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NORMAS SANITARIAS

REQUISITOS DEL DOCUMENTO DEL SISTEMA  DE | SERVICIO DE SANIDAD Y
AUTOCONTROL CONSUMO

Revisidon: 1 Fecha: 19/07/2024

No se tendré en cuenta para establecimientos sujetos al criterio 2 de flexibilidad

Aspectos Generales del Documento
Nombre de la empresa

Titular de la empresa

Domicilio social

Domicilio industrial o
Telefono

Correo electrénico

RGSEAA

indice del documento

Equipo responsable

Términos de referencia

Fichas técnicas de los productos (1)

Flujos de productos sobre plano (2)

Planes Generales de Higiene (PGH)

Estan implantados en el establecimiento

Se identifica el responsable de ejecutar/vigilar/controlar/registrar los planes
Se identifica el responsable de verificar los planes

Se detallan los registros derivados de cada Plan

Se cumplimentan y correctamente todos los registros (3)

Ayuntamiento de Malaga +34 951926 169
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Los responsables de los planes conocen el significado de las anotaciones de los registros
Las desviaciones se detectan y se establecen medidas correctoras

Plan de control de agua apta para el consumo humano

Esta identificado el tipo de abastecimiento de agua potable

Si se trata de empresa distribuidora se incluye documentacion del contrato

Si se trata de abastecimiento propio se incluye otra documentacion (4)

Se muestra plano con la distribucidn de agua potable fria, caliente y agua no potable

Se identifican los puntos de toma de agua

El responsable del plan tiene soltura para realizar un ensayo de desinfectante desinfectante
residual

En el plan de formacion esté incluido este aspecto para el personal encargado
Establecimientos sometidos a Criterio 1 de Flexibilidad/Industrias:

e (Conexion a red autorizada SIN depdsito intermedio ni tratamiento:

Comprobacién de desinfectante residual en grifo y organoléptico minimo 1/semana
Andlisis de control en grifo al inicio de actividad y después de modificaciones internas

e (Conexion a red autorizada CON depodsito intermedio:

Comprobacién de desinfectante residual en grifo y organoléptico minimo 1/semana
Analisis de control en grifo al inicio de actividad y con frecuencia anual

Control periddico del tratamiento de desinfeccion

Se muestra la ubicacioén y caracteristicas de depositos y equipos de tratamiento de aguas
Se recoge el mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion de los depdsitos y demas equipos
Se dispone de ficha técnica del desinfectante y que es apto para uso alimentario

Se dispone de sistema de aviso si se agota el desinfectante del depdsito

® (Con abastecimiento propio:

Comprobacioén de desinfectante residual en grifo y organoléptico minimo 1/dia
Analisis de control en grifo al inicio de actividad y con frecuencia anual
Frecuencia diaria de control de desinfectante residual

Andlisis completo al inicio de actividad y con frecuencia anual (5)

Se dispone de sistema de aviso si se agota el desinfectante del depdsito

Establecimientos sometidos a Criterio 2 de Flexibilidad:
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Conexion a red autorizada SIN depdsito intermedio

Acredita documentalmente el suministro

Conexion a red autorizada CON depdsito intermedio

Lleva a cabo mantenimiento periddico del depdsito

Realiza controles de desinfectante residual minimo 1/semana

e (Con captacion propia

Dispone de autorizacion o realiza analisis de aptitud del agua

Lleva a cabo mantenimiento periddico del depdsito

Realiza controles de desinfectante residual 1/dia

Si no dispone de autorizacidn de uso realiza analisis de control 1/ano

Plan de limpieza y desinfeccion

Se delimitan las zonas de la industria segun grado de suciedad y riesgo

Se clasifica y delimita maquinaria y Utiles segun grado de suciedad y riesgo

Se describen los aparatos y Utiles empleados para realizar la L+D

Disponen de las fichas técnicas de los productos empleados 3/9
Se describen los métodos de limpieza y desinfeccion

En el plan de formacioén esté incluido este aspecto para el personal encargado

Se llevan a cabo controles de superficie que verifiquen la correcta L+D

Los productos y Utiles de limpieza se encuentran aislados

Los productos para L+D estan autorizados y los desinfectantes tienen la indicacion HA
Los productos se mantienen en su envase original con sus etiquetas

Plan de Control de Plagas D+D

Se describen las medidas preventivas adoptadas por la empresa (6)

Se describen las medidas correctoras en caso de deteccion de signos de presencia
Se dispone de planos de cebos

Si se lleva a cabo tratamiento, la Empresa D+D o personal aplicador estd autorizado
Se archivan los documentos de diagnosis y tratamiento emitidos por la Empresa D+D
En el plan de formacioén esta incluido este aspecto para el personal encargado

Plan de Mantenimiento de Instalaciones y Equipos
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Frecuencia de mantenimiento de equipos con peligro potencial en la seguridad de alimentos
(7)

Se mantienen calibrados los aparatos de medida y se describe el procedimiento utilizado

Se identifican las Empresas de Mantenimiento

Se revisa periddicamente el estado de locales e instalaciones y el funcionamiento de equipos
Se dispone de registro de incidencias

En el plan de formacion esté incluido este aspecto para el personal encargado

Plan de Mantenimiento de la Temperatura

Los equipos disponen de sistemas de medicion de temperaturas

Los equipos disponen de sistemas de registro de temperaturas

Se describen los equipos o locales implicados en el mantenimiento de la temperatura

Se describe como se realiza el control de temperaturas en cada equipo/local

Se detalla el tipo de producto alimenticio que va a almacenarse, manipularse o transportarse
Se describen los periodos limitados de tiempo en que puede interrumpirse la temperatura (8)
Los dispositivos de medicidn y registro estan calibrados

El encargado del Plan conoce las temperaturas a las que tienen que estar los productos

Se facilitan las temperaturas de transporte por parte del proveedor

Se lleva a cabo un registro de temperaturas en la recepcion de productos

En el plan de formacioén esta incluido este aspecto para el personal encargado

Se mantienen las buenas préacticas de mantenimiento de temperaturas (9)

Plan de Trazabilidad

Se establece correspondencia entre origen del alimento, su procesado y su distribucion

Se incluyen los envases en el Plan de Trazabilidad

Se identifican los proveedores y sus autorizaciones

Se identifica la distribucion de los productos alimenticios

Estan definidos los criterios de loteado de productos

Se transfiere la informacién obligatoria de POAs (10)

Se ajusta el etiquetado a la normativa legal vigente

Se archivan todos los documentos comerciales

Se puede llevar a cabo un ejercicio de trazabilidad
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En el plan de formacioén esta incluido este aspecto para el personal encargado

Plan de Gestién de Crisis

Se describe un procedimiento ante incidentes en los que proceda la retirada de productos
Se describe la gestion de devoluciones de productos

Disponen de un registro de incidencias en proveedores y clientes

En el plan de formacion esté incluido este aspecto para el personal encargado

Plan de Formacion de Manipuladores

Si la formacion la imparte personal propio acredita documentalmente conocimientos

Si la imparte empresa externa estan registrados todos los datos de la misma

El contenido esta relacionado con el puesto desempefiado

Queda constancia documental de la formacion

Se imparten conocimientos del sistema de autocontrol relacionado con cada puesto
Exige una formacion previa o forma antes de desempenfar el puesto

Se definen los puestos de trabajo y se describen las actividades desarrolladas en los mismos
Se documenta los contenidos, n° de horas y fechas de la formacién

La periodicidad en la formacion continuada es ajustada al puesto y riesgo de la empresa
Se evaluan las actividades formativas

Plan de Eliminacién de Subproductos

Se identifican los subproductos de origen animal y/o residuos generados

Se categorizan los SANDACH

Se lleva un registro de salida (14)

Hay elaborado un procedimiento de recogida y manejo incluyendo instalaciones y flujos
Se define el almacenamiento para cada tipo/categoria

Se determinan los destinos de los SANDACH y/o residuos

Se dispone de la identificacion y datos de los gestores de residuos

Se emite el documento de acompaiamiento comercial con la informacién minima (11)
En el plan de formacioén esta incluido este aspecto para el personal encargado
Especificaciones sobre Suministros y Certificaciéon de Proveedores

Se dispone de un listado de proveedores con sus correspondientes autorizaciones

Se dispone de especificaciones sobre la garantia sanitaria de los suministros
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Se describe el procedimiento de evaluacion de proveedores

Plan de gestién de alérgenos

Se controlan los ingredientes o componentes de la materia prima

Se almacenan por separado alimentos con vy sin alérgenos

Se identifica cada equipo/utensilio que interviene en la elaboracion

Se utilizan equipos/utensilio distintos o media limpieza

La zona de elaboracion (area de trabajo) es distinta/aislada o media limpieza

Se transmite la informacion sobre alérgenos

Anélisis de Peligros (APPCC) (12)
Diagrama de Flujo del proceso
Se describe mediante diagrama simple y claro las fases de elaboracion de un producto
Es un reflejo exacto del proceso que incluye todas las etapas
Se secuencian todas las entradas y salidas de materiales y se localizan las distintas fases
Se afladen datos de conservacion y tratamiento tecnologico (T2, t, etc)
En planta se demuestra su correspondencia exacta con el proceso
Se elaboran tantos diagramas de flujo como tipos de procesos o productos realiza la empresa
Anélisis de Peligros y Medidas de Control
Se enumeran todos los peligros (fisicos, quimicos y bioldgicos) que puedan preverse/fase
Se analiza cada uno, identificando cuéles hay que eliminar o reducir a niveles aceptables
Estan identificados, al menos, todos los peligros indicados en la legislacion alimentaria
Si se puede valorar, se incluye la probabilidad de que surjan los peligros
Si se puede valorar, se evalla cualitativa y/o cuantitativamente la presencia de peligros
Idem, la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados
ldem, la produccidn o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos
Cada peligro tiene asociada sus medidas de control (preventivas) (13)
En planta no se detectan peligros significativos no controlados
Determinacién de los PCC’s
Disponen de arbol de decisiones para determinar que fase puede representar un PCC

Los PCC son, como minimo, todos los necesarios para la seguridad del producto
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Establecimiento de Limites Criticos
Son claros y no ambiguios (no generalistas, sino concretos y especificos)
Estan clara y correctamente definidos para cada PCC
Estan realmente relacionados con los peligros que se pretenden controlar para cada PCC
Estan validados de acuerdo con el conocimiento cientifico y ensayo de la empresa
Sistema de Vigilancia para cada PCC
Se especifica claramente para cada PCC
Si se utilizan instrumentos de medida, se especifica su funcionamiento (instrucciones)
Existen calibraciones de los instrumentos de medida
Se conoce quién, cuando, con qué frecuencia y dénde quedan registrados los datos
Medidas Correctoras
Se establece quién es el responsable y como se aplican las medidas correctoras
Se establece qué se hace con el producto afectado
Se establece como se evita que se repita la pérdida de control
Se establece donde se registran las medidas correctoras aplicadas
Procedimientos de Verificacion
Se definen cuales son los procedimientos de verificacion del sistema
Se identifican los aspectos que han de ser objeto de verificacion
Se definen las frecuencias de estas comprobaciones
Se define la metodologia de estas comprobaciones
Se llevan a cabo estudios que definan si el producto favorece la presencia de Listeria
Se llevan a cabo estudios de vida util y de tendencia de resultados
Se incluyen verificaciones analiticas de producto y superficie
Se incluye el analisis de quejas y reclamaciones o devoluciones de productos
Se identifica la persona responsable
Sistema de Documentacién y Registro y Revisién del Documento
Se archivan todas las fichas/registros/documentos generados por el sistema de autocontrol
El documento se mantiene actualizado

Hay una revisidon minima una vez/ano, quedando registrada esa revision
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Anotaciones:

(1) Afecta tanto a productos que se fabrican, como a los que se almacenan o distribuyen.
Constara, al menos, de: denominacion comercial, clasificacion y/o categoria del producto
segun legislacion (si procede), clasificacion del producto segun la empresa (si procede), marca
comercial, composicion cualitativa y cuantitativa (incluido aditivos), descripcion del procesado
(T2 / tiempo), presentacion, caracteristicas del envase, etiquetado (incluyendo marca sanitaria,
lote, marcado de fechas), condiciones de almacenamiento y conservacion, destino final
previsto, y modo de empleo.

(2) Incluira tanto el flujo del producto fabricado como el de los ingredientes, envases,
embalajes, personal y residuos.

(3) Se considera que estan bien cumplimentados cuando se puede determinar cémo se hace,
quién lo hace, cuando lo hace, si no hay lagunas en los registros, si se encuentran actualizados,
firmados por el responsable.

(4) En caso de abastecimiento propio (pozos o manantiales) se incluird la siguiente
documentacion: localizacion y caracteristicas de la captacion, incluyendo focos
contaminantes; descripcidon de la captacion y de su proteccion; descripcion del tratamiento a
realizar en funcidn de la calidad del agua captada; descripcion de las conducciones hasta el
depdsito de regulacion; descripcion del depdsito regulador (deberé estar situado por encima
del nivel de alcantarillado, totalmente cerrado sin comunicacion con el exterior y los puntos de
entrada vy salida del agua del depdsito se encontraran a distinto nivel. Dispondré de desagUe
gue permita su vaciado total, limpieza y desinfeccion. En su limpieza tendra que realizarse
desincrustacion y desinfeccién seguida de un aclarado); resultados analiticos realizados para
comprobar la calidad del agua captada y tras su tratamiento: al menos, incluird un analisis
completo segun Anexo | de RD 140/2003 (exceptuados pardametros de radioactividad)

(5) El analisis completo se intercalaré con el andlisis anual habiendo entre ellos un periodo de 6
meses.

(6) Sifones, huecos, insectocutores, mosquiteras.

(7) Pasterizadores, esterilizadores, picadoras, equipos de refrigeracion,
termoémetros,termografos, ...

(8) Carga y descarga, necesidades de manipulacién, preparacion, transporte, almacenamiento,
entrega,...

(9) Sala de elaboracién en frio entre 12-15°C, abatimiento de 60°C a 10°C en 2 horas,
regeneracion a 70°C en menos de 2 horas, alimento en caliente por encima de 63°C,
congelacion de pescado a consumir crudo - 20°C/24 h, -35°C/15 h., descongelacion en
refrigeracion o excepciones.

(10) R (UE) 16/2012 Fecha de produccion y fecha de congelacion, R (UE) 931/2011 Descripcién del
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alimento, volumen, proveedor, cliente, lote y fecha de expedicion.

(1) Reglamento (CE) 1069/2009 y Orden 21/06/2012 Consejeria Agricultura, Pesca y Medio
Ambiente de Junta de Andalucia.

(12) Tendran que desarrollarlo aquellas empresas inscritas en el RGSEAA que tengan que
controlar peligros especificos puestos de manifiesto tras el correspondiente analisis de
peligros (Criterio 1 de Flexibilidad).

(13) Se incluira en este apartado el control de los peligros de quien no tenga que llevar a cabo
verificaciones analiticas.

(14) Ha de recoger toda la informacion que se estipula en el Capitulo IV del Anexo VI del
Reglamento (UE) 142/2011.

(15) RD 126/2015 Informacion alimentaria_Alérgenos. Reglamento (UE) 1169/2011 Informacion
alimentaria.
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