PLANES GENERALES DE HIGIENE

1. Utilizaciéon del agua potable:

1) Seguira la normativa vigente sobre abastecimiento y control de calidad de las aguas potables de
consumo publico.

2) Se haré indicacién de la fuente de abastecimiento que se utiliza.

3) Se describird y se mostrara sobre plano el sistema de distribucion del agua identificando las
conducciones (agua potable fria, agua potable caliente, agua no potable para los usos autorizados).
4) Se describird y se mostrara sobre plano: el equipo de cloracioén (si lo hubiere), los depésitos (si lo
hubiere), los equipos generadores de agua fria, caliente o de vapor, y otros equipos de tratamiento
de aguas (filtros, descalcificadores, etc.) sefialando como es su mantenimiento y limpieza.

Los controles, acciones correctoras y comprobaciones efectuadas dentro del Plan de utilizacién del
agua potable seran convenientemente registradas y guardadas durante, al menos, dos anos.

2. Plan de limpieza y desinfeccion
(L+D):

Todas las empresas alimentarias han de asegurar que llevan a cabo de manera correcta las
operaciones de limpieza y desinfeccion de locales, maquinas, equipos y utiles que intervienen en el
proceso productivo. Se recogera:

1) Un plano con la descripcion de la delimitacion de las zonas de la industria segun el grado de
suciedad y riesgo diferenciada por colores.

2) La clasificacion y delimitacion de la maquinaria y Utiles segun grado de suciedad y riesgo.

3) Una descripcion de los aparatos y Utiles utilizados para realizar la limpieza y desinfeccion.

4) Los tipos, fichas técnicas y dosis de los productos empleados.

5) Una descripcién detallada de los métodos de limpieza y desinfeccién por zonas, maquinaria y
utensilios (incluyendo la limpieza y desinfeccién de manos e indumentaria).

Se hara referencia a quién es el responsable, cuando debe de limpiarse y desinfectarse, qué
operaciones deben realizarse, con qué productos y donde deben quedar registradas estas
actuaciones. Se llevaran a cabo controles de superficie si fuera preciso.




Todos los registros que ello conlleve seran archivados durante, al menaos, un afio.

3. Control de plagas (D+D):

Seguird lo recogido en la normativa vigente sobre desinsectacion y desratizacion sanitarias.

La diagnosis y los tratamientos deberan ser realizados por una empresa autorizada quedando
registrado en el archivo:

1) La empresa responsable y el nUmero de registro.

2) Diagnosis de situacion.

3) Tratamientos efectuados (Certificado de Tratamiento), productos utilizados (fichas técnicas y
namero de registro).

4) Plano de colocacion e identificacion de los cebos utilizados.

Esta informacion debera estar en constante vigencia.

4. Plan de mantenimiento de
instalaciones y equipos:

Ello para asegurar el correcto funcionamiento, previniendo deterioros, averias y medidas erroneas.
Toda documentacion que genere habra de archivarse con el resto de registros.

5. Trazabilidad de los productos:

El objeto es poder realizar un seguimiento del producto, desde las materias primas, su incorporacion
a los productos elaborados y forma de procesado, hasta la ubicacién y destino dada a estos
productos elaborados. Este seguimiento, que ha de ser posible realizarlo en sentido contrario, es
materializado a través de las marcas (lote) colocadas en los productos y la documentacién
registrada por el Sistema de Autocontrol.

No obstante, cualquier empresa debera realizar, al menos:
1) Un control de entradas de las materias primas y suministros (Registro de Entradas).

2) Un control de la produccién (Registro de Lotes).
3) Un control del destino de los productos (Registro de Salida).




6. Plan de formacion de
manipuladores:

Seguira la hormativa vigente en materia de manipulacion de alimentos. Este Plan persigue que los
manipuladores conozcan y apliquen:

1) Las medidas generales de higiene.

2) Los procesos correctos relacionados con la actividad alimentaria.

3) Los métodos de vigilancia, registro y acciones correctoras que se decidan como resultado de la
aplicacion del Sistema de Autocontrol.

La formacion es, por tanto, la actividad con la que se debe conseguir el grado de capacitacion
adecuado para la correcta implantacion del Sistema de Autocontrol. Hay que hacer indicacion de:

1) El responsable de la formacion.

2) La metodologia de la formacion: objetivos, contenidos, actividades, lugar de la formacion y
personal a la que va dirigida.

3) Frecuencia de las actividades.

4) Procedimiento de evaluacion.

5) Registro de actividades.

Se incluira también las acreditaciones de la formacion en materia de manipulacién de alimentos de
los trabajadores.

7. Guia de Buenas Practicas de
Fabricacion (GBPF) o de Buenas
Practicas de Manejo (GBPM):

Hace referencia a un documento guia en el que se especificaran:

1) Las practicas generales de higiene.
2) Las précticas concretas y especificas de fabricacion y manipulacién de acuerdo con la actividad
de la empresa.

De este modo, se detallaran de forma pormenorizada las actuaciones de los manipuladores, desde
el acceso a la empresa e inicio de la actividad, hasta su finalizacién y salida.




8. Plan de Eliminaciéon de Residuos
y Aguas Residuales:

Tiene por objeto evitar las contaminaciones cruzadas con los alimentos. Quedara constancia de:

1) Los residuos generados y/o los subproductos producidos.
2) ldentificacion y documentacion complementaria de la empresa autorizada para la retirada de los
residuos y/o subproductos.

También se aportara un plano de distribucién de la red de saneamiento, en el que se incluirdn los
sifones, rejillas de desaguies, etc.

0. Especificaciones sobre
Suministros 'y Certificacion de
Proveedores:

En el primero se recogeran las caracteristicas que desde el punto de vista higiénico y de seguridad
de los alimentos Han de tener los suministros que son utilizados por la empresa.

Con respecto al segundo, la empresa debera exigirles a sus proveedores que tengan vigente todas
las autorizaciones administrativas de acuerdo con las actividades que desarrollan. Todos estos
documentos han de ser archivados en el Documento del Sistema de Autocontrol.




