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5.1 OBIJETIVO DEL PLAN.

Garantizar la inocuidad y seguridad de aquellos productos alimenticios que no puedan
almacenarse con seguridad a temperatura ambiente, mediante un control de la temperatura de
los mismos en todas las fases o etapas a las que son sometidos, a fin de reducir eficazmente en
ellos la multiplicacion de microorganismos patdgenos o la formacién de toxinas.

Se incluye también en el presente documento la recepcidn de producto refrigerado o congelado
cuya responsabilidad es del personal de Entidad subcontratada para suministro en el control de la
cadena de frio en las areas de estiba, cdAmaras frigorificas y cdmara de congelacidon (cuyos proceso
se describe de manera mas concreta en el Plan de Especificaciones sobre Suministros y
Certificacion de proveedores).

5.2 ALCANCE

Instalaciones frigorificas existentes en las dependencias de cocina del Hospital Punta Europa y
actuaciones desarrolladas con el fin de mantener la cadena de frio en todas las fases de los
alimentos perecederos que los requieran.

5.3 RESPONSABLE DEL PLAN

El responsable para el mantenimiento de la cadena de frio de productos almacenados desde su
recepcidon hasta su entrega a cocina (cdmaras de carne, pescado, lacteos, frutas, verduras,
fiambres y antecdmara para descongelacion) es el proveedor de viveres.

El responsable/referente de cocina del turno correspondiente serd el encargado del
mantenimiento de la cadena de frio en los cuartos frios, timbres, neveras, arcones y demas
equipos de frio ubicados en las instalaciones de cocina.

El responsable/referente de cocina del turno correspondiente sera el encargado de supervisar y
vigilar el correcto mantenimiento de la cadena de frio en las camaras para el almacenamiento de
viveres y demas instalaciones frigorificas ubicadas en las instalaciones de cocina.
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5.4 PROCEDIMIENTO DE EJECUCION
5.4.1 Recepcién de Viveres

El proveedor de viveres tiene la obligacién de mantener la cadena de frio (productos refrigerados
y/o productos congelados) comprobando la temperatura del interior del vehiculo de transporte
(que deben cumplir las temperaturas con los limites establecidas para cada grupo de alimentos)
asi como del propio producto durante su recepcion seglin se describe en su Sistema de
Autocontrol y el Plan de Especificaciones sobre Suministros y Certificacién de proveedores basadas
en la legislacion vigente.

Personal de Cocina vigilara que el proceso se realiza de manera efectiva y verificarad a intervalos
determinados de tiempo dicha inspeccidn de recepcion durante la efectuada por el proveedor de
viveres, asi como de manera diaria durante la recepcién de los viveres refrigerados durante su
entrega para iniciar el proceso de preparacién y cocinado.

5.4.2 Instalaciones frigorificas para el almacenamiento de viveres

La cocina del Hospital Punta Europa cuenta con las instalaciones frigorificas que a continuacion se
describe:

Camara de carnes. (<42C)

Camara de carnes y salados. (<42C)

Camara de pescados. (<42C)

Camara de frutas y vegetales. (<82C)

Camara de productos lacteos. (<42C)

Camara para el mantenimiento de productos alimenticios congelados. (<-182C)
Camara de residuos. (<42C)

Congelador muestras testigo. (<-182C)

O NOoOUREWNRE

La gestidn y control del equipamiento descrito lo realiza la empresa adjudicataria del suministro de
viveres (segun se describe en su Sistema de Autocontrol) siendo los referentes de cocina de los
turnos correspondientes quienes vigilaran y supervisaran su correcta realizacion.

5.4.3 Instalaciones frigorificas para la preparacién de alimentos:

1. Cuarto o sala de preparacion de carne, cuenta con el siguiente equipamiento:
- Equipo de acondicionador ambiental capaz de refrigerar el aire a 182 C.
- Camara de refrigeracion con régimen de temperatura comprendido entre 0y 4 °C.
destinada solo y exclusivamente al almacenamiento de carnes acondicionadas
(despiece, troceado, fileteados) para su posterior elaboracién.
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o Limite Critico 42 C.

2. Cuarto o sala de preparacion de pescado, cuenta con el siguiente equipamiento:
- Equipo de acondicionador ambiental capaz de refrigerar el aire a 182 C.
- Cdmara de refrigeracién con régimen de temperatura comprendido entre 02 Cy 42

C. destinada solo y exclusivamente al almacenamiento de
acondicionados (despiece, troceado, fileteados) para su posterior elaboracion.

o Limite Critico 42 C

pescados

La utilizacion de estas salas se limita al almacenamiento temporal de aquellas carnes o
pescados que tras ser acondicionadas permanecen mas de 30 minutos sin recibir
tratamiento térmico o en los casos de preparaciones para el menu posterior.

3. Cuarto o sala de preparacion de frutas y verduras cuenta con un equipo acondicionador

ambiental capaz de refrigerar el aire a 182 C.

4. Cuarto frio para la elaboracién de platos de consumo en frio, cuenta con el siguiente

equipamiento:

- Equipo de acondicionador ambiental capaz de refrigerar el aire a 182 C.

- Equipamiento: Camara de refrigeracion a 49°C.
comprendido entre 02 Cy 42 C. Se destina para alimentos de consumo frio para el
menu diario (sopas frias, papillas, guarniciones, postres, dietas frias, loncheados
de derivados cérnicos, zumos de naranjas naturales, etc.)

o Limite Critico 42 C

Como norma general los productos no permanecen en camara mas de 24 horas.

El equipamiento descrito cuenta con termdmetros de facil acceso y visibilidad para leer la

temperatura

El control y mantenimiento de las instalaciones citadas es realizado por personal propio del

hospital Punta Europa.

Teniendo en cuenta los productos que se almacenan en las cdmaras descritas, las temperaturas de
almacenamiento indicadas en la normativa de aplicacion de estos, el tiempo que permanecen los
productos alimenticios en estas camaras y el tiempo mdximo, se ha establecido como limite critico

para cada una de las camaras mencionadas 42 C.
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5.5 PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA.
5.5.1 Controles diarios.

5.5.1.1 Recepcion de Viveres e instalaciones frigorificas para el almacenamiento de viveres.
Cumplimiento del Plan de Especificaciones sobre Suministros y Certificacion de Proveedores.

De manera resumida:

e El personal destinado en la recepcidén de mercancias (entidad subcontratada) comprobara
con el termémetro laser la temperatura del interior del vehiculo que transporta los

productos refrigerados o congelados segun las tolerancias definidas.

e Las personas detallaran la existencia de cualquier anomalia que detecten en cuanto a la

fluctuacidon andmala o fuera de los limites descritos de las temperaturas y de la misma
daran cuenta inmediata al Responsable del Servicio para proceder a instaurar a la mayor

brevedad posible la medida correctora. En caso de anomalias los rechazara.

e Larecepcién de mercancias la realizara siempre el responsable a tal efecto de la empresa
subcontratada y cuidara de que se cumpla el horario de recepcion las temperaturas de los

alimentos recepcionados.

e En recepcidén asi mismo se comprueba la ausencia de signos de descongelacion, escarcha,
quemaduras o cualquier otro defecto, todo ello en el menor tiempo posible para pasar a

su almacenamiento en camara frigorifica o congelador.

e Habra un Control diario en la entrega de productos por la empresa adjudicataria del
servicio de viveres en relacién a las temperaturas del producto (de manera muestral) y

visualmente.

e Ante sospechas que en la entrega de un producto no cumple las condiciones de
temperatura establecidas en las especificaciones sanitarias, se procede a la toma de
temperatura con termémetro de sonda en el centro de la masa del producto sospechoso y
se actuarad de acuerdo con el Plan Especificaciones sobre Suministros y Certificacion de

Proveedores.

e Se realizard una auditoria del Sistema de Autocontrol (minimo anualmente coincidiendo
con la Auditoria Interna del Sistema de Gestion) de la empresa adjudicataria del servicio
de viveres realizada por personal de cocina designado por la Direccién delegacidon y que

incluirad el Plan de Mantenimiento de la Cadena de Frio.

PGHO5.- “PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO”.

e Se realizardan controles/auditorias por parte del Coordinador de Calidad e Higiene
alimentaria con caracter trimestral como parte del seguimiento efectuado en el Plan de

Especificaciones sobre Suministros y Proveedores.

5.5.1.2 Instalaciones frigorificas para la preparacion de alimentos

Para el control de temperatura de las instalaciones frigorificas se ha creado un registro
denominado Registro de Control de Temperatura de las instalaciones Frigorificas que se
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cumplimenta a la entrada de los turnos de mafiana y tarde. Las personas responsables de
cumplimentar este registro y que seran los cocineros segun turno anotaran en la columna
correspondiente los siguientes datos:

Sala en donde se realiza el control.

Mes y afio del control.

Hora: Hora del control.

oC Sala. Temperatura que indica el termdémetro de temperatura ambiente.
oC Camara. Temperatura que indica el termémetro de la cadmara.

Firma: Firma de la persona que realiza el control.

o O O O O O

Cuando se detecte alguna no conformidad se levantara la correspondiente Hoja de Incidencias en
donde se anotara la no conformidad junto a la medida correctora empleada.

Finalizado el mes del control la persona responsable de realizar los controles de temperatura
descritos envia los documentos generados, antes del dia 5 del mes posterior al del control al
responsable de realizar la vigilancia mensual.

5.5.2 Controles mensuales.

5.5.2.1 Revision mensual del Registro de Control de Temperatura Instalaciones Frigorificas.

El Coordinador de Calidad e Higiene alimentaria/TSA realizara antes del dia 10 del mes posterior al
que se le realiza el control y comprueba: que el Registro de Control de Temperatura de las
Instalaciones Frigorificas y en su caso las hojas de incidencias

a. Hasido remitido en tiempo y forma.
b. Ha sido cumplimentado de acuerdo procedimiento establecido.
c. En el caso de existir no conformidades han sido informadas y documentadas

Revisados los documentos seran refrendados mediante firma o firma digital; en caso de observar
incidencias cumplimentara la correspondiente Hoja de Incidencias en donde se anotara la no
conformidad junto a las medidas correctoras empleadas.

5.6 MEDIDAS CORRECTORAS
5.6.1 Controles diarios.
a. Instalaciones frigorificas para la recepcion y el almacenamiento de materia prima.
Cumplimiento del Plan de Especificaciones sobre Suministros y Certificacion de

Proveedores.
b. Instalaciones frigorificas para la preparacién de alimentos.
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Temperatura de la sala o cuarto frio no conforme, superiores a 182 C y cdmaras frigorificas
no conformes, superiores a 42C.
- La persona que realiza el control no conforme repetira el control de temperatura
pasado 10 minutos:

o Control Conforme. Se dejara evidencia de la nueva medida junta a la medida
original y no sera necesario cumplimentar una Hoja de Incidencias.

o Control No Conforme. Cumplimenta una Hoja de Incidencias y la presentara a
la TSA/referente de cocina del turno correspondiente que firmara su recepcién
anotando fecha y hora, comprobara la veracidad de la incidencia y realizard
Aviso de Incidencia por medio del programa informatico al departamento de
mantenimiento.

- Actuacién sobre el producto almacenado en camara.

La persona que ha realizado el control no conforme tomara temperatura con un

termdémetro de sonda en el centro de la masa de algunos de los productos

almacenados en la cdmara:

o Temperatura de producto conforme. Cumplimentara una Hoja de Incidencia y
avisara al responsable de turno para que tome la accién adecuada (traslado
del producto a otra camara, permanencia en camara por prever averia
subsanada sin descenso importante de temperatura,...).

o Temperatura de producto no conforme. Inmovilizacidn del producto vy
cumplimenta una Hoja de Incidencias y la presentard a la TSA de
turno/cocinero quien firmara su recepcion anotando fecha y hora.

El referente de cocina del turno correspondiente valora el destino final del

producto teniendo en cuenta: tipo de producto, temperatura del producto,

tiempo de permanencia en cdmara, etc.

En caso de rechazo de producto, se lo comunicard a la persona encargada del

servicio de la empresa adjudicataria, y presentara el Registro Vigilancia de Entrada

de Productos con la no conformidad para su firma.

5.6.2 Controles mensuales.

Si se detectara No conformidad en los documentos generados por el plan:

- Registro de Control de Temperatura de las Instalaciones Frigorificas.
- Partes de incidencias.

Comunicara al personal de cocina encargada en cada momento la no conformidad e indicara la
forma correcta de cumplimentar los documentos y lo anotara en el apartado Incidencias.

En el caso de que se reitere deficiencias en la cumplimentacion del registro se valora la posibilidad
de informar al operario o impartir formacién especifica sobre registros.
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Se cumplimentard una hoja de incidencia en donde se anotard el motivo de la no conformidad y la
medida correctora impuesta.

5.7 VERIFICACION.

Finalizado el disefio del presente Plan y conocida las funciones e instrucciones de trabajo por las
personas que intervendran en él, se establece un periodo de 30 dias para su implantacion.
Finalizado dicho periodo se realiza verificacién interna en un plazo no superior a 15 dias en donde
se comprueba que los procedimientos, documentos y su archivo son acorde al disefio de Plan (a
modo de validacion).

En el caso de observar no conformidades referidas al disefio del Plan, este sera modificado. En el
caso de conformidad la verificacidn serd realizada con periodicidad anual.

Las verificaciones internas realizadas sobre el Plan de Mantenimiento de la Cadena de Frio tienen
como base la Lista de Chequeo de Verificacidon del Plan de Mantenimiento de la Cadena de Frio,
realizado por el Coordinador de Calidad e Higiene, y pretende evaluar que los procedimientos,
documentos, formacién de las personas que interviene en el plan, registros y archivo de
documentos son acorde al disefio de Plan o las posteriores modificaciones aprobadas.

También se consideran verificaciones efectuadas a este Plan los controles/auditorias por parte del
Coordinador de Calidad e Higiene alimentaria con cardcter trimestral como parte del seguimiento
efectuado en el Plan de Especificaciones sobre Suministros y Proveedores.

La lista de chequeo y las modificaciones que en ella se realicen son aprobadas y refrendada por el
Responsable del Sistema de Autocontrol a propuesta del responsable del Plan de Control del Plan
de Mantenimiento de la Cadena de Frio.

5.8 SISTEMA DE ACHIVO DE DOCUMENTACION Y REGISTRO.

Para el archivo de la documentacién que compone el Plan de Mantenimiento de la Cadena de frio
se procede segun el procedimiento general PGO1.

El lugar de archivo de esta carpeta se encuentra en las dependencias de cocina y la persona
responsable de su custodia y exactitud es el responsable de Cocina.

5.9 ANEXOS/ REGISTROS DEL PLAN

5.9.1 ANEXO | FORMATOS.

1. Control de Temperatura de las Instalaciones Frigorificas.
2. Incidencias.
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3. Lista de Chequeo.
5.9.2 REGISTROS
1. Registro de Control de Temperatura de las Instalaciones Frigorificas.
2. Registro de Control de Temperatura de las cdmaras Frigorificas (por parte del proveedor
de viveres)
3. Registro de Control Temperaturas de viveres.
a. Por parte del proveedor de viveres.
b. Por parte de personal cocina.
4. Registro de Incidencias.
5. Partes de trabajo Mantenimiento.
6. Lista de Chequeo cumplimentadas.
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