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Programa
de control de temperaturas

Aspectos que
deben describirse

Identifique en un plano los
equipos relacionados con la
temperatura de conservacion y
tratamiento:

Camaras o equipos de refrige-
racién y congelacién.

Equipos para el mantenimien-
to térmico.

Equipos de desinfecciéon con
tratamiento térmico (desinfec-
tadores de cuchillos, aparatos
de esterilizacion con vapor o
agua...).

Locales con condiciones térmi-
cas especiales (salas blancas,
salas de despiece...).

Medios de transporte con
temperatura refrigerada (iso-
térmicos, frigorificos, congela-
dores).

Especifique la temperatura opti-
ma y los margenes de tolerancia
de:

Cémaras o equipos de refrige-
racion y congelacion.

Equipos para el tratamiento o
mantenimiento térmico.

Equipos de desinfeccion con
tratamiento térmico.

Locales con  condiciones
térmicas especiales.

Medios de transporte con
temperatura refrigerada.




Programa

de control de temperaturas

Registros

Preguntas Aspectos que
clave deben describirse

¢De qué equipos 3. Describa los equipos de medi-
de medicion se cion de los que se dispone, e
dispone? indique los intervalos de error
aceptados y las medidas correc-
toras que deben aplicarse cuan-
do se superen los margenes de

tolerancia:

= Termoémetros.
= Sondas térmicas.
= Registros graficos.

= Programas de ordenador.

;Qué se hace 4, Las actividades de comproba-
para comprobar cion permiten saber que los
los equipos de equipos:
T ) .
medicion? = Se utiliza segun lo previsto.

= Son eficaces.

Es decir, si los aparatos y los
equipos estan a la temperatura
que deben estar, y si los apara-
tos miden lo que deben medir.

Descripcion de cada actividad de comprobacion

4a.

4b.

4c.

4d.

Procedimientos:

;Qué se comprueba?

= Elfuncionamiento de los equipos de mantenimiento
térmico y/o tratamiento.

= La aplicacién y los resultados de calibrado y/o
contrastacion.
¢{Cémo se comprueba?

Explique los métodos utilizados para efectuar las
comprobaciones:

= Controles visuales de termémetros.
= Registros graficos.

= Programas de ordenador.

= Termdmetros de punzon.

= Sondas térmicas.

¢(Donde se comprueba?

Defina el lugar de la comprobacién: cdmaras o equipos
de refrigeracion/congelacién, equipos de desinfeccion
con tratamiento térmico, locales con condiciones tér-
micas especiales, medios de transporte con temperatu-
ra regulada o archivo documental (certificados de cali-
brado, etc.).

Frecuencia:

Defina la periodicidad de control para cada equipo, en
funcion de sus caracteristicas, su influencia en la
seguridad alimentaria, y el momento en el que se
realiza.

Persona responsable:

Designe a la persona responsable de llevar a cabo cada
una de las actividades de comprobacion, aunque las
lleve a cabo una empresa externa (calibrado, etc.).

CAémo se registran los resultados:

Defina el sistema de registro de resultados, incidencias
y actuaciones derivadas.

Diseiie los modelos de registro en los que quedaran
indicados los resultados, las incidencias y las actuacio-
nes derivadas de las actividades de comprobacion.

En estos debe constar lo siguiente:

1. Datos del establecimiento.
Prerrequisito al que pertenece.
Fechay hora.

Objeto del registro.

Resultado obtenido.

Persona que realiza el registro.
Resultados de los registros obtenidos.

Descripcion de incidencias, si procede.
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Acciones correctoras si ha habido incidencias,
con fechay hora.

10. Responsable de las acciones correctoras.
1. Registros de temperatura, sea del producto, apara-
to o ambiente en
camaras de refrigeracion y/o congelacién.

b. aparatos destinados al mantenimiento de
productos alimentarios.

c. aparatos destinados a realizar la limpieza y
desinfeccion con medios térmicos.

d. locales o salas con condiciones de temperatura
especiales.

e. vehiculos de transporte o contenedores destina-
dos a mantener o modificar la temperatura.

2. Registro de los calibrados y/o contrastaciones de
los aparatos de mediciéon de la temperatura.

3. Registro o documentos de las validaciones de las
temperaturas de conservacion.

Anote las acciones que se llevan a cabo
y guarde los registros

Ejemplos de registros:

T.del T.del T.del Des;:‘;:'én Acciones I:Irmras::a
Ester.1 | Ester.2 | Ester.3 | . . n correctoras pe
incidencia responsable

Descripcion : Firma de
Acciones
dela la persona

correctoras
responsable

incidencia
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