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INTRODUCCIO

Dins el nostre ambit, la legislacid aplicable obliga tots els
establiments implicats de la cadena alimentaria a realitzar el seu
propi autocontrol, que es basa en el sistema d'analisi de perills
i punts critics ~APPCC- amb la consequent adaptacio de la
inspeccio sanitaria fradicional a procediments normalitzats
dinspeccio preventiva basats en técniques d'auditoria i de gestio
per a processos per a la seva avaluacio i millora continua.

Amb l'objecte de facilitar lautocontrol a lempresa, aixi com la
supervisio d'aquests pels serveis de la Conselleria de Salut i
Consum, s'han elaborat cinc plans de requisits dhigiene a: locals,
instal-lacions, processos i persones, que es recullen en aquest
document.

Es lescriu el que fas i fes el que has escrit, dun sisterna documentat
de gestio que com a plans de suport o requisits previs a 'APPCC
han de facilitar la seva implanfacio, i en definitiva, han de reforcar
la "SEGURETAT ALIMENTARIA” dels ciutadans de les llles Balears
i de les persones que ens visiften.

COMPROMISOS

Els controls oficials destfinafs a supervisar la implantacid de sistemes
daufoconfrol de seguretat alimentaria es realifzen en els seglents camps:
> Hospitals, residencies de 3° edat, escoles i escoletes de O a 3 anys,
> Hotels de 3 a 5 estrelles amb regim d‘auftoservei,

> Establiments d'elaboracid de menjars preparats en les seves diferentes
modalitats.

La visita és fara sempre coincidint amb ['autoritzacio de I'establiment i amb
una frequéncia periodica en funcio de lavaluacié anual del risc.

Per qualsevol dubte, queixa o suggeriment podeu contactar amb nosaltres
mitjancant la pagina web lasalutentot.caib.es on també podreu trobar
informacio util per a la vostra activitat i, en cas que ens deixeu el vostre
correu electronic, us passarem periodicament informacié que pensam que
us pot interessar.

>

LOCALS,INSTAL-LACIONS, EQUIPSIAIGUA

objectiu

> Adequar la infrastructura, les instal-lacions i els equips en funcio de Iactivitat
desenvolupada, i complir el principi de "marxa endavant” -de brut a nef- per
tal d'evitar les confaminacions creuades.

> Garantir el manteniment de locals i equips per a la seva correcta utilitzacio,
> Garanfir que laigua sigui apta per al consum huma per ser ingredient del
menjar.

descripciodelpla

1.Programadelocals,instal-lacionsiequips:

Consisteix en un document que reflecteix lestat actual de l'establiment,
quant a locals, instal-lacions i equips. A més a més, s'ha d'establir un
procediment amb el qual shan de dur a ferme les acciones de manteniment
de locals, instal-lacions -evacuacio d'aigues residuals- i equips.

2 Programadecomprovaciodelsequips:

Consisfeix en confrastar i/ o calibrar els equips que determinin parametres
com la femperatura, el temps, el pes, efc., deferminants per garantir la
seguretat del producte.

3.Programadecomprovaciddelagualitatdel'aiguadeconsum
huma:

En cas dexistir tractament previ de les aigles abans de la seva distribucio,
s'’ha de realitzar la descripcid d’aquest tractament, i s'ha de defallar on es
fa, el producte ufilitzat i qui és el responsable.

La comprovacio de la qualitat de l'aigua per al consum, constara d'una
descripcio del confrol realitzat -nivell de desinfectant, parametres fisics,
quimics microbiologics, etc.- a les aixetes d'Us habitual i a tots aquells punfs
on laigua ha sofert algun tractament (descalcificacio, osmosi, efc.).

documentsiregistres

1. Planol o0 esquema actualitzat amb les activitats de manteniment realitzades.
2. Registre de comprovacio d’equips.
3. Registre d’analitiques i control del desinfectant de I'aigua.

4. Registre d’incidéncies i mesures correctores: Que inclogui els comunicats
de desperfectes.

PLA 2

PROVEIDORSI TRAGABILITAT

objectiu

> Garanfir 'origen i la seguretat sanitaria de fotfes les matéries primeres, dels
ingredients i dels materials amb confacte amb els aliments.
> Identificar a les empreses que presten serveis.

documentsiregistres

1. Llistat de proveidor si productes servits:

L'empresa ha de fenir un llistat de proveidors actualitzat i relacionat amb
els productes que manipula, fins i fot els de serveis, que ha de recollir les
dades seguents:

> Identificacio del proveidor.

> Direccio i telefon.

> NUm. d'inscripcié en el RGSA.

> Tipus de subministrament o servei realitzaf.

2. Registredecontrolderecepcio:

Amb el fi de comprovar el grau de compliment de les especificacions de
compra, sha de procedir a registrar la recepcio, i sha d'identificar la seva
procedéncia, condicions del fransport (femperafura, condicions higieniques
del vehicle efc.), les condicions del producte (temperatfura, efiquetat, dates
de consum, etc.).

3. Fitxes de producci6 dels plats.

4. Registre d’incidencies i mesures correctores.

PLA 3

NETEJAIDESINFECCIO

Eliminar els residus i reduir a un minim accepfable els microorganismes que
puguin contaminar els aliments.

descripciddelpla

1.programadenetejaidesinfeccio( N+D ):

Consisteix en un document que descriu el sistema de neteja i desinfeccio
que respon a les preguntes seguents:

> QUE nefejam?: locals, equips, ufensilis, diposits d'aigua i confenidors de
fems.

> COM netejam?: descripcié del procediment a seguir.

> AMB QUE netejam?: productes utilitzats.

> QUAN netejam?: frequéncia de les operacions.

> QUI netejar: persones designades.

2.Comprovaciodel eficaciadelprogramadenetejaidesinfeccio:
Té per objecte recopilar la informacié necessaria per avaluar l'eficacia de
la N+D, i en cas de defectar desviacions, aplicar les mesures correctores.

> SUBJECTIVA:
Consisteix amb lobservacié visual de l'estat de neteja d'instal-lacions, equips
i estris.

> OBJECTIVA:

Consisteix en la presa de mostres i analisis -de superficies i ambientals-.
S’han de descriure: els procediments, la frequéencia de les analisis a realitzar
i els limits microbiologics preestablerts.

Es imporfant que la presa de mostres no es realitzi immediatament després
de finalitzar la nefeja i desinfeccio, sind abans d'iniciar el procés d'elaboracio.

documentsiregistres

1. Registre dels fulls de control i/o0 supervisio de les tasques realitzades.
CONSTARA, COM A MINIM, DE:

> Locals, equips, ufensilis i diposits d'aigua.

> Dafa, nom i firma.

2. Fitxa tecnica dels productes utilitzats.

3. Resultats analitics amb indicacio de: lloc, data i hora de la presa de
mostres, i identificacio del punt.

4. Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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PLA 4

PLAGUES

objectiu

Establir mesures de prevencio i, en el seu cas, deliminacié d'animals
considerafs com a plaga.

descripcidpla

Es el conjunt d'actuacions que, de manera conjunta i coordinada, tenen
com a finalitaf el control de les plagues.
El Pla constara de:

1.programadevigilancia:
Compren el conjunt d'accions encaminades a detectar la presencia de
plagues. Del seu resultat depenen les actuacions de confrol i eradicacio.

Ha de seguir l'esquema seguent:

> QUE vigilar?: rosegadors, insectes, ..

> COMy: frampes adhesives, consum d'esquers, feromones.

> QUIR: personal propi de la industria o contfractacié d'empresa externa de
control de plagues.

> ON?: en els llocs definifs en el planol.

> QUAN?: amb la periodicifat necessaria.

2. programadetractament/control:
Compren el conjunt d'accions encaminades a eliminar les plagues detectades.

Ha de seguir també lesquema seguent:

> QUE eliminar?: rosegadors, insectes,..

> COM?: aplicacio de productes plaguicides, frampes fisiques,..

> QUIR: personal propi de la industria o contfractacié d'empresa externa de
control de plagues.

> ON?: en els llocs definifs en el planol.

> QUAN?: quan s'hagi defectaf una plaga.

documentsiregistres

1. Planol de les instal-lacions: Amb indicacio de col-locacié d’esquers i
trampes.

2. Registre de les actuacions de vigilancia i/o del tractament.
> Contracte de servei amb empresa aplicadora.
> Certificats de fractament.

3. Registre d’incidencies i mesures correctores.

MANIPULACIO

objectiu

Garantir que els manipuladors d‘alimentfs adquireixin uns coneixements
adequats en materia d’higiene i seguretat alimentaria, i els apliquen
correctament en el seu freball diari.

Definir els processos de manipulacio i garantir que estan sota control.

descripciodelpla

EL PLA HA DE CONSTAR DE:

1.programadeformacidicontroldelsmanipuladors:
CONSISTEIX EN UN DOCUMENT ON FIGURA:

> Relacio actualitzada deis manipuladors amb mencié del lloc de freball
assignat.

> Descripcié de les activitats de formacié que I'empresa organitza per als
seus Manipuladors, ja sigui, directament o per empreses exfernes pero,
en ot cas, autoritzades.

> Instruccions de tfreball propies on es reflecteixen les practiques correctes
de manipulacio.

2.programadecontroldeprocessosdemanipulacio:
CONSISTEIX EN UN DOCUMENT EN EL QUAL SHAN DE DESCRIURE:

> Els processos de manipulacio, en els quals s'ha de contemplar que les
fases del processaf segueixen un flux cap endavanf, sense retrocessos,
ni creuaments entre aliments crus i elaborats, que afavoreixen la contaminacio
creuada.

> Els temps i les temperatures deis aliments en les fases de: recepcio,
emmagatzematge, descongelacio, escalfament, refredament, conservacio,
rescalfament i exposicio. Establir el metode de vigilancia, persona
responsable, la seva frequéncia i els limits critics.

> Els processos de desinfeccio de vegetals consumifs en cru.

> L'eliminacic higienica de les sobres del "buffet’, aixi com els raissos i els
fems. Finament, s'ha d'establir un procediment de verificacid mifjangant
analitiques de mostres de menjars preparafs.

documentsiregistres

1. Relacio actualitzada del personal manipulador amb indicacié del seu
lloc de feina i la seva situacio respecte a la formacio.

2.Instruccions de treball o0 GPCH, exposades a les arees de manipulacio.
3. Registre de control de processos: amb llista de control (check-list) de
vigilancia del temps / les temperatures del processat i de la desinfeccio
de vegetals.

4. Registre d’analitiques de mostres.

5. Registre d’incidéncies i mesures correctores, que ha d,’incloure‘ les
notificacions del personal afectat per malalties de transmissio alimentaria.

DIAGRAMA DE FLUX DEL PROCES

>Inici > Escalfament > Exposicio
> Recepcio > Refredament > Raissos
> Emmagatzematge > Conservacio > Final

> Descongelacio > Rescalfament (desinfeccio de vegetals)



