e

LIMPIEZA Y DESINFECCION

TRAZABILIDAD

CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO

FORMACGION

CONTROL DE PROVEEDORES )
BUENAS PRACGTICAS DE FABRICACION

elika
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Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunarako
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http://www.elika.net/es/

Higiene enla
INDUSTRIA ALIMENTARIR

PLANES 1e APUY

O bJ @JU\/ plan

control de agua

Garantizar que el agua
utilizada por los
establecimientos es potable
y no esta contaminada

El Plan de Control de agua
constara de un Programa de
Control de agua y de los
Registros derivados del
mismo

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien

Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
del Dng rama olan

control del agua

Descripcion de

.

.

N
-u

la fuente de 2 las operaciones de

suministro y de los limpieza y manteni-

diferentes usos del miento de las instala-

agua en la empresa ciones relacionadas
con el agua

los tratamientos
a los que se
somete el agua
(si los hubiera)

Sdel suministro de
agua no apta para
consumo humano
(si los hubiera)

Registro de

W incidencias y verificacion del
acciones Plan de control
correctoras del agua

Plano de las instalaciones y caracteristicas del
sistema de distribucion del agua

00000000

CODT@WdOde 0S
registros.

control del agua

Registro de verificaciéon
v Plan de apoyo al que pertenece
v Fecha

v Resultado de la ejecucion de la
actividad de comprobacion

v Descripcion de la incidencia, si la
hubiera, y responsable

v Acciones correctoras en caso de
detectar incidencias

v ldentificacién del responsable de
las acciones correctoras

Registro de tratamientos/analisis
(si lo hubiera)

v Fecha

v Punto de toma de la muestra

v Resultados

v Acciones correctoras (si fuera
necesario)

v Responsable
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Higiene en la CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
INDUSTRIA AlIMEIﬁWv“ MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PLANES ue 00000000
elemplos de modelos de registros. .

( REGISTRO DE VERIFICACION DEL MANTENIMIENTO DEL DEPOSITO )
PLAN: CONTROL DE AGUA
RESULTADO

FECHA DESCRIPCION INCIDENCIA ACCIONES CORRECTORAS RESPONSABLE
CORRECTO INCORRECTO

. J

( REGISTRO DE TRATAMIENTOS/ANALISIS )
PLAN: CONTROL DE AGUA

FECHA PUNTO DE TOMA DE LA MUESTRA RESULTADOS ACCIONES CORRECTORAS RESPONSABLE

WWW.Elika.net
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PLANES 4 APUYO

O bj @J[ i\/Q olan

impieza y desinfeccion

alcanzar unos niveles
adecuados de limpieza y
desinfeccién de todos los
elementos que puedan afectar a
la calidad higiénico-sanitaria
de los alimentos

El Plan de Limpieza y
Desinfeccion constara de un
Programa de Limpieza y
Desinfeccién y de los
Registros derivados del mismo

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
56 DrOgrama.:

impieza y desinfeccion

Registros de:

| verificacion con una ) incidencias y acciones
lista de revisiony  “~— correctoras
analiticas de super-
ficies y equipos

W Procedimientos de limpieza y desinfeccion por
cada zona y equipo, con indicaciones de cdmo
hacerlo, fecha y responsable

~) Fichas técnicas y de seguridad de los produc-
“~— tos utilizados

00000000

COmt@midOde l0s
[egISlros....

Iimpieza y desinfeccion

Procedimiento de trabajo

v Productos utilizados

v Forma de aplicacién de los productos
v Tiempos de actuacién

v Condiciones de uso

v Frecuencia de ejecucion

v Tiempos de espera

v Forma de aclarado

Registro de verificacion

v Plan de apoyo al que pertenece

v Actividad, objeto o parametro de registro
v Fecha

v Resultado de la ejecucion de la actividad
de comprobacién

v Descripcion de la incidencia, si la hubiera,
y responsable

v Acciones correctoras en caso de detectar
incidencias

v |dentificacién del responsable de las
acciones correctoras

J
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INDUSTRIA ALIME

PLANES

S e APOYO

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

00000000
gemplos de modelos de registros....

impieza y desinfeccion

( REGISTRO DE VERIFICACION DE LA LIMPIEZA DE EQUIPOS R

PLAN: LIMPIEZA Y DESINFECCION

EQUIPO DONDE RESULTADO ACCIONES
FECHAY HORA SE HATOMADO COLONIAS RESPONSABLE
LA MUESTRA AEROBIAS ENTEROBACTERIAS CORRECTORAS

\_ )
( FICHA DIARIA DE SUPERVISION DE LOS EQUIPOS R

PLAN: LIMPIEZA Y DESINFECCION

EQUIPO 1 EQUIPO 2 EQUIPO 3 EQUIPO 4 TIPO DE ACCION
FECHA INCIDENCIA | CORRECTORAs |RESPONSABLE

www.elika.net
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Higieneenla LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS

e,

0 MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

O0000O0O0

fayy documentacion | contenidOde s
ij @%Q%gg del DIOQramMae, [egIStroSg:,

trazabildad trazabildad
poder hacer un Registro de: | Sistema: | Registro de entrada  Registro de salida
seguimiento de todo el de materias primas  de producto final
proceso productivo de los /‘ identificaci@n de de correlacion v Fecha entrega v Lote producto
productos de la empresa materias primas entre producto v Tipo de producto v Fecha salida
’ , e final y destinatario .

para facilitar la localizacién identificacion ey A ¥ Proveedor v Cliente

de productos de definicién v Marca comercial v+ Cantidad
del producto en caso de intermedios y de loteado . Lote . Cieccion
incidencia productos  Cantidad ., Teléfono

finales

v Responsable v Responsable

El Plan de trazabilidad Sverificacién

constara de un Programa de . -
- 9 Sistema de trazabilidad de un producto
Trazabilidad y de los ) . -
v Datos de produccién (hoja de produccion)

Registros derivados del owos: |
g v Datos del origen (registro de entrada de

mismo materias primas)
Plan de retirada, inclu- Canales de v Distribucion (registro de salidas)
yendo procedimiento comunicacion e ,
escrito de cémo retirar con proveedores v Identificacion (lote) del producto final
e | i ka el producto del mercado y clientes v Ficha de datos de produccion
en caso de incidencia

Funda_cic’)n Vasca para la_
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunarako
Euskal Fundazioa
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Higieneenla
INDUSTRIA ALIME

PLANES se APOYO

MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

O000O00O0O

LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS

gemplos de modelos de registros,...,

Trazab\hdad
( REGISTRO DE VERIFICACION DE LA LIMPIEZA DE EQUIPOS )
PLAN: TRAZABILIDAD
TIPO DE MARCA
FECHA PRODUCTO PROVEEDOR COMERCIAL LOTE CANTIDAD RESPONSABLE
\_ )
( REGISTRO DE SALIDA DE PRODUCTO FINAL )
PLAN: TRAZABILIDAD
FECHA LOTE CANTIDAD CLIENTE DIRECCION TELEFONO RESPONSABLE
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PLANES ic APOYO

0PSOy,

control pagas

prevenir la entrada de
animales y la instauracion de
plagas que puedan contaminar
los alimentos

El Plan de Control de plagas
constara de un Programa de
Control de Plagas y de los
Registros derivados del
mismo

elika

Fundacién Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
del DTQ@ ’/ama olan

control plagas

Registros de:

W ejecucion de los 2 verificacion del sistema,
tratamientos con incidencias y medidas
contra plagas correctoras

Procedimiento de
prevencion y control de
plagas detallado,
describiendo medidas y
meétodos aplicados

Plano de los
lugares de
ubicacion de las
trampas, cebos,...

Programa de vigilancia
de plagas, resultados
obtenidos y proximas
acciones

00000000

contenidOas os
6QISIOS,..

control plagas

Procedimiento de prevenciony

control de plagas

v Barreras fisicas y otras medidas de
caracter estructural

v Medidas higiénicas

v Dispositivos mecanicos

v Localizacion de las trampas y cebos

Registro de verificacion

v Plan de apoyo al que pertenece
v Responsable de la comprobacion
v Fecha de la comprobacion

v Resultado de la ejecucion de la
actividad de comprobacion

v Descripcion de la incidencia, sila
hubiera, y responsable

v Acciones correctoras en caso de
detectar incidencias

v Identificacion del responsable de
las acciones correctoras

Acreditaciones

v Certificados de realizacion de los
diferentes tratamientos
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Higiene en Ia CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
INDUSTRIA AlIMEIﬁw“ MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PLANES de 00000000
clemplos de modelos de registros,..

control p\agag
~

[ FICHA DIARIA DE SUPERVISION DE LAS BARRERAS A PLAGAS

PLAN: CONTROL DE PLAGAS

BARRERA1 | BARRERA2 | BARRERA3 | BARRERA4 TIPO DE ACCION

FECHA INCIDENCIA | CORRECTORAs | RESPONSABLE
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PLANES de RPOY0

ODIEIVO e

mamtemm\emo

garantizar el buen estado
de los equipos,
maquinaria, utensilios e
instalaciones para su
correcto funcionamiento

El Plan de mantenimiento
constara de un Programa
de Mantenimiento y de
los Registros derivados
del mismo

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria
Nekazaritzako Elikagaien

Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
a6 PrOgrama..

mamtemm\emto

Procedimiento de

W mantenimiento de la 2 prevencion y
maquinaria utilizada reparacion
(calibracion incluida)

y de los equipos e
instalaciones

Registros de:

/‘ mantenimiento
2 calibracién
8 verificacion

Fichas técnicas de

N
.
‘

/‘ productos 2 la maquinaria y
utilizados equipos utilizados

00000000

CQDT@WdOde oS
r@g|8 VOS olan

mamtemm\emo

Registros de mantenimiento
y calibracion

v Fecha

v Responsable

v Accion realizada

v Resultado

v Medida correctora

Registro de verificacion

v Plan de apoyo al que pertenece
v Responsable de la comprobacién
v Fecha de la comprobacion

v Resultado de la ejecucion de la
actividad de comprobacion

v Descripcion de la incidencia, si la
hubiera, y responsable

v Acciones correctoras en caso de
detectar incidencias

v ldentificacién del responsable de
las acciones correctoras
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Higiene enla CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
INDUSTRIA AllMEIﬁ%o MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PlA“E de O000000O0
clemplos de modelos de registros, .

maﬂtemmwemm
( REGISTRO DE MANTENIMIENTO/CALIBRACION )
PLAN: MANTENIMIENTO
ACCION REALIZADA MEDIDA
FECHA |RESPONSABLE RESULTADO RESPONSABLE
EQUIPO 1 EQUIPO 2 EQUIPO 3 EQUIPO 4 CORRECTORA
\_ )
( REGISTRO DE VERIFICACION MANTENIMIENTO/CALIBRACION )
PLAN: MANTENIMIENTO
RESULTADO DESCRIPCION ACCIONES
FECHA EQUIPO “oRREcTo ey INGIDENGIA CORREGTORAS RESPONSABLE
\_
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formacion

que el personal adquiera
conocimientos sobre
higiene y seguridad
alimentaria y los aplique
adecuadamente en su
trabajo

El Plan de Formacion
constara de un Programa
de Formacién y de los
Registros derivados del
mismo

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria
Nekazaritzako Elikagaien

Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

|

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
a6 DrOQramaes

formacion

Programa anual de:

las actividades de formacion a recibir
durante el afo y sus fechas (calendario)

Registro de:

las necesidades de formacion detectadas
para cada trabajador

Comprobacion de:

la formacion recibida por los trabajadores

00000000

CODT@ﬂidOde oS
‘egIstros,..

formacion

Registro de comprobacion
de la formacion recibida

v Formacioén recibida

v Trabajador asistente

v Valoracién de la formacion
v Fecha

v Duracién de la formacion

Ficha individual de

actividades formativas

v Nombre del trabajador

v Titulo de la actividad formativa recibida
v Fecha de realizacion

v Numero de horas

v Persona/empresa formadora

v Resultado/calificacién (si lo hubiera)

Acreditaciones de la formacion

v Certificados de asistencia a la
formacion de cada trabajador
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Higiene en la CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGRS
INDUSTRIA AlIMEIﬁan MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PLANES de 00000000
clemplos de modelos de registros...,

formacwom
g FICHA INDIVIDUAL DE FORMACION )
PLAN: FORMACION
PERSONA TITULO ACTIVIDAD FECHA NUMERO EMPRESA RESULTADO/
FORMATIVA REALIZACION DE HORAS FORMADORA CALIFICACION
\_ )
g REGISTRO DE COMPROBACION DE LA FORMACION RECIBIDA POR EL PERSONAL )
PLAN: FORMACION
ACCION NUMERO EVALUACION DE
PERSONA FECHA FORMATIVA DE HORAS COSTE LA FORMACION
\_
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Higieneenla
INDUSTRIA ALIMENTARIA

APOYO

PLANES de

ODIBINVO...

control de proveedores

evitar que las materias

LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS )
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

O00000O0

documentacion
o6 DrOQraM Qe

control de proveedores

Registros de

Cth@mdee oS
r@g|8 VQS olan

control de proveedores

Hojas de control de

Lista de proveedores

primas y otros ingredientes las materias primas  actualizada
adquiridos comporten un W proveedores, que especificaciones v Fecha v Nombre del
peligro para la seguridad de :itmaallir;taeggra terfnrl:;:s de materias v Codigo proveedor
los productos de la empresa. ! P v Resultado del control ¥ Dat?s ?e
n
v Descripcion de la eomac (.),

e - incidencia v Valoracion

El Plan de Control de Syer_lﬂcac!on, con SErviCos que se _ del proveedor
incidencias y subcontraten v Medida correctora

proveedores constara de un
Programa de Control de
Proveedores y de los
Registros derivados del
mismo

(limpieza, transporte,
distribucion,..)

medidas correctoras v Responsables

Registro de verificacion

v Plan de apoyo al que pertenece
v Responsable de la comprobacion
v Fecha de la comprobacién

v Resultado de la ejecucion de la
actividad de comprobacion

v Descripcion de la incidencia, sila
hubiera, y responsable

v Acciones correctoras en caso de
detectar incidencias

v Identificacion del responsable de
las acciones correctoras

Hojas de control de:

las materias primas recepcionadas, con documentos
que identifiquen su origen

elika

Fundacién Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria

Nekazaritzako Elikagaien
Segurtasunarako
Euskal Fundazioa
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Higiene en la LIMPIEZR Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS
INDUSTRIA AlIMElﬂm“ MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PLANES ue 0000000
clemplos de modelos de redistros...

control de proveedores

( HOJA DE CONTROL DE MATERIAS PRIMAS R
PLAN: CONTROL DE PROVEEDORES
RESULTADO DEL CONTROL TIPO DE ACCION
FECHA PRODUCTO ENVASE ETIQUETADO TRANSPORTE INCIDENCIA CORRECTORA RESPONSABLE
\ J
( )

REGISTRO DE VERIFICACION DEL CONTROL DE MATERIAS PRIMAS
PLAN: CONTROL DE PROVEEDORES

RESPONSABLE FECHA RESULTADO DESCRIPCION ACCIONES
VERIFICACION CORRECTO INCORRECTO INCIDENCIA CORRECTORAS

RESPONSABLE

WWW.Elika.net


http://www.elika.net/es/
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PLANES e APOY

Qb @U\/Qpam

buemas oracticas
de fabr icacion

eliminacion de riesgos de
contaminacioén de producto
en todas las fases del proceso
de fabricacion.

El Manual de las Buenas
Practicas de Fabricacion
constara de Instrucciones y
Procedimientos de trabajo y
de los Registros derivados del
mismo

elika

Fundacion Vasca para la
Seguridad Agroalimentaria
Nekazaritzako Elikagaien

Segurtasunarako
Euskal Fundazioa

CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS )
MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

documentacion
50 Drograma .

buenas préacticas
de fabricacion

Procedimientos:

Buenas Practicas de Manipulacion que eviten
contaminaciones cruzadas

Instrucciones de:

trabajo concretas y precisas sobre:

« higiene del personal

« almacenamiento

« transporte

« manejo de utensilios y maquinaria
« recogida y eliminacién de residuos

00000000

COHT@ﬂidOde 0S
[egIStroS..

buenas préacticas
de fabricacion

Almacenamiento
v Lugar y condiciones de almacenamiento
v Temperatura y humedad

v Separacion de diferentes productos
(incluidos los de limpieza)

Transporte

v Condiciones higiénicas del vehiculo
v Temperatura

v Estiba correcta de los alimentos

v Ausencia de productos incompatibles
con la mercancia

Buenas Practicas de manipulacion
v Higiene personal

» Manos y piel

* Pelo

» Nariz, boca, oidos

 Estado de salud del trabajador

» Indumentaria de trabajo
v Malas practicas de higiene
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Higiene en Ia CONTROL DEL AGUA LIMPIEZA Y DESINFECCION TRAZABILIDAD CONTROL DE PLAGAS )
INDUSTRIA A“ME“%“ MANTENIMIENTO FORMACION CONTROL DE PROVEEDORES BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

PLANES de 00000000
clemplos de modelos de registros...,

buenas préacticas
de fabricacion

( REGISTRO DEL PROCESO DE ELABORACION )
PLAN: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
TRANSPORTE ALMACENAMIENTO HIGIENE PERSONAL ACCION

FECHA RESPONSABLE
CORRECTO |[INCORRECTO| CORRECTO |[INCORRECTO | CORRECTO |INCORRECTO | CORRECTORA
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