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La situacié actual motiva que, en un mercat sense fronteres, per satisfer
les creixents demandes dels consumidors, les empreses han hagut de
modificar els processos de produccio, distribucié i servei d'aliments. A la
vegada, totes les administracions publiques, -Comunitat Europea, estatal i
autonomica - han adoptat les normes legals a les noves exigencies dels
consumidors, per tal de garantir la protecci6 d'aquests.

Dins el nostre ambit, la legislacié aplicable obliga tots els operadors
implicats de la cadena alimentaria a realitzar el seu propi autocontrol, el
qual s’'assenta en el sistema d'analisis de perills i punts critics de control -
APPCC-, amb la conseguient substituci6 de la inspeccié sanitaria tradicional
pels procediments normalitzats d'inspeccid preventiva basats en tecniques
d'auditoria i de gestio per processos .

Amb l'objecte de facilitar l'autocontrol a I'empresa, aixi com la supervisio
d'aquest pels serveis de la Conselleria de Salut i Consum, s’han elaborat els
requisits d’higiene de: locals, instal-lacions, processos i persones, que es
recullen en aquest document. Es el “DI EL QUE FAS | FES EL QUE DIUS”,
d’'un sistema documentat de gestio.

Es desenvolupen vuit plans, definits cada un dells per un objectiu, una
descripcié -QUE, COM, QUI, QUAN- i uns registres que la persona designada
per la direcci6 complimentara. Tot aix0 es resumeix en: “VEURE”,
“INTERPRETAR” 1 “CORREGIR” les no conformitats que poden afectar els
aliments.

Agquesta publicacié és el fruit de la labor duta a terme per un equip de
millora format per persones de la Direcciéo General de Salut Pablica, amb
especial dedicacio i especialitzacié en seguretat alimentaria, per facilitar el
treball de les empreses del sector, i que redunda, en definitiva, en una
millora de la salut dels nostres ciutadans i de les persones que ens visiten.

Palma, juny del 2002.

Margalida Buades Feliu.
DIRECTORA GENERAL DE SALUT PUBLICA 1 PARTICIPACIO
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PLA I
LOCALS, INSTAL-LACIONS, EQUIPS, | EL SEU MANTENIMENT.

OBJECTIU:
Adequar la infraestructura, les instal-lacions i els equips en funcio a 'activitat

desenvolupada, i complir el principi de “marxa endavant” -de brut a net- per
tal d’evitar les contaminacions creuades.
Garantir el manteniment de locals i equips per a la seva correcta utilitzacié.

DESCRIPCIO DEL PLA:

1.

Programa de locals, instal-lacions i equips.
Consisteix en un document que reflexa I'estat actual de I'establiment: quant
a locals, instal-lacions i equips. En cas de necessitar modificacions, a més a
més adjuntaran:
Planol o esquema d’adequacié d’instal-lacions, aixi com els terminis
prevists d’execucio.

Programa de manteniment de locals, instal-lacions i equips:
Consisteix en un document en el qual es detalla el procediment per dur a
terme les accions de manteniment periodiques/previstes a realitzar sobre
els diferents elements de I'establiment i seguira I'esquema:

QUE: Llistat de locals i equips a revisar que puguin afectar a la seguretat

de I'aliment.

QUI: Persona assignada per a la revisié periodica

QUAN: Freqgluiencia de cada accio.

COM: Descripci6 del procediment i sistema tica a seguir.
A més a més, s’establira un procediment a través del qual es duguin a
terme les accions de manteniment no periodiques, i es procedira a
I'elaboracio d’'un part de desperfectes.

Programa de comprovacio dels equips.

Consisteix en contrastar els equips que regulen parametres com
temperatura, temps, pes, pH, etc., determinants per garantir la seguretat del
producte. Ens ajudarem d’instruments de medicié calibrats, homologats i/0
certificats, i s’'establiran les pautes de calibrat/certificat dels esmentats
instruments.

DOCUMENTS | REGISTRES.

arownpE

Planol o esquema actualitzat. (element comu als plans Ili [V)

Planol o esquema d’adequaci6 d’instal-lacions. Si procedeix.

Registre del programa de manteniment.

Registre del programa de comprovacio d’equips.

Registre d’'incidencies i mesures correctores: Que inclogui els parts de
desperfectes.
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PLA Il: CONTROL D’'AIGUES

OBJECTIU .

Garantir que I'aigua que s'utilitzi en la industria alimenta ria en els processos de
fabricacio, tractament, aixi com la utilitzada en la neteja de superficies, objectes
I materials que puguin entrar en contacte amb els aliments, sigui apta per al
consum huma..

DESCRIPCIO DEL PLA.
1. Programa de tractament d’aigues.

En el cas que existeixi tractament previ de les aiglies abans de la seva

distribucid, es realitzara la descripcié de I'esmentat tractament, i es detallara

on es realitza, periodicitat, producte utilitzat i responsable .

2. Programa de control analitic de I'aigua.

Constara d'una descripcié del control realitzat —nivell de desinfectant,

para metres fisico-quimics, microbiologics, etc.- en extrems de xarxa i en

tots aquells punts on l'aigua hagi sofert qualque tractament (descalcificacio,
osmosi inversa, etc.)
3. Programa de manteniment de:

- Diposits i instal-lacions: On s’indicara el manteniment periodic. Els
establiments que compleixin amb el RD 909/2001, pel qual s’estableixen
els criteris per a la prevenci6 i control de la legionel-losi, es considera
gue compleixen amb I'esmentat programa.

Aigues residuals: S’hi descriura el sistema d’evacuacio d'aigles
residuals, i s’'indicara si es realitza a través de clavegueram, si hi ha
tractament previ i/o fossa septica.

Equips: Osmosi, descalcificacio, etc.

DOCUMENTS | REGISTRES

1. Planol de distribuci6 de I'aigua de consum huma i evacuacié d’aigles
residuals -element comu als plans | i IV-. S’'indicara la situacio dels diposits
i aixetes. En el cas de comptar amb autoritzacio per poder utilitzar aigua no
apta, s’'indicara per a QUINS fins i s'identificaran.

2. Registre de control de desinfectant. S’indicara: data i hora, identificacio
del punt, resultat de la determinacio i signatura 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 i identificacio del punt
de presa de mostres; resultats analitics, amb la data de les analisis,
métodes utilitzats i identificacio del laboratori.

4. Registres de manteniment de:

Diposits. Constara de:

o Data de realitzacio de les tasques i identificacio del diposit.

o Sistema de neteja i desinfeccio, i productes utilitzats.

o Nom i signatura del técnic assignat.
Aigles residuals. En cas de tenir fossa septica disposaran del
document de buidat periodic per una empresa autoritzada o bé, si
reutilitzen I'efluente disposaran de l'autoritzacié emesa per I'organisme
competent.
Equips. A determinar en funci6 dels utilitzats.

5. Reglstre de manteniment del Registre d’incidencies i mesures
correctores.







PLA Ill: CONTROL DE NETEJA | DESINFECCIO.

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

1. Programa de neteja i desinfeccié (L+D):
Consisteix en un document que descriu el sistema de neteja i desinfeccid

transport; també s’haura d’incloure la roba de feina i el propi equip de
neteja.
COM netegem: descripcio del procediment a seguir.
AMB QUE netegem: productes utilitzats.
QUAN netegem: frequeéncia de les operacions.
QUI neteja i QUI
2. Comprovacio de I'eficacia del programa de neteja i desinfeccio
Té per objecte recopilar la informacio necessaria per avaluar I'efica cia de la

correctores.
Subjectiva: Consistira amb |'observacié visual de l'estat de neteja

revisio, que inclogui tots els elements a supervisar. La seva frequencia
haura d'estar especificada per I'empresa. Aquesta comprovacié la

possible, no formara part de I'equip que executa les tasques de L+D.
Objectiva: Consistira en la presa de mostres i analisis - de superficies i

frequéncia de les analisis a realitzar, els limits microbiologics

Es important que la presa de mostres no es realitzi immediatament
després de finalitzar la neteja i desinfeccid, siné abans d'iniciar el procés

no I'efectivitat del desinfectant.

DOCUMENTS | REGISTRES
Registre dels fulls de control de les tasques realitzades. al
de: data: Locals, equips, utensilis, productes utilitzats i nom de la

Constara al menys de: data, locals, equips, utensilis i nom del

responsable i signatura.

Fitxa tecnica dels productes utilitzats

Resultats analitics . lloc, data i hora de la presa de
data de l'ana lisi.

Registre d’incidéncies i mesures correctores
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PLA IV: CONTROL DE PLAGUES

OBJECTIU.

Establir mesures de prevencié i, en el seu cas, deliminacid6 d'animals
considerats com plaga. Esta estretament relacionat amb el pla de neteja i
desinfecci6 i el pla de manteniment d’instal-lacions.

DESCRIPCIO DEL PLA.
Es el conjunt d’actuacions, que de manera conjunta i coordinada, tenen com a
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 control i eradicacio.
Seguwa 'esquema seguent:
QUE vigilar: rosegadors, insectes,
COM: trampes adhesives, consum d esquers, feromones
QUI: personal propi de la industria o contractacié d’empresa externa de
control de plagues.
ON: en els llocs definits en el pla nol.
QUAN: amb la periodicitat necessa ria.
2. Programa de tractament/control:
Compren el conjunt daccions encaminades a eliminar les plagues
detectades.
Seguira també I'esquema seglent:
- QUE eliminar: rosegadors, insectes, ...
COM: aplicacié de productes plaguicides, trampes fisiques,...
QUI: personal propi de la industria o contractacié d’empresa externa de
control de plagues.
ON: en els llocs definits en el pla nol.
QUAN: quan s’hagi detectat una plaga.

DOCUMENTS | REGISTRES:
1. Planol de les instal-lacions - element comu als plans | i ll-.
Amb indicacio6 de col-locaci6 d’esquers i trampes.
2. Registre de les actuacions de vigilancia.
3. Registre del programa de tractament.
- Contracte de servei amb I'empresa aplicadora.
- Inscripcié en el Registre d’establiments i serveis plaguicides de la
Conselleria de Saluti Consum.
- Carnets de capacitacio ba sics i qualificats dels aplicadors.
- Certificats de tractament.
4. Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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PLA V: CONTROL | FORMACIO DE MANIPULADORS.

OBJECTIU
Garantir que els manipuladors d’aliments adquireixin uns coneixements

treball - i els apliquen correctament en el seu treball diari.
Aconseguir que les empreses del sector alimentari s’involucrin i
desenvolupin programes de formacid, bé directament o a través d’entitats

DESCRIPCIO DEL PLA
El Pla constara de:

Consisteix en un document on figura:
treball assignat.
pra ctiques correctes de manipulacio. En el cas d’existir per al sector una

tal.
tengui coneixement que un manipulador

diarrea, s'anotara aquest fet en el part d’accions correctores.

Consisteix en un document on es descriuen les activitats de formacié que
d’empreses o entitats autoritzades.
- QUE: contingut del programa.

- QUAN: frequéncia de la
- ON: lloc on s’ha impartit.

- A QUI: qui rep la formacio, que han d’adjuntar els certificats de formacio

DOCUMENTS I REGISTRES

del personal manipulador amb indicacié del seu lloc
pendent d’ella).
3. Instruccions de treball

4. Registre d’incidéncies i mesures correctores
notificacions del personal afectat de diarrea o de malalties de transmissio
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PLA VI: CONTROL DE PROVEIDORS

OBJECTIU.
El control de provedlors garantira I'origen i la seguretat sanita ria de les matéries
primes, ingredients i dels materials en contacte amb els aliments.

DESCRIPCIO DEL PLA.

El Pla constara de:

1. Programa d’homologaci6 de proveidors i especificacions de compra:

Els requisits per a I'hnomologaci6 i les especificacions de compra seran
establertes per a cada empresa segons les seves necessitats perd mai no
podran ser inferiors als requisits minims exigits en la legislacio.
Una vegada homologat un provedor haura de comprovar-se el grau de
compliment de les especificacions de compra, cosa que permetra establir el
grau de confianca en dit provedor o, en darrer terme, la seva
deshomologacio.

DOCUMENTS | REGISTRES.
1. Llistat de proveidors actualitzat:
L’empresa tendra un llistat de provedors actualitzat i relacionats amb els
productes que manipula inclosos els de serveis (transport, material
auxiliar,...) que contemplara les seguents dades minimes:
- ldentificacio6 del provedor.
Direccio i teléfon
Num. d’inscripcio en el RGSA
Tipus de subministrament -canals, especejament, budells, envasos, etc.-
Data d’alta: Els nous provedors s’inclouran immediatament en el llistat,
encara quan estiguin a prova o siguin provisionals, i podran fer constar
aquesta circumstancia.
Transportista, ATP..
2. Reglstres de control de recepcio:
Amb el fi de comprovar el grau de compliment de les especificacions de
compra, es procedira a registrar la recepcid, i s'identificara la seva
procedéncia, condicions del transport (temperatura, condicions higieniques
del vehicle etc.), condicions del producte (temperatura, etiquetat, dates de
consum,...) i totes les observacions que estiguin fixades en el programa o es
considerin necessa ries.
3. Resultats analitics:
Depenent del tipus de producte, i a I'objecte de garantir el compliment de les
especificacions de compra, pot resultar necessari la realitzacié de proves
analitiqgues. Els resultats han de ser conformes amb les especificacions
pactades i mai no sobrepassar els limits legalment establerts.
4. Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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PLA VII: CONTROL DE LA TRACABILITAT

OBJECTIU.

les empreses puguin procedir a la seva retirada, en el cas que es detecti un
perill per a la salut puablica. Per aix0, les empreses hauran d’establir un

se’ls sol-liciti.

DESCRIPCIO DEL PLA.

los amb els proveilors i amb els clients, per conéixer:
- De qui ve.
lot-.
Definir i descriure les actuacions a realitzar davant una situacié on siguin
necessaries la localitzacio i la retirada del producte.

1. tracabilitat: on s’identificaran els productes que
distribueixin. Poden estar informatitzats (facilita la rapidesa)
2. : Per als suposits reglamentats —carn de vacu-

Registre d’incidéncies i mesures correctores On es contemplara la
tracabilitat.
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PLA VIII: CONTROL DEL TRANSPORT D’ALIMENTS
La responsabilitat de 'empresa assoleix la distribucié dels seus productes a
través dels vehicles propis o aliens.

OBJECTIU.
Garantir que durant el transport:
- Els aliments es troben mantinguts a les temperatures reglamenta ries.
No es produeix contaminacio ni transmissié d'olors d’uns aliments a uns
altres.
Els vehicles utilitzats es troben en adequades condicions de conservacio
i higiene, i es corresponen amb els tipus establerts per la normativa.

DESCRIPCIO DEL PLA.

El Pla constara dels seglients programes:

1.
2.

3.
4.

Control dels equips de mesurament de la temperatura.

Manteniment i control de les condicions de conservacio de les caixes
dels vehicles, aixi com de la neteja i desinfeccid.

Estiba o col-locacié dels productes segons el seu estat i naturalesa.
Control documentacio vehicles i productes transportats

DOCUMENTS I REGISTRES.

1. Documentacié que acrediti que els vehicles estiguin autoritzats pel
transport d’aliments (Certificat d’autoritzacié especial de vehicles que
transporten mercaderia peribles —TMP).

2. Registre de comprovacié dels elements dels programes (fulls de
control): document mitjancant el qual se procedira, amb la periodicitat
necessa ria, a la vigila ncia o comprovacié dels programes.

3. Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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ANNEXQOS: 1 Definicions.

Empresa del sector alimentari (segons el RD 202/2000 d’'11 de febrer, pel qual
s'estableixen les normes relatives als manipuladors d’aliments): qualsevol empresa que
tingui o no fins lucratius, ja sigui publica o privada, que dugui a terme qualsevol de les
activitats  seglients:  preparaci6, fabricacio, transformaci6, elaboracié, envasat,
emmagatzematge, transport, distribucid, manipulacié, venda, subministrament i servei de
productes alimentaris.

Higiene dels productes alimentaris (segons larticle 2 del RD 2207/1995, de 28 de
desembre) el conjunt de les mesures necessaries per garantir la seguretat i salubritat dels
productes alimentaris. Dites mesures donen abast a totes les fases posteriors a la

produccid primaria i inclouen preparacio, fabricacio, transformaci6é, envasat,
emmagatzematge, transport, distribucié, manipulaci6 o venda o subministrament al
consumidor.

Lot, segons l'article 1.2 del RD 1808/1991, de 13 desembre, s’entén per lot: un conjunt
d’'unitats de venda d’'un producte alimentari, produt, fabricat o envasat en circumsta ncies
pra cticament idéntiques.

Manipuladors d’aliments (segons RD 202/2000 d'11 de febrer, pel qual s’estableixen les
normes relatives als manipuladores d’aliments): totes aquelles persones que, per la seva
activitat laboral, tenen contacte directe amb els aliments.

Tracabilitat, segons el Reglament (CE) Num. 178/2002 de 28 de gener de 2002
(artic.3.15) publicat al DOCE de 01/02/2002: és la possibilitat de trobar i seguir el rastre, a
través de les etapes de produccio, transformacié i distribucid, d’'un aliment (...) o d’'una
substa ncia destinada a ser incorporada a aliments (...) o amb la probabilitat de ser-ho.

Auditoria : Examen metodic i independent que es realitza per determinar si les activitats i
els resultats relatius a la qualitat satisfan les disposicions préviament establertes, per
comprovar que aquestes disposicions es duen realment a terme i sén les adequades per
aconseguir els objectius. Definicid segons Norma ISO 8402. Vocabulari.

Observacié: és la constatacié d'un fet, com a part del procés d'auditoria, sostinguda per
una evidéncia objectiva.

Evid @écia objectiva: Constatacié d'un fet, registre o informacid qualitativa o quantitativa, i
gue pot ser verificat.

No conformitat: EI no compliment dels requisits especificats, incloses tant la desviacid
com I'absencia de citats requisits.

Proses: Sistema d'activitats que utilitza recursos per transformar “insumos” (input) en
productes (output).

Indicador: Es el valor resultant de comparar dues dades d’un periode determinat.

Malbaratament (“Desperdicio™): Es la diferéncia entre la manera com sén o s’han de fer les
coses ara i la manera com podrien o deurien ser i fer-se.

Gestié per processos —promoguda en la nova ISO 9001:2000- : Es un enfocament que
consisteix en la revisi6 sistematica i continua de tots els processos d’'una organitzacié, amb
la finalitat que una vegada identificats i mesurats per uns indicadors, podem fer-ne el
seguiment i la millora continua, i a la vegada eliminar-ne les deficiencies croniques i les
deixalles.

Es el cicle de: Planificar. Fer. Mesurar. Millorar.
una cosa que no es pot mesurar. Si no es pot comprendre, no sera possible millorar-la"W.E.Deming.
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