Areas de higiene

8 Mano de obra

Higiene personal: manos, piel, pelo, oidos, nariz, boca, heridas, rasgufios, granos,
fumar, llevar joyas, perfumes, locién de afeitar, indumentaria de proteccidn,
cuidado de la salud general, registro de enfermedades y educacién higiénica.

Y‘(«/\ Materiales
Almacenamientos: estables o no alterables, semialterables y alterables (conge—
lacién y refrigeracion).

[~] Método de trabajo
Control del proceso: reaccidon mediante inspecciéon y prevenciéon con APPCC.

h Mdquinas o equipos
El equipo: durabilidad y naturaleza del material (bancos y superficies, tablas de
corte, estanterias, cajones...).

gp Ambiente o entorno
Diserio y construccion de la fabrica. Eliminacion de desechos. Control de plagas.

* Requisitos imprescindibles
para crear Cultura de Seguridad Alimentaria
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* Alertas sanitarias
en la cadena de suministro de alimentos

La ausencia de seguridad en los alimentos salta a la actualidad, despierta
el interés medidtico, preocupa a la ciudadania y genera alarma social.

CIUDADANIA

- Reforzamos nuestra cultura de cumplimiento y aseguramos el éxito
y la continuidad de la empresa en el mercado.

- Construimos una cultura de seguridad alimentaria.

Recuerda: tienes a tu disposicién el Canal Social (canalsocial@productosflorida.es)

-AUTENTICO-

ALIMENTARIA &

www.seforpollo.es




cQue es Cultura de

Seguridad Alimentaria?

En Productos Florida buscamos la
excelencia en la Seguridad
Alimentaria. La Cultura de

Seguridad Alimentaria forma parte
del ADN de Productos Florida. La

seguridad y la salud en su consumo
de los consumidores/as son
entendidas y aceptadas como una
prioridad por toda la organizacion.

La Cultura de Seguridad Alimentaria
se refiere a la gestidn de la inocuidad
de los alimentos (seguridod, higiene,
cumplimiento normativo, calidad), pero
no es tan sélo un tema técnico, sino que
incluye un importante componente de
conciencia individual y comportamiento.

Nuestra labor es fundamental.

SEGURIDAD - CALIDAD -

seguridad Alimentaria (Food Safety): es un término general que abarca la

“Calidad Alimentaria” y la “Inocuidad Alimentaria”.

La cultura de seguridad alimentaria es el conjunto de actitudes, valores y

prdacticas en la empresa relacionadas con la inocuidad de los alimentos.

Calidad alimentaria (Food Quality): son
las funciones nutricionales y la sensacion
de placer que el alimento causa en el
consumidor.

Inocuidad alimentaria (Food Safety):
significa fiabilidad del sistema alimenta-
rio - la reduccién de la exposicién a los
peligros naturales, errores o fallos. Puede

SEGURIDAD
ALIMENTARIA
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INOCUIDAD

CALIDAD

ALIMENTARIA

ALIMENTARIA

implicar una accién u omision impru-
dente penada por la Ley.

| Q 4 I Se exige el compromiso de todos los miembros
C/ u e S e de la organizacién, para aplicar una praxis
adecuada de seguridad alimentaria.

Certificaciones
“rs @ C

BIENESTAR
ANIMAL

Para ello, debe existir una clara distribuciéon de

responsabilidades, capacitacion, formacidon y

supervision adecuadas. EQ

Y aplicar las medidas de control necesarias para Kirres o Food ANIMAL - —
HH H H . B4 En WELFAIR™ m
verificar su cumplimiento, garantizando la segu- TR
CERTIFICACION NORMA IFS BIENESTAR CRIADO SIN
ridad alimentaria 1SO 22000 (INTERNATIONAL ANIMAL ANTIBIOTICOS

FOOD STANDARD)

cQue es la
Niglene de |los alimentos?

I Prevencion I Control
de la multiplicaciéon de las de la alteracién
bacterias perjudiciales por prematura del
debajo del umbral que alimento.
produce enfermedad a
quien los consume.

I Proteccion
del alimento frente

I Eliminacion
de las bacterias
perjudiciales
para la salud.

a contaminaciones
biolégicas, fisicas,
quimicas y alérgenos.




