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LOS PROGRAMAS DE GESTION DE RIESGOS ALIMENTARIOS
Complejos en su construccion, sencillos en su aplicacion
Orientados al control de riesgos sanitarios
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LA AUDITORIA

Una eficaz herramienta de verificacion y control de riesgos

valoracion de més de 10
aspectos determinantes
del riesgo

‘fNAT\-rrEI puntuacion de riesgos por apartados

Puntuacion de cada item
segun peso de riesgo y
con codigo de colores
para su facil lectura e

interpretacion

Propuestas de
correcciones necesarias de
las deficiencias observadas
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Resumen de toda la
auditoria en un cuadro
simple con cédigos de

puntuacién por apartados
y estimacion del riesgo

100,00 4.8 450
Preparacion de materias primas .44 36,6 2725
Higiene personal 52,98 143 757
Desperdicios ¥y basuras 2269 10.5 563
Instalaciones yli 30,32 137 202
Operaciones de mantenimiento by Il
Planes DDD 100,00 2,4 2,40
Subtotal obtenido fase de auditoria 69,98
PENALIZACION | PENALIZACION | PORCENTAJE
DESCUENT 0§ ANALISIS MUEST RAL MAXIMA OBTENIDA FINAL
(Crecimisnto en placas de sup exficies -2,27 [u] £0.98
[Crecimiento de mic roorganismos indicadores de una mala ¢ onservacion 4,54 -4 54 5544
[Crecimiento de mic roorganismos indicadores de falta de hiziene -4, 54 1] &5,44
(Crecimiento de mic roorganismos patégenos =153 1] 65,44
TOTAL -2498 4,54 65 44%,

[INTERPRET ACION DE RESULT ADOS:|

@ La mantuaridn cbtenida por deb ajo de wn 25% indicaun EIE 50
@ La mantuacidn cbtenida enire un 25 y un 50% indicaun RIE §C

RESULTAD O MUESTRAS DE SUPERFICIE

PR OCEDIMIENT O: la muestra a5 rcogida por contacto directo del gel con cualquier superficie. Tras ello se infroduce en estafs para el cultivo a 37°C durarte 24-48 horas,
Al cabo de ese tiempo, se puede observar el desanrollo de unidades formadoras de colonias (UFC). Eso significa que a partir de una sola bacteria se ha origirado ura colonia,
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LIMITE CRITICO < Sufc/placa LIMITE CRITICO <5 ufe/placa

Preparacion de materia

Higiene personal Desperdicios y hasuras

[RECOMENDACION

Frecusrte lavado de nancs. Uso de papeldeunsolo

usoy jabon ds efecto bactericida

RECOMENDACION

Desmontar, limpiary desinfictar y secar trs

cada sewicio.
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Resumen grafico de la

evolucién de las

2008

Representacion grafica de los
analisis e interpretacion

correcciones
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