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DEFINICION

Conjunto de requisitos con los que los establecimientos deben
trabajar y mantenerse para prevenir la creacion de condiciones no
higiénicas o la adulteracion del producto.

Los Planes Generales de Higiene/Programas de prerrequisitos se
definen como el conjunto de programas y actividades preventivas
basicas, a desarrollar en todas las empresas alimentarias para la
consecucion de la seqguridad alimentaria.

Programas de Requisitos Previos dirigido al control de los peligros
generales mientras procedimientos APPCC dirigido al control de los
peligros asociados a los productos o procesos
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BASES NORMATIVAS/PROGRAMAS Y PROCEDIMIENTOS CONTROL OFICIAL

UE OPERADORES

Art. 4 — Cumplir Anexo Il Reglamento (CE)
852/2004 principios generales de higiene
y requisitos especificos del Reglamento

(CE) 853/2004

UE CONTROL OFICIAL
Art.3 Capitulo I Titulo Il R.624/2019
(requisitos auditorias)

Disefo y mantenimiento de equipos
Higiene personal

Formacion proc. Higiene y trabajo
Control de plagas

Calidad del agua

Control temperatura

Control de animales y alimentos
(entra/sale) y documentacién asociada

Programme 1 ppy | SO conkl st i skt 1 o8

UL ertsbienents slmentars de Catashunya (SICA)
Inspection of
food

establishments .. Programa d nspeccio
. establiments alimentaris

9CFR EEUU - 416 (QUAESTOR)
416.1. Principio general
416.2 a) area circundante y plagas
416.2.b) Instalaciones
416.2.c) lluminacién
416.2.d) Ventilacion
416.2.e) Fontaneria
416.2.f) Alcantarillado/desagues
416.2 g) Agua/hielo
416.2 h) Vestuarios
416.3 Equipos
416.4 Operaciones de higiene
416.5 Higiene personal

EEUU CONTROL OFICIAL
416.6 Rechazo inspector areas,
equipos etc... Directiva 5000.1
(control SPS) (metodologia control)

MEXICO NORMA 008-Z00-094
Infra.y equipamiento mataderos
Manual TIF Prerequisitos

1) Potabilidad agua

2) Mantenimiento

3) Control temperaturas

4) Fauna nociva

5) Calibracion equipos

6) Capacitacion personal

7) Mat primas, env. embalajes

8) Transporte

9) Trazabilidad

10) Programa de recall

11) BPM

12) Sanidad exteriores

13) Aditivos y alérgenos

14) Salud personal
15) Ventilacion etc...

MEXICO CONTROL OFICIAL
Manual TIF
Verificacion prerrequisitos

Procedimiento inspeccién establecimientos EEUU

(QUAESTOR)
Procedimiento de control oficial México /Procedimiento autorizacion México
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DIFERENCIAS ENTRE NORMAS DE LAUE Y PT

NORMAS MUY SIMILARES DIRIGIDAS A LOS MISMOS OBJETIVOS (VER TABLA
COMPARATIVA —DOCUMENTACION DE APOYO (416 CFR — EEUU — ANEXO Il
REGLAMENTO 852/2004) — imprescindible lectura

Indicador SPS
Programa de prerrequisitos vinculado EEUU (CFR)

Area circundante control de plagas

Plan Plagas
Plan de mantenimiento

9 CFR 416.2 (a) Los alrededores de un establecimiento
deben ser mantenidos con el fin de evitar condiciones no
higiénicas que puedan ocasionar una contaminacion o
adulteracion de los productos o puedan interferir con las
labores de inspeccidn.

Los establecimientos deben contar con un programa de
gestiéon de plagas en vigor con el fin de prevenir la
presencia y la cria de plagas en el terreno o en el interior
de las instalaciones del establecimiento.

Las sustancias utilizadas para el control de plagas deben
ser seguras y eficaces en sus condiciones de uso y no
deben ser aplicadas o almacenadas de forma que
ocasione la adulteracién de producto o la creacién de
unas condiciones no higiénicas.

Capitulo | Aptdo. 2

La disposicion, el disefio, la construccién, el
emplazamiento y el tamafio de los locales destinados a
los productos alimenticios: permitirdn unas practicas
alimentarias correctas, incluida la proteccidon contra la
contaminacién y, en particular el control de plagas.

Capitulo IX Deberdn aplicarse procedimientos adecuados
de lucha contra plagas. Deberan aplicarse medios vy
procedimientos adecuados para que los animales
domésticos puedan acceder a los lugares donde se
preparan, manipulan o almacenan productos
alimenticios
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DIFERENCIAS ENTRE NORMAS DE LAUE Y PT

> NORMATIVA UE PROCESO DE DESREGULACION DE ESTOS REQUISITOS

> PAISES TERCEROS MATIENEN PUNTOS REGULADOS (P.E. ILUMINACION,
TEMPERATURAS etc...) NO COINCIDENTES CON NORMATIVA UE

» VERIFICACION REQUISITO

> LISTA DE CHEQUEO ESPECIFICA DEL PT

> PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION /
NORMA DE REFERENCIA DEL PT (criterio de auditoria)
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INCUMPLIMIENTOS
(Categorizacion)

*Plan de infraestructuras y mantenimiento.
*Plan de control del agua.

*Plan de limpieza y desinfeccion.

*Plan de control de plagas.

*Plan de control de proveedores.

*Plan de formacion.

*Plan de control de la trazabilidad.
*Plan de control del transporte.
*Plan de gestion de residuos — REGISTROS

*Plan de control de temperaturas
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EVALUACION PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE/SGSE

METODO

OBJETIVOS

=

=

USAR SISTEMATICA AL PT. EVALUACION BASADA EN LAS CONDICIONES
DE PLANTA CON AUDITORIA DE REGISTROS SOLO DIRIGIDA A LOS
REGISTROS QUE HABITUALMENTE REVISAN LOS PT Y REGISTROS
QUE QUERAMOS REVISAR EN FUNCION DE LOS HALLAZGOS PLANTA

NO ES LA LABOR DE LA SGSE AUDITAR LOS PROGRAMAS DE HIGIENE
ESTO ES COMPETENCIA DE LAS CCAA. NUESTROS OBJETIVOS SON:

1°) DETERMINAR QUE EL ESTABLECIMIENTO ES SOLVENTE PARA
PASAR UNAAUDITORIA DE PT

2°) DOCUMENTAR LAS DEFICIENCIAS CON EL ESTANDAR DE
EXIGENCIA DE UN PT — (HAY QUE TENER EXCELENCIA)

3°) EVALUAR CON ATENCION PRINCIPIOS DONDE N° NC
DOCUMENTADAS EN LAS A. PT ES MAYOR (P.E. VENTILACION)

4°) EVALUAR PRINCIPIOS DE HIGIENE CON REQUISITOS ESPECIFICOS
DEL PT (LISTA DE CHEQUEO)
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EVALUACION PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE/SGSE

—

NORMA (apoyarse en la documentacion de apoyo).
Muchos principios estan conectados. Una
deficiencia en un principio de higiene puede tener
repercusion en otros

OPERATIVOS DE PLANTA (Como determinar
cumplimiento en la auditoria de planta)

REGISTROS (estos planes generales de higiene ya
son auditados por las CCAA nuestro objetivo es
revisar los registros habituales de los PT y algunos
dependiendo de los hallazgos de planta)

REQUISITOS ESPECIFICOS PT Y NO
CONFORMIDADES (la mayoria de las NC van a
estar conectadas por regla general principio UE)
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Disefio y mantenimiento instalaciones, estado del exterior, evita acceso plagas.
La empresa aplica procedimientos contra plagas. Evita acceso animales

Interior no cebos quimicos. Ubicacién y funcionamiento insectocutores.
OPERATIVOS Ausenc!a insectos en salas qe proceso. Int.egri.dad barreras. fi:s,icas
PLANTA (mosquiteras) etc...Control perimetral (p.e. al finalizar) ver condicion de
higiene y ausencia material de desecho exterior. Verificar plan de plagas
comprobando disposicion de cebos exterior conforme plano empresa

Programa escrito. Habitual prestacion servicios empresa externa.
Frecuencia e Informes actuaciones (revisar casos que requieren
acciones correctoras — presencia — capturas). PT toman como evidencias
plano de cebos perimetral (chequeo documental y/o planta)

Presencia insectos interior planta. Deterioros en barreras fisicas
(mosquiteras). Indefinicion acciones ante deteccion de plagas en los
informes de empresas externas
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Alrededores y Control de Plagas 416.2 (a)

Los alrededores deben mantenerse de tal

manera que prevengan condiciones no
sanitarias y no interfieran con la inspeccion del
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Mantenimiento instalaciones, suelos, paredes, techos. Tamano suficiente para
operaciones de procesado y almacenamiento y que permitan la inspeccion.
Dependencias limpieza utensilios trabajo. Separacion salas producto apto/no apto.
Requisitos PT disposicion instalaciones SVO ejecucion de controles (México)

OPERATIVOS
PLANTA

Itinerario en planta centrado en revision condicion de mantenimiento e higiene de
planta, desperfectos, mohos, polvo etc.. Especial comprobacion en lugares que
por la disposicion de equipos o estiba de productos no permite operaciones de
higiene. Verificar durante itinerario disposicion salas lavado de utiles y equipos.
Almacenes material de envasado, almacenes aditivos, almacenes L+D,
SANDACH

Plano instalaciones — flujo proceso — flujo y accesos personal. Posibilidad de
hacer el itinerario en planta con la lista de aspectos de mantenimiento que la
empresa tenga identificados. Aquellos que tienen accion proyectada no
considerarlo no conformidad

Desperfectos en paneles, agujeros en paredes y techos, perdida resinas suelos,
operaciones en pasillos de transito, mala condicion de higiene por ubicacion
equipos o productos en zonas de almacenamiento (acumulacion restos). Falta de
disposicién instalaciones para control SVO (México)
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Construccion 416.2 (b)

(1) Edificios
= de construccion solida

= mantenidos en buen
estado de conservacion

= con espacio suficiente
para permitir el
procesamiento, manejo
y almacenamiento
adecuado del producto
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NORMA 008 — ZO0- 1994 - MEXICO I .

5.9.16. (Area de inspeccién post-mortem) Cada inspector debera
contar con:

o Un area de 1.50 m de espacio lineal para la inspeccion de cabezas y
canales.

o Un area de 2.40 m a cada lado de la mesa de inspeccion de
visceras.

o Un area de 2.50 m lineales y un espejo de 1 m x 60 cm. libre de
distorsiones para la inspeccion de aves, con el fin de ver la parte
posterior de la canal.

o Un espejo de 1.50 m por lado para la inspeccion de porcinos, que
debe contar con una proteccion transparente que evite su ruptura o
fragmentacion.

Las estaciones de inspeccion deben contar con un letrero de
identificacion.
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Los locales destinados a los productos alimenticios deberan disponer de
suficiente luz natural o artificial. Requisitos PT n° de lux dependiendo de
dependencia (México). Objetivo luz para inspeccion productos e higiene
superficies de trabajo y salas

OPERATIVOS
PLANTA

Medicion con luxometros especialmente en ubicaciones donde la empresa ejerce
controles visuales de producto (p.e. PCC de contaminacion fecal, envasado
productos) o el SVO lleva a cabo inspeccion productos (p.e. plataformas de
inspeccion). Por regla general es considerado suficiente en estos puntos disponer
de mas 500 - 540 lux.

Registro mediciones — plan de mantenimiento. Acciones correctoras
mantenimiento

Luminarias no reemplazadas, n° de lux insuficientes. Falta de iluminacién
en puestos de inspeccion de producto
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lluminacién procedimiento renovacién MEXICO I@I

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/informacionEspecifi
ca/docs/Mexico ProcedlListasRenovacion 14dic22.pdf

2.1. lluminacion. Los establecimientos verificaran y registraran la
intensidad luminica de todas las salas y especificamente en los
puntos de inspeccion en producto.

Se efectuaran mediciones de la intensidad de luz con una
regularidad perioddica fijada en el sistema de autocontrol y siempre
que se tenga que sustituir o reemplazar algun elemento de
iluminacion. Los niveles de lux seran:

'] Para areas, mesas, zonas de inspeccion de >500 |ux.
1 Para areas de elaboracion y areas generales >200 lux.
| Para almacenes, camaras, etc. >100 lux.
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OPERATIVOS
PLANTA

Debera disponerse de medios adecuados y suficientes de ventilacion mecanica o
natural. La ventilacion debe ser la adecuada para controlar olores, vapores y la
condensacion, en la medida necesaria para evitar la adulteracion del producto y la
creacion de condiciones no higiénicas.

Observacion en planta no formacion gotas de condensacion en techos y railes
superiores. Comprobar extractores en algunas dependencias. Especial atencion
en salas con techos bajos, equipos de climatizacion, zécalos de puertas de
camaras, zonas de transito donde tengamos cambios térmicos. Salas donde se
trabaja en condiciones de saturacion de humedad (p.e. camaras de salazon).
Medidas adoptadas por la empresa (p.e. bandejas de recoleccion en equipos de
climatizaciéon/proteccion del producto durante procesado o almacenamiento
(contendores fila superior tapado, laminas plasticas producto intermedio). Ver

como actuala empresa ante deteccion de condensacion

Muchas empresas van a vincular el control de la condensacion en el marco de
control preoperacional y operacional (PNCH/SSOP) o registros especificos.
Revisar procedimiento de actuacion escrito. Revisar acciones correctoras que la
empresa esta adoptando para minimizar condensacioén

Condensacion en diferentes emplazamiento. Las acciones correctoras adoptadas
tras la deteccion no son las tipificadas o no estan tipificadas
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SPS & SSOP/PNCH & HACCP (@ 3

condensacion en techos RD 416.2 d) :

suelos mesa corte producto
A" n n
'SPS PNCH HACCP
416.2 (d) 416.15 417.3 b)
3 partes de accion 4 partes de accién

correctiva correctiva
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DESAGUES/FONTANERIA

Las redes de evacuacion de aguas residuales deberan ser suficientes
para cumplir los objetivos pretendidos y estar concebidas y construidas
de modo que se evite todo riesgo de contaminacion.

OPERATIVOS
PLANTA

Comprobar que no hay encharcamientos en salas provocados por falta de
drenaje adecuado . Comprobar condicion higiénica y de mantenimiento sumideros
sifonicos

REGISTROS

Perfil muy bajo. Algunos PT en sus listas de chequeo disponen de algun apartado
control residuales (depuradora). No chequear salvo hallazgos

PTyNC

Condicion higiénica inadecuada de cajetines de sumideros, falta de
rejillas del sumidero, drenaje de equipos al suelo

Comprobar drenaje de
equipos lavamanos etc..
sumideros sifonicos

(higiene, acceso plagas)
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OPERATIVOS
PLANTA

Suministro de agua potable. Agua reciclada no podra ser riesgo de contaminacion.
Los PT tienen sus propias normas pero es de aplicacion la norma nacional.
Capitulo VI RD 3/2023. Algunos PT si el operador aplica cloracion exigen alarma
sistema de cloracion

Si la empresa dispone de captacion propia (pozo) o aplica cloracidon (depdsitos
intermedios) aconsejable en la realizacion del control perimetral ir a la instalacion
del clorador (en caso exigencia PT) comprobar dotaciéon sistema de alarma.
Realizar planta medicion de cloro residual conforme punto muestreo (no habitual)

Revisar registros controles organolépticos, de cloracion y analiticas de autocontrol
(consultar frecuencia se determine en el programa de la CA segun norma).
Revision de esta parte del sistema siempre tomar como referencia los controles
CA en relacion al plan de aguas. En determinadas zonas puede ser requerido
documentos de las autoridades sanitarias indicando no riesgo aguas (p.e.
nitratos). Gestor es red municipal aceptamos operador analisis completo gestor.

Sistemas de alarma sistemas de cloracion. Problemas interpretacion
resultados analiticos incompletos.
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Suministro Agua procedimiento renovacion MEXICO l*u-‘l

https://www.sanidad.qob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/informacionEspecifi
ca/docs/Mexico ProcedlistasRenovacion 14dic22.pdf

2.3. Agua. En caso de disponer de clorador deberan disponer de
alarma

PCA 310

CHLORINE
ANALYZER
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Disposicion de vestuarios. Lavabos. Debera haber un numero suficiente de
inodoros de cisterna conectados a una red de evacuacion eficaz. Los inodoros no
deberan comunicar directamente con las salas en las que se manipulen los
productos alimenticios.

OPERATIVOS
PLANTA

Comprobacion higiene y orden vestuarios. Taquillas separacion ropa de
trabajo/calle. Disposicion revision higiene calzado. Importante entender Ia
conexion con los sistemas de acceso sanitario a planta y correcto funcionamiento.

Revisar instruccion de trabajo en funcion de hallazgos observados en planta. En la
reunion de apertura en la revision de los flujos de proceso, revisar flujos del
personal a las diferentes areas para entender el establecimiento

Mala condicion de higiene. Ropa fuera de taquillas o no respetar instrucciones de
trabajo. Antecedentes de Listeria monocytogenes en controles en destino
asociados a disposicion de vestuarios y accesos comunes a la planta del personal
del area de fresco al area RTE
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Equipos higienizados y mantenidos de manera que permitan su limpieza y
minimicen los riesgos de contaminacion. Dispuestos de manera que permitan la
inspeccidn. Equipos destinados a recoger productos no aptos identificados

OPERATIVOS
PLANTA

Evaluar condicion de integridad de todos los equipos especialmente superficies de
trabajo (teflones salas de deshuese, cintas, mangos de cuchillos etc..). Otros
equipos presencia de 6xido (railes superiores, equipos de galvanizado). Integridad
equipos faltan piezas (riesgo de incorporacidon de peligros fisicos-equipos sujecion
deshuese jamones curados etc....) Analizar con otras medidas sistema de
autocontrol. Comprobar que en planta contenedores y cajas producto no apto se
aplica conforme a instrucciéon. Acciones que se adoptan ante hallazgos

Mantenimientos correctivo. Plan de mantenimiento. Analizar hallazgos en funcion
de la capacidad del establecimiento de detectar los problemas. Instruccidon
codificacion recogida de producto apto/producto reinspeccion/producto que sera
destinado a SANDACH (carteles sala procesado)

Equipos en mal estado, falta integridad, oxidos, contenedores no
identificados o uso inadecuado cajas producto segun instruccion
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Equipo y Utensilios 416.3

« El material y el diseno de los
equipos Yy utensilios debe
permitir:

- una limpieza a fondo

- mantener condiciones
salubres

- una inspeccion adecuada

« Recipientes para producto no
comestible debidamente
marcados.
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OPERATIVOS
PLANTA

Los productos deben estar protegidos de contaminacion durante todo el proceso.
Los productos alimenticios protegidos frente a los quimicos y estos son
empleados conforme a sus especificaciones. Material envasado y embalaje
proteccion del producto. PT — almaceén productos L+D bajo llave.

En la recepcion, procesado y almacenamiento no hay riesgos de operativas que
podrian contaminar el producto (p.e. contaminacion grasa railes canales). Verificar
almaceén productos quimicos L+D bajo custodia necesario. Comprobar que no hay
dispensadores de quimicos en planta sin identificar. Correcta disposicién de
material de envasado y embalaje. Correcta dosificacion quimico desinfectante en
los sistemas de acceso sanitario (SAS) higienizacion del calzado.

Fichas técnicas productos quimicos empleados. Registros control canales
porcinas grasa railes. Acciones correctoras sobre producto frente acciones
sobrevenidas en planta no contempladas en el sistema de autocontrol (en funcion
de los hallazgos en planta)

Canales con grasa de contaminacion railes, dispensadores quimico sin identificar,
SAS no funcionan. Malas condiciones de higiene almacenes de material de
envasado. Productos quimicos sin custodia
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Noma 008-Z00-1994 Ficha MEXICO I@.- I

https://www.sanidad.qob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/informacionEspecifica/docs/Me
xico noEquivalentesUE 09122022.pdf

Ejemplos de aspectos no equivalentes UE y México por regulacion especifica PT

5.5.3.10. Cuando se almacenen productos, deben almacenarse en tarimas o racks
resistentes a la oxidacion lavables y a una altura de 30 cm. del piso

5.8.6. (Almacén de materiales de empaque) Cada planta debera contar con un local
totalmente cerrado, seco y lo suficientemente amplio para almacenar articulos
como cajas, papel y latas, los que se colocaran en estantes a 30 cm. del piso,
paredes y techo.

5.9.13. Camaras de refrigeracion de canales. Los rieles de las camaras de
refrigeracion se colocaran a una distancia de por lo menos 60 cm. del equipo
refrigerante, muros, columnas y otras estructuras del edificio. Los rieles de trafico
se instalaran por lo menos a 90 cm. de los muros.
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OPERATIVOS
PLANTA

REGISTROS

. ®

HIGIENE PERSONAL

Operarios higiene personal y vestimenta adecuada. Las personas que padezcan
enfermedad aquejadas, de heridas, no deberan estar autorizadas a manipular los
productos alimenticios. Aplicacion instrucciones de trabajo

Comprobar vestimenta y condicion de higiene y material especial segun zona de
trabajo (p.e. delantales un solo uso o EPIs) (indumentaria acceso a sala blanca
RTE). Zona de recogida de ropa de trabajo tras llegada, entender el principio de
ropa limpia al inicio de la jornada. Comprobacioén limpieza calzado

Muchos PT piden certificados de salud de los trabajadores aptitud trabajo. Principio
de ropa limpia vinculado a empresa externa (servicio de lavado). Registros
BPH/GPH

Calzados y botas sucias, operarios no aplican higienizacién de forma conveniente.

En general, las plantas, el personal oficial a nivel CCA, desconoce los
requerimientos para ingresar a las plantas, ya que muchos de ellos

ingresaron con barba, pelo expuesto, esmalte de unas, maquillaje,
perfume, accesorios (joyas), mascando chicle o caramelos.
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Cuando sea necesario, ofreceran unas condiciones adecuadas de manipulacion y
almacenamiento a temperatura controlada y capacidad suficiente para poder
mantener los productos alimenticios a una temperatura apropiada que se pueda
comprobar y, si es preciso, registrar. PT pueden ser mas exigentes UE

A'lo largo del itinerario de planta ir verificando los registros de temperatura en
productos, camaras, tuneles y salas de proceso. Verificar y registra resultados
observados en el momento y si el procedimiento de control se aplica (n° de
mediciones y parametros de control). Adopcion de acciones ante

_incumplimiento de los requisitos

OPERATIVOS
PLANTA

Esta parte del sistema de autocontrol puede tener un perfil de auditoria mas alto.
Revision registros soportes informaticos. (Analisis causas picos elevacion —
desescarches). Curvas de validacion cumplimiento requisitos (tiempos en que se
alcanzan temperaturas). Registros de control de temperaturas de materias primas
y de productos a la expedicion. Procedimientos del sistema de autocontrol y
acciones ante incumplimiento de los criterios

Incumplimientos de los requisitos de temperatura en productos y/o dependencias.
Decisiones de APPCC no respaldadas en documentacion de apoyo de validacion
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Temperaturas procedimiento renovacion MEXICO I@.

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/informacionEspecifi
ca/docs/Mexico ProcedlListasRenovacion 14dic22.pdf

2.6. Control de temperaturas:

- La temperatura de las areas de deshuese sera de 10°C.
- La temperatura maxima de refrigeracion sera de 4°C.
- La temperatura de congelacion sera de -18°C.
- La temperatura de las areas de procesamiento carnico (deshuese,
loncheado) sera maximo de 15°C
La temperatura de esterilizadores de 82.5°C (no se permiten
medios de desinfeccion equivalentes)
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Condicidon de higiene y mantenimiento de los vehiculos de transporte. Proteccion
de contaminacion. Requerimientos de temperatura. Punto importante como
requisito en certificados de exportacion PT

' Fundamentalmente, los operativos a realizar van a estar casi siempre vinculados
a las etapas de recepcion y expedicion y sera en estos momentos cuando
OPERATIVOS . . , ) ey
PLANTA deberemos efectuar la evaluacion. Ademas de comprobar vehiculos y disposicion
del producto, pedir realizar mediciones muy asociado al apartado anterior de
control de temperatura

Registros de recepcion y de expedicion. Instrucciones y procedimientos control de
vehiculos. Actuaciones de precintado contenedores

La casuistica respecto a no conformidades es baja. Si hay cierta casuistica de
incidencias en controles en destino asociada a la deteccion de productos con
evidencias de congelacion — descongelacion — congelacion.
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Retirada para evitar acumulacion. Contenedores identificacion y disefio para
facilitar la limpieza. ldentificacidon zonas para almacenaje y expedicion separadas
de otras dependencias

OPERATIVOS
PLANTA

En lineas de procesado ver como se separa conforme a instrucciones de trabajo.
Verificar flujos y ubicacion material antes de expedicion. Casos mataderos
seguimiento especifico bajas de matadero y decomisos post-mortem.

Procedimiento escrito y categorizacion productos generados. Frecuencia de
recogida. Documentos de traslado. Registro empresas destinatarias (MAPA vy
CCAA)

Incorrecta aplicacion instrucciones de trabajo en la separacion de productos en
lineas de procesado. No identificacion contenedores (tiene que ser solvente para
minimizar deficiencias)
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FORMACION

Formacion y supervision operarios. Formacion en APPCC responsables.
Formacién en requerimientos de la normativa del PT

OPERATIVOS Entrevistas personal para conocimiento instrucciones de trabajos y, en caso
PLANTA necesario incluir aspectos relativos al requerimiento de la normativa del PT.

REGISTROS Programa de formacion. Registros de formacion. Formacion impartida en norma
PT

PTy NC Desconocimiento normativas del PT

Se constatd el desconocimiento de la normativa mexicana por parte de

las empresas y del personal oficial en las plantas auditadas (2022)
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FORMACION procedimiento renovacion MEXICO I“‘!".

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/informacionEspecifi
ca/docs/Mexico ProcedlListasRenovacion 14dic22.pdf

2.7. Formacion.

Se exige a los establecimientos que haya formacion continua sobre
la aplicacion de la normativa mexicana.

Para garantizar el correcto cumplimento de esta exigencia, se
debera designar al menos una persona del equipo del
establecimiento encargada de formarse y trasmitir esta formacion
concreta a los trabajadores correspondientes.

=)
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OPERATIVOS
PLANTA

En todas las etapas de la produccion, la transformacién y la distribucién debera
asegurarse la trazabilidad de los alimentos. Requerimientos PT todo la cadena
autorizada y en algunos casos, emplazamientos especificos producto
destinado exportacion

Imprescindible entender sistema de trazabilidad en planta y verificar ubicacion
mercancias que van a conformar las partidas destinadas exportacion. Verificar
marcas de identificacion productos encontrados en planta. Efectuar ejercicios de
trazabilidad tomando lotes finales o lotes en proceso. Analizar segun etapas de
procesado en la planta para determinar en que RGSEAA se efectuaron otras
operaciones (p.e. en almacén hay productos loncheados y la empresa no tiene
lineas de loncheado

Procedimiento escritos escrito trazabilidad. Sistema SAE auditado conformacion
partidas. Ejercicios de trazabilidad sobre certificados emitidos. Revision preenvio

No poder demostrar trazabilidad.

Demostrar trazabilidad pero se evidencia que en el lote hay mercancias
exportadas o destinadas a exportacion con proveedores no autorizados o que han
sido procesadas en establecimientos con actividades no incluidas en listas de PT.
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Procedimiento GENERAL DE INCLUSION EN LISTAS

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/docs/Proc
edimientolnclusionlListas marzo23.pdf

ANEXO 1 CADENA AUTORIZADA

M | [® Ministerio de Sanidad - Profesic. X | [ AsunTO 67

C mw (5]

rw.sanidad.gob.es;

% | [# Ministerio de Sanidsd - Profesic. % | [#i Estmados sefores:

% e

= o~ Y Dibuar ~ & | M Lectura en voz alta - 4+ = 11 | de1s | 7o) Q @2
GOBIERNO
DE ESPARA
Requiere | Documentacion
SAE
Nivel de i io i 6% Observaciones
certificado
(nivel)
S Pendiente ASE para conocer
Miel de abeja y productos apicolas Establecimienta productor final | PP, RW i st i
Repdblica o il dos di a - Autori; di d;

P SIS (HEECR Y PrpeyOos ducarnece Establecimiento productor final SH, CP,MM, MP, CS RW si(2) NO PAZACIonN CoMAconIca A
Dominicana porcing, bovino, ovina y caprino visita autoridades pais tercera
Ecuador Productos camicos de porcing Establecimiente producter final PP, RW sf(2) NO

2 Toda 1a cadena = Autorizacion condicionada 3

Carne f d . sH, CP s (2 NO
Egipto Arme e imoio Actividad especifi @ visita autoridades pals tercera
Carne fresca de porcing - . N x
A Cumplimentacién cuestionario
Productos cirnicos de porcino
especifico de autorizacién
wransfarmados
. Alimentos compuestos que contengan Toda la cadena Slaborada por Ministarto:da
Estados Unidos SH, CP, PP, RW, €S sif2) NO® Sanidad. Requiere auditoria de
carne de porcina en una proporcién mayor | Actividad especifica =
ann 12 DGSP del Ms para la
de 2% de producte cirnico o 3% de carne BF o
poicile auterizacion del
establecimiento.
Conservas carnicas
Carne y despojes frescos de porcing Todos los establecimientos 8e 3 | o\ o gy S5 )
_— (refrigerados o cadena
P ; T ;
Carne y despojos frescos de Boving odos los establecimientos 48 13 | o co g 3} o
(refrigerados o cadena
Ethductas camicon.de porci £ e Establecimiento productor final | PP, RW si(3) NO
transformados
Pescado y productos de [a pesca Establecimiento productor final | FFP, 2V, F,PP, RW NO NO
= Leche y Productos lacteos Establecimiento productor final | PP, RW NO NO
Productos compuestos que contengan
came 0. productos cimicos de pordine / Establecimiento productor final PP, RW NO NO
ave yfo productos licteos y/o productos de
la pesca
Carne fresca y despojos de eststiecierito productor sl | 2 CF- MM, WP, NISMA, o = Lista pendiente de entrar en
R porcino/ave/vacuno/ovina/capring RW vigor
Froductos carnicos procesados de N - Lista pendiente de entrar en
Establecimiento productor final | BP, RW NO NO
porcino/ave/vacuno/ovina/caprino vigor

S = R N

24/04/2023
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ESTRUCTURA NO CONFORMIDAD

ﬂ » REVISION AREA DEL SISTEMA » SPS-PRINCIPIOS HIGIENE
» EXIGENCIA PUNTO » Capitulo V apartado 1 b)
NORMATIVO (equipos)

n » NATURALEZA PUNTO b) su cons‘tlruccién, compo.sic‘ién y estado c3|e

conservacion y mantenimiento deberan

NORMATIVO A MEJORAR » reducir al minimo el riesgo de contaminacion

» FRECUENCIA EVIDENCIA » N¢ equipos con estado mantenimiento

OBSERVADA (categorizacion) inadecuado

Evidencias recogidas en planta o

» EVIDENCIA (datos objetivos) » documental que constatan la no
conformidad
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ESTRUCTURA NO CONFORMIDAD

iCOMO SE DEBE EMPLEAR EN EL ANALISIS DE
SU EVALUACION DEL ESTABLECIMIENTO?

En la sala de deshuese de jamoén curado 3 puestos de los 9 (5, 7, 9) los teflones
habian perdido la cobertura lisa convirtiéndose en elementos de dificil limpieza. La
cinta central presenta deshilachaduras de 3 cm lateral y asimismo, un rasgadura
central de 5 centimetros. En los puestos 1 y 2 se han observado la pérdida de 3
pinchos de soportes creando agujeros en los soportes de sujecion laterales

En la auditoria en planta se han observado hallazgos que motivarian NC en auditorias de PT. La falta de
mantenimiento de equipos explica también los resultados de la NC encontrada en el control preoperacional
donde se observaron restos de materia orgdnica en la cinta y en los agujeros del puesto 1. Los agujeros
facilitan la formacion de nichos de Listeria monocytogenes estando la empresa autorizada a Meéxico
tolerancia cero y asimismo, cuestiona su programa de cuerpos extraios y el andlisis de peligros fisicos.
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1. SUPUESTO PRACTICO ¢ QUE OS LLAMA LA ATENCION?
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2. SUPUESTO PRACTICO

En el itinerario en planta en la sala de salazon un operario vuelca los contenedores con los
jamones salados en el volcador para recuperar la sal y al mismo tiempo disponer los jamones en
cinta de transporte para el lavado previo a la fase de post salado. El personal de la SGSE
observa en 3 casos la caida de jamones al suelo en la operacion de volcado. La empresa coge
los jamones del suelo y los separa para reinspeccionarlos

1. DOCUMENTARIA NO CONFORMIDAD
2. ARGUMENTE SU RESPUESTA RESPECTO AL PRINCIPIOS DE HIGIENE IMPLICADO
3. En LA FOTOGRAFIA APARECE LA MEDIDA CORRECTORA ¢SABE CUAL ES?

LO TRABAJAREMOS CON MAS INTENSIDAD EN
LAS ULTIMAS SESIONES Y EN LAS AUDITORIAS
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3. SUPUESTO PRACTICO

En el itinerario en planta se en el muelle de recepcion de materia prima se observa que el
muelle no cierra en su parte inferior dejando un espacio de 10 cm. Al revisar porque se crea este
espacio se advierte que la puerta del muelle presenta un dano fisico. En la sala de recepcion
asimismo contempla una cucaracha. Ante la observacion el responsable de calidad mata la
cucaracha.

1. DOCUMENTARIA NO CONFORMIDAD
2. ARGUMENTE SUS RESPUESTAS RESPECTO A PRINCIPIOS DE HIGIENE IMPLICADOS
3. COMO ABORDARIA LA AUDITORIA DOCUMENTAL

LO TRABAJAREMOS CON MAS

INTENSIDAD EN LAS ULTIMAS
SESIONES Y EN LAS AUDITORIAS
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CONCLUSIONES EVALUACION AUDITORIA SGSE

En el marco de la visita hay NC que serian
motivo de desviacidn en una auditoria de PT
qgue implican a requisitos basicos de higiene.
Las resumo pero ya fueron tratadas en
planta. Afectan a instalaciones, control de
plagas, operaciones de higiene y equipos

Ya estamos viendo
como podemos corregir
estas deficiencias

Pero nosotros no estamos
teniendo incidencias en
destino y fuimos auditados

por el PT hace 10 afos

Estas NC en principios de
higiene afectan a otras partes
del sistema respecto a las
autorizaciones de PT

Muchas gracias
abordaremos las acciones
conforme a los plazos
gue nos establezcan

Ustedes son planta
exportadora y deben mostrar
una excelencia en la
aplicacion de estos requisitos
En nuestro informe se
detallaran las actividades de
eguimiento aplicabl
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CONCLUSIONES PRINCIPIOS SPS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS EEUU
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Figura 2. Historico incumplimientos EEUU por dreas del sistema (2014-2021).
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MUCHAS GRACIAS

exportacionsanidad@sanidad.qob.es

https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/controlOf
icial/formacion/ProgramaAuditoria/ProgramaAuditoria.htm




