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PROLOGO /

Por parte de la Conselleria de Salut i Consum, el Instituto de Estrategia Turistica de las Islas Baleares (INESTUR), el
Instituto de Innovacién Empresarial (IDI) y la Cémara de Comercio, Indusiria y Navegacién de Mallorca, Ibiza y
Formentera se firmé el 7 de julio de 2004 un Protocolo General de colaboracién para llevar a cabo de manera
conjunta acciones de promocién de la seguridad alimentaria en las empresas de las Islas Baleares, con el objeto
de establecer los medios de colaboracién, recursos y programas de actividades de promocién conjunta para mejorar
la seguridad alimentaria de las empresas y realizar las acciones necesarias que permitan una mayor implantacién

de los sistemas de seguridad alimentaria.

En &l se contempla que puedan irse generando Adendas que incluyan una programacién anual de actividades para
diversos sectores. Por este motivo el 27 de julio de 2005 se elaboré la Adenda al Protocolo General con la enfidad

de Mercados Centrales de Abastecimiento de Palma de Mallorca, S.A (Mercapalma).

Entre las actividades que se pretenden desarrollar figura el desarrollo de Guias que puedan usarse por las empresas

alimentarias para facilitar el desarrollo e implantacién de los sistemas de autocontrol sanitario.

Es en el marco de este Protocolo y de la Adenda firmada con Mercapalma, teniendo en cuenta ademés lo que figura
en los nuevos Reglamentos de Higiene de los Productos Alimenticios de la Unién Europea, donde se elabora la Guia

que a continuacion se presenta.
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>> 01, INTRODUCCION /

La seguridad alimentaria no es solamente un requisito de obligado cumplimiento legal sino que es vital para toda

organizacién relacionada con la cadena alimentaria.

La seguridad alimentaria no puede garantizarse con el enfoque convencional basado en la retirada de productos
o alimentos de riesgo o potencialmente nocivos. Lo esencial, segin admite la FAO, es incidir en la cadena alimentaria
con el objetivo de asegurar la inocuidad de los alimentos desde la produccién primaria hasta su transformacion,
distribucién y venta. Este planteamiento més global requerird no sélo la participacién de todos los agentes econémicos
sino también de los propios gobiernos, exigiendo un control de los productos y procesos a lo largo de toda la cadena

de suministros llevado a cabo por cada una de las empresas que intervienen en la misma.

Para ello, la empresa deberd aplicar mecanismos de autoconirol en su trabajo diario, garantizando asi la maxima

seguridad e inocuidad de los alimentos que llegan al consumidor.

SISTEMA
AUTOCONTROL

empresa alimentaria

CALIDAD
HIGIENICO
SANITARIA

alimentos

Desde el 1 de enero de 2006 es obligatorio y de aplicacién directa en los diferentes estados miembros de la Unién
Europea el Reglamento 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios. La principal novedad es la
inclusion en su Anexo | de disposiciones generales de higiene aplicables a la producciéon primaria. Por ofra parte,
para productos alimenticios de origen animal se ve complementado por el Reglamento 853/2004, por el que se

establecen normas especificas de higiene de los Alimentos de origen animal.

Desde esa fecha, los operadores de la empresa alimentaria se ven obligados a crear, aplicar y mantener sistemas
de autocontrol en su trabajo diario basados en el Anélisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), con el

objetivo de garantizar un elevado nivel de proteccién de los consumidores en relacién a la Seguridad Alimentaria.
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>> [12. MERCAPALMA /

MERCAPALMA, S.A. es una empresa de servicios que, desde 1973 (afio en que se inauguraron sus instalaciones),
tiene como objetivo proporcionar las infraestructuras necesarias para el éptimo desarrollo de las funciones logisticas
y de mercado de un sector tan importante como el agroalimentario. Ademas pretende aglutinar a las empresas del

sector de manera que surjan sinergias que proporcionen oportunidades de negocio.

MERCAPALMA es la Unidad Alimentaria al servicio de la ciudad de Palma, un lugar fisico en el que se organiza

la venta y distribucién de alimentos al por mayor. Para ello,

- Ofrece unas instalaciones adecuadas a los mayoristas.
Facilita servicios compartidos a los mayoristas con el fin de mejorar su propia eficacia.

- Organiza el funcionamiento del mercade mayorista.

- Gestiona las éreas piblicas.
El conjunto de empresas que forman parte de MERCAPALMA las podemos agrupar en:
Frutas y hortalizas: Comercializacién al por mayor, distribucién, envasado y clasificacién de productos
hortofruticolas.
Polivalencia: Comercializacién y distribucién de una amplia gama de productos alimenticios (carnes, pescados,
productos lacteos, conservas, efc.)
ZAC: La Zona de Actividades Complementarias incluye centrales hortofruticolas, catering, centros logisticos,
panificadoras, comercializacién de pescado, carnes, efc.
Locales comerciales: Oficinas bancarias, gestoria, administracién de loterias, cafeteria, abonos y semillas,...
Matadero: Instalaciones homologadas con avanzados sistemas de sacrificio, despiece y almacenamiento.
A continuacién podemos observar la evolucion de MERCAPALMA en cuanto al nimero de empresas y de empleados

por sectores, durante los Oltimos seis afios.

2000 2001 2002 2003 2004 2005
Frutas y Hortalizas 51 50 46 48 46 49
Pescado 9 11 y 3 12 12 13
Carne 9 9 9 9 9 9
[Total 69 70 66 69 67 71

Fuente: Mercapalma
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>> [12. mercapalma /

Evoluciéon del n° de empresas por sectores

60

O Frutas y Hortalizas
@ Pescado
il oOCarne
2000 2001 2002 2003 2004 200
2000 2001 2002 2003 2004 2005
Empleados | Procentaje | Empleados | Procentaje | Empleados | Procentaje | Empleados | Procentaje | Empleados | Prc taje | Emy Prc j

Frutas y Hortalizas 284 58,44% anr 52 B6% 317 53,73% a51 54,50% 436 56,40% 447 96.73%
Pescado gy 18,31% 118 2041% 117 19,83% 120 18,66% 144 18,63% 146 18,53%
Carne 113 23,25% 157 28,83% 156 26,44% 172 26,75% 193 24.97% 185 24.75%
Tolal 486 100% 583 100% 590 100% 643 100% 773 100% 788 100%

Fuente: Mercapalma

Evolucioén n° de trabajadores por sectores
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>> [12. mercapalma /

En el siguiente cuadro se ofrece la comercializacion de los diferentes tipos de productos medidos en Kg desde el

afo 2000.
2000 2001 2002 2003 2004 2005
Frutas 62.074.796 | 65.356.939 | 61.021.840 | 64.324.778 | 63.445.900 | 61.156.135
Hortalizas 77.871.148 | 79.074.049 | 77.167.478 | 76.404.658 | 79.269.888 | 77.821.040
Total Frutas y Hortalizas 139.945.944 | 144.430,988 | 138.189.318 | 140.729.436 | 142.715.797 | 138.977.175|
Fresco 3.502.102 | 4.015.629 | 3.745039 | 3.758.272 | 4.315.194 | 4.527.293
Congelado 380.608 384.695 404 839 423316 505.816 586.941
Total Pescados y mariscos | 3.972.710 | 4.400.324 | 4.150.778 | 4.181.588 | 4.821.010 | 5.114.234
[Otros congelados 37.484 | 33.734 50.397 54.392 72.728 145.117
Fresco 8.142.944
Congelado 1.990.872
Total carne 10.133.816
TOTAL 143.056.138 | 148.865.046 | 142.390.493 | 144.965.416 | 147.609.535 | 154.370.342

Unidades en Kg. Fuente: Mercapaima
Para el sector carnicos unicamente se disponen de los datos del afio 2005

Como puede observarse en los datos anteriores, el sector que genera mas movimiento es el de Frutas y Hortalizas,

con unas ventas en el afio 2005 del 90,03 % sobre el total de kilos vendidos en Mercapalma.
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>> [13. PUNTO DE PARTIDA /

MERCAPALMA ha buscado siempre impulsar proyectos de mejora que permitan dinamizar la estructura productiva

de las empresas ubicadas en sus instalaciones.

A principios de 2005, sélo una pequefia parte de las empresas ubicadas en Mercapalma habia iniciado la definicion
e implantacién de un Sistema de Autocontrol con el fin de garantizar una calidad higiénico-sanitaria de los productos

a sus clientes.

Desde Mercapalma, S.A junto con las Autoridades Sanitarias se plantea la posibilidad de impulsar el desarrollo

de Sistemas de Seguridad Alimentaria dentro del mercado, nicleo central de la alimentacién en Mallorca.

Ante esta iniciativa, resultado de un diagnéstico inicial, se constatan una serie de dificultades de cuyo andlisis derivan
una serie de propuestas de mejora que impulsan el desarrollo de acciones correctoras y sistemas de gestién que

faciliten el cumplimiento de la Seguridad Higiénico-Sanitaria en los productos que son comercializados dentro del

mercado.
Q O ESTAQ
DIFICULTADES PROPUESTAS
Cumplimiento estricto de la legislacién Proyecto a medio plazo de implantacién
vigente de sistemas de seguridad alimentaria
Poca preparacién de las empresas en la Implicacién de Mercapalma, S.A.
aplicacién de sistemas de gestion promoviendo sinergias y acciones
Reticencia al cambio por parte del comunes para el mercodo
empresario
Desarrollo de acciones formativas
Diversidad de empresas y sectores
Desarrolle de acciones de concienciacién
Gran nimero de empresas pequeiias, con apoyo de un grupo de consulteria
inclusa con un Onico trabajader
g Implantacién de sistemas de autocontrol
Amplic game de productos Al S | lidad d
comercializados por lo empresa pequena FEDRINOS, GHODIOCOS O 18 TeAHEt o8
cada una de los sectores y empresas
Dependencia del sector horeco,
estacionalidad en el trabajo
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>> [14. SISTEMAS DE CONTROL /

Todas las empresas del sector alimentario deben garantizar la seguridad de sus productos en cada una de las fases

de la cadena alimentaria en que participan, desde la produccién primaria hasta la venta al consumidor final.

SISTEMAS DE AUTOCONTROL

ETAPAS DE PRODUCCI'ON,
TRANSFORMACION Y
DISTRIBUCION DE

ALIMENTOS
DESDE EL

CAMPO Y EEEEn '
EL MAR

GARANTIA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA AL CONSUMIDOR
FINAL

La inocuidad de los alimentos es el resultado de diversos factores, entre los cuales se incluye el cumplimiento de los
requisitos legalmente obligatorios que, entre otros requerimientos fijan la aplicacién de programas de autocontrol

en materia de seguridad alimentaria basados en el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico

(APPCC).
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>> [14. sistemas de control /

Un Sistema de Autocontrol es una herramienta verdaderamente eficaz para asegurar la inocuidad y salubridad de
los alimentos. Para ello, evalia los riesgos y establece sistemas de control y medidas preventivas, garantizando un

producto final mas seguro para el consumidor.
Es un sistema de trabajo que disminuye en gran medida la necesidad de realizar andlisis de productos finales.

La implantacién de sistemas de autocontrol en las empresas alimentarias (industrias, establecimientos mayoristas y
minoristas, restaurantes,...) es un método de trabajo reconocido por las normas internacionales (Codex Alimentarius),

europeas (Reglamento 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios) y nacionales.

El sistema de autocontrol que debe implantar toda empresa del sector alimentario, basado en el Andlisis de Peligros
y Puntos de Control Critico [APPCC), permitira identificar, evaluar y mantener bajo control los peligros que de forma

significativa pueden afectar a la inocuidad de los alimentos que produce o comercializa.

Ademas del conocimiento profundo de la actividad de la empresa, seré necesario documentar todo aquello que se
encuentre bajo su responsabilidad y afecte a la seguridad de sus procesos y productos, demostrando, mediante la

realizacién de registros, que aquello que dice que hace, realmente se esta haciendo. El principio a cumplir es:

“DI LO QUE HACES, HAZ LO QUE DICES.”

Laempresa
somos todus y cada uno,

TOMA NOTA

Escribe lo que haces.

: H ue escribes.
g ‘.m
e T

La documentacién y registros que acompaiian al sistema de autocontrol llevado a cabo por una empresa son dos

requisitos indispensables para las autoridades sanitarias y para el aseguramiento del correcto trabajo realizado.

Antes de implantar un sistema APPCC es necesario cumplir una serie de requisitos que afectan tanto a los recursos
utilizados en el proceso como al desarrollo del propio proceso productivo. Los requisitos previos consisten en un
conjunto de préacticas y condiciones necesarias antes y durante la implantacién del APPCC, esenciales para la
seguridad alimentaria. Estas condiciones estan descritas en los Principios Generales de Higiene Alimentaria del

Codex Alimentarius y otros cédigos, asi como en la normativa de aplicacién en materia de higiene y seguridad

alimentaria.
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>> (4. sistemas de control /

La implantacién empresarial de un sistema de autocontrol para garantizar la seguridad higiénico - sanitaria de sus
productos, deberé tener muy claro que los planes de requisitos previos son indispensables para la correcta aplicacién

del sistema APPCC que es la clave del autocontrol.

SISTEMAS DE

AUTOCONTROL

N

LN ANALISIS DE
E REQUISITOS PELIGROS Y
PREVIOS P DF
IRRO AZUL CONTROL
CRITICO

En esta guia estableceremos las bases para la definicién e implantacién de estos planes de requisitos previos,
basandonos en el Libro Azul elaborado por la Direccién General de Salud Piblica de la Conselleria de Salut i

Consum de la Comunitat Auténoma de les llles Balears en el afio 2002.
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>> 15, COMO UTILIZAR ESTA GUIA /

Esta guia establece los requisitos y medios para el desarrollo de cada uno de los planes del Libro Azul dentro de
las empresas ubicadas en un mercade mayorista, reflejando la realidad de MERCAPALMA vy el proyecto de mejora

llevado a cabo.

Empezaremos describiendo los aspectos generales necesarios a la hora de implantar un sistema de autocontrol para

pasar a una explicacién méas exhaustiva de cada uno de los planes que forman los requisitos previos contemplados

en el Libro Azul.

Cada plan estd estructurado siguiendo un mismo esquema que responde a los siguientes enunciados:

- ¢Por qué?. Establece los objetivos generales del plan.

- Condiciones a tener en cuenta. Esiablece los requisitos que debe cumplir nuestra empresa para poder
alcanzar los objetivos del plan.

- Definiciones Otiles. Significado de los principales términos utilizados en el plan.
- ¢€omo hacerlo? Establece los pasos a seguir para la correcta definicién e implantacién del plan en
nuestra empresa. Se indicaran los documentos y registros necesarios para la adecuada implantacién del
mismo.

- Peculiaridades en Mercapalma. Establece las principales particularidades de la implantacién del

Libro Azul en Mercapalma, teniendo en cuenta los sectores de frutas y hortalizas, pescados y carnes.
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>> [16. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
AUTOCONTROL. ASPECTOS COMUNES /

Para que una empresa agroalimentaria tenga éxito en la implantacién de un sistema de autocontrol es necesario,
en primer lugar, contar con el compromiso de la direccién. Este compromiso debe ser continuo para que se
mantenga su efectividad y debe proporcionar los recursos necesarios para llevar a cabo el sistema. Ademés es
importante que la direccién y todos los empleados entiendan la importancia del autocontrol, consiguiendo la

implicacion de todo el personal de la empresa.

El Libro Azul estd formado por ocho planes. Cada plan ird acompaiiado por uno o varios programas y cada
programa, por registros, que seran cumplimentados por la persona designada, entendiendo por programa al conjunto
de acciones o procedimientos que hay que realizar y los registros, como el documento en el que anotaremos los

datos obtenidos resultado de las acciones realizadas segin el programa.

Plan = Programa

A la hora de implantar un sistema de autocontrol, hay una serie de puntos comunes a todos los planes. Son los que

siguen:

- Asignacion de responsabilidades e identificacion del personal implicado: la aplicacion
practica del sistema debe garantizarse permanentemente, mediante la implicacién y responsabilidad de
todo el personal. Por lo tanto, deben quedar bien definidas las responsabilidades y tareas de todos los

trabajadores de la empresa.

DEFINICION DE RESPONSABILIDADES
CARGO IPUESTO DE TRABAJO RESPONSABILIDADES

Asignacion responsabilidades

Venficacion mensual de los registros, reviscn de los programas de impieza

Archivo documaentacion del sistema (manual copias de registros, informes, resultados analiticas. |
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO

Contacto con personal extemo’ provesdaores asesores de higiena formadores tratamisnto de plagas y
mantenimiento (comprobacion anual de cdmaras). mercapaima

Control de buenas practicas

Control de proveadores Control y registm de recepeidn de materias pnmas Especificaciones de compra

ADMINIS TRACION Control de facturas y albaranes Gestion de la trazabilidad

Supervision de los procesos de recepion de matenas pnmas. almacenamiento. sfocks y transporte,

Control y Registro de los procesos, supenvision v deleccion de incidencias y aplicacion de medidas comecloras

Contactn con personal extemo. proveedores. asesores de higiene formadores tratamiento de plagas y 1
mantenimiente {comprobacion anual de cdmaras), mercapaima

JEFE DE ALMACEN Lievar a cabe actividades y registro de mantenimiento preventivo,

Control diano de la temperatura de camaras y salas frias. Control y archive de discos termografos. Validacion
| sonda
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>> [Ib. implantacion de un sistema de
autocontrol. aspectos comunes /

- Documentos y registros: todo el sistema de autocontrol debe quedar documentado por medio de procedimientos,
que se reflejaran en los planes y programas y, se demostraran mediante la elaboracion de registros.

- Firma y fecha: cada uno de los procedimientos, programas y planes estaran firmados y fechados por el
responsable de la empresa para indicar la vigencia de los mismos. Cuando se produzca alguna modificacién
en las instalaciones, personal, producto, proceso, los responsables del sistema revisarén el procedimiento,
programa o plan. Estas modificaciones serén fechadas y firmadas. En el caso de los registros esta firma
representard la responsabilidad en la veracidad de los datos registrados.

- Archivo: La empresa garantizaré el control y conservacién de toda la documentacién generada, dispondré
de un sistema de archivo al que puedan acceder las personas implicadas en el sistema. Su estructura serd légica
y ordenada.

- Registro de incidencias y medidas correctoras: todos los planes dispondran de un registro para incidencias
y acciones correctoras, tal que en el caso de detectar no conformidades o desviaciones respecto a lo establecido
en los procedimientos, se adoptarén las medidas correctoras apropiadas, llevando a cabo el oportuno seguimiento
y registro.

Una buena opcidn es generar un parte de incidencias comin a fodos los planes y que, ademas, permita la
posibilidad de anotar aquellas medidas correctoras provisionales que se hayan podido adoptar hasta la solucién

definitiva de la incidencia producida.

REGISTRO DE INCIDENCIAS Y MEDIDAS CORRECTORAS | N° Parte:

Persona que detecta la incidencia: Fecha de deteccion:

Descripcion de la incidencia detectada:

Medida correctora:

Responsable de la correccion: | Fecha de aplicacion de
la medida correctora:

adjuntar factura o albaran, si la
reparacion la realiza personal externo

Plazo de ejecucion: Medida correctora provisional:
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>>[7. PLAN |: MANTENIMIENTD DE LOCALES,
INSTALACIONES Y EQUIPOS /

> &POR QUE?

Con el obijetivo de garantizar unas adecuadas condiciones higiénico-sanitarias para la actividad de la empresa, el

Plan de Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos busca un triple objetivo:

- Cumplir y mantener unas correctas condiciones de infraestructura de los locales e instalaciones.

- Garantizar un adecuado mantenimiento preventivo de los equipos para su correcta utilizacién, asegurando
los requisitos y funciones para los que han sido disefiados.

- Garantizar el correcto funcionamiento de todos los equipos de medida (bésculas, camaras frigorificas, ...

tal que las mediciones realizadas sean fiables.
> CONDICIONES A TENER EN CLENTA

Las instalaciones de cualquier empresa alimentaria deberén tener en cuenta las siguientes indicaciones:

- El disefio, la construccién y la disposicién de la empresa y sus
instalaciones son el pilar bésico para asegurar una correcta higiene

de los productos finales elaborados y garantizar una adecuada

APPCC

implantacién del sistema de autocontrol. Las salas en las que se
preparan, tratan o procesan alimentos, deberan permitir unas buenas

précticas de higiene, incluida la proteccién frente a la contaminacién

cruzada entre y durante las operaciones.

- El disefio y la construccién debe:

- Realizarse con materiales de construccién que no contengan ninguna sustancia que pueda afiadir sustancias
téxicas a los alimentos, ya sea de manera directa o indirecta.

- Evitar acabados que puedan dar lugar a la proyeccién de particulas (p. ej. pintura).

- Impedir la generacién de temperaturas excesivas en las salas de trabajo.

- Permitir mantener unas temperaturas adecuadas para el correcto almacenamiento de productos secos,

refrigerados y congelados.
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>> [I7. plan |: mantenimiento de locales.
instalaciones y equipos /

- En el disefio de las instalaciones se deberd tener en cuenta que la direccién del flujo de alimentos debe ir de

las éreas limpias a las sucias, evitando cruces y retrocesos.
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- Por ofra parte habré que tener en cuenta que:
- Las superficies de suelos, paredes y techos deberén ser lisas, de material impermeable, no absorbente,
lavable y no téxico.
- Los suelos deberan permitir un desagiie suficiente.
- Las puertas deberan ser lisas y de material no absorbente.
- Deberé disponerse de medios adecuados y suficientes de ventilacién mecénica o natural, evitando corrientes
de aire mecanico desde zonas sucias a zonas limpias.
- La iluminacién, natural o artificial, debera ser suficiente para asegurar una manipulacién segura de los
alimentos y una limpieza eficaz.
- Las luces deben protegerse con pantallas protectoras irrompibles en todas las instalaciones
- Todas las superﬂcies que puedan entrar en contacto los alimentos deben estar construidas con materiales
adecuados para su uso en la empresa alimentaria y mantenerse en un buen estado tal, que se evite cualquier
riesgo de contaminacién de los alimentos.
- Los equipos y utensilios deben tener un disefio y estar ubicados de tal manera que reduzcan la acumulacién
de suciedad evitando superficies rugosas, muescas y pequefias cavidades.
- Deberé haber un nimero suficiente de inodoros que no deberén comunicar directamente con las salas en

las que se manipulen los alimentos.
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>> [17. plan |: mantenimiento de locales,
instalaciones y equipos /

> DEFINICIONES UTILIES

Mantenimiento preventive: procedimiento en el que se detallan aquellas acciones de mantenimiento previstas

con antelacion, y cuyo objetivo es asegurar el correcto estado y funcionamiento de los elementos de nuesira empresa.

Mantenimiento corrective: procedimiento a fravés del cual se llevan a cabo las acciones de mantenimiento no
establecidas previamente y que surgen como consecuencia del normal funcionamiento de la actividad de la empresa

(por ejemplo en el caso de deterioro o averias en las instalaciones, locales y equipos).

Programa de comprobacion de equipos: procedimiento de comprobacion periédica de los equipos ufilizados

para mediciones (equipos de temperatura, masa, pH, cloro,..). Incluye la calibracién de los mismos.

Plan de adecuacion: documento que describe el proyecto de cambio y mejora de nuestras instalaciones en caso
de que no sea las adecuadas. Debe indicar los plazos y fechas previstas para llevar a cabo cada una de las

actuaciones.

I PLAN DE ADECUACION DE LAS INSTAL ACIONES I—“Eﬂ&

¢COMO HACERLD?

" Describir
instalaciones

_— L Documentos y registros

tio. ti y C acion equipos T

e S R Plano o esquema actualizado
“Programar | _*Lorrectivo 5 Plano de adecuacion de instalaciones

acciones mtto.

| preventivo -'iggver| ' Control de Ca”b;adén Programa de mantenimiento
R E— e medidas Programa de comprobacion de equipos
Reparar Registro de incidencias y medidas correctoras
averia ¥
;';:‘_1

Registros
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>> 7. plan |: mantenimiento de |ocales,
instalaciones y equipos /

PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Mercapalma, S.A. dispone de un plan de mantenimiento preventivo y correctivo para las zonas comunes (situado

de productores, jardines, calles,...)

- Planos o croquis de las instalaciones, incluyendo todas las instalaciones, locales y equipos, asi como las tomas
de agua y sumideros, los equipos de tratamiento de agua,... y, los cebos, trampas e insectocutores para las
plagas. Un Gnico plano comin a los planes | (Instalaciones, equipos y su mantenimiento), Il (Control de aguas)

y IV (Control de plagas).

- Los insectocutores propios de la empresa deberdan incluirse en el plan de mantenimiento preventivo, teniendo en

cuenta que es necesario cambiar la luz UV para garantizar su efectividad en el funcionamiento.

- Los instrumentos de medida utilizados para la contrastacién podrén estar calibrados por empresas autorizadas
o podrén utilizarse otros métodos siempre y cuando se pueda garantizar su fiabilidad. Por ejemplo, podemos
calibrar los termémetros utilizados para la contrastacién introduciéndolos en agua destilada de fusién de hielo

(que debe marcar 0 2C) y agua destilada de ebullicién (que debe marcar 100 *C)

- La calibracién de basculas y balanzas es obligatoria para aquellas empresas en las que el control del peso de

sus ingredientes y productos pudiera afectar a la seguridad alimentaria de los productos de venta al consumidor
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>> [18. PLAN [I: CONTROL DE AGUAS /

> &POR AUE?

El objetivo de este plan es garantizar que el agua utilizada en la empresa alimentaria en los diferentes procesos,
higiene personal y en la limpieza y desinfeccién de superficies, equipos y utensilios, sea apta para el consumo

humano.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Las instalaciones de agua de cualquier empresa alimentaria deberan tener en cuenta las siguientes indicaciones:

- Las instalaciones dispondréan del suministro de agua potable a presién y en cantidad suficiente, con instalacién
de agua caliente y fria.

- El material de las instalaciones de agua (tuberias, depésitos,...) seré apto para el contacto con el agua de
consumo humano, lo cual se demostraré mediante analiticas de migracién del material de construccion, certificados
de conformidad de material,...

- El agua no potable utilizada en las instalaciones para usos no alimentarios (sistema contraincendios, agua
de riego,...) no deberé tener posibilidad alguna de reflujo hacia la red de agua potable (instalacién de véalvulas
antiretorno, circuitos de agua independientes, ...).

- Aljibes y depésitos de almacenamiento de agua deberan garantizar un cierre hermético.
- Garantizar un adecuado mantenimiento de las instalaciones de agua, teniendo en cuenta limpieza y desinfeccién
de dljibes y depésitos.

- Las redes de evacuacién de aguas residuales deberdn ser suficientes para cumplir con los objetivos pretendidos
y estar construidas de modo que se evite el riesgo de contaminacién.

- El agua potable debera garantizar unos niveles de cloro entre 0,2-1 ppm. En caso de no ser asi, la empresa
deberd establecer sistemas de dosificaciéon de biocida.

- El hielo que vaya a estar en contacto con los alimentos o que puedan contaminarlos deberé hacerse con agua

potable.
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>> 8. plan II: control de aguas /

> DEFINICIONES (TILES

Programa de tratamiento de aguas: programa a través del cual, en caso de que exista, se describe el

tratamiento realizado al agua vutilizada (cloracién, desnitrificacién, descalcificacién,...).

Programa de control analitico: programa que pretende asegurar la potabilidad del agua. Constaré de la
descripcién del control realizado (niveles de desinfectante, analiticas de parametros fisico-quimicos, microbiologicos,
efc.) en extremos de la red y en todos aquellos puntos donde el agua haya sufrido algin tratamiento y/o instalaciones

que hayan sido modificadas.

Programa de mantenimiento: programa que pretende garantizar el correcto estado higiénico sanitario de
todas las instalaciones, equipos y depésitos de tratamiento de aguas, asi como de los sistemas de evacuacién de

aguas residuales.

> 4COMO HACERLD?

La correcta implantacién de este plan implicara el cumplimiento del RD 140/2003, por el que se establecen los
criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano. El proceso de definicién e implantacién de este plan

sigue el siguiente esquema:

Describir Documentos y registros
Instalaciones

de agua

Plano de distribucién del agua de consumo
Programa control analitico .3 Programa tratamiento aguas humano y evacuacion de aguas residuales

[ Programar b e 3 :
controles Programar |. cioracien Registro de control de desinfectante
tratamiento |+ Descaicificacion

1 de aguas

Desnilrificacion

Registro de Boletines de anélisis

[ Cloro ‘ |Ana1it1cas‘ ; - .
| B : Registro de mantenimiento de depdsitos, aguas

residuales, equipos,...

Registro de incidencias y medidas correctoras

l CONTRCL DE CLORO EN LAS INSTALACIONES DE AGUA J
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>> [18. plan Il: control de aguas /

> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Mercapalma, S.A., con el objetivo de asegurar la potabilidad del agua a sus clientes, dispone de un plan de

control de aguas con mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones de agua comunes (acometidas,

termos, depésitos, fosas sépticas,...) y de un programa de control analitico.

AMALISIS COMPLETO INICIALIEn

7 \ i cada acomezica)
| EMAYA L —+ MERCAPALMA AMALLSIS DE COMTROL BN GRIFO
\ /' 3 o {para cada acomerida)
e e e - CONTROL SEMANAL DE CLORD
e
/ EMPRESAS N

\,  ALIMENTARIAS
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{ Instalaciones \

A Agua o
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 SENCILLAS CUN DEPOSITUS 4 CON TRATAMIENTO
L dspakibag ni ACUMULACION PREVIO |
\__ tratamientos) J - /
i S - == N ‘
r ’ ' ™, i
/oo N 7 smonuere &
{ : Y i de b :
| no cﬁlofﬂif:zlrnn | [ PRI, | i1
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\\ verduras, / ) freacn, ) /
\..f;m\unluuns. i// . /

PARAMETROS da ANALISIS segin RO 140:2003, por of qus se establecen ks criterios saniarios de la cafided del agua de consuma humana

Siguiendo el esquema anterior podemos concluir que:
- Mercapalma con el objetivo de garantizar un suministro potable de agua a sus clientes realiza varios controles
analiticos (andlisis complefo inicial y anélisis anual de control en grifo de cada acometida) y un conirol semanal

de cloro en un punto rotatorio de las instalaciones de agua de cada acometida.

- Si no existe almacenamiento ni tratamiento previo del agua y las instalaciones de la empresa son sencillas,
serd suficiente el control analitico para el aseguramiento de la potabilidad llevade a cabo por Mercapalma,

cuyos resultados se encontraran archivados en oficinas centrales.
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>> [18. plan |I: control de aguas /

- Aquellas empresas, en las que no exista almacenamiento ni tratamiento previo del agua pero, sus productos

o procesos sean considerados de riesgo llevaran a cabo:

- Control semanal de cloro en un punto rofatorio de la instalacién con el objetivo de asegurar que los niveles
de cloro en el agua que reciben aseguran una potabilidad del agua.

- Analitica anual completa en un punto de la instalacién.

- Aquellas empresas en las que exista almacenamiento, realizarén control de cloro diario y andlitica de control anual

en el aljibe o punto mas cercano y en un punto alejado de la acumulacién.
- En el mantenimiento de instalaciones de agua se deberé incluir una limpieza y desinfeccién, con una frecuencia

minima anual, de depésitos y dljibes. El procedimiento para llevarla a cabo viene definido en el RD 865/2003,

por el que se establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevencién y control de la legionelosis.
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>> (19 PLAN [ll: CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION /

> 4POR QUE?

Su objetivo es asegurar un adecuado estado de limpieza y desinfeccién de los locales, instalaciones, equipos y

utensilios, previniendo cualquier posibilidad de contaminacién perjudicial para la salud del consumidor.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Un requisito previo imprescindible para la correcta implantacién del programa de limpieza y desinfeccion es el orden
y la organizacién dentro de las instalaciones (correcta ubicacién de equipos, adecuado almacenamiento de productos

y utensilios,...).

Por otra parte, para conseguir los objetivos del plan de limpieza y desinfeccion deberemos tener en cuenta las

siguientes indicaciones:

Los suelos, techos y paredes deben ser faciles de limpiar, lo que implica la utilizacién de materiales

impermeables, no absorbentes y lavables, con una superficie lisa.

Las superficies en contacto directo con alimentos deben ser de materiales lisos, lavables y no corrosibles.

Los equipos deben instalarse de manera que se permita la limpieza adecuada de las zonas circundantes.
- El material para la limpieza y desinfeccién del establecimiento se guardaré en lugares que estén independizados

de donde se almacenen las materias primas y los productos terminados, para evitar que puedan contaminarse.

Los productos de limpieza estaran perfectamente etiquetados y diferenciados, y deben ser aptos para su

uso en empresa alimentaria.

- Los productos desinfectantes (distintos de hipocloritos) deberén estar inscritos en el Registro de plaguicidas
no agricolas o biocidas del Ministerio de Salud y Consumo, disponiendo de un nimero de registro sanitario
-HA.

- Disponer de las fichas técnicas de todos los productos de limpieza utilizados, pudiéndose crear un registro
de todas ellas.

- El material de limpieza ha de mantenerse limpio y en perfecto estado de uso, reemplazandose cuando esté
deteriorado.

- Tomar las debidas precauciones para que las materias primas y los productos terminados no se contaminen

cuando se realice la limpieza y desinfeccién de los locales.
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>> [19. plan lll: control de limpieza y
desinfeccion /

> DEFINICIONES (TILES

Limpieza: eliminacion de la suciedad y restos de alimentos mediante la aplicacién de agua y detergente.

Desinfeccién: reduccién y/o eliminacion de la presencia de microorganismos mediante la aplicacién de un producto

desinfectante.

Programa de limpieza y desinfeccién: consiste en un documento en el que se contemplan las instrucciones

de los procedimientos de limpieza y desinfeccién a seguir, su responsable y la frecuencia para llevarlas a cabo.

S i , ANEXD
PROGRAMA DE LIMPLEZA Y DESINFECCION

cémo y con qué e 1] quien cudndo quiEr cudndo

METODO 1

METODO 2

Programa de comprobacién de la limpieza: describe las actividades a realizar para comprobar la eficacia

de la limpieza. Esta comprobacién puede ser:

- Subjetiva: Consiste en una supervisién visual, llevada a cabo por un responsable (preferentemente externo
a las tareas de limpieza), de los locales, instalaciones, equipos, utensilios,... Se deberé pre - establecer una

frecuencia de supervisién que garantice el correcto control de la limpieza y desinfeccion en la empresa.

- Objetiva: Consiste en la toma de muestras de superficies y ambientes, antes de iniciar las tareas de frabaijo,
para verificar la eficacia del programa de limpieza y desinfeccion de aquellos equipos y zonas de manipulacién

de la empresa.
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>> [J4. plan lll: control de limpieza y
desinfeccion /

E M REGISTRO
CONTROL ¥ SUPERVISION DE LAS TAREAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION |—|

QUE mec.] ol 3] 3 o s o 71 e of vof aa] a2l 43] 4] as[ 6] 371 xe] 18[ 0] 3s] 331 23] 2] 257 26[ 23] 26l 9] 30[ 31
I |
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Comprobaciin lmpeza

"scha y firma responsable

Métodos de limpieza: son los diferentes procedimientos de limpieza utilizados en la empresa. De forma general

se seguiran los siguienfes pasos:

Un pre-lavado mediante la eliminacién de restos (con agua presién, barrido en himedo,...)

Una limpieza mediante agua caliente y un detergente, utilizando cepillos y rascadores para su aplicacién. Esta
fase es muy importante, pues una limpieza mal hecha va a dejar restos que protegeran a los microorganismos de

la accién del desinfectante.

Una vez que el detergente ha actuado sobre la suciedad, se aclarara con abundante agua limpia, para arrastrar

la suciedad disuelta y los restos de detergente.

El siguiente paso es la aplicacién de un desinfectante, como por ejemplo la lejia. Debemos seguir las instrucciones
del fabricante, porque en ellas se indica lo concentracién y el tiempo de aplicacién adecuados para que

el desinfectante ejerza su accién de forma eficaz.

Aclarar los restos del desinfectante con abundante agua limpia, siguiendo instrucciones del fabricante. Finalmente,

debemos secar bien todas las superficies, evitando la formacién de charcos.
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>> [19. plan lll: control de limpieza y
desinfeccion /

En funcién de las diferentes instalaciones, equipos y utensilios utilizaremos diferentes métodos de limpieza.

METODO 1. ELIMINACION DE RESTOS / BARRIDO EN HUMEDO
METODO 2. LIMPIEZA MANUAL

Eliminacion de residuos

Aplicacion de detergente

Frotar (utilizando estropajo, cepillo, fregona,..)
Aclarado con agua potable N
Secado (con papel de un solo uso o al aire)
METODO 3. LIMPIEZA Y DESINFECCION MANUAL

| Eliminacién de residuos

Aplicacion de detergente (seglin ficha técnica)
Frotar (utilizando estropajo, cepillo, fregona,..)
Aclarado con agua potable

Aclarado con agua potable
Secado (con papel de un solo uso o al aire)

> 4COMO HACERLO?

Teniendo en cuenta que, de forma general, deben limpiarse todas las instalaciones y desinfectarse todos los elementos
que entfran en contacto directo con los alimentos, se describiré el programa de limpieza y desinfeccién més adecuado

para la empresa.

Deberemos asegurar que las operaciones de limpieza y desinfeccién realizadas en la empresa se llevan a cabo
utilizando métodos adecuados y con productos aptos para su uso en la empresa alimentaria. Se establecerén rutinas
de comprobacién rutinaria asi como, en caso de necesidad, la realizacién de analiticas para la comprobacién

objetiva de la correcta realizacién de las tareas de limpieza y desinfeccion.

F'_laniﬁcar Documentos y registros
limpieza
l Hojas de control de tareas realizadas
Realizar Lista de revision utilizada en la comprobacién
limpieza
Fichas técnicas de productos utilizados
orn_groba 0 Resultados analilicos
cion g s

limpieza /| Mediante analiticas Registro de incidencias y medidas correctoras
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>> [19. plan lll: control de limpieza y

desinfeccion /
> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Mercapalma, S.A. dispone de un plan de limpieza y desinfeccién para las zonas comunes.
- Debido a la actividad comercial de las empresas ubicadas en Mercapalma y en funcién de la época del a i o,
conviene establecer un programa de limpieza y desinfeccién con frecuencias minimas.
- La limpieza para el correcto mantenimiento de los utensilios de limpieza (escobas, fregonas,...) no debera olvidarse.
- La limpieza no sélo puede llevarse a cabo con una frecuencia pre-establecida, también puede ser segin el uso
que se haga del utensilio. Todo aquello que se limpie segin el uso no se registrard aunque si se supervisaré.
- La supervision y/o comprobacién de la eficacia deberd adecuarse al tipo de empresa y nimero de operarios:
- En aquellas empresas en las que hay un solo operario se eliminara la supervision subjetiva. No tiene sentido
supervisarse a uno mismo.
- En las empresas de frutas y hortalizas y de congelados Gnicamente se llevaré a cabo una supervision subjetiva,
no serd necesaria la supervision objetiva.
- En el caso de aquellas empresas que realicen manipulacién directa (por ejemplo las de pescado fresco) habra
que establecer supervisién objetiva, indicando una frecuencia minima en la toma de muestras, que seran de
superficie de contacto.
- No debemos olvidar incluir en el programa de limpieza:
- Los utensilios de limpieza (escobas, fregonas,...)
- Las bandejas de los insectocutores.
- Las zonas exteriores (muelles de descarga, .. .)

- Se pueden utilizar productos que unifiquen detergente y desinfectante.
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>> |0. FLAN [V: CONTROL DE PLAGAS/

> 4POR UE?

Con este plan se persigue evitar la existencia de cualquier animal considerado como plaga (insectos, ratas, gatos,...)
en los establecimientos alimentarios, evitando que su posible presencia afecte a la seguridad alimentaria por

contaminacién de alimentos, equipos, instalaciones y zonas de frabajo.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Para conseguir los objetivos del plan de control de plagas deberemos tener en cuenta las siguientes indicaciones:

- Las instalaciones deben disefarse para impedir el acceso de plagas y animales, lo que implica que las
puertas, trampillas y ofras aberturas deben ser adecuadas y garantizar un correcto aislamiento.
- Evitar, en el interior de las instalaciones o en sus proximidades, la presencia de cualquier elemento que
pueda proporcionar cobijo, comida o bebida para insectos o animales.

- Garantizar un correcto mantenimiento y organizacién de las instalaciones, asegurando su correcta ventilacion.
- Colocar mallas protectoras en las puertas, ventana, conductos de ventilacion y otras aberturas.
- Disponer de métodos fisicos como ultrasonidos, insectocutores o pegamentos.

- Llos almacenes de desperdicios deben disefiarse de manera que puedan mantenerse limpios y libres de
animales y plagas. Los residuos deberan gestionarse adecuadamente, evitando la acumulacién de basuras.
- Los desagiies deben estar disefiados para impedir el acceso de plagas desde el sistema de desagie
principal.

- Llevar a cabo un correcto plan de limpieza y desinfeccién, evitando las zonas donde se puedan depositar
residuos, agua,...

- Cuidar el estado de los alrededores de nuestra empresa para evitar y controlar las plagas.
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>> 0. plan IV: control de plagas/

- La empresa plaguicida contratada debera proporcionar informes y demas registros relativos a las acciones
de vigilancia y tratamiento que lleva a cabo, asi como también de la inscripcion en el Registro de Establecimientos
y Servicios Plaguicidas de la Conselleria de Salut i Consum, los carnés de capacitacién bésicos y cualificados
de los aplicadores y certificados de tratamiento.

- Los productos quimicos utilizados por la empresa plaguicida deberan estar autorizados para el uso en la
empresa alimentaria.

> DEFINICIONES (TILES

Programa de vigilancia: Es el conjunto de acciones llevadas a cabo con una frecuencia pre-establecida
encaminadas a detectar la presencia de plagas, mediante el uso de cebos, trampas adhesivas...

Programa de tratamiento: Es el conjunio de acciones encaminadas a controlar y eliminar la presencia de plagas
detectadas.

Medidas pasivas (o preventivas): son las medidas que tienen por objeto impedir la entrada de los insectos y
roedores en el establecimiento, a la vez que dificultar su anidamiento (sellado de grietas, instalacién de rejillas,
adecuada limpieza y desinfeccion, ...)

Medidas activas (o de erradicacién): son las medidas que tienen por objeto eliminar aquellas plagas que
hayan superado las medidas preventivas (aplicacién de tratamientos insecticidas o raticidas). Estas medidas Gnicamente
pueden ser llevadas a cabo por personal cudlificado y utilizando productos autorizados para la industria alimentaria.

> 4C0OMD HACERLD?

La empresa deberé tener en cuenta una serie de medidas preventivas conira la entrada de animales (barreras fisicas
pasivas) y deberd establecer un programa de vigilancia y tratamiento para el control en la aparicién de plagas
dentro de la empresa y zonas exteriores propiedad de la misma.

presa y p

Normalmente, se trata de un servicio realizado por una empresa externa, auforizada como Servicio Plaguicida por
la autoridad competente.

Evitar plagas

: Documentos y registros
Vigilancia y l Trampas,

control cebos,... g ;
Plano de las instalaciones

Aparicion plagas
Aplicar tratamiento Programa de tratamiento
erradicacion

Registro de incidencias y medidas correcloras
Registros

Acluaciones de vigilancia

el
.
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>>|[0. plan IV: control de plagas/

> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Mercapalma, S.A. dispone de un plan de plagas para las zonas comunes.

- Mercapalma, S.A. dispone de un plan de plagas, por cada pabellén, para aquellos usuarios que previamente
lo hayan pactada con Mercapalma.

- La accién conjunta de las empresas ubicadas en los pabellones aumenta la eficacia del plan de plagas,
disminuyendo los costes y simplificando la documentacién y los registros.

- Las empresas son también responsables de la ejecucién de este plan (vigilancia, aviso en caso de deteccién
de plagas, mantenimiento de los insectocutores en caso de disponer de uno) asi como de su correcta eficacia

(adecuado mantenimiento y limpieza de sus instalaciones).
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>> {1, PLAN'V: CONTROL Y FORMACION DE
MANIPULADORES/

> 4POR QUE?

El trabajador es una de las principales fuentes de contaminacién debido a su continuo contacto con los alimentos.
Por esta razén, debe comprender, y ser consciente, de su gran responsabilidad, asi como de la necesidad de adquirir

unos habitos higiénicos que le permitan realizar su trabajo de forma més segura.

Con este plan, la empresa debe garantizar la formacion continua de sus frabajadores en materia de higiene alimentaria
y en el desarrollo de sus habilidades para la correcta realizacién de los procesos, siempre con el objetivo de evitar

manipulaciones incorrectas e inobservancia de las medidas de higiene.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Para conseguir los obijetivos del plan de control y formacion de los trabajadores deberemos tener en cuenta las

siguientes indicaciones:

- Todas las personas que trabajen en la zona de manipulacién de alimentos deberan llevar una vestimenta
adecuada y mantener un elevado grado de higiene personal.

- Los lavamanos situados en el area de trabajo han de enconirarse en nimero suficiente y de facil acceso.
- Los lavamanos han de estar provistos de agua fria y caliente, con jabén liquido bactericida. Los grifos
seran de accionamiento no manual para evitar la recontaminacién de las manos limpias.
- Se proveerd de toallas de papel desechables que eviten que los trabajadores sequen sus manos en parios

O en su propia ropa.

- Cuando sea necesario, el personal debera disponer de vestuarios adecuados, posibilitando que los
trabajadores se cambien de ropa antes de incorporarse a su trabajo.

- Los trabajadores deben llevar el pelo recogido y protegido por un gorro para impedir que el pelo caiga
sobre los alimentos que se manipulan, contaminéndolos.

- Esta prohibido fumar, mascar chicle o tabaco, comer, estornudar o foser sobre los alimentos asi como llevar

objetos de adorno que puedan entrar en contacto directo con los alimentos (anillos, pulseras, relojes u ofros

objetos).
o
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>>||. plan V: control y formacion de
manipuladores/

> DEFINICIONES (TILES

Manipulador: persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su preparacién,
fabricacién, transformacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y

servicio.

Se distinguen dos tipos de manipuladores, bajo riesgo y alto riesgo. Se consideran manipuladores de alto riesgo

los que se dedican a:

- Elaboracién y manipulaciéon de comidas preparadas para la venta, suministro y servicio directo al consumidor
o a colectivos.
- Elaboracién, manipulacién y venta de productos de pasteleria, reposteria, ovoproductos y similares.
- Aquellos otros que puedan calificarse como de alto riesgo por la autoridad sanitaria competente.
Formacién: son las actividades llevadas a cabo con el objetivo que los trabajadores de las empresas alimentarias
adquieran, de forma continuada, conocimientos, actitudes y motivacién para realizar précticas correctas de
manipulacién y adquirir un grado de capacitacién adecuado para la correcta implantacién del sistema de Seguridad
Alimentaria, con el fin de evitar riesgos al consumidor.
Instrucciones de trabajo: documento, entregado a los trabajadores, que establece las practicas correctas de

higiene considerando las directrices establecidas por la legislacién vigente en materia de “higiene y manipulacién”.
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>> ||. plan V: contraol y formacion de
manipuladores/

Programa de control de trabajadores: documento que consta de un listado actualizado de los trabajadores,

identificando su situacién respecto a la formacién.

[ LISTADO CONTROL DE MANIPULADDRES I

Programa de formacién: documento que describe las acciones formativas a realizar por la empresa. Como minimo
deberd incluir el Curso Bésico en Higiene de Alimentos, cuyo contenido minimo seré el establecido por el Decreto
3/2003, por el que se establecen las normas relativas a la formacién de manipuladores de alimentos y el procedimiento

de autorizacién de las empresas y entidades de formacién.

> 4COMD HACERLD?

La formacién es responsabilidad de cada empresa y debe realizarse de forma continua.

Formacion del
trabajador

&b ] T i
[ Certificado l ~ Eocumentosy registros
_Formacién FD"""':?:‘O" Relacidn actualizada de trabajadores con
Higiene Basico £ou !' e indicacion del puesto de trabajo y situacion
= respecto a la formacion
x g‘srfwgcioges de ";’a,iglﬂ Cerlificados individuales de formacion
b ulas de Buenas Practicas T :
* Carteles informativos 1nslr_ucc1|:mes de FraF'ajo . -
+  Formacién Interna (pe. explicaicon Registro de incidencias y medidas
del funcionamiento de una correctoras
maguina,...)
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>>||. plan V: control y formacion de
manipuladores/

> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Aquellas empresas de frutas y verduras en las que no se realice manipulacién directa de los productos,
no serd necesaria la instalacién de lavamanos con agua fria y caliente. Los aseos comunes del mercado

dispondran de las instalaciones adecuadas para el correcto lavado de manos.

- La responsabilidad en la formacién de los trabajadores en materia de higiene y seguridad alimentaria es de las
propias empresas del sector alimentario, que deberén elaborar y llevar a cabo, un programa de

formacién continua en esta materia.

- Los programas de formacién continua pueden basarse en instrucciones de trabajo, guias de buenas practicas,

carteles informativos, efc. ..

- Los programas de formacién pueden ser impartidos por la propia empresa o por empresas externas, ambas

previamente autorizadas por la Direccién General de Salud Piblica y Participacién.

- Se podrén realizar Instrucciones de Trabajo generales (higiene personal, limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, ...) y especificas para los diferentes puestos de trabajo (buenas practicas en la recepcién,

almacenamiento, distribucién,...).
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>> 2. BLAN VI: CONTROL DE PROVEEDORES/

> 4POR QUE?

Con la implantacién de este plan se persigue asegurar que las materias primas, ingredientes, envases y cualquier
otro suministro que pueda implicar un riesgo en la seguridad del alimento se reciben en adecuadas condiciones

higiénico-sanitarias.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Para conseguir los obijetivos del plan de control de proveedores deberemos tener en cuenta las siguientes indicaciones:

- Todos los productos recibidos cumpliran los requisitos minimos exigidos por la legislacion en materia de
higiene alimentaria.
- Los proveedores de actividad alimentaria deberén disponer de la correspondiente autorizacién sanitaria

que deberd corresponderse con su actividad real y estar en

vigor. RGSA.- CLAVES DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
5 = i A w CLAVE INDUSTRIA ALIMENTARIA CLAVE INDUSTRIA ALIMENTARIA
- El nimero de Registro General Sanitario de Alimentos = _ S s __
Larmasy denvadas Aves Y CATA 4 Congdimentns ¥ EADACIAN
(RGSA) estd formado por dos digitos, que identifican la | Pescadon. custiceon, mosos | x| umaion sl  deviacon
clave de la actividad que realiza la empresa, més un nimero o Pl Fessodigbeslonl e
| TegimAnes sspecities |
correlativo oforgado por el Ministerio de Sanidad y Consumo | v | e, senacer | Al |
y la identificacién de la provincia donde esta situada la e =
K Cereales 29 Behidas no alcohalicas
empresa. El RGSA tiene una vigencia de 5 afios tras los R e PR P—
cuales deberd solicitarse la convalidacién del mismo. ol Pl i il S
| Detergentas desinfecianies,

Hannas y dervadas ar drainfertantes y obos productos. de
| uso alimentaro

4 Hortalizas,  verduras, hias v | 54 | NI':':":'? s S P
et - ulenslios y aparalos oe  uso
alimentans

Almacenes ngoeificos. distibudores
wo envasadores polivalenies

24 Edulcoranins naturaies y aervadas au

- Los proveedores deberén ser de confianza y asegurar el
cumplimiento de los requisitos exigidos para cada tipo de producto suministrado.
- Requisitos minimos a considerar para la aceptacion de un producto son:

- Estado del producto y del envase (sin roturas, limpio,...)

- Etiquetado del producto.

- Temperatura del producto.

- Transporte adecuado.
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>>|2. plan Vl: control de proveedores/

> DEFINICIONES UTILES

Proveedor homologado: proveedor cualificado que cumple con los requisitos establecidos para la aceptacién
de productos seguros e inocuos para la seguridad del consumidor y que dispone de la autorizacién sanitaria

correspondiente en vigor.

Programa de homologacién de proveedores: documento que describe las condiciones de aceptacién de
los proveedores con el fin de garantizar el origen y seguridad alimentaria tanto de las materias primas como de

los materiales en contacto con los alimentos.

Especiﬁcacién de compra: documento, elaborado por la empresa, en el que se establecen las caracteristicas y
condiciones que deben cumplir los productos recibidos y los proveedores. Nunca podran ser inferiores a los requisitos

minimos exigidos por la legislacién.

LOS EMBALAJES Y ENVASES DE LOS PRODUCTOS ESTARAN LIMPIOS
Y EN PERFECTAS CONDICIONES (SIN ROTURAS,. )

LOS PRODUCTOS PRESENTARAN UN CORREGTO ESTADO:
« ASPECTO FRESCO (COLORES VIVOS Y
BRILLANTES)
e  SUPERFICIE, SIN PRESENCIA DE LIMOS
e« AUSENCIA DE CONTAMINACION VISIBLE (RESTOS
FECALFS )

LOS PRODUCTOS ESTARAN PERFECTAMENTE ETIQUETADOS

LA TEMPERATURA DE ENTREGA DE LOS PRODUCTOS SERA
CORRECTA:
Carnes congeladas = -18°C
Carne de porcinofvacunofovino = 7°C
Aves y conejos < 4°C
Despojos £ 3°C
Carne picada = 2°C
Preparados carnicos = 4°C

Ejempla de una especificasidn gensral para produstos carmizos

Control de recepcién: inspeccion de los productos recibidos con el objetivo de comprobar el grado de cumplimiento

de las especificaciones de compra. Estos controles incluirén:

- Control visual de los productos recibidos (aspecto, etiquetado, envasado, .. .)
- Control visual de las condiciones de transporte (correcto estado de limpieza, adecuada estiba, no presencia

de ofro tipo de productos que puedan causar contaminacién, .. .)
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>>|2. plan VI: control de proveedores/

CONTROL DE RECEPCION DE MERCANCIAS REGISTRO l:
ESTADO DEL FECHADE  |TEMPERATURA DEL| ESTADD DEL ESTADODEL| T DEL
FhonA FRODUCTO CANTIZND | FREVEROOR || et CADUCIDAD | PRODUCTO(°C) | ENVASE | CVUETADO

vexicuLo | veiculo fec)

> {COMO HACERLD?

Se deberd establecer un criterio de homologacién de los proveedores que tenga en cuenta especificaciones de

compra con criterios higiénico sanitarios (correctas temperaturas de entrega, envasado adecuado,...).

Una vez homologado el proveedor se realizard una evaluacién del cumplimiento de los requisitos de compra, llevando

a cabo controles en la recepcién de mercancias.

Se deberd establecer un procedimiento para la deshomologacién de proveedores en caso de incumplimiento de

Proveedor
potencial

especificaciones de compra.

- Cumplimiento .
EEI;ZC'CFLC:‘C'S:ES }. requisitos Higiene Documentos y registros
0% COMpra: alimentaria
% ] | Listado de proveedores actualizado
Provesdor Registro de control de recepcion
homologado
Resultados analiticos
Verificacion del } N i i
cumplimiento Registro de incidencias y medidas correctoras

(" control
| recepcién |

s
7

|-\\
.
[ } Cumpllm-emo

Incumplimiento |

Deshomologacion
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>>|2. plan VI: control de proveedores/

USIAU0 DE MHDVELDOILS

> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Incluir como proveedores a las empresas externas de limpieza, asesoria higiénico-sanitaria, proveedores

de hielo, empresas de mantenimiento externo,...

- En el programa de homologacion de proveedores incluir un procedimiento para proveedores esporadicos,

no habituales y a los que se les compra de forma excepcional y/o esporadica.

- Sector frutas y hortalizas frescas:
- Se admite como registro de aceptacién de producto, una vez realizada la supervisién visual y comprobado
el cumplimiento de las especificaciones de compra, la creacion de albaranes internos, firma del albaranes, ...
- La falta de etiqueta en la recepcién no serd motivo de rechazo del producto.
- Los agricultores no disponen de RGSA pero deben disponer del carné de aplicacién de plaguicidas en
vigor.

- Otros sectores (carne, pescado, panaderia): se llevard a cabo un registro de control de recepcién, que

incluirg, entre otros: fecha de recepcion, identificacién del producto, control visual de producto y envase,

control de temperaturas,...

- Para aquellos productos en los que el control de la temperatura sea necesario (pescado fresco, productos

congelados,..) serd necesario disponer de un termémetro sonda.

-
J-":-;‘. L o Govern
Fﬂ_“'l B p= de les llles Balears

merea - - Conselleria
Cambra de Comerg ﬂTlI‘li A de Saluti Consum
Mallorea, Eivissa | Farmentera




>> |2. plan VI control de proveedores/

| ~ CUADRO DE CONTROL DE TEMPERATURAS

CARNE:

Cames congeladas £-18°C

Carne de porcinofvacunofoving = 7° C
Aves y conejos s4°C
Despojos<3°C

Carne picadas2°C

Preparados carnicos £4° C

" e 8w

PESCADO:
= productos congelados s-18°C +3°C
+ productos de la pesca frescos < 0° C (temperatura de fusién del hielo)
= moluscos y bivalvos vives: 3-10°C

| OTROS PRODUCTOS:
» refrigerados <4°C
« congelados: =-18°C

- Disponer de carteles con las condiciones que deberan cumplir los productos en la zona de recepcion.

CONDICIONES DE ACEPTACION DE PRODUCTOS EN LA
RECEPCION

SUPERFICIE NO DANADA, SIN PRESENCIA DE MOHOS

ETIQUETADO CORRECTO, INCLUYENDO LA FECHA DE
CADUCIDAD

ENVASES LIMPIOS Y EN PERFECTAS CONDICIONES

TEMPERATURAS MAXIMAS PRODUCTOS RECEPCIONADOS:

REFRIGERADOS: = 4°C
CONGELADOS: < -18°C
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>> |3, PLAN VII: CONTROL DE LA
TRAZABILIDAD/

> 4POR QUE?

Su objetivo es poder seguir el movimiento de un alimento a través de todas las etapas de la cadena alimentaria,
estableciendo un procedimiento que incluya la localizacién y retirada efectiva y selectiva, en el minimo tiempo

posible, de aquellos productos que no garanticen la seguridad higiénico-sanitaria a los consumidores.

La empresa debe poder identificar cualquier producto dentro de la empresa, desde la adquisicién de materias primas,
a lo large de las actividades de produccién, transformacién y/o distribucion que desarrolle, hasta el momento en

que se realice su enirega al siguiente escalén de la cadena.

> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Para conseguir los objetivos del plan de control de trazabilidad deberemos tener en cuenta las siguientes indicaciones:

- Implantar un sistema de trazabilidad depende de las caracteristicas particulares de cada empresa. Cada
empresa adoptaré y DOCUMENTARA el sistema de trazabilidad més adecuado a su actividad.
- La trazabilided no es Gnicamente un sistema de localizacién de productos, es una HERRAMIENTA DE

GESTION empresarial que facilita el control de stocks, ...

- La trazabilidad es una HERRAMIENTA DE CONTROL INTERNO que debe estar relacionada con las diferentes
entradas y salidas de productos asi como con los tratamientos que puedan llevarse a cabo a lo largo del

proceso, permitiendo conocer y vigilar las condiciones en que se realizan.

- Recopilar informacién sobre los ingredientes y materias primas, alimentos, actividades y procesos que

estén bajo el control de la empresa.

- Etiquetar o identificar los alimentos de forma adecuada para que pueda conocerse su trazabilidad mediante
documentacién o informacién.

- Ningin sistema de identificacién es adecuado en todas las circunstancias. Dentro de una misma empresa

puede ser conveniente utilizar distintos tipos de identificacién (rotulado de envases, etiquetas escritas a mano,
codigos de barras, chips de radio frecuencia, ...)

- Las agrupaciones que combinan distintos lotes de uno o mas productos también deberén poder identificarse.

- Un sistema de trazabilidad es complementario al cumplimiento de la legislacién en materia de etiquetado.
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>>|3. plan VII: contral de |3

trazabilidad/

> DEFINICIONES UTILES

Sistema de control de la trazabilidad: procedimiento documentado que permite que, ante la falta de seguridad

de un producto, se puedan adoptar las medidas necesarias para evitar riesgo a los consumidores.

TRAZABILIDAD TRAZABILIDAD TRAZABILIDAD
cﬂ @ e

Trazabilidad: es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccién,

transformacién y distribucién, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una

sustancia destinados a ser incorporados en los alimentos o piensos o con probabilidad de serlo.

Trazabilidad hacia atras: deberemos conocer cudles son los productos que entran en nuestra empresa y sus

proveedores.

INFORMACION A REGISTRAR:
=  PROVEEDOR

=  PRODUCTOS Y CANTIDADES |::> HOJA DE RECEPCION
* FECHA DE RECEPCION

=  QUE SE HIZO CON LOS PRODUCTOS
RECIBIDOS

Trazabilidad interna o del proceso: deberemos conocer qué pasa a nuestros productos dentro de la empresa,
independientemente de si se producen o no nuevos productos. En el caso de producir, habré que relacionar todos
y cada uno de los productos recibidos con los procesos a que han sido sometidos dentro de la empresa y con los

productos finales que salen de ella.

INFORMACION A REGISTRAR:

L OPERACIONES REALIZADAS (mezclado
de productos, division de productos,

procesado térmico,...) |:> HOJAS DE PRODUCCION
. PRODUCTOS INTERMEDIOS Y

PRODUCTOS FINALES ELABORADOS
* PRODUCTOS INCORPORADOS
=  FECHAS DE REALIZACION

Trazabilidad hacia delante: se debe relacionar cada producto que sale de la empresa con el cliente inmediato

al que se le entrega.
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>>|3. plan VIl control de |3
trazabilidad/

INFORMACION A REGISTRAR:
«  CLIENTE

= PRODUCTO Y CANTIDAD |:> HOJA DE SALIDA
«  FECHA DE VENTA

«  CONDICIONES DE TRANSPORTE

Lote: conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio, producido, fabricado o envasado en circunstancias

practicamente idénticas.

Cuanto més preciso sea el lote creado, mayor serd la eficacia de la empresa en caso de inmovilizacién y/o retirada

de producto no conforme.

/’ \\ //” _-‘H‘“\\ B
CRITERI( E ACRIUBACION- | GRUPO -li ......... i LOTE MAS
CRITERIOS DE AGRUPACION: \ \ PEQUENG ) SRECISO

Fecha de recepcion i e ‘—»._,____.—-'/

Hora de fabricacion

Fecha de consumo preferente

/’/_ _“-1\"\
Fecha de expedicion b ey T
( GRUPO ,u 1. LOTE
\_ GRANDE N e i MENOS
/ b T PRECISO

Etiquetado: menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos o signos relacionados con un
producto alimenticio que figuren en cualquier envase, documento, rétulo, etiqueta, faja o collarin que acompaiien
o se refieran a dicho producto alimenticio. El etiquetado de los productos alimenticios requerird, salvo las excepciones
previstas en la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios (RD 1334/1999),

las indicaciones obligatorias siguientes:

a La denominacién de venta del producto.
b. La lista de ingredientes.
. La cantidad de determinados ingredientes o categoria de ingredientes.
d. El grado alcohélico en las bebidas con una graduacién superior en volumen al 1,2 %.
e. La cantidad neta, para productos envasados.
f. La fecha de duracién minima o la fecha de caducidad.
g. Las condiciones especiales de conservacién y de utilizacién.
h. El modo de empleo, cuando su indicacién sea necesaria para hacer un uso adecuado del producto alimenticio.
|
M Govern
m'“' S de les llles Balears
- a v
a Conselleria
Cambra de Comerg pa de Saluti Consum

Mallorea, Eivissa | Formentera




>> |3. plan VII: control de |a
trazabilidad/

i. Identificacién de la empresa: el nombre, la razén social o la denominacién del fabricante o el envasador

o de un vendedor establecido dentro de la Unién Europea y, en todo caso, su domicilio.

I El lote.

k. El lugar de origen o procedencia.

Esta norma se complementa con la normativa vertical que afecta a diferentes sectores especificos (frutas y

hortalizas, carne, pescado,..) y que define modelos concretos de efiquetas para determinados tipos de

productos.
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Zona de captura
o de cria:

Primer expedidor o
centro de expedicion:

N° RSl o N® autorizacion:
Domicilio:

Nombre:

Denominacion comercial:

Denominacion cientifica:

Peso neto: Método de | Modode

(Pto. Envasado) Produccion: Presentacion o tratamiento:

Empresa: Categoria
Direccidn:
Producto:

RGSA:
Variedad:

gjemplo etigueta pescado

; Calibre:

Origen:

Cédigo trazabilidad

Ejemplo etiqueta trutas y hortalizas

Nacido en:

Engorde en:

Sacrificado en:

RGSA:

Clasificacién:

N° identificacion:
Crotal:

Fecha nacimiento:
Peso:

Conservar entre:

m‘ﬁ.l

Fecha sacrificio:

Ejermnplo etiqueta came
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>> |3. plan VII: control de |a

trazabilidad

> 4COMD HACERLO?

Estudiar
sistemas de
archivo previos

h
Consultar con

proveedores y
clientes

SISTEMA
DE
TRAZABILIDAD

Definir ambito de
aplicacion
(tipos de trazabilidad)
1

Definir criterios para
la agrupacion de
‘ productos (lotes)

Establecer sistemas EONSERVACION®,
de documentacion ( DE )
£ \ = < A

y registros h IREGEHTRGS o

|
.

Establecer mecanismos
de verificacion interna |
del sistema |

[

PROCEDIMIENTO PARA LA LOCALIZACION Y/0 INMOVILIZACION Y,
EN SU CASO, RETIRADA DE PRODUCTOS

’ 31T R
¢ Informar a las ™

| autoridades |

\._ competentes .

L

_~TIEMPO MINTFO~
’ vida Util producto |
+ p

S G meses -

TENER EN CUENTA EL DESTINO
FINAL DEL PRODUCTC

~~ TIEMPO .
MAXIMO

ol ,
“~. Safios

Documentos y registros

SEINES e | Registro de trazabilidad
o ‘. problema
oA iy e _Registros especificos
/Adoptar medidas) /~ Taentfcary )

correctoras \ |

| localizar todo el

\ Proteccion de la naIEte v LR ioag,

i salud del
consumidop” /Avisar a todos 105
L clientes/proveedores i
implicados o
I ——
{  Eliminarel
| producto en stock i

mamn
i ¥
Cambra de Comerg mna i

Maliores, Eivissa | Farmantara

Registro de incidencias y medidas correctoras
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>> |3. plan Vll: contral de |2

trazabilidad/

> PECLILIARIDADES EN MERCAPALMA

- El control de la trazabilidad hacia el proveedor se realizard mediante:
- Albaranes o facturas de compra proporcionados por el proveedor.
- En el caso de proveedores que no faciliten albaran se realizara:
- Albarén de compra interno
- Registro de entrada / Lista de la compra
La informacién minima que se deberd incluir en esta documentacién es: FECHA DE RECEPCION, TIPO DE PRODUCTO
Y CANTIDAD, IDENTIFICACION DEL PROVEEDOR.
- El control de la trazabilidad interna serd exclusivo de cada empresa, en funcién de la actividad que realice:
- Almacenamiento y distribucién.
Serd necesario un sistema de identificacién de producto que:
- Si el stock esté limitado a poco tiempo, es de pequeiio volumen y no coinciden diferentes partidas de un
mismo producto en el tiempo, seré suficiente la identificacién visual.
- Si el stock esté limitado a poco tiempo, es de pequefio volumen y coinciden dos partidas de un mismo
producto en el tiempo, se deberd realizar una diferenciacién de las mismas.
- Si el producto permanece en stock durante un periodo de tiempo prolongado, seré necesaria la identfificacién
especifica del producto (etiqueta).
En el almacenamiento de productos la empresa tendré en cuenta una correcta rotacion y estiba de los productos
en la cémara, sin mezclar partidas de proveedores diferentes
- Procesado de alimentos. Sera necesaria la elaboracién de hojas de produccién adaptadas a los diferentes
productos elaborados y procesos llevados a cabo.
- El control de la trazabilidad hacia el cliente se realizara mediante:
- Albaranes o facturas de venta proporcionados al cliente

- Registro de salida / lista de venta, en el caso de aquellos clientes a los que no se les facture.
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>> |3. plan Vll: control de |a

trazabilidad/

La informacién minima que se deberd incluir en esta documentacién es: FECHA DE EXPEDICION, TIPO DE
PRODUCTO Y CANTIDAD, IDENTIFICACION DEL CLIENTE, VEHICULO DE TRANSPORTE.

Toda la documentacién de salida de un producto debera estar relacionada con la procedencia del mismo. Para
ello, se puede asignar a cada tipo de producto facturado un cédigo identificativo que nos permita relacionar

el producto con su origen (fecha de recepcién y proveedor).
CODIGO IDENTIFICATIVO (LOTE): FECHA DE RECEPCION + CODIGO DE PROVEEDOR

Las empresas cuyo cliente sea el consumidor final no tendréan que desarrollar obligatoriamente la trazabilidad

hacia delante.
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>> |4, PLAN VIII: CONTROL DEL TRANSPORTE
DE ALIMENTOS/

> 4POR QUE?

Con este plan se persigue garantizar:

- Una distribucién adecuada de los productos, evitando su contaminacién durante el transporte y asegurando
su correcta femperatura en el caso de productos refrigerados y congelados.
- Un correcto estado de los vehiculos de transporte, que deberan corresponderse con los tipos establecidos por

la normativa.
> CONDICIONES A TENER EN CUENTA

Para conseguir los objetivos del plan de control de transporte de alimentos deberemos fener en cuenta las siguientes

indicaciones:

- Disponer de vehiculos adecuados para el transporte de mercancias perecederas.

- Identificar los vehiculos y las rutas.

- Formar a los transportistas en materia de seguridad alimentaria.

- La caja del vehiculo debe estar libre de cualquier tipo de instalacién y accesorios que no tengan relacién
con la carga del vehiculo o con el sistema de enfriamiento.

- La caja del vehiculo no debe tener comunicacién con la cabina del conductor.

- Las partes interiores deben estar fabricadas con materiales resistentes a la corrosién, impermeables y féaciles
de limpiar y desinfectar. Las paredes y techos deben ser lisas y continuas, desprovistas de asperezas.
- Los receptaculos o contenedores de los vehiculos estaran en todo momento limpios y en condiciones
adecvadas de conservacién. Se aplicarén tratamientos de desinfeccién, con productos autorizados.
- No estd permitido transportar ofro tipo de productos que no sean de origen alimentario.
- Podrén transportar simultaneamente diferentes tipos de alimentos, siempre y cuando las temperaturas de
transporte sean compatibles entre si y, no puedan ser causa de alteracién o modificacion de los ofros,

especialmente por olores, polvo,...
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>> |4, plan VIII: control del transporte
de alimentos/

- Cuando se hayan utilizado las cajas de los vehiculos para el transporte de otros productos que no sean
productos alimenticios o para el fransporte de productos alimenticios distintos, deberé realizarse una limpieza
eficaz entre las cargas con el objetivo de disminuir el riesgo de contaminacién cruzada.
- Los productos alimenticios cargados deberén colocarse y protegerse de forma que se reduzca al minimo
el riesgo de contaminacién. La estiba debe asegurar la correcta circulaciéon de aire.
- Los productos que no estén envasados y/o embalados no podrén colocarse directamente sobre el suelo
ni sobre cualquier tipo de proteccion susceptible de ser pisada.

- Cuando sea necesario, los vehiculos deberén ser capaces de mantener los productos alimenticios a la

temperatura adecuada y disponer de un sistema que permita controlar dicha temperatura.

> DEFINICIONES UTILES

ATP: Acuerdo sobre transportes internacionales de mercancias perecederas y sobre vehiculos especiales utilizados

en ésfos transportes (Ginebra, 1 de septiembre de 1970).

Mercancia perecedera: aquella mercancia incluida en el ATP, cuyo transporte haya de ser realizado en vehiculos

bajo temperatura regulada y que estén especificados en dicho acuerdo internacional.

Vehiculo autorizado: un vehiculo estard autorizado cuando lleve fijado en el vehiculo la Placa de Certificacion
de Conformidad y la marca de identificacién de vehiculos especiales en los dos laterales del vehiculo en la parte

més préxima a la cabina del conductor.

Marca de identificacion:
RNA
12 = mes (diciembre) . )
12-2005 Fecha de expiracion de validez del certificado
2005 = afio

Placa de certificacion de Conformidad

Contrasefia de tipo ATP l AUTORIZADO PARA EL TRANSPORTE DE
) MERCANCIAS PERECEDERAS

Fabricante

Numero de construccién AUTORIZACION: [GB-LR-456547]

Fecha de construccion VEHICULO: [AB23C654]

Fecha de inspeccion inicial
: IDENTIFI ION: [RNA
Marca del Organismo de Control DENTIFICACION: [RNA]

Sello de Inspeccion VALIDO HASTA EL: [12-2005]

.
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>> |4, plan VIII: control del transporte
de alimentos/

Vehiculo especial: vagones, camiones, remolques, contenedores, ... destinados al transporte de productos

alimenticios a temperatura regulada.

Vehiculo isotermo: vehiculo cuya caja estd construida con paredes aislantes que permiten limitar los intercambios

de calor entre el interior y el exterior de la caja.

Vehiculo refrigerante: vehiculo isotermo que con ayuda de una fuente de frio (hielo hidrico, hielo carbénico,

gases licuados, ...), permite bajar y mantener la temperatura en el interior de la caja, en condiciones de refrigeracion.

Vehiculo frigorifico: vehiculo isotermo provisto de un dispositivo de produccién de frio individual o colective
(grupo mecanico de compresion, maquina de absorcién,...) que permite bajar la temperatura en el interior de la

caja vacia y mantenerla, después, en condiciones de congelacién de manera permanente.

> LMD HACERLO?

Vehiculos =
autorizados Documentos y registros
| Documentacién autorizacion de vehiculos
Rutas de
transporte !
P Hojas de control
J' Temperatura i TN ) i
Controles || %D Registro de incidencias y medidas correctoras
Estado de conservacion
Carga

> PECULIARIDADES EN MERCAPALMA

- Indicar la identificacién del vehiculo en la factura o albarén para garantizar la trazabilidad hasta el cliente.
O bien, establecer rutas de transporte y documentarlas.

- El transportista deberé estar identificado en los distintos viajes con el objetivo de definir y garantizar sus
responsabilidades.

- Formar a los transportistas, a través de instrucciones de frabajo especificas de carga y estiba durante el
transporte, limpieza de la caja del vehiculo, ...

- El mantenimiento y la limpieza y desinfeccién de la caja de los vehiculos puede incluirse en los planes | y

Il respectivamente. Sin embargo, las actuaciones realizadas pueden anotarse en un registro especifico de

transporte.
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>> 4. plan VIII: control del transporte
de alimentos/

CONTROL DE TRANSPORTE ’ REGISTRO
IDENTIFICACION VEHICULD:
MES:; - T e S—
t|l213|als|e|7]|8|o|tw|rn]r2|a|a|as|ee|a7|1e|a|20|21|22|22)2a|25[|26)|27)|28| 29[ 30|31

INICIALES TRANSPORTISTA
ESTAGD DE CONSERVACION DE
LA GAJA
TEMPERATURA VISOR (9C)

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

" CONDICIONES DE CARGA

- Tener en cuenta que los suelos de madera, en la caja de los vehiculos, no permiten una limpieza y
desinfeccién adecuada.
- La temperatura de carga del vehiculo debe ser la correcta para asegurar una adecuada temperatura del

producto transportado hasta el cliente.

T2 VEHICULO T2 PRODUCTO
Refrigeracion | =£4°C Refrigerado ST
Congelacién <-12°C | Congelado <-12°C

Ultracongelado | <-18°C

- El control de temperatura del visor del vehiculo deberé hacerse en un momento del viaje en el que las

condiciones sean estables.
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- Libro Azul de la Conselleria de Salut i Consum de la CAIB.

- Codex Alimentarius. Cédigo Internacional recomendado, revisado, de précticas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. Anexo CAC/RCP 1-1969, rev 4 (2003)

- Mortimore S., Wallace C. HACCP. Un enfoque préctico. Sistema de anélisis de peligros y puntos criticos.
Acribia 2001

- DS 3027:1998: Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC). Seguridad alimentaria segin
APPCC - Requisitos a cumplir por las empresas productoras de alimentos y subcontratistas.
- Manual para manipuladores de alimentos. Comunidad de Madrid.

- Guia para la definicién e implantacién de un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
en Puertos Pesqueros. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién.

- Documento de trabajo de la WUWM: mercados mayoristas e higiene de los alimentos (Septiembre de
2003).

- Documento orientativo de especificaciones de sistemas de autocontrol. Junta de Andalucia.
- Control Sanitario del Transporte de Alimentos. 2° edicién actualizada. Comunidad de Madrid.
- Requisitos previos de higiene y trazabilidad para la implantacién del sistema de autocontrol APPCC en el
sector Agroalimentario. Generalitat Valenciana.

- Informe anual 2004 de Mercapalma.

- Boletin informativo 384 (Junio 2005) de Mercapalma.
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