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1. INTRODUCCION

La Agencia Madrilefia de Atencién Social es un Organismo Auténomo de cardcter
Administrativo adscrito a la Consejeria de Politicas Sociales y Familia, cuyas areas de
actuacion se desarrollan en el marco de la gestidn de Servicios Sociales, materializados en la
administracién de Centros.

El Servicio Regional de Bienestar Social, actual Agencia Madrilefia de Atencién Social,
cumpliendo la normativa vigente en materia de Higiene Alimentaria (Directiva 93/43/CE,
R.D. 640/2006 de 26 de mayo y el Reglamento CE N2 852/2004 del Parlamento Europeo y del
Consejo Europeo de 29 de Abril), implanté segln la normativa y reglamentos expuestos, en
todos sus centros un Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC).

Este sistema se inici6 mediante la implantacién de unas “Buenas Practicas Higiénicas” y un
Sistema de Prerrequisitos.

El SRBS disefid y validé para tal fin una “Guia para la implantacién y mantenimiento de un
Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC”, en colaboracién con las autoridades
competentes en materia de salud publica, la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de
Madrid y el Departamento de Seguridad Alimentaria del Ayuntamiento de Madrid.

Este sistema genérico se adapta de forma especifica a las caracteristicas y peculiaridades de
cada centro en funcion de su actividad, a través de una “Guia Especifica del Sistema de
Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC”, la cual se implanta en el mismo y mantiene
dindmicamente, siendo evaluada de forma periddica e introduciendo en ella aquellos
aspectos que mejoran la seguridad e higiene alimentaria.

Para ello, se llevan a cabo unas Auditorias o Inspecciones en todos los centros, con caracter
cuatrimestral, de dicho sistema por empresas auditoras externas que comprueban “in situ”
el estado de implantacién y desarrollo de dicho sistema, a la vez que ejercen un efecto
instructor y docente del mismo.

2. OBJETO

El presente Pliego tiene por objeto establecer los criterios de caracter técnico y las
condiciones que han de regir la prestacion del Servicio para el mantenimiento y evaluacion
del Sistema de Higiene y Seguridad Alimentaria en Centros dependientes de la Agencia
Madrilefia de Atencidn Social, mediante la realizacidn de visitas de auditoria, contrales
analiticos y contrastacion de equipos, asi como la implantaciéon de nuevas acciones en
dicha materia.
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3. PLAZO DE EJECUCION

Desde 1 de enero de 2017 a 31 de diciembre de 2017.

4. LUGAR DE PRESTACION Y TIPOLOGIA DE CENTROS

Fl servicio se prestard en los centros de la Agencia Madrilefia de Atencién Social que se

relacionan en el Anexo | del presente pliego.

Cada centro puede albergar uno o varios servicios de restauracion, con diferentes tipologias.
En total el nimero de servicios de restauracion que hay que auditar es de 90, desglosados

como sigue:
N2 COMENSALES
Ne DE
POR CENTRO
TIPO DE SERVICIO CENTROS

(PROMEDIO)
Cocinas de Residencias de personas mayores 220 25
Cafeterias en Residencias de personas mayores 50 14
Cocinas de Centros para personas con discapacidad
. 100 12
intelectual
Talleres ocupacionales de Centros para personas con B 5
discapacidad intelectual
Cafeterias en Centros de Mayores 60 31
Cocinas en Comedores Sociales 400 3
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5.

ALCANCE DEL SERVICIO

El objeto del presente contrato comprende los siguientes aspectos:

1) Asistencia técnica: para la revision del “Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y

2)

3)

APPCC” tanto genérico como el especifico de cada centro, en funcién de la normativa
vigente o los cambios que estratégicamente se definan desde la Coordinacién
Médico Asistencial de la Agencia Madrilefia de Atencion Social. Apoyo a los Centros
auditados en la implantacién, mantenimiento y evolucién del “Sistema de Higiene,
Seguridad Alimentaria y APPCC”, asi como en la correccidon de las deficiencias
detectadas tras cada auditoria.

Visitas de auditoria: para la verificacion del grado de cumplimiento del sistema de
Autocontrol implantado en los centros, seglin lo establecido en el Manual del
“Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC”, incluido como Anexo Il de este
documento.

Controles analiticos: se llevaran a cabo controles analiticos programados, tanto de
alimentos elaborados como de superficies de utensilios y menaje utilizados en la
elaboracion de los mismos y de los manipuladores de alimentos, a fin de verificar la
higiene y la seguridad alimentaria en estos procesos y establecer las medidas
correctoras pertinentes que correspondan en cada caso, segun lo establecido en el
“Anexo IlI-Programa de control analitico”.

Contrastacion de equipos: se contrastaran peridédicamente los equipos de medida de
temperatura en camaras, los termdmetros de control de alimentos y los equipos de
medicién de compuestos polares en aceite de fritura, cumplimentando el Registro de
verificaciébn de equipos correspondiente a cada centro y proponiendo las medidas
correctoras pertinentes en cada caso, segun lo indicado en el Anexo IV-Registro de
contrastacion de equipos.

6.

DESCRIPCION DEL SERVICIO

6.1 Asistencia técnica

El servicio de asistencia técnica que se prestara en los diferentes centros consistira en:

e Colaboracién con la Coordinacion Médico Asistencial en la revisién, evaluacién,
mantenimiento y mejora del “Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC”:

Reuniones periddicas con la Coordinacién Médico Asistencial para revisar y evaluar el
seguimiento e incidencias del sistema, proponiendo las mejoras pertinentes ante los
diferentes hallazgos detectados, etc., al menos en tres ocasiones a lo largo de la
duracién del contrato. Elaboracién de las actas de dichas reuniones.
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= Mantenimiento y evolucién del “Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC”.

= Revision, mantenimiento y evolucién del “checklist” utilizado como base de
contrastacion en las visitas de auditoria.

- ldentificacién de nuevos riesgos, puntos débiles y fortalezas, determinando si fuera
necesario medidas preventivas, correctoras, limites criticos y frecuencia de
verificacion.

- Asistencia en la aplicacion y cumplimiento de las directrices normativas en materia
de higiene y seguridad alimentaria. Identificacién de novedades y modificaciones en
la normativa, reglamentacién o legislacion que se produzcan durante la vigencia del
presente contrato y que afecten a este tipo de servicios, ya sea comunitarias,
estatales, autondmicas o locales.

- Colaboracién en la elaboracidn e incorporacién de posibles nuevos protocolos que se
implanten (Protocolo de limpieza, desinfeccién y control de plagas).

® Colaboracién con la Direccién Yy con los responsables del servicio de restauracién de
cada Centro objeto de este contrato:

- Asesoramiento en relacién con las actas de inspeccidn de las autoridades sanitarias.

- Asesoramiento e instruccién durante las visitas de auditoria, consistente en
recomendaciones y correcciones sobre las situaciones detectadas y que quedaran
reflejadas en el informe de auditoria.

= Mantenimiento del “Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC” especifico
de cada uno de los centros, con las particularidades y correcciones necesarias segun
las caracteristicas de cada centro.

Para la asistencia técnica se estima una dedicacion aproximada de 50 horas,.

6.2 Visitas de auditoria

Calendario y metodologia

Se realizaran tres visitas de auditoria por cada centro, una en cada cuatrimestre del afio.

Las fechas de auditoria seran desconocidas para los centros, evitando una periodicidad
previsible que permitiera al personal del centro auditado predecir las fechas de las proximas
visitas en funcion de las fechas de auditorias realizadas previamente. La Coordinacién
Médico Asistencial proporcionara el cronograma de visitas al inicio de los trabajos.

Las visitas de auditoria se llevaran a cabo preferentemente de lunes a viernes, en horario de
mafiana o de tarde (al menos una de las visitas en cada centro se efectuard en horario de
tarde), sin aviso previo al centro. Ocasionalmente podria fijarse alguna de las auditorias en
fin de semana.

Las auditorias, en general, evitaran coincidir con los momentos de maxima actividad, salvo
que asi lo requieran las circunstancias.
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La duracion de cada auditoria se ajustara al tamafio y necesidades de cada centro; en
cualquiera de los casos la duracibn minima de dichas visitas serd de 2 horas
aproximadamente.

El objetivo fundamental de dichas visitas es la verificaciéon del grado de cumplimiento del
“Sistema de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC” implantado en el centro, segln lo
establecido en el Manual especifico, incluyendo al menos los siguientes puntos:

- Almacenamiento de alimentos: condiciones higiénicas, fechas de consumo,
trazabilidad.

- Higiene de los manipuladores de alimentos.

- Practicas de manipulacion de alimentos.

- Formacion de manipuladores de alimentos.

- Condiciones higiénicas y estados de las instalaciones y equipos.
- Cumplimentacién de registros.

- Plan de limpieza y desinfeccién.

- Plan de desinsectacién y desratizacién (Control de Plagas): D+D.
- Plan de control de agua de abastecimiento.

- Analisis y revision de todos los registros vigentes.

Esta verificacidn se basa en un checklist elaborado por la Coordinacién Médico Asistencial en
colaboracién con la empresa adjudicataria y supervisado por los servicios de Salud Publica de
la Comunidad de Madrid. Este checklist se revisa anualmente, para incorporar las
correcciones y mejoras pertinentes, en base a los resultados y la experiencia del afio
anterior. En el Anexo V se incluye un modelo de checklist.

)

El resultado de la visita de auditoria se recogerd en un Informe de auditoria individual por
cada centro y servicio auditado, que describa e ilustre el resultado observado en cada
apartado auditado, con especial incidencia en los hallazgos detectados, incluyendo
documentacion fotografica de los mismos. El formato y contenido de dicho informe serd
definido y aprobado por la Coordinacién Médico Asistencial una vez evaluadas las
propuestas que efectue la empresa adjudicataria.

Las no conformidades detectadas en cada auditoria se registraran como hallazgos en un Plan
de accidn individual elaborado para cada centro, en el que se especificara el hallazgo, el
responsable, sus posibles causas y las acciones a tomar para solucionarlo. Durante la
siguiente visita de auditoria se verificard y documentara la resolucién de cada uno de los
hallazgos detectados en la auditoria anterior, en un registro de Verificacion de
Cumplimiento del Plan de accién anterior.

Al final de cada cuatrimestre se elaborara igualmente un Informe de auditoria final para
cada drea de actividad de centros (uno para Residencias de personas mayores, otro para
Centros de mayores y otro para Centros para Personas con Discapacidad Intelectual y
Comedores Sociales), en el que se muestre un andlisis comparativo entre los resultados de
los diferentes centros auditados en el periodo para cada uno de los apartados de la
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auditoria, y un analisis evolutivo respecto a los resultados de los periodos anteriores de cada
centro, todos ellos de forma global y para cada uno de los apartados de la auditoria. Se
identificaran igualmente las incidencias mas frecuentes y significativas. El informe del ultimo
periodo del afio tendra la consideracion de Resumen anual. El formato y contenido de dicho
informe serd definido y aprobado por la Coordinacién Médico Asistencial una vez evaluadas
las propuestas que efectue la empresa adjudicataria.

6.3 Analiticas
Metodologia

En cada auditorfa se llevaran a cabo controles analiticos, pudiendo coincidir la visita de toma
de muestras con la visita de auditoria.

Se realizaradn dos tipos de controles:

1. Controles de comida elaborada, sobre muestras de los productos finales elaborados
en el centro.

2. Controles de superficies, sobre muestras aleatorias de utensilios y menaje utilizado
en la elaboracién de alimentos, asi como de los propios manipuladores.

Los parametros, el alcance y especificaciones de estos controles estan recogidos en el
Programa de Control Analitico incluido como Anexo Il de este pliego.

6.4 Contrastacion de equipos
Metodologia

Equipos de medicion de temperatura

La empresa adjudicataria realizara una verificacion anual del correcto funcionamiento de
todos los equipos de medicién y registro de temperatura utilizados en las camaras
refrigeradoras y congeladoras, asi como los utilizados para control de alimentos. Para ello se
realizard una contrastacién de estos equipos por comparacidon con un termémetro patron,
seglin procedimiento especificado en el apartado “PROCEDIMIENTO DE CONTRASTACION DE
TERMOMETROS” del Anexo IV-Registro de contrastacion de equipos.

En los casos en que se supere el margen de tolerancia permitido, se estableceran las
medidas correctoras oportunas para cada caso.

Como resultado de este proceso se cumplimentara el Registro de contrastacion de equipos
del centro y se etiquetard cada equipo con el resultado favorable o no favorable de la
verificacién y la fecha de la misma en una etiqueta adhesiva sobre el propio equipo.

La empresa adjudicataria dispondra los termometros patrén que utilice en este proceso de
contrastacion. Estos termdmetros patrén contaran con certificado de calibracion anual en
laboratorio acreditado, y su margen de error sera coherente con los termémetros que se van
a verificar, tipicamente inferior al 20% del error permitido en el termédmetro que se esta
verificando.
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En el Anexo | se incluye un recuento aproximado del nimero de termémetros que deben
contrastarse en cada centro.

Equipos de medicion de compuestos polares

La empresa adjudicataria realizard una verificacién anual del correcto funcionamiento del
medidor de compuestos polares en aceite de fritura de cada centro, mediante el uso de un
aceite de referencia.

Como resultado de este proceso se cumplimentara el Registro de contrastacién de equipos
del centro. Se etiquetarad cada equipo con el resultado favorable o no favorable de la
verificacion y la fecha de la misma. Si fuera necesario y el equipo lo permite, se procedera al
ajuste del mismo, segin lo especificado en el apartado “PROCEDIMIENTO PARA
CONTRASTACION Y AJUSTE DEL MEDIDOR DE COMPUESTOS POLARES” del Anexo IV-Registro
de contrastacion de equipos.

7. DOCUMENTACION, ENTREGAS Y PLAZOS

7.1 Visitas de auditoria

Entregas

Cada documento generado se entregara a la Coordinacién Médico Asistencial en formato pdf
y formato original editable (Word o Excel).

Como minimo, la documentacion entregada estard formada por:

1) Tras cada visita de auditoria se generard por cada centro y servicio los siguientes
documentos, segun contenido y formato aprobado por la Coordinacion Meédico
Asistencial:

- Verificacién del cumplimiento del Plan de accién de la auditoria anterior
- Checklist cumplimentado
- Informe de Auditoria individual

- Plan de accidn con los hallazgos detectados

2) Al completar todas las auditorias de un cuatrimestre, se generard por cada area de
actividad de centros:

- Informe final de auditoria (3 en cada cuatrimestre, uno por cada area de actividad)

Plazos

1. El plazo maximo de entrega de los informes de auditoria individuales y otros
documentos generados en la auditoria serd de 15 dias habiles desde la fecha de la visita.
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El plazo méximo de entrega de los Informes finales por cuatrimestre serd de 15 dias
habiles desde la fecha de la ultima visita del cuatrimestre, fijando como cronograma de
entrega de los informes finales el siguiente:

a. ler cuatrimestre................... 15 de mayo
b. Periodo 292 cuatrimestre....... 15 de septiembre
c. Periodo 32 cuatrimestre....... 4 de diciembre

7.2 Analiticas

Entregas
Los resultados de los controles analiticos podran generar los siguientes tipos de entrega:

1)

2)

Sin periodicidad fija:

Comunicacién inmediata de resultados analiticos positivos por correo electrénico al
centro afectado, con copia a la Coordinacion Médico Asistencial. Esta comunicacion
debera incluir recomendaciones preventivas o correctivas especificas de actuacién frente
al resultado positivo obtenido.

Coincidiendo con los informes de auditorias individuales:

Informe con el resultado analitico de cada una de las muestras analizadas en formato
pdf.

3) Coincidiendo con los informes finales cuatrimestrales:
- Resumen tabulado en formato Excel de los resultados agregados de todos los
centros, clasificados por tipo de ensayo.
- Informe de la evolucidn de los resultados obtenidos a lo largo del afio, clasificados
por centros y por tipo de ensayo.
Plazos
1. El plazo maximo de comienzo de analisis sera de 48 horas a partir de la toma de la

muestra.

2. El plazo maximo de comunicacion de los resultados analiticos positivos sera 10 dias a
partir de la toma de la muestra, salvo que alguna técnica de laboratorio especifica
requiera un tiempo superior.

3. Los informes individuales de resultados analiticos se entregaran junto con los informes
de auditoria individuales.

4. El resumen agregado y el Informe de evolucidon de resultados analiticos se entregaran
junto con los informes finales del cuatrimestre.
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7.3 Contrastacion de equipos
Entregas

- Registro de contrastacion de equipos de cada centro, cumplimentado.

- Certificado de calibracién del termémetro utilizado como patrén en la contrastacién de
equipos termomeétricos.

- Ficha técnica del aceite patrén utilizado en la contrastacién del medidor de compuestos
polares.

Plazos

La contrastacidon de equipos se realiza con periodicidad anual, coincidiendo con la primera
visita al centro. Si algiin equipo no se pudiera contrastar en la primera visita o en el caso de
compra nueva, sustitucion o reparacion de equipos durante el afio, la contrastacion de estos
equipos se realizard en la primera visita de auditoria en que se detecte cualquier equipo no
contrastado ese afio. Los registros de contrastaciéon cumplimentados se entregaran junto los
informes individuales de auditoria de la primera visita.

7.4 Herramienta informatica para gestion de la documentacion
Alcance

La empresa adjudicataria deberd proporcionar, administrar y mantener una herramienta
informatica de gestion documental colaborativa, que permita el almacenamiento,
intercambio y seguimiento agil y seguro de toda la documentacidn y registros generados en
la ejecucidn del presente contrato en su conjunto, tanto de las visitas de auditoria, controles
analiticos, contrastacion de equipos, informes generados o documentos de gestidén vy
seguimiento del contrato. La herramienta debe cumplir los estandares de seguridad
ordinarios para poder ser utilizada con garantias suficientes en un entorno corporativo.

Funcionalidades vy requisitos minimos de la aplicacién

Herramienta de gestion documental colaborativa asincrona, con las siguientes
funcionalidades minimas:

e Gestion documental. Almacén repositorio con toda la documentacién y registros
generados en las auditorias, en la toma de muestras y controles analiticos (resultados
analiticos, informes), asi como los manuales del sistema de Higiene y Seguridad
Alimentaria de cada centro y sus actualizaciones. Esta documentacidon debe quedar
clasificada, categorizada y etiquetada por cada centro y cuatrimestre, disponiendo al
menos una carpeta por cada centro y una carpeta comun con documentacion de gestion
y seguimiento comunes a todos los centros.

e Gestion de usuarios. Los usuarios de cada centro tendran acceso restringido a la
documentacioén correspondiente a su propio centro. El Director de los trabajos en la
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AMAS vy las personas por él designadas tendran acceso completo a toda la
documentacion. La herramienta debe permitir gestionar diferentes niveles de acceso a
las carpetas (lectura, escritura, etc).

e Tecnologia web, que permita el acceso online desde cualquier punto dentro o fuera de
la red de la Comunidad de Madrid. Funcionamiento compatible con navegador Internet
Explorer 8 y Google Chrome, sin necesidad de instalacion de software cliente ni
complementos.

e Seguridad de acceso a la informacién protegido por usuario y contrasefia. Copia de
seguridad periédica de todos los documentos almacenados.

Plazo de puesta en marcha

La herramienta informatica debera estar operativa a los 3 meses de la firma del contrato.

No obstante, hasta el momento de la puesta en marcha, la empresa adjudicataria deberd
igualmente cumplir con los plazos y contenidos de entrega de documentos indicados en el
presente pliego. Dicha documentacién deberad posteriormente quedar incorporada a la
herramienta informatica.

A la finalizacion del contrato se entregard toda la documentacién almacenada en la
herramienta y cualquier otra informacién que permitan a la AMAS explotar los datos por
medios propios.

8. NORMATIVA APLICABLE

Tanto las empresas licitadoras como los servicios ofertados deberdn cumplir con toda la
normativa, reglamentacién o legislacion vigentes o que se dicten durante la duracién del
contrato, relativas a este tipo de servicios, ya sea comunitaria, estatal, autonémica o local.

En particular, la obligacion de disponer de sistemas de autocontrol basados en el Sistema
APPCC se introdujo en la legislacion espafiola a través del Real Decreto 2207/1995, de 28 de
diciembre, por el que se establecen las normas de higiene relativas a los productos
alimenticios, fruto de la transposicion de la Directiva Europea 93/43/CEE. Actualmente, el
Reglamento (CE) N2 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios y que entrd en vigor el 1 de enero de 2006, ratifica la obligatoriedad de los
operadores de empresa alimentaria, de crear, aplicar y mantener un Sistema APPCC.

Los controles analiticos se realizaran conforme al Reglamento 2073/2005 relativo a los
criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios y sus posteriores
modificaciones.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la
informacién alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al
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consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticién
del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

El manual “Documentacion del Sistema de Seguridad Alimentaria” en vigor en los centros de
la Agencia Madrileiia de Atencion Social, esta basado en los principios del Sistema de Andlisis
de Peligros y Puntos de Control Critico adoptados por la Comisién del Codex Alimentarius, asi
como en la legislacion vigente correspondiente en materia de higiene de los alimentos.

9. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

La empresa que resulte adjudicataria para la ejecucion del presente contrato deberd cumplir
estrictamente las siguientes obligaciones:

- Cumplir las instrucciones, directrices y observaciones que se le formulen directamente
desde la Coordinacion Médico-Asistencial, sin apartarse del contenido del presente
Pliego de Prescripciones Técnicas.

- Disponer de los medios suficientes, tanto personales, técnicos como materiales, para la
prestacion de los servicios requeridos en el presente pliego.

- Disponer de laboratorio propio acreditado para controles analiticos de productos
alimenticios.

- Los técnicos destinados a efectuar cada uno de los servicios, serdn profesionales con la
cualificacién y formacidn suficiente y necesaria para la prestacién de los servicios
especificados en este pliego.

- Cumplir las disposiciones legales vigentes de ambito municipal, autonédmico, nacional o
comunitario en materia fiscal, laboral, de seguridad social, salud laboral y seguridad e
higiene ambiental, necesarias para el ejercicio del presente contrato.

- No utilizar el nombre del Centro en sus relaciones con terceras personas, ni siquiera a
efectos de facturacion de proveedores o cualquier otra que pueda tener con personas a
su servicio, siendo directamente responsable de las obligaciones que contraiga.

- Seran por cuenta del adjudicatario todos los gastos derivados el cumplimiento del
contrato, ya sean generales, financieros, seguros, de transporte, honorarios del personal
a su cargo, incluido el vestuario, licencias, anuncios, tasas y todo tipo de impuestos, asi
como los que puedan originarse o modificarse durante el plazo de vigencia del contrato.

- También correrd a cargo de la empresa adjudicataria el material necesario para llevar a
cabo los diferentes trabajos y operaciones objeto de esta contratacién. Especificamente,
debera aportar los termdémetros calibrados y aceite patrén que utilice para la
contrastacién de equipos.

- Cumplir lo dispuesto en la normativa vigente en materia de proteccion de datos. Por
ello, la entidad adjudicataria y el personal encargado de la realizacion de los trabajos
guardaran secreto profesional sobre todas las informaciones, documentos y asuntos a
los que tengan acceso o conocimiento, durante la vigencia del contrato, incluso después
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de finalizar el plazo contractual. (Ley Orgdnica 15/1999 de 13 de diciembre de
Proteccién de Datos de Caracter Personal).

10. MEDIOS PERSONALES

10.1 Cualificacion de los profesionales encargados de realizar los

trabajos

La empresa adjudicataria tendrd a disposicion de este servicio:

¢ Al menos dos consultores Titulados superiores en el drea de ciencias de la salud, quimica

o biologia, con formacion en Higiene Alimentaria o técnicas de laboratorio y con
experiencia minima de ocho afios en la implantacidon, mantenimiento y evaluacién de
Sistemas de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC.

Estos consultores serdn los responsables de la supervision y evaluacion de los trabajos
realizados y de los informes de los trabajos. Seran los encargados de realizar los servicios
de asistencia técnica en colaboracion con la Coordinacién Médico Asistencial y en
contacto directo con el personal técnico que se designe desde el AMAS.

Estos profesionales deberan pertenecer a la plantilla de la empresa en el momento de la
licitacion.

Al menos seis consultores Titulados superiores o grado universitario en el drea de
ciencias de la salud, quimica o biologia, con formacién en Higiene Alimentaria o técnicas
de laboratorio y un minimo de 2 afios de experiencia en la implantacion, mantenimiento y

evaluacion de Sistemas de Higiene, Seguridad Alimentaria y APPCC y en la toma de
muestras para control microbioldgico.

Seran los encargados de realizar los trabajos de campo: auditorias, tomas de muestras,
contrastacion de equipos y asesoramiento e instruccion durante las visitas a los centros.

De estos profesionales, al menos tres deberan pertenecer a la plantilla de la empresa

Este equipo técnico con sus profesionales se mantendrd durante toda la vigencia del
contrato.

10.2 Condiciones del personal

Corresponde a la empresa adjudicataria la contratacién del personal en numero suficiente
para garantizar la prestacién del servicio a la que se compromete en este pliego, asi como el
pago de sueldos o salarios que el mismo devengue.

En caso de accidente o perjuicio de cualquier género ocurrido a los operarios con ocasién del
ejercicio de los trabajos, el adjudicatario cumplira lo dispuesto en las normas vigentes bajo
su responsabilidad, sin que esto alcance en modo alguno a la Comunidad de Madrid.
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Se cumplira estrictamente la normativa vigente sobre Prevencién de Riesgos Laborales y con
relaciéon a la Seguridad e Higiene en el trabajo, proteccién, formacién, etc., asi como
cualquier otra legislacidn vigente en la materia.

11. DIRECCION, COORDINACION E INSPECCION DEL SERVICIO

La direccion de los trabajos (Director de los Trabajos) corresponde al Coordinador Médico-
Asistencial, cuya funcidn de direccion se debe hacer valer Unica y exclusivamente con el
Responsable de la empresa adjudicataria designado a tal efecto, siendo obligatorio cumplir
los requerimientos que el Director de los Trabajos le dirija en virtud del poder de direccién y
supervision de los trabajos que ostenta.

En el momento de la formalizacién del contrato la empresa adjudicataria comunicara por
escrito el nombre y apellidos, fax y teléfono mdvil disponible en horario de lunes a viernes
de 9:00 a 20:00 horas del Responsable de la empresa adjudicataria designado a tal efecto, a
efectos de la coordinacion y seguimiento de la ejecuciéon del mismo, siendo dicho
responsable el dnico interlocutor con el personal que preste el servicio.

La Agencia Madrilefia de Atencion Social podra, bien con sus equipos de profesionales, o
bien a través de empresas especializadas, realizar, sin necesidad de previo aviso, la
supervision, inspeccién y comprobacién del cumplimiento de las condiciones exigidas en el
presente pliego, y en general, el funcionamiento del servicio.

El Director de los Trabajos podra dirigir instrucciones al Responsable de la empresa
adjudicataria designado a tal efecto, siempre que no supongan modificaciones de las

prestaciones, ni se opongan a las disposiciones en vigor o a las cldusulas del presente Pliego
y demas documentos contractuales.

SEGUIMIENTO DEL SERVICIO

El Director de los trabajos, asi como el Responsable de la empresa adjudicataria llevaran a
cabo las siguientes reuniones durante la ejecucién del presente pliego:

- Enla primera semana desde la formalizacién del contrato.

- Al menos una reunidn de seguimiento cuatrimestral, tras la entrega de cada uno de los
informes finales.

- Al menos una reunién de seguimiento tras la finalizacién del Gltimo informe final para
revisar el resultado y definir las estrategias de mejora, los objetivos y las correcciones en
funcion de los hallazgos detectados y de los cambios normativos en materia de seguridad
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alimentaria que se produzcan. Fruto de esta reunion, se producira la revision del Checklist
y efectuar los cambios oportunos en caso de que asi proceda.

12, SISTEMAS DE CONTROL

Tras finalizar cada cuatrimestre de auditorias, una vez entregados los informes finales, el
Director de los trabajos llevara a cabo una evaluaciéon del grado de cumplimiento, eficacia y
satisfaccion de los trabajos realizados por la empresa adjudicataria en los siguientes
términos:

a) Cumplimiento del plan de evaluaciones de APPCC de cada uno de los centros (Checklist,
Informe individual del centro y Plan de Accién).

b) Grado de soporte y evidencia documental de los hallazgos detectados.

¢) Contenido, fiabilidad, redaccién y comprensién de los informes y de los planes de accién.

d) Acciones didacticas, formativas y de asesoramiento efectuadas con el personal de los
centros ante los diferentes hallazgos.

e) Cumplimiento en la entrega de los plazos predeterminados tanto de los informes
individuales de los centros como de los informes finales cuatrimestrales y anuales y otras
acciones que se le requieran.

El Director de los trabajos emitirad un certificado de evaluacidn, en un plazo no superior a los
30 dias desde la entrega del informe final, que le sera entregado a la empresa adjudicataria a
fin de que constate el grado de satisfaccion de los trabajos realizados y en su caso proceda a
la aplicaciéon de las mejoras propuestas en estas evaluaciones.

Madrid, a 19 de agosto de 2016

EL CONTRATISTA EL COORDINADOR MEDICO ASISTENCIAL DE LA
AGENCIA MADRILENA DE ATENCION SOCIAL

Fdo.: Fdo.: Primitivo Ramos Cordero
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ANEXO L- RELACION DE CENTROS

v
(]
SERVICIO DE RESTAURACION y E ﬁ a
(-4
2 < (]
CENTRO DIRECCION EZ | g3
ks | 88
Cocina | Cafeteria | Taller ﬁ =
CENTROS PARA PERSONAS CON DISCAPACIDAD INTELECTUAL
CADP 2 DE MAYO C/ Ofia, 1 28050-Madrid X
C/ Vereda del Camuerzo, 2 Sector il -28905-
CADP GETAFE X
Getafe
CADP MIRASIERRA C/ La Masd, 40 28034-Madrid X
. C/ San Martin, 13 28680-San Martin de
CADP REINA SOFIA . . X
Valdeiglesias
CO ALUCHE Avda. Rafael Finat, 48 28044-Madrid X
CO ANGEL DE LA GUARDA | Avda. Daroca, 60 28017-Madrid X X
CO BARAJAS C/ Zaorejas, s/n-local 10 28042-Madrid X
CO CARABANCHEL C/ General Ricardos, 177 28025-Madrid X X
CO CIUDAD LINEAL C/ Joséfa Valcarcel, 1 28027-Madrid X X
}
CO JUAN DE AUSTRIA C/ Arturo Soria, 12 28027-Madrid X
CO JUAN RAMON JIMENEZ | C/ Pedro Patifio, 4 28914- Leganés X X
CO NAZARET Avda. Manoteras, 1 28050-Madrid X X
COMEDORES SOCIALES
COMEDOR CALLE . .
C/ Canarias, 5 28045-Madrid X
CANARIAS
COMEDOR SANTA ISABEL |C/ Galileo, 14 28015-Madrid X
COMEDOR PLAZA ELIPTICA | C/ San Filiberto, 2 28026-Madrid X
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CENTROS DE MAYORES
CS ALTO DEL ARENAL C/ Perelada, 1-3 28038-Madrid 4
CM ALCALA DE HENARES | C/ Damas, 4 28801-Alcal4 de Henares 6
CM ALCORCON Pza. Orense, s/n 28924-Alcorcén 5
CM ALONSO CANO C/ Alonso Cano, 18 28003-Madrid 5
CM ALONSO HEREDIA C/ Alonso Heredia, 2 28028-Madrid 5
M ALUCHE C/ Camarena, 181 28047-Madrid 4
CM EMBAJADORES C/ Embajadores, 32 28012-Madrid 6
W1 FUENLABRABA Avda. de las Naciones, s/n ¢/v Grecia, s/n 28943- >
Fuenlabrada

CM GETAFE | Avda. de Las Ciudades, 31 28903-Getafe 4
CM LOS CARMENES C/ Glorieta de los Cdrmenes, 2 28047-Madrid 8
CM LEGANES | Avda. de la Mancha, 33 28911-Leganés 5
CM LEGANES 1l Avda. del Mediterraneo, s/n 28913-Leganés 3
CM MOSTOLES C/ Rio Jarama, s/n 28934-Mdstoles 5
CM PARLA C/ Humanes, 27 28980-Parla 3
CM PINTO C/ Coronados, 7 28320-Pinto 2
CM PUENTE DE TOLEDO C/ Mercedes Arteaga, 18 28019-Madrid 8
CM PUENTE DE VALLECAS |C/ Arroyo del Olivar, 106 28018-Madrid 6
CM REAL SITIO DE i

ARANJUEZ C/ Gobernador, 80 28300- Aranjuez 12
CM RICARDO DE LA VEGA |C/ Padre Blanco c/v Ferrocarril, s/n-28901-Getafe 4
CM SAGASTA C/ Sagasta,13 28004- Madrid 6
CM SAN BLAS Avda. Guadalajara, 69 28032- Madrid 2
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CM SAN CRISTOBAL DE

LOS ANGELES C/ Benimanet, 117 {bloque 568) 28021-Madrid 4
CM SAN FERMIN Avda. San Fermin, 15 28041-Madrid 9
CM SAN SEBASTIAN DE ) ,

S REVES C/ Pilar, 6 28700-San Sebastian de los Reyes 7
CM TETUAN C/ Carolinas, 33 28039-Madrid 4
CM USERA C/ Carmen Bruguera, 33 28026-Madrid 6
CM VILLA DE VALLECAS C/ Sierra Palomeras, 5 28031-Madrid 5
CM VILLABA C/ Morales Antufiano, 9 28400-Villalba 6
CM VILLAVERDE ALTO C/ Santa Joaquina Vedruna, s/n 28021-Madrid 5
CM VILLAVERDE BAJO C/ Francisco del Pino, 32 28021-Madrid 4
CM VIRGEN DE BEGONA C/ Virgen de Aranzazu, 28 28034-Madrid 5

RESIDENCIAS PARA PERSONAS MAYORES

RM ADOLFO SUAREZ C/ Ravena, 18 28030 - Madrid X 13
RM ALCORCON Avda. de Pablo Iglesias, s/n 28922-Alcorcén X 11
RM ARGANDA DEL REY Avd. del Instituto s/n 28500-Arganda del Rey X 9
RM CISNEROS Avda. Ajalvir, 1 28806-Aicala de Henares X 8
RM COLMENAR VIEJO Avda. Remedios, 28 28770-Colmenar Viejo X 17
RM DOCTOR GONZALEZ .

BUENO Ctra. Colmenar, km. 13 28049- Madrid X 9
RM FRANCISCO VITORIA C/ Villamalea, 1 28805-Alcald de Henares X 14
RM GASTON BAQUERO C/ Francisco Chico Mendes, 8 28108-Alcobendas X 11
RM GETAFE Avda. Juan Carlos |, 4 28905-Getafe X 7
RM GOYA C/ Doctor Esquerdo, 26 28028-Madrid X 7
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RM GRAN RESIDENCIA C/ General Ricardos, 177 28025-Madrid X X 12
RM LA PAZ C/ Doctor Esquerdo, 44 28007-Madrid X 8
RM MANOTERAS C/ Onia, 3 28050-Madrid X X 14
RM NAVALCARNERO C/ Victimas del Terrorismo, s/n 28600- X 7
Navalcarnero
RM NUESTRA SENORA DEL i
C/ Canto Blanco, 3 28049-Madrid X X 9
CARMEN
RM PARLA C/ Zuloaga, 2 28980-Parla X 8
RM REINA SOFIA Avda. Noroeste n29 28232-Las Rozas de Madrid X X 14
RM SAN FERNANDO DE C/ Ventura de Argumosa, 4 28830-San Fernando X 5
HENARES de Henares
RM SAN JOSE C/ Trévelez, s/n 28041-Madrid X 7
RM SAN MARTIN DE C/ San Martin, 2 28680-San Martin de g 6
VALDEIGLESIAS Valdeiglesias
RM SANTIAGO RUSINOL Pza. Doctor Gonzdlez Bueno, 16 28300-Aranjuez X X 13
C/ Doct | Hidalgo Huerta, 12 28180-
RM TORRELAGUNA / Doctor Manuel Hidalgo Huerta 8 X :
Torrelaguna
RM VALLECAS C/ Benjamin Palencia, 25 28038-Madrid X X 11
p M Vi Ctra. Marti
RM VILLAVICIOSA DE aseo. o?te de la Villa, s/n Ctra ."ian - 'ar in de
i Valdeiglesias, km. 11,200 28670-Villaviciosa de X X 17
ODON )
Odon
RM VISTALEGRE C/ General Ricardos, 177 28025-Madrid X X 10
N¢ Total de servicios de restauracién 40 45

1 . , - . .
El n® de termometros es aproximado, y podria variar ligeramente segtn la operativa de cada centro.
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ANEXO II.- MANUAL DEL SISTEMA DE HIGIENE, SEGURIDAD
ALIMENTARIAY APPCC

Nota: El contenido de este Anexo Il se encuentra recogido en un CD
que se podra recoger en el Area de Contratacién de la Agencia
Madrilefia de Atencién Social, en la calle Agustin de Foxa n2 31, 92

planta derecha. ‘
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ANEXO IIL.- PROGRAMA DE CONTROL ANALITICO

1. INTRODUCCION

Se define como Programa de Control Analitico al conjunto de actividades vy
procedimientos que se llevan a cabo para el anadlisis de los alimentos elaborados
(producto final), asi como para el analisis de las superficies de los utensilios y menaje
utilizados en la elaboracion de los mismos, a fin de verificar la higiene y la seguridad
alimentaria en estos procesos y establecer las medidas correctoras pertinentes que

correspondan en cada caso.

2. METODOLOGIA

El Programa de Control Analitico del Sistema de Seguridad, Higiene Alimentaria y APPCC
de la Agencia Madrilefia de Atencidon Social, llevard a cabo analisis de superficies y
analisis del producto final elaborado con caracter trimestral o cuatrimestral, segin la

periodicidad con la que se efectuen las auditorias.

Para ello se tomara al azar y de forma rotatoria 7 muestras de superficies y 4 muestras
del producto final elaborado para su correspondiente analisis, en los que se efectuara un

control microbiolégico segln las tablas anexas del presente documento.
Para ello se seguira la siguiente metodologia:

- Controles de superficies: Se realizaran 7 controles de superficie seleccionados de

manera aleatoria y rotatoriamente en cada una de las visitas periddicas. (mesas de
trabajo, utiles, vajilla, etc.). El objetivo es la obtencién de recuentos generales de
microorganismos marcadores de contaminacion; en 6 de las muestras se realiza
control de Aerobios Meséfilos y Enterobacterias totales, datos que permiten establecer
acciones correctoras y garantizar la limpieza efectiva de las superficies. Los valores de
tolerancia estan basados en Decisién de la Comision 2001/471/CE de 8/06/2001

(actualmente derogada)

El método empleado sera el de placa de contacto, con medios de cultivo especificos

para cada grupo de microorganismos a investigar.
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En una de las muestras se realizara controles de Listeria monocytogenes en superficies
tal y como se indica en el Reglamento CE 2073/2005, mediante kits comerciales de

muestreo y cultivo en laboratorio.

- Controles de comidas elaboradas: Se realizara en cada visita la recogida de 4 muestras

de productos finales elaborados por el centro. Los pardmetros microbiolégicos a
analizar se basan en el Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios
microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios y sus posteriores
modificaciones, asi como el Real Decreto 3484/2000, por el que se establecen las
Normas de Higiene para la elaboracién, circulacién y comercio de Comidas preparadas,

derogado en la actualidad, concretando el control en:

= Recuento e identificacion de Escherichia coli

= Recuento e identificacion Staphylococcus aureus
s Identificacion de Salmonella

= Identificacion de Listeria monocytogenes

Estas muestras serdn procesadas y analizadas en laboratorios que tengan las
correspondientes autorizaciones sanitarias y/o Acreditados por ENAC segin ISO
17025. Los resultados analiticos acompafiaran al informe final cuatrimestral de cada
auditoria; si bien en todos los casos en los que se encuentre algun hallazgo positivo
(presencia de microorganismos por encima de los valores de referencia), se ha
disefiado un sistema adicional de alerta rdpida, que conlleva una comunicacién urgente
tanto al Director del centro como a la Coordinacion Médico Asistencial de la Agencia
Madrilefia de Atencidén Social. Estos resultados analiticos se acompafaran de un informe
en el que se indican las acciones necesarias para la oportuna correccién del hallazgo

detectado.

El director/a del centro sera responsable de comunicar estos hallazgos positivos a cada
uno de los departamentos implicados para que se tomen las medidas correctoras
oportunas con la mayor premura posible, las cuales seran registradas en el Plan de
Accidn elaborado por el director/a del centro en cada auditoria, asi como en el Registro

de Incidencias y Medidas Correctoras.
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ANALISIS DE PRODUCTO FINAL ELABORADO

COMIDAS PREPARADAS SIN TRATAMIENTO TERMICO Y COMIDAS
PREPARADAS CON TRATAMIENTO TERMICO QUE LLEVEN INGREDIENTES
NO SOMETIDOS A TRATAMIENTO TERMICO (GRUPO A)

Elaboracién culinaria a partir de uno o varios productos
alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de

DEFINICION otras sustancias autorizadas y en su caso condimentada, no
habiendo sido sometida a un tratamiento térmico (aumento de
temperatura) en su conjunto.

Parametro Limites

Escherichia coli 10 ufc/g

CARACTERISTICAS
. Staphylococcus aureus 10 ufc

MICROBIOLOGICAS PRYISCOEEd /9
Salmonella Ausencia / 25 g
Listeria monocytogenes Ausencia / 25 g

FRECUENCIA Cuatrimestral, segun auditorias

N° DE MUESTRAS

4 (En total, sumando grupo A y grupo B)

TOMA DE MUESTRA

Aleatoria

RESULTADOS (+)

Cumplimentar el Plan de Accién

Registrar en el Registro de Incidencias y Medidas
Correctoras

Agustin de Foxg, 31
28036 Madrid
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Agencia Madrilefia de Atencién Social
CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

ANALISIS DE PRODUCTO FINAL ELABORADO

COMIDAS PREPARADAS CON TRATAMIENTO TERMICO (GRUPO B)

Elaboracién culinaria a partir de uno o varios productos
alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adicion de
otras sustancias autorizadas y en su caso condimentada,

DEEINICION sometida en su conjunto a un tratamiento térmico (aumento
de temperatura), tal que pueda ser consumida directamente o
con un ligero calentamiento.
Parametro Limites
Escherichia coli Ausencia /g
CARACTERISTICAS
5 Staphylococcus aureus 10 ufc
MICROBIOLOGICAS phylococeus /9
Salmonella Ausencia / 25 g
Listeria monocytogenes Ausencia/ 25 g
FRECUENCIA Cuatrimestral, segun auditorias

N° DE MUESTRAS 4 (En total, sumando grupo A y grupo B)

TOMA DE MUESTRA |Aleatoria

Cumplimentar el Plan de Accién

RESULTADOS (+) [Registrar en el Registro de Incidencias y Medidas
Correctoras
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Agencia Madrilefia de Atencién Soclal
CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

ANALISIS DE SUPERFICIES

DE UTENSILIOS Y MENAJE UTILZADO EN LA ELABORACION DE
ALIMENTOS

Toma aleatoria de muestras de los utensilios y menaje

2 utilizados en las diferentes fases de la preparacion vy
DEEINICICON elaboracién del producto final (tablas de corte, espumaderas,
cuchillos, tarmix, bandejas, etc.).
Parametro Limites
CARACTERISTICAS |Recuento aerobios mesofilos 1,0 x 10% ufc/ 25 cm?
MICROBIDIOSICAS Enterobacteriaceas totales <1 ufc/ 25 cm?
Listeria monocytogenes (Ausencia/frotis)
FRECUENCIA Cuatrimestral, segun auditorias
N° MUESTRAS 6 +1 (Listeria)

TOMA DE MUESTRA |Aleatoria

Cumplimentar el Plan de Accién

RESULTADOS (+) [Registrar en el Registro de Incidencias y Medidas
Correctoras

Agustin de Foxa, 31 Pdagina 26 de 40
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Comunidad de Madrid

Agencia Madrilena de Atencién Social

CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

ANEXO IV.- REGISTRO DE CONTRASTACION DE EQUIPOS

CENTRO:

Fecha:

Técnico:

Termdmetro patrén:

Fecha calibracién:

Ne certiflcado:

COCINA

CUARTO FRIO

ZONA CAMARAS

TERMOMETROS ALIMENTOS

Termometro cocina

1. en agua de fusion de hielo

2. en agua en ebullicién

Termometro economato

1. en agua de fusién de hielo

2. en agua en ebullicion

Agustin de Foxd, 31
28036 Madrid
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Agencia Madrilefia de Atencién Social

DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

PROCEDIMIENTO CONTRASTACION DE TERMOMETROS:
PARA TERMOMETROS DE CAMARAS EN 1 PUNTO:

1.Realizar una medicién de la temperatura con termometro patrén en un punto lo més préximo
posible a la sonda de temperatura del equipo. Esperar el tiempo necesario para que ambos
termometros se estabilicen.

2.Anotar en este registro los valores medidos por el termémetro patrén y por el termémetro que se
estd contrastando. Comparar y registrar también la diferencia entre ambas medidas.

PARA TERMOMETROS DE MANO PARA ALIMENTOS (TERMOMETROS CON SONDA O INFRARROJOS) EN
DOS PUNTOS:

1.Se dispondra de un recipiente con agua fria y hielo. Se esperardn 15 minutos y se introduciran en el
recipiente las sondas de termdmetros a contrastar y la del termémetro patrén, y se compararan
ambas lecturas.

2.Se dispondra un recipiente con agua en ebullicién. Se introducirdn en el recipiente las sondas de
termémetros a contrastar y la del termémetro patrén, y se comparardn ambas lecturas. En caso de
no poder realizar la medicién con agua en ebullicién, se utilizard agua caliente en un punto lo mas
préximo posible a los 100°C.

MARGENES DE TOLERANCIA:

La desviacibn maxima para considerar adecuado un termémetro es de #1°C en termémetros externos y termémetros de
sonda, y #2,0°C en termdémetros integrados y termémetros de infrarrojos.

MEDIDAS CORRECTORAS:

1. En caso de superar el margen de tolerancia permitido, se procederd a la revisidn y ajuste de los
equipos, sustitucion de las sondas o sustitucion de los termémetros por otros nuevos, los cuales
deberdn ser adquiridos por su certificado de calibracidn y garantia.
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Agencia Madrilefia de Atencion Social
CONSEJERIA
DE POLITICAS SOCIALES Y FAMILIA

Comunidad de Madrid

2. En cualquier caso, el equipo debe quedar identificado por una etiqueta de identificacion que indique: ID del
termdmetro, resultado OK o NO OK de la contrastacién, fecha de contrastacion y fecha de la préxima contrastacion.

PROCEDIMIENTO PARA CONTRASTACION Y AJUSTE DE MEDIDOR DE COMPUESTOS POLARES:

Se procederd a la contrastacion en un punto entre 0% CPT y 15% CPT con aceite de referencia,
siguiendo las instrucciones del fabricante si las hubiera (como es el caso del modelo TESTO 270). En el
caso de que sea necesario y el equipo lo permita, tras la contrastacion se procederd al ajuste del
equipo.

CONTRASTACION:

1. Limpiar el sensor antes de la contrastacién.

2. Calentar el aceite de referencia a la temperatura indicada por el fabricante.
3. Realizar medicién de compuestos polares del aceite de referencia.
4,

Comparar la lectura con el valor nominal del aceite de referencia y anotar los resultados en el
registro.

MARGEN DE TOLERANCIA:

El error maximo admisible es de +2,5% CPT.

MEDIDAS CORRECTORAS:
Si se supera el margen de tolerancia permitido se procedera necesariamente al ajuste o sustitucion del
equipo.

No obstante, si el equipo permite el ajuste por el usuario, se deberd ajustar siempre que la desviacién
observada durante la contrastacion sea >1% CPT.

En cualquier caso, el equipo dehe quedar identificado por una etiqueta de identificacion que indique: ID del termdmetro,
resultado OK o NO OK de la contrastacién, fecha de contrastacion y fecha de la préxima contrastacion.

FRECUENCIA: Los equipos de medida deben contrastarse al menos una vez al aiio, con un margen de
demora de 2 meses por motivos operativos.
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Comunidad de Madrid

) ANEXO V.- MODELO DE CHECKLIST DE AUDITORIA
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AUDITORIA DE SUPERVISION DE CONDICIONES HIGIENICG-SANITARIAS E IMPLANTACION DE SISTEMA APPCC

i o Brmtar b

o
»

Comunidad de Madrid

Lhea b KNP 00K 1S

Centro:

Fecha y hora:

Auditor:

En presencia de:

—_u>w>_<_m._.ﬂc CONTROLADO RESULTADC INCIDENGA OBSERVADA Y MEDIOA CORRECTORA PROPUESTA
L RECEPCION DE MERCANCIAS
1 Orden adecuado 1 Correcto
2 Paredes, techos, puertas y suelos en adecuado estado de limpieza 1 Cosrecto
B No hay materias primas en espera de ser almacenadas y/o en el suelo 2 Correcto

Elementos de iluminacion con proteccién, limpios y funcionando
o 1 Correcto

correctamente
5 Barreras fisicas antinsectos integras, impias y en funcionamiento 1 Correcto

RESULTADO PARCIAL 100% Puntuacion obtenida: 6

2. ALMACENES
3 Nivel de orden y impieza adecuados 1 Correcto
7 Ningun producto en comtacto con el sueio 2 Correcto
= Progucias Sentro de la fecha de capugiac 13 Correcto
5 Producto protegico y correctamente etiquetado. 5 Correcto
0 | 0s productos y utiles de limpieza se almacenan en lugar especifica, 2 Comecto

separado de los alimentos

Elementos de iluminacién con proteccion, impios y funcionando
11 1 Correcto

correctamente
12 Barreras fisicas antinsectos imegras, limpias y en funcionamiento 1 Correcto

RESULTADO PARCIAL 100% Funfussiin obiegide w

Proyecto de supervision de sictermas APPCC en Centros dependientes del Servicio Regional de Bienestar Social de la Comuaidad de Medrid,
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3. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACIGN

13 Paredes, techos, estanterias y suelos en adecuado estado de limpieza 2 Correcto
14 Estiba correcta 2 Correcto
15 Ningun producto en cortacto can et suelo 2 Correcto
L6 Cofrecto grade de proteccion del alimento 5 Correcto
Se utili ipi i d ra el i de
h? ilizan los ¢ P2 A Goresio
productos
5 " F 5 -
8 Etiquetaje correcto de productos. Fecha de caducidad y etiquetas 5 Correcta
completas
19 i do cofrecto de los prod en d i 5 Correcto
R0 Rotadon edecuada, no se encuentran productos caducados. 5 Correcto
21 Aecipientes conteniendo cames o pescadeos frescos con rejilla en su fondo 4 Correcto
P2 Temperatura carrecta (T¥< 59C) 5 Correcto
3 Se guardan comidas testigo de las comidas servidas S Correcto
Elemerntos de iluminacion con proteccion, impios y funcionando
B4 1 Correcto
correctamente
DS Limpieza de las rejillas ded ventilador del evaporador y/ placas de frio 1 Correcto
=r = =
RESULTADO PARCIAL 100% Funtuacion abtenids: s
4, ALMACENAMIENTO EN CONGELACION
26 Paredes, techos, estanterias y suelos en adecuado estade de fimpiaza 2 Correcto
127  Estiba comecta 2 Correcto
28 Ningun producto en comtacto con el suelo 2 Correcto
20 Comecto grado de proteccian del alimento 5 Correcto

Proyecto de supervisién de sisternas APPCC en Centros dependientes def Servicio Regional de Bienestar Social d2 Ia Comunidad de Madrid.
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Se utilizan | | d [ i d
e utilizan los £ parael e a Correcto
productos
1 Etiquetaje correcte de productos. Fecha de caducitad y atiquetas 5 Cortecto
completas
*N Rotaddn adecuada, no se encuentran productos caducados. 5 Correcto
—wm Ausendia de exceso de hielo 2 Correcto
T Temperstura correcta (T3< -182C) 5 Correcto
5 Elemermtos de ilumimacion con proteccion, limpios y funcionando 1 PR
comectamente
e
Puntuacion obtenids: EE]

5. LOCALES DE PREPARACION Y COCINA

RESULTADO PARCIAL

100%

.

Paredes, techos, suelos y puertas en adeaado estado de limpieza 2 Correcto
NFT ieza d fnas, campanas, freid A 3 S

Lo vel am‘a_.:v.mN e coclnas, pa eldoras, hornos, mesas y otra 4 Correcto
superficies ...

Ba v ilios de corina ¢olocados en condi 4 Correcto
Estado y ubicacion de Ias tablas de corte comectas. Tablas de uso

=) " 4 Correcto
espacifico

k0 Los pafios de cocina se observan limpios, y se tilizan correctamente 4 Correcto
Ausenda de alimentos elabarados a temperatura ambiese y/o

1 : 5 . ) 5 Correcto

rtes en estas sobre los que no se estd trabajando

112 Enfriami | do de los di taborads 5 Correcto
Se zan zonas distintas para manipular crudos o cocidos o se procede a

(3 L, P o El Correcto
limpieza y ion de la zona y evitre ambas
Condiciones y ubicacion de productos etaborados sin riesge de

H4 — 5 Correcto
contaminacidn
Se desinfectan comectaments los vegetales que se van a onsumir en

F5 5 Correcto
crudo.
Contral de buenas practicas de tratamientos higienizantes térmims

6 (temperaturas correctas elaboracion, regeneracion y mantenimiento en 5 Correcto
caliente de los zlimentos)

17 No existen alit di ldndose a T2 5] Correcto
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sl Temperatura correcta en las zona frias de preparacion (< 182C) 3 Correcto
Se dispone de de acci i I, con sgua caliente,
Sy & b 3 Correcto
jabon y papel de un solo uso
Se utiliza correctamente el cubo de basura (se encuentra en perfecto
| 24 { G 1 Correcto
estado, cerrado y se abre con pedal)
51 Ausendia de cartén, mimbre y/o madera 1 Correcta
A ja de elementos no aptos o ajenos ala actividad en zona de
B2 usena N oS Pt i ! 1 Correcto
elsboraddn
53 Los productos de limpieza se almacenan fuera de la zona de cocina 3 Correclo
- Elementos de iluminacidn con proteccion, impioas y funcionando q Correcto
comrectamente
55 Sesagpies on estadp adetuado de Bmpiea y con sifon 1 Correcto
56 Barreras fisicas antinsectos frtegras, limpias y en funcionamiento ] Correcto
57 Aviancado vectores i indiciow 2 Correcto

6. ZONA DE LIMPIEZA

RESULTADO PARCIAL

100%

Puntuaciin obtenida:

70

= Paredes, techos, suelos y puertas en sdecuado estado de limpieza 1 Correcto
<L} Separacion adecuada de la zona de elaboracién 1 Correcto
0 Separacion adecuadz entre utensilios flimpios y suctos 3 Correcto
23 Limpieza adecuada de vajilla y menaje o Correcto
qu Desagties en estado adecuado de limpieza y con sifon 1 Correcto
F Se fos envases origil de los d de limpieza 1 Correcto
*b za correctamente el cubo de basurz (se encuentra en perfecto q CoreeD
estado, cerrado y $e abra con pedal)
*m Ausenda de vectores o indicios 2 Correcto
*m El tren de lavado fundona crrectamente 1 Correcto
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RESULTADO PARCIAL

7. VESTUARIOS Y ASEOS DEL PERSONAL

100%

Puntuacion obtenida:

—3 Paredes, techos, suelos y puertas en adecuado estado de Smpieza Correcto
ivel de orden adeosado {ausencia de ropa, 2apatos v enseres fuera de o
taquillas)
—mw Se dispone de lavemanos con jaban liquido, secamanos o papel de un solo Correcto
uso.
70 Taquiflas suficientes y en buen estado Correcto
RESULTADO PARCIAL 100% Tmtscion ohtenicy:
B. ZONAS COMUNES
Zonas comunes exenta de ac, won de jesy
[71 Correct
deshechos de cualquier tipo recto
[72 Nivel de orden y limpieza adecuadgs Correcto
RESULTADO PARCIAL 100% Funtuicido abtenda:
9. BARRA Y CAFETERIA
[73 Suelo, paredes y mobiliario en correcto estade de impieza Correcto
Suficientes ulensilios de servicio (une por placa). Dispensadores
74 C
adecuados (palillos, servilletas..) orrecto
|75 Se dispone de leciores de temperatura en expositores Correcto
3 luces de las campanas protegidas y limpias Correcto
77 Expositores pare productos en caliente {mayor de 659C) Correcto
78 Expositores para platos frios y postres {< 82C) Correcto
79 No hay alimentos (mat prima o terminado) sin utilizar Correcto
jao Méquinas de zumas y atros (cafelera, termos.-) Correcto
1 Maguina de hielo (tapa cerrada) y paleta Correcta
RESULTADO PARCIAL 100% Pumiuecion abtenida:

10. PERSONAL, HIGIENE Y CONDUCTAS

Proyecto de supervisiva de sisternos APPCC en Centros dependientes 4l Sericio Reglonol de Bitnestor okl de ia Comunidad de Madrid.
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B2 Uniforme completo, limpio y adecuado al puesto de trabajo 3 Correcto
Ausendsa de efectos personales comeo anillos, pendientes, collares,
K] - 2 7 £ 3 Correcto
pulseras, relojes, etc
Higiene personal correcta (ufias cortas y limpias, pelo recogido, adecuedo
24 i : Lt e s Correcto
{avado de manos)
El persanal no come, fuma, bebe, masca chicle, no tose 6 estomuda sobre.
5 P s 3 4 Correcto
los productos ni realiza oiras practicas que pueda contaminarlos,
Si se utilizan guantes, no deben ser de latex y deben ser de colar
=3 N H 4 Correcto
distinguible de los alimentos
No hay objetos personates en zonas de manipulacion {carteras, llaves,
7 BULY e - s { ’ 3 Correcio
mowiles..)
El personal ajeno a la actividad que debe reatizar trabzjos en las
8 1 i 2 y o % 1 Correcto
instalaciones, utilize la indumentaria adecuada

11. CONTROL DOCUMENTAL. REGISTROS APPCC.

RESULTAL-O PARCIAL

100%

Puntuacion obtenida:

&

SE] |3 documentacion del APPCC esta a disposicion del personal implicado 3 Correcto
Se mantiene el registro de comtrol de recepeion de materias primas al dia
=] o con valores correctos o acciones correctoras asociadas. Existe 3 Correcto
Se mantiere el registro de control de la temperatura de las camaras al dia
51 . n 3 Correcto
y con valares correctos o acciones correctoras asociadas
Se i el registro de elab ion y mantenimiento de comidas
B2 {tratamiertos térmicos higienizantes y de regeneracion) al dia o con 4 Correcto
valores correclos o acdiones commectoras asodadas
3 Se mantienen los registros de control de la calidad del aceite de fritura al . —
» 1 orrecto
ﬂ dia o con valores cormectos o acciones comectoras asociadas.
Se mantiene el registro mensual de cntrol de limpieza al dia o con 3 = N
5 . orrecto
valores correctos o acdones corectoras asodadas
F Se mantienen los registros de control de Mantenimiento al dia y con
5 : . 2 Correcto
valores correctos o acdones correctoras asodadas
Se mantienen los registros de contrastacidn de equipos al dia o con 2 c ct
: . orrecio
valores correctos o acdones comectoras asadadas.
Se mantienen 105 registros de comtrol de la calidad del agua de consumo y
X el analisis de control al dia y con valores correctos o acciones cofrecioras 2 Correcto
asociadas
Se mantienen los registros de incidencias al dia y con valores correctos o
il ; - 2 Correcto
acciones correctoras asociadas,
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r Se dispone jos registros de la f 3dn de de Alii
C ct
de toda Is plantillz, con vigenda maxima de 5 afios. orrecto
100 Se mantienen los registros de corntrol del Tratamiento de plagas al dia y Correcto
con los valores comrectos o acclones correctoras asociadas
Listado de productos y dosis utilizagas. Fichas téonicas y de
——ou Ty prird o Correcto
e aelos et
Puntuation obtenida: wlw
RESULTADO PARCIAL 100%
12. INSTRUCCION DE GERENGA [ SRBM-GO-03/2003)
Propuesta de pedido elaborado por Jefe de Codna gue detalle
denominacién producto, calidad, cantldad y periodo de caduddad {sin .
o2 ) No aplicable
proveedor). Pedido 3 (woverdor complet ado por el Dep. de
Administracién y firmado por el Director/s del centro.
RESULTADO PARCIAL 100% Pumtugcion obenidey :
13. INSTRUCCION DE HIDRATACION
103  Poseen |2 instruccion de hidratadion y estd al aleance del personal No aplicable
104  Existen puntos de agua accesibles 3 los usuarios No aplicable
e ¢ Existen evidencias de consumo de zumo matural al menos 2 No aplicable
vewms/semana?
Zumos de frutas comerciales: pracedentes de rumos natursles o .
106 - u ’ No aplicable
concentrados, sin aztcar atladido.
RESULTADO PARCIAL 100% Finlscion-oitonkcy: ’
14. REQAMACIONES
—._3 2 Existen hojas de redamacianes 3 disposicidn de los usuatios? Correcto
108  Se archivan las hojas de reclamaciones cumplimentadas Correcto
Purtuacion otdenida 7

RESULTADO PARCIAL 100%

15. ESTRUCTURAL

109  Paredes, techos y suelos de almacén en buenas condiciones Correcto

110  Paredes, techos y suelos de cocina en buenas condiciones Correcta
Estado de mantenimiento corecto de equipas almacenamiento en

111 B r Correcto
refrigeracdién
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Estado antenimil de equipas almacenamiento en
112 t: n_.m...: enimiento comecto de equip i 2 Corredio
congelacion

't i cto de inari ilios, Materizles
h13 Estado de corecto ¥y 3 Correcto
adecuados,
114 Estado de mantenimiento correcto de zona de basuras 2 Correcto

115 Estadode i to comecto de 05 y aseos personal 2 Correcto

116  Ventilzcidn de los loczles adecuada y sufidente 2 Caorrecta

17  Mobiliario de zona barra-cafeteria en buen estado 2 Correcto

1118 Existe una zona especifica y aislada para las basuras 2 Correcto
RESULTADO PARCIAL 100% CIDERE ISR

16. RESULTADOS VERIFICACION DESINFECOION SUPERFACIES

[115  Resultado punto de control 1 5 Correcto
120  Aesultado punio de control 2 5 Correcto
121 Aesultado punto de control 3 5 Correcto
122 Resultade punto de control 4 5 Correcto
123  Resultado punto de control S 5 Correcto
124 Aesultada punto de control 6 5 Correcto
125 Aesultado puntos de contral 7 {Listena) 5 Correcto

Purtuacion obtemida;

17. RESULTADGS VERIFICACION COMIDAS PREPARADAS

126 Resultado producto L 5 Correcto
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127  Resultadp producto 2 5 Correcto

128 Resultado praducto 3 5 Correcto

123 Aesultado producto 4 5 Correcto

100% Furtuscion oblamida;

|  VALORES FINALESDE |

RESULTADOS COMPARATIVOS POR ZONAS:

20

Recepcién de mercancias 100% B e e T

| Almacenes 100% Resultados verificacion analitica... —

Almacenamiento en refrigeracién 100% Resytados verifcscien m:w.::nm...I
. ” R L T

Almacenamiento m:. mo:mm_mm_o: 100% ConteTaecamen e

Locales de preparacion y cocina 100% Personal, higiene ¥ conductas S

fona de impieza Loo% Z0Nas COMUNes (e

Vestuarios y aseos del personal 100% Vestuarios y aseos del personal |

Zonas comunes 100% Zona de limpicze |

Personal, higiene y conductas 100% Locales de preparacin y cocina I

Contral documental APPCC 100% Almacenamiento en congelacion |

Reclamaciones 100% Almacenamiento en refrigeracion .I

Resultados verificacién analitica del Plan de AIMACENES v s ) i gl

limpieza 100% Recepcion de mercancias |

Resultados verificacién analitica de alimentos 100% 0% 20% 20% 60% 20% 100%

Estructuras 100%

Maxima puntacién bruta posible: 362 Maxima puntuacion bruta posible sin 339

Puntos no aplicables: 0 Puntos no aplicables ajenos a estructura: 0

Maxima puntuacién neta posible: 362 Maxima puntuacion neta posible sin estructura: 339

Puntos aplicables conseguidos: 362 Puntos aplicables conseguidos sin estructura: 339
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—x ESULTADO FINAL AUDITORIA:

100%

COMENTARIOS ADICIONALES:

HALLAZGOS FOTOGRAFICOS: -

RESULTADO FINAL AUDITORIA SIN
ESTRUCTURA:
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