PLAN IV

CONTROL
DE PLAGAS

OBJETIVO

+Establecer la prevencién y en su caso la eliminacion
de animales considerados como plaga.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a)De vigilancia: Su fin es detectar plagas en el
establecimiento y responde a

* QUE vigilar: roedores, insectos...

+ COMO: trampas adhesivas, ratoneras...

+ QUIEN: personal autorizado para el control de
plagas.

+ DONDE: en los lugares definidos en el plano.

+ CUANDO: con la periodicidad necesaria.

b)De tratamiento/ de control: con las acciones
necesarias para evitar su aparicion y en el caso
de que se presenten, su eliminacion.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a)Plano de las instalaciones con indicacion de los
lugares de colocacion de cebos.

b)Registro de las acciones hechas dentro del
programa de vigilancia.

¢) Registro del programa de tratamiento: contrato
con la empresa que hace el tratamiento, y los
datos siguientes:

+inscripcion en el registro de establecimientos
plaguicidas de la Consejeria de Salud y Consumo.

+ Carnets de capacitacion basicos y cualificados
de los aplicadores.

+ Certificados de los tratamientos realizados.

d)Registro de incidencias y medidas correctoras.

PLAN V

CONTROL Y FORMACION
DE MANIPULADORES

OBJETIVO

Garantizar que los manipuladores de alimentos adquieran
unos conocimientos adecuados en materia de higiene
y seguridad alimentaria y que los apliquen en su trabajo
diario. Estos conocimientos los adquirirdn por programas
autorizados de formacion de la propia empresa o por
empresas de formacion externas.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS
a) De control de los manipuladores, con

una relacion de los manipuladores con mencién de su
puesto de trabajo.

instrucciones de trabajo propias de la empresa con las
practicas correctas de manipulacion.

si algn manipulador puede estar afectado de una
enfermedad de transmision alimentaria se anotaré en
el parte de acciones correctoras.

b)De formacion de los manipuladores de alimentos: un

documento donde se describe la formacion para los
manipuladores bien por la propia empresa o por empresa
externa. El programa respondera a:

QUE contenido tiene el programa.

COMO metodologia didactica.

CUANDO con qué frecuencia.

DONDE se ha impartido la formacion.

QUIEN imparte la formacion.

A QUIEN se ha formado -certificados de formacion y la
-lista de manipuladores a los que les falta.

DOCUMENTOS Y REGISTROS
a) Relacion actualizada de los manipuladores con indicacion

de su puesto de trabajo y si ya han recibido la formacion
o la tienen pendiente.

b) Certificados individuales de formacion.
¢) Instrucciones de trabajo.
d)Registro de incidencias y medidas correctoras.
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CONTROL DE
PROVEEDORES

OBJETIVO

« Garantizar el origen y la
seguridad sanitaria de los
ingredientes, materias primas y
materiales en contacto con los
alimentos.

DESCRIPCION DEL PLAN.

PROGRAMAS

a) De control de proveedores:
controlando que dispongan
de inscripcion en el Registro
General Sanitario de Alimentos
y que entreguen sus productos
en condiciones adecuadas.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Lista de proveedores actualizada

con, al menos, los siguientes

datos:

identificacion del proveedor.

direccion y teléfono.

n® inscripcion en el RGSA

tipo de suministro: canales,

despiece, tripas, envases, etc..

+ fecha de alta en la lista,
debiendo incluirse los que
estén a prueba.

¢ transportista, ATP....

b)Registros del control de
recepcion: para comprobar las
condiciones de entrega de los
proveedores, identificando
procedencia, condiciones de
transporte (temperatura,
limpieza vehiculo), condiciones
del producto (temperatura,
etiquetado...).

c) Registro de incidencias y
medidas correctoras.

PLAN VII

PLAN VIII

CONTROL DE TRAZABILIDAD

OBJETIVO

+ Se trata de poder seguir el rastro de los alimentos comercializados para
que en el supuesto de detectarse un problema de salud publica puedan
identificarse y retirarse.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a) ldentificar los alimentos con los proveedores y con los clientes, si estos
son colectividades ¢ de quién viene? y ¢a quién vendo cada partida?.

b) Describir las decisiones a tomar en una situacion de retirada de un
alimento.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Un registro donde se identifican los productos comprados y vendidos (en
este caso solamente cuando se tenga autorizacion para vender a
colectividades) con fecha de compra y venta (para colectividades), factura
0 albaran o documento comercial que aporte datos de la identidad del
producto.

b) Un registro especifico para la carne de vacuno.

¢) Registro de incidencias y medidas correctoras.

CONTROL DEL TRANSPORTE DE ALIMENTOS

OBJETIVO

+ Si el establecimiento realiza transporte de alimentos tiene que garantizar
durante ese transporte que:

+los alimentos se mantienen a sus temperaturas reglamentarias.

' se transporten sin que un alimento pueda contaminar a otro y en envases
adecuados (si van envasados).

+los vehiculos de transporte estén limpios y en buenas condiciones y que
puedan mantener la temperatura de los alimentos.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a) De control de los aparatos de medicion de la temperatura.

b)De mantenimiento, limpieza y desinfeccion de las cajas de los vehiculos.

c) De colocacion de los productos en el vehiculo segun su estado y naturaleza.

d)De control de la documentacion de los vehiculos y de los alimentos que
se transportan.
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DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Autorizaciones de los vehiculos para el transporte de alimentos.
b) Registros de control de los programas.

¢) Registro de incidencias y medidas correctoras.
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INTRODUCCION:

La actual legislacion en materia de
establecimientos de comercio al por menor
de carnes frescas representada por el Real
Decreto 1376/2003. establece en su articulo
5© que los titulares de los establecimientos
implantaran un sistema de autocontrol basado
en la metodologia del sistema denominado
“Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico”
(APPCC) en funcion del tamafio y tipo de las
manipulaciones que realicen. De esta forma,
la inspeccion sanitaria tradicional se adapta

a un sistema de inspeccion preventiva basado en técnicas de
auditoria del programa de autocontrol creado por el establecimiento,
contribuyendo de esta manera a su mejora continua.

Para facilitar el autocontrol de la empresa y su posterior supervision
por la Consejeria de Salud y Consumo, se han elaborado unos
planes de requisitos de higiene que se recogen en este documento
y que, como planes de apoyo al APPCC, facilitaran su implantacion
y en consecuencia reforzaran la SEGURIDAD ALIMENTARIA de los
consumidores de nuestras islas.
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PLAN I

LOCALES, INSTALACIONES, EQUIPOS Y
SU MANTENIMIENTO.

OBJETIVO
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« Adecuar el local, las instalaciones y los equipos en funcidn a la categoria que tenga el establecimiento:
carniceria, carniceria-salchicheria o carniceria charcuteria (segun la clasificacion del RD. 1376/2003)

« La disposicion del local, instalaciones y equipos debera permitir que las sucesivas manipulaciones se puedan
hacer de forma que no se contaminen los productos puestos a la venta, que no haya contaminaciones entre
ellos y que no haya contaminaciones a partir de la materia prima (carne, especias, aditivos...)

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a) De los locales, instalaciones y equipos: es un documento en el que se refleja el estado actual del local,
instalaciones y equipos de trabajo. Si se tienen que hacer modificaciones se acompafiara de un plano de éstas
y cuando se haran.

b)De mantenimiento de los locales, instalaciones y equipos: es un documento en el que figuran las acciones
periddicas o previstas que se hacen en el establecimiento que responda a las cuestiones: QUE lista de lo que
hay que revisar, QUIEN la persona que hace la revision periddica, CUANDO cada cuanto tiempo y COMO el
modo de hacerlo.
También se hara un plan para reaccionar ante los imprevistos mediante el uso de partes de desperfectos.

¢) De comprobacion de los equipos: comprobar que los aparatos que miden la temperatura, tiempo, peso y otros
importantes para garantizar la seguridad del alimento, funcionen correctamente. Para ello se usaran instrumentos
de medicion certificados y calibrados.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Plano o esquema actualizado del local con los diferentes equipos.

b) Plano de modificaciones a realizar en las instalaciones (Si son necesarias).

¢) Documento del programa de mantenimiento y sus hojas de registro.

d)Documento de comprobacion de los equipos y sus hojas de registro.

e) Las hojas de registro de incidencias, los partes de desperfectos y las medidas correctoras.

CONTROL DE AGUAS

OBJETIVO

+ Garantizar que el agua que se utiliza en el establecimiento
para la limpieza, fabricacion, lavado de manos, etc...
sea apta para el consumo humano.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a) De tratamiento de aguas: en el caso de que se trate el
agua antes de su utilizacion, se debe describir este
tratamiento detallando donde, cada cuanto tiempo y
con que producto.

b)De control analitico del agua: para aguas de red
municipal: control de presencia de cloro; Para aguas
tratadas: nivel de desinfectante, control microbioldgico,
quimico... en todos las zonas donde se trate.
Frecuencia: establecida en el Real Decreto 140/2003.

¢) De mantenimiento:

+depositos e instalaciones: descripcion del mantenimiento
periddico.

' equipos: si se tienen equipos de descalcificacion,
0Smosis, etc...

' aguas residuales: indicando cémo se realiza su
evacuacion.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Plano de distribucion del agua en el establecimiento y
de evacuacion de aguas residuales con indicacion de
los depositos y grifos.

b) Registro de control de desinfectante: fecha y hora, en
que punto, resultado y firma del técnico.

¢) Registro de boletines de analisis: fecha y hora de la
toma de muestra, resultados e identificacion del
laboratorio. Frecuencia de la toma de muestras para
analizar.

d) Registro de mantenimiento de depésitos: fecha, sistema
de limpieza y desinfeccion, productos y datos de quién
lo ha hecho.

e) Registro de mantenimiento de fosa séptica si se tiene:
vaciados.

f) Registro de incidencias y medidas correctoras.

PLAN 111

CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION.

OBJETIVO

+ Eliminar los residuos y reducir a un minimo aceptable
los microorganismos que puedan contaminar los
alimentos.

DESCRIPCION DEL PLAN. PROGRAMAS

a) De limpieza y desinfeccion (L+D): describe el sistema
de limpieza y desinfeccion y responde a:

' QUE limpiamos: locales, maquinaria, neveras,
contenedores basura, ropa de trabajo y los propios Utiles
de limpieza.

+ COMO limpiamos: procedimiento de limpieza.

+ CON QUE limpiamos: los productos utilizados.

+ CUANDO limpiamos: frecuencia de la limpieza.

» QUIEN limpia y quién supervisa esa limpieza.

b) De comprobacion de la eficacia de L+D: de dos formas

+ Subjetiva: observacion visual del estado de limpieza
mediante una lista de revision con todos los elementos
a supervisar.

+ Objetiva: toma de muestras y analisis.

DOCUMENTOS Y REGISTROS

a) Registro de las hojas de control de las tareas de limpieza

realizadas donde apareceran:

+ locales, equipos y utillaje.

+ productos utilizados.

+ fecha de las tareas.

+ persona que realiza la L+D y su firma.

b) Registro de comprobacion de las tareas de limpieza con
los datos: locales, equipos, utillaje, productos utilizados
y fecha de tareas; firmado.

c) Ficha técnica de los productos utilizados para L+D.

d)Resultados analiticos de las muestras tomadas con: tipo
de muestra, fecha y laboratorio que realizé los analisis.

e) Registro de incidencias y medidas correctoras.

INFORMACION

Contactos:

Direccié General de Salut Publica i Participacio
C/ Cecili Metelo, 18
07003 Palma

Tel. 9711768 68 fax: 971 17 68 58

] 1 v |

http:// dgsalut.caib.es

email: libroazul@dgsanita.caib.es
carnisseries@dgsanita.caib.es
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