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1. OBJETO

Establecer una metodologia para desarrollar las actividades de inspeccion basadas en el riesgo
de los establecimientos alimentarios ubicados en el Poligono Alimentario de Mercamadrid con
el fin de enfocar las inspecciones y controles hacia los principales factores de riesgo que
contribuyen al desarrollo de la enfermedades de transmisién alimentaria y categorizar los
establecimientos en funcién del riesgo con el fin de priorizar las inspecciones.

2. ALCANCE

El procedimiento es de aplicacion al sector de los Mercados Centrales de Pescados; Frutas y
Hortalizas, al Mercado Central de Carnes, a empresas polivalentes especializadas en el sector
alimentario y a un amplio rango de empresas de servicios: Frio industrial, conservacion, logistica,
transportes y manipulacién.

Afecta a los Técnicos Superiores Veterinarios adscritos al Departamento de Inspeccién de
Mercamadrid, y dependientes del Instituto de Salud Publica de Madrid Salud

3. REFERENCIAS

Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2016-2020 (PNCOCA)

Procedimiento AESAN_SGCAAYPCO/PNT-AP-5: Procedimiento de actuacién de las
autoridades competentes ante la detecciéon de incumplimientos de la normativa en materia de
seguridad alimentaria.

Procedimiento AESAN_SGCAAPCO/PNT- AP-3: Procedimiento normalizado de trabajo para la
elaboracién del informe anual de resultados de control oficial en el ambito de la AECOSAN vy las
CCAA.

Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la autoridad europea de
seguridad alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Reglamento (CE) 853/2004, de 29 de abril de 204, por el que se establecen normas especificas
de higiene de los alimentos de origen animal.

Reglamento (CE) 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre
los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacidon del cumplimiento de la legislacién
en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

Reglamento (CE) 854/2004, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas
para la organizacion de los controles oficiales de los productos de origen animal destinados.

Reglamento (CE) n° 2073/2005, de la Comision de 15 de noviembre de 2005, relativo a los
criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.
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4. DEFINICIONES

ALIMENTO DE ALTO RIESGO

Alimento que puede contener microorganismos patégenos y puede servir de sustrato para el
crecimiento de los mismos o para la formacién de toxinas. Ej.: Leche cruda, carne picada y
preparados de carne, moluscos bivalvos vivos, productos frescos en general de origen animal
(como carnes, productos pesqueros, leche, huevos, etc.), comidas preparadas listas para su
consumo, (especialmente si contienen salsas con huevo o nata), etc

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO

Alimento que puede contener microorganismos patégenos pero normalmente no sirve de
sustrato para su crecimiento debido a las caracteristicas del mismo, o bien aquel alimento que,
aunque es poco probable que contenga microorganismos patdgenos debido a sus caracteristicas
o tipo de procesado, puede servir de sustrato para el crecimiento de microorganismos patégenos
o laformacién de toxinas. Ej.: Yogur, ovoproductos, semiconservas de productos de origen animal
o vegetal, leche y productos lacteos pasterizados, helados, etc.

ALIMENTO DE BAJO RIESGO

Alimento que es poco probable que contenga microorganismos patégenos y normalmente no
sirve de sustrato para su crecimiento o para la formacién de toxinas. Ej.: Productos carnicos
curados, frutas y hortalizas, pescados seco-salados, conserva de productos de origen animal o
vegetal, quesos curados, sopas deshidratadas, productos de panaderia y confiteria, bebidas
carbonatadas o alcohdlicas, grasas y aceites.

INCUMPLIMIENTO

La no conformidad con la normativa que influye, o es probable que influya, sobre la seguridad
del producto, lo que implica la adopcién de medidas, en el caso de las visitas de control y
auditorias realizadas en los establecimientos alimentarios.

DEFICIENCIA

La no conformidad con la normativa que no influye, o no es probable que influya, sobre la
seguridad del producto.

BROTE DE ORIGEN ALIMENTARIO

Aquel incidente en el cual dos o mas personas presentan una enfermedad similar después de
ingerir productos alimenticios, incluida el agua, que tienen la misma procedencia y que son
considerados como transmisores de la enfermedad, de acuerdo con la evidencia epidemiolégica
y/o el anélisis del laboratorio.
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FACTORES DE RIESGO CONTRIBUYENTES A LOS BROTES DE ORIGEN ALIMENTARIO

Circunstancia o situacion que aumenta las probabilidades de una persona de contraer una
enfermedad de transmision alimentaria y, por tanto, influye decisivamente en su aparicién. Estos
factores suelen agruparse en funcion de su contribucién a la contaminacién del alimento, a la
supervivencia del agente causal por inadecuado tratamiento, asi como si permitieron la
proliferacion del mismo.

5. DESAROLLO

Mercamadrid, Poligono Alimentario lider en distribucion alimentaria de rango internacional y
gestionado por la Empresa Mixta Mercamadrid, S.A., es el centro de negocios por excelencia de
la alimentacién, con proyeccion nacional e internacional, que abastece a casi 12 millones de
habitantes y es, a su vez, el gran mercado fisico de los productos perecederos, lo que hace
necesario que las autoridades municipales realicen una importante labor en el Control oficial de
alimentos y establecimientos alimentarios.

Los productos que presentan mayor riesgo para los consumidores y los establecimientos con
denuncias, antecedentes de expedientes sancionadores, brotes de origen alimentario etc. deben
ser inspeccionados con mayor frecuencia, para lo cual es necesario establecer un orden de
prioridades.

El sistema de categorizacion de los riesgos que se detallan en este Procedimiento, pretende
garantizar que los controles oficiales se lleven a cabo en funcién de un analisis de riesgo, para
finalmente determinar la frecuencia y la priorizacion de los controles.

En cualquier caso, las inspecciones se realizaran teniendo en cuenta las obligaciones y deberes
marcados en la normativa vigente y siguiendo las Buenas Practicas de Inspeccién que se recogen
en el Anexo I.

5.1 ENFOQUE BASADO EN EL RIESGO

El Ayuntamiento de Madrid dispone de su propio sistema de control oficial, y por tanto, planifica
los controles y establece las frecuencias de control teniendo en cuenta diversos factores
utilizando como base el Plan Nacional de Control de la cadena Alimentaria (PNCOCA) y los
programas de control existentes.

Para la categorizacion del riesgo de los establecimientos, se siguen de forma general criterios
contrastados a nivel internacional, incluyendo la valoracién de multiples factores que se detallan
en los apartados correspondientes de este Procedimiento.

El control oficial de alimentos que realiza el Ayuntamiento de Madrid esta destinado a verificar
gue las empresas alimentarias cumplen las normativas de aplicacion en el ambito de la seguridad
alimentaria.

El enfoque basado en el riesgo tiene un sentido eminentemente preventivo y pretende centrar

la atencién del inspector en los procesos basandose en los principales factores de riesgo que
contribuyen al desarrollo de las enfermedades de transmisién alimentaria.
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La realizacion de una inspeccién basada en los riesgos requiere que los inspectores centren sus
esfuerzos en evaluar el grado de control que tienen las empresas sobre los principales factores
de riesgo asociados a las enfermedades transmitidas por los alimentos. La inspeccién basada en
el riesgo establece la premisa de que si se llevan a cabo todas las medidas de control necesarias,
gue por definicién controlan todos los factores de riesgo de enfermedades transmitidas por los
alimentos asociados a un producto, los riesgos se reducen al minimo.

Este nuevo enfoque implica que el inspector no sélo verificara, que los locales cumplen con los
aspectos reglamentarios, sino que ademas debe centrar las inspecciones y controles en investigar
los factores de riesgo que, en mayor medida, suelen contribuir a generar las enfermedades de
transmision alimentaria.

PRINCIPALES FACTORES DE RIESGO CONTRIBUYENTES A LOS BROTES DE ORIGEN
ALIMENTARIO

TIPO DE
FACTOR FACTOR DE RIESGO (FR)

T —
FRC-1 | Diseno de locales que no garantizan la seguridad del producto

FRC-2 | Uso/comercializacion de alimentos no seguros

FRC-3 | Abastecimiento de agua inadecuado

FRC-4 | Contaminacion por sustancias toxicas

FRC-5 | Limpieza y desinfeccion inadecuadas de equipos y utensilios

FRC-6 | Presencia de plagas que afectan a la seguridad del producto

FRC-7 | Contaminacién cruzada

FRC-8 | Proceso inadecuado de alimentos de consumo en crudo

FRC-9 | No se puede asegurar la trazabilidad de los alimentos

FRC-10 | Manipuladores de alimentos

FRC-11 Ausencia de informacidén/etiquetado que pueda tener repercusién sobre la

seguridad del producto
e —

FRP-1 Desproporcién entre la capacidad técnica del establecimiento y el volumen
de alimentos que procesan o venden

Conservacioén en refrigeracion/congelacién de los alimentos a temperaturas
inadecuadas

FRP-3 | Proceso de descongelacién de los alimentos inadecuado

FRP-4 | Mantenimiento en caliente de los alimentos después de su preparacion
FRP-5 | Enfriamiento inadecuado de los alimentos después de su preparacion

FRP-2

Tratamiento térmico por calor (tiempo/temperatura insuficiente de los

FR5-1 alimentos)

FRC: Factor de riesgo asociado a la contaminacién del alimento
FRP: Factor de riesgo asociado a la proliferacion de microorganismos en el alimento
FRS: Factor de riesgo asociado a la supervivencia de microorganismos en el alimento

5.2 DETERMINACION DEL RIESGO DE LOS ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Los inspectores, ademas de centrar las inspecciones en los factores de riesgo, deben establecer
las prioridades de control en los establecimientos que presenten un mayor riesgo.
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El riesgo de cada establecimiento puede entenderse como la resultante del riesgo asociado al
PERFIL DE ACTIVIDAD y el riesgo asociado al ESTADO HIGIENICO-SANITARIO del
establecimiento.

Por tanto, para establecer eficazmente las prioridades, se deben tener en cuenta los siguientes
riesgos:

¢ Riesgo asociado al PERFIL DE ACTIVIDAD (PA)
e Riesgo asociado al ESTADO HIGIENICO-SANITARIO (EHS)
RIESGO= PA + EHS

5.2.1.- RIESGO ASOCIADO AL PERFIL DE ACTIVIDAD (PA)

En funcién del tipo de alimento, uso esperado de los mismos, tipo de actividad y tipo de
distribucién, se han establecido tres categorias de perfiles de actividad, que determinan su
prioridad de actuacion.

PERFIL DE ACTIVIDAD (PA) PRIORIDAD
1 BAJA
2 MEDIA
3 ALTA

a) TIPO DE ALIMENTO

Los perfiles de los productos permiten determinar las prioridades de inspeccién de los distintos
establecimientos que elaboran o suministran alimentos. Por todo ello, resulta necesario recabar
informacién sobre el riesgo asociado al tipo de alimento y a la actividad que se desarrolla, (esto
se debe hacer al comienzo de la inspeccion).

La revisiéon del menu o lista de alimentos que se elaboran o venden permite a los inspectores
comenzar a clasificar los alimentos en una de las tres categorias siguientes:

e Alimento de alto riesgo: aquél que puede contener microorganismos patégenos y puede
servir de sustrato para el crecimiento de los mismos o para la formacién de toxinas.

Ej.. Leche cruda, carne picada y preparados de carne, moluscos bivalvos vivos, productos
frescos en general de origen animal (como carnes, productos pesqueros, leche, huevos,
etc.), comidas preparadas listas para su consumo, (especialmente si contienen salsas con
huevo o nata), etc.

¢ Alimento de riesgo medio: aquél que puede contener microorganismos patégenos pero
normalmente no sirve de sustrato para su crecimiento debido a las caracteristicas del
mismo, o bien aquel alimento que, aunque es poco probable que contenga
microorganismos patdgenos debido a sus caracteristicas o tipo de procesado, puede
servir de sustrato para el crecimiento de microorganismos patégenos o la formacién de
toxinas.

Ej.: Yogur, ovoproductos, semiconservas de productos de origen animal o vegetal, leche
y productos lacteos pasterizados, helados, etc.

Edicién: 4 SELLO AEVAL
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¢ Alimento de bajo riesgo: aquél que es poco probable que contenga microorganismos
patégenos y normalmente no sirve de sustrato para su crecimiento o para la formacion
de toxinas.

Ej.: Productos carnicos curados, pescados seco-salados, conserva de productos de origen
animal o vegetal, quesos curados, sopas deshidratadas, productos de panaderia y
confiteria, bebidas carbonatadas o alcohdlicas, grasas y aceites.

La identificacion de los alimentos o los procesos de elaboracién de alimentos de alto riesgo
permite al inspector centrar su atencidon en aquellos que son mas propensos a causar
enfermedades transmitidas por los alimentos si no se los controla adecuadamente.

b) USO ESPERADO

Ademas del tipo de alimento, los inspectores deben tener en cuenta el uso previsto o esperado
de esos productos, de acuerdo con la siguiente clasificacién:

e Alimento “listo para el consumo”: aquél que no necesita recibir un tratamiento culinario
previo a su consumo Yy, por lo tanto, se destina a ser consumido en el mismo estado en el
que se comercializa.

¢ Alimento “no listo para el consumo”: aquél que necesita recibir un tratamiento culinario
(generalmente de tipo térmico) previo a su consumo, y por lo tanto no se destina a ser
consumido en el mismo estado en el que se comercializa.

c) TIPO DE ACTIVIDAD

Es importante para establecer el riesgo del establecimiento conocer la actividad del mismo vy si
estas actividades pueden anadir riesgo, de acuerdo con los siguientes criterios:

e Elaboraciones y/o manipulaciones complejas de alimentos: Conjunto de operaciones a las
gue se someten los alimentos, previa manipulacién o no de los mismos, y que dan lugar a
un producto transformado. Incluye el tratamiento térmico (fritura, coccién, asado,
horneado), ahumado, curado y marinado

e Manipulaciones sencillas (fraccionado u otras): Conjunto de operaciones a las que se
someten los alimentos con caracter previo a su consumo, tales como: partido, seccionado,
fraccionado, fileteado, rebanado, deshuesado, picado, envasado, refrigerado, limpiado,
calentado, alifado, condimentado y que no dan lugar a un producto transformado

e Venta de alimentos envasados.
d) TIPO DE DISTRIBUCION

Por otra parte, existen ciertas consideraciones relativas al riesgo que estan asociadas al nimero
de consumidores esperado. Un producto de amplia distribuciéon y de consumo generalizado es
mas probable que cause brotes masivos de enfermedades transmitidas por los alimentos que otro
producto dirigido a un mercado mas pequeno.

También debe valorarse el tipo de distribucién que se realiza y especialmente si se suministran
a colectivos de especial proteccion (Ej: personas mayores, nifos, inmunodeprimidos, etc.), o a
grandes colectividades:
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e Empresas del Mercado Central de Pescados o del Centro Carnico que comercializan a
grandes cadenas de distribucion

e Empresas del Mercado Central de Pescados o del Centro Carnico que comercializan al
comercio minorista o a la restauracién colectiva Empresas que suministran a colectivos
de especial proteccion (Ej: personas mayores, nifios, inmunodeprimidos, etc.)

e Empresas del Mercado Central de Frutas que comercializan a grandes cadenas de
distribucién o tienen sistema de distribucién propia

e Empresas del Mercado Central de Frutas que comercializan al comercio minorista o a la
restauracién colectiva

e Pequenas y medianas empresas con punto de venta minorista.

5.2.2.- RIESGO ASOCIADO AL ESTADO _ HIGIENICO-SANITARIO  DEL
ESTABLECIMIENTO (EHS)

El riesgo asociado al estado higiénico-sanitario del establecimiento se compone de dos factores:
el riesgo asociado al histérico del establecimiento y el riesgo asociado al grado del cumplimiento
normativo. En funcién de estos factores se han establecido las siguientes categorias:

ESTADO HIGIENICO-SANITARIO (EHS)
A FAVORABLE
B FAVORABLE
CONDICIONADO
C DESFAVORABLE

5.2.2.1.- RIESGO ASOCIADO AL HISTORICO DEL ESTABLECIMIENTO

Es imprescindible que los inspectores revisen el histérico y los informes de las inspecciones
previas antes de realizar la inspeccion. Esta actividad es sumamente importante en el supuesto
de que el establecimiento se haya visto involucrado en un brote de origen alimentario o si existen
denuncias previas. Especialmente se revisara toda la informacién sobre incumplimientos previos
del establecimiento y si en inspecciones anteriores se evidenciaron factores de riesgo que puedan
contribuir al desencadenamiento de brotes de origen alimentario y, en su caso, si fueron
debidamente corregidos o, por el contrario, constan propuestas o resoluciones de expedientes
sancionadores. Ademas, resulta determinante verificar si el establecimiento tiene o no
implantado un Sistema de Autocontrol y, en su caso, el resultado que se ha obtenido en la
auditoria del mismo; si se ha visto implicacion en Alerta sanitaria o el resultado de muestreos
analiticos sobre productos elaborados o comercializados por ellos.

5.2.2.2.- RIESGO ASOCIADO AL GRADO DE CUMPLIMIENTO NORMATIVO

Con el fin de valorar adecuadamente el riesgo asociado al grado de cumplimiento de la normativa
alimentaria por parte de los establecimientos alimentarios, es necesario que los inspectores
evallen una serie de aspectos que pueden influir decisivamente en la apariciéon de las
enfermedades transmitidas por los alimentos y que de acuerdo con el Plan Nacional de Control
Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA) pueden resumirse en: condiciones estructurales, de
autorizacién y/o registro, condiciones operacionales, condiciones del producto y control de los
autocontroles. De esta forma se pueden clasificar las no conformidades a la normativa en cinco
grandes grupos:
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A. Estructurales: aquellas no conformidades de la normativa ligadas a las instalaciones y
equipos del establecimiento alimentario.

e B. Autorizaciones/Registro sanitario: Ejercicio de actividades sin inscripcién en RGSEEA
o ejercicio de actividades no amparadas en su RGSEEA

e C.Operacionales: aquellas no conformidades de la normativa vinculadas a la actividad del
establecimiento y a su personal que suponen deficiencias o incumplimientos de los
siguientes aspectos:

¢ C.1 Control de las condiciones generales de higiene (CGH)
» C.2 Control de la trazabilidad en establecimientos alimentarios (TRZ)

» C.3 Control de la formacion en higiene alimentaria del personal manipulador de
los establecimientos alimentarios (FOR)

e D. Del producto: aquellas no conformidades de la normativa imputables a los productos
alimenticios elaborados o comercializados en el establecimiento que suponen deficiencias
o incumplimientos en materia de etiquetado en el ambito de la seguridad alimentaria y/o
de la proteccién de los consumidores.

e E. Control de los autocontroles: En los operadores obligados a implantar un sistema de
autocontrol se vigilard que los registros y documentacién del sistema sean conformes y
se cumplimenten correctamente

En general, los inspectores deben enfocar sus inspecciones en verificar que los operadores hayan
implementado medidas para controlar los factores de riesgo de las enfermedades transmitidas
por los alimentos, comunes a los procesos efectuados en cada operacion. Como norma general
se considerara que existen incumplimientos cuando las no conformidades detectadas puedan
afectar a la seguridad de los productos.

5.3 IDENTIFICACION DE INCUMPLIMIENTOS

Resulta fundamental que el inspector sea capaz de establecer diferencias entre una mera
deficiencia sin repercusion en la seguridad de los productos alimenticios que se elaboran o
venden y un incumplimiento que compromete la seguridad de los productos y que, normalmente,
se correlaciona con los principales factores de riesgo contribuyentes (FR) implicados en los BOAs
y que obliga a establecer medidas correctoras a la empresa, tales como:

e Investigar las causas que han originado las deficiencias/incumplimientos.
e Adoptar las medidas correctoras en el proceso.

e Modificar, en su caso, el sistema de autocontrol.

Por otra parte, los Servicios de Inspeccién pueden adoptar una serie de medidas ante
incumplimientos que pueden ser multiples y se adoptaran en funcién de la gravedad del riesgo
detectado, entre las distintas medidas establecidas en sus procedimientos, siempre de acuerdo
con la legislacion vigente y el Plan Nacional de Control Oficial de la cadena Alimentaria PNCOCA
(ANEXO V)

A titulo de ejemplo, a continuacion se citan algunas de las deficiencias e incumplimientos mas
comunes en los distintos aspectos.
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5.3.A.- ESTRUCTURA FiSICA, INSTALACIONES Y EQUIPOS

Una parte importante de las inspecciones basadas en el riesgo consiste en revisar cémo el
establecimiento controla los factores que contribuyen al desarrollo de las enfermedades de
transmision alimentaria; siendo de especial importancia el disefio y las condiciones generales de
las instalaciones y equipos.

Algunas deficiencias en las instalaciones y equipos podrian afectar a la seguridad de los productos
y por tanto ser consideradas como incumplimientos, por ejemplo, la ausencia de agua potable o
la desproporcién técnica entre la capacidad del establecimiento y la actividad que se desarrolla.

El control de las instalaciones del establecimiento brinda al operador una excelente oportunidad
para detectar debilidades y tomar las medidas para corregirlas.

DEFICIENCIAS ESTRUCTURALES MAS COMUNES

Las paredes, suelos y otras superficies presentan grietas, pintura deteriorada, los techos se encuentran
deteriorados, las ventanas no estan provistas de mosquiteros, existencia de huecos debajo de las puertas
0 en muros, etc. que pueden favorecer el paso de plagas, la iluminacidn y ventilacién no son adecuadas, la
temperatura ambiente es excesivamente alta, la ubicacion de las instalaciones para lavarse las manos no
es adecuada o su funcionamiento y dotacién no son correctos, los drenajes y las tapas y sifones no son de
facil limpieza, los programas de mantenimiento y verificacién no se realizan con la periodicidad necesaria,
el disefio del mobiliario no permite la adecuada limpieza de las instalaciones.

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES ESTRUCTURA FISICA,
INSTALACIONES Y EQUIPOS ML
FRC 1. DISENO DE LOCALES QUE NO GARANTIZAN LA Art. 20 // art. 4.2 Anexo Il cap. |
SEGURIDAD DEL PRODUCTO y Il. Reg. (CE) 852/2004

e El disefio de los locales no permite una adecuada separaciéon

entre zonas sucias y limpias.
¢ No se dispone de zonas aisladas/diferenciadas de uso

exclusivo para la elaboracién de alimentos.
e Ausencia de agua potable.
e Ausencia de dispositivos para el lavado de las manos del

personal.
e Los materiales en contacto con los alimentos en las zonas de

manipulacién y elaboracion no permiten la correcta limpieza y

desinfeccion.
e Existencia de fuentes de contaminacién en la zona de

elaboracion, almacenamiento y exposicion de alimentos.

Edicién: 4 EXCELENCA Jf Madrid Salud
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FRP 1. DESPROPORCION ENTRE LA CAPACIDAD TECNICA DEL

Art. 4.2 Anexo Il, Cap. IX.5 Reg.

ESTABLECIMIENTO Y EL VOLUMEN DE ALIMENTOS QUE 852/2004// art. 20.a OPSP

PROCESAN O VENDEN

La distribucién y dimensiones de la zona de cocina y/o
manipulacién de alimentos son inadecuados para el volumen
de alimentos que se procesan o venden.

Preparacién de los alimentos con excesiva antelacién a su
consumo sin conservacion a temperaturas adecuadas, lo que
favorece la proliferacion de microorganismos.

Camaras frigorificas sobrecargadas, lo que impide la
circulacion de aire y la refrigeracién resulta inadecuada/ lenta.

5.3.B.- AUTORIZACIONES / REGISTROS SANITARIOS

La finalidad de estos registros en el ambito de la seguridad alimentaria, de cualquier ambito
territorial, es la proteccién de la salud a través de la informacién actualizada de las vicisitudes de
las empresas que intervienen en el mercado, de manera que se garantice una adecuada
programacion de los controles oficiales y, a su vez, constituya un elemento esencial para los
servicios de inspeccién, asegurando la posibilidad de actuar con rapidez y eficacia en aquellos
casos en que existe un peligro para la salud publica, sin que se obstaculice la libre circulacién de
mercancias. Todo ello de conformidad con el Reglamento (CE) n.° 882/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para
garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y alimentos y
la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

Se inscribiran en el Registro, de conformidad con el RD 191/2011 de 18 de febrero, cada uno de
los establecimientos de las empresas alimentarias que su actividad tenga por objeto Alimentos o
productos alimenticios destinados al consumo humano o Materiales y objetos destinados a estar
en contacto con alimentos y su actividad pueda clasificarse en alguna de las siguientes categorias:

1.° Produccion, transformacioén, elaboracion y/o envasado.
2.° Almacenamiento y/o distribucion y/o transporte.
3.° Importacién

Procedimiento de inspeccién de establecimientos alimentarios de

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES REGISTRO SANITARIO NORMATIVA
!Ejerc.lcu.),de la actividad sin regls’Fro y/o sin haber solicitado la Art 2 RD 191/2011
inscripcion en el momento de la inspeccion
Ejercicio de alguna actividad no contemplada / no solicitada en su

Registro  sanitario Art 5RD 191/2011

5.3.C.1.- CONDICIONES GENERALES DE HIGIENE (CGH)

Las practicas correctas de higiene, entre otros aspectos, deben contemplar los siguientes:

e Programa de limpieza y desinfeccion.

e Programa de lucha contra plagas.

e Plan de abastecimiento de agua.

e Recepcion de materias primas y comidas elaboradas.
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¢ Almacenamiento en refrigeracion y congelacion.
¢ Almacenamiento a temperatura no regulada.
e Preparacién de los productos.

e Enfriamiento de comidas preparadas

DEFICIENCIAS MAS COMUNES EN LAS CGH

Falta de cumplimentacion de algunos de los registros, alimentos envasados no separados a la debida
distancia del suelo, falta de orden en el almacén a temperatura ambiente.

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES EN LAS CONDICIONES

GENERALES DE HIGIENE NORMATIVA

FRC-2. USO/COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS NO SEGUROS Art. 14 Reg. CE 178/2002

Con caracter general, se entenderd como alimento no seguro:

¢ Alimentos no identificados
Alimentos en los que la informacion obligatoria que se traslada
a los consumidores sobre sustancias o productos que causan
alergias o intolerancias es inadecuada

e Alimentos en los que el etiquetado carece de la informacion
relativa a la fecha de caducidad

e Alimentos en los que el etiquetado carece de la informacion
relativa a las condiciones especiales de conservacion y/o
utilizacién

¢ Alimentos que hayan sobrepasado la fecha de caducidad o
ésta sea desconocida.

Art. 24.1 Reg. (UE) 1169/2011

Art. 4.2 anexo Il, cap. IX.1 Reg.

e Alimentos alterados, adulterados y/o contaminados. (CE) 852/2004/ art. 6.2 R.D.
3484/2000.
Alimentos procedentes de empresas no autorizadas. Art. 14 Reg. (CE) 178/2002
o Especies pesqueras, setas, etc, toxicas. (seglin producto)
FRC-3 ABASTECIMIENTO DE AGUA INADECUADO Art. 4.3 R.D. 140/2003

e Utilizacién de agua no potable o que no pueda acreditarse su
potabilidad

e Utilizacién de agua de una fuente suplementaria no controlada Art. 4.3 R.D. 140/2003

Art. 4.3 R.D. 140/2003

e Contaminacién del agua por averias en la red, construccion o
reparacion de caferias, conexiones cruzadas, ubicacion Art. 4.3 R.D. 140/2003
inadecuada de depésitos intermedios

FRC-4. CONTAMINACION POR SUSTANCIAS TOXICAS

e Almacenamiento de productos de limpieza o biocidas en
condiciones que puedan suponer una fuente de contaminacion
de los alimentos

Art. 4.2 anexo Il cap. IX. 3 Reg.
(CE) 852/2004

s SELLO AEVAL
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e Reutilizacidon de envases de alimentos para dosificar productos
de limpieza.

e Presencia y/ o utilizacién de aditivos no autorizados para el
tipo de alimentos que se elaboran

e Utilizacién de aditivos en concentraciones superiores a las

Art. 5 Reg. (CE) 1333/2008

Art. 5 Reg. (CE) 1333/2008

permitidas.
FRC-5. LIMPIEZA Y DESINFECCION INADECUADAS DE EQUIPOS Art. 4.2 anexo Il Cap. V Reg. CE
Y UTENSILIOS 852/2004

e Limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios
(picadoras, batidoras, etc) inadecuada que no garantiza la
seguridad alimentaria.

e Limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo en las
zonas de elaboracién inadecuada que no garantiza la seguridad

alimentaria.
FRC-6. PRESENCIA DE PLAGAS QUE AFECTAN A LA SEGURIDAD Art. 4.2 anexo Il Cap. IX 3 Reg.
DEL PRODUCTO (CE) 852/2004

e Presencia de plagas o evidencia de las mismas (excrementos,
ootecas etc) en las zonas de manipulacién y almacenamiento de
alimentos que puedan suponer una contaminacion del
producto.

Art. 4.2 anexo |l cap. IX. 4 Reg.
(CE) 852/2004

FRC-7. CONTAMINACION CRUZADA

Art. 6.3 R.D. 3484/2000

e Practicas inadecuadas de almacenamiento. Mezcla de
alimentos crudos y alimentos listos para el consumo (ALC) sin
proteger.

¢ Uso de las mismas superficies, panos y utensilios para
alimentos crudos y cocinados sin limpieza y desinfecciéon
previa.

e Condensacion en expositores o almacenes frigorificos que
pueda contaminar los alimentos almacenados.

¢ Almacenamiento inadecuado de envases para producto
terminado, existiendo la posibilidad de contaminaciones
cruzadas.

e Existencia de alimentos sin proteccién en los almacenes
frigorificos y/o expositores, que puede favorecer la
contaminacién microbiana.

e Practicas de elaboracién y manipulacion que pueden dar lugar
a una contaminacién cruzada entre alimentos crudos y
cocinados

Art. 4.2 anexo Il, Cap. IX.3 Reg.
(CE) 852/2004 Art. 31.2 OPSP

Art. 6.3 R.D. 3484/2000

FRC-8. PROCESADO INADECUADO DE ALIMENTOS DE
CONSUMO EN CRUDO

Art. 6.2 R.D. 3484/2000

¢ No someter a los productos de la pesca que van a ser
consumidos crudos o sin sufrir un tratamiento térmico a
congelacién a las temperaturas y tiempos establecidos en la
legislacion.

Art. 1 R.D. 1420/2006

FRP-2. CONSERVACION EN REFRIGERACION/ CONGELACION DE

Art. 4.2 anexo ll, Cap. IX.5 Reg.

Edicion: 4
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e Mantenimiento de los productos que precisan conservacioén a Art. 4.2 anexo I, Cap. IX.5 Reg.
temperatura regulada a temperatura ambiente 852/2004

e Funcionamiento incorrecto de los sistemas de refrigeracién de
las cAmaras/almacenes a temperatura regulada.

FRP-3. PROCESO DE DESCONGELACION DE LOS ALIMENTOS Art. 4.2 anexo Il, Cap. IX.7 Reg.
INADECUADO (CE) 852/2004
e Descongelacién de alimentos a temperatura ambiente o
sumergidos en agua no circulante, favoreciendo la Art. 6.4 R.D. 3484/2000

proliferaciéon microbiana.

FRP-4. MANTENIMIENTO EN CALIENTE DE LOS ALIMENTOS A

TEMPERATURAS INADECUADAS AT G (RUDL 2R LD

e Los equipos para el tratamiento por calor y mantenimiento en
caliente son inadecuados.
¢ Funcionamiento incorrecto de los equipos de mantenimiento

Art. 24.1 OPSP

Art. 24.1 OPSP

en caliente.
. Ell?ffr;y control de tiempo o de la temperatura en una linea de Art. 6.9 R.D. 3484/2000
FRP-5. ENFRIAMIENTO INADECUADQ DE LOS ALIMENTOS Art. 4.2 anexo Il, Cap. IX.6 Reg.
DESPUES DE SU PREPARACION (CE) 852/2004

e Enfriamiento de los alimentos a temperatura ambiente durante
periodos de tiempo que pueden favorecer la proliferacion
microbiana

Art. 4.2 anexo Il, Cap. IX.6 Reg.
(CE) 852/2004

5.3.C.2- TRAZABILIDAD (TRZ)

El sistema de trazabilidad implica diversas funciones de gran importancia para los
establecimientos alimentarios, entre las que se pueden citar las siguientes:

e  Proporcionar informacién dentro de la empresa para facilitar el control de procesos y la
gestion (por ejemplo, el control de stocks).

e Revisar los registros de las materias primas recibidas, sus especificaciones y verificar su
cumplimiento.

e Servir de apoyo cuando surgen problemas, facilitando la localizacién, inmovilizacién vy,
en su caso, retirada efectiva y selectiva de los alimentos, lo que puede atenuar los efectos
de las posibles alarmas en la poblacién, que tanto perjuicio suponen para los
consumidores y el sector empresarial, asi como para la propia Administracion.

e Permitir ala Administracién depositar una mayor confianza en las empresas alimentarias,
facilitando las actividades de control oficial a lo largo de toda la cadena alimentaria,
permitiendo una mayor eficacia en la gestiéon de incidencias, crisis o alertas sobre
seguridad alimentaria.

Para evaluar el sistema de trazabilidad de un establecimiento es necesario que los Servicios de
Inspeccion realicen, entre otras, las siguientes actuaciones:

v" Observar cémo se llevan los registros de recepcidon y hacer hincapié en los
aspectos de la recepcién de materias primas que pudieran tener consecuencias
negativas en la inocuidad de los productos.

PSP SELLO AEVAL
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v Revisar los procedimientos de manipulacidn, clasificacion y almacenamiento de
materias primas y productos terminados.

v" Comprobar si los alimentos de fuentes no autorizadas, inseguras o no verificables
en algun otro sentido, se desechan, retienen o embargan hasta que se proporcione
la documentacioén apropiada. Asimismo, los inspectores deben asegurarse que el
personal de gestién y los empleados sean conscientes de los riesgos que involucra
servir o vender alimentos de fuentes no autorizados.

v' Investigar si la empresa actta con la “debida diligencia” para averiguar el origen
de un problema, especialmente sobre los productos que se entregan, pudiendo
proporcionar informacién sobre sus causas, detectadas en cualquier punto de la
cadena, desde su produccién en origen hasta la venta al consumidor.

DEFICIENCIAS MAS COMUNES EN LA TRAZABILIDAD

Los registros de recepcién de alglin producto no estdn completos, la informacién
correspondiente a la trazabilidad o los documentos de distribucidon o compraventa de los productos no
se conservan para ser puestos a disposicién de la autoridad sanitaria en cualquier momento, a efectos
de averiguar el origen de los mismos vy, en particular, las identidades de los proveedores, ausencia de
identificacién de caducidades secundarias.

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES EN LA TRAZAZABILIDAD NORMATIVA

FRC-9. NO SE PUEDE ASEGURAR LA TRAZABILIDAD DE LOS
ALIMENTOS

e El responsable del establecimiento no dispone de un sistema
que permita conocer la trazabilidad de los productos

Art. 18.1 Reg CE 178/2002

e Los alimentos no estdn adecuadamente identificados para
facilitar su trazabilidad mediante la documentacién o
informacién pertinentes

e Uso/comercializacién de alimentos de origen desconocido.

5.3.C.3.- MANIPULADORES DE ALIMENTOS: FORMACION (FOR)

Para evaluar este aspecto, los inspectores realizaran las actuaciones siguientes:

e Comprobar que los manipuladores cumplen con las normas de higiene durante la
manipulacién de los alimentos, para garantizar la seguridad de éstos y evitar las
enfermedades de origen alimentario.

e Verificar que el estado de salud de los manipuladores es el adecuado para desarrollar su
trabajo: no presentan lesiones dérmicas sin protecciéon ni sintomas de sufrir una
enfermedad susceptible de ser transmitida a través de los alimentos.

e Observar si los empleados se lavan las manos después de usar los servicios sanitarios y
al volver a ingresar al area de elaboracion.
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e Cerciorarse de que esta prohibido fumar, comer, beber y masticar goma de mascar en las
areas donde se elaboran alimentos.

e Observar si la ropa de los empleados esté limpia y es adecuada.

e Comprobar que los manipuladores no llevan puestos efectos personales que puedan
entrar en contacto directo con los alimentos (anillos, pulseras, relojes, etc.).

e Revisar los registros de formacion.

DEFICIENCIAS MAS COMUNES EN LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS (FOR)

Los manipuladores no reciben formaciéon continuada, la documentacion existente que acredita la formacién
del personal manipulador es incorrecta o incompleta. El responsable del establecimiento no tiene
identificados a los manipuladores de alimentos en un registro actualizado a disposiciéon de la autoridad
sanitaria. Los datos relativos a la formacion de los manipuladores no incluyen, como minimo, la actuacion
formativa, fecha de imparticion, asi como la identificacién del manipulador. Los datos de los manipuladores
no se conservan, como minimo, durante un mes desde que, en su caso, dejasen de prestar servicio en el
establecimiento

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES EN LOS MANIPULADORES

DE ALIMENTOS (FOR) NORMATIVA

Art. 4.2 anexo Il, Cap. XII Reg.

FRC-10. MANIPULADORES DE ALIMENTOS (CE) 852/2004

Se evidencia falta de formacion en el personal dedicado a la
elaboracion, manipulacion y venta de alimentos acorde a la
actividad que ejerce.

Vestimenta inadecuada e higiene deficiente del personal
Manipulador con lesiones dérmicas sin proteccion.

Manipulador con sintomas de sufrir una enfermedad susceptible de
ser transmitida a través de los alimentos.

5.3.D.-CONDICIONES DEL PRODUCTO (F-Q/ORGANOLEPTICAS)

El control realizado sobre los alimentos y productos alimenticios, incluyendo las materias primas,
productos intermedios y finales, con el fin de comprobar que poseen unas caracteristicas
adecuadas, especialmente cuando éstas estén reguladas especificamente en la legislacion,
proporciona una excelente herramienta para contribuir a garantizar la seguridad de los productos.

El control, en el caso que nos ocupa, se efectuara para comprobar si el alimento es o no “apto”
para el consumo humano, atendiendo a sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas. Para
ello, tenemos que tener en cuenta que el concepto de “no apto” estd relacionado con la
“inadmisibilidad o inaceptabilidad”. Un alimento puede resultar inaceptable para el consumo
humano, segun el uso para el que esta destinado

En este sentido, hay que sefalar que un alimento puede ser considerado “no apto” por causas
que, en principio, no supongan un riesgo para la salud y por lo tanto no tengan repercusién sobre
la seguridad del producto, en cuyo caso estariamos hablando de “deficiencias” o, por el contrario,
ser “no apto” por causas que tengan repercusion sobre dicha seguridad, en cuyo caso estariamos
hablando de “incumplimientos”.
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DEFICIENCIAS MAS COMUNES EN LAS CONDICIONES DEL PRODUCTO

Uso/comercializacion de alimentos considerados “no aptos” para el consumo humano, por causas fisico
guimicas u organolépticas que no puedan suponer un riesgo para la salud, como seria el caso, entre otros,
de presentar un olor, color, textura o estado fisico alterado y por tanto inapropiado pero sin repercusion
sobre la seguridad del producto. Ejemplos: Alimentos de bajo riesgo (p.ej. galletas) enranciados por
almacenamiento inadecuado. Frutas y verduras que presenten lesiones por frio. Alimentos que presenten
pérdidas o ganancias de humedad (p.ej.setas envasadas con exceso de humedad). Pardeamiento
enzimatico en frutas. Pérdida de coloracién en productos carnicos por oxidacion de pigmentos. Presencia
de golpes o roturas en la superficie de frutas frescas. Enmohecimiento de productos de panaderia o fruteria
por almacenamiento inadecuado. Presencia de turbidez impropia en alimentos liquidos, etc.

Una informacién alimentaria adecuada garantiza a los consumidores su derecho basico a la informacién
sobre los alimentos que consumen, lo que también conlleva un alto nivel de proteccién de su salud,
permitiéndoles elegir los productos que mas les convienen, en funcién de sus caracteristicas y necesidades
particulares.

Por ello puede afirmarse que la informacion obligatoria contenida en las etiquetas (o documentos de
acompafamiento) constituye un importante requisito de seguridad alimentaria que los inspectores
actuantes deben controlar, para valorar si son seguros los alimentos que se comercializan en las distintas
fases de la cadena alimentaria.

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES EN LAS CONDICIONES DEL

PRODUCTO NORMATIVA

FRC-2. CONDICIONES FiSICO-QUIMICAS U ORGANOLEPTICAS
INADECUADAS QUE PUEDAN TENER REPERCUSION
SOBRE LA SEGURIDAD DEL PRODUCTO. CONDICIONES
RELATIVAS A LA IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Art. 14 Reg. CE 178/2002

e Uso/comercializacion de alimentos considerados “no aptos”
para el consumo humano, por causas fisico quimicas u
organolépticas que puedan suponer un riesgo para la salud,

ganalepticas gue p P eS80 p Art. 14 Reg. CE 178/2002
como por ejemplo estar contaminados, putrefactos,
deteriorados o descompuestos.

e La informacién obligatoria que se traslada a los consumidores
sobre sustancias o productos que causan alergias o Reglamento 1169/2011
intolerancias es inadecuada

e El etiquetado carece de la informacion relativa a la fecha de Reglamento 1169/2011
caducidad &

= Eletiquetado carece de la informacién relativa a las condiciones

. g o Reglamento 1169/2011
especiales de conservacion y/o utilizacién
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5.3.E-AUTOCONTROL

El reglamento (CE) 852/2004 establece que los operadores de empresa alimentaria estan
obligados a crear, aplicar y mantener procedimientos permanentes y actualizados, basados en los
principios del andlisis de peligros y puntos de controlo critico (APPCC), con el objetivo de
garantizar la inocuidad de los alimentos que se ponen a disposiciéon del consumidor; debiendo
aportar a la autoridad competente evidencias documentadas que garanticen el cumplimiento de
este requisito. Los procedimientos de autocontrol deben ser disefados y gestionados a medida
de las necesidades concretas de los establecimientos, en funcién de los riesgos potenciales
existentes y siempre teniendo en cuenta la naturaleza y el tamano de estos establecimientos.

DEFICIENCIAS MAS COMUNES EN LA REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES DE AUTOCONTROL

e Los registros se cumplimentan de forma parcial o incorrecta

e El analisis de peligros no contempla todos los peligros asociados a la actividad del
establecimiento

e El sistema de autocontrol no esta totalmente actualizado

INCUMPLIMIENTOS MAS COMUNES EN LA REALIZACION

DE LAS ACTIVIDADES DE AUTOCONTROL NORMATIVA

ACTIVIDADES DE AUTOCONTROL Reglamento (CE) 852/2004

No se dispone de sistema de autocontrol documentado
El sistema de autocontrol no se ha implantado

No se tomas medidas correctoras ante desviaciones

El sistema de vigilancia de un PCC no permite controlar Reglamento (CE) 852/2004
adecuadamente el/los peligros significativos
No se realizan actividades de vigilancia/control
e No se realizan actividades de verificacion

5.4 CATEGORIZACION DEL RIESGO DE LOS ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Cada uno de los items del protocolo se ha cuantificado mediante una escala de puntuacién
establecida al efecto, lo que permite calcular por un lado el riesgo inherente al PERFIL DE
ACTIVIDAD (PA) y por otro el riesgo asociado al ESTADO HIGIENICO SANITARIO (EHS)

PUNTUACION DEL PERFIL DE ACTIVIDAD (PA)

A- Puntuacion segun tipo de alimento (1-6 puntos)
e Alimento de alto riesgo listo para el consumo (AAL) - 6 puntos

e Alimento de alto riesgo no listo para el consumo (AAN) - 4 puntos

e Alimento de riesgo medio listo para el consumo (AML) - 4 puntos

e Alimento de riesgo medio no listo para el consumo (AMN) - 2 puntos

e Alimento de riesgo bajo listo para el consumo (ABL) - 2 puntos

e Alimento de riesgo bajo no listo para el consumo (ABN) -1 punto
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B- Puntuacién segun Tipo de procesado (0 -4 puntos)
e Elaboraciones y/o manipulaciones complejas de alimentos (fabricantes de alimentos de
alto y medio riesgo, por ejemplo los elaboradores de productos carnicos, salas de
despiece o el procesado de grandes peces) - 4 puntos

e Manipulaciones sencillas (fabricantes y/o envasadores de alimentos de riesgo bajo, por
ejemplo el fraccionado de envases, reenvasado u otras) - 2 puntos

e Almacenes o exposicion de alimentos que requieren temperatura regulada (por ejemplo,
cuarta gama o productos pesqueros)- 1 punto

e Almacenes o exposicién de alimentos que no requieren control de temperatura - O puntos

C- Puntuacién segun Distribucion (0 - 2 puntos)
e Empresas del Mercado Central de Pescados o del Centro Carnico que comercializan
a grandes cadenas de distribucién - 2 puntos

e Empresas del Mercado Central de Pescados o del Centro Carnico que comercializan
al comercio minorista o a la restauracion colectiva - 1 punto

e Empresas del Mercado Central de Frutas que comercializan a grandes cadenas de
distribucién o tienen sistema de distribucién propia - 1 punto

e Empresas del Mercado Central de Frutas que comercializan al comercio minorista o a
la restauracién colectiva - 0 puntos

e Pequenas y medianas empresas con punto de venta minorista. - O puntos

Perfil de Actividad

El valor a mostrar serd uno de los siguientes: 1. Prioridad baja, 2. Prioridad media o 3.
Prioridad alta y es consecuencia de la suma de puntuaciones de las preguntas 1, 2, 3,4, 5
y 6 de la ficha de protocolo y se calcula de la siguiente forma:

1. Prioridad baja: si la suma de puntuaciones es menor o igual a 5.

2. Prioridad media: si la suma de puntuaciones es mayor a 5 e inferior a 11.
3. Prioridad alta: si la suma de puntuaciones es igual o mayor a 12.

PUNTUACION
1 (Prioridad BAJA) <5
2 (Prioridad MEDIA) 6-11
3 (Prioridad ALTA) >12
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CLASIFICACION DEL PERFIL DE ACTIVIDAD DE LOS TIPOS DE EMPRESAS RADICADAS
EN MERCAMADRID

|EPfGRAF TIPO ACTIVIDA|DISTRIBUJPUNTO| RIESG
E ALIMENTO D C S (®)
101001 [ Procesado y conservaciéon delcarnes y elaboracion 6 4 2 12 ALTO
de productos carnicos
102001 Elaboracién, envasado y conservacion de 6 4 2 12 ALTO
productos pesqueros y mariscos
101003 Envasador de carnes y derivados 4 2 2 8 |MEDIO
101002 Salas de despiece 4 4 2 10 |MEDIO
102002 Puesto del Mercado Central de Pescados de
fabricacion y/o elaboracién y/o transformacion de 6 4 2 12 ALTO
productos de la pesca
102003 Puesto del Mercado Central de Pescados de
envasado de productos de la pesca: envasado y re 4 2 1 7 |MEDIO
envasado de productos de la pesca
463202 | Almacén en refrlgerau,on.de carnes y/o derivados 4 1 2 2 IMebio
carnicos
463804 Almacén distribucién a T? de refrlgerauon de 4 1 1 6 IMepIO
productos pesqueros y mariscos
463802 | Comercio al por mayor de productos de la pesca y 4 2 1 2 IMebio
marisco (excepto congelados)
103002 Puesto del MCF CON (_anvasado de frutas y 2 2 1 5 BAJO
hortalizas
103001 Elaboracién, envasado y conservacion de frutas, 4 4 1 9 ALTO
verduras y derivados
463805 Almacén distribuciéon a T° de congelaaon de 1 1 1 3 BAJO
productos pesqueros y mariscos
463803 | Comercio al por mayor de productos de la pesca y 1 1 1 3 BAJO
mariscos congelados
103002 .
103001 Envasador de Frutas y Derivados 2 2 2 6 |MEDIO
463903 JAlmacén distribucién pollvalgpte a temperatura de 4 1 9 2 IMebio
refrigeracion
463904 JAlmacén distribucion pollvalg,nte a temperatura de 1 1 1 3 BAJO
congelaciéon
463905 Almacén dlstrlbucua)n polivalente a temperatura a 2 0 0 9 BAJO
T? no regulada
350002 Fabricacién y almacén de hielo 1 1 1 3 BAJO
463102 Almacén de Frutas, Hortalizas y Derivados 2 0 1 3 BAJO
463101 Comercio al por mayor de Frutas, hortalizas y 2 0 0 9 BAJO
derivados
463906 Comercio al por mayc?r.otros productos 1 0 1 9 BAJO
alimenticios
466001 Comercio al por mayor de envases y embalajes 0 BAJO
463401 Comercio al por mayor de bebidas 0 0 0 0] BAJO
471101 Comercio al por menor en establecimientos no 0 0 0 0 BAJO
especializados
461701 Intermediarios dgl comercio de productos 0 0 0 0 BAJO
alimenticios
Edicién: 4 BXCELENGIA
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PUNTUACION DEL ESTADO HIGIENICO SANITARIO (EHS)

El riesgo asociado al estado higiénico-sanitario del establecimiento se compone de dos factores:
el riesgo asociado al histérico del establecimiento (H) y el riesgo asociado al grado del
cumplimiento normativo (I.N.)

EHS = H + LLN. (Entre O y 42 puntos)

A- Puntuacion segun histérico del establecimiento (0-16 puntos)
¢ Antecedentes de sanciones por infracciones GRAVES propuestas en los dos afos
anteriores - 3 puntos

e Antecedentes de sanciones por infracciones LEVES propuestas en el afo
inmediatamente anterior por incumplimientos de cualquier indole - 2 puntos

e Antecedentes de reiteracion de conducta infractora de similar naturaleza evidenciada
en una inspeccién o auditoria anterior - 1 punto

e Generacién de una alerta sanitaria o implicacién en un BOA por un alimento elaborado
por la empresa en los dos afios anteriores - 2 puntos

e Muestra No Conforme en un alimento elaborado por la empresa en el afio anterior -
2 puntos

e Muestra No Conforme en un alimento comercializado por la empresa en el al afio
anterior - 1 punto

¢ Antecedentes de Medida Cautelar con suspensién parcial o total de actividad en los
dos ultimos anos - 3 puntos

e Antecedentes de Medida Cautelar con inmovilizacién de producto por causas
imputables a la empresa en el ano inmediatamente anterior - 2 puntos

B- Puntuacion segun grado de cumplimiento normativo del establecimiento (0-23 puntos)

B.1 Incumplimientos estructurales (0-5 puntos)
e Mas de un incumplimiento estructural grave (con incidencia en la seguridad
alimentaria) - 3 puntos

e Un incumplimiento estructural grave (con incidencia en la seguridad alimentaria) -2
puntos

e Mas de un incumplimiento estructural leve (con escasa incidencia en la seguridad
alimentaria) - 2 puntos

e Unincumplimiento estructural leve (con escasa incidencia en la seguridad alimentaria)
- 1 punto

B.2 Incumplimientos autorizaciones / registro (0-2 puntos)

e Ejercicio de la actividad sin registro y/o sin haber solicitado la inscripcién en el
momento de la inspeccién - 2 puntos
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e Ejercicio de alguna actividad no contemplada / no solicitada en su Registro sanitario
- 1 punto

B.3 Incumplimientos condiciones generales de higiene (0-5 puntos)

e Mads de un incumplimiento higiénico grave (con incidencia en la seguridad alimentaria)
- 3 puntos

e Un incumplimiento higiénico grave (con incidencia en la seguridad alimentaria) -2
puntos

e Mas de un incumplimiento higiénico leve (con escasa incidencia en la seguridad
alimentaria) - 2 puntos

e Un incumplimiento higiénico leve (con escasa incidencia en la seguridad alimentaria)
- 1 punto

B.4 Incumplimientos trazabilidad (0-2 puntos)

e Incumplimiento leve en materia de trazabilidad -1 punto

¢ Incumplimiento grave en materia de trazabilidad - 2 puntos

B.5 Incumplimientos en materia de formacién (0-2 puntos)

e Incumplimiento leve en materia de formacién -1 punto

e Incumplimiento grave en materia de formacién - 2 puntos

B.6 Incumplimientos en materia de condiciones de producto (0-2 puntos)

e Incumplimiento leve en materia de condiciones de producto -1 punto

e Incumplimiento grave en materia de condiciones de producto - 2 puntos

B.7 Incumplimientos en materia de autocontrol (0-8 puntos)

¢ No estd implantado -3 puntos

¢ No se cumplimentan registros o se hace parcialmente - 1 punto

¢ No se toman medidas ante desviaciones de limites criticos - 2 puntos
e No se realizan actividades de verificacion o vigilancia - 2 puntos

En funcién del sumatorio de los dos apartados, cada establecimiento tendra un valor que
oscilara entre 0 y 42 puntos, dividiéndose en tres grupos

RIESGO ASOCIADO AL ESTADO HIGIENICO- 2
SANITARIO (EHS) (b) PUNTUACION
A (FAVORABLE) <5
B (FAVORABLE CONDICIONADO) 6-9
C (DESFAVORABLE) > 10
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La combinacion de los riesgos asociados al PERFIL DE ACTIVIDAD (PA) y al ESTADO
HIGIENICO SANITARIO (EHS) da lugar a 9 categorias de riesgo de acuerdo con la siguiente
matriz, que sirve de base para asignar la prioridad de inspeccién (frecuencia) segun la categoria
de riesgo del establecimiento.

Estado higiénico sanitario
B. Favorable
A_Favorable condicionado C. Desfavorable
1. Prioridad baja 1A 1C
EP;TE: dgg 2 Prioridad media 2A 2C
3 Prioridad alta JA 3G

El valor a mostrar debera ser unos de los siguientes: Bajo, Medio, Alto o Muy alto y se
calcula a partir de la categoria de riesgo de acuerdo a la siguiente tabla:

PERFIL | ESTADO HIGIENICO CAUFEAGO RIESGO FRECUENCIA
ACTIVID SANITARIO
AD

BAJO FAVORABLE 1A BAJO F4

BAJO FAV. 1B MEDIO F3
CONDICIONADO

BAJO DESFAVORABLE 1C ALTO F2

MEDIO FAVORABLE 2A MEDIO F3

MEDIO FAV. 2B ALTO F2
CONDICIONADO

MEDIO DESFAVORABLE 2C MUY ALTO F1

ALTO FAVORABLE 3A MEDIO F3

ALTO FAV. 3B ALTO F2
CONDICIONADO

ALTO DESFAVORABLE 3C MUY ALTO F1

En funcion de las distinta’s categorias de riesgo, se han establecido 4 tipos de FRECUENCIAS
MINIMAS DE INSPECCION

Procedimiento de inspeccién de establecimientos alimentarios de
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F4 1 auditoria / afio
E3! 1 auditoria / afio
1 control /ano
B2 1 auditoria / afo
1 inspeccion /ano
Bl : 1 auditoria / afio
2 inspecciones /ano

Para facilitar los calculos y la gestién de la informacién recopilada se llevara a cabo un desarrollo
informatico especifico por parte del IAM.

5.5 ASIGNACION DE LA CATEGORIA DE RIESGO EN EL CENSO DE LOCALES Y
ESTABLECIMIENTOS (CLA)

El Censo informatizado de Locales y Actividades (CLA) de los establecimientos ubicados en la
Ciudad de Madrid, contiene la relaciéon ordenada de los mismos con el fin de identificarlos y
permite la obtencién de la informacién que precisan los distintos servicios del Ayuntamiento
para el ejercicio de sus competencias. Para su utilizacién existe un “Manual de Uso del CLA”, en
el que se detalla de forma exhaustiva la operativa. Este Manual y sus actualizaciones pueden
consultarse en Ayre.

En el CLA existe una separacion clara entre local y actividad. Al tratarse de un Censo de Locales
y Actividades, se recogen las caracteristicas asociadas a cada hueco en tanto que unidad fisica
(direccidén y nimero de local, accesos -viales), y se les asocia la actividad o actividades que se
realizan en el mismo junto con sus titulares.

En la parte de la “L” -locales- se ofrece la informacion del local y en la parte de la “A” -actividad-
si es que el local en cuestidn esta activo, se accede a los datos relativos a la actividad desarrollada,
con informacion del rétulo del establecimiento, descripcion de la actividad desarrollada, datos
del titular de la actividad vy, por ultimo, el cédigo de epigrafe de actividad segun la tabla de
clasificacién de epigrafes elaborada por el Ayuntamiento.

Finalmente existen unos datos auxiliares relativos a la actividad que aparecen en la mayoria de
los casos, si bien, en el futuro y a medida que se vayan actualizando los locales con la informacién
procedente de la gestion municipal, estos campos podrian rellenarse con informacion especifica
de utilidad para los servicios municipales.
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En el caso de los Servicios de Control Oficial de Alimentos, los campos que actualmente aparecen
como “tipo alerta 1”, “tipo alerta 2 y “tipo alerta 3 podrian utilizarse para incluir respectivamente
el

Perfil de la actividad (PA), el estado higiénico-sanitario (EHS) del establecimiento y la frecuencia
minima de inspeccion (FMI).

v Perfil de la actividad: PRIORIDAD BAJA-MEDIA-ALTA

4 Estado higiénico-sanitario del establecimiento: FAVORABLE-FAVORABLE
CONDICONADO-DESFAVORABLE

4 Frecuencia de inspecciéon: F1, F2, F3, F4

En este sentido, la interconexiéon de las aplicaciones municipales de gestién en materia de
inspeccion con CLA resulta imprescindible para gestionar adecuadamente las competencias que
sobre esta materia tienen los distintos servicios que integran el Control Oficial de Alimentos de
la ciudad de Madrid.

EXTRACCIONES DE DATOS Y EXPLOTACIONES DE INFORMACION

En materia de seguridad alimentaria, en el futuro la extraccién de datos y la explotacién de la
informacidn relativa al riesgo/prioridad de inspeccién de los establecimientos alimentarios debe
orientarse a permitir lo siguiente:

v" Facilitar la gestion de las inspecciones.

v" Obtener una informacion mas adecuada para la evaluacién de las actividades
inspectoras y mas acorde con los datos requeridos por la AECOSAN para el Plan
Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA)

v" Posibilitar la implementacién de mecanismos de transparencia que permitan a los
ciudadanos conocer el estado higiénico-sanitario de los establecimientos alimentarios
de la ciudad de Madrid.

ANEXO

.- ANEXO I: BUENAS PRACTICAS DE INSPECCION

v Establecer un tono amable durante la inspeccion y un didlogo cordial y profesional. La
comunicacién no verbal también es importante.

v" Mantener una comunicacién reciproca para evaluar apropiadamente las conductas,
procesos y procedimientos que ocurren en el establecimiento alimentario.

v" Procurar que la inspeccion se efectie en sentido contrario a la de elaboracion del
producto de forma tal que el inspector evite convertirse en una fuente potencial de
contaminacién cruzada al circular desde las areas donde se encuentran las materias
primas, servicios higiénicos, etc. hacia las areas de productos terminados.
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v Incidir en las practicas y procesos relacionados con los factores de riesgo asociados a las
enfermedades de transmision alimentaria. La revision del mend puede resultar Gtil para
gue los inspectores centren sus actuaciones en los procesos que se llevan a cabo en el
establecimiento.

v' Realizar la inspeccién acompanado del encargado del establecimiento.

v' Preguntar acerca de las actividades que se estan realizando en el establecimiento, en ese
momento, relacionadas con los factores de riesgo asociados a las enfermedades de
transmision alimentaria (enfriamiento, recalentamiento, etc.)

v' Establecer claramente diferencias entre una mera deficiencia sin repercusion en la
seguridad de los productos alimenticios que se elaboran o venden y un incumplimiento
gue compromete la seguridad de los mismos.

v' Senalar las infracciones con relacion a los factores de riesgo de enfermedades de
transmisién alimentaria en el momento en que se observen durante la inspeccién, sin
esperar hasta el final de ésta.

v' Compartir informacion acerca de los procesos criticos y los factores de riesgo de
enfermedades transmitidas por los alimentos, que deben ser la maxima prioridad en las
operaciones diarias de la empresa.

v" Recoger en el Acta de inspeccion las deficiencias y los incumplimientos.
v' Extremar las practicas de higiene durante la inspeccion, en especial:

= Lavarse las manos al llegar al drea de preparaciéon de alimentos, al inicio de la
inspeccion y después de realizar cualquier actividad que pudiera contaminar las
manos.

= Tener la precaucién de no tocar los alimentos listos para su consumo con las manos.

= Lavar y desinfectar la sonda del termémetro al inicio de la inspecciéon y entre cada
alimento que se controle.

» Usar vestimenta de proteccién (bata, prenda de cabeza, etc.) en las zonas de
elaboracion (cocinas, obradores, etc.).

= Tener precaucién para no contaminar con las manos o equipos de inspeccion las
superficies que tienen contacto con los alimentos y que se encuentren limpias y
desinfectadas.
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ANEXO 1l

PROTOCOLO TECNICO DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

BASADO EN EL RIESGO

alimentaria)

1. RIESGO ASOCIADO AL PERFIL DE ACTIVIDAD (PA)
TIPO DE ALIMENTO y USO ESPERADO SI |[NO |NV | NA
1 | Alimentos de alto riesgo listo para el consumo
2 | Alimentos de alto riesgo no listos para el consumo
3 | Alimentos de riesgo medio listo para el consumo
4 | Alimentos de riesgo medio no listo para el consumo
5 | Alimentos de riesgo bajo listo para el consumo
6 | Alimentos de riesgo bajo no listo para el consumo
TIPO DE ACTIVIDAD SI |[NO [NV | NA
Elaboraciones y/o manipulaciones complejas de alimentos (fabricantes de
7 |alimentos de alto y medio riesgo, por ejemplo elaboradores de productos carnicos
o procesado de grandes peces)
8 Manipulaciones sencillas (fabricantes y/o envasadores de alimentos de riesgo bajo,
y el fraccionado de envases, reenvasado u otras)
9 | Almacenamiento en condiciones reguladas de temperatura
TIPO DE DISTRIBUCION (VOLUMEN) SI |[NO |NV | NA
10 Empresas que distribuyen a restauracién colectiva o comercio minorista, o puntos
de venta al por menor
1 Empresas mayoristas del Mercado Central de Pescados, Frutas o del Centro Céarnico
que comercializan a grandes cadenas de distribucién
2. RIESGO ASOCIADO AL ESTADO HIGIENICO-SANITARIO (EHS)
HISTORICO DEL ESTABLECIMIENTO SI |[NO|NV | NA
12 Tiene una propuesta de expediente sancionador por infracciones GRAVES en los
dos ultimos anos
13 Ti~ene una propuesta de expediente sancionador por infracciones LEVES en el dltimo
afo
14 | Tiene reiteracidon conducta infractora de similar naturaleza en el Gltimo afo
Se ha generado una alerta alimentaria por un alimento elaborado o comercializado
15 |por la empresa o se ha registrado algiin Brote de Origen Alimentario (B.O.A) en el
Gltimo ano
16 Ha tenido una muestra no conforme con repercusiéon sobre la seguridad del
producto, en un alimento elaborado por la empresa en el ultimo ano.
17 Ha tenido una muestra no conforme con repercusidon sobre la seguridad del
producto, en un alimento comercializado por la empresa en el tltimo afo
18 Se han aplicado medidas cautelares de suspension de actividad total o parcial en los
dos ultimos anos
19 Se han aplicado medidas cautelares de inmovilizacion de productos no seguros por
causas imputables a la empresa en el Gltimo afo.
GRADO DE CUMPLIMIENTO NORMATIVO (INCUMPLIMIENTOS)
ESTRUCTURA FISICA SI | NO |NV | NA
20 Se detecta un incumplimiento estructural leve (con escasa incidencia en la seguridad

21

Se detectan més de un incumplimiento estructural leve (con escasa incidencia en la
seguridad alimentaria)

22

Se detecta un incumplimiento estructural grave (con repercusion en la seguridad
alimentaria)

23

Se detectan mas de un incumplimiento estructural grave (con incidencia en la
seguridad alimentaria)
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CONDICIONES GENERALES DE HIGIENE (CGH)

Sl

NO

NV

NA

24

Se detecta un incumplimiento higiénico sanitario leve (con escasa incidencia en la
seguridad alimentaria)

25

Se detectan mas de un incumplimiento higiénico sanitario leve (con escasa incidencia
en la seguridad alimentaria)

26

Se detecta un incumplimiento higiénico sanitario grave (con repercusién en la
seguridad alimentaria)

27

Se detectan mas de un incumplimiento higiénico sanitario grave (con incidencia en
la seguridad alimentaria)

TRAZABILIDAD (TRZ)

Sl

NO

NV

NA

28

Inadecuada trazabilidad de los alimentos que no permite garantizar la procedencia

29

No se transmiten correctamente todos los datos o no se hace en el formato
obligatorio

FORMACION (FOR)

Sl

NO

NV

NA

30

Ausencia de formacién o inadecuada formacién de los manipuladores de alimentos
en relacion con su puesto de trabajo con posible repercusion en seguridad
alimentaria

31

Inadecuada formacion de los manipuladores de alimentos, en relaciéon con su puesto
de trabajo sin repercusién directa en seguridad alimentaria

CONDICIONES DEL PRODUCTO

Sl

NO

NV

NA

32

Incumplimiento leve (comercializacion de productos con deficiencias de etiquetado
0 presentacion; uso o comercializacién de productos no aptos sin riesgo)

33

Incumplimiento grave (comercializacién de productos no etiquetados o
identificados; uso o comercializacion de productos no seguros)

AUTORIZACION SANITARIA

Sl

NO

NV

NA

34

Ejercicio de la actividad sin registro y/o sin haber solicitado la inscripcion en el
momento de la inspeccién

35

Ejercicio de alguna actividad no contemplada / no solicitada en su Registro
sanitario

AUTOCONTROL

36

No dispone de un Sistema de Autocontrol implantado

37

No se toman medidas ante desviaciones de limites criticos

38

No se realizan actividades de verificacion o vigilancia

39

No se cumplimentan registros o se hace parcialmente

3. RESUMEN DE INCUMPLIMIENTOS NORMATIVOS

SI

NO

NV

NA

40

Se detectan incumplimientos relativos a la ESTRUCTURA FiSICA

41

Se detectan incumplimientos relativos a las CONDICIONES GENERALES DE
HIGIENE

42

Se detectan incumplimientos relativos a la TRAZABILIDAD

43

Se detectan incumplimientos relativos a la FORMACION

44

Se detectan incumplimientos relativos a las CONDICIONES DE LOS PRODUCTOS

45

Se detectan incumplimientos relativos a los sistemas de AUTOCONTROL

46

Se detectan incumplimientos relativos a AUTORIZACION SANITARIA
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BAREMO DEL PROTOCOLO DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
BASADO EN EL RIESGO

1. RIESGO ASOCIADO AL PERFIL DE ACTIVIDAD (PA)

TIPO DE ALIMENTO SI PUNTOS
1. Alimentos de alto o medio riesgo. X 2
TIPO DE USO ESPERADO

2. Alimentos listos para el consumo (ALC) | X | 2
TIPO DE ACTIVIDAD

3. Elaboracién y/o manipulaciones complejas de alimentos. | X | 4

TIPO DE DISTRIBUCION (VOLUMEN)

4. Grandes empresas del Comercio Minorista de la Alimentacion o de la Restauracion

Colectiva (Grandes colectividades) X 5
5. Comercio minorista de alimentacién que distribuye a otros comercios minoristas de

alimentacién o de restauracion colectiva como actividad marginal. X 2
6. Empresas que suministran a colectivos de especial proteccion (Ej: Personas mayores,

nifos, inmunodeprimidos, etc.) o grandes colectividades. X 5
TOTAL APARTADO PERFIL ACTIVIDAD 20

2. RIESGO ASOCIADO AL ESTADO HIGIENICO-SANITARIO (EHS)
HISTORICO DEL ESTABLECIMIENTO
7. Tiene una o varias propuestas de expediente sancionador por infracciones GRAVES en

los dos ultimos afos. X 5
8. Tiene una o varias propuestas de expediente sancionador por infracciones LEVES en

el ultimo ano. X 2
9. Tiene reiteracion de propuestas de expediente sancionador por infracciones de similar

naturaleza a las evidenciadas en inspecciones (o auditorias) anteriores. X 3
10. Se ha generado una alerta alimentaria por un alimento elaborado por la empresa o se

ha registrado algtiin Brote de Origen Alimentario (BOA) en los dos Gltimos anos. X 6
11. Ha tenido una muestra no conforme con repercusién sobre la seguridad del

producto, en un alimento elaborado por la empresa en el Gltimo ano. X 4
12. Se han aplicado medidas cautelares de suspension de actividad total o parcial en los

dos ultimos anos. X 6
13. Se han aplicado medidas cautelares de inmovilizacién de productos no seguros por

causas imputables a la empresa en los dos UGltimos anos. X 6
14. Establecimientos Tipo | (ver Anexo V): tiene implantado un Sistema de Autocontrol

desfavorable. X 6
15. Establecimientos Tipo Il (ver Anexo V): tiene implantado un Sistema de Autocontrol

desfavorable. X 1

GRADO DE CUMPLIMIENTO NORMATIVO (INCUMPLIMIENTOS)
ESTRUCTURA FISICA

16. Diseno de locales que no garantizan la seguridad del producto. X 4
17. Desproporcion entre la capacidad técnica del establecimiento y el volumen de

alimentos que procesan o venden. X 6
CONDICIONES GENERALES DE HIGIENE (CGH)

18. Uso/comercializacién de alimentos no seguros. X 6
19. Abastecimiento de agua inadecuado. X 4

20. Practicas de manipulacién y elaboracién que pueden dar lugar a una contaminacién
por sustancias toxicas. X

21. Limpieza y desinfeccién inadecuadas de equipos y utensilios. X 4
22. Evidencias de plagas que afectan a la seguridad del producto. X

23. Practicas de elaboracion y manipulaciéon que pueden dar lugar a una contaminacién
cruzada. X 4
24. Procesado inadecuado de alimentos de consumo en crudo. X 4
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25. Conservacién en refrigeracion/congelacién de los alimentos a temperaturas

inadecuadas. X 4
26. Tratamiento térmico por calor (tiempo/temperatura) insuficiente de los alimentos. X 5
27. Proceso inadecuado de descongelacion de los alimentos. X 4
28. Mantenimiento en caliente de los alimentos a temperaturas inadecuadas. X 4
29. Enfriamiento inadecuado de los alimentos después de su preparacion. X 4
TRAZABILIDAD (TZR)

30. Inadecuada trazabilidad de los alimentos. | X | 2
FORMACION (FOR)

31. Inadecuada formacién de los manipuladores de alimentos, en relacién a su puesto de

trabajo. X 4
CONDICIONES DEL PRODUCTO

32. Productos con caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas inadecuadas. | X | 6
AUTOCONTROL

ESTABLECIMIENTOS TIPO I (Ver Anexo V)

33. No dispone de un Sistema de Autocontrol | X | 9
ESTABLECIMIENTOS TIPO Il (Ver Anexo V)

34. No dispone de un Sistema de Autocontrol | X 2
TOTAL APARTADO ESTADO HIGIENICO-SANITARIO 124
TOTAL APARTADO PERFIL DE ACTIVIDAD + ESTADO HIGIENICO-SANITARIO 144
PERFIL ACTIVIDAD 3.- Prioridad ALTA
ESTADO F[IGIENICO-SANITARIO C.- DESFAVORABLE
CATEGORIA'DE RIESGO 3C

CALIFICACION DEL TIPO DE RIESGO MUY ALTO
FRECUENCIA MINIMA DE INSPECCION F1 (2 veces al afio)
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