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INTRODUCCION

Los prerrequisitos o planes de apoyo establecen las condiciones de higiene y las
practicas necesarias en los establecimientos para asegurar la calidad y la seguridad
de los piensos comercializados. No suponen hacer nada diferente a lo que rutina-
riamente se lleva a cabo en el establecimiento, inicamente exige que se planifi-
quen de antemano y se registren dichas actividades.

Todos los planes de apoyo deben estar documentados y la documentacién debe
recoger de forma especifica los siguientes aspectos:

1° ESTABLECER EL OBJETIVO DEL PLAN.

2° DESARROLLAR EL PLAN DE FORMA QUE RECOJA:
» Actividades a desarrollar. ; QUE?
» Cémo se debe desarrollar cada una de las actividades. ; COMO?
» Cuando se realizan. ; CUANDO?
» Quién es el responsable de realizar dichas actividades. ; QUIEN?

3° ESTABLECER UNOS REGISTROS, CUMPLIMENTARLOS Y ARCHIVARLOS
Las actividades generaran unos registros que seran la evidencia de que dicho
plan se ha realizado conforme lo establecido. Dichos registros se deben archivar
ordenados y guardar de tal manera que sean accesibles. En la mayoria de los
casos (mantenimiento, plan de plagas, trazabilidad...) simplemente con guardar
los comprobantes que se han realizado dichas actividades seria suficiente;
aunque en otros habra que crearlos.

En ocasiones los registros pueden ser comunes para varios planes e incluso ser
validos como supervision, pero hay que definir estos extremos.

4° ESTABLECER CUANDO, COMO Y QUIEN ES EL RESPONSABLE DE LA
SUPERVISION

Todas las actividades registradas deben ser supervisadas y confirmar que son
acordes al Plan propuesto. En algunos casos es la misma persona la que realiza
varias actividades, cuando no todas.

5° VALIDAR SU EFICACIA (cumplimiento del objetivo).

6° En algunos planes se pueden dar NO CONFORMIDADES, Desviaciones o
Irregularidades cuyo tratamiento puede dirigirse desde el propio Plan afectado o
desde un Plan de Apoyo de No Conformidades comunes a todos los planes.

Nota: el tamafio de las empresas puede hacer recaer varias o
todas las responsabilidades en la misma persona, lo que no es
obstaculo para que no las realice, sino que debe modificar el plan
manteniendo la misma eficacia.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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LOS PLANES DE APOYO, PRERREQUISITOS o REQUISITOS PREVIOS
SERIAN LOS SIGUIENTES:

1. CARACTERIZACION DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
2. PLAN DE MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
3 PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

4. PLAN DE CONTROL DE LOS EQUIPOS DE MEDICION Y ENSAYO
(PLAN DE CALIBRACION)

5. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

6 PLAN DE FORMACION

7 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

8 PLAN DE HOMOLOGACION DE PROVEEDORES

9 PLAN DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

10. PLAN DE TRATAMIENTO DE NO CONFORMIDADES Y RECLAMACIONES
11 PLAN DE TRAZABILIDAD DE LOS PIENSOS

12 PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

13 PLAN DE CONTINGENCIA Y RETIRADA DE PIENSOS

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Este plan seria comun a otros planes como al Plan de Control de Mantenimiento de
Instalaciones y Equipos o al Plan de Control de Plagas y podria ser considerado
dentro de ellos.

OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR
Que los piensos sean seguros porque Se hara un anélisis de sus instalaciones y equi-
se almacenan en instalaciones y con pos para valorar la influencia que pueden tener
equipos que cumplen las caracteristi- en la introducciéon de determinados peligros
cas necesarias y definidas en el Regla- biolégicos, fisicos y/o quimicos que puedan
mento de Higiene de los Piensos. Lo afectar a la calidad de los piensos que distribu-
que se persigue estad recogido en el yen. Para ello cada empresa tendra en cuenta:
Reglamento CE 183/2005: A. Estructura de las instalaciones: que las
» Reducir al méximo cualquier conta- naves, por su disefio, impidan que accedan
minacion. a su interior las plagas y permitan una
» Que el disefo y la instalacién permi- limpieza y desinfeccién adecuadas.
tan un trabajo adecuado de mante- B. Practicas de trabajo: evitar la acumulacién
nimiento, limpieza y desinfeccion. de residuos para disminuir las fuentes de
» Que las superficies y los materiales contaminacién cruzada y la alimentacién de
que vayan a estar en contacto con las plagas.
los piensos, no sean téxicos y sean C. Revisiones programadas para comprobar:
suficientemente duraderos y faciles » Que la estructura cumple con las caracte-
de mantenery limpiar. risticas previamente definidas.
» Que haya una proteccion eficaz » Que las préacticas de trabajo habituales
contra el acceso y anidamiento de impidan la acumulacién de suciedad o
las plagas. residuos y la existencia de zonas himedas.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento de trabajo que recoja los requisitos
mencionados (comun con el Plan de Mantenimiento).
» Plano de las instalaciones con los equipos (comun con

el Plan de Mantenimiento).

» Registro de revisiéon de instalaciones (comun con el
Plan de Mantenimiento).

» Documento con las mejoras necesarias y plazos de
ejecucion (comun con el Plan de Mantenimiento).

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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El mantenimiento en Para evitar que la ausencia de un mantenimiento adecuado de
condiciones adecua- las instalaciones o equipos, asi como el transporte sean una
das de las instalacio- fuente de contaminacién de los piensos, es necesario desarro-
nes y los equipos de llar diversas actividades.

transporte es una Para disminuir el nimero de averias es conveniente preparar un
actividad  necesaria, PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO. Este plan incluye
desde el punto de vista actividades como engrases, tensados, revisiones de partes
de seguridad alimenta- méviles, etc.

ria, para reducir el
riesgo de contamina-
cion de los piensos por
peligros fisicos, quimi-
cos o biolégicos.

El plan de mantenimiento debe contemplar los siguientes apar-
tados:

» Listar las instalaciones, equipos y locales que deben ser
sometidos al plan de mantenimiento preventivo (comun
con la Caracterizaciéon de las Instalaciones y Equipo).

» Definir las operaciones de mantenimiento y el procedi-
miento a seguir (comun a las Buenas Practicas de Manipu-
lacién).

» Determinar la frecuencia con la cual debe ser realizada
cada operacién de mantenimiento.

» Indicar quién es la persona responsable de llevar a cabo
dicha operacion.

» Registrar cuando se ha realizado el mantenimiento previsto.

» A medida que se vayan realizando las operaciones de
mantenimiento previstas en el plan o derivadas de averias
(y por tanto imprevistas) se deben registrar las reparacio-
nes realizadas (Mantenimiento Reparador).

» Procedimiento de trabajo que indique el plan de mantenimiento.

» Listado de equipos (comun con la Caracterizacién de las Instala-
ciones y Equipo).

» Registro de las actividades de mantenimiento realizadas.

» Registro de averias en equipos.

» Registros de actividades de comprobacién (comun con la Caracte-
rizacion de las Instalaciones y Equipo).

U
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OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El objeto de este Para cumplir con el requisito, es conveniente elaborar un proce-
prerrequisito es el de dimiento escrito que defina y adapte estas exigencias a cada
desarrollar e implan- establecimiento. Este procedimiento deberd incluir:

tar un Plan de Limpie- » Instalaciones, areas, equipos y utensilios a limpiar, debe

za y Desinfeccién tanto realizarse un inventario de todos los locales, equipos y

de las instalaciones utensilios de la empresa (comun con la Caracterizacién de
como de los equipos las Instalaciones y Equipo). Es importante tener en consi-
de la empresa con el deracion el area exterior del establecimiento.

fir! de evitar que deter- En caso de vender animales (gallinas, pollos, etc.) se
minados peligros de tendra que limpiar periédicamente la zona donde se

tipo quimico, fisico o
microbiolégico afecten
a los piensos.

ubiquen los mismos.

» Se debe definir la frecuencia de la limpieza/desinfeccion
para cada instalacién, en funcién del riesgo sanitario,
estado y naturaleza de la suciedad y del tipo de operacién
que se realice, asi como las responsabilidades y comproba-
ciones de las mismas.

» Definir los métodos de limpieza y desinfeccién.

» Tipo de productos utilizados (aptos para uso alimentario) y
dosis.

» Estandar de limpieza requerido. Debemos definir cuando
consideramos que una superficie o equipo esta limpio o
cuando consideramos que esta sucia.

» Responsable de la limpieza y desinfeccion.
» Revisiones programadas y responsables de la supervision.

La verificacion del Plan de Limpieza y Desinfeccién se realizara
mediante controles visuales.

Se registraran todos los datos de los controles de verificacion
realizados.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento de trabajo que indique cémo se va a realizar la

limpieza de las distintas zonas y equipos de trabajo.
» Registro de las actividades de limpieza realizadas.
» Registro de la verificacion de la eficacia de la limpieza.
» Tipo de productos de limpieza utilizados (fichas técnicas).
» Forma de uso de los productos de limpieza utilizados.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El objeto de este Para cumplir con el requisito, es conveniente elaborar un proce-
procedimiento es el de dimiento escrito que defina los siguientes aspectos:

definir la sistematica » Elaborar una lista con los equipos que deben ser someti-
que se emplea para dos a calibracién/verificacién identificando el equipo:
confirmar que los equi- cédigo, descripcion, fabricante o marca. En nuestro caso
pos de medicién las basculas.

empleados, en nuestro » Indicar el responsable de calibracién.

caso las basculas, son
aptos para proporcio-
nar evidencias de la

» Sefalar fecha calibracion, fecha préxima calibracion, etc.
Se pueden desarrollar dos tipos de calibracién:

conformidad del peso a) Calibracién externa: en este caso el equipo es calibrado
del pienso comerciali- por un laboratorio de calibracién acreditado para ese
zado. parametro. El informe de calibracién se conserva como

prueba de la misma.

b) Calibracién interna: en este caso se adquiere un patrén
interno que esté correctamente calibrado. A partir del
patrén interno se desarrollan calibraciones internas,
siguiendo instrucciones escritas de calibracién internas. El
registro de calibracién interna se conserva como prueba
de la misma.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento de calibracién, interna en nuestro caso.
» Listado de equipos (basculas), identificacion y situacion de calibracién.
» Registro de las actividades de calibracién realizada.
» Informe de evaluacion.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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5. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

OBJETIVO

El objetivo es que los
piensos no se contami-
nen por la presencia de
plagas.

Es necesario poner
medidas para evitar su
presencia en el inte-
rior de las naves de
produccién u otros
lugares en los que
puedan contaminarse
los piensos.

Los animales domésti-
cos también son posi-
bles transmisores de
estos peligros por lo
que se debe evitar su
presencia en el interior
del establecimiento.

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

La empresa tiene que desarrollar una serie de actividades para
evitar que las plagas tengan acceso a los piensos y que, como
consecuencia, éstos puedan ser contaminados por ellas. Las
actividades que hay que desarrollar para evitar la contamina-
cién de los piensos por medio de las plagas son:

» Disefar o adaptar las instalaciones existentes para evitar
el acceso de plagas.

» Procedimiento de tratamientos contra las plagas, que
incluya:
» Desratizacidn y desinsectacion realizadas:
* De manera programada, elaborando un plan DDD.
® Por empresa autorizada o persona autorizada.
e Con productos autorizados para este fin.
® En los puntos indicados en un plano de la planta de
produccién y exteriores.
¢ Contemplando la posibilidad de requerir tratamientos
de refuerzo.

» Control de la presencia de aves, realizado por empresa
especializada:
® Retirar nidos (solicitar permiso en caso de aves prote-
gidas)
* Se procurara evitar que vuelvan a anidar con varillas,
redes o aparatos de electrorrepulsién.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
E » Programa de tratamiento.
» Copia del carnet de aplicador de plaguicidas.
» Contrato y certificado de autorizacién de la empresa responsable del tratamiento.
» Plano con identificacién y numeracion de los portacebos, electrocutores, etc.

» Tratamiento aplicado (tipo de productos).
» Avisos urgentes y acciones tomadas.

» Informe de situacién.
» Revision de medidas.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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6. PLAN DE FORMACION

OBJETIVO

Las actividades de las personas
son, en todas las fases de
elaboraciéon/comercializacién
de piensos, determinantes para
la elaboracién/distribucion de
productos seguros para el
consumo.

Es necesario que las personas
que tienen responsabilidades
de supervision conozcan vy
tengan definidas las mismas en
un organigrama.

Ademas, para poder desarrollar
estas actividades de manera
adecuada es necesario que las
personas tengan y utilicen los
conocimientos necesarios en
cada fase.

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR
Se deben elaborar documentos escritos que incluyan:
» Un organigrama que defina las personas respon-
sables de realizar las distintas actividades y
responsables de supervision.
» Procedimientos que definan la manera en la que:

» Se van documentar las competencias necesarias
para cada puesto de trabajo.

» Se van a detectar las necesidades de formacion
para cubrir las carencias de formacién que se
tengan en cada momento y las que se puedan
prever para el futuro.

» Se va a planificar el plan de formacién, para
adquirir las competencias necesarias para el
desarrollo de nuevas funciones o en una nueva
incorporacién a un puesto de trabajo.

» Se va a impartir la formacién planificada y cémo
se va a registrar.

» Se va a evaluar la formacién recibida.

Esta formacion debe hacer especial hincapié en las
actividades relacionadas con la seguridad de los pien-
sos y debe incluir a todo el personal de la empresa que
desarrolle alguna labor relacionada con los piensos.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
» Procedimiento que describa las actividades mencionadas.
» Plan de formacidn.

» Fichas del perfil profesional y formacién del personal.
» Registro de las actividades de formacion realizadas.
» Informe de evaluacion.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

Con el fin de que las practicas Concienciando y formando al personal sobre las practi-
de trabajo en la manipulacién cas que deben seguir en el dia a dia de su trabajo para
del pienso no sean una fuente la manipulacién de piensos seguros desde el punto de
de contaminacion se deben vista higiénico sanitario. Para ello:

establecer un conjunto de » Todo el personal mantendra siempre la maxima
medidas para asegurar que la higiene y aseo personal antes de incorporarse al
forma de manipulacion de puesto de trabajo, incluyendo una ropa de trabajo
piensos es segura y que el y calzado adecuados.

personal manipulador que esté
en contacto con los piensos no
tiene posibilidad de contami-
nar los mismos.

» Asimismo, para el correcto desarrollo de buenas
préacticas de manipulacién se deberan describir
claramente instrucciones de trabajo que deberan
ser conocidas por todo el personal y estaran
siempre a disposicion de los operarios.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento que describa las actividades mencionadas.
» Plan de formacion.

» Fichas del perfil profesional y formaciéon del personal.
» Registro de las actividades de formacién realizadas.
» Informe de evaluacion.

>
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DE PROVEEDORES

OBJETIVO

El objeto de este proce-
dimiento es el de definir
las actividades que se
desarrollan en la empre-
sa para evaluar, selec-
cionar y reevaluar a los
proveedores, de manera
que soélo se empleen

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El proceso de homologacién de proveedores es el método
por el cual una empresa define aquellos proveedores cualifi-
cados para el suministro de sus materias primas y servicios
relacionados con la calidad del pienso.

Existen diversos métodos y herramientas para la homologa-
cién de proveedores. Cada empresa de piensos deberd valo-
rar cual es el que mejor se adapta a sus caracteristicas.
A continuacién, enumeramos distintos métodos o procedimien-

proveedores que tengan
capacidad para cumpliry
cumplan los criterios que
se establezcan.

tos que pueden servir para la evaluacién de los proveedores:

» Inscripcion en el Registro correspondiente: verificacién o
comprobacién de estar inscritos en el Registro corres-
pondiente para la actividad que realice cada proveedor.

» Especificaciones técnicas de producto: compromiso de
cumplimiento de las especificaciones técnicas de produc-
tos, indicando caracteristicas microbiolégicas, fisico-qui-
micas y organolépticas del producto.

Una vez homologados los proveedores se elaborara una lista.

Con el fin de garantizar que el proveedor cumple con los
requisitos especificados a lo largo del tiempo, se debe realizar
un seguimiento o evaluacién continuada.

En dicha evaluacién se tendré en cuenta la informacion obte-
nida a lo largo del tiempo procedente de:

» Cumplimiento de las especificaciones.
» Control de no conformidades.
» Satisfaccidn del cliente.

La evaluaciéon o seguimiento nos permitird conocer si el
proveedor mantiene el compromiso inicial y por lo tanto si se
mantiene como proveedor homologado o no.

DOCUMENTOS RELACIONADOS

» Procedimiento que describa el método utilizado para la
homologacién y seguimiento de proveedores.

» Registro del listado de proveedores homologados.
» Informe de evaluacion.
» Especificaciones de productos.

~
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DE LA C.A.P.V. Y TRANSPORTE

OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El objetivo del procedi- Para el desarrollo de este procedimiento la empresa debe:
miento es describir la » Separar e identificar los piensos.

sistemética utilizada por » Almacenar correctamente otras materias susceptibles de
la. empresa para la contaminar los piensos.

correcta manipulacién,
almacenamiento, trans-
porte y entrega del
pienso con el fin de elimi-
nar y/o reducir la conta-
minacidn biolégica, fisica
y quimica del pienso. En
nuestro caso, contempla-

La disposicion de los productos durante el almacenamiento
tiene que ser de tal forma que:

» Todos los productos se puedan identificar perfectamente
y conocer el nombre del proveedor, lote, fecha de
recepcion y fecha de caducidad con el fin de asegurar
una adecuada rotacién de los productos y evitar deterio-
ros. Realizar FIFO (lo primero en entrar, lo primero en salir).

doldentroldellas Buenas » Si se realiza venta a kiloteo (fraccionada), los sacos una
Practicas de Manipula- vez han sido abiertos deben ser protegidos adecuada-
cién. mente para evitar contaminaciones cruzadas y conser-

vando su identificacidn hasta el final.

Transporte al cliente

» Evitar la contaminacién cruzada en el transporte compro-
bando la limpieza del mismo.

» Comprobar antes de la descarga que el pienso corres-
ponde a lo solicitado por el cliente.

DOCUMENTOS RELACIONADOS

» Procedimiento que describa como se almacenan y transpor-
tan las materias primas y piensos.

» Instrucciones, si fuera necesario, para el almacenamiento
y/o transporte.
» Entregas a clientes.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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10. PLAN DE TRATAMIENTO DE
NO CONFORMIDADES Y
RECLAMACIONES DE/A CLIENTES

OBJETIVO

Aplicar a todas las situa-
ciones y causas de no
conformidad o producto
no conforme, acciones
correctoras y preventi-
vas que se generen en la
consecucidn de cualquie-
ra de las actividades que
se desarrollen en el esta-
blecimiento.

DOCUMENTOS
RELACIONADOS
» Procedimiento que
describa el tratamiento
de las no conformida-
des.

» Informes de no confor-
midad.*

» Acciones correctoras y
preventivas.

» Tratamiento reclamacio-
nes cliente.

*ver modelo en pagina siguiente

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR
La deteccién de no conformidades puede tener su origen:
» Entregas incorrectas.

» No conformidades puestas de manifiesto en las reclama-
ciones de los clientes.

Cualquier persona del establecimiento que detecte una No
Conformidad deberd documentar tal circunstancia iniciando
un Informe de No Conformidad. Para ello se cumplimentara
dicho informe indicando:

» Codificacion: las nos conformidades se codificaréan segin
quede establecido por la empresa.

» Fecha: indicar la fecha en la que se ha detectado la no
conformidad.

» Naturaleza de la no conformidad.
» Posibles causas.

» Propuesta de resolucién respecto al producto. La resolu-
cién, en el caso de producto no conforme, puede ser:

* Aceptar tal cual, previa autorizacién escrita del cliente
en el caso de incumplimiento de especificaciones
acordadas con él.

® Rechazar.

» Para intentar evitar la repeticiéon de no conformidades, se
analiza en el mismo formato la posibilidad de iniciar
acciones correctoras que eliminen las causas que han
originado este producto no conforme.

» Se establecera un plazo de ejecucion para tratar la no
conformidad.

SEGUIMIENTO

Una vez definidas las causas de la no conformidad e introduci-
das las acciones correctoras es importante realizar un segui-
miento de las misma para valorar la efectividad de las accio-
nes correctoras establecidas.

Se mantendrd un listado actualizado de los Informes de No
Conformidad abiertos en el que se recogeran:

» Cédigo.

» Naturaleza de la no conformidad.
» Resolucién.

» Fecha limite de implantacién.

Una vez confirmada que la accién correctora ha sido efectiva
se procede al cierre de la misma.




h MODELO EJEMPLO INFORME NO CONFORMIDAD

FECHA: N° de No Conformidad:
Responsable de la deteccion de la NC:

Identificacion del producto:

Descripcion de la NO CONFORMIDAD:

CAUSAS:

ACCION INMEDIATA:

ACCION CORRECTIVA:

Plazo previsto de ejecucion: Firma del/la responsable de
la accién correctora

FECHA DE CIERRE: Eficacia de la accién:

V.° B° Responsable' Marcar la opcién del resultado
[si
DNo

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA




LANE

DE APOYO PARA
DISTRIBUIDOF

DE LA C.A.P.V. TRAZABILIDAD DE LOS PIENSOS

OBJETIVO FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El objetivo fundamental de Para cumplir con este requisito previo es necesario regis-
este requisito previo es cono- trar datos en un sistema informatico o en papel, y poder
cer el rastro de un pienso a relacionar los datos entre si. Las empresas deberan
través de todas las etapas. disponer de un sistema de gestiéon documental que
Teniendo estos datos de permita identificar y realizar un seguimiento de:

manera accesible es posible » Proveedor.

limitar en el espacio (clientes » Lote (es importante verificar que los albaranes o

de piensos) y en el tiempo facturas de compra vienen con el nimero de lote).

cualquier efecto negativo para
los animales o los consumido-
res de sus productos que se
pueda haber detectado.

» Cantidad de pienso.

» Destinos (la trazabilidad hasta consumidor final es
importante si el cliente del pienso destina sus
animales para consumo fuera de su explotacion,
concretamente si van a un establecimiento comercial).

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento que describa las actividades mencionadas.
» Registro de trazabilidad.
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12.PLAN DE
GESTION DE RESIDUOS

OBJETIVO

Los residuos generados en un
establecimiento de distribu-
cion de piensos pueden ser
fuente de contaminaciéon de
piensos. El objetivo es el de
identificar, separar y tratar
adecuadamente los residuos
para evitar contaminaciones
de los mismos a los piensos.

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

Para cumplir con este requisito previo se pueden desa-
rrollar diversas actividades:
» Establecer métodos para identificar qué son
residuos.
» Destinar un espacio fisico para colocar los residuos
que se generen.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
h » Procedimiento que describa las actividades mencionadas.
» Informes de identificacion y gestion de residuos.
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DE PIENSGS 13.PLAN DE CONTINGENCIA

{ >.A. PoVo

Y RETIRADA DE PIENSOS

OBJETIVO

Definir las acciones
que debe tomar la
empresa en el caso de
que cualquier pienso o
materia prima, pudiera
ser nocivo para la salud
humana o animal o el
medio ambiente.

El procedimiento da
cumplimiento a las
obligaciones legales
de gestion de peligros
y riesgos (Reglamentos
178/2002, 183/2005 y
Decreto 62/2019).

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

FORMA EN LA QUE SE PUEDE CUMPLIR

El origen de la contingencia puede ser externo, vinculado a los
piensos que se adquieren, o interno, vinculado a errores en la
trazabilidad.

Asi mismo, la fuente de informacién puede ser diversa.

Recoge tanto la gestidn de la reclamacién a proveedor o, en su
caso, de las acciones a tomar en la propia empresa para recon-
ducir la contingencia, como la retirada de piensos comerciali-
zados y gestidon de los mismos, asi como la comunicacién
rapida de todas las acciones a la Administracién, cuando fuese
necesario.

En el procedimiento quedara reflejado claramente:
» El personal y sus responsabilidades.
» El plan de comunicacién (a proveedores, clientes y
Autoridades Competentes)
» Organismos colaboradores (laboratorio, agencias, aseso-
res externos,..)

» Los datos que se van comunicar a la Autoridad Compe-
tente, que como minimo seran:

* Informacién recibida (fuente, empresa origen, tipo,
causa)

¢ |dentificacion del pienso, cantidades y ubicacién de
inmovilizado, trazabilidad hacia cliente y hacia
proveedor.

* Medidas tomadas frente a proveedor (NC, otros
datos de trazabilidad, respuesta de proveedor) o en
la empresa propia si este es el origen.

¢ Andlisis de riesgo.

¢ Medidas tomadas sobre lo consumido y distribuido.

* Acciones correctoras/preventivas y destino, asi como
de los medios empleados en caso de retirada.

* |dentificacion de la empresa y el responsable de la
gestién de la contingencia, asi como un medio de
contacto rapido.

Todo ello debera estar en un documento tinico, numerado y
fechado y se adjuntaréa de todos los documentos a los que se
refiera (NC a proveedor, respuesta de este, nueva solicitud,
analisis de riesgo, etc...)
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13.PLAN DE CONTINGENCIA,
RETIRADA Y GESTION DE ALERTAS
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DOCUMENTOS RELACIONADOS

» Definicién del “plan de comunicacién”: proveedores, clientes y
autoridades competentes, medios empleados. Datos minimos:

* Informacién recibida (fuente, empresa origen, tipo, causa)

* |dentificacion del pienso, cantidades y ubicaciéon de inmoviliza-
do, trazabilidad hacia cliente y hacia proveedor.

* Medidas tomadas frente a proveedor (NC, otros datos de
trazabilidad, respuesta de proveedor) o en la empresa propia si
este es el origen.

e Anélisis de riesgo.
* Medidas tomadas sobre lo consumido y distribuido.

* Acciones correctoras/preventivas y destino, asi como de los
medios empleados en caso de retirada.

* |dentificacion de la empresa y el responsable de la gestién de
la contingencia, asi como un medio de contacto rapido.

e Definicién de Organismos colaboradores.
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Es la propia empresa, responsable de todo cuanto acon-
tece en ella, la que debe definir QUE planes va a desarro-
llar y COMO, pudiéndose establecer planes con puntos
comunes unos con otros, por ejemplo, llevando las des-
viaciones de todos ellos a un plan de NO CONFORMI-
DADES, descargando los registros de uno en otro, etc.

Es muy importante someter a todos los planes a una Veri-
ficacion de la efectividad de los mismos, es decir que,
con las acciones planteadas, y registro de los mismas, se
dé cumplimiento al objetivo de cada uno de los planes.

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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1 CARACTERIZACION DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS

2 PLAN DE MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
3 PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
4 PLAN DE CONTROL DE LOS EQUIPOS DE MEDICION Y ENSAYO

(PLAN DE CALIBRACION)
5 PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

La idea es que este Unico plan recoja los cinco mencionados.

Se presentara:

1. Plano del establecimiento donde se resefaran las diferentes instalaciones y donde se
ubicaran los principales equipos, o los que sean mas importantes para la actividad de

distribucién. En ese mismo plano aparecera la ubicacién de los cebos.

2. Un documento que a su vez sea el plan y registro de mantenimientos, incluidas las
calibraciones o verificaciones internas.*

3. Un documento que a su vez sea el plan y registro de limpiezas.**

4. Un documento que a su vez sea el plan y registro de actividades de control de plagas.***

Los registros de las actuaciones y comprobaciones de las actividades de limpieza, mante-

nimiento y control de plagas podran llevarse en una libreta o dietario.

bl MANTENIMIENTO  Metodologia Frecuencia Realizacion Comprobacion
Almacén 1 Visual Diaria (-) (-)
Almacén 2 Visual Diaria (-) (-)
Zona de venta Visual Diaria (-) (-)
Maquinaria Mant. periédico Periédica (+) (+)
Basculas Verificacién Mensual (+) (+)
*% P A etodologia e e Re O obacio
Almacén 1 Barrido+ Humedad Semanal (+)
Almacén 2 Barrido+ Humedad Semanal (+)
Zona de venta Barrido+ Humedad | Diaria (+)
Oficinas Barrido+ Humedad Semanal (+)
Servicios Barrido+ Humedad | Mensual (+)

Comprobacién

bl PLAGAS/PRODUCTO Metodologia Frecuencia T

Cebo 1 Visual Mensual
Cebo 2 Visual Mensual
Cebo 3 Visual Mensual
Cebo 4 Visual Mensual
Cebo 5 Visual Mensual
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6 PLAN DE FORMACION
7 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

8 PLAN DE HOMOLOGACION DE PROVEEDORES

9 PLAN DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

10. PLAN DE TRATAMIENTO DE NO CONFORMIDADES Y RECLAMACIONES
11 PLAN DE TRAZABILIDAD DE LOS PIENSOS

12 PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
13 PLAN DE CONTINGENCIAY RETIRADA DE PIENSOS

La idea es refundir en este plan los ocho anteriores.

Dentro de un formato de buenas practicas se incluirdn como instrucciones precisas:

1. LA FORMACION DE LOS TRABAJADORES
Breve organigrama del establecimiento y funciones que desempeiia cada uno de

los trabajadores.

Nombre

Funciones

Incorporacion+Formacién

2. LAHOMOLOGACION DE PROVEEDORES

En nuestro caso con comprobar que estan en los registros correspondientes y
mantener un listado actualizado seria suficiente.

Nombre + n° de inscripcién

Relacién de productos

AREA DE TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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3. ELALMACENAMIENTO Y EL TRANSPORTE

» En nuestro caso con reseiar que deben mantenerse los piensos de animales de
renta separados de los de animales de compaiia y ambos de los abonos y fitosani-
tarios seria suficiente.

» Separados del suelo y paredes.

» Que se realiza FIFO

» Describir como se realiza el transporte.

4. LATRAZABILIDAD Y DENTRO DE ESTA EL PLAN DE RETIRADA

» Llevar un registro de las entradas de productos donde se anotara el dia de entra-
da, nombre del mismo y lote. Podra llevarse en una libreta o dietario o en la
factura y/o albaran de compra (en este caso tendra que llevar apuntado en
numero de lote).

» En cuanto a las salidas sélo son resefiables las ventas destinadas a operadores
dentro de la cadena comercial. Podra llevarse en una libreta o dietario o en la
factura y/o albaran de venta.

Producto + cantidad N° lote Fecha entrada Fecha salida

El Plan de retirada se hara en base a la trazabilidad contable. Se comunicara a los
clientes interesados que identificaran y retendran la mercancia hasta que se recoja
con los medios propios o los que se estimen convenientes.

5. LA GESTION DE RESIDUOS
Si se gestionan como sélidos urbanos indicarlo y si se separa y recicla también.

6. LA GESTION DE RECLAMACIONES Y NC.

Existira una hoja para la gestion de NC y el registro consiste en el archivo de las
mismas.
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