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AUTOCONTROLENESTABLIMENTSIINDUSTRIESALIMENTARIES

AUTOCONTROL REQUISITS PREVIS

INTRODUCCIO

En el nostre ambit, la legislacio aplicable obliga a tots els establiments
implicats en la cadena alimentaria a realitzar el seu propi autocontrel, el qual
es fonamenta en el sisterna d'analisis de perills | punts de confrol critic -
APPCC—, amb la conseglient adaptacio de la inspeccic sanitaria fradicional
a procediments normalitzats dinspeccio preventiva basafs en tecniques
d'auditeria i de gestic per processos per a la seva avaluacic i millora continua.
A l'objecte de facilitar lautocontrol en l'empresa, aixi com la supervisio
d'aquest pels serveis de la Conselleria de Salut | Consum, s'han elaborat vuit
plans de requisits d'higiene que es recullen en aquest document.
Es el que es coneix com "escriu el que fas | fes el que has escrif’, d'un
sisterna documentat de gestié, que com a plans de supcrt o requisifs previs
a 'APPCC, facllitaran la seva implantfacio, i en definitiva, reforcaran la
"SEGURETAT ALIMENTARIA™ dels ciufadans de les llles Balears i de les
perscnes que ens visiten.

COMPROMISOS

La Direccio General de Salut Publica i Participacio presta el servei d'auditar
les empreses que fabriguen i manipulen aliments de les lles Balears. Aquestes
audiferies es realifzen amb una periodicital que esta en funcio del risc
avaluat per a cada Hpus d'establiment, encara que en casos exfraordinaris
d'alertes alimentaries s'actua amb urgéncia per prevenir possibles malalties
entre els consumidors.

Aquestes prestacions s'engloben en el determinant de salut publica
‘SEGURETAT ALIMENT ARIA™

Per a qualsevol dubte, queixa o suggeriment pot confactar amb nosaltres
mifjangant la pagina web lasalufentot.org on podra frobar informacic Ufil
per a la seva activitat.

PLAN 1

» Adequar la infraestructura, les installacions 1 els equips en funcic a lactivitat
desenvolupada, complint el principi de "marxa endavant” —de bruf a net—
per evitar la contaminacié creuada.

> Garantir el ranteniment de locals i equips per a la seva correcta ufilifzacio.

descripciodelpla

1. Programa de locals, instal-lacions i equips:

Consisteix en un document gue reflecteixi l'estat actual de lestabliment
quant a locals, instal-lacions i equips. En cas de necessitar modificacions,
a més adjuntaran: .

» Plancl o esquema d'adequacic d'instal-lacions en el qual s'indicaran els
ferminis prevists d'execucio.

2. Programa de manteniment de locals, instal-lacions i equips:

Consisfeix en un document en el qual es defalla el procediment per dur a
ferme les accions de manteniment periddiques/previstes a realitzar sobre
els diferents elements de l'establiment i seguira el seglenf esquema:

> QUE: Liistat de locals i equips a revisar que puguin afectar la seguretat
de l'aliment.

» QU Persona assignada per a revisié periodica.

> QUAN: Frequéncia de cada accio.

» COM: Descripcio del procediment i sistematica a seguir.

A més, s'establira un procediment a fravés del qual es duran a ferme les
accions de manteniment no periodiques, procedint a l'elaboracié d'un part
de desperfectes.

3. Programa de comprovacio dels equips:

Consisteix en confrastar els equips que regulen parametres, com temperatura,
ternps, pes. pH. etc. deferminants per garantir la seguretat del producte.
Ens denaran suport els instruments de mesurament calibrats, homologats

i/o certificats | s'establiran les pautes de calibratge/cerfificat dels esmentats
instruments.

documentsiregistres

1. Pianol o esquema actualitzat. Element comu als plans Ii i [V,
2. Planol o esquema d’adequaci¢ d'instal-lacions. Si procedeix.
3. Registre del programa de manteniment.

4, Registre del programa de comprovacio d’equips.

5. Registre d’incidéncies i mesures correctores: Que inclogui els parts de
desperfectes.
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LOCALS, INSTAL:-LACIONS,EQUIPSIELSEUMANTENIMENT

Garanfir gue l'aigua que s'ufilitzi en la industria alimentaria en els processos
de fabricacié, fractament, aixi corn la ufilitzadz en la nete ja de superficies,
objectes i materials que puguin entrar en confacte amb els aliments, sigul
apta per al consumn huma.

descripciddelpla

1. Programa de tractament d’aigiies:

En el cas que existeixi fractament previ de les aiglies abans de la seva
distribucio, es realitzara la descripcio de lesmental fractament, defallant
on es realitza, periodicitat, producte ufilitzat i responsable.

2. Programa de control analitic de I'aigua:

Constara una descripcio del control realitzat —nivell de desinfectant,
paramefres flsics i guimics, microblologics, efc.— en exfrems de xarxa i en
fots aquells punts on laigua hagl sofert algun fractament (descalcificacio,
0sSMOs! inversa, efc.).

3. Programa de manteniment:

Aquest programa inclou accions de manteniment de:

> Deposits i installacions: On s'indicara el manteniment periodic. Els
establiments que compleixin el RD 865/2003 pel qual s'estableixen els
criteris per a la prevencic i a control de la legionellosi, es considera que
compleixen amb 'esmentat manteniment.

> Aigles residuals: En aguest es descriura el sisterna d'evacuacio daigles
residuals, indicant si es realitza a través de clavegueram, si hi ha o no
fractament previ i/o fosa sepfica.

> Equips: osmosi, descalcificacio, efe.

documentsiregistres

1. Planol de distribucid de I'aigua de consum huma i evacuacio d*aigiies
residuals.

Element comu als plans | V- Amb indicacio de la situacio dels deposits
i aixetes. En cas de comptar amb autoritzacio per ufilitzar aigua no apfa
sindicara per a QUINS fins | sidentificaran.

2. Registre de control de desinfectant.
Constara de: data i hora. identificacio del punt, resulfat de la deferminacic
i firma del técnic.

3. Registre de butlletins d’analisis.

Quan estigui estipulat en el programa.

Constara de: lloc, data i hora de la presa de mostres j idenfificacio del punt
de presa de mostres; resultats analifics, amb data d'analitiques, métodes
utilitzats i identificacio del laboratori.

4. Registres de manteniment de deposits.

Constara de:

» Data de realitzacio de les tasques | idenfificacio del deposit.

> Sistema de neteja | desinfeccic I productes utilitzats. Nom i firma del
fécnic assignat.

» Aiglies residuals. Cas de fenir fossa séptica disposaran del document del
buidafge periodic per empresa autoritzada, o bé si reutilitzen efluent,
disposar de lautoritzacio emesa per organisme competent.

> Equips. A determinar en funcié dels utilitzats.

5. Registre de manteniment dels registres d'incidéncies | mesures
correctores.



PLAN 3

e CONTROLDENETEJAIDESINFECCIO

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

descripcidodelpla

1. Programa de neteja i desinfeccio (L+D):

Censisteix en un docurment que descriu el sisterna de neteja i desinfeccio
responent a les preguntes seglents:

> QUE nefegern: locals, equip, estris, confenidors de fems i vehicles de
transport; fambé haura d'incloure’s la roba de freball i el propi equip de
nefeja.

» COM netejam: descripeio del procediment a seguir.

» AMB QUE netejam: productes ufilitzats.

> QUAN netejam: freqléncia de les operacions.

> QUInete ja i QUI supervisa: persones designades.

2. Comprovaci6 de I'eficacia del programa de neteja i desinfeccio:
Té per objecte recopilar la informacio per avaluar l'eficacia de la L+D I, en
cas de defectar desviacions, aplicar les rmesures correctores:

> SUBJECTIVA: Consistira en fobservacié visual de 'estat de nefeja
dinstallacions. equips i estris. Haura d'elaborar-se un flistaf de revisic, que
inclogui tots els elements a supervisar. La seva frequéncia haura d'estar
especificada per lempresa. Aquesta comprovacié la realitzard un responsable,
designat i entrenat per a fal fi, que a ser possible, no formara part de l'equip
que executara les tasques de L+D.

» OBJECTIVA: Consistira en la presa de mostres i analisis —de superficies
i ambientals—. Es descriuran: els procediments de presa de mostres, la
freqiiencia de les analisis a realitzar, els limits microbiclogics preestablerts
i el laborafori que ho realitza.

Es impartant que la presa de mostres no es realitzi immediatament després
de finalitzar la nefeja i desinfeccic, siné abans diniciar el procés delaboracio,
ja que el que es prefén és verificar l'eficacia del programa i no lefectivitat
del desinfectant.

documentsiregistres

1. Registre dels fulls de control de les tasques realitzades.
Constara, com a minim, de:

> Locals, equips 1 ufillatge.

» Productes ufilitzats.

» Dafa i nom de la persona que realitzalaL + D | a seva firma.

2. Registre de les llistes de revisio utilitzades en la comprovacio.
Constara al menys de: data, locals, equips | ufillatge; nom del responsable
i la seva firma.

3. Fitxa técnica dels productes utilitzats.

4. Resultats analitics.

Amb indicacio de: lloc, data i hora de la presa de mostres, identificacié del
punt de presa de mesires i dafa de les analisis.

5. Registre d’incidéncies i mesures correctores.

I|PLAN 4
EI PLAN 5

CONTROLDEPLAGUES
objectiu

Establir mesures de prevencio |, en el seu cas. d'eliminacié d'animals
considerats com a plaga. Esta estretament relacionat amb el pla de nefeja
i desinfeccio i el pla de manteniment d'instal-lacions.

descripciondelpla

Es el conjunt d'actuacions que de forma conjunta i coordinada tenen per
finalitat el control de les plagues.

El Pla constara de:

1. Programa de vigilancia.

Comprén el conjunt d'accions encaminades-a detectar la preséncia de
plagues. Del seu resultat dependran les actuacions de contfrol i eradicacic.
Seguira l'esquema segtient:

> QUE: vigilar rosegadors i insectes.

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

> QUE perscnal propi de la inddstria o contractacic d'empresa externa de
confrol de plagues.

> ON: en els llocs definits en el plancl.

> QUAN: amb la periodicitaf necessaria.

2. Programa de tractament/control.

Compren el conjunt d'accions encaminades a eliminar les plagues detectades.
Seguira fambé [esquemna seguent:

» QUE: eliminar rosegadors, insectes..

> COM: aplicacio de productes plaguicides, trampes fisigues..

> QUL personal propi de la industria o confractacic d'empresa exferna de
confrol de plagues.

> ON: en els llocs definits en el planol.

> QUAN: quan shagi defectaf una plaga.

documentsiregistres

1. Planol de les instal-lacion.
—element comd en els Plans | i fl-.
Amb indicacié de collocacié d'esquers i paranys.

2. Registre de les actuacions de vigilancia.

3. Registre del programa de tractament.

> Confracte de servei amb l'empresa aplicadora.

> Inscripcic en el Registre dEstabliments i Serveis Plaguicides de la Conselleria
de Saluft i Consum.

» Camefs de capacitacic basics | qualificats dels aplicadors.

> Cerfificats de fractament.

4, Registre d’incidéncies i mesures correciores.

FORMACIOIMANIPULACIO

> Garantir que els manipuladors d'aliments adquireixin uns coneixements
adequats en matéria dhigiene i seguretaf alimentaria —instruccions de
treball- i els apliquin correctament en el seu freball diari.

> Aconseguir que les empreses del sector alimentari sinvolucrin i desenvolupin
programes de formacic, be directament o a fravés denfitats de formacio
externes autoritzades.

descripciddelpla

El Pla constara de:

1. Programa de control dels manipuladors.

Consisteix en un document on figura:

> Relacic actualitzada dels manipuladors amb mencic expressa del lloc de
treball assignat.

» Instruccions de treball propies de fernpresa on es reflecteixen les practiques
correctes de manipulacié. En el cas d'existir per al sector una Guia de
practiques correctes dhigiene (GPCH) podra utilitzar-se com a fal.

> En el cas de que es detecti o es tengui coneixement de que un manipulador
pugui estar afectat d'una malalfia de fransmissic alimentaria, sancfara aquest
fef en la part d'accions correctores.

2. Programa de formacid dels manipuladors d’aliments.

Consisteix en un document on es descriuen les activifats de formacio que
lempresa organitza per als seus manipuladors, bé directament o a traves
dempreses o entitats autoritzades. Aquest programa respondra les qlesfions
seglents:

> QUE: confingut del programa. Incloura formacic especifica en matéria de
cadena de fred | en subproductes.

> COM: metodologia didacfica.

> QUAN: freqiiéncia de la imparficio.

» ON: lloc on s'ha impartit.

> QUL empresa/persona gue imparteix el programa.

> A QUE qui rep fa formacio, ad juntant els cerfificats de formacio individuals
i el listat de manipuladors pendents de rebre la formacio.

documentsiregistres

1. Relacio actualitzada del personal manipulador amb indicacio del seu
lloc de treball i la seva situacid respecte a la formacid (si ja I'han rebuda
o estan pendent d’aquesta).

2. Certificats individuals de formacia.

3. Instruccions de treball o GPCH si existeix per al sector.

4. Registre d'incidéncies i mesures correctores, que incloura les notificacions
del personal afectat de diarrea o de malalties de transmissi6 alimentaria.
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CONTROLDETRAGABILITATISUBPRODUCTES ’
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Seguir el rasfre dels aliments, llocs en el mercat, de tal manera que les |
empreses puguin procedir a la seva retirada, en el cas que es detecti un |
perill per a la saluf publica. Per a aix® les erpreses hauran d'establir un i
procediment eficag, que es posara a disposicio de lautoritat competent
quan se'ls sol-licifi.
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descripciddelpla

El Pla constara en un programa que haura de:

Recollr una sistematica didentificacid dels productes, relacionant-los amb
els proveidores i amb els clients, per congixer;

> De qui ve.

> A quiva.

obiectiu > Definir | descriure les actuacions a realitzar davant una situacid on sigui
] necessaria la localifzacio i la refirada del producte.

El contral de proveidors garantira forigen | la'seguretat sanitaria de les > Classificar, identificar, emmagatzemar 1 registrar els subproductes generats.

matéries primeres, ingredients i dels materials en contacte amb els aliments.

documentsiregistres

descripciddelpla 1. Registre de tragabilitat,

On s'idenfificaran els productes que es rebin | els distribueixin, Poden estar

El Pla constara de: informatitzats (facilita la rapidesa).

1. Programa d’homologacio de proveidors i especificacions de compra.

Els requisits per a Thomologacio | les especificacions de compra seran 2. Registre de subproductes.

establertes per cada empresa segons les seves necessitats, perd mai no S'identificaran i registraran els enviaments de subproductes.
podran ser inferiors als requisits minims exigits en la legislacic. e :

Una vegada homologat un proveidor haura de comprovar-se el grau de 3. Registre d’incidéncies i mesures correctores.
compliment de les especificacions de compra, cosa que permetra establir

el grau de confianca en aquest proveidor o en ditim terme la seva CONTROLDELTRANSPORTD'ALIMENTS
deshomologacio.

Le responsabilitat de fempresa arriba a la distribucic dels seus productes

documentsiregistres a fraves dels vehicles propis o aliens.

1. Llista de proveidores actualitzad. objectiu

L'empresa tendra un llistat de proveidores actualitzat i relacions amb els )

praductes que manipula inclosos els de servels (fransport, raterial auxiliar_.) Garantir que durant el franspart: .

que recollira les seglents dades minimes: » Els aliments son manfengufs a les temperatures reglamentaries.

> dentificacio del proveidor. > No es produeix confaminacio ni fransmissic d'elors d'uns aliments a alfres.

> Els vehicles utilifzats estan en adequades condicions de conservacio i

¥ Dresch f1eren. dhigiene, i es correspon amb els tipus establerfs per la normativa.

> Num. d'inscripcio en el RGSA.
> Tipus de subminisirament —canals, especejament, budells, envasos, etc—
» Data dalta: Els nous proveidors sinclouran immediatament a la llista, tot

i gue estigui a prova o sigui provisional, i podran fer constar aquesta < : )
circumstancia. El Pla constara dels seglients programes:

> Transportista 1. Control dels equips de mesurament de la temperatura, )

) 2. Manteniment i control de les condicions de conservacid de las caixes
dels vehicles, aixi com de la neteja i la desinfeccio.
3. Estiba o col-locacio dels productes segons el seu estat i naturalesa.
4, Control de la documentacié dels vehicles i productes transportats.

descripciodelpla

£

2. Registres de control de recepcid.

Amb 1 finalitat de comprovar el grau de compliment de les especificacions
de cormpra, es procedira a registrar la recepcio. identificara la seva
precedencia, condicions del fransport (termperatura, condiciones higigniques
del vehicle, efc), condicions del producte (temperatura, efiquetat, dates
de consum..) i tofes les observacions gue esfiguin fixades en el programa
0 es considerin necessaries.

documentsiregistres

1. Documentacit que acrediti que els vehicles estan autoritzats per al
transport d’aliments.
(Certiticat d'autoritzacio especial de vehicles que transporten mercaderies

3. Resultats analitics. ey
Depenent del fipus de producte, i a fobjecte de garantir el compliment de Refbies=THPL

les especificacions de compra, pot resulfar necessaria la realitzacic de 2. Registre de comprovacid dels elements dels programes (fulls de confrol)
proves ana_imqges. Els resultats han de ser conformes amb les especificacions docurment mitjancant el qual es procedira, amb la periodicitat necessaria,
pactades | mai no sobrepassar els limits legalment establerts, a la vigilancia o comprovacio dels programes.

AU T\U\Y

lasalutentot.org

4. Registre dincidéncies i mesures correctores. 3. Registre d’incidéncies.
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