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PARTE 1: MERCAMADRID
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REGLAMENTO 853/2004
«Mercado mayorista»: una empresa del sector alimentario integrada

por varias unidades independientes que comparten instalaciones y
secciones comunes en las que los productos alimenticios se venden

a los operadores de empresa alimentaria.
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PORQUE SURGE EL MERCADO MAYORISTA?

MINORISTAS \
DISPERSOS — /4 DE MM
GEOGRAFICAMENTE DESARR?;;?:
CON DISTRIBUCION
COMPLEJA Y DE ALTO
COSTE
ESPECIALIZACION EN
NUEVOS HABITOS DE PRODUCTO FRESCO,
CONSUMO CONCENTRACION,
UBICACION,
INFRAESTRUCTURAS

"LA DISTRIBUCION Y

~ AUMENTO DE LA

CAPILARIDAD DEL
CANAL
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Mercamadrid en cifras

1.800.000 Tm
1.700 mill €

Superficie: 2,215,00 m2

400000 Tm Cerca de 600 empresas objeto de control
1.000 mill € oficial

2.500.000 Tm
4.600 mill€

Acceso de vehiculos y personas:

Mds de 15.000 vehiculos y 20.000 personas
diariamente con 8.000 empleos directos

145.000 Tm

1250 mi ” € Area de influencia en un radio de 500 km y 12
millones de consumidores potenciales

Productos procedentes de 50 paises

155000Tm diferentes con un 75% de origen nacional
600 mill €
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1 Nave de Tubérculos

6 Naves de Mercado
Central de Frutas: 124,000

T,

Frio industrial: 780,000
m2
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El sector en 2017
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La evolucion del Mercado Central de Frutas y Hortaliza

En el afno 1982: 6 Naves con
puestos de venta (342)

Sector atomizado vy de
cualificacion

Ano 2017: 160 mayoristas
Empresas mas grandes con responsable

de calidad
Todos inscritos en RGSEEA en clave 21/
actividad 6.19 “mercado mayorista de

I"

productos de origen vegeta
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NUEVOS HABITOS DE CONSUMO

TRABAJAN Y NO TIEMPO

COMPRAN POR INTERNET

APRECIAN COMIDA FRESCA,

PRODUCTOS ECO Y BIO

* VALORAN ESPECIALIZACION
Y ECONOMIA

» PRODUCTO DIFERENCIADO

 EXPERIENCIA DE CONSUMO
COLABORATIVO Y COMPRAS

DIRECTAS

.ﬂrq oF ‘.‘\ )
i
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PARTE 2. NORMATIVA DE APLICACION EN EL
C.O. DE LA HIGIENE DE PRODUCTOS VEGETALES
NO TRANSFORMADOS
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Principios de Seguridad Alimentaria

\ No ser perjudicial
7 para la salud

Considerar la \
S cadena
P alimentaria como
' un continuo

Asegurar la
trazabilidad
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Requisitos de Seguridad Alimentari@

* Real Decreto 9/2015 (REGEPA)
R | © Real Decreto 191/2011(RGSEEA)

Autorizacién

¢ Reglamento CE 852/2004
e e Reglamento CE 2073/2005
igiene

¢ Reglamento CE 178/2002
ZeiEeeerd | © Reglamento CE 543/2011
UCLELLEERE | o Reglamento CE 1169/2011

¢ Reglamento UE 882/04 (Reglamento UE 2017/625)

Control
oficial
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& lmadridEisalud

La autorizacion y /o el Registro es la primera garantia de seguridad alimentaria pues
permite el control y la trazabilidad de la produccion primaria con el fin de actuar de

manera rapida y eficaz ante alertas que puedan poner en riesgo sanitario la salud
del hombre

——#

R.G.S. 21.19185AL
ANDALUCIA R.L.A. 04/40.752

CC-£CO-01/03

alimentos

productos ecoldgicos ded s, sl

PIMIENTO CALIFORNIA AMARILLO

Cat: | Cal: 70-80

Origen: ESPANA 5 Kg
L:08122410668
Producto procedente de agricultura ecolégica

Organio production- Aus biologischem Anbau
Sevilla, 8 1410 BENAHADUX, A

14 950 942
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Real Decreto 9/2015, de 16 de enero, por el que se regulan las condiciones de

aplicacion de la normativa comunitaria en materia de higiene en la produccidon primaria

agricola:

 Se crea el Reqistro General de la Produccion Agricola, REGEPA, en el que
se inscribiran las explotaciones agricolas

« y cada ano se elabora un Programa Nacional de Control Oficial de la
Produccion Primaria Agricola, donde se marcaran los objetivos, pautas y
directrices

Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de

Empresas Alimentarias y Alimentos:

 Se inscribiran en el Registro cada uno de los establecimientos de las
empresas alimentarias que su actividad tenga por objeto alimentos o
productos alimenticios destinados al consumo humano.
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REGLAMENTO CE 852/2004 RELATIVO A LA HIGIENE DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS establece

enormas generales destinadas a los operadores de empresa alimentaria en
materia de higiene de los productos alimenticios,

|la necesidad de garantizar la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena
alimentaria, empezando en la produccion primaria,;

sla aplicacion general de procedimientos basados en los principios de
analisis de peligros y puntos de control critico (APPCCQC)

Los operadores de empresa alimentaria adoptaran, en la medida en que
proceda, las siguientes medidas de higiene especificas:

a) cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los productos alimenticios;

b) procedimientos necesarios para alcanzar los objetivos fijados de cara a lograr
las metas del presente Reglamento;

c) cumplimiento de los requisitos relativos al control de |la temperatura de los
productos alimenticios;

d) mantenimiento de la cadena del frio;
e) muestreo y analisis.
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REGLAMENTO CE 852/2004 RELATIVO A LA HIGIENE DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

* ANeXO |. DISPOSICIONES GENERALES DE HIGIENE APLICABLES A LA PRODUCCION PRIMARIA Y A
LAS OPERACIONES CONEXAS

— Proteccion y control frente a la contaminacion

— Limpiezay condiciones higiénicas

— Uso de fitosanitarios y biocidas
eAnexo |lI:REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES APLICABLES A TODOS LOS OPERADORES DE
EMPRESA ALIMENTARIA

— Mantenimiento y limpieza de los locales

— Control de temperatura

— Abastecimiento de agua y lavabos

— Transporte

— Reaquisitos del equipo

— Desperdicios de productos alimenticios

— Higiene del personal

— Envasado y embalado

— Formacion
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REGLAMENTO CE 178/02 por el que se establecen los principios
y requisitos generales de la legislacion alimentaria

1.-Los explotadores de empresas alimentarias se aseguraran que en todas
las etapas de la produccion, transformacion y distribucion que los alimentos
cumplen los requisitos de seguridad alimentaria y verificaran que cumplen
dichos requisitos

2.-No se comercializaran alimentos no seguros:
- Nocivos (efectos inmediatos o a largo plazo para la salud)
- No aptos (inaceptable)

3.- Los explotadores pondran en practica sistemas que garanticen la
trazabilidad
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REGLAMENTO 2073/05 relativo a los criterios microbioldgicos
aplicables alos productos alimenticios

. el establecimiento de directrices microbiolégicas destinadas a reducir la
contaminacion fecal a lo largo de la cadena alimentaria puede contribuir a
reducir los riesgos para la salud publica, incluido el riesgo relacionado con la

ECVT.

* Criterios de higiene de |los procesos: criterio que indica el funcionamiento
aceptable del proceso de produccion; este criterio, que no es aplicable a los
productos comercializados, establece un valor de contaminacion indicativo
por encima del cual se requieren medidas correctoras para mantener la
higiene del proceso conforme a la legislacion alimentaria

Criterio de seguridad alimentaria: criterio que define la aceptabilidad de un
producto o un lote de productos alimenticios y es aplicable a los productos
comercializados
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Criterio de sequridad alimentaria:

1. ALC que pueden favorecer el desarrollo de L monocytogenes

2. ALC qgue no pueden favorecer el desarrollo de L monocytogenes

3. Semillas germinadas listas para el consumo: Salmonella

4. Frutas vy hortalizas troceadas listas para el consumo: Salmonella
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No favorece el desarrollo de L monocytogenes:
pH< 4,4

Aw< 0,92

pH <5 + Aw< 0,94

 Escala de pH _
ﬁ@gn alcfﬂnn

0o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

pH : 4,6
PUNTO DE
CONTROL
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ALC que pueden favorecer el desarrollo de L
monocytogenes:

100 ufc/gr n=5, ¢c=0

L. monocytogenes se halla presente con frecuencia en
hortalizas frescas (rabanos, pepinos, col, patatas), pero
generalmente a niveles bajos. La mayoria de las hortalizas
permiten el crecimiento del patdégeno . Los origenes de la
contaminacion incluyen la tierra, el agua, el estiércol de
los animales, la vegetacion en putrefaccion, y los
efluentes de aguas residuales de las plantas de
tratamiento.
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Frutas y hortalizas troceadas listas para
el consumo: Salmonella

Ausencia en 25 gr, n=5,c=0
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Semillas germinadas listas para el
consumo: Salmonella

Ausencia en 25 gr, n=5,c=0
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Zumo de frutas vy hortalizas no pasterizadas:
Salmonella

Ausencia en 25 gr, n=5,c=0
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*REGLAMENTO CE 543/2011 por el que se establecen disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CE) n o 1234/2007 del Consejo en los
sectores de las frutas y hortalizas y de las frutas y hortalizas
transformadas

Las menciones particulares exigidas por el presente capitulo deberan indicarse de forma
legible y clara en uno de los lados del envase, bien mediante impresion directa indeleble
o por medio de una etigueta incorporada al paquete o fijada sélidamente

En el caso de las mercancias expedidas a granel y cargadas directamente en un medio
de transporte, las menciones particulares (...) deberan figurar en un documento que
acompafie a las mercancias

Las facturas y documentos de acompafnamiento, excepto los recibos para el consumidor,

indicaran el nombre y el pais de origen de los productos y, segun proceda, la categoria,
variedad o tipo comercial si una norma de comercializacion especifica asi lo exige

ANEXO I:

- Requisitos minimos de calidad (enteros, sanos, limpios, exentos de plagas, etc)

- Requisitos de madurez (estado de desarrollo y maduracién adecuados)

- Tolerancias

- Marcado: Nombre y direccion del expedidor/envasador (o cédigo identificativo) y pais
de origen
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e Denominacion
¢ Variedad
e Categoria y calibre

e [dentificacién del productor
o envasador:
e Nombre y direccion, o
cadigo
¢ Origen (pais) y
facultativamente lugar de
produccion

e L ote

4 Envasador y/ Origen: Fais {obligatoric)
Expedidor:
MNombre o razén
social ¥ domicilio | Zena de producclén (facultative)

Categoria: * _‘\

e | ote
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e Denominacion

¢ Origen (pais) y
facultativamente lugar de
produccion

e [dentificacidon del productor
o envasador:
e Nombre y direccion, o

cadigo

Producto: *

Variedad: *

Origen: Pals {obligatoria)

Zona de preduccién (facultativa)

Lote: Cédigo o fecha de envasado

Lote: Cadign o Calibra: * Peso Neto:
fecha de envasado

AN
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*REGLAMENTO CE 1169 /2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de
25 de octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor

sdenominacion del alimento

slista de ingredientes %

ela cantidad de determinados ingredientes %

ecantidad neta

«fecha de duraciéon minima o fecha de caducidad %

scondiciones especiales de conservacion y/o las condiciones de utilizacion %
enombre o la razén social y la direccion del operador

pais de origen o lugar de procedencia

e modo de empleo %

« informacion nutricional %
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Cantidad neta

Marcado de fechas para productos pelados o
cortados

Condiciones de conservacion, si su omision induce a
error

Informaciodn nutricional para productos elaborados
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*REGLAMENTO CE 834/2007 del Consejo de 28 de junio de 2007 sobre
produccion y etiquetado de los productos ecoldgicos

- el codigo numeérico mencionado en el articulo 27, apartado 10, de la autoridad u
organismo de control de que dependa el operador responsable de la ultima
produccién (lo asigna cada EM)

- el logotipo comunitario, en envasados

- indicacion del lugar en que se hayan obtenido las materias primas agrarias en el
mismo campo visual que el logotipo:

v« Agricultura UE», cuando las materias primas agricolas hayan sido obtenidas en la UE,

v «Agricultura no UE», cuando las materias primas agrarias hayan sido obtenidas en terceros
paises,

v «Agricultura UE/no UE»: cuando una parte de las materias primas agrarias haya sido obtenida
en la Comunidad y otra parte en un tercer pais.
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Etiguetado de producto ecologice

e Codigo numérico de la autoridad u organismo de
control

e Logotipo
e Agricultura UE/no UE, o PAIS
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REGLAMENTO CE 882/04 sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la
verificacion del cumplimiento de la legislacion

establece normas generales para la realizacion de controles oficiales a fin de comprobar el cumplimiento de
las normas orientadas en particular a:

a) prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables los riesgos que amenazan directamente o a través del
medio ambiente, a las personas y los animales

Inspeccioén

Veterinaria

REGLAMENTO UE 2017/625 relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados
para garantizar la aplicacion de la legislaciéon sobre alimentos y piensos, y de las
normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos
fitosanitarios,

los alimentos y la seguridad alimentaria, la integridad y la salubridad en cualquier fase de la produccion,
transformacion y distribucién de alimentos, incluidas las normas destinadas a garantizar practicas leales en
el comercio

Amplia el alcance a normas sobre salud vegetal

las medidas de proteccion contra las plagas de los vegetales;

los requisitos relativos a la comercializacion y el uso de productos fitosanitarios y al uso sostenible de los
plaguicidas, con excepcion de los equipos de aplicacion de plaguicidas;
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PARTE 3: ORGANIZACION DEL CONTROL
OFICIAL EN MERCAMADRID
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EL CONTROL OFICIAL EN MERCAMADRID. PORQUE?

La seguridad alimentaria es una parte primordial de la salud publica,
resultado de la confluencia de tres factores: el marco legislativo, el
control oficial de alimentos realizado por las administraciones
publicas competentes y la implantacion de los sistemas de
autocontrol por parte de las empresas del sector de la alimentacidn

Control Oficial

Inspectores
Veterinarios del
Ayuntamiento
de Madrid -
Madrid Salud

Autocontrol de Cumplimiento de

las empresas la Norma
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EL CONTROL EN MERCAMADRID, QUIEN?: MADRID
SALUD - AYUNTAMIENTO DE MADRID

COMPETENCIAS:

La Inspeccion en Mercamadrid es llevada a cabo por Técnicos
Superiores Veterinarios, funcionarios de carrera del Ayuntamiento de
Madrid, adscritos al Departamento de Inspeccion de Mercamadrid, y
dependientes de Madrid Salud

¥ madridEsalud [EIgeE e lale!

INSTITUTO DE SALUD PUBLICA
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RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES

+ El explotador de la empresa alimentaria se asegurara que en todas
las etapas de producciodn, transformacion o distribucién, los alimentos
cumplen los requisitos previstos en la legislacion alimentaria
(Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo)

mercamadrid

+ El agente de control oficial debe verificar el cumplimiento de Ia
legislacion (Reglamento (CE) 882/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo, y directrices contenidas en el Plan Nacional de Control Oficial
de la Cadena Alimentaria )

8 /madridE:salud

INSTITUTO DE SALUD PUBLICA
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EL CONTROL EN MERCAMADRID, A Q

A los operadores de los Mercados Centrales de Pescados y Frutas
y Hortalizas de Madrid, del Mercado de Carnes, a empresas
polivalentes especializadas en el sector alimentario y a un amplio
rango de empresas de servicios: Frio industrial, conservacion,
logistica, transportes, manipulacion, etc

Asi mismo, a la empresa MERCAMADRID S.A. como responsable
de la gestion de los servicios de los Mercados Mayoristas y zonas
comunes del Poligono Alimentario:

12.06130/M Actividades especificas - Mercado mayorista de
productos de la pesca

21.027474/M Actividades especificas - Mercado mayorista de
productos de origen vegetal
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Actividades programadas de control oficial

e Linea estratégica: Mejorar la seguridad alimentaria en la Ciudad

e QObjetivo especifico: Prevenir y controlar los riesgos en los
establecimientos del comercio mayorista de Mercamadrid

e 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 el
Reglamento UE 882/2004 (REGLAMENTO UE 2017/625)
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Aspectos generales de la planificacion

e En funcidon de los recursos

e En funcion del riesgo de los sectores de actividad

151 '

Auditorias

Inspecciones

202 142

Controles 564 449 388

Ratio por
establecimiento y afio 6,53 4,2

Establecimientos/

inspector 110




Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar @ | m ad rid :] S al ud

Aspectos generales de la planificacion

El enfogue basado en el riesgo tiene un sentido eminentemente preventivo vy
pretende centrar la atencién del inspector en los procesos basandose en los
principales factores de riesgo que contribuyen al desarrollo de las enfermedades de
transmision alimentaria

* En funcidn del riesgo de las actividades y los establecimientos

‘ « Priorizar los recursos en el control oficial dirigido

« Sistema dinamico, revisable y documentado
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EL CONTROL EN MERCAMADRID, COMO

La realizacion de estas actuaciones de control oficial se lleva a cabo mediante:
1.- inspecciones;

2.- auditorias de los sistemas de autocontrol;

3.- controles sobre productos;

4.- la vigilancia;

5.- el muestreo.
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Como priorizar las ACO F=ss

e (Categorizar los establecimientos -
e 4grupos:F1/F2/F3/F4

— Perfil de actividad (PA) + Estado higiénico sanitario (EHS)

e PA: Tipo de alimento + Uso esperado + Proceso productivo +
Distribucion

e EHS: Estado actual e histérico reciente (Incumplimientos normativos +
Antecedentes)

e Establecer frecuencias y tipos de control en funcion del
grupo

CALIFICACION DEL RIESGO=PERFIL + ESTADO H-S (INCUMPLIMIENTOS+HISTORICO)
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PERFIL DE PARAMETROS
ACTIVIDAD

TIPO DE ALTO RIESGO PUEDE CONTENER PATOGENOS O SERVIR DE
ALIMENTO SUSTRATO PARA SU CRECIMIENTO
RIESGO MEDIO PUEDE CONTENER PERO NO SIRVE NORMALMENTE

DE SUSTRATO, O BIEN AQUELLOS QUE EN EL
PROCESADO SE ELIMINA O REDUCE EL RIESGO

BAJO RIESGO POCO PROBABLE QUE CONTENGAN Y
NORMALMENTE NO ES SUSTRATO
USO ESPERADO LISTO PARA EL CONSUMO NO RECIBE TRATAMIENTO ANTES DE SU CONSUMO
NO LISTO PARA EL CONSUMO NECESITA UN TRATAMIENTO GENERALMENTE
TERMICO
TIPO DE ELABORACIONES Y/O MANIPULACIONES DAN LUGAR A UN PRODUCTO TRANSFORMADO
PROCESADO COMPLEJAS
MANIPULACIONES SENCILLAS NO TRANSFORMAN EL PRODUCTO

PRODUCTOS ENVASADOS SIN MANIPULAR

VOLUMEN DE MINORISTAS, RESTAURACION,GRANDES NUMERO ESPERADO DE CONSUMIDORES O
DISTRIBUCION SUPERFICIES COLECTIVIDADES DE ESPECIAL PROTECCION

/\

PERFIL
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MERCADO
MAYORISTA DE Elaboracion de productos derivados de frutas, verduras y
! 4 4 2 10 ALTO -1
FRUTAS Y hortalizas (MPF)

HORTALIZAS
Envasador de Frutas y Derivados 2 ' 2 ' 2 ' 6
Almacenamiento frigorifico 2 ' 0 ' 2 ' 4
Comercio al por mayor de Frutas, hortalizas y derivados 2 ' 0 ' 2 ' 4
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GRAVE ” LEVE
CON REPERCUSION EN ESTADO HIGIENICO SANITARIO: DIRECTAEN
SEGURIDAD CUMPLIMIENTO NORMATIVO: 0-23 SEGURIDAD DEL
ALIMENTARIA PRODUCTO
Cwaweewos | T e
ESTRUCTURALES Un incumplimiento leve (ej, paramentos deteriorados) 1
DnsilEtones j eeulpes) Mas de un incumplimiento leve o uno grave (ej no separacién zonas) 2
Mas de un incumplimiento grave 3
AUL(EEII?'AI'(R:IOON/ Ejercicio de actividad sin haber solicitado registro o sin favorable condicionado 2
Ejercicio de actividades no amparadas en su registro 1
CGH Un incumplimiento leve (ej estiba inadecuada) 1
Mads de un incumplimiento leve o uno grave (ej plagas) 2
Mads de un incumplimiento grave 3
TRAZABILIDAD Incumplimiento leve (ej falta alguna informacion) 1
Incumplimiento grave (ej ausencia sistema) 2
FORMACION Incumplimiento leve (ej formacidn continuada insuficiente) 1
Incumplimiento grave (ej carencia) 2
PRODUCTO Incumplimiento leve (ej textura inadecuada) 1
Incumplimiento grave (ej prod caducado) 2
AUTOCONTROL No implantado 5
No se realizan actividades de verificacién o vigilancia 2
No se toman medidas ante desviaciones 2

No se cumplimentan registros o se hace parcialmente 1
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ESTADO HIGIENICO SANITARIO:

HISTORICO: 0-16

HISTORICO PUNTUACION

Propuesta de sancion por infraccion GRAVE en los dos afios anteriores 3
Propuesta de sancion por infraccion LEVE en el afio anterior 2
Reiteraciéon de conducta infractora en la inspeccidon o auditoria 1

inmediatamente anterior

Generacion de Alerta sanitaria o implicacion en un BOA de un producto 2
elaborado en el afio inmediatamente anterior

Muestra No conforme de un alimento elaborado por la empresa 2
Muestra no conforme en un alimento comercializado por la empresa 1
Medida cautelar de suspensién parcial o total de actividad en los dos 3

anos anteriores

Medida cautelar de inmovilizacidon de productos por causa imputable a 2
la empresa en el afio inmediatamente anterior
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La combinacién 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 inspeccidn (frecuencia) segun la categoria de riesgo
del establecimiento

CATEGORIAS DE RIESGO DE LOS
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

ESTADO HIGIENICO-SANITARIO CATEGORIA DE CALIFICACION
RIESGO

AFAV. [BFAV.CON| CDESF BAJO
MEDIO
3 ALTO - ALTO
PERFIL DE 2 MUY ALTO

ACTIVIDAD | MEDIO
1 BAJO

4

F4 AUDITORIA

F3
F2

F1

AUDITORIA+CONTROL

AUDITORIA+INSPECCION
+CONTROL
AUDITORIA+ 2
INSPECCIONES

A WINR
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Categorizacion de las empresas del sector

F4

F3

F2

F1

0 50 100 150 200 250
W 2017 w2016
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& |lmadrid Esalud
CATEGORIZACION DE TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS

mF1
"F2 mF1
F3
F3
F4

F1
mF2

F3
mr4

89%
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Actividades de control oficial en Mercamadrid:
Unidades de Control

(Actividades de control asociadas a inspeccion o auditoria, o que genere un documento de control)

Auditorias

«Auditoria»: un examen sistematico e independiente para
determinar si las actividades y sus resultados se corresponden
con los planes previstos, y si éstos se aplican eficazmente y
son adecuados para alcanzar los objetivos.

=

Sobre el establecimiento
o el medio de transporte

= Inspecciones

«Inspecciéon»: el examen de todos los aspectos relativos a los
alimentos a fin de verificar que dichos aspectos cumplen los
requisitos legales establecidos en la legislacion.
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Actividades de control oficial en Mercamadrid:
Unidades de Control

(Actividades de control asociadas a inspeccion o auditoria, o que genere un documento de control)

= * Controles

«Control»: la realizacién de una serie programada de
observaciones o mediciones a fin de obtener una visiéon general
del grado de cumplimiento de la legislacién.

Sobre el producto

ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS VEGETALES

TEMPERATURA DE PRODUCTOS VEGETALES (IV GAMA Y/O FRUTA CORTADA Y/O ELABORA

COMERCIALIZACION DE SETAS SILVESTRES o

=> ® Joma de muestras
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Auditori e Determinadas por la categorizacion del riesgo.
uaitorias * Todos los establecimientos de sector son F4, F3 o F2
1 auditoria anual.

Inspecciones o ° Determinadas por la categorizacion del riesgo
programadas * La programacion variara de 0 a 2 inspecciones.

 Determinados por las modificaciones legislativas.
Controles => e Son dirigidas a aspectos concretos de la legislacion.

e Son actuaciones altamente protocolizadas.
Tomas de  Determinadas por el PNCOCA + necesidades internas.

muestra = . Aspecto diferenciador del sector: mucha estacionalidad.
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Buenas practicas de
manipulacion

Trazabilidad

Auditorias

Guias de
Practicas de
Higiene

Limpiezay desinfeccion

Mantenimiento
y control de Agua

Control de plagas

APPCC

puntos criticos

Evaluacion de riesgos

Verificaciones
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Auditorias
5 Control de agua
- Red de distribucién

1 Formacion de manipuladores Frecuencia - Tipo, tamafo de empresa
eFrecuencia altamente variable. - Volumen de uso y tto agua
FORIE R e  Empresa conectada a red publico, sin
eEormacion continuada deposito y sin tto. <100 m¥dia.

e  Control en grifo + desinfectante residual
2 Mantenimiento
eCalibracion o verificacion de - —
termdmetros y sondas de camara. 6 BP de manipulacion

*Recepcién de mercancia

eRevision graficos de temperatura
3 Limpieza y desinfeccion eControl de los envases y etiquetado
eRegistros con todas instalaciones y
CqUIBRRS, o 7 Trazabilidad
eFichas técnicas productos de limpieza. e Sistemas manuales o informaticos muy

diferentes.

J Revision del funcionamiento del sistema.

. Revisién de la documentacidn de entrada 'y
4 Control de plagas salida(concepto del producto)
eMonitorizacion continuada
eMedidas de control fisicas frente a las

*pPCC Temperatura en almacenamiento.
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PARTE 4: EL AUTOCONTROL




8l madridEsalud
El Autocontrol

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DEL MERCADO CENTRAL DE
FRUTAS Y HORTALIZAS, 2006
DasomarruT

Evaluada y aprobada por Madrid-Salud
 Plan de buenas

Sencilla, practica, adaptada a la realidad practicas
del mercado  Plan de limpiezay
desinfeccion

 Plande
mantenimiento

Plan de formacion

[ J

. « Control de plagas

. . . : ES MEDINA con n° 50.325.374-V ili

it e st cn metens 4+ PRODUCTOS OF MiCOLOGIA ¥ SV aANIPULACION e *  TrAzabilidad
R et St Aesienlo Somictrande ss oo SORTRE  Envasadoy
etiguetado

lllllllllllllll
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El Autocontrol

LA GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DEL MERCADO CENTRAL DE
FRUTAS Y HORTALIZAS 2017

Evaluada y aprobada por Madrid-Salud y la Comunidad
de Madrid

GUIA

INFORME DE EVALUACION OFICIAL DE LAS GUIAS DE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE Y DEL SISTEMA APPCC (7

1. IDENTIFICACION DE LA EVALUACION

Direccién
Nave J2-Entrada Norte, Mercamadrid.

Nombre de la
asociacin/empresa/otras

e Précticas Correctas de Higiene para las Empresas del Mercade Central de
Frutas y Hortalizas de Madrid VER7,2017 (02.03.17)

Responsable - Cargo e-mall ¥
Kat Gorska Gerente katgorska @asomafrut.com

Equipo evaluador
M2 del Rosario Redonde Sobrado(Subdireccién General de Higiene y Seguridad
Alimentaria de la Comunidad de Madrid) y M3 del Carmen Dominguez Ruiz

(Departamento de Seguridad Alimentaria del Ayuntamiente De Madrid)

7 Asociacién de empresarios :
mayoristas de frutas. 28083 Madrid
ASOMAFEUTY J Teléfono: 917853211
rODDEPTOC | [ Identificacion de la documentacion del sistema de autocontral .

OBJETO?

Evaluacion documental oficial [] Seguimiento de acciones correctaras []
Ref, informe/acta anterior

ALCANCE DE LA EVALUACION®
Parte general [ Précticas Correctas de Higiene ] Sistema appcc []

AMBITO®
Sectores | vegetales y derwvados ]
| Actividades | Comercio Mayorista

OBSERVACIONES:

II. RESULTADO DE LA EVALUACION *

Favorable

OBSERVACIONES:
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Imercamadrid

Los planes | —

Las empresas del MCF

1.-Buenas practicas, recepcion de
mercancia, envasado, etiquetado y
almacenamiento, exposicion y
comercializacion.

2.-Limpieza y desinfeccion.
3.-Mantenimiento de instalaciones y

equipos.

4.-Control de plagas.
5.-Control de agua.
6.-Formacion.

7-Trazabilidad.
8.-Homologacion y control de
proveedores.

Mercamadrid S.A.

1.-Plan de formacidn en higiene y
seguridad alimentaria

2.-Disefio y conservacion de
infraestructuras e instalaciones.
3.-Limpieza, desinfeccion y gestion
de residuos

4.-Control vectorial.

5.-Control de calidad del agua.
6.-Plan de buenas practicas en el
Seguimiento de Actividad de los
Mercados
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a.- Higiene del b.- Recepcion de
personal mercancia
é PLAN 1: D
‘ BUENAS PRACTICAS EN
RECEPCION,ALMACENAMIENTO
‘ EXPOSICION Y ‘
COMERCIALIZACION

d.- Almacenamiento
c.- Envasadoy

etiquetado e.- Gestion de

residuos

/
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La empresa:

- Aseo correcto

- Ropa adecuada y limpia

-Prohibe comer y fumar

4 B
PLAN 1.a ‘

- Sanciones

Incumplimientos y meéTdas:
- Requerimientos

- Medica cautelar

8 |madridEisalud

La inspeccion:

- Verifica las condiciones del personal

- En BOA’s podemos solicitar controles

médicos

‘ HIGIENE DEL PERSONAL |
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La empresa: . ‘s
La inspeccion:
- Envases y embalajes no deteriorados

_ _ - Verifica controles de recepcién y
- Calidad (aptltud) Yy frescura aceptacio’n/rechazo

- Etiquetado y documentacioén

- Condiciones de T2 en el transporte

PLAN 1.b \

RECEPCION DE
MERCANCIA

\

Incumplimientos y medidas:

- Retirada de la venta o rechazo
- Medidas correctoras (envase, etiqueta)

Sancion

\
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La empresa:

- Cada caja o bulto en una de sus caras, al
menos, identificacion de la empresa y origen

- Envases nuevos o higienizados

8 |madridEisalud

La inspecciodn:
- Comprueba que los envases de madera,
cartén o poliestireno son de primer uso

REAL DECRETO 888/1988, DE 29 DE JULIO, POR EL QUE SE APRUEBA
LA NORMA GENERAL SOBRE RECIPIENTES QUE CONTENGAN
PRODUCTOS ALIMENTICIOS FRESCOS, DE CARACTER PERECEDERO,
NO ENVASADOS O ENVUELTOS

- Envases de plastico han sido higienizados

REGLAMENTO (CE) No 1935/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO, de 27 de octubre de 2004,sobre los materiales y objetos

PLAN 1.c

ENVASADO Y
ETIQUETADO

Incumplimientos y medidas:
- Medida cautelar
- Reacondicionamiento

- Sancion

\{iestinados a entrar en contacto con alimentos
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Los envases



Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar

?_'-:'
i‘ ?Y. /1 v"r*‘ i

« ol R L ‘
b ¥




Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar @ | m ad rid :] Sa.l ud

La empresa: La inspeccion:
- Productos aislados del suelo, rotacion - Verifica las condiciones de cdmaras y
adecuada, estiba, uso exclusivo. productos
- Control de T2 en su caso - Comprueba registros de control diario de T2
( PLAN 1.d

ALMACENAMIENTO Y
L EXPOSICION

Incumplimientos y medidas:
Requerimiento
Medidas cautelares
Sancion
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/ N

La inspeccidn:
La empresa:

Comprobacion de los registros de las

Verifica en recepcién . . .,
camaras y la calibracion de sondas

Mantiene en almacenamiento y

_— Controles de temperatura en
exposicion

producto

I/_.-- \

‘ CONTROL DE _
‘ TEMPERATURA PrTRGL o TEMPERATUAA G v GANA Y FRUTA CORTA

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos e
- Medidas cautelares o destruccion | -omeioma T
- Sancion |
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Criterios técnicos relativos al troceado de frutas y elaboracion de
Zumos y macedonias

Deberan conservarse a T° < 8°C si se consumen en menos de 24h o a < 4°C
si se consumen en un plazo mayor de 24 horas (0 si tienen entre sus
ingredientes melén o sandia tal y como recomienda el Codex Alimentarius).

No obstante y en lo relativo a la exposicion y venta de estos productos, se
permitiran periodos limitados no sometidos al control de temperatura por
necesidades practicas de exposicion, siempre que ello no suponga un riesgo
para la salud”, aceptando que sea el operador de la empresa alimentaria el
gue decida de qué manera se va a garantizar el cumplimento de este requisito
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/ La empresa: \

La inspeccidn:
- Uso de la Ecodrea para residuos organicos o o
P & - Comprueba el estado higiénico sanitario

- Uso de contenedores de cabecera para
pequenos residuos

- Uso de cubos para inorganico

- Registro semanal de “Supervisién...”

@ N

PLAN 1.e
‘ GESTION DE RESIDUOS
o

Incumplimientos y medidas:

Requerimiento

Sancion
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mercamadrid

. | N\

La empresa: La inspeccidn:
- Contratos con empresas especializadas - Comprueba el estado higiénico sanitario

- Zona de aportacion de usuarios
- Gestion de subproductos

- Valorizacion de residuos

.

GESTION DE RESIDUOS
22.000 Tnh

Incumplimientos y medidas:
Requerimiento

Sancion
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INSUFICIENTE CAPACIDAD DE LOS
CONTENEDORES
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VERTIDO DE RESIDUOS ORGANICOS E
INORGANICOS FUERA DE LOS
CONTENEDORES
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El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar

el

/ La empresa:

-ldentifica dependencias y equipos
(bdscula, camara, paredes, expositores...)

-Establece método y frecuencias

- Cumplimenta registros

La inspeccion:

- Comprobacidn de los registros

- Verifica que la limpieza es adecuada y
conforme al manual

.

Incumplimientos y medidas:
- Requerimientos
- Medida cautelar
- Sancidn

LIMPIEZA Y
DESINFECCION

PLAN 2

8 |madridEisalud
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‘-T\ SOMAFRUT

~
P ) Guia de Practicas Correctas de Higiene p presas del Mercado Central de Frutas
COMO Y CON QUE FRECUENCIA HAY QUE LIMPIAR? ENPRESA: HAVE: PUESTO:
5 FECHA: SEMANA X SUPERVISOR:
i ] Timpiez AStodC [TRSTALATIONES {limpieza y mantenimiento) Bien Regular | Mal |
| Suelo | Retirar restos groseros [Suelos
Dleria Bascula Rotirar restos groseros, impiar wredes TPan
Camaras / Paneles Vaciar y trasladar a otra cdmara [Techos
Aplicar detergente -desinfectante en o da el
Aclarar y enjuagar Tdmara de refrigeracion
Secar Evaporadores equipos de refrigeracion
Suelos Retirar restos groseros [FRincones | Paragolpes
Barrer en himedo s 3 7e5idoss
Aplicar agua a presion y detergente
Aclarar y enjuagar
Secar al aire [ BUENAS PRACTICAS Bien Regular | Mal |
Expositores, estanterias, utiles | Vaciar, retirar restos groseros [T fumar
Semanal :gll;car delejfgmte»deslnleﬂante [Productos colocados wobre palés
Ty enjegar [estuario de Tos mozos adecuado
mr al aim estuano 05 MOZ0s
Cubos de basura Vaciar contenedor Cajas y envases en condiciones adecuadas
Aclarar con abundante agua
Aplicar detergente, aclarar [CONTROL DE PLAGAS Bien Regular | #Mal ]
mmm Rusencia de 3l IgNos que Fﬂﬁuen Ta omﬁ de aﬁw
Escaleras y huecos Retirar objetos ajenos a la actividad (insectos, roedores), tales como heces, rastros, envases
Barrer con cepillo sin levantar polvo con merdisqueados, ... .
cepillo sin levantar polvo A de desi 0F SSNICIrAEE qUe pusdan favorecer
Aplicar detergente, desinfectante plagas o anidamientos
Aclarar y secar al aire [En 50 caso, Tas Trampas y cajas porta-cebos estan en buen
Tictoma do fluminacian altoc vl | imok 1 S SRR,

Plan de limpieza y desinfeccion: Plan de limpieza y desinfeccion:

frecuencias Registro semanal
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7 _ i -..\\
La empresa: La inspeccidn:
- Garantiza el correcto funcionamiento -Comprobacién de los registros de ‘
de equipos incidencias |
-Revision estado de paramentos y suelos -Verifica que las instalaciones se
- Calibra los termdmetros encuentran en adecuado estado
é N
‘ PLAN 3: ‘ -
MANTENIMIENTO = - \
Incumplimientos y medidas: —T
- Requerimientos
- Medidas cautelares
- Sancion
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mercamadrid

~ __ ~

La inspeccion:
La empresa:

-Comprobacion de los registros de

- Garantizar disefo y ncidencias

funcionamiento
-Verifica que las instalaciones se

encuentran en adecuado estado

[ pawn

MANTENIMIENTO

- Vigilancia y registro de incidencias

el = ..;

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos

\ _.-;-:.;__;::::'-_—_:_-:_T-_- =
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mercamadrid
| I |

Mal disefo / Mala conservacion Deficiente

funcionamiento P E LI G ROS ejecucion
HIGIENICOS
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El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar

La empresa:
- Programa integrado con prioridad en

- Comprobacion de los registros de
mantenimiento e incidencias

el control fisico - Verifica que se han aplicado, en su caso,
tratamientos autorizados

=

[ PLAN 4

~

Incumplimientos y medidas:
- Requerimientos

- Medida cautelar

- Sancion

‘ CONTROL DE PLAGAS

8 |madridEisalud

La inspeccidn:
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mercamadrid

H N | |
La empresa: N
-Contrato con empresa autorizada La inspeccion:

- Comprobacidn de los registros de

- Instalacion de estaciones de cebo - e .
mantenimiento e incidencias

=17 el a}nuales de - Verifica que se han aplicado, en su caso,
mantenimiento tratamientos autorizados

- Actuaciones ante incidencias

Incumplimientos y medidas:
- Requerimientos




Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar @ | m ad rid ﬂ Sa.l ud




Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar @ | m ad rid :] Sa.l ud

a

La empresa: _ »
- . - La inspeccion:
- Vigilancia caracteristicas ., | ) q
organolépticas - Comprobacion de los registros de

incidencia

- Registro incidencias

@ N

PLAN 5
‘ CONTROL DE AGUA [l S i A

7

=T .

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos especificos

A
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mercamadrid

- \
/
La empresa:
- Vigilancia caracteristicas La inspeccidn:
organolépticas - Comprobacién de los registros de
- 19 analiticas anuales en puntos incidencia
rotatorios y después de averias

@ N

PLAN

‘ CALIDAD DEL AGUA
.

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos especificos

A
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El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar

-

/

La empresa:

- Formacion inicial en el plazo de 1
mes

- Formacion bdsica y avanzada

- Revisidn si cambios en los procesos

‘ PLAN 6:

‘ FORMACION
L

La inspeccion:

- Comprobacion de los registros de
formacion

- Verifica que los trabajadores
conocen el manual y aplican PCH

8 |madridE:salud

ABLA 3: REGISTRO DE FORMACION

NOMBRE, APELLIDO ¥
oM

CARGO CURSO

Incumplimientos y medidas:
- Requerimientos
- Medida cautelar

- Sancidon
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mercamadrid

/ La empresa: \

- 3 niveles de formacién: Calliiah G a6 Dk
responsables del plan, oficiales | - Comprobacion de los registros
de mercado y operarios de de formacidn
contratas
( PLAN DE

ABLA 3: REGISTRO DE FORMACION

kFORMACIéN emimioo | o | o Tl o

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos

A
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.- La empresa:

- Registro de trazabilidad: descripcion,
cantidad, fecha y lote

-Partidas vs lotes

-Conserva documentos 6 meses

8 |madridE:salud

La inspeccidn: Y

- Comprobacion de los registros de
trazabilidad

- Verifica que el sistema permite
obtener informacion antes de las 12 h
de cada dia

- Medida cautelar

- Sancion

|'.//.-- --.\\'u
‘ PLAN 7:
‘ TRAZABILIDAD Gz
/ - .{__—/,’:ﬂ'..ﬂ ’.L;.'f l.’ /f.-_ F o r- 2 )
. . . r;.'.i:i.tll.l._ .!-rf A&MNGE ¢ ORANGE
Incumplimientos y medidas: P oo netebtin et weight g
_ Requerimientos b zf;.l":«_'-.‘:..-.L.;_.':':,',;,'.....:;.‘.".'.4:‘4 :,,:E

Taguiculn « B cbog que
o ge chem Anbaw/From org anic pro duc Son

W e cortijolas paltoem as .com
— =

CAAE | |
X mj/
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( La inspeccion:
La empresa:

- Comprobacion que los productos

- Lista sus proveedores :
proceden de proveedores autorizados

- Son establecimientos autorizados
(REGEPA, RGSEEAA)

<
PLAN 8: ‘

‘ CONTROL DE ‘ e e B0 e = i

- Verifica que las claves del RGSEEA
son procedentes

PROVEEDORES
L /

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos
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mercamadrid

e N\

La empresa:

- Vigila daios a infraestructuras de uso

comun La inspeccion:

- Comunicacion, requerimiento, acciones

- Vigila el abandono de vehiculos 1
conjuntas

- Formas de comercializacion irregular

- Practicas no higiénicas

Y
PLAN de BUENAS

PRACTICAS EN LA

ACTIVIDAD DE LOS
MERCADOS

o

Incumplimientos y medidas:

- Requerimientos
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PARTE 5: EL RESULTADO DE LOS CONTROLES
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VI G I L g N Cl g Diario Oficial de la Unién Europea L 119/47
ANEXO 1
Parte A: Productos de origen vegetal que deben ser objeto de muestreo en 2015, 2016 y 2017
q ot ' Trids y ‘14
L119/44 Diario Oficial de la Unién Europea 2342014 s I o
1] ich (=]
REGLAMENTO DE LII-(U(-IUh {UU Ne 40","1“14 DE LA COMISION Aceite de oliva virgen (A4 menos que | Centeno o avena Arroz
. & di ible un factor especifico de
de 22 de abril de 2014 n del aceite, factor de
n del aceite = 3, teniendo
relativo a un programa plurianual coordinado de control de la Union fum 2015, 2016 y 2017 desti- rendimiento essindar de
nado a garantizar el respeto de los limites miximos de residuos de plaguicidas en los alimentos de i
origen vegetal y animal y a evaluar ¢l grado de exposicion de los consumidores a estos residuos miembroz que norfiquen lo: factorss
de transformacién utillizados en el
(Texto pertinente a efectos del EEE) informe resumido nacional)
Berenjenas Fresas Espinacas
LA COMISION EUROPEA, Précoles Lechuga Judias con vaina (frescas o congeladas)
Programa de vigilancia y control de residuos de plaguicidas 2017 e es sin vaina (frescos o conge- | Manzanas Mandarinas
ados)
Propuesta de Madrid Salud -
Visto el Tratado de Funcionamiento de | fimientos (dulces) M_dﬂzc?:;on ncluidas las nectarinas | Naranjas
2 mbrao:
Tipo de producto i Muestras Flitanos Puerros Patatas
Visto ¢l Reglamento (CE) n° 396/2005 d peras ) z rigo Repollos Pepinos
ISI0 &l heglame " =W Coliflores (7) 20 i
limites mdximos de residuos de plaguicid Cebollas 1) 20 [ivaz da mesa Tomates Peras
91/414/CEE del Consejo (1), v, en partict Zanahorias {*) 20 . . .
‘ Fumo de nara no (tinto o blanco) de wvas Zanahorias
Patatas (*) 20 ’ ) _
s dispone de factores de transforma-
Acelgas 20 cién para el vino, podrd aplicarse 1
Meldn de Villaconejos 10 como factor por defects. Se pide a
Considerando lo siguiente: Semillas envasadas para alimentacién humana (Quinoa, Chia, etc) 20 los Estados miembros que notifiquen
TOTAL 150 los factores de transformacion para el
vino utilizadoz en el informe re
mido nacional)
. \ *) Productos incluidos en el Programa de Vigilancia europeo para 2017 segun el Reglamento de Ejecucidn (UE
(1) Mediante ¢l Reglamento (CE) ne ;.D}lﬁfﬁsl ¥ ; Peo € : ' v
ph:l'i:mnal coordinado, que abarcs Parte B: Productos de origen animal que deben ser objeto de muestreo en 2015, 2016 y 2017
sivos reglamentos de la Comision)
. 2013 2018 w7
ASPECTOS TENIDOS EN CUENTA EN LA PROGRAMACION
id) =] )
juevos de gallina Leche de vaca Higado (bovine y otros rumiantes,
1. SELECCION DE MUESTRAS parcino y aves de corral
dantequilla Miizculo y grasa de porcino Miizculo v graza de aves de corral
a. Datos de consumo: Si.
En el caso de las muestras de semillas envasadas para alimentacién humana (Quinoa,
Chia, etc.) se han programado teniendo en cuenta el aumento de su consumo en la Parte C: Combinaciones de plaguicidas y productos que deben controlarse en el interior o la super-
actualidad. ficie de los productos de origen vegetal
Fuente: Tendencias y perspectivas del comercio internacional de quinua- Documento
conjunto FAQ-ALADI- Diciembre 2013.
b. Datos de produccion: No
C. i de prod i icios previos al consumo: No
d. Particularidades regionales: Si
En el caso de las muestras del meldn de Villaconejos se han programado por ser un
producto tipico de la Comunidad de Madrid con una produccién anual de 25 millones de
kilos
Fuente: SOCIEDAD COOPERATIVA DEL CAMPO DE VILLACONEIQS.
&, Informacién sobre partidas importadas y controles oficiales en frontera No
f. Otros
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*OOQUISTES DE PROTOZOOS
*POSITIVO EN MELOCOTON,ENELDO,ESPINACA
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19 FRUTA DESECADA Y PATATA
CORTADA

5 Lechuga ecolégica,fresa y
calabacin

*PRODUCTOS MUESTREADOS: PIMIENTO-PERA-ACELGAS-GUISANTE-JUDIA-MANZANA-
PLATANO-TOMATE-UVA-ZANAHORIA



BImadridExsalud

_ 10 CACAHUETES, FRUTOS SECOS -
-

*ACELGAS,ALBARICOQUE,ESPARRAGO,FRESAS,LECHUGA,LIMON,MANZANA,MELON,PEPINO,PUERRO,
TOMATE,UVA
*1 POSITIVO A CLORPIRIFOS EN MANZANA
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_ 14 BROTES GERMINADOS,ZUMOS -
_ 10 ESPINACAS,LECHUGA -
e e

* ACELGA,CEBOLLA,COLIFLOR,KIWI,FRESA, LIMON, MELON,ZANAHORIA,PERA
* POSITIVOS A CLORPIRIFOS EN ACELGAS
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Conclusiones

Un sistema de control basado en el riesgo
es eficaz para reducir el nimero de
incumplimientos

-

El sector tiene dificultades para implantar
sistemas de autocontrol pero utiliza GPCH
correctamente

v

Las no conformidades “crénicas”
(reutilizacion de envases y etiquetado) son
de dificil solucién por motivos econémicos

-

Los resultados de los muestreos evidencian
que es un sector con porcentajes bajos de
NCy los productos son seguros



Programa de ... El control oficial de higiene de los productos primarios sin transformar m | m ad rid :] Sal ud

DEPARTAMENTO DE INSPECCION DE MERCAMADRID
SERVICIO DE COORDINACION

SUBDIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA
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