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HIGIENE ALIMENTICIA Y SISTEMA DE PREVENCIÓN 
 
En el ámbito de una completa prevención de la salud y la seguridad sobre el trabajo y de 
la gestión de las actividades ambientales de la empresa desarrollada por el sistema 
informativo "Sistema Ambiente", es ofrecida una articulada gestión de la higiene 
alimenticia.   
Ella permite el análisis del ciclo y de los procesos laborales, la definición y la gestión de 
los procedimientos de control. 
 
Los modelos de ciclo y de procedimientos 
 El sistema ofrece la posibilidad de utilizar un nutrido archivo de ciclos alimenticios 
equipado con su lista de procedimientos y parámetros de control (requisados locales, 
límites que respetar, medidas de control, acciones que cumplir, correctivos que actuar e 
intervenciones de saneamiento), 
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 procediendo a su inserción automática. 

 
Con las relativas instrucciones operativas 
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Détermination des phases et des points critiques 
Le cycle vient articulé en toutes ses phases ouvrables, placées dans les milieux dans 
lesquels ils se déroulent.   
Pour le travail alimentaire il est inséré un algorithme qui permet de définir s'il s'agit d'un 
point critique (CCP). 
 
Análisis del riesgo 
 El sistema conduce a una articulada verificación de las condiciones de riesgo inherente el 
proceso, los materiales (materias primeras, origen), el producto o semiacabado... 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

©Digitalis S.r.l. Via Belfiore 24 – 10125 TORINO – digitalis@iride.to.it 
www.sistemaambiente.net 

4

 Éste permite de confirmar y eventualmente completar los procedimientos de prevención, 
de trabajo y de manutención. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Planificación de los procedimientos y grabación 
 El sistema permite la planificación de los procedimientos y la grabación histórica de las 
anomalías, de las intervenciones de control y medida y de los correctivos. 

 
 

 



sistemas de procedimientos 1N°

definición Responsableprocedimientos predispuestos

listado

Higiene alimentaria
HaP033 entrega: Aceptación materia prima - Higiene alimentaria
HaP034 Anomalías: Aceptación materia prima - Higiene alimentaria
IG002 anual: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 años
IG008 diaria: Saneamiento  - higiene y profilaxis 1 días
IG013 mensual: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 meses
IG021 semanal: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 semanas
IG023 trimestralmente: Saneamiento - higiene y profilaxis 3 meses
IG026 semestral: Saneamiento - higiene y profilaxis 6 meses
IG030 Uso: Saneamiento - higiene y profilaxis

Aceptación materia prima
Higiene alimentaria

1



procedimientos predispuestos 9N°

definición ResponsableInstrucciones Operativas

listado

agrupación
Higiene alimentaria

     Con236 Verificación documentación - controles
     Con241 Verificación temperatura a la llegada - 
controles
     Con238 Verificación embalajes - controles
     Per028 Límites de ley - Limites

entrega: Aceptación materia primaHaP033
Higiene alimentaria

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad

     Cor128 Sensibilización proveedores - Correctivos
     Per028 Excesiva contaminación micróbica - 
peligros
     Per055 Presencia de contaminantes químicos o 
físicos - peligros
     Cor057 Rechazar producto no idóneo - 
Correctivos

Anomalías: Aceptación materia primaHaP034
Higiene alimentaria

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad

1



procedimientos predispuestos 9N°

definición ResponsableInstrucciones Operativas

listado

agrupación
higiene y profilaxis

     IG001 pintura tapia - general - Higiene
     IG001 pintura tapia - general - Higiene

anual: SaneamientoIG002
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 1 años

     IG003 detersión y desinfección - suelos - Higiene
     IG004 detersión - suelos almacén vituallaes - 
Higiene
     IG005 detersión y desinfección - carretillas, 
mesas y sillas - Higiene
     IG006 detersión y desinfección - contenedor 
cubo del basura - Higiene
     IG007 detersión - parrillas de descargue - Higiene

diaria: SaneamientoIG008
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 1 días

     IG009 detersión y desinfección - paredes de las
celdas - Higiene
     IG010 detersión - filtros - Higiene
     IG011 detersión - estantes de almacén - Higiene
     IG012 detersión - clavados - Higiene

mensual: SaneamientoIG013
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 1 meses

     IG014 detersión y desinfección - suelos celdas -
Higiene
     IG015 desinfección - suelos almacén vituallaes -
Higiene
     IG016 detersión y desinfección - azulejos de las
paredes  - Higiene
     IG017 detersión y desinfección - neveras - 
Higiene
     IG018 detersión - capas - Higiene
     IG019 detersión - armarios, anaqueles, bajo 
cubiertas  - Higiene
     IG020 detersión - vidrios - Higiene

semanal: SaneamientoIG021
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 1 semanas

     IG022 desratización - general - Higiene
     IG022 desratización - general - Higiene

trimestralmente: SaneamientoIG023
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 3 meses
     IG024 desinfestación - general - Higiene
     IG025 detersión y desinfección - celdas 
congelados - Higiene

semestral: SaneamientoIG026
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad 6 meses

2



procedimientos predispuestos 9N°

definición ResponsableInstrucciones Operativas

listado

agrupación
     IG027 detersión y desinfección - llanos de 
trabajo y lavaderos - Higiene
     IG028 detersión y desinfección - maquinarias / 
aparejos / utensilios - Higiene
     IG029 detersión y desinfección - contenedores 
térmicos para transporte - Higiene

Uso: SaneamientoIG030
higiene y profilaxis

 Aceptación materia prima - 
Higiene alimentaria

del
al

Periodicidad

3
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 y de crear el registro de las acciones y de los controles y de registrar las medidas. 
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Trazabilidad de los productos 
 Se utiliza también un archivo de los productos. 

 

El sistema permite el control de los proveedores, la grabación de la entrada y la salida de 
los materiales con la identificación del lote, el empleo interior de los materiales, 
permitiendo la rápida identificación de la procedencia y el punto de trato. 
 
Gestión de los residuos y las emisiones 
La base de datos conecta las fases del ciclo a la gestión de los residuos y de las 
emisiones, proveyendo importantes datos de verificación. 
 
Contexto de riesgo, contabilidad ambiental y balance ambiental de producto 
Es evidenciada el análisis más general de los riesgos de proceso.   
El sistema elabora una contabilidad cuantitativa de los parámetros considerados por 
cuyos también es sacado un cálculo por unidad de producto. 
 


