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GUIA DE GESTION DE LA CALIDAD DE LA INDUSTRIA
DE ACEITUNAS DE MESA

1. Ambito de aplicacion

La presente guia estd destinada a las empresas encargadas de la elaboracion de
las aceitunas de mesa, cualquiera que sea su tamafio o su régimen juridico.
Proporciona consejos pertinentes en materia de gestion de la calidad, desde la
admision de las aceitunas hasta el acondicionamiento de las aceitunas elaboradas en
sus envases de venta.

2. Objetivo

La presente guia especifica las normas a seguir por los responsables de la
cadena de elaboracion de las aceitunas de mesa, en materia de higiene, analisis de
riesgos, evaluacion de los puntos criticos de control y garantia de la calidad,
entendida como calidad global a efectos de garantizar a los compradores y a los
consumidores la inocuidad (la seguridad de las aceitunas de mesa presentadas al
consumo, permitir la trazabilidad del producto y proporcionar una garantia de
calidad.

3. Definiciones

3.1. Términos relativos a la seguridad v la salubridad

Higiene de los alimentos: conjunto de las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la seguridad y la salubridad de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria.

Buenas précticas de higiene: conjunto de normas recomendadas a las empresas en lo
referente a las condiciones y medidas necesarias para garantizar la seguridad y la
salubridad de los alimentos en todas las fases de su elaboracion.
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Buenas practicas de fabricacidén: conjunto de normas recomendadas a las empresas
en lo referente a las medidas necesarias para garantizar la seguridad y la salubridad
de los alimentos en todas las fases de su elaboracion y a todas las demas medidas
relacionadas con la salubridad y la calidad de los alimentos.

Limpieza: eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Contaminante: cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionadamente a los alimentos y que puedan
comprometer su seguridad o salubridad .

Contaminacion: introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en
el entorno alimentario.

Desinfeccién: reduccidén del nimero de microorganismos presentes en el entorno,
por medio de agentes quimicos o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la
seguridad o la salubridad de losalimentos.

Peligro: agente biologico, bioquimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla y que pueda causar un efecto nocivo para la salud.

Riesgo: medida de la probabilidad de que ocurra un suceso no deseado y de las
consecuencias de ello. El suceso en cuestion puede ser real o potencial, pudiendo
tratarse del funcionamiento anormal de una etapa del proceso productivo o de un
defecto en el producto ocurrido por dicho funcionamiento anormal.

Sistema de APPCC: sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la seguridad de los alimentos.

Andlisis de riesgos: proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles constituyen una
amenaza para la salubridad de los alimentos y, por tanto, deben incluirse en el plan
de APPCC.

Plan de APPCC: documento preparado de conformidad con los principios del
Sistema de APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegure el control de los
peligros que resulten significativos para la seguridad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.

Punto critico de control (PCC): fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la seguridad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Limite critico: criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad.
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Controlar: adoptar todas las medidas necesarias para garantizar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos por el plan de APPCC.

Controlado: condicion obtenida por el cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios marcados.

Medida de control: intervencion o actividad a la que se puede recurrir para prevenir
o eliminar un peligro relacionado con la seguridad de los alimentos o para reducirlo
a un nivel aceptable.

Medida correctora: accién que hay que adoptar cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Salubridad de los alimentos: garantia de que los alimentos, siempre que se
consuman conforme al uso al que estdn destinados, son aptos para el consumo
humano.

Seguridad de los alimentos: garantia de que los alimentos no causaran dafios al
consumidor siempre que se preparen o consuman conforme al uso al que estan
destinados.

Vigilar: proceder a una serie programada de observaciones o mediciones de
pardmetros para determinar si se ha controlado un PCC.

Validacion: obtencion de pruebas de que los elementos del plan de APPCC son
eficaces.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, andlisis y demas
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar si existe conformidad con el

plan de APPCC.

3.2. Términos relativos a la calidad

Calidad: conjunto de caracteristicas de una entidad (que puede ser descrita y
considerada individualmente: producto, proceso, empresa) que le confieren la
capacidad de satisfacer necesidades expresadas o implicitas.

Punto de control:fase en la que puede ejercerse una vigilancia y que resulta esencial
para obtener y mantener un nivel cualitativo que responda a un requisito mediante
toda medida preventiva o correctora.

Requisito: necesidad o expectativa formuladas, implicitas o impuestas.

Conformidad: Cumplimiento de un requisito.
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No conformidad: incumplimiento de un requisito.

Medida (o accion) preventiva: medida (o accidn) tendente a eliminar la causa de
una no conformidad potencial u otra situacion potencial objetable.

Medida (o accidn) correctora: medida (o accidon) tendente a eliminar la causa de una
no conformidad u otra situacion objetable detectada.

Correccion: accion tendente a eliminar una no conformidad detectada; puede
efectuarse conjuntamente con una accion correctora.

Sistema de calidad: conjunto de la organizacion de procedimientos, procesos y
medios necesarios para poner en marcha la gestion de la calidad.

Garantia de la calidad: conjunto de las actividades preestablecidas y sistematicas
puestas en marcha en el marco del sistema de calidad y que han demostrado ser
necesarias para proporcionar la adecuada confianza de que una entidad cumple con
los requisitos en términos de calidad.

Control de la calidad: técnicas y actividades de caracter operativo, utilizadas para
cumplir con los requisitos en términos de calidad.

Gestion de la calidad: conjunto de las actividades que determinan la politica de
calidad, los objetivos y las responsabilidades, y los llevan a cabo con todos los
medios que permitan la planificacion, el control, la garantia y la mejora de la
calidad en el marco del sistema de calidad.

Plan de calidad: documento en el que se formulan las practicas, los medios y la
secuencia de las actividades ligadas a la calidad, especificas de un producto,
proyecto o contrato particular.

Trazabilidad: capacidad de establecer el recorrido, la utilizacion o la localizacion de
una entidad mediante identificaciones registradas.

Auditoria: examen metddico e independiente en su funcionamiento para determinar
si las actividades y los resultados obtenidos cumplen los objetivos preestablecidos.

Certificacion: procedimiento por el cual los organismos oficiales de certificacion y
los organismos oficialmente acreditados proporcionan por escrito o de forma
equivalente la garantia de que los productos alimentarios o los sistemas de control
de los productos alimentarios se ajustan a los requisitos especificados. La
certificacion de los alimentos puede, segun el caso, apoyarse en toda una gama de
actividades de inspeccion, que pueden incluir una inspeccion continua de la cadena
de produccion, la auditoria de los sistemas de garantia de la calidad y el examen de
los productos terminados.
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4. Definicion de los productos obtenidos por la industria de aceitunas de mesa

Los productos obtenidos por la industria de las aceitunas de mesa son los frutos
del olivo (Olea europaea L.) sometidos a los pertinentes procesos, conservados
mediante fermentacidon natural o por tratamiento térmico, con o sin conservantes,
acondicionados con o sin liquido de gobierno, y ofrecidos al comercio o al consumo
final como aceitunas de mesa.

Los frutos del olivo utilizados por la industria de aceitunas de mesa proceden de
variedades elegidas por producir frutos cuyo volumen, forma, proporcion de pulpa
respecto al hueso, delicadeza de la pulpa, sabor, firmeza y facilidad para separarse
del hueso los hacen particularmente aptos para el aderezo.

Las aceitunas de mesa deberan ajustarse a las descripciones en materia de tipos
de aceitunas, preparaciones comerciales y formas de presentacion, y a los criterios
esenciales de composicion y calidad establecidos en la Norma Comercial aplicable
a las aceitunas de mesa adoptada por el Consejo Oleicola Internacional y en la
Norma del Codex Alimentarius para las aceitunas de mesa, asi como a lo dispuesto
en dichas normas en materia de aditivos, contaminantes, higiene y demas
prescripciones de la Norma Comercial en materia de envases, envasado, etiquetado
y métodos de analisis y de toma de muestras.

5. Proceso de elaboracion de las aceitunas de mesa

Recepcidn de las materias primas

5.1 Recepcion de las aceitunas

En cajas con aberturas o a granel.

Inspeccion del medio de transporte de las aceitunas a la industria: registro del
certificado o del atestado de la declaracion de la carga anterior y de la limpieza
realizada en el caso del transporte a granel o del transporte en contenedores
susceptibles de ser utilizados para otros productos.

- Registro: fecha de entrada, propietario, peso, tipo de aceitunas, variedad, grado
medio de madurez (en particular para las aceitunas verdes), tamafio medio de los
frutos, proporcion de frutos no utilizables para el aderezo, aceitunas mojadas o
secas, aceitunas arrugadas o turgentes, dafios en los frutos, presencia de materias
extranas, etc.

Comprobacion y registro de la fecha de recoleccion, del certificado de los
tratamientos realizados por el olivarero, del sistema de cultivo aplicado: secano
o regadio, y en este caso método utilizado.
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5.2  Recepcion de las demas materias primas

- Registro de la recepcion de los coadyuvantes tecnologicos, de los aditivos y de
los ingredientes y comprobacion de su conformidad con el pliego de
condiciones de los mismos.

5.3 Recepcion de los productos de limpieza v de los lubricantes

- Registro de la recepcion de detergentes y lubricantes y comprobacion de su
conformidad con el pliego de condiciones de los mismos.

5.4  Recepcion del material destinado al envasado

- Registro de los envases de acondicionamiento y del material destinado al cierre
y marcaje de los recipientes y al envasado de los mismos para su distribucion.

5.5 Conservacion de las aceitunas frescas

- A temperatura ambiente, protegidas de la luz directa.
- O en atmosfera controlada o a temperatura controlada.

5.6 Calibrado v seleccion de las aceitunas frescas

- Eliminacién de los frutos demasiado pequeios, de hojas, de ramas y otras
materias extrafias.

Separacion por variedades, colores y calibres.

5.7 Lavado de las aceitunas frescas

Por inmersion de las aceitunas o mediante circulacion forzada de agua potable.

5.8 Fases de elaboracion de las aceitunas aderezadas

- Preparacion de la solucion alcalina para eliminar el amargor natural de las
aceitunas.

- Eliminacién del amargor natural de las aceitunas mediante una solucion
alcalina en distinta concentracion segun las variedades, el grado de madurez de

las aceitunas y la temperatura ambiente.

- Eliminacion de los restos de lejia mediante lavados sucesivos, cuyo nimero y
duracidn variaran en funcion de los sistemas utilizados.

- Preparacion de la salmuera.
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- Fermentacion total o parcial en una salmuera.

- Conservacién en salmuera.

- Seleccion para eliminar los frutos defectuosos; calibrado.

- En funcion de las preparaciones comerciales: deshuesado, introduccion del
relleno u otra forma de presentacion.

- Almacenamiento de las aceitunas antes de su acondicionamiento.
- Envasado.

- Tratamiento de conservacion del producto envasado.

- Almacenamiento de los productos envasados.

5.9 Fases de elaboracion de las aceitunas al natural

- Lavado de las aceitunas.

- Preparacion de la salmuera.

- Fermentacidn total o parcial en una salmuera.
- Conservacion en salmuera

- Seleccion y calibrado.

- En funcién de las preparaciones comerciales: deshuesado, introduccion del
relleno u otras formas de presentacion.

- Acondicionamiento.
- Tratamiento de conservacion del producto envasado.
- Almacenamiento de los productos envasados.

5.10 Fases de elaboracion de las aceitunas deshidratadas y/o arrugadas

Lavado de las aceitunas.

Escaldado o no de las aceitunas.

Eliminacion o no del amargor natural en una lejia alcalina ligera.
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Deshidratacion parcial, que en funcion de la preparacion comercial puede
realizarse alternando capas de aceitunas y sal seca en cajas o cisternas
especiales y volteando las aceitunas en cajas, o aplicando calor, o mediante
ambos procedimientos.

Seleccidn y calibrado.

Deshidratacion total.

Envasado.

Almacenamiento de los productos envasados.

5.11 Fases de elaboracion de las aceitunas ennegrecidas por oxidacion

6.1.

Lavado de las aceitunas.

Preparacion de la salmuera.

Fermentacion parcial o no fermentacion en una salmuera.

Conservacion de las aceitunas en salmuera o cualquier otro tipo de solucion.
Seleccion y calibrado.

Oxidacion en medio alcalino.

En funcién de las preparaciones comerciales: deshuesado, introduccion del
relleno u otras formas de presentacion.

Envasado.
Esterilizacion.

Almacenamiento de los productos envasados.

Principios generales de higiene alimentaria: aplicacion practica y control

Emplazamiento de la industria

Alejado de zonas contaminadas y de actividades industriales que constituyan
una grave amenaza de contaminacion para las aceitunas.

Alejado de zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas por
dispositivos de seguridad suficientes.
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Alejado de zonas expuestas a infestaciones de plagas.
Ubicado en una zona suficientemente grande y oportunamente situada que
permita el tratamiento adecuado de las aguas residuales para evitar su

infiltracion en el suelo y su vertido a los cauces.

Las vias de acceso a la industria deben estar consolidadas, limpias y
correctamente drenadas.

Instalaciones y equipamiento

distribucion de las instalaciones deberd permitir la clara diferenciacion de las

zonas de trabajo, impidiendo fendmenos de contaminacion cruzada durante las
distintas operaciones:

los materiales utilizados deberan ser idoneos y de uso alimentario;

zona de recepcion y conservacion de las aceitunas, debidamente equipada en
funcidn de los sistemas de conservacion utilizados;

zona de selecciodn, calibrado y lavado de las aceitunas, comunicada mediante un
sinfin u otro sistema de alimentacion con las cubas para la eliminacion del
amargor natural;

zona de preparacion de soluciones madre: depositos de materiales adecuados de
uso alimentario, equipados con homogeneizadores, bombas de materiales
adecuados de uso alimentario y valvulas de carga-descarga;

zona de tratamiento alcalino: depositos equipados con bombas de circulacion de
PVC, rejillas para mantener los frutos sumergidos en las soluciones y valvulas

de carga-descarga;

zona de fermentacion: depositos aéreos o subterraneos, dotados de tapadera,
bombas, valvulas de vertido y rejillas para mantener los frutos sumergidos;

zona de seleccion y calibrado de las aceitunas elaboradas;

zona de deshuesado y rellenado de las aceitunas en el caso de la elaboracion de
aceitunas rellenas;

zona de envasado de las aceitunas en los envases destinados a la
comercializacion;

zona de pasteurizacion o esterilizacion;
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zona de conservacion y reciclaje de las salmueras y soluciones sodicas;

zona de reciclaje de las aguas de lavado o tratamiento para su eliminacion.

A discrecion de las autoridades sanitarias, los mencionados espacios podran
englobarse en un Unico local con la “amplitud adecuada”.

Deberan asimismo preverse zonas o locales distintos para:

el laboratorio de andlisis fisicoquimico y microbiologico de las aceitunas y de
las salmueras desde la elaboracion hasta el acondicionamiento;

el almacenaje de los coadyuvantes tecnologicos, los aditivos y los ingredientes
utilizados durante el proceso de elaboracion de las aceitunas; el local debera
estar adaptado a la naturaleza de los productos, estar seco y equipado con
camara fria, y si procedecon un congelador; debera ser asimismo facil de
mantener y limpiar;

el almacenaje de detergentes, lubricantes y desinfectantes; el local debera estar
adaptado a la naturaleza de los productos, estar seco y bien cerrado y ser facil
de mantener y limpiar;

el almacenamiento de los materiales de envasado,

el almacenamiento del producto envasado.

6.3. Requisitos generales para las instalaciones

Las instalaciones deberdn mantenerse limpias y someterse periddicamente a
labores de mantenimiento. Deberan disefiarse para abarcar el maximo volumen
de produccion y construirse con materiales que no contaminen el ambiente ni
las aceitunas en proceso de elaboracion.

El proyecto y la construccion deberan garantizar la higiene de las operaciones
mediante la regulacion de los flujos de proceso, desde la recepcion de las
materias primas hasta la obtencion del producto terminado.

Los suelos, paredes y techos deberan ser de materiales duraderos,
impermeables, lisos, lavables y adaptados a las condiciones operativas de la
zona.

Los suelos deberan tener la suficiente inclinacion para permitir el drenaje de
los liquidos hacia las tuberias de descarga; donde proceda, las juntas entre
muros, suelos y paredes deberan sellarse y redondearse las esquinas para
facilitar la limpieza.
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Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar. Cuando proceda, deberan poder cerrarse
automaticamente. Las puertas de acceso deberan abrirse hacia el exterior y ser
totalmente herméticas para impedir la entrada de roedores u otros animales.

Las ventanas deberdan estar protegidas para evitar que entren insectos o
parasitos y ser faciles de limpiar; donde proceda, los cristales de las ventanas
deberan sustituirse por materiales alternativos o protegerse adecuadamente
para evitar contaminaciones en caso de rotura.

Las aberturas en el suelo para el paso de las canalizaciones o tuberias deberan
estar adecuadamente protegidas para evitar riesgos de contaminacion.

La altura minima de los techos debera ser de 3 metros.
La superficie minima para cada trabajador debera ser de 2 metros cuadrados.

La iluminacién deberd ajustarse a los requisitos para el correcto
funcionamiento de las operaciones de produccion y las actividades de
inspeccion; las bombillas y los sistemas de iluminacién deberan estar
protegidos para impedir una eventual contaminacién en caso de rotura.

La ventilaciéon debera permitir el suficiente recambio de aire e impedir la
acumulacion de vapores, las condensaciones, las formaciones de moho y la
dispersion de particulas; donde proceda, las aberturas de ventilacion deberan
estar provistas de filtros para impedir la entrada de aire contaminado.

Los sistemas de desagiie y eliminacion de aguas residuales deberan ser
eficaces, estar protegidos para impedir fendmenos de contaminacidn y no estar
conectados con otros sistemas de vertido de residuos.

Las zonas de produccién deberan estar dotadas de un niimero adecuado de
instalaciones sanitarias para el personal, adecuadamente ubicadas y provistas
de cafierias con sifon que desagiien en colectores; los lavabos deberan
disponer de agua corriente caliente y fria, dispensadores de jabon, dispositivos
para secarse las manos y contenedores para residuos.

Los servicios higiénicos no deberdn comunicar directamente con las zonas de
produccion y deberan disponer de un buen sistema de ventilacion, natural o
mecanico.

En los servicios higiénicos deberd figurar en lugar bien visible un cartel en el
que ponga que es preciso lavarse las manos después del uso de los aseos.
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- Los vestuarios deberan estar provistos de taquillas individuales de dos
compartimentos, uno para depositar la indumentaria personal y otro para la
utilizada en el trabajo.

- El agua deberé ajustarse a lo especificado por la OMS para la calidad del agua
potable. El caudal, la temperatura y la presion del agua potable deberan
ajustarse a las exigencias de produccion.

- El agua no potable para usos industriales (intercambio térmico, bocas
contraincendios, producciéon de vapor, otras actividades no alimentarias)
deberéd ser conducida por tuberias independientes, separadas de las del agua
potable.

- El agua debera ser analizada periddicamente por la empresa o por organismos
estatales para confirmar su potabilidad. El agua no procedente de la red
publica deberd ser tratada y analizada para garantizar la potabilidad; los
productos quimicos utilizados para el tratamiento de las aguas deberan
ajustarse a las disposiciones legales en la materia, y los tratamientos quimicos
deberéan ser vigilados y controlados a efectos de conseguir la calidad de agua
requerida.

- El agua reciclada debera ser tratada y mantenida en condiciones que
garanticen que su uso, conforme a los principios generales de higiene
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius, no supone ningun
riesgo para la seguridad y salubridad del producto alimentario. El proceso de
tratamiento deberd ser eficazmente vigilado. Podra utilizarse agua reciclada
que no haya sido sometida a ningun tratamiento posterior, asi como agua
recuperada durante el proceso de evaporacion o deshidratacion, siempre que
esto no suponga ningun riesgo para la seguridad y la salubridad del producto
alimentario.

- Las instalaciones para el almacenamiento de agua deberan ser proyectadas,
realizadas, protegidas y mantenidas en condiciones que impidan fenémenos de
contaminacion.

- La zona de almacenamiento de los productos envasados debera ser lo
suficientemente amplia como para facilitar la separacion por lotes de
fabricacion, la retirada de los mismos y su rotacion segun la fecha de
fabricacion; debera mantenerse en buenas condiciones de higiene y a
temperatura fresca.

- Las instalaciones deberan estar provistas de un sistema contra incendios.
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Higiene del personal

El personal empleado en la industria deberd mantener un alto grado de aseo
personal, y evitar comportamientos que puedan ser causantes de
contaminacioén, como por ejemplo fumar, escupir, masticar o comer, beber,
estornudar o toser en las zonas de elaboracion y produccion.

En funcion de las tareas desarrolladas, el personal deberd llevar y mantener en
condiciones higiénicas ropa de proteccion, delantal, bata, cofia, etc.

Los efectos y ropa personales deberan ser dejados en los vestuarios y no
deberan constituir un peligro.

El acceso de personas y visitantes se controlard de forma que se eviten
fendmenos de contaminacion.

Ninguna persona de la que se sepa o sospeche que padece o es portadora de
alguna enfermedad que pueda transmitirse por medio de los alimentos, o que
tenga, por ejemplo, una hepatitis viral de tipo A, una herida infectada, una
infeccion dérmica, supuraciéon de oidos, ojos o nariz, dolor de garganta
acompaiado de fiebre, llagas o una infeccién gastrointestinal, podra ser
autorizada a trabajar en ninguna de las zonas de produccion siempre que exista
una probabilidad directa o indirecta de contaminacién de los productos.

En zonas ruidosas se deberan adoptar las adecuadas medidas de proteccion
auricular.

6.5. Programa de seguimiento de las medidas de higiene

La empresa debera establecer y activar un programa por escrito de limpieza y
desinfeccion in situ y ex situ de todos los utensilios y maquinaria, que
comprenda lo siguiente: identificacion del responsable, frecuencia de las
operaciones, productos quimicos utilizados y concentraciéon de los mismos,
procedimientos de limpieza, desinfeccion y aclarado.

Los productos quimicos para la limpieza y la desinfeccion deberdn ajustarse a
las disposiciones legales en la materia y utilizarse segliin los procedimientos
establecidos.

Las encimeras de trabajo (incluidas las superficies de las instalaciones)
deberdn mantenerse en buenas condiciones y ser faciles de limpiar y, si
procede, de desinfectar.
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6.6.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion no deberan provocar fenomenos
de contaminacion de los productos y/o de los materiales de envasado.

La eficacia del programa de limpieza y desinfeccién deberd ser supervisada y
controlada mediante inspecciones periddicas de las instalaciones y/o analisis
microbioldgicos.

La empresa debera establecer un programa eficaz de proteccion contra las
infestaciones; los productos quimicos deberdn ajustarse a la legislacion en la
materia y utilizarse siguiendo las instrucciones que figuren de la etiqueta.

La empresa deberd poder facilitar toda la documentacion relativa a las
operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfestacion, en la que conste la
fecha, el personal responsable, los resultados, las acciones correctoras
emprendidas y los resultados de los analisis microbioldgicos.

Responsabilidades — registro de los controles

La direccion de la empresa sera responsable de la aplicacion de las normas

de higiene y del control de las mismas.

7.

7.1.

Identificacion de peligros, analisis, vigilancia y control de riesgos

Recepcidn de las materias primas

7.1.1. Recepcidn de las aceitunas

Peligros:

Fisicos: materias extrafas.

Biologicos: presencia de microorganismos o de parasitos.

Quimicos: contaminantes, trazas de lubricantes, aceites de motor, residuos de
pesticidas, etc.

Medidas preventivas:

Suministro de informacidn a los oleicultores.

Homologacion del proveedor de aceitunas.

Exigencia de que los oleicultores presenten una declaracion sobre los
tratamientos realizados y la época en que han sido aplicados en el olivar:
productos fitosanitarios, activadores del metabolismo, defoliantes, herbicidas,

abonos.

Formacion del personal para la vigilancia.
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Puntos criticos de control (PCC):

- Control visual y analitico de la presencia de contaminantes, control del
certificado de los tratamientos del olivar.

Limites criticos:

- De conformidad con los cddigos y requisitos de los paises destinatarios de los
productos y con las normas internacionales: normas del Codex Alimentarius y
Norma Comercial aplicable a las aceitunas de mesa del Consejo Oleicola
Internacional.

Sistema de vigilancia para cada PCC:

- Programa de formacion de los técnicos de la industria encargados de la
recepcion de los lotes de aceitunas con vistas a su aceptacion o su devolucion.

- Programa de formacion de los técnicos de la industria encargados de la
recepcion de los lotes de aceitunas con vistas a la correcta interpretacion de los
certificados de tratamientos presentados por los proveedores.

Medidas correctoras:

- No aceptacion del lote de aceitunas no conformes.

- Retirada de la homologacion del proveedor.

7.1.2. Recepcion de las otras materias primas vy del material de envasado

Medidas preventivas:

- Establecimiento de un pliego de condiciones de las materias primas de calidad
alimentaria.

- Las materias primas, el material de envasado y demds materias deberan ser
conformes con las especificaciones técnicas de los pliegos de condiciones.

- A falta de pliego de condiciones, el proveedor debera entregar un certificado
de andlisis o un certificado de calidad alimentaria (materiales en contacto
con los alimentos).

- Homologacion de los proveedores.

Medidas correctoras:

- No aceptacion o devolucion de la materia prima al proveedor.
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7.2. Conservacion de las aceitunas frescas

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y las
buenas practicas de elaboracion.

7.3. Seleccion y calibrado de las aceitunas frescas

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y las
buenas practicas de elaboracion.

7.4. Tratamiento alcalino

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene, las
buenas practicas de elaboracion y el control de la calidad alimentaria de las materias
alcalinas utilizadas.

7.5. Lavado

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y las
buenas practicas de elaboracion y se utilice agua potable.

7.6. Fermentacion

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y las
buenas practicas de elaboracion aplicadas con vistas a mantener el nivel de pH, la
concentracion de sal, la fermentacion, la cobertura de las aceitunas con la salmuera
y el cierre de los depositos de fermentacion para evitar la formaciéon de una
microflora superficial indeseable.

7.7. Conservacion

Peligros:

- Biologicos: desarrollo de microorganismos indeseables patdégenos o no y/o
de sus toxinas.

- Fisicoquimicos: contaminacidon provocada por una limpieza insuficiente de
los depositos de conservacion o por la insuficiente estanqueidad de éstos, o
por cualquier otra causa de contaminacion.

Medidas preventivas:

- Establecimiento de un programa de limpieza y desinfeccion de los depdsitos
de fermentacion-conservacion.
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Establecimiento de un programa de inspeccion del sistema de cierre y de la
estanqueidad de los depdsitos antes de usarlos (programa de buenas
practicas de manipulacion).

Mantenimiento de los valores del pH, de la acidez minima de acido lactico
(%) y de concentracion de cloruro sodico establecidos para la preparacion
comercial.

Puntos criticos de control (PCC):

Valores de pH.
Determinacion de la acidez minima de acido lactico (%).
Concentracion de cloruro sodico.

Presencia de microorganismos patogenos o de sus toxinas.

Limites criticos.

Valores de pH y concentracion de cloruro soédico de conformidad con los
valores limite establecidos para la preparacion comercial considerada.

Medidas de vigilancia para cada PCC:

control de la aplicacion del programa de limpieza y desinfeccion de los
depositos de fermentacion-conservacion.

Control del cierre y estanqueidad de los depdsitos antes de su utilizacion.

Analisis peridodico de los valores de pH acidez minima en (%) de acido
lactico y de la concentracion de cloruro sodico de la salmuera.

Control de la ausencia de gérmenes patdgenos o de sus toxinas.

Control periodico del nivel de salmuera en los depdsitos.

Medidas correctoras:

Restablecimiento de las condiciones de higiene de los depdsitos de
fermentacion-conservacion mediante un programa especial de limpieza y
desinfeccion.

Restablecimiento de las condiciones correctas de cierre e integridad de los
depositos mediante un programa de buenas practicas de manipulacion.
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- Restablecimiento de los valores de pH.

- Restablecimiento de los indices de acidez minima de acido lactico.

- Restablecimiento de la concentracion de cloruro sodico.

- Enel caso de presencia de gérmenes patogenos, identificacion y aislamiento
del lote con vistas a su destruccion o su utilizacion con fines no
alimentarios, o aplicacion de tratamientos suficientes (térmicos u otros) para
garantizar la salubridad del producto.

7.8. Oxidacion

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y
las buenas practicas de elaboracion.

7.9. Seleccion y calibrado

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y
las buenas practicas de elaboracion.

7.10. Deshuesado, introduccion del relleno vy otras formas de presentacion de las
aceitunas de mesa

7.10.1 Punto critico en relacidon con las esquirlas

Peligros: posible riesgo sanitario para el consumidor.

Medida preventiva: control del buen funcionamiento de las maquinas deshuesadoras
y del densimetro.

Punto critico de control: presencia de un porcentaje excesivo de esquirlas y/o
huesos en el producto deshuesado o relleno.

Limites criticos: los establecidos en las normas COI.

Medidas de vigilancia: control periddico de los porcentajes de esquirlas o huesos en
las aceitunas deshuesadas o rellenas.

Medidas correctoras:

- Ajuste de las maquinas deshuesadoras.

- Control de la concentracion de las soluciones de los densimetros.

- Adecuacion de los tamafios y variedades de aceitunas a los tipos de
maquinaria en que se deshuesan o rellenan.
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7.11. Pasta de aceituna v elaboracion de pastas destinadas al relleno

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene del
equipamiento utilizado, el control de la refrigeracion y el tiempo de conservacion
antes del empleo de las pastas destinadas al relleno o del acondicionamiento de la
pasta de aceituna.

7.12. Envasado
Peligros:

- Fisicos: rotura de cristales cuando se utilicen frascos de cristal.

- Quimicos: si no se respetan las normas de higiene o se utilizan materiales de
calidad no alimentaria.

- Microbiologicos: posibilidad de contaminaciéon microbiana si el envase no
es lo suficientemente hermético o si el valor de pH, el indice de acidez
minima de 4cido lactico o la concentracion de cloruro sodico son
inadecuados.

Medidas preventivas:

- Programa de buenas practicas de manipulacion.

- Programa de normas de higiene, limpieza y desinfeccion y de precauciones
a seguir.

- Exigencia de la certificacion de calidad alimentaria para los envases.

- Mantenimiento del nivel de pH, de la concentracion de cloruro sodico y del
indice de acido lactico, control de la estanqueidad del envase, control de la
eficacia de los sistemas de obtencion del vacio, si procede.

Puntos criticos de control (PCC):

- Presencia de contaminantes.
- Valores de pH, acidez minima de acido lactico y concentracion de cloruro
sodico.

Limites criticos.

- Estipulados en el programa de higiene y manipulacion establecido segun el
sistema de envasado utilizado.

- Valores de pH, acidez minima de 4cido lactico y concentracion de cloruro
sodico de conformidad con los limites establecidos para la preparacion
comercial considerada.
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Medidas de vigilancia para cada PCC:

Comprobacion de la correcta aplicacion del programa de procedimiento en
caso de rotura de cristales.

Comprobacion de la aplicacion de los programas de higiene del material
utilizado.

Comprobacion de la estanqueidad de los envases.

Comprobacion de la conformidad de los envases con el pliego de
condiciones correspondiente.

Control del indice de pH y de la concentracion de cloruro sodico.

Medidas correctoras:

7.13.

Restablecimiento del valor de pH, del indice de acidez minima de 4cido
lactico y de la concentracion de cloruro sodico.

Restablecimiento de las condiciones de higiene.
Restablecimiento de las buenas condiciones de estanqueidad del envase.

Rechazo de los envases no conformes con el pliego de condiciones y
retirada de la homologacion del proveedor.

Restablecimiento de las buenas practicas de manipulacion.

Conservacion del producto envasado

7.13.1. Esterilizacion — enfriamiento

Peligros:

Presencia (debida a una destruccién incompleta) de microorganismos
indeseables, patogenos o no y/o de sus toxinas.

Posibilidad de contaminacion microbiana del producto por el agua de
enfriamiento.

Medidas preventivas:

Establecimiento del programa de esterilizacion segun el tipo de envase del
producto.

Calibrado periodico del sistema de esterilizacion (termometro, mandmetro),
testigos solidos o liquidos de control de la aplicacion de la esterilizacion
para facilitar la trazabilidad de los lotes, conservacion de los registros de
esterilizacion hasta la fecha de caducidad del producto esterilizado.
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- Evaluacién de la presencia de cloro en el agua al final del proceso de
enfriamiento.
Puntos criticos de control (PCC):

- Valor de esterilidad acumulada expresado en tiempo de exposicion a una
temperatura de referencia.

- Contenido en cloro residual del agua de enfriamiento.
Limites criticos:

- El valor de esterilidad acumulada debe ser > a 15 F, cuando la temperatura
sea de 121°C y la curva z del tiempo de destruccion térmica en funcion de la
temperatura sea de 10°.

- Presencia de cloro libre en el agua de enfriamiento.

Medidas de vigilancia para cada PCC:
- Control de los valores de esterilidad.
- Control de contenido en cloro del agua de enfriamiento.

Medidas correctoras:

- Restablecimiento de los valores de esterilidad mediante el control de la
temperatura y del tiempo de esterilizacion.

- Nueva esterilizacion.

- Cloracidn del agua de enfriamiento.

7.13.2. Pasteurizacion — enfriamiento

Peligros

- Presencia (debida a una destruccion incompleta) de microorganismos
indeseables, patogenos o no y/o de sus toxinas.

- Posibilidad de contaminacion microbiana del producto por el agua de
enfriamiento.
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Medidas preventivas:

Establecimiento del programa de pasteurizacion segun el tipo de envase del
producto.

Calibrado peridodico del sistema de pasteurizacion (termdmetro,
mandmetro).

Evaluacion de la presencia de cloro en el agua al final del proceso de
enfriamiento.

Puntos criticos de control (PCC):

Unidad de pasteurizacion, definida como el coeficiente de letalidad

acumulada y expresada en tiempo de exposicion a una temperatura inferior a
100°C.

Contenido en cloro residual del agua de enfriamiento.

Limites criticos:

La unidad minima de pasteurizaciéon debe ser > a 15 UP cuando la
temperatura sea de 62,4°C y la pendiente z de la curva del tiempo de
destruccion térmica en funcion de la temperatura sea de 5,25°.

Presencia de cloro libre en el agua de enfriamiento.

Medidas de vigilancia para cada PCC:

Control de los valores de pasteurizacion.

Control de contenido en cloro del agua de enfriamiento.

Medidas correctoras:

Restablecimiento de los baremos de pasteurizacién mediante el control de la
temperatura y del tiempo de pasteurizacion.
Nueva pasteurizacion.

Cloraciéon del agua de enfriamiento.
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Las aceitunas de mesa pueden conservarse mediante formas distintas a la

pasteurizacion o la esterilizacion, a saber:

- Con propias caracteristicas quimicas (PCQ).
- En atmésfera modificada: vacio, adicion de gas inerte de calidad alimentaria

(ATM).

- Por adicién de conservantes autorizados (C).
- Por conservacion del producto a una temperatura de refrigeracion (R).

Como medidas preventivas o correctoras de peligros sanitarios (presencia de
microorganismos indeseables), la salmuera de envasado o el jugo deben ajustarse a
los siguientes limites de concentracion de cloruro sédico, de pH y de acidez lactica
en funcion de las preparaciones comerciales:

Concentracion Limite maximo Acidez minima
Preparaciones minima de de pH % acido lactico
cloruro so6dico%
PCQ, PCQ, PCQ,
ATM| C,R| P |ATM| C,R P ATM | C,R P
Aceitunas aderezadas 5 4 BPF | 4,0 4,0 43 0,5 0,4 BPF
Aceitunas al natural 6 6 BPF | 4,3 43 4,3 0,3 0,3 BPF
Aceitunas
deshidratadas y/o 10 10 | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF
arrugadas
Aceitunas
ennegrecidas por BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF
oxidacion

PCQ: Propias caracteristicas quimicas.

ATM: Atmosfera modificada.

C: Adicion de conservantes.
P: Pasteurizacion.
R: Refrigeracion.

BPF: Buenas practicas de fabricacion

7.14. Almacenamiento de los envases

No hay peligros sanitarios siempre que se respeten las normas de higiene y
las buenas practicas de manipulacion.
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8. Puntos de control de la calidad, puntos criticos de control, gestion de los
mismos y control de los registros con vistas a la certificacion

Todos los detalles relativos a los puntos criticos de control (PCC) se presentan

en el punto 7

Fase Punto de control Medida preventiva/ Registro PCC (Punto
correctora Critico de
Control)
Recepcion
Si
- aceitunas Presencia de Aceptacion/no Certificado de

- Aditivos, coadyuvantes
tecnologicos

- Ingredientes

- Otros

Conservacion de las
aceitunas frescas

Seleccion y calibrado de
las aceitunas frescas

Tratamiento alcalino

materias extranas

Integridad de las
aceitunas

Correspondencia
con el pliego de
condiciones

Correspondencia
con las
especificaciones de
compra

Correspondencia
con las
especificaciones de
compra

Limpieza del local
Temperatura
Plazo

Limpieza de las
cintas

Concentracion de
hidroxido sodico o
potasico

aceptacion del lote segun
contrato

Devolucion al proveedor

Devolucion al proveedor

Devolucion al proveedor

Cumplimiento normas de
higiene
Temperatura-atmosfera
controladas: méx. 30 dias
Temperatura ambiente:
max. 3 dias

Cumplimiento normas de
higiene

Analisis de laboratorio

recepcién/oleicultor/
lote (peso, variedad,
tipo, grosor, etc.)/
proporcién de
aceitunas dafiadas

Albaranes

Albaranes

Albaranes

Ficha de control

Ficha de control de la
concentracion




T.OT/Doc. n° 14

pagina 25
Fase Punto de control Medida preventiva/ Registro PCC (Punto
correctora Critico de
Control)
Lavado Agua potable
Fermentacion pH, concentracion de | Respeto de los limites en | Ficha de control de la
sal y de acido lactico | funcion de las fermentacion
Textura y aspecto de | preparaciones comerciales
las aceitunas Mantenimiento de la
fermentacion
Atestamiento
Estanqueidad de los
depositos
Cumplimiento del
programa de limpieza de
Oxidacion Higiene los depdsitos Ficha de control de la
Lavado de las Analisis de laboratorio oxidacion
aceitunas
Tiempo de oxidacion
pH, concentracion de
sal
Cumplimiento del
programa de limpieza y de
Seleccion y Limpieza de las cintas | buenas practicas de Ficha de control
calibrado manipulacion
Cumplimiento del
Limpieza y programa limpieza y de
Deshuesado desinfeccion de la buenas practicas de Ficha de control de Si
cadena manipulacion las manipulaciones
Calibrado de la
cadena
Presencia de huesos o
esquirlas

Eje de entrada de la
deshuesadora
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Fase Punto de control Medida preventiva/ Registro PCC (Punto
correctora Critico de
Control)
Relleno Concentracion de sal | Analisis de laboratorio Ficha de control de
en las aceitunas Evaluacion del nimeroy | cada parametro
Presencia de esquirlas | tamaio de las esquirlas
Conformidad del Mantenimiento de las
relleno con el pliego | buenas practicas de
de condiciones manipulacion y
conservacion del relleno
Cumplimiento de las
normas de limpieza y
desinfeccion del
equipamiento
Correspondencia de | Devolucioén al proveedor
Envasado los envases y las Cumplimiento del Ficha de control de Si
etiquetas con el pliego | programa de buenas cada parametro en
de condiciones practicas de manipulacion | cada etapa del
envasado
Limpieza Cumplimiento del
Conservacion Sistema de cierre programa de limpieza y Ficha de control de Si
Estanqueidad desinfeccion la conservacion
pH, concentracion de | Respeto de los limites de
sal pH y sal
Nivel de la salmuera | Atestamiento
Estanqueidad de las cubas
Eficacia del Cumplimiento del
Esterilizacion equipamiento programa de buenas Ficha de control de Si
Pasteurizacion practicas de las temperaturas, los
Enfriamiento manipulacion tiempos y el cloro
residual
Almacenamiento

de los envases
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9. Trazabilidad y programa de rastreo

9.1. Trazabilidad

- El producto transformado debera llevar marcado en el envase un céddigo
indeleble y legible y un niimero de lote.

- El cédigo identificara el lugar y el dia, mes y afio de produccion.

- La empresa deberd estar en disposicion de demostrar, a través de
informaciones precisas producidas en tiempo real, su capacidad de identificar
todos sus productos. Esto puede realizarse a través de documentos relativos a
la produccidn, al inventario, a la distribucién de los lotes o a los nombres,
direcciones y nimeros de teléfono de los clientes de los lotes del producto
sometido a examen; dicha documentacion debe incluir informacion
suficiente que permita rastrear un determinado lote de producto.

- La documentacion se conservara durante un ano después de la fecha de
caducidad del producto mencionada en la etiqueta, o a falta de fecha de
caducidad, durante cinco anos desde la fecha de fabricacion o de la fecha de
entrega (expedicion/recepcion).

9.2. Programa de rastreo

- La empresa debera establecer un programa de rastreo que permita retirar del
mercado los lotes que, durante su distribucion, hubieran presentado defectos
de caricter sanitario o cualitativo; dicho programa se basard en las
informaciones relativas a la trazabilidad del lote.

- La empresa deberd conservar, y presentar cuando se le solicite, las
reclamaciones relacionadas con problemas de higiene o seguridad relativos a
sus productos.

10. Formacion

Para que los programas de higiene y los sistemas APPCC y de garantia de
calidad especificados en la presente guia puedan ser puestos en marcha con eficacia,
es esencial formar al personal de la empresa en lo relativo a los principios y
aplicaciones de dichos programas y sistemas.

El conjunto del personal encargado de la manipulacion de las aceitunas de mesa
deberd ser consciente de su funcion y sus responsabilidades en cuanto a la
proteccion de las mismas frente a la contaminacion y las alteraciones. Para ello es
preciso que conozca todos los peligros potenciales que pueden presentarse en cada
una de las fases de elaboracion y el modo en que su accion, positiva o negativa,
puede afectar a la calidad y la salubridad de las aceitunas de mesa. Resulta por tanto
beneficioso explicar por qué hay que realizar una actividad de una determinada
manera (por ejemplo, por razones de higiene o de seguridad alimentaria) y lo que
puede producirse de no hacerse asi. Un estudio APPCC precisa ser realizado por
personas que han recibido la debida formacion.
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10.1. Programas de formacion

Los programas de formacion deberan adaptarse a las necesidades de los
empleados de la empresa, previamente identificados en funcion de sus
conocimientos, experiencia y responsabilidades especificas. Estos programas
pueden consistir en particular en:

- La formaciéon en cuanto a las normas de higiene como base sélida para
garantizar la seguridad sanitaria de las aceitunas y su papel como pre-requisito para
el desarrollo del sistema APPCC. Los beneficiarios de la formacion deberan
comprender la importancia y la relacion que existe entre la ubicacion de la empresa,
las instalaciones y el equipamiento, los locales, el personal, la higiene alimentaria y
el control de riesgos.

- La familiarizacion con las bases del sistema APPCC y su importancia en tanto
que proceso sistematico para la seguridad sanitaria de los alimentos.

- La formacion en cuanto a la descripcion del producto, la identificacioén de sus
ingredientes y materiales de envasado y el establecimiento del diagrama de
fabricacion.

- La adquisicion de los conocimientos y las competencias necesarias para:

* Identificar todos los peligros potenciales (fisicos, quimicos y
microbioldgicos) relacionados con el proceso de elaboracion de las
aceitunas de mesa y considerar las medidas pertinentes de control.

*  Determinar los puntos criticos de control.

*  Establecer limites criticos para cada PCC.

*  Establecer un sistema de vigilancia para cada PCC.

*  Establecer procedimientos eficaces para la puesta en marcha de acciones
correctoras en caso de desviacion respecto a los limites criticos de los

PCC.

*  Establecer procedimientos de comprobacion de cada PCC y del plan de
APPCC.

*  Establecimiento de la documentacion del plan APPCC y de los registros
del sistema APPCC.

* Realizar auditorias internas para comprobar y mejorar el sistema
APPCC.
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Asimismo, se dispensara una formacion adicional, si procede, para actualizar
los conocimientos técnicos en materia de procesos de elaboracion de las aceitunas
de mesa y maquinaria.

10.2. Gestion de la formacion

Se deberan determinar periddicamente las necesidades en materia de
formacion. Asimismo, debera remediarse la eventual falta de formacion. Deberan
efectuarse evaluaciones periddicas de la eficacia de los programas de formacion con
el fin de revisarlos o actualizarlos si fuera necesario.

Deberan preverse sistemas de supervision rutinarios y de comprobacion para
asegurarse de que los distintos manipuladores permanecen informados acerca de
todos los procedimientos necesarios para mantener la seguridad y la calidad de las
aceitunas de mesa y que dichos procedimientos son aplicados eficazmente y
actualizados.

La empresa debera conservar los registros pertinentes relacionados con la
formacion inicial y profesional, las aptitudes y la experiencia de todo su personal.
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Ficha 1: Recepcion de las aceitunas

Propietario: Caddigo:
Procedencia:
Transportista:
Direccion:
Variedad:
Fecha de entrada:
Peso neto aceitunas:
verdes%
Tipos de aceitunas: de color cambiante %
negras %

Calibre medio del lote:

Calibre encontrado:



Ficha 2:

Evaluacion de las aceitunas

Tipo de cultivo:

Textura aceitunas:

Frutos no utilizables para la
elaboracion (precisar causa: pequefio
calibre, aceitunas dafnadas, aceitunas
sobremaduras, etc.)

Presencia de materias extrafas:
(en caso afirmativo, precisar la
naturaleza de la materia extrana
dominante)

Presencia de contaminantes:

(en caso afirmativo, precisar la
naturaleza y el porcentaje de cada
contaminante):

* Trazas de lubricante %

* Trazas de aceite de motor %
* Presencia de parasitos %

* Otros: especificar

Declaracion del olivarero de tratamientos aplicados al fruto:

Aprobacién del responsable:

Visado:

Regadio:

Turgentes %

. %

Si

Si

Secano:

Arrugadas %

No

No

Si

Si

No

No



Ficha 3 : Recepcion de las otras materias primas

Fecha Coadyuvantes tecnolégicos

Aditivos

Ingredientes

Tipo | Cantidad | Responsable[Proveedor| Conformidad | Tipo

Cantidad

Responsable

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Si No

Tipo: Especificar la naturaleza del coadyuvante (nitrégeno, gas carbonico, gluconato NaOH, etc.),

del aditivo (antioxidantes, estabilizantes, aromatizantes, espesantes, etc.),
o del ingrediente (NaCl, vinagre, azlcares, especias, etc.),
Cantidad: especificar la unidad (kg, litros, etc.),

Remanente: indicar la cantidad restante (stock remanente),
Conformidad: de acuerdo con el pliego de condiciones.

Visado del responsable:




Ficha 4 : Recepcion de los productos de limpieza v los lubricantes

Fecha

Detergentes

Lubricantes

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Remanente: indicar la cantidad restante (stock remanente).

Visado del responsable:




Ficha 5 : Recepcion del material destinado al envasado

Fecha

Envases

Accesorios

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Tipo

Cantidad

Responsable

Proveedor

Conformidad

Si No

Si No

Tipo: precisar la naturaleza del envase: latas, frascos de cristal, bolsas, bidones, etc.
Accesorios: etiquetas, pegamento, cajas de cartén, pelicula de plastico, grapas, etc.

Remanente: indicar la cantidad restante (stock permanente).




Ficha 6 : Seguimiento de la fermentacion y conservacion (parametros basicos)

Depdsito N°:
Variedad:
Calibre:

Tipo de preparacion:

Fecha de procesado (tratamientos aplicados):
Fecha colocacion en salmuera:

Concentracion NaCl:

Duracion coccion (sélo en caso de aceituna verde):

Concentracion NaOH:

Parametros fisicoquimicos

Conformidad

Medidas correctoras

Observaciones

Fecha

pH

Conc.sal

Ac.libre

Observacion: cualquier otra observacion relacionada con la evolucion del proceso

Nota: Ademas, otros parametros convenientes para el seguimiento de la fermentacion podrian ser: acidez combinada,
azucares reductores, parametros organolépticos, etc.




Ficha 7: Identificacion, analisis, supervision, control de riesqos: 7.1. Recepcion de las materias primas

Propietario: Cadigo:
Procedencia: Cadigo:
Direccién:
Variedad:
Peligros
Biolégicos Quimicos Medidas correctoras
Fecha | Parasitos Otros [ Contaminantes |Trazas lubricantes| Trazas motor | Otros [No acept. aceitunas |Retirada autorizacion
Recepcion

aceitunas




Ficha 8: Identificacion, analisis, supervision, control de riesqos: 7.1.2. Recepcion de las otras materias primas

Proprietario:
Procedencia:
Direccion:
Variedad:

Caddigo:
Cadigo:

Recepcion de las otras
materias primas

Fecha

Lote

Tipo de mat. prima

Conformidad con pliego condiciones

Medidas correctoras

Si

No




Ficha 9: Durante el envasado

Depdsito de fermentacion-conservacion N°
Variedad:

Calibre:

Preparacién comercial:

Fecha de procesado:

Fecha de colocacién en salmuera:
Duracioén almacenaje:

Cristales rotos

Envases herméticos

Cumplimiento BPH+BPF

Medidas correctoras

Observaciones

Fecha | Lote | pH | Acidez | Contenido en sal| Si No

Si No

Si No

BPH -- Buenas practicas higiénicas
BPF -- Buenas practicas fabricacion




Ficha 10: Identificacidon, analisis, supervision, control de riesgos: 7.13 Conservacion del producto envasado

Tratamiento Térmico: Pasteurizacion/Esterilizacion

Fecha

Lote

T2 pasteurizacion/esterilizacion

Tiempo de pasteurizacion/esterilizacion

Cloro agua de enfriamiento

Medidas correctoras

Observaciones




Ficha 11: Identificacidon, analisis, supervision, control de riesgos: 7.13 Conservacion del producto envasado

7.13.3 Otras formas de conservacion: especificar forma

Salmuera de envasado

Observaciones

Fecha

Lote

Preparacion comercial

Contenido en sal

pH

Acidez






