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Plan de inspecciones programadas 2016 (Programa 1)

En funcién de los perfiles y las categorias en los que se encontraban los establecimientos alimentarios
en diciembre de 2015, y en coordinacion con el programa de auditorias de sistemas de autocontrol, la
programacion que se ha ejecutado en la aplicacidn informatica SAHAWEB el 29/enero/2016 ha sido la
siguiente:

CRITERIOS DE INSPECCION SEGUN PERFIL DE RIESGO

Categoria de

. Perfil 1 Perfil 2 Perfil 3 Perfil 4 Sin perfil
riesgo

No inspeccionadas
desde 2009

0 100% de | No inspeccionadas
100% de los que o delos desde 2009
(Se controla

que no se
diant no se controlen controlen por
mediante o
por auditoria

auditoria) auditoria 100%

<
0

0,
M 100%

Como resultado, en el afio 2016 hay que efectuar las siguientes inspecciones programadas:

100% 100%

PERFIL
Categoria de
inspeccion

PERFIL | PERFIL I PERFIL Il PERFIL IV SIN PERFIL TOTAL

A 542 1.017 377 72 2.008
B 619 1.137 505 34 2.295
C 0 12 84 117 1 214
C 3 42 39 2 86
Sin categoria 83 1.028 652 1.763

Apxk Direccion General de Salud Publica
e CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

de Madrid
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Plan de auditorias programadas 2016 (Programa 2)

En funcién de los perfiles y las categorias en los que se encontraban los establecimientos alimentarios
en diciembre de 2015, y en coordinacion con el programa de inspeccion, la programacién que se ha
ejecutado en la aplicacién informatica SAHAWEB el 29/enero/2016 ha sido la siguiente:

CRITERIOS DE AUDITORIA SEGUN PERFIL DE RIESGO
CATEGORIA Perfil 1 Perfil 2 Perfil 3 Perfil 4 sin Perfil

EA auditados por EA auditados por

Favorable ultima vez en e

2013 Ultima vez en 2011

EA i
Favorable ,al.'ldltados por EA auditados por 0 0
dicionado ltima vez en ultima vez en 2011
con 2013 (Se (Se
1 0,
00% 100% 100% cont'rolan cont.rolan

Desfavorable mediante mediante
Auditora 100% 100% inspeccion) | inspeccion)
parcial

100% 50% de EA

Sin categoria
g elaboradores

Como resultado, en el afio 2016 hay que efectuar las siguientes auditorias programadas:

PERFIL

Categoria de
auditoria

PERFIL | PERFILII PERFIL Il PERFIL IV SIN PERFIL TOTAL

Favorable 54 145 148 347
FavoTa.bIe 67 290 106 393
condicionado
0 0

Desfavorable 10 101 51 162
Audl.torla 9 - 48 128
parcial

Sin categoria 2 247 216 483

Apxk Direccion General de Salud Publica
e CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

de Madrid
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Plan de muestreo por servicios oficiales 2016 (Programa 5)
Parametros Producto Lugar de muestreo Tipo N2
L Productos cérnicos . S
Salmonella y Listeria Fabricante/minorista P 52
envasados
. Preparados de carne . S
Salmonellay E.coli P Fabricante/minorista p | 38%*
de ave
. Preparados de carne . N *
Salmonellay E coli Fabricante/minorista P 40
de vacuno
A Carne fresca de cerdo
Triquina . , Otros (mataderos, salas de caza) P |40
y de jabali
Productos de la pesca
. . . . en conserva de . L
Listeria e Histamina ; Fabricante/Envasador/Minorista P | 33
especies con alta
histidina
Anisakis spp. (larvas | Productos de la pesca Fabricante/Minorista (Restauracién p | 5a
vivas) poco cocinados comercial)
Salmonella, Listeria,
E. coli y estafilococo Crustaceos cocidos Fabricante/Almacenista/Minorista P 42
coagulasa positivo
Listeria (fi P I
|ster|a.( in de roductos de la pesca Fabricante P a0
caducidad) ahumados
Alimentos listo a . L L,
. . IMentos fistos par Fabricante/Minorista (Restauracién
Salmonella y Listeria | consumo con huevoy . P | 47
comercial)
ovoproductos
Alimentos listos para
Salmonella y Listeria | el consumo (comidas Minoristas (Restauracion social) P |76
preparadas)
Alimentos listos para
Salmonella y Listeria | el consumo (comidas Fabricante/minorista p | 59%
preparadas)
Salmonella, Llstgrla Helados de leche y Fabricante/minorista p | 145
y Enterobacterias helados de Yogur
Postres lacteos
Salmonella y Listeria pasteurizados y no Fabricante/minorista P |40
pasteurizados
. . Frutast d . . . .
Salmonella, Listeria rutas troceadas y Fabricante/Almacenista/Minorista
) zumos de frutas y/o i . . P | 46
y E.coli . (Restauracidn social y comercial)
hortalizas
. . ALC, nuevas . N
Salmonella y Listeria . Almacenista/Minorista P 30
presentaciones
Subprograma VERIFICACION CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y NORMAS SANITARIAS 682
Preparados de carne . S *
Campylobacter Fabricante/minorista P 38
de ave
. Preparados de carne . I *
E. coli 0157 Fabricante/minorista P 40
de vacuno
Salmonella Carne fresca de ovino
¥ refrigerada y Minorista/Otros (Sala de despiece) P ' 35
Campylobacter
congelada
Huevos frescos de .
Salmonella gallina Otros (Centros de embalaje) P 18

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Alimentos listos para
Cl. perfringens el consumo (comidas Minorista (Restauracioén social) P | 76*
preparadas)
Alimentos listos para
Cl. perfringens el consumo (comidas Fabricante/minorista P |59*
preparadas)
Norovirus v virus de Verduras troceadas;
y' . bayas y frutos del Almacenista/Minorista P |29
la hepatitis A
bosque (congelados)
Subprograma VIGILANCIA DE AGENTES ZOONOTICOS Y CAUSANTES DE BROTES (*205 muestras 295
comunes con criterios)
Vigilancia de E coli L
Carne de ave fresca Minorista 35
ESBL
Subprograma VIGILANCIA DE RESISTENCIAS ANTIMICROBIANAS EN AGENTES ZOONOTICOS 35
ALIMENTARIOS
Composicion Preparados de . .
. i g Fabricante/Almacenista P 10
nutricional continuacion
Sulfitos/aditivos Carne de vacuno y Minorista R 90
Grupo | preparados de carne
Sulflgors;{sglltlvos Conservas vegetales Fabricante/Envasador /Minorista R 27
Colorantes azoicos Productos pasteleria Fabricante/Envasador /Minorista P 30
Subprograma VERIFICACION DE COMPOSICION DE ALIMENTOS Y MIGRACIONES DE MATERIALES 157
EN CONTACTO
Espinacas 19
. Lechugas . . L 13
Nitratos Fabricante/Envasador/Almacenista/Minorista
Alimentos infantiles p 15
(Potitos de hortalizas)
Dioxinas Huevos Minorista/Otros (Centros de embalaje) P 5
Aflatoxina M1 Leche Fabricante/Envasador/Almacenista P/R | 27
Ali infantil
Ocratoxina Imentos infantiles a Fabricante/Almacenista/Minorista P | 27
base de cereales
Deoxinivalenol Pasta (seca) Fabricante/Almacenista/Minorista P 27
HAP’s Carne ahumados Fabricante/Minorista P 27
Cadmio Setas Fabricante/Envasador/Almacenista/Minoristal P | 27
Acrilamida Patatas Fritas Fabricante/Minorista P 27
Subprograma CONTROL DE CONTAMINANTES QUIMICOS EN ALIMENTOS 214
; Tomates P 29
Bateria del Manzanas i X L P 30
Programa Fabricante/Envasador/Almacenista/Minorista
Coordinado UE Repollos P20
Leche de vaca P 7
B ,
ateria del Alimentos infantiles
Programa (potitos de origen
Coordinado UE y P . g Fabricante/Envasador/Almacenista/Minorista P | 20
. vegetal y papillas de
plaguicidas cereales)
prohibidos
Subprograma CONTROL DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS 106
Al, A3, A4, DES;
Trembolona; Orina/musculo Otros (Matadero, STCL) R 38
Zeranol
LR Direccion General de Salud Publica

Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

de Madrid
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A2: Tierostaticos Tiroides Otros (Matadero) 23

A5: B-agonistas Higado, orina Otros (Matadero, STCL) 201

A6: Nitrofuranos Musculo/ Huevos Otros (Matadero, STCL, Centros de embalaje) 35
A6: Nitroimidazoles Musculo Otros (Matadero) 34

A6: Cloranfenicol Musculo Otros (Matadero) 31

B1: Inhibi

" |b!dores Rifién/musculo Otros (Matadero, STCL) 269
Sulfamidas
B1:Inhibidores Huevos Otros (Centro de embalaje) 2
B2a: ,

Antihelminticos Higado Otros (Matadero, STCL) 83
B2b:Coccidiostaticos Huevos Otros (Centro de embalaje) 2
B2d: Tranquilizantes Orina, higado Otros (Matadero, STCL) 83

B2e:
Antiinflamatorios no Musculo Otros (STCL) 3
esteroideos
B2f: Ot ,
r.as Higado Otros (Matadero, STCL) 58
sustancias

B3a: Plaguicidas Grasa animal Otros (Matadero, STCL) 20

B3a: PCB's Grasa animal Otros (Matadero, STCL) 21
B3c: Metales Higado Otros (Matadero, STCL) 14
Subprograma CONTROL DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y OTRAS SUSTANCIAS EN 917

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL (PNIR)

Direccion General de Salud Publica

CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Plan de muestreo por acuerdos de colaboracion con entidades externas 2016 (Actuacion n2 3)

Parametros

Gluten

Leche, Huevo, Soja,
Cacahuetes,
Almendras, Avellanas

Lugar de
muestreo

Productos

Alimentos variados Minorista

Alimentos variados Minorista

103

102

Programa

Verificacion de composiciéon de
alimentos y migraciones de
materiales en contacto

Verificacion de composiciéon de
alimentos y migraciones de
materiales en contacto

*
%
>
*
"

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Plan de muestreo por contrato publico 2016 (Actuacion n2 7)

Parametros

Salmonella

Salmonella;
Staphylococcus aureus
resistente a la meticilina

Salmonella, Yersinia,
Staphylococcus aureus
resistente a la meticilina

Salmonella;
Campylobacter
(identificacién y recuento)

E. coli productoras de
betalactamasas de
espectro ampliado,
betalactamasas AmpC vy
carbapenemasas

E. coli productoras de
betalactamasas de
espectro ampliado,
betalactamasas AmpC vy
carbapenemasas

Productos

Huevos frescos
(cascara)

Carne de conejo

Carne de porcino

Carne de pollo

Carne de porcino

Carne de pollo

Lugar de
muestreo

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

100

50

40

50

40

Subprograma

Vigilancia de Agentes
Zoonéticos y
Causantes de Brotes

Vigilancia de Agentes
Zoondticos y
Causantes de Brotes

Vigilancia de Agentes
Zoondticos y
Causantes de Brotes

Vigilancia de Agentes
Zoonéticos y
Causantes de Brotes

Vigilancia de
resistencias
antimicrobianas en
agentes zoondticos
alimentarios
(muestras comunes
con zoondticos)

Vigilancia de
resistencias
antimicrobianas en
agentes zoondticos
alimentarios
(muestras comunes
con zoonoticos)

*kk ok
*hK

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Plan de auditorias internas 2016 (Programa 11)
Incluye una auditoria de programas que implica efectuar cuatro subauditorias (ver tabla siguiente) y
una auditoria de seguimiento de medidas correctivas aplicadas como consecuencia de las auditorias del
periodo 2010-2012 con el fin de verificar la eficacia del Plan de medidas correctivas presentado.

AMBITO Y ALCANCE

Tipo de
auditoria

Ambito
regional

Corresponde
ncia con
programas
del PNCOCA

Unidades
coordinado
ras del
programa

Unidad
es que
aplican
el
progra
ma

Actividades
afectadas

Aspectos
troncales

o Autoridades
Procedimie | competentes.
nto de o
inspeccion Organizacion
Bloque 1- - del control
de higiene ..
Programa 1. alimentaria oficial.
Inspeccién y | Control  de | . Sistema
. Area de POC-HS-EG-
Apoyo al | establecimien Higiene 01 documental/ges
control oficial | tos . . ) tion de la
alimentarios Alimentaria Procedimie .If .
» Servicio nto de InNformacion.
Implantacidn L
PROGRAM . sde Control Adopcién de
de sistema de | Bloque 1- . .
AS Servicio de | Salud | gficia de | Medidas ante
autocontrol Programa 2. ibli . limi
APPCC en | Control de los Programas Putalca sistemas de | incumplimiento
I
establecimie | autocontroles d.e lanci de Area | autocontrol | $de ods
ntos en Vigilancia y basados en | operadores
. . - Control los econdmicos.
alimentarios | establecimien
tos principios Autorizaciones,
alimentarios APPCC. Registros y
Notificaciones.
POC-HS-VC- | Revision del
01-02. sistema.
Otros.
< Planes de
Area de
Higiene Medidas
Aligmentarl’a correctivas
Auditorias Servicio presentado
SEGUIMIEN | internas . de s para
TO DE | realizadas . subsanar
— Servicio de | Salud --
PLANES DE | durante el programas | Publica las no
ACCION periodo de de Area conformida
2010-2012 . . des de las
vigilancia y o
control auditorias
periodo
2010-2012

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Plan de supervisiones de servicios de inspeccion 2016 (Programa 12)

Plan de supervision de Servicios de Salud Publica del Area

PLAN Ne de inspectores del Area Ne de inspectores a N2 de expedientes
supervisar

Area 1

Area 2

Area 3

Area 4

Area 5

Area 6

Area 7

Area 8

Area 9

Area 10

Area 11

Total

Plan de supervisiones de SVO de mataderos

N2 de SVO de la zona N2 de SVO a supervisar

Apxk Direccion General de Salud Publica
e CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

de Madrid
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Plan de formacion continuada del personal 2016 (Programa 13)

Nombre de la Actividad N2de Duracion . Programa/s
Coste Organizacion
docentes plazas (horas) responsable/s

Actuaciones consecutivas a los

controles oficiales en 30 10 1.000,0 € D.G.P.l.LF.* Mataderos
mataderos
Curso de control de

etiquetado y composicién de
alimentos y dietéticos. Edicion
2

30 22 2.360,0€ D.G.P.l.F.* Etiquetado

Curso de verificaciéon de
criterios microbiolégicos en 30 22 2.340,0€ D.G.P.L.LF.* Vigilancia
productos alimenticios

APPCC 'y alérgenos en

! ; 25 15 1.530,0€ D.G.P.LF.* APPCC
restauracion colectiva

Auditoria y supervision de los
sistemas de control oficial en 25 42 4.740,0 € D.G.P.I.LF.*
seguridad alimentaria

Supervision y
Auditoria interna

Lesiones observadas en la

. L, 30 5,5 605,0 € D.G.P.L.LF.* Mataderos
inspeccidén post mortem

Curso de control oficial de
ingredientes tecnoldgicos 30 22 2.360,0 € D.G.P.L.F.* Inspeccion
alimentarios

Auditoria  oficial de los

requisitos  especificos de

higiene alimentaria en los 25 11 1.170,0 € D.G.P.L.F.* APPCC
establecimientos de

complementos alimenticios

Redaccion de informes de
auditoria  oficial de los
requisitos de higiene
alimentaria

25 6 600,0 € D.G.P.l.F.* APPCC

*D.G.P.1.F.: Direccion General de Planificacidn, Investigacién y Formacion de la Consejeria de Sanidad.

*pa Direccion General de Salud Publica
Comunidad CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

de Madrid
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Plan de publicaciones de seguridad alimentaria 2016 (Programa 14)

Nombre de la publicacion

Guia de practicas correctas de higiene para
el aprovechamiento seguro de la comida
en los sectores de la restauracién y del
comercio minorista. 07 PU 00058.0/2016

Guia del Reglamento de Informacién
Alimentaria facilitada al Consumidor. 07
PU-00059.1/2016

Guia de Nuevos Alimentos e Ingredientes.
72 Edicién. 07 PU-00060.3/2016

Llevar tarteras al trabajo o al colegio. 07
PU-00063.6/2016

Relacion entre temperaturas y riesgo de
intoxicacion alimentaria. 07
PU-00064.7/2016

07 PU-00068.2/2016. Directrices para el
desarrollo de un sistema de autocontrol en
el servicio de comidas para la poblacién
vulnerable.

07 PU-00072.7/2016, Informacion
nutricional: cémo leer las etiquetas de los
alimentos.

07 PU-00074.0/2016, Cinco reglas de la
OMS para la seguridad alimentaria.

(*): Redaccidn y maquetacién por personal de la Direccidén General de Salud Publica.

Destinatarios

Empresas,
ONG’s o
asociaciones
interesadas.

Consumidores y
empresas
alimentarias

Consumidores y
empresas
alimentarias

Consumidores

Consumidores y
empresas
alimentarias

Empresas
alimentarias
que

suministran
comidas a
colectivos  de
poblacion
vulnerable.

Consumidores

Consumidores

Coste

Sin coste(*)

Sin coste (*)

Sin coste (*)

3.200 €

2.400 €

1.000 €

3.200 €

2.000 €

Programa/s
responsable/s

Inspeccion  en
colaboracion con
el Ayuntamiento
de Madrid.

Etiquetado

Inspeccidon

Inspeccion

Inspeccion

APPCC

Etiquetado

Inspeccion

*kk ok
*hK

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID



