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B Avanzamos en nuestros 10 Compromisos
por la Salud y la Sostenibilidad

U

Nos implicamos con la seguridad alimentaria

0 O

Promovemos una alimentacion equilibrada

o 2

Prevenimos la obesidad infantil
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Aftendemos las necesidades nutricionales
especificas

o O

Favorecemos un consumo responsable
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Ofrecemos mas productos locales

QO <

Facilitamos comer bien a buen precio

0 &

Actuamos desde la escucha, con claridad
y transparencia

o =

Nos cuidamos como trabajadores y trabajadoras
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Impulsamos un estilo de vida mas saludable
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Homologacion proveedores de MARCA PROPIA

AUDITORIA al 100% de proveedores

HOMOLOGACION CONTINUA

A CUESTIONARIO PROPIO basado en
Es bueno que estandares GFSI (IFS Food, BRC)

sea de aqui

PLIEGO DE CONDICIONES

-Criterios de composicion
-Criterios de seguridad alimentaria




Homologacion proveedores de MARCA FABRICANTE

AUDITORIA a proveedores de mayor
RIESGO SANITARIO

CUESTIONARIO PROPIO DE AUDITORIA

PROV LOCAL A Apto De 75% a 100%
PROV LOCAL B Apto Entre 55% y 74%
PROV LOCAL C No Apto Condicional Entre 35% y 55%
PROV LOCAL D No Apto Menor de 35%

HOMOLOGACION DIRECTA SI CERTIFICACION
GFSI

(IFS Food, IFS Global Market, BRC)



I1I. SISTEMA APPCC

I. GESTION DEL SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA |

III. IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD

IV. INSPECCION Y ENSAYO |

V. INSTALACIONES

Homologacion proveedores de MARCA FABRICANTE

APPCC

PRERREQUISITOS

BASE LEGISLATIVA

El Real Decreto de 28 de Diciembre, por el que se
establecian las normas de higiene relativas a los
productos alimenticios, obligaba a 2207/1995, las
empresas del sector alimentario a realizar diversas
actividades de autocontrol, basadas en los principios
de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico. Esta
norma esta derogada desde el 28 de mayo de 2006.

En la misma linea el Reglamento 852/2004 sobre
higiene de los productos alimenticios, define que “los
operadores de la empresa alimentaria deberan
crear, aplicar y mantener procedimientos basados
en el principio de APPCC”. Es el reglamento de
referencia en la actualidad.
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DOCUMENTACION

Reglamento 852/2004 Articulo 5

“La necesidad de documentacion y registros debe ser proporcional a la naturaleza
y al tamano de la empresa alimentaria”

Como regla general, la necesidad de registros relacionados con el APPCC debe
sopesarse bien, pudiendo limitarse a lo que es esencial para la seguridad
alimentaria
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SISTEMA APPCC

* SISTEMA APPCC

* Correcta IDENTIFICACION de PELIGROS
 Temperatura-tiempo
e Curacion (actividad de agua, merma, tiempo)
* Alérgenos

« Correcta MONITORIZACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)
* Registro
 Formacion del personal de control
e Actuacion clara en caso de desviacion
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COMPRAS

 DEFINIR UNOS MiNIMOS EN BASE A EVALUACION DE RIESGO

* Registro sanitario

* Fichas técnicas-> Alérgenos
e Cuidado con producto semiterminado o producto terminado->Producto

subcontratado requiere notificacion previa a Eroski

FORMACION

* Sensibilizacidon. Personal critico: Control PCC, Trazabilidad, Alérgenos,
Etiquetado
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MANTENIMIENTO MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Al 100% para los equipos que controlan PCC (Pasteurizadores,
Refrigeradores etc.) y Especificaciones de producto (Balanza)

TRATAMIENTO DE AGUA

e Autorizacion en caso de captacion propia
* Plan de control anual COMPLETO

HIGIENE Y LIMPIEZA

* Instrucciones basicas y sencillas. Operativas
* Autoevaluacion critica
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ANALISIS DE PRODUCTO

* En base a evaluacion del riesgo. Apoyarse en laboratorio externo para
definicion e interpretacion

* Estudios de vida util, en condiciones de uso real del producto

CONTROL DE PLAGAS

 Acompanar al servicio subcontratado

TRAZABILIDAD

e Sirve en papel.



Plan Control de producto

.
o o Analiticas
Programas analiticos Analiticas .
realizadas
Aceites 82
Acidos grasos trans 25
Acrilamida 174
Aditivos 80
Agua 47
Alérgenos 437
Amonios cuaternarios 12
Andlisis sensorial comparativos fruta 573
Campylobacter 47 L
PLAN DE CONTROL MICROBIOLOGICO
Fruta Natur Fisico quimicos 682
Histamina 21
Huevos 67
Humedad jamones 34 Salmonel’a Spp
Identificacidn de especies 77 s
Leche 36

Listeria monocytogenes

Listeria

Metales pesados

Micotoxinas 88
Microbiologia general patdgenos e higiene 280
Miel 11
Migracién de envases 6
Moluscos bivalvos 13
0GMs 30 RESIDUQOS FITOSANITARIOS
Preparados de carne 1.675
Residuos fitosanitarios 363
Residuos medicamentosos carne-pesca 158
Salmonella 365
Seguimiento fruta y hortaliza 30
Sin grasa de palma 80
Turrones 23
Verificacion ficha técnica 624
Vinos 6
Zumos 67

TOTAL 8.098



