Prerrequisitos

Plan de control del agua

02 Plan de limpieza y desinfeccion

03 Plan de control de plagas y otros animales
indeseables

04 Plan de formacion y capacitacion del personal
en seguridad alimentaria

05 Plan de control de proveedores

06 Plan de trazabilidad

Otros prerrequisitos de apoyo:
07 Plan de control de temperaturas

08 Plan de mantenimiento y calibrado de instala-
ciones, utensilios y equipos

09 Plan de control de los alérgenos y sustancias
que provocan intolerancia alimentaria

10 Plan de control de los subproductos y residuos

Para mas informacion, consulte:

= La Guia para la aplicacién del autocontrol basado
en el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico.
www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2963/do
c3747.html

La trazabilidad en Catalunha. Claves para su
implantacién y control.
www.gencat.cat/salut/acsa/
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06
PLAN DE
TRAZABILIDAD

LOS AUTOCONTROLES EN
LOS ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

PRERREQUISITOS

cer parajeyvitar.quensg

Programa

de traza

Preguntas
clave

;Coémo se
identifican las
materias primas
para conocer los
datos de origen?

(Como se
identifican los
productos
intermedios
para conocer los
datos de origen
y de produccién?

Aspectos que
deben describirse

El sistema de identificacion de
las materias primas, ingredien-
tes o aditivos y otros materiales
(envases, etiquetas) que se reci-
ben en el establecimiento.

= Esta identificacion debe per-
mitir conocer los datos de ori-
gen: proveedor, fecha de en-
trada, cantidad e identificacion
de los productos (marca, lote).

Describa el sistema que se utiliza
para establecer la relacion entre
la identificacion fijada en su esta-
blecimiento y los datos de origen.

El sistema de identificacion de
los productos intermedios o
semielaborados (pasteuriza-
cién, congelacion de materias
primas o productos interme-
dios...), si procede. Dicha identi-
ficacion debe incluir:

= Los datos de produccion (fe-
cha de los tratamientos o la
preparacion; equipo utilizado;
cantidad producida).

= Los proveedores.

= Las fechas de entrada y canti-
dades de las materias primas,
ingredientes y aditivos utiliza-
dos.

Describa el sistema que se utiliza
para establecer la relacion entre
las materias primas y los datos de
produccion.




Programa

El
producidos
o envasados en la empresa.

En la expedicion de los produc-
tos alimentarios, debe descri-
birse un

, la fecha de
salida y la cantidad.

Los

preestablecidos con cada pro-
veedor y con cada cliente para
asegurar una retirada rapida y
eficaz en caso de detectar pro-
ductos inseguros.

Describa las

Permiten localizar materias primas
y productos inseguros (o sospe-
chosos de serlo):

1816

El funcionamiento y la aplicacién de los sistemas de
identificacion de las materias primas, los productos
intermedios y los productos finales.

El sistema que permite relacionar un determinado
producto con sus materias primas y los proveedores,
los productos intermedios, los datos de produccién,
los productos finales y los destinatarios inmediatos.

Explique los métodos de comprobacion que se utilizan:

Controles visuales.
Revision documental de los registros.

Pruebas de trazabilidad (hacia delante y hacia atras).

Defina el lugar de la comprobacion. Por ejemplo, el
lugar de recepcion, expedicion, almacenaje, procesado
o comercializacion.

Indique la periodicidad de las comprobaciones. Tenga
en cuenta la actividad de comprobacion, la cantidad de
producto producido o comercializado y la vida util del
producto.

Designe a una persona responsable para efectuar cada
una de las actividades de comprobacién. La persona
responsable de supervisar las identificaciones no debe
ser la misma persona que las aplica.

Defina el sistema que se utilizara para registrar los
resultados, las incidencias y las actuaciones derivadas.

Registros

Registro de la asignacion de cédigos de identificacion a
las materias primas.

Registro de las actuaciones realizadas para comprobar
que el sistema de trazabilidad funciona.

Registro de las incidencias y acciones correctivas em-
prendidas.

Registro de la asignacion de cddigos de identifica-
cion a las materias primas:

Codigo
Marca
Lote
Cantidad
Codigo
Marca
Lote
Cantidad
Codigo
Marca
Lote

Cantidad
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