad que compone cada unidad de presentacion para
calcular el nimero de unidades totales que se recepcionen.

Indicaciones. En este campo podremos seleccionar la forma Optima de conservacion de dicho
articulo. La cual en el momento de hacer la recepcion nos indicara automaticamente si se admite
0 se rechaza dependiendo de las condiciones de recepcion.

Proveedores. Este campo se compone de 5 subcampos pues un mismo articulo podrian
suministrarlo varios proveedores. De esta forma sabremos cual de ellos es el que nos suministré
un articulo que tuviesemos que localizar en cualquier momento a traves del lote.

Ingredientes. Este es un campo de texto de varias lineas, en el cual se incluye la composicion.
Empresa o Marca. Este campo sera la identificacion del fabricante.

Campo para el porcentaje de alcohol que contenga.

Preparado. Campo que nos indicara si se trata de una comida preparada.

Agua. Campo reservado exclusivamente al agua de bebida.

Perecedero: Campo que nos indica si es perecedero y si es asi el tiempo que tiene para tenerlo
en cuenta al hacer la recepcion.

Normalizada: Indicara el tipo de recepcion.

Observaciones: Campo de texto de varias lineas para poner observaciones.

b) Pantalla para el disefio del registro a la recepcion (Figura 23) con los productos a recibir en
la actuacion alimentaria.

Esta segunda pantalla tiene la opcion de seleccion de los productos de la base de datos,
y los registros para la informacion recogida durante la recepcion.
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& Recepcion de mercancias ...

Froductas Recepciin T Claves T Leqislacicn T Pliego dz Condiciones
J Normalizada Uridad
Fecha de laecepcign  31/07/200 | .
5 " Mo UALDG n

ACEITE DE DLIVA BETIS
ACEITUNAS ESCAMILLA
ACELGAS

AGLA TOSCAL SIN GAS
A0S

*| |Descripcion Late ficeptado Rec|

ACEITE DE OLNVA BETIS 12345678 -

ALMEJAS CONGELADAS

ALMEJAS VIVAS

ANILLAS CALAMAR SAHAR NAKAR
APPLETISER

4RROZ COM LECHE DANONE
4RROZ ROCIO

ARROZ ROCIO YARORIZADD

ATLIN CALMA

4Z\ICAR BLANGUILLA DRTERA
BATATA

BATIDOS CHOCOLATE CELGAN
BATIDOS PMI CHOCOLATE
BEREERECHOS CONGELADOS NO
BERBERECHOS WIVOS

EERROS

CACAD EN POLYO TIRMA BOX-CAD
CAFE DESCAFEINADO OJEDA

CAPE MEZCLA OJEDA:

CAFE TORREFACTO OJEDA
CALABACINDS

CALABAZA l | P
CALDO SOP4 CALNORT CARNE

CALDO S0PA CALNORT PESCADD )
CALDO $0PA CALNORT POLLO »| _Borralinea

Figura 23. Pantalla para el disefio del registro a la recepcion.

Regla 2 Tercios Listada Memoaria Praductos ‘

Nos permite realizar de una forma intuitiva la recepcion de alimentos ya que nos facilita
todos los campos necesarios para ejercer un buen control de los mismos e imprimir el formulario
con el pedido cumplimentado, ya que mediante un PC portatil puede ir rellenandose los campos
correspondientes con la informacion obtenida, aceptando o rechazando los productos
alimenticios segun el caso.

1. Aplicacion de la regla de los dos tercios ya que automéaticamente nos selecciona la fecha
del dia tomada del calendario del ordenador (es imprescindible que el PC esté fechado
correctamente), y junto a la fecha de envasado y a la fecha de caducidad, nos indicara si el
alimento esta dentro del margen de los dos tercios que nos da garantia de un margen suficiente
de almacenamiento.

2. Los informes que se generen automaticamente (Figuras 24-25), seran personalizados para
cada Unidad, Centro o Dependencia donde se realice el control, y si se produce una alerta
alimentaria, 0 un muestreo selectivo, podremos saber quién los tiene y que volumen se control6
de ese producto y el nimero de lote.

3. En tercer lugar nos ira pidiendo el cdédigo de barras de cada uno de los productos
alimenticios que estemos controlando, si éste no existiese lo podemos localizar por la
descripcion. En el supuesto de que el mismo no lo tuviesemos en nuestra base de datos con la
tecla F1 nos aparecera la primera pantalla para poderlo crear y continuar con la recepcion.

4. Total de unidades de producto inspeccionado: nos pide la cantidad que automaticamente
multiplicara por el factor de dicho articulo y nos daré el total de las unidades de producto
alimenticio inspeccionadas.
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5. Fecha de envasado para el célculo de la regla de los dos tercios.

6. Fecha de caducidad. A partir de este momento ejecuta la regla de los dos tercios y si es
menor autométicamente en el campo de rechazado nos encontraremos que nos indicara que no
se debe admitir.

7. Lote: uno de los campos que nos permitira localizar determinado producto en el histérico que
luego iremos formando.

®[ala] e plole] EH@MPIRI T D[R] tesn  mm aws

NOTA DE RECHAZO

Coutrel n s Recenotin se Fechng, Tips arwsivis

Fasha lmwamnds  Wouka Cud Ty i fiid

Figuras 24-25. Ejemplos de informes de RECEPMATRA 1.0.

c) Pantalla de claves y constantes (Figura 26) para el cumplimentado de diversos campos
referidos a Unidades (EARC), indicaciones de etiquetado, proveedores, causas de dictamen no
apto y apto. Se trata de una pantalla dindmica y actualizable en sus diferentes bases de datos
que facilita y agiliza el trabajo
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Productos T Recepcitn T Claves T Legislacidn T Pliego de Condiciones
UNIDADES DICTAMEN NO APTO
Descripoion ;[ Descripoion
Comedar Universitario _‘ Mo ajustarse al pliego de condiciones en FC/FCP
Cafeteria de la Facultad de Veterinaria Caracteres organaléplicos no aceptables
Cafeteria de Humanidades Etiquetado incomecto
Cafeteria del CULP Erwases/embalajes defectuosos p/o rotos p/o no de origen
Cafeteria de Arquitectura hd el alimento no se ajusta al pedidode cocina
LI LI La muestra analizada no se ajusta alas especificaciones analiticas
INDICACIONES
Descripcion

ENVASADD EM ATMOSFERA PROTECTORA
CONTIENE UMA FUENTE DE FENIL DE ALANINA
PRODUCTO DESHIDATADD

ALIMENTO CONGELADD

ALIMENTO V GAMA DICTAMEN APTO
ALIMENTO MINIMAMENTE PROCESADO Descripcion

ALMACEN NO PERECEDEROS

CaMARAS REFRIGERACION
DISPOSITIVOS CONGELACION

PROVEEDORES
Descripcion &
LUCAS SANTANA _‘
REPRESEMTACIONES CHUMILLA, SL
PESCADERIAS PANAMA, SL
FRUTAS v YERDURAS FIFD
CORTE INGLES
HIFERDINO -

LT ,

Figura 26. Pantalla de claves y constantes.

d) Pantalla con un pliego basico de especificaciones bromatoldgicas (Figura 27) para los
diferentes grupos de alimentos, en formato HTML, a cuyo fin incorpora un sencillo visor.

Froducios 1 Fiecapesn 1 [ 1 Logsackin | Pliagn de Condicienes
s|=|0Bn|a]al

‘1"-. PLIEGO DE CONDICIONES DE COMPRAS DE
- ALIMENTOS

P

R EEEEEEELK

INDICE

CONDICIONES GEMERALES
GRUPOS DE ALIMENTOS

DERNMADOS CARNICOS, EMBUTIDOS Y FIAMERES

PESCADOS, MARISCOS Y DERIVADOS

HUEWOS FRESCOS =l

Figura 27. Pantalla de pliego basico de especificaciones bromatoldgicas.

e) Pantalla de legislacion alimentaria (Figura 28), en formato HTML. Recopilacion de aquellas
disposiciones oficiales de uso habitual y frecuente en los EARC.

Producton 1 Flecepssén 1t [ i I i | Piee o Concicines

=|=|@|mld el

Legislacidn seleccionada:

* BD M08 DE 5
—

Cily

PERMENENTE

g Py ia Koy g a by by

» BDSOASHE, T

LIS P00

| o

Figura 28. Pantalla de legislacion alimentaria.
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3.8. Adaptacion de RECEPMATRA a la web: RECEPMATRA 2.0.

3.8.1. Caracteristicas de RECEPMATRA 2.0.:

Se actualizo para la fase de recepcion de alimentos una herramienta muy eficaz, en PHP,
que, de forma intuitiva, permite llevar a cabo todas las operaciones que se suceden durante una
actuacion alimentaria. PHP corre en cualquier plataforma utilizando el mismo codigo fuente
(desde una tablet, un teléfono inteligente, o un portatil, con conexion a la web y con cualquier
navegador), incluso se puede incorporar un lector de etiquetas, lo que agilizaria la toma de
datos.

Al conectarse a la aplicacion, se puede acceder a las siguientes pantallas:

a) Base de datos de productos y ficha correspondiente (Figura 29) que permite mantener y
actualizar online todos los productos que se reciben. Tiene diversas opciones de clasificacion, y
registros para los items de la etiqueta. En esta pantalla el programa nos permitira:

Afiadir una ficha para un nuevo producto u articulo.
Clasificar segun grupos de alimentos de acuerdo con el pliego de condiciones.
Anular una ficha.

H Productos Recepcion Claves Legislacion Pliego de Condiciones ]]
Recepmatra v2.0
Producto Datos del Producto
ACEITE DE OLIVA BETIS z Gaserineis
ACEITUNAS ESCAMILLA ESCHpEIT -
ACELGAS Cod. Barras | C N &
AGUA TOSCAL SIN GAS I i . ' Y Iusa
|aJ0S Presentacion \ H
ALMEJAS CONGELADAS Factor '-‘
ALMEJAS VIVAS Indicaci
ANILLAS CALAMAR SAHAR NAKAR NCICACIANES
APPLETISER Proveedor
ARROZ COM VECHEDANONE S
ARROZ ROCIO Ingredientes
ARROZ ROCIO ¥APORIZADQ
ATUN CALMA :
AZUCAR BLANGUILLA ORTEGA
BATATA 4
BATIDOS CHOCOLATE CELGAN Empresa
BATIDOS PMI CHOCOLATE
BERBERECHOS CONGELADOS NOX
BERBERECHOSVIVOS | ;
BERROS E
|CACAD EN POLVO TIRMA BOX-CAQ, - .
CAFE DESCAFEINADOOJEDA : Observaciones
CAFE MEZCLA OJEDA
CAFE TORREFACTO QJEDA
|CALABACINOS
CALABAZA 4
gitgg ggm gﬁmgﬁ gégngo o Estado Preparado ) Agua [ Perecedero ) Normalizada
o Alcohol %
Opciones
|| L Buscar Producto .‘Amuailzarprududu || Nuevo Producto 11 Eliminar Producto | “

Figura 29. Pantalla de productos y ficha de datos correspondiente.

Los campos que constituyen una ficha de un producto alimenticio son los siguientes:
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Descripcion: nos permite localizar el producto por su nombre segin veremos en el programa de
recepcion. Sin necesidad de conocer el codigo interno ni el cddigo de barras.
Codigo de barras: nos permite en el momento de hacer la recepcion la lectura mediante un
escaner lector, de conexion directa (cable USB) al ordenador o por puerto de infrarrojos.
Presentacion: Campo en el cual podremos seleccionar el formato en que se presenta, bien sea
envasado con una sola unidad, varias unidades, peso, litros, etc.
Factor: Se indica la cantidad que compone cada unidad de presentacion para calcular el nimero
de unidades totales que se reciben.
Indicaciones: Forma Optima de conservacion de dicho articulo. La cual, en el momento de hacer
la recepcion nos indicard autométicamente si se admite o se rechaza dependiendo de las
condiciones de recepcion.
Proveedores: Un mismo articulo podrian suministrarlo varios proveedores. De esta forma
sabremos quien, por el lote, nos suministré el articulo que tuviésemos que localizar en cualquier
momento.
Ingredientes: Incluye la composicion.
Empresa o Marca. Identificacion del fabricante.
Observaciones. Campo de texto de varias lineas para poner observaciones.
Estado:

o Preparado: Campo que nos indicara si se trata de una comida preparada.

0 Agua. Campo reservado exclusivamente al agua de bebida.

o Perecedero. Campo que nos indica si es perecedero y si es asi el tiempo que tiene para

tenerlo en cuenta al hacer la recepcion.

o Normalizada. indicara el tipo de recepcion.
Campo para el porcentaje de alcohol que contenga.
Opciones:

0 Buscar producto.

0 Actualizar producto.

0 Nuevo producto.

o Eliminar producto.

b) Pantalla para el disefio del registro a la recepcion con los productos a recibir en la
actuacion alimentaria.

Esta segunda pantalla nos permite realizar de forma intuitiva la recepcion de alimentos
ya que nos facilita todos los campos necesarios para ejercer un buen control de los mismos e
imprimir el formulario con el pedido cumplimentado (Figura 30).
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"’ Productos Recepcion Claves Legislacion Pliego de Condiciones
Recepmatra v2.0
” Fecha de la recepcién: [01/07/2015 | Normalizada: SI ® NO Unidad: | Recepmatra Demostracion. v
———— _— —_—
v Prqd ucl\ : Recepcion de Nductos
ACEITE DE OLIVA BETIS a c| FE FC L APTO| NO APTOD
|ACELGAS ACEITUNAS ESCAMILLA 21|01/02A5/01/0717| 001 APTO|
|AGUA TOSCAL SIN GAS
AJOS
|ALMEJAS CONGELADAS
ALMEJAS VIVAS
ANILLAS CALAMAR SAHAR NAKAR
|APPLETISER
ARROZ COM LECHE DANCNE
ARRQZROCIO | e |
ARROZ ROCIO VAPORIZADD Laaz] vaail
ATUN CALMA s
AZUCAR BLANQUILLA ORTEGA
BATATA
BATIDOS CHOCOLATE CELGAN
BATIDOS PMI CHOCOLATE
BERBERECHOS CONGELADOS NOX, -
BERBERECHOS VIVOS
BERROS T
CACADENPOLVOTIRMA BOX-CAD
CAFE DESCAFEINADO QJEDA
CAFE MEZCLA OJEDA
CAFE TORREFACTO OJEDA
CALABACINGS
CALABAZA
CALDO SOPA CALNORT CARNE bl
Opciones
| Regla 2 Tercios | | Listado | | Memaria |

Figura 30. Pantalla de registro a la recepcion.

En esta pantalla:

Nos ira pidiendo el cédigo de barras de cada uno de los productos alimenticios que estemos
controlando, si este no existiese, lo podemos localizar por la descripcion. En el supuesto de que
el mismo no lo tuviésemos en nuestra base de datos, con la tecla F1 nos aparecera la primera
pantalla para poderlo crear y continuar con la recepcion.

Total de unidades de producto inspeccionado. Nos pide la cantidad que automaticamente
multiplicara por el factor de dicho articulo y nos daré el total de las unidades de producto
alimenticio inspeccionadas.

Fecha de envasado para el célculo de la regla de los 2/3.

Aplicacion de la regla de los 2/3, ya que automaticamente nos selecciona la fecha del dia y
junto a la fecha de envasado y a la fecha de caducidad, nos indicara si el alimento esta dentro
del margen de los dos tercios que nos da garantia de un margen suficiente de almacenamiento.
Fecha de caducidad. A partir de este momento ejecuta la regla de los dos tercios y si s menor
automaticamente en el campo de rechazado nos encontraremos la indicacion de que no se debe
admitir,

Lote: uno de los campos que nos permitiré en el histérico que luego nos localizara el producto.
Los informes que se generen automaticamente, seran personalizados para cada EARC
donde se realice el control, y si se produce una alerta alimentaria, 0 un muestreo selectivo,

——

78

'



RESULTADOS Y DISCUSION

podremos saber quién los tiene y qué volumen se control6 de ese producto asi como el nimero
de lote. Estos informes generados se pueden remitir por correo electronico en formato de texto.

c) Pantalla de claves y constantes para el cumplimentado de diversos campos referidos a
Unidades (EARC), indicaciones de etiquetado, proveedores, causas de dictamen no apto y apto.
Se trata de una pantalla dindmica y actualizable en sus diferentes bases de datos que facilita y
agiliza al trabajo (Figura 31).

N Productos Recepcion Claves Legislacion Pliego de Condiciones

Recepmatra v2.0
Dictamen APTO

Cliente
'Recepmatra Demostracion. v

Indicaciones

Envasado en atmosfera protectora =
Segunda indicacion.

Tercera indicacian.

Cuarta indicacion.

:vr_.-.w'*"‘: |'
=—————Dictamen NO APTO

/Mo ajustarse al pliego de condiciones en FC/FCP.

Proveedores
[Mercadona =

Hiperdino | Caracteres organolépticos no aceptables.

Unide Etiquetado incorrecto.

Spar 'Envases/embalajes defectuosos y/o rotos y/o no de origen.
Hipertrebol |El alimento no se ajusta al pedido de cocina.

Carrefour La muestra analizada no se ajusta a las especificaciones analiticas.
Alcampo

| Cruzmayor )

Instituto Universitario
Sanidad Animal
Seguridad Alimentaria

Opciones
| Actualizar | | Nuevo || Eliminar | I
. ——

Figura 31. Pantalla de claves y constantes de RECEPMATRA 2.0.

d) Pantalla con un pliego de condiciones de compras con especificaciones bromatolégicas
para los diferentes grupos de alimentos, en formato HTML (Figura 32).
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Productos Recepcion Claves Legislacion Pliego de Condiciones

Recepmatra v2.0

PRESCRIPCIONES TECNICAS

BASES GENERALES:

1. OBJETO:

El presente escrito de Prescripciones Tl&:
a suministrar en la cocina del establecimiento.

, fijar las condiciones especificas para los viveres

2. CONDICIONES GENERALES: ®

1.3, El Adjudicatario deberd cumplir I tabl te en lo referente a instalaciones,
elaboracién, almacenamiento, distribucion nal, como lo uetados, envasados y rotulacién de sus
productos y normas generales y particular d al las diferentes dispesiciones legales.

Instituto Universitario
Tendra las siguientes obligacionﬁ:a T«u E d ;:m {21 ;“% ﬂ i ﬂi-z a I

Seguridad Alimentaria
Inscripcion en registros administrativos.

Establecimiento de sistemas de autecentrel con sistemas de documentacién que defina las fases de elaboracién para
garantizar su contrel, un plan de control de calidad con procedimientos, periodicidad, frecuencia de toma de muestras,
especificaciones y destinos de productos que no cumplan la nerma.

Establecer, en su caso, un sistema que asegure la trazabilidad de los alimentos, materias y elementos alimentarios
en todas las etapas de produccion, transformacion y comercializacion. El sistema de aseguramiento de la trazabilidad
contendra la identificacion, el registro y la documentacion que acompafa al transporte de los productos.

2.2, La comprobacion del cumplimiento de estas disposiciones se efectuara por el personal facultativo designado al
efecto por la Direccion/Gerencia del establecimiento, que podra realizar los controles correspondientes.

Aral Los articulos a suministrar se ajustaran en cuanto a calidades y caracteristicas a lo indicado en la legislacion
alimentaria de referencia y a lo especificado para la recepcién en el presente escrito de Prescripciones Técnicas.

Figura 32. Pantalla de Pliego de Prescripciones Técnicas.

e) Pantalla de legislacion alimentaria, en formato HTML.

Nos indexa y enlaza a disposiciones oficiales, nacionales y europeas, de uso habitual y
frecuente en los EARC (Imagenes 33y 34).
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" Productos

Claves Legislaci Pliego de Condi

nes

Recepmatra v2.0

LEGISLACION EUROPEA

Todos los productos

Carnes
Huevos y ovoproductos
Pescados y mariscos

Frutas y verduras
Bebidas

Todos los productos que lleven aditivos

Productos ecolégicos

Aceites

Leche y productos lacteos

\“lsi'ilviw Universitario

Sal idad Animal

e S T
TODOS LOS PRODUCTOS 2gu ridad Alimentaria

o

REGLAMENTO (CE) n°® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero, por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria v
se fijan los procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

0 REGLAMENTO (CE) n® 1642/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de julio, que modifica el Reglamento (CE) n
2 178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria v se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

0o REGLAMENTO (CE) n? 575/2006 de |la Comisién, de 7 de abril, por el que se modifica el Reglamento (CE) n® 178/2002 del
Parlamento Europeo y del Consejo en lo gue se refiere al nimero y denominacion de las comisiones técnicas cientificas
permanentes de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.

0 REGLAMENTO (CE) n® 202/2008 de la Comision, de 4 de marzo, por el gue se modifica el Reglamento (CE) n® 178/2002
del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere al nimero y la denominacién de las Comisiones técnicas
cientificas de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.

Figura 33. Pantalla de legislacién europea de RECEPMATRA 2.0.
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|| Productos Recepcion Claves Legislacion Pliego de Condiciones J

Recepmatra v2.0

LEGISLACION NACIONAL

Todos los proveedores
Todos los productos ’ . \

Productos con propiedades nutritiva
carnes ‘

Huevos y ovoproductos

Pescados y mariscos

Frutas y verduras
) m

Alimentos estimulantes

Cereales, harinas y derivados

Bolleria

Especias y condimentos

Ultracongelados
Productos lacteos
Productos que lleven aditivos

Conservas, semiconservas y alimentos preparados

Productos manipulados

Productos alimenticios e ingredientes alimentarios tratados con radiaciones ionizantes

Helados

Aceites

Comidas preparadas

Grasas comestibles y preparados grasos

Lddd

Figura 34. Pantalla de legislacion nacional de RECEPMATRA 2.0.

Una vez expuesto y presentado el programa RECEPMATRA 2.0. para el control de la
recepcion y gestion de los alimentos en un establecimiento alimentario, debemos analizar sus
ventajas frente otros programas disponibles en la web. Sin embargo, ninguno de los 6 principales
programas encontrados tiene caracteristicas similares al nuestro.

RECEPMATRA 2.0. se centra Gnicamente en la gestion de los alimentos recibidos en un
establecimiento alimentario, mientras que estos programas son aplicaciones del APPCC para su
implantacion en establecimientos alimentarios, con uno o varios apartados en la gestion de la
recepcion de alimentos, pero nunca con la profundidad del RECEPMATRA 2.0.

A continuacion se realiza una breve comparativa de diversos programas encontrados en
la web:
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- APPCC 2.0 (Figura 35): Es muy manejable e intuitiva, lo que la hace muy accesible para
los empleados de los locales. Tiene acceso a legislacion y una serie de documentos
informativos y plantillas de trabajo editables que facilitan las labores asociadas al plan
APPCC, tanto al empresario para realizarlo y organizarlo, como al higienista o inspector
que requiera de la consulta de alguno de estos documentos. Sélo posee version en PC
actualmente pero estan trabajando en la elaboracion de una version para dispositivos
moviles.

INICIO

cacion, puesta en practica y seguimiento de las medid
Control y Seguridad e Higiene Alimentaria

Figura 35. Pantalla Principal de APPCC 2.0 para PC.

- RegitRest (Figura 36): Esta aplicacion trata todos los registros que han de llevarse en
un establecimiento alimentario de restauracion colectiva, fase del plan APPCC diferente
a la que afecta nuestra propuesta. Mas orientada a trabajar en la nube y para
dispositivos moviles.
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Figura 36. Pantalla Principal de RegitRest para Android.

Que desea hacer?

- ChefExact (Figura 37): Sus precios oscilan entre los 600 y los 1500 dolares y a
diferencia de otros programas internacionales, existe una version en idioma castellano y
estan mejor diferenciados, aunque tanto su uso como su implementacion resultan algo
complejo para un usuario normal.

1

AR

NE*23I@edFondal

[ =
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e muEvD bullet

ConSrmar
Buffer actual

[ = Duplicar
I buffet actual
1=, Solidwar
\il mecesidades

1)
=2
, Generar I']
v i

g, Repertes para
B imprimir

FECHA

070412012
O7/D4/1012

desae
|§ hasta:
Previskin & Real | Cossuma x Oferuas | Coste x Comensal

FrriepUre K comensal apobads o0
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iprrisiticad tatal & gatar 4,300 00
Rl o ttal en o claboraciim 395330
I'1 Por componicidn del bafter 140577
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B Ahorion o disposibilictad para comma 22670
I Exceso en ompema en la elabsracion 000
Coste x comensal de |a elaborackin 75300
Comensaies reales del servicio 525
Coste real » comentsl incurrido 75301
Precis de venta (sin 1) x comensal 042
Geifico de gevide del butter £n (3 elaboraciin

CEna

07047201 DESAYUNG

Figura 37. Captura de pantalla de uno de los programas de Chefexact.
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Norback, Ley & Associates LCC (Figura 38): esta empresa ofrece una amplia gama de
aplicaciones informaticas para la seguridad alimentaria disponibles en CD-ROM que
pueden adquirirse Unicamente a través de su pagina web (www.norbackley.com) y
dispone de dos versiones: la aplicacion basica (675 délares) o el paquete completo
(1295 ddlares), lo cual lo convierte en un producto poco accesible para pequefias
empresas, ademas de que solamente se comercializa en inglés.

Software Solutions for Food Safety

r

Norback, Ley &
Associates LLC

Food Service, Grocery, Hospitala, Restaurants, and Retail
Pravent food safsty problems with stepHACCP™

Food Processors

Dibign @ compeshensive systam with doFOODSAFETY™
Prowe yoaur Food Security with scanHACCPI™

Anyone in the Food Industry
Understand your food hazarde with RDS™
Speak you records with the power of yoice recogribion and sayDATA™
e ——
Team P I h >

Thermal Processors
Caeifirm thermal process profles with TPRO™
Fila P4 form #2541a with Thorm™

Where to purchase our products

Figura 38. Captura de la web de Norback, para adquisicion de sus distintos productos.

Inforolot (Figura 39): Dispone de todas las herramientas necesarias para la
implantacion de un sistema APPCC y una serie de opciones enfocadas hacia sistemas
de calidad (ISO-9000, IFS, etc.) e incluye la posibilidad de poder enviar alertas
mediante correo electrénico. No obstante, consideramos extenso este campo de
trabajo, ya que nuestra propuesta se centra en la recepcion, facilitando las tareas
derivadas de esta a usuarios poco familiarizados a este respecto.

J .t Docomemtase  x

Figura 39. Captura de pantalla del video demostracion de Inforolot.
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HACCP Software -www.haccpsoftare.com (Figura 40): Tras registrarnos y pagar la
cuota de acceso cuyo importe varia segun del tipo de paquete elegido, se accede a una
pantalla de inicio en la que, tras seleccionar el perfil de nuestra empresa, ya podremos
empezar a gestionar nuestro propio sistema por medio de las distintas opciones
disponibles para ello (en inglés). Aunque aporta una gran base de datos de peligros y
riesgos PC/PCC, no lleva asociadas las pautas para la creacion del sistema APPCC,
por lo que su uso puede resultar bastante tedioso para usuarios que no tengan los
conocimientos minimos necesarios 0 no esten familiarizados con el entorno.

About | ContactUs Biog

HACCP Software

b-bazed HACCP Pl:

Eax
r ol L

aoftware!

I | Easy-to-use

j, CGCP Determination G Instant HAGGP Flan

Figura 40. Captura de pantalla de la web HACCPsofware.com

Saphi - www.saphi.es (Figura 41): Este software permite crear todos los registros
necesarios dentro de un sistema APPCC no es posible completarlos, por lo que su uso
resulta bastante escueto. También dispone de una aplicacion para descargar a nuestro
ordenador denominada SaphiPro.
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saphi

conécenos clientes

saphimeb/’pm%

DO T ERSY

noticias
* 27/10/2012 10
s apiicac
~9ninsian

colabora demo

alianzas contacto

/“a%il

software solutions

don’t worry, be saphi

saphicres

Castellano \4

‘-@ saphiamic

Figura 41. Captura de pantalla de la web de Saphi.

HACCP Manager Software - www.haccpmanagersoftware.com (Figura 42): Al igual que
en los casos anteriores, permite la creacion y gestion de un sistema APPCC (en inglés)
incluyendo la posibilidad de afiadir registros para distintas normas de calidad (ISO-9001,
1SO-2200, QMP, SQF, IFOAM, EUREGAP, USDA, etc.). Sin embargo, dada la cantidad
de datos que es preciso introducir para poder acceder a todas sus funcionalidades, es
poco recomendable para su implantacion en PYMEs.

SOUTH COAST

BUSINESS SOLUTIONS

Our software enables
organizations to meet
mulfiple food safety

and quality standards:

* HACCP

* SO 9001

* QMP

* SQF

* IFOAM

* EUREGAP

* BRC

* SO 22000

* USDA
Learn more

HOME | H DEMO | LINKS | S
M

LINK

HACCP
Manager Software

MEET GF Sl (Global Food Safety Initiative) STANDARDS NOW!

Our technology allows you to implement either BRC, Canada GAP,
Synergy 22000, SQF 1000 Level 2 or SQF 2000 Level 2 food safety
standards quickly and cost effectively. For the cost of a single
consultant's report, our technology can help you create and maintain
aworking foodsafety plan electronically.

Qur software enables users to create plans for HACCP, BRC,
18022000 SQF, USDA and Woalworths Quality Standard
| lly, reconcile d lly and monitor

remotely. Our provides
and transparency.

Qur HACCP Manager Software allows companies to:

Figura 42. Captura de pantalla de la web HACCP Manager software.
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4. CONCLUSIONES:

PRIMERA:

Se efectuaron un total de 10530 controles alimentarios en 173
actuaciones alimentarias con una relacion aproximada de 4 a 1 de alimentos
perecederos / no perecederos. Algunos grupos alimentarios quedan
condicionados en su compra y recepcion por el tipo de dieta a seguir,
legislacion alimentaria y caracter de esta Comunidad Autonoma.

SEGUNDA:

Las causas de devolucion y rechazo sefialadas como limites criticos a la
recepcion de alimentos, entre las que se encuentra el no cumplimiento de la
regla de los dos tercios, incidieron positivamente en el porcentaje de alimentos
rechazados, sobre todo al comienzo de este estudio.

TERCERA:

La clasificacién por grupos segun nivel de riesgo alimentario de los
alimentos controlados a la recepcion en alto, medio y bajo, facilito y agilizé las
actuaciones alimentarias realizadas durante el tiempo de estudio.

CUARTA:

Se aplicaron medidas correctoras en los casos que se observaron
alguna anomalia a la recepcion. El rechazo u devolucién con reposicion del
producto, fue la medida correctora mas aplicada y eficaz. Se han disefiado y
adoptado decisiones ldgicas para la solucion de distintas situaciones a la
llegada de los alimentos.

QUINTA:

De los registros a la recepcion, los que resultaron mas practicos y mejor
aceptados por el personal y los mas funcionales fueron los combinados.
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SEXTA:

Se ha actualizado una aplicacién en Visual Basic (RECEPMATRA 1.0)
que permite de una forma intuitiva, llevar a cabo todas las operaciones que el
equipo realiza durante la operacion alimentaria. Es un programa con
requerimientos informaticos minimos, interactivo y que facilita la gestion a la
recepcion.

SEPTIMA:
Se adapto el software anteriormente actualizado para su funcionamiento

en la web, lo que aument6 notablemente su accesibilidad y facilidad de uso por
parte del usuario final. Esta nueva version fue denominada RECEPMATRA 2.0.
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5. RESUMEN:

Las caracteristicas especificas de un centro de restauracién colectiva de
Las Palmas de Gran Canaria (Islas Canarias, Espafa), nos llevo a realizar el
presente trabajo de investigacion, intentando proporcionar una perspectiva de
interés practico en los requerimientos exigidos por los establecimientos
alimentarios de restauracion colectiva, en su demanda de calidad y seguridad
en la recepcion de alimentos. El estudio se realiz6 durante un tiempo
considerado y aplicando el sistema APPCC, clasificando a los alimentos segun
peligros y riesgos y comprobando su calidad en la misma empresa a la
recepcion.

Sus objetivos técnicos especificos y directos fueron:

- Estudio de los porcentajes relativos de recepcion y devolucion.

- Establecer las pautas para la realizacion de un software especifico para
aplicar a esta fase (aplicacién informatica Recepmatra).

- Aplicacion de rutinas sistematicas de recepcion y de laboratorio para
alimentos sensibles.

- Optimizar aplicaciones combinadas, que dentro de lo econdmico,
permitieran procesar la informacion valida sobre la calidad a la
recepcion.

- Estudio de actuaciones combinadas de control alimentario, con la idea
de que pudiese resultar de interés para la revision del sistema de
analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Se realizaron 173 actuaciones alimentarias a la recepcion, efectuadas
durante los afios 1, 2 y 3 de investigacion, (66, 58 y 49, respectivamente),
reuniendo un total de 10.530 controles alimentarios, de los cuales 8.496 se
efectuaron en alimentos perecederos y 2.034 en no perecederos.

En los controles especificos a la recepcién, se verificd el cumplimiento
de las condiciones especificas de calidad, la cual habiamos aportado en un
pliego de condiciones bromatolégicas que se fue adaptando a las
modificaciones en la legislacion alimentaria durante esos afios.

El pliego de condiciones técnicas de compras, que se habia presentado
con las caracteristicas bromatolégicas, se realizé sobre un total de 16 lotes de
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alimentos, clasificados segun riesgos, susceptibilidad a la alteracion y
posibilidad de vehicular peligros alimentarios, de acuerdo a la seleccién de
proveedores. Asi, se dividieron en alimentos de alto riesgo (lotes 1,2,3,4,16), de
riesgo medio (lotes 5,15,9,12,10) y de bajo riesgo (lotes 6,7,8,11,14); teniendo
en cuenta las condiciones técnico-sanitarias de los proveedores, envasado,
etiquetado, marcado de fechas (fecha de envasado y de duracion minima).

A la llegada de los proveedores se tomaron las decisiones ldgicas
previstas y se examinaron las materias primas para comprobar la calidad
bromatoldgica, tomando, en caso necesario, las muestras para el laboratorio.
Se archivaron, para terminar, los resultados para servir de guia en memorias,
estadistica, etc.

Una gran ayuda en este estudio lo constituyeron los softwares Visual
Basic, Microsoft Oficce 2010, el lenguaje de programacién Php, asi como la
aplicacion informatica Recepmatra 1.0 disefiada para este estudio y su version
web Recepmatra 2.0, avance informatico del anterior.
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SUMMARY:

The specific characteristics of a canteen in Las Palmas of Gran Canaria
(Canary Islands) prompted us to carry out this research study. The purpose was
attempting to provide a perspective with practical interests in the required
establishments demands, including its quality requirements and a safety food
reception. This investigation was carried out throughout a substantial period of
time and consistently applying the Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP), classifying foods by risks and hazards as well as testing their quality
in the same company upon reception.

The direct, technical objectives were the following:

- Analysis of reception and return relative percentages.

- The establishment of guidelines for the development of specialized
software, to be implemented in this stage (Recepmatra software).

- Application of systematic routines during reception and laboratorial
routines to foodstuffs.

- Optimize combined applications that, within a reasonable budget, allow
to process valid information concerning the quality of reception.

- Study the combined actions of food control with the purpose of making it
compelling for the examination of the HACCP system.

We carried out 173 food reception performances during the years 1, 2
and 3 of investigation (66, 58 and 49, respectively). A total of 10.530 food
controls were gathered, out of which 8.496 were executed in perishable foods
and 2.034 on non-perishable foods.

During the reception-specific controls, the fulfilment of the specific quality
conditions was verified. We had previously contributed towards these conditions
in a specification of bromatological conditions, which was tailored to the food
legislation modifications during those years.

The specification of technical conditions of purchase, which we had
previously presented along the previously mentioned bromatological conditions,
was carried out on a total of 16 food allotments, and classified according to
risks, alteration susceptibility and the possibility of bearing food hazards - in
accordance with the supplier's selection. In this manner, they were divided in
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high risk foods (batches 1, 2, 3, 4, 16), medium risk (batches 5, 9, 10, 12, 15)
and low risk (batches 6, 7, 8, 11, 14). For this, the sanitary-technical conditions
of the providers, which include packing, labelling and date indication (packing
and expiry) were taken into account.

Upon the arrival of the suppliers, the predicted logical decisions were
taken and the raw materials were examined with the aim to test their
bromatological quality. When necessary, laboratory samples were taken. The
results were filed to use as a referral in memory guides and statistical analyses.

The Visual Basic and Microsoft Office 2010 softwares, the programming
language Php, the software Recepmatra 1.0 - which was designed for this study
- and its updated web version Recepmatra 2.0 were of considerable aid in this
research.
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6. GLOSARIO:

— Accién o medida correctora: Accion a tomar en el caso de que la
vigilancia de un punto de control critico indique una pérdida de control,
es decir, que se supera el limite critico.

— Analisis de peligros: Proceso sistematico de evaluacion del riesgo y de
la gravedad de los peligros potenciales de cada etapa del proceso que
permite decidir cuales son relevantes y, por tanto, plantearlos en el plan
de autocontrol.

— Arbol de decisiones: Secuencia ordenada de preguntas que se puede
aplicar a cada peligro de cada etapa del proceso a fin de determinar si
es un punto de control critico o no.

— Auditoria: Examen sistematico para determinar si las actividades del
sistema APPCC vy los resultados obtenidos cumplen con los
procedimientos establecidos, si estas actividades se han implantado de
forma efectiva y si resultan adecuadas para alcanzar el objetivo de
seguridad alimentaria.

— Criterio: Norma establecida en un procedimiento de trabajo.

— Cuadro de gestion del plan de autocontrol: Tabla donde se
presentan, en un mismo campo visual, los diferentes elementos del
sistema necesarios para su comprension conjunta (etapa, peligro y su
causa, medida preventiva, punto de control critico, limite critico,
vigilancia, acciones correctoras y registros).

— Diagrama de flujo: Representacion esquematica de la secuencia de las
distintas etapas de que consta la produccion y/o manipulaciéon de un
producto alimenticio.

— Equipo de trabajo: Equipo responsable del disefio, mantenimiento y
revision del plan de autocontrol, asi como de su implantacion y
seguimiento.

— Etiqueta: cualquier marbete, rotulo, marca, imagen u otra materia
descriptiva o grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado,
marcado en relieve o en huecograbado o adherido al envase de un
alimento.

— Etiquetado: cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la
etiqueta, acompafia al alimento o se expone cerca del alimento,
incluso el que tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

— Envase: cualquier recipiente que contiene alimentos para su
entrega como un producto Udnico, que los cubre total o
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parcialmente, y que incluye los embalajesy envolturas. Un envase
puede contener varias unidades o tipos de alimentos preenvasados
cuando se ofrece al consumidor.

— Frecuencia: Medida de la probabilidad de que se produzcan las causas
de un suceso no deseado.

— Gravedad: Trascendencia de un peligro.

— Incidencia: Hecho de que ocurra o se produzca un suceso no deseado
gue pueda poner en peligro las condiciones de salubridad del producto.

— Limite critico: Valor o criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable.

— Medida preventiva o de control: Actuacion o forma de trabajo que se
aplica para evitar la presentacion de un peligro o reducir su impacto u
ocurrencia a niveles aceptables

— Nivel objetivo: Valor de un parametro comprendido dentro de los limites
criticos que puede ser utilizado para prevenir que ocurra una desviacion,
tomando medidas antes de alcanzar el limite critico.

— Peligro: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos
con potencial para causar un efecto adverso para la salud.

— Plan de autocontrol o Plan APPCC: Documento elaborado de acuerdo
con los principios del sistema APPCC donde se planifica la sistematica
de control a realizar en una empresa para garantizar la seguridad
alimentaria.

— Pliego de condiciones bromatoldgicas: documento contractual, de
caracter exhaustivo y obligatorio en el cual se establecen las
condiciones o clausulas bromatolégicas que se aceptan en un contrato.

— Proceso o Fase: Secuencia de operaciones con entidad diferenciada a
las que se somete la materia prima para obtener un producto final con
unas caracteristicas definidas. Los procesos en una empresa alimenticia
van desde la recepcion de las materias primas hasta la expedicion de los
productos terminados.

— Punto de Control Critico (PCC): Punto, etapa o procedimiento en el
gue se puede aplicar el control y en el que un peligro para la seguridad
de los alimentos puede ser prevenido, eliminado o reducido a niveles
aceptables.

— Recepcion: primera etapa en la elaboracion de alimentos en la que es
fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura,
temperatura de llegada, envasado y etiquetado.

— Registro: Documentacion donde se guarda toda la informacion relativa
a la aplicacion y seguimiento del sistema APPCC.
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Riesgo: Probabilidad de que se presente un peligro.

Sistema APPCC: Sistema que permite identificar, prevenir y controlar
peligros relevantes o no asociados con la produccion de alimentos en
todas sus fases.

Supervision: Actuacion llevada a cabo por la administracion
competente en el marco del control oficial de los alimentos mediante el
cual evalla la validez, o no, de los documentos y actividades
relacionadas con el sistema APPCC.

Transaccion alimentaria: Intercambio de alimentos con terceros,
ajenos a la entidad y transferencia o utilizacién de bienes o servicios
dentro del ente contable.

Validaciéon: Constatacion de que los elementos del plan de autocontrol
son efectivos.

Verificacion: Comprobacion efectuada para determinar si las
actuaciones realizadas se ajustan al plan de autocontrol establecido.
Vigilancia: Secuencia planificada de observaciones o medidas al objeto
de evaluar si un punto de control critico se encuentra dentro de los
limites criticos.
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