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Plan de inspecciones programadas 2018 (Programa 1)

En funcion de los perfiles y las categorias en los que se encontraban los establecimientos alimentarios a
31 de enero de 2018, y en coordinacidn con el programa de auditorias de sistemas de autocontrol, la
programacion que se ejecutara en la aplicacion informatica SAHAWEB el 01/02/2018 es la siguiente:

CRITERIOS DE INSPECCION SEGUN PERFIL DE RIESGO

Cate.gorla de Perfil 1 Perfil 2 Perfil 3 Perfil 4 Sin perfil
riesgo
No inspeccionadas 0
desde 2013
100% de los 100% de los | NO inspeccionadas 0
que nose | 100% de los que que no se desde 2013
| |
controlen nose con'tro’en controlen por 100% 100%
por por auditoria auditoria
auditoria 100% 100%
s 1 0,
Sin categoria 00% 0

Como resultado, en el afio 2018 hay que efectuar las siguientes inspecciones programadas:

PERFIL
Categoria de
inspeccion

PERFIL IV SIN PERFIL TOTAL

PERFIL |

PERFIL I PERFIL Il

A 9 492 882 1715 0 3098
B 7 568 868 1667 0 3110
C 0 16 67 122 8 213
D 0 3 44 57 3 107
Sin categoria 0 1 26 748 0 775

ek Direccion General de Salud Publica
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Plan de auditorias programadas 2018 (Programa 2)

En funcién de los perfiles y las categorias en los que se encontraban los establecimientos alimentarios
en diciembre de 2017, y en coordinacion con el programa de inspeccion, la programacién de las
auditorias de seguridad alimentaria que se ha ejecutado en la aplicacidn informatica SAHAWEB ha sido

la siguiente:

CRITERIOS DE AUDITORIA SEGUN PERFIL DE RIESGO

CATEGORIA Perfil 1 Perfil 2 Perfil 3 Perfil 4 sin Perfil
EA’al:,IdltadOS por EA,aL'Jdltados por | cn auditados por
Favorable ultima vez en ultima vez en dltima vez en 2013
2016 2015
£ .
Favorable 100% A,al.Jdltados por EA auditados por 0 0
dicionado (ltima vez en ultima vez en 2014
con 2015 (Se (Se
100% 100% 100% cont'rolan cont.rolan
Desfavorable mediante mediante
inspeccién inspeccion
Auditoria 100% 100% 100% peccion) | inspeccin)
parcial
. , 100% 100% 100% de EA
Sin categoria
elaboradores

Como resultado, en el afio 2018 hay que efectuar las siguientes auditorias programadas:

Categoria de
auditoria

PERFIL |

PERFILII

PERFIL Il

PERFIL

PERFIL IV

SIN PERFIL

TOTAL

Favorable 44 246 139 429
Favora.ble 37 383 182 652
condicionado
0 0

Desfavorable 10 62 65 137
Audl'torla 15 7 39 121
parcial

Sin categoria 9 163 334 506

* ** ** **

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
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Plan de muestreo por servicios oficiales 2018 (Programa 7)

Subprograma VERIFICACION CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y OTRAS NORMAS SANITARIAS EN

ALIMENTOS

Parametros

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes
Salmonella spp. y Escherichia
coli
Salmonella spp. y Escherichia
coli

Trichinella spp.

Salmonella spp.,
Enterobacterias, Aerobios

Listeria monocytogenes e
histamina

Anisakis spp. (larvas vivas)

Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Escherichia
coliy Staphiloccous aureus
Listeria monocytogenes (fin
de caducidad)

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes

Salmonella spp., Listeria
monocytogenes y Escherichia
coli
Salmonella spp., Listeria
monocytogenes y
Enterobacterias

Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes

Producto
Productos carnicos envasados

Preparados de carne de ave

Preparados de carne
de especies distintas de aves

Carne fresca de cerdo y de jabali

Canales de bovino

Productos de la pesca en
conserva y semiconserva de
especies con alto contenido en
histidina
Productos de la pesca poco
cocinados

Moluscos cefaldpodos cocidos
(pasterizado)

Productos de la pesca ahumados
Alimentos listos para consumo
con huevo y ovoproductos

Alimentos listos para el consumo
(comidas preparadas)

Alimentos listos para el consumo
(comidas preparadas)

Alimentos listos para consumo,
nuevas presentaciones

Frutas troceadas y zumos de
frutas y/o hortalizas

Helados de leche
Postres lacteos pasteurizados y

no pasteurizados

Numero total de muestras

Lugar de muestreo

Fabricante/
Minorista
Fabricante/
Minorista
Fabricante/
Minorista
Otros (mataderos, salas
de tratamiento de carne
de caza)

Matadero

Fabricante/
Envasador/
Almacenista/
Minorista
Fabricante/Minorista
(Restauracion comercial)

Fabricante/Almacenista
/Minorista

Fabricante

Fabricante/Minorista
(Restauracion comercial)

Minoristas (Restauracion
social)

Fabricante/Minorista

Almacenista/Minorista

Fabricante/Almacenista/
Minorista (Restauracion
social y comercial)

Fabricante/Minorista

Fabricante/Minorista

(*135 muestras comunes con el subprograma de vigilancia de agentes zoondticos y otros
agentes causantes de brotes alimentarios )

52

38

37

40

30

33

54

40

22

47

76*

59*

41

55

30

33

687

* ** ****

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica

CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Subprograma VIGILANCIA DE AGENTES ZOONOTICOS Y OTROS AGENTES CAUSANTES DE BROTES
ALIMENTARIOS

c Producto Lugar de muestreo Ne
Escherichia coli 0157 Preparados de carne de vacuno Fabricante/Minorista 40
Salmonella spp.y Carne fresca de ovino refrigerada Minorista/Otros (Sala de )8
Campylobacter spp. y congelada despiece)
Salmonella spp. Huevos frescos de gallina Otros (Centros de embalaje) | 18
Al i | Minori R -
Clostridium perfringens imentos 'IStOS para el consumo inorista ( .estauramon 76
(comidas preparadas) social)
Al li I
Clostridium perfringens Imentos listos para el consumo Fabricante/Minorista 59%*

(comidas preparadas)
Numero total de muestras
(*135 muestras comunes con el subprograma de criterios microbioldgicos y otras normas | 221
sanitarias en alimentos )

Subprograma VIGILANCIA DE RESISTENCIAS ANTIMICROBIANAS DE AGENTES ZOONOTICOS
ALIMENTARIOS

Parametros Producto Lugar de muestreo Ne
Escherichia coli ESBL Carne de pollo fresca Minorista 40
Numero total de muestras 40

Sk Direccion General de Salud Publica
* ok k CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Subprograma VERIFICACION DE COMPOSICION DE ALIMENTOS Y MIGRACIONES DE MATERIALES EN

CONTACTO
Parametros Producto Lugar de muestreo Ne
L - Complementos a base de . ,
Composicidn nutricional . P . : . L) Fabricante/Almacén 10
Vitaminas y Acido Félico
Organismos Modificados Preparados infantiles/cereales | Fabricante/Almacén/ 30
Genéticamente para desayuno Minorista
. - Carne de vacuno y preparados R
Sulfitos/aditivos Grupo | y prep Minorista 90
de carne
Fabricante/
Sulfitos/aditivos Grupo | Conservas vegetales 27
Envasador/Minorista
Edulcorantes Fabricante/
Bebidas energéticas 30
Cafeina Envasador/Minorista
Fabricante/
Fotoiniciadores en tintas Cereales de desayuno 7
Envasador/Minorista
. Fabricante/Almacén
Gluten Especias . /. / 50
Minorista
B} . Chocolates y productos con . .
Alérgenos (leche, frutos de cascara, yp Fabricante/Almacén/
. chocolate, productos L 20
soja) s Minorista
energéticos
. . » | Leche, productos lacteos y otros . .
Lactosa en alimentos “sin lactosa P “ ” y” Fabricante/Almacén/
« . . ” productos “sin lactosa” o “con L 10
o “con bajo contenido en lactosa . . ” Minorista
bajo contenido en lactosa
Numero total de muestras 274
Direccion General de Salud Publica
Kk kK
* kK CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
Comunidad

de Madrid
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Subprograma CONTROL DE CONTAMINANTES EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Parametros

Nitratos

Dioxinas

Aflatoxina M1

Patulina

HAP’s

Arsénico

Cadmio/

niquel

Acrilamida

MCPD

Alcaloides Ergot

Producto
Espinacas
Lechugas

Alimentos infantiles (Potitos de
hortalizas)

Nata

Leche vaca y otras especies

Compotas y purés de manzanas
destinados a lactantes y nifios de corta
edad

Carne ahumados

Tortitas de arroz

Chocolates/Complementos
alimenticios/ Cacao en polvo y
chocolate para beber

Patatas Fritas

Galletas

Aceite de oliva y aceite de orujo de
oliva

Productos a base de cereales y cereales
de desayuno

Numero total de muestras

Lugar de muestreo

Fabricante/Envasador/

Almacén/ Minorista

Minorista

Fabricante/Envasador/

Almacén
Fabricante/
Almacén/Minorista
Fabricante/
Minorista
Fabricante/
Minorista

Fabricante/

Envasador/Almacén/Min

orista
Fabricante/
Minorista
Fabricante/
Minorista
Fabricante/

Minorista

15

27

27

27

27

27

52

253

* ** ****

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Subprograma CONTROL DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS

Parametros

Bateria de
parametros del
Programa
Coordinado U.E.

Bateria de
parametros del
Programa
Coordinado U.E.y
plaguicidas
prohibidos

Bateria de
parametros del
Programa Nacional

Producto

Pomelos
Setas cultivadas
Brocoli

Aceite de oliva virgen

Trigo (Harina)

Grasa de bovino

Huevos de gallina

Alimentos infantiles (potitos de
origen vegetal y papillas de cereales)

Calabacin

Numero total de muestras

Lugar de muestreo

Fabricante/Envasador/

Almacén/Minorista

Fabricante/Envasador/

Almacén/Minorista

Matadero

Minorista

Fabricante/Envasador/

Almacén/Minorista

Fabricante/Envasador/

Almacén/Minorista

29

30

20

20

132

* ** ** **

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Subprograma CONTROL DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y OTRAS SUSTANCIAS EN ALIMENTOS DE

ORIGEN ANIMAL (PNIR)

Parametros Producto Lugar de muestreo Ne
Al, A3, A4, DES; Orina/musculo/grasa Otros (Matadero, Sala de 4
Trembolona; Zeranol g Tratamiento de Carne de Lidia)
A2: Tierostaticos Tiroides Otros (Matadero) 27
. , . Otros (Matadero, Sala de
AS: B-agonistas Higado, orina Tratamiento de Carne de Lidia) 219
Otros (Matadero, Sala de
A6: Nitrofuranos Musculo/ Huevos Tratamiento de Carne de Lidia/ 44
Centros de embalaje de huevos)
A6: Nitroimidazoles Musculo Otros (Matadero) 36
A6: Cloranfenicol Musculo Otros (Matadero) 42
B1: Inhibidores Rifi6n/musculo Otros (Matadero, Sala de 296
Sulfamidas Tratamiento de Carne de Lidia)
B1:Inhibidores Huevos Otros (Centro de embalaje) 3
. . Otros (Matadero, Sala de
B2a: Antihelmint Higad . ’ . 94
a- Antiheiminticos lgado Tratamiento de Carne de Lidia)
B2b:Coccidiostaticos Huevos Otros (Centro de embalaje) 3
- . , Otros (Matadero, Sala de
B2d: T I h ! 2
d: Tranquilizantes Orina, higado Tratamiento de Carne de Lidia) 8
B2e: Antiinflamatorios , Otros (Sala de Tratamiento de
. Miusculo . 3
no esteroideos Carne de Lidia)
Otros (Matadero, Sala de
B2f: Otras sustancias Higado Tratamiento de Carne de Lidia) 80
Otros (Matadero, Sala de
B3a: Plaguicidas Grasa animal/Huevos Tratamiento de Carne de Lidia) 38
Otros (Matadero, Sala de
B3a: PCB's Grasa animal Tratamiento de Carne de Lidia) 12
Otros (Matadero, Sala de
B3c: Metales Higado Tratamiento de Carne de Lidia) 16
Numero total de muestras 1037
Direccion General de Salud Publica
Kk kK
* ok Kk CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
Comunidad

de Madrid
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Plan de muestreo por servicios oficiales 2018 (Programa 8)

PROGRAMA DE REQUISITOS DE SALUD PUBLICA PARA LA EXPORTACION DE ALIMENTOS

Parametros Producto Lugar de muestreo Ne

Metal d ,
etales pesados Matadero: higado, grasa,

Plaguiidas . io . .
.g_ . musculo y rifién bovino y Salas de despiece y mataderos
Antibidticos .
. . porcino. que exporten carne a los
Aerobios y anaerobios . , -, .
. Sala de despiece: carnes paises de la Unién Econémica
Coliformes . -
congeladas de bovino y Euroasiatica.
Salmonella spp. .
L porcino.
Listeria monocytogenes
Numero total de muestras 24

ek Direccion General de Salud Publica
* ok k CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

Comunidad
de Madrid
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Plan de muestreo por contrato publico 2018 (*)

Parametros

Salmonella spp.

Salmonella spp.

Staphylococcus aureus resistente a la

meticilina

Salmonella spp.

Campylobacter  spp.
recuento, no PCR)

(identificaciéon vy

Escherichia coli productora de
betalactamasas de espectro ampliado,
betalactamasas AmpC y carbapenemasas

Salmonella spp.

Campylobacter spp. (identificacion vy

recuento, no PCR)

Escherichia coli productora de
betalactamasas de espectro ampliado,
betalactamasas AmpC y carbapenemasas

Salmonella spp.

Campylobacter  spp.
recuento, no PCR)

(identificacion 'y

Salmonella spp.
Yersinia enterocolitica

Staphylococcus aureus resistente a la

meticilina

Escherichia coli productora de
betalactamasas de espectro ampliado,
betalactamasas AmpC y carbapenemasas

Productos

Huevos frescos
(cascara)

Carne de conejo

Carne de pollo sin
piel (pechuga)

Carne de pollo con

piel

Carne de pavo

Carne de cerdo

Numero total de muestras

Lugar de muestreo

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

Minorista

(*) Esta propuesta puede sufrir modificaciones hasta la licitacion del contrato publico.

100

50

30

30

45

60

315

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

* ok ok ok
*

Comunidad
de Madrid
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Plan de evaluacion de seguridad alimentaria en los hospitales publicos 2018 (Programa 9)

En el marco de la colaboracidn con los servicios de restauracidn de los centros hospitalarios publicos con
el objetivo de garantizar un alto nivel de seguridad alimentaria en las comidas suministradas, se ha
planificado auditar todos los centros dentro de una programacion bianual. Asi, en 2018 estdn
programadas auditorias en el 50% de ellos (18 hospitales, incluyendo las cocinas hospitalarias y las
cafeterias).

CRITERIOS DE AUDITORIA SEGUN PERFIL

Centro hospitalario CUALQUIER PERFIL

Cocina hospitalaria 50%

Cafeterias (publico, personal) 50%

Como resultado, en el afio 2018 hay que efectuar las siguientes auditorias programadas:

CRITERIOS DE AUDITORIA SEGUN PERFIL

Centro hospitalario CUALQUIER PERFIL

Cocina hospitalaria ‘ 18

Cafeterias (publico, personal) ‘ 18

Plan de evaluacion de seguridad alimentaria en centros dependientes de entidades y organismos
publicos con finalidad social 2018 (Programa 10)

En funcién de los perfiles y las categorias en los que se encontraban los centros con finalidad social
objeto del programa en diciembre de 2017, y en coordinaciéon con el programa de inspeccion, la
programacion de las auditorias de seguridad alimentaria que se ha ejecutado en la aplicacién
informatica SAHAWEB sigue los mismos criterios que el plan de auditorias programadas 2018.

Como resultado, en el afio 2018 hay que efectuar auditorias programadas a estos centros alcanzando al
menos un valor de referencia de 21 centros publicos.

ek Direccion General de Salud Publica
* ok X CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

Comunidad
de Madrid
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Plan de auditorias internas 2018 (Programa 11)

Incluye una auditoria de programas, una auditoria de seguimiento de medidas correctivas y una auditoria de seguimiento de recomendaciones. Ver tabla siguiente:

Unidades
coordinadoras del
programa

Unidades que
aplican el
programa

Ambito regional

Tipo de auditoria

Programas auditados:

Programa 5: Control Oficial
de informacion y
composicion alimentaria.
Subprograma de Control de
la informacién de los
alimentos  entregados  al

consumidor final. ARESP
AHA

de Ambito:
Ambito: Administrativo e in

Administrativ.o situ -
(establecimientos

alimentarios).

Programa 6: Gestion
alertas alimentarias en la
Comunidad de Madrid.

PROGRAMAS

Programas que pueden
afectarse por la auditoria:

Programa 1: Inspeccion vy
apoyo al control oficial.

Programa 2: Implantacién de
Sistemas de Autocontrol

Direccion General de Salud Publica

* ok ok ok
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

* kK

Comunidad
de Madrid

Actividades afectadas

Desarrollo de los
programas del universo de
las auditorias a través de
seis subauditorias
dirigidas a las unidades
responsables de la
programacion (AHA) y a
las unidades ejecutoras
(previstas ARESP-II,
ARESP-III, ARESP-V,
ARESP-IX y ARESP-XI)

Aspectos

1-Autoridades Competentes.

2-Organizacion del control
oficial.

3-Sistema documental
/gestién de la informacion.

4-Adopcidn de medidas ante
incumplimientos.

5-Autorizaciones, Registros y
Notificaciones.

6-Revision del sistema
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Unidades Unidades que
Tipo de auditoria Ambito regional coordinadoras del aplican el Actividades afectadas
programa programa

Aspectos troncales/Sistema
documental

Planes de Medidas
- ARESP correctivas presentados
para subsanar las no
-SVO conformidades de las

SEGUIMIENTO DE PLANES . . L .

p Auditorias internas realizadas auditorias internas del
DE ACCION  DE LAS durante el periodo 2016- | SGSA Ambito: eriodo 2016-2017
AUDITORIAS  INTERNAS P Ambito: P :

DEL PERIODO 2016-2017 2017 Ambito:

Administrativo.

-AHA

Administrativo e in
situ Servicios del Area Unica de
(establecimientos | Salud Publica: previstas:

alimentarios) ARESP-I, ARESP-1l ARESP-
I, ARESP-V, ARESP-X

_AHA - ARESP

SEGUIMIENTO DE LAS _SpVC -SVO Planes de accidon para
RECOMENDACIONES ejecutar las

DELA (DG. SANTE) Y - SGSA Ambito: recomendaciones de otras
OTRAS AACC DEL ANO Administrativo e in | AACC (DG. SANTE u otras
2017 situ AACC)

:;Inb,'t‘,): . (establecimientos
ministrativo. alimentarios)

AHA: Area de Higiene Alimentaria. SPVC: Servicio de Programas de Vigilancia y Control SGSA: Servicio de Gestion de la Seguridad Alimentaria

ARESP: Servicios del Area Unica de Salud Publica SVO: Servicios Veterinarios Oficiales de Mataderos

ek Direccion General de Salud Publica
* %k k CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

Comunidad
de Madrid
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Plan de supervisiones 2018 (Programa 12)

Plan de supervision de Servicios del Area Unica de Salud Publica (ARESP)

Servicio del N2 de N2 de inspectores a

Ned dient
ARERSP inspectores supervisar € expedientes

:

:

N ook W R

:

O o

nuniovojda|fINIOOON I O|IO|O®

Direccion General de Salud Publica

* ok ok ok
*ok ok CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

Comunidad
de Madrid
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Plan de formacion continuada del personal 2018 (Programa 13)

Nombre de la Actividad docente

Gestion de la sanidad ambiental
y la seguridad alimentaria

Control oficial en mataderos

Etiquetado de
declaraciones
saludables

alimentos vy
nutricionales vy

Auditoria oficial de sistemas de
seguridad alimentaria en
establecimientos alimentarios

Auditoria oficial de sistemas de
seguridad alimentaria en
establecimientos con poblacion
vulnerable

Control oficial de higiene de los
alimentos de origen animal.
Flexibilidad.

Control de contaminantes
quimicos en alimentos

PRESUPUESTO TOTAL

* COLVEMA: a través del Convenio con el Colegio de Veterinarios de Madrid

N2 de
plazas

30

30

30

30

25

30

30

Duracion

) Coste (€)
27,5 2.870
33 3.475
22 2.360
22 2.380
22 2.380
22 2.360
22 2.360
18.130

Organizacion

COLVEMA*

D.G.P.I.LF **

D.G.P.L.F

D.G.P.L.F

D.G.P.L.F

D.G.P.L.F

D.G.P.l.LF *

Programa
responsable

Todos

P3 (Mataderos)

P5 (Etiquetado)

P2 (APPCC)

P9 (Hospitales) y
P10 (Centros con
finalidad social)

P1 (Inspeccidn),
P2 (APPCC) P7
(Vigilancia)

P7 (Vigilancia)

Fechas previstas

26-28 de febrero,
1y 5de marzo de
2018

5-7,12-14 de
marzo 2018

9,10,12y 13 de
abril de 2018

17-20 de abril de
2018.

29 de mayo al 01
de junio de 2018

4,6,7y8dejunio
de 2018

23 al 26 de
octubre de 2018

** D.G.P.L.F.: Direccion General de Planificacion, Investigacion y Formacion de la Consejeria de Sanidad.

* ** ** **

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID
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Plan de publicaciones de seguridad alimentaria 2018 (Programa 14)
... . . Programa/s
Nombre de la publicacion Destinatarios Coste
responsable/s
Guia de Buenas Practicas para la gestion Empresas Sin coste
de alérgenos en el comercio minoristay el alimentarias, ., P1 (Inspeccion) ,
(redaccién y

sector de la restauracion.

Formato digital.

Directrices para implantar un sistema de
seguridad alimentaria en el sector de las
comidas preparadas.

Formato digital.

Intoxicaciones por Clostridium perfringens
Prevencion en los establecimientos
alimentarios

Folleto en papel. (2.000 ejemplares)

empresas  de
formacion  de
manipuladores.

Empresas
alimentarias del
sector de

restauracion

Empresas
alimentarias del
sector de

restauracion

magquetacion
personal propio)

por

Sin coste
(redaccidén %
magquetacién  por
personal propio)

2.000 €
(maquetacion e
impresion)

P2  (auditoria),
P5 (etiquetado)

P2 (auditoria)

P7 (Vigilancia)

Direccion General de Salud Publica

* ** ****

Comunidad
de Madrid

CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID



