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OBJETIVO Y ALCANCE

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP, por sus
siglas en inglés) es un proceso preventivo en el que se aborda la seguridad alimentaria a través
de la identificacién, analisis y control de los peligros fisicos, quimicos y biolégicos, desde las
materias primas pasando por las etapas de proceso de elaboracion hasta la distribucion y
consumo del producto terminado.

El objetivo de este documento es definir y explicar la correcta gestion de este sistema entre el
departamento de Operaciones (hoteles y area de F&B) y la empresa asignada para auditorias
higiénico-sanitarias, atendiendo siempre a los requerimientos legales de cada pais.

Este procedimiento aplica a todos los hoteles de todas las Unidades de Negocio.
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1 EXPLICACION GENERAL

Responsable: Director del Hotel, Jefe de Departamento y todos los empleados

Cuando se habla de seguridad alimentaria se hace referencia al uso de distintos recursos y
estrategias para asegurar que todos los alimentos sean seguros para el consumo.
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Aunque en la actualidad los niveles de control y la cadena alimentaria europea son muy seguros,
cuando se habla de seguridad alimentaria hay que tener muy en cuenta una premisa
fundamental: el riesgo cero no existe. Los sistemas de control, como el APPCC, asi como las
medidas preventivas o de control, son pilares fundamentales para reducir el riesgo y garantizar
la seguridad.

Los cinco principios generales de higiene alimentaria son:

1. Prevenir la contaminacion de los alimentos con agentes patdégenos que se transmiten
desde las personas, animales domeésticos y plagas.

2. Separar los alimentos crudos de los cocinados para prevenir la contaminacién de estos
Ultimos (contaminacién cruzada directa). Utilizar utensilios diferentes para tratar
alimentos distintos o limpiar los utensilios en profundidad antes de ponerlos en contacto
con otro tipo de alimentos (contaminacioén cruzada indirecta).

3. Cocinar los alimentos durante el tiempo apropiado y a la temperatura adecuada para
destruir los patégenos.

4. Almacenar los alimentos a la temperatura adecuada.

5. Hacer uso de agua potable y materiales cocinados.

2 PRINCIPIOS DE APPCC

Los principios del APPCC establecidos por la FAO (Food and Agriculture Organization —
Naciones Unidas) y la OMS, para la aplicacion del Sistema de Andlisis y Puntos Criticos de
Control (APPCC) son los siguientes:

Principio 1. Realizar un analisis de peligros: La identificacién de un peligro alimentario
consiste en la determinacion de los agentes biolégicos, quimicos o fisicos que puedan estar
presentes en un alimento y puedan causar un efecto perjudicial para la salud. Por lo tanto se
deben analizar los riesgos de inocuidad alimentaria e identificar las medidas preventivas para
controlarlos.

Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PCC): Un punto de control critico
(PCC) es un punto, operacién o etapa del proceso de elaboracion alimentaria, que requiere
un control eficaz para eliminar o minimizar a niveles aceptables un peligro para la seguridad
alimentaria.

Principio 3. Establecer limites criticos: Un limite critico representa los limites establecidos
para juzgar si se trata de un producto inocuo o no. Deben establecerse los limites criticos
que aseguren el control del peligro para cada punto critico de control (PCC) especificado, y
que estos se definan como el criterio usado para diferenciar lo aceptable de lo no aceptable.

Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia o control: La vigilancia es la medicién u
observacién programadas en un PCC con el fin de evaluar si la fase esta bajo control, es
decir, dentro del limite o limites criticos especificados en el Principio 3.

Principio 5. Establecer medidas correctoras: Se estableceran medidas correctoras,
cuando la evaluacion del PCC indique una pérdida de control. Un desvio del limite critico de
un PCC s considerado una pérdida de control.

Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion: Aplicacion de métodos,
procedimientos, pruebas y otras evaluaciones, ademas de monitorizacion, para determinar
el cumplimiento del plan APPCC. La preparaciéon cuidadosa del plan HACCP, con la
definicion clara de todos los puntos necesarios, no garantiza su eficiencia. Los
procedimientos de verificacion son necesarios para evaluar la eficiencia del plan y confirmar
si el sistema HACCP atiende al plan. La verificacion permite que el productor asegure que
hay control suficiente para todas las posibilidades.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacién sobre los procedimientos y
registros asociados al APPCC: El sistema APPCC requiere que los hoteles mantengan un
sistema de documentacion incluyendo el analisis de riesgos, el plan de APPCC y los registros
que documentan las revisiones de PCC, limites criticos, actividades de verificacion y la
correccién de las desviaciones. Las revisiones o auditorias de registros deben realizarse en
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la empresa por personal calificado o por autoridades externas, como consultores, para
asegurar el cumplimiento rigido de los criterios establecidos para los PCC.

3 SISTEMA DE AUDITORIA HIGIENICO-SANITARIA

Responsable: Empresa asignada, Director del Hotel, Jefe de Departamento y todos los
empleados

3.1 PLANNING DE VISITAS

La empresa contratada para la realizacion de auditorias higiénico-sanitarias visita los centros con
una frecuencia de 3 visitas al afo, salvo peticién expresa de NH Hotel Group, en cuyo caso se
les asigna una mayor frecuencia de visitas (6 o 12 visitas al afio).

La primera visita es una auditoria de diagnosis, en la que se realiza una evaluacion inicial y
se comprueba la adecuacion del centro a los estandares establecidos en el Manual de Seguridad
Alimentaria de la compaifiia y a los requisitos de la legislacion local.

Se debe guardar en el hotel una copia fisica de dicho manual por cada uno de los departamentos
que interactie en alguno de los procesos (cocina, sala y almacén general, si existe). Es
recomendable que el Director del Hotel tenga también a su disposicidon una copia del manual
para realizar el seguimiento interno del cumplimiento del mismo.

Una vez realizada la primera visita, se inicia el plan de seguimiento con las visitas periddicas,
en las cuales se verifican las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y la gestion de
las mismas desde el ambito de la seguridad alimentaria. Las primeras visitas se utilizan para la
implantacion paulatina del sistema APPCC, ayudando al centro a la personalizacion del manual
(prerrequisitos, implantacion de registros de autocontrol, etc.).

Para el plan de seguimiento, la empresa utiliza un check list personalizado y adaptado a las
necesidades de la compafiia que recoge la supervision de todas las areas alimentarias del centro,
revisando el estado de mantenimiento, conservacién y limpieza de las mismas, asi como la
gestiéon de procedimientos de trabajo, buenas practicas e implantacién del sistema APPCC.

En cada una de las visitas se realiza la toma de muestras establecida en el plan de muestreo
(alimentos, superficies en contacto con alimentos y agua potable).

3.2 INFORMES Y GESTION DE DATOS

Toda la informacién de las actividades de verificacion se carga en el sistema de la empresa
contratada (informes, resultados analiticos). Cada informe de auditoria realizado genera de
manera automatica un informe de principales incidencias detectadas. El responsable del centro
tiene acceso a esta informacion mediante su clave de acceso y contrasefia.

Esta herramienta de gestion de datos de seguridad alimentaria permite obtener informacion con
respecto a la implementacién del FSMS (Food Security Monitoring System) de NH Hotel Group
a nivel de hotel, grupos de hoteles, paises, Unidades de Negocio, a nivel mundial, de acuerdo a
diferentes periodos de tiempo, analisis de tendencias, cuestiones pendientes mas relevantes...

Si se detecta alguna situacién critica durante la visita realizada y/o en los resultados
microbiolégicos obtenidos, el auditor asignado responsable de la gestion del centro se pondra en
contacto directo con el responsable del hotel.

La ejecucion de las mejoras planteadas por la empresa, asi como el cumplimiento de los plazos
indicados, son obligatorios. La no consecucion puede suponer sanciones administrativas de los
organismos estatales responsables del cumplimiento.

A peticién de un centro determinado, se pueden realizar visitas de refuerzo tales como:

o Visitas de apoyo frente a alertas alimentarias.

o Recogidas extras de muestras ante situaciones extraordinarias (intoxicaciones,
reclamaciones de clientes, etc.).

o Visita de apoyo ante visitas oficiales de verificacidn del sistema de autocontrol realizados
por inspectores de salud publica.
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Previa peticion del responsable del centro, se puede establecer la imparticion de cursos de
manipuladores, control de alérgenos y sistema APPCC.

4 PROCEDIMIENTO DE ACTUACION ANTE INCIDENCIA, ALERTA O ALARMA SANITARIA

Responsable: Director del Hotel, Jefes de Departamento, Director Regional, Departamento
de Alimentos y Bebidas, Comité de Crisis (si aplica)

En casos de incidencia, alerta o alarma sanitaria en los hoteles, existe un protocolo de actuacién,
asi como un flujo de informacién interna y externa que aplica a todos los hoteles de la compafdia.

Para mayor detalle, consultar el Procedimiento de sequridad alimentaria.

Director atenders directamente

‘ Director ensefiars lo solicitado

Director comunicars visita o cursard copia de acta

Ante una INCIDENCIA

‘ Reclamacidn de cliente SIN constatacion médica Presencia de patdgenos Deteccidn de imegularidades
‘ Director comunicarsi reclamacion {Registro} ‘ ‘ Retirar alimento implicado ‘ Subsanar imegularidades

| | |
| |
‘ Reunidn con jefes de departamento ‘ ‘ Generar informe a SSCC ‘
‘ Reunidn con jefes de departamento ‘

Ante una ALERTA

Reclamacion de cliente ‘ Presencia de patdgenos ‘ ‘ Reiteracidn de imegularidades ‘
CON constatacion médica
‘ Retirar alimento implicado ‘ ‘ Subsanar imegularidades ‘
Director comunicarsi reclamacion {Registro} ‘
Reunidn con jefes de ‘ Generar informe a 55CC ‘
departamento y empresa asignada
Reunidn con jefes de departamento
¥ empresa asignada

Ante una ALARMA

Reclamaciin de cliente CON
constatacion médica

‘ CON intervencion de sanidad ‘ 5IN intervencidn de sanidad

SIN opinidn piblica CON opinidn piblica SIN opinidn piblica CON opinidn piblica

Director comunicarsi reclamacion {Registro}

‘ Director comunicarsi reclamacion {Registro} ‘
‘ Director atenderd directamente ‘

Director ensefiars lo solicitado

‘ Director atenders directamente ‘
‘ Director ensefiars lo solicitado ‘

Director comunicars visita
o0 cursardi copia de acta

Director comunicars visita
o0 cursardi copia de acta

‘ Comumnicacion al Comité de Crisis
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