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INTRODUCCION

En nuestro ambito, la legislacion aplicable obliga a todos los establecimientos
implicados en la cadena alimentaria a realizar su propio autocontrol, ef cual
se asienta en el sistema de andlisis de peligros y puntos de confrel crifico
-APPCC-, con la consiguiente adaptacion de la inspeccion sanitaria tradicional
a procedimientos normalizados de inspeccion preventiva basados en técnicas
de auditoria y de gestion por procesos para su evaluacion y mejora confinua.
Con el cbjeto de facilitar el autocontrol en la empresa, asf come la supervision
del mismo por les servicios de la Conselleria de Salut | Consum, se han
elaborado ocho planes de requisitos de higiene que se recogen en este
documento.

Es el "escribe lo que haces v haz lo que has escrito’, de un sistema
documentado de gestion, que como planes de apoyo o requisitos previos
al APPCC, facilitaran su implantacicn, y en definitiva, reforzaran la "SEGURDAD
ALIMENTARIA™ de los ciudadanos de las lles Balears y de las personas que
nos visitan.

| COMPROMISOS

L a Direccion General de Salud Publica presta el servicio de auditar las
ernpresas que fabrican y manipulan alimentos de las lles Balears. Estas
auditorfas se realizan con una periodicidad que esfa en funcion del riesgo
evaluado para cada fipo de establecimiente, aunque en casos exfraordinarios
de alertas alimentarias se acta con urgencia para prevenir posibles
enfermedades enfres los consumidores.

Estas prestaciones se engloban en el deferminante de salud publica
"SEGURIDAD ALMENTARIA

Para cualquier duda, queja o sugerencia puede contactar con nosotros
mediante la pagina web lasaludentodo.org donde podra encontrer informacion
Util para su actividad.

PLAN 1

LOCALES,INSTALACIONES, EQUIPOSYSUMANTENIMIENTO

objetivo

» Adecuar la infraestructura, las instalaciones y los equipos en funcion a la
actividad desarrollada, cumpliendo el principio de ‘marcha adelanie” -de
sucio a limpio- para evitar la contfaminacion cruzada.

> Garantizar el mantenimiento de locales y equipos para su correcta utilizacion.

descripciondelplan

1. Programa de locales, instalaciones y equipos:

Consiste en un documento que refleje el estado actual del establecimiento
en cuanto a locales, instalaciones y equipos. En caso de precisar
modificaciones, ademas adjuntaran:

» Flane ¢ esquema de adecuacion de instalaciones en el que se indicaran
los plazos previstos de ejecucion.

2. Programa de Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos:
Consiste en un documento en el que se detalla el procedimiento para llevar
a cabo las acciones de mantenimiento periddicas/previsfas a realizar sobre
los diferentes elementos del esfablecimiento y seguird el siguiente esquermna:
» QUE: Listado de locales y equipos a revisar que puedan afectar a la
seguridad del alimento.

> QUIEN: Persona asignada para revision periodica.

> CUANDO: Frecuencia de cada accion.

» COMO: Descripcion del procedimiento y sistemafica a seguir.

Ademas. se establecera un procedimiento a fravés del cual se lleven a cabo
las acciones de mantenimiento no periddicas, procediéndose a la elaboracion
de un parfe de desperfectos.

3. Programa de comprobacion de los equipos:

Consiste en confrastar los equipos que regulen pardmetros como temperarura,
tiernpo, peso, pH, etc. deferminantes para garantizar la seguridad del
producto. Nos apoyaremos en instrumentes de medicion calibrados,
homologados y/o certificados y se estableceran las pautas de
calibrado/certificado de dichos instrumentos.

documentosyregistros

1. Plano o esquema actualizado. Elemento comin a los planes Il y V.
2. Plano o esquema de adecuacion de instalaciones. Si procede.

3. Registro del programa de mantenimiento.

4. Registro del programa de comprobacion de equipos.

5. Registro de incidencias y medidas correctoras: Que incluya los partes
de desperfectos.

CONTROLDEAGUAS

objetivo

Garantizar que el agua que se utilice en la industria alimentaria en los procesos
de fabricacion, tratamiento, asi como la utilizada en la impleza de superficies,
objetos y materiales que puedan enirar en confacto con los alimentos, sea
apfa para el consumo humano.

descripciondelplan

1. Programa de tratamiento de aguas:

En el caso de que exista tratamiento previo de las aguas anfes de su
distribucicn, se realizara la descripcion de dicho tratamienfo. detallando
donde se realiza, periodicidad, producto ufilizado y responsable.

2. Programa de control analitico del agua:

Constara una descripeion del confrol realizado -nivel de desinfectante,
parametros fisico quimicos, microbiclégicos, etc.- en exfremos dered y
en todos aquellos puntos donde el agua haya sufrido algun tratamiento
(descalcificacion, dsmosis inversa, efc).

3. Programa de mantenimiento:

Este programa incluye accicnes de mantenimiento de:

> Depdsitos e instalaciones: Donde se indicara el manfenirniento periodico.
Los establecimientos que cumplan el RD 865/2003 por el que se establecen
los criterios para la prevencion y confrol de la Legionelosis, se considera
que cumplen con diche mantenimiento.

» Aguas residuales: En éste se describird el sistera de evacuacion de aguas
residuales, indicando si se realiza a fravés de alcantarillado, si hay o no
fratamiento previo y/ o fosa sépfica.

> Equipos: ésmosis, descalcificacion efc.

documentosyregistros

1. Plano de distribucion del agua de consumo humano y evacuacion de
aguas residuales.

Elemento comun a los Planes | y IV-. Con indicacion de la situacion de los
depasitos v grifos. En caso de confar con autorizacion para utilizar agua
no apta se indicara para QUE fines y se idenfificaran.

2. Registro de control de desinfectante.
Constara de: fecha v hora, identificacion del punte, resultado de la
deferminacion y firma del fécnico.

3. Registro de Boletines de andlisis.

Cuando esfe esfipulado en el programa.

Constara de: lugar, fecha y hora de la toma de muestras e identificacion del
punto de toma de muestras; resulfados anallticos, con fecha de analiticas,
métados ufilizados e identificacion del laboratorio.

4, Registros de mantenimiento de depésitos.

Constara de:

> Fecha de realizacion de las fareas e identificacion del deposito.

> Sistemna de limpieza y desinfeccion y productos utilizados.

Nombre vy firma del técnico asignado.

> Aguas residuales. Caso de tener fosa séptica dispondran del documento
del vaciado periadico por empresa auforizada, ¢ bien si reutilizan el efluente,
disponer de la autcrizacion emifida por organismo

competente,

» Equipos. A determinar en funcion de los ufilizados.

5. Registro de mantenimiento de los Registro de incidencias y medidas
correctoras.




'PLAN 3

CONTROLDELIMPIEZAYDESINFECCION

Eliminar lcs residuos y reducir a un minimo aceptable los microorganismos
que puedan confaminar fos alimentos.

descripciondelplan

1. Programa de limpieza y desinfeccion (L+D):

Consiste en un documento que describe el sistemna de limpieza y desinfeccion
respondiendo a las siguientes preguntas:

» QUE limpiamos: locales, equipo, Utiles, confenedores de basura y vehiculos
de fransporte; también debera incluirse la ropa de trabajo vy el propio equipe
de limpieza.

» COMO limpiamos: descripcion del procedimiento a seguir.

> CON QUE limpiamos: productos ufilizados.

» CUANDQ fimpiamos: frecuencia de las operaciones.

> QUIEN limpia y QUIEN sUpervisa: personas designadas.

2. Comprobacidn de |a eficacia del programa de limpieza y desinfeccion:
Tiene por objeto recopilar la informacion para evaluar la eficaciade laL +D
y, en caso de detectar desviaciones, aplicar las medidas correctoras:

» SUBJETIVA: Consistird en la observacion visual del estado de limpieza de
instalaciones, equipos v Utiles. Deberd elabararse un listade de revision, que
incluya fodos los elementos a supervisar. Su frecuencia deberd estar
especificada por la empresa. Esta comprobacion la realizara un responsable,
designado y enfrenado para fal fin, que a ser posible, no formara parte del
equipo que ejecuta las tareas de L +D.

» OBJETIVA: Consistira en la foma de muesiras v andlisis -de superficies y
ambientales-. Se describirdn: los procedimientos de toma de muestras, la
frecuencia de los andlisis a realizar, los limites microbiclogicos preestablecidos
y el laberatorio que lo realiza.

Es importante que la foma de muestfras no se realice inmediatamente después
de finalizar la impieza y desinfeccion, sino anfes de iniciar el proceso de
elaboracion, ya que lo que se prefende es verificar la eficacia del programa
y no la efectividad del desinfectante.

documentosyregistros

1. Registro de las hojas de control de las tareas realizadas.

Constard al menos de:

» Locales, equipos y utillaje.

» Productos ufilizados.

> Fecha y nombre de la persona que realizalaL + D y su firma.

2. Registro de las listas de revision utilizadas en la comprobaci6n.
Constara a menos de: fecha, locales, equipos y utilaje; nombre del responsable
y su firma.

3. Ficha técnica de los productos utilizados.

4. Resultados analiticos.

Con indicacion de: lugar, fecha y hora de la foma de muestras, identificacion
del punto de toma de muestras y fecha de los analisis

5. Registro de incidencias y medidas correctoras.

Establecer medidas de prevencion vy, en su caso, de eliminacicn de animales
considerados como plaga. Esfa estrechamente relacionado con el plan de
impieza y desinfeccion vy el plan de mantenimiento de instalaciones.

descripcidndelplan

Es el conjunfo de actuaciones que de forma conjunta v coordinada tienen
por finalidad el control de las plagas.

El Plan constara de:

1. Programa de vigilancia.

Cornprende el conjunfo de acciones encaminadas a detectar la presencia de
plagas. De su resultado dependeran las actuaciones de control v erradicacion.
Seguird el esquema siguiente:

> QUE: vigilar: roederes e insectes.

> COMO: trampas adhesivas, consumo de cebos, feromonas

> QUIEN: personal propio de 2 industria o confratacion de empresa externa
de control de plagas.

> DONDE: en los lugares definidos en el plano.

> CUANDQ: con la periodicidad necesaria.

2. Programa de tratamiento/control.

Comprende el conjunto de acciones encaminadas a eliminar las plagas
defectadas. Seguira también el esquema siguiente:

> QUE: eliminar: roedores, insectos..

> COMO: aplicacion de productos plaguicidas, frampas fisicas..

> QUIEN: persecnal propio de la industria o confratacion de empresa exferna
de conirol de plagas.

> DONDE: en fos lugares definidos en el planc.

» CUANDC: cuando se haya detectado una plaga.

\registros

1. Plano de las instalaciones.
~elemento comin a los Planes |y II-.
Con indicacion de colocacion de cebos y frampas.

2. Registro de las actuaciones de vigilancia.

3. Registro del programa de tratamiento.

» Confrato de servicio con la empresa aplicadora.

> Inscripcion en el Registro de Establecimientos y Servicios Plaguicidas de
la Conselleria de Salut i Consum.

» Carnets de capacitacion basicos y cualificados de los aplicadares.

> Cerfificados de fratamiento.

4. Registro de incidencias y medidas correctoras.

> Garantizar que los manipuladores de alimentos adquieran unos conocimientos
adecuados en materia de higiene y seguridad alimentaria —instrucciones de
frabajo- y los apliquen correctamente en su frabajo diario.

> Conseguir que las empresas del sector alimentario se involucren y desarrclien
programas de formacién, bien directamente o a través de entidades de
formacion externas autorizadas.

descripciondelplan

£l Plan constara de:

1. Programa de control de los manipuladores.

Consiste en un documento donde figura:

> Relacion actualizada de los manipuladores con mencion expresa del puesto
de frabajo asignado.

> Instrucciones de frabajo propias de la empresa donde se reflejen las
practicas correctas de manipulacién. En el caso de existir para el sector una
Gula de Practicas Correctas de Higiene (GPCH) podra utilizarse como tal.
»En el caso de que se detecte o se fenga conocimiento de que un manipulador
pueda estar afectado de una enfermedad de fransmisicén alimentaria, se
anotara este hecho en el parfe de acciones correctoras.

2. Programa de formacion de los manipuladores de alimentos.

Consiste en un docurmento donde se describen las actividades de formacion
que la empresa organiza para sus manipuladores, bien directamente o a
través de empresas o entidades autorizadas. Dicho programa respondera
a las cuestiones siguientes:

» QUE: confenido del programa. Incluird formacion especifica en materia de
cadena de frio y en subproductos.

» COMO: metodologia didactica. .

> CUANDO: frecuencia de la imparticion.

» DONDE: lugar donde se ha impartido.

» QUIEN: empresa/persena que imparte el programa.

> A QUIEN: quien recibe la formacion, adjuntando los certificades de formacion
individuales y el listado de manipuladores pendientes de recibir la formacicn.

documentosyregistros

1. Relacidn actualizada del personal manipulador con indicacién de su puesto
de frabajo y su situacion respecto a la formacion (si ya Ia han recibido o
estan pendiente de ella)

2. Certificados individuales de formacion.
3. Instrucciones de trabajo o GPCH si existe para el sector.
4. Regisiro de incidencias y medidas correctoras, que incluira las nofificaciones

del personal afectado de diarrea o de enfermedades de transmision
alimentaria.




PLAN 6

CONTROLDEPROVEEDORES

objetivo

El contral de proveedores garantizara el origen y la seguricad sanitaria de
las materias primas, ingredientes y de los materiales en confacto con los
alimentos.

descripciondelplan

El Plan constard de:

1. Programa de homologacion de proveedores ¥ especificaciones de compra:
Los requisitos para fa homologacion y as especificaciones de compra serdn
establecidos por cada empresa segun sus necesidades pero nunca podran
<er inferiores a los requisifos minimos exigidos en la legislacicn.

Una vez homelogado un proveedor debe camprobarse el grado de
cumnplimiento de las especificaciones de cornpra lo que permitirg establecer
2| grado de confianza en dicho proveeder o en Gltime férmino su
deshomologacion.

documentosyregistros

1, Listado de proveedores actualizado:

La empresa fendra un listado de proveedores acfualizado y relacionados
con los productos que manipula incluidos los de servicios (transporte, material
auxiliar,..) que contermnplard los siguientes datos minimos:

> Identificacion del proveedeor.

s> Direccion y teléfono.

> Nam. de inscripcion en el RGSA.

» Tipo de suministro ~canales, despiece, tripas, envases, etc—

s Fecha de alta: Los nuevos proveedores se incluiran inmediatamente en el
listado, aun cuando estén a prueba o sean provisionales, pudiendo hacer
constar esta circunstancia.

> Transporfisia.

2. Registros de control de recepcion:

Con el fin de comprabar el grado de cumplimiento de las especificaciones
de compra, se procedera a regisfrar Ja recepcion, identificando su procedencia,
condiciones del transporte (termperatura, condiciores higiénicas del vehiculo
ete.). condicicnes del producto (femperatura, efiquetado, fechas de
consumo...) Y cuanfas observaciones estén fijadas en el programa ¢ se
consideren necesarias.

3. Resultados analiticos:

Dependiendo del fipo de producto, y al objeto de garantizar el currplimiento
de las especificaciones de compra, puedle resultar necesario la reafizacion
de pruebas analificas. Los resultados deben ser conformes con las
especificaciones pactadas y nunca sobrepasar los limites legalmente
esfablecidos.

4. Registro de incidencias y medidas correctoras.
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PLAN /-

CONTROLDETRAZABILIDADYSUBPRODUCTOS

objetivo

Segulr el rastro de los alimentos, puestos en el mercado, de fal manera que
las empresas puedan proceder a su retirada, en el caso de gue se detecte
un peligro para [a salud publica. Para ello las empresas deberan establecer
un procedimiento eficaz. que se pondra a disposicion de la autoridad
cormpetente cuando se les solicite.

descripciondelplan

Ei Plan constaré en un programa que deberd:

Contermplar una sistematica de identificacion de los productos,
relacionéndolos con los proveedores y con los clienftes, para conocer:

» De quién viene.

> A quién va.

s Definir y describir las actuaciones a realizar ante una situacion donde sea
necasaria la localizacion y retirada del producto.

» Clasificar, idenfificar, aimacenar y registrar los subproductos generados.

documentosyregistros

1. Registro de trazabilidad.

Donde se idenfificaran los productos gue se recepcionen
y distribuyan. Pueden estar informatizados (facilita la rapidez).
2. Registro de subproductos.

Se identificaran y registrardn los envios de subproductos.
3. Registro de incidencias y medidas correctoras.

CONTROLDELTRANSPORTEDEALIMENTOS

La respensabliidad de la empresa alcanza la distribucion de sus productos

a fravés de los vehiculos propios O &jencs.

objetivo

Garantizar que durante el fransporte:

» Los alimentos son rhantenidos a las femperaturas reglamentarias.

» No s produce contaminacién ni fransmision de olores de unos alimentos
a ofros.

s Los vehiculos utilizados estan en adecuadas condicicnes de conservacion
e higierie, y se corresponden con los tipos establecidos por la normativa,

descripciondelplan

Fl Plan constard de los sigulenfes programas:

1. Control de los equipos de medicion de la temperatura.

2. Mantenimiento y conirol de las condiciones de conservacion de las cajas
de los vehiculos, asi como de la limpieza y desinfeccion.

3. Estiba o colocacién de los productes segin su estado y naturaleza.

4. Control de la documentacion de los vehiculos ¥ productos transportados

documentosyregistros

1. Documentacion que acredite que los vehiculos estén autorizados para
el transporte de alimentos

(Certificado de autorizacién especial de vehiculos que transporfan mercancias
perecederas -TMP).

2. Registro de comprobacion de los elementos de los programas (hojas de
control): documento mediante el cual se procederd, con la periodicidad
necesaria, a la vigilancia o comprobacién de los programas.

3. Registro de incidencias.
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