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Les empreses alimentaries han de crear, aplicar i mantenir un sistema d’autocontrol permanent se-
gons els principis de I'Analisi de Perills i Punts de Control Critics (APPCC). En el cas de petites em-
preses, la normativa permet utilitzar guies de bones practiques, que son una eina facil i eficac per
desenvolupar cada sistema d’APPCC particular.

El document resultant d’aquest projecte és una guia que recull totes les realitats dels escorxadors
d’aviram de Catalunya. Cada escorxador, durant el procés d'implantacié de la guia, haura de valo-
rar quins punts o requisits li son d’'aplicacio i aplicar les mesures per complir-los. Cal recordar que
aquest document és de caracter voluntari, a diferencia de la normativa vigent, que és de compli-
ment obligat.

Aquesta guia és d’'aplicacioé a tots els escorxadors d'aviram dedicats al sacrifici d’aus de corral.
Les activitats que engloba la guia son les seguents:

e Transport d'animals vius

e Recepcid d’animals vius i condicionament
e Sacrifici i preparacio de la canal

e Transport de canals

Dins aguesta guia es tractaran els conceptes seguents:

e Seguretat alimentaria i compliment de 'APPCC

e Tracabilitat

e Benestar animal fins al seu sacrifici

e Compliment de la normativa mediambiental: restes organigues, aigues residuals, legionel-la,
etc.

Queden exclosos de I’abast d’aquesta guia I’especejament de canals, la preparacié
de productes elaborats i la matanga domiciliaria.
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EL SISTEMA APPCC

LAPPCC és un sistema de seguretat alimentaria, de compliment obligat, que té com a objectiu la
produccio d'aliments sans i sequrs. Aquest sistema esta construit sobre el concepte de la prevencio
i 'analisi sistematica dels perills associats als processos | metodes de produccio.

Per dissenyar el contingut d'aquest sistema d’APPCC, implantar-lo i mantenir-lo s’han de
tenir presents uns conceptes previs:

e (Cal definir un equip intern d’experts gue dissenyi i gestioni el sistema.
e (Cal coneixer a fons i descriure les caracteristiques dels productes elaborats.

e (Cal descriure les activitats propies de produccio de I'empresa per mitja de diagrames de
flux i comprovar-les in situ.

Un cop assegurats aquests conceptes previs, I’equip haura d’avancar en el disseny del
sistema seguint els 7 principis de ’APPCC:

Principi 1 Analisi de perills i determinacié de les mesures preventives
Principi 2 Determinacio dels punts de control critics (PCC)

Principi 3 Establiment dels limits critics per a cada PCC

Snelel 4 Establiment d’'un sistema de vigilancia per a cada PCC
Principi 5 Adopcid de mesures correctores

“dnela & Comprovacio del sistema

S ol £ Establiment d'un sistema de documentacio i registre

1.1. EQUIP DE TREBALL ' .

Cada operador o empresa definira I'equip de treball per desenvolupar i implantar el sistema APPCC.

['equip de treball ha de:

Ser multidisciplinari: responsable de 'empresa, cap de produccid, cap de manteniment, asses-
sors externs, responsables de qualitat, etc.

Tenir formacié en higiene alimentaria i sistemes d'autocontrol.

Cal registrar la constitucid d’aquest equip de treball. A continuacié es mostra un exemple de
registre.

EXEMPLE 1: REGISTRE DOCUMENTAL DE L'EQUIP DE TREBALL DE L'APPCC



Nom dels components > Funcié - Coneixement de

Coordinar I'equip

Roger Cardona Director general d APIPCC 12/01/2010 Alt
Gestionar recursos
de I'empresa
Coordinar i
Responsable controlar els
isti ' Alt
Cristina Rogent de qualitat equps de treball 12/01/2010
Gestionar
I'APPCC
. Responsable  Gestionar el Pla i
Angel Camarasa do RRHH do formacio 12/01/2010 Baix
Homologar | '
Jordi Llerona Responsable o iionarels  12/01/2010 24/04/2010 Baix
de compres proveidors
i > Responsable Homologar |
Nuria Sola ; P gestionar els 24/04/20710 Mitja
e compres .
proveidors

1.2 DESCRIPCIO DELS PRODUCTES

Un cop format I'equip de treball de 'APPCC, cal especificar i definir les activitats que es duen a terme
a l'empresa i els productes que es comercialitzen.

QUE CAL TENIR?

»» El planol de les instal-lacions, en el qual es descriuran, de manera simple, les activitats que
es realitzen a cada zona.

»» Les descripcions o fitxes técniques dels productes comercialitzats per I'empresa.

EXEMPLE 2: FITXA TECNICA DELS PRODUCTES COMERCIALITZATS



( FITXA TECNICA DEL PRODUCTE )
DENOMINACIO DEL PRODUCTE:

CARACTERISTIQUES
NUTRICIONALS:

CARACTERISTIQUES CARACTERISTIQUES
MICROBIOLOGIQUES: ORGANOLEPTIQUES:

J

FORMAT DE : .
PRESENTACIO TIPUS D’ENVAS

TEMPERATURA
DE CONSERVACIO

VIDA UTIL DEL PRODUCTE IDENTIFICACIO DEL LOT

.

CONTINGUT DE L’ETIQUETA IMATGE DEL PRODUCTE

N

Data de revisio: Versi6é del document:

1.3. ELABORACIO DEL DIAGRAMA DE FLUX

Un cop descrits els productes que comercialitza I'escorxador, cal descriure els processos productius
mitjangant un diagrama de flux.

»» Definicié de diagrama de flux: esquema representatiu dels diferents passos del procés de sa-
crifici i comercialitzacid de canals.

QUE CAL TENIR?

»» Diagrames de totes les linies de sacrifici de I'escorxador, en les quals caldra indicar totes les
incorporacions al procés (inputs), i tot el que aquest procés genera (outputs), de manera que,
en el cas dels residus, s'asseguri que no se’'n pot reincorporar cap.

L



» Un planol de I'escorxador en qué s'identifiquin, de manera independent, els circuits seglients:
0 Animals vius

Canals en procés

Subproductes

Envasos i embalatges

Personal

Residus

o O O O

EXEMPLE 3: DIAGRAMA DE FLUX

RECEPCIO
D’ENVASOS

TRANSPORT

D’ANIMALS VIUS | MATERIAL

D’EMBALATGE

*|

, RECEPCIO
D ANIMALS VIUS

a
_/

RENTAT DE
CAIXES

EXTRACCIO DE LES
GABIES | PENJADA
v
EMMAGATZEMATGE
SAGNAT

\
ESCALDAT Ld Control T/temps

PLOMADA

ATORDIMENT

<
:
1
1
1
I
1
1
1
1
1
1
1
1
]
|
t
1
1
| D
(

RENTAT DE CANALS 1

| |‘| |‘|*I‘

A AR . L

EVISCERACIO
Control T de sala

TALLAT DE CAPS | POTES
Control T de sala

Wimmmem e - - -a-maams e mmmm-
RENTAT DE CANALS r

Control T de sala

|*|

AIREIG LA Control T

‘|‘|

EMMAGATZEMATGE <

(Refrigeracio) Control T 4°C

CLASSIFICACIO | ENVASAT

-
|

1

v
EMMAGATZEMATGE PY  Control T 4°C

\

(Refrigeracio)

v




1.4 COMPROVACIO DEL DIAGRAMA DE FLUX

Els diferents diagrames de flux es comproven in situ per verificar que tot el que s’hi descriu
€s correcte.

1.5. ANALIS| DE PERILLS | DETERMINACIO DE LES MESURES PREVENTIVES

L'analisi de perills consisteix a determinar per etapes els possibles perills (microbiologics, fisics
i quimics) i el risc que aguests apareguin per tal de prendre les mesures preventives adients.

NOTA: En aquesta analisi de perills només es tenen en compte aspectes relacionats amb
la seguretat alimentaria. Els temes relacionats amb el benestar animal i la gestio de re-
sidus es tractaran a fons a la tercera part de la guia.
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1.6. DETERMINACIO DE PUNTS CRITICS DE CONTROL

(PCC)

Un cop s’han identificat els perills de les diferents etapes del procés productiu i s’han establert
les mesures preventives adients, cal determinar si el procés té punts critics de control.

Definicié de Punt Critic de Control (PCC): punt del procés productiu essencial per prevenir
o eliminar un perill relacionat amb la innocuitat dels aliments o per reduir-lo a un nivell acceptable.

Els PCC s’han d'establir sobre parametres mesurables i s’han de sotmetre a un control eficag |
permanent, ja que aixo ens permetra determinar la innocuitat del producte final.

Per a aquesta guia de practiques correctes d’higiene no s’han identificat Punts Critics
de Control (PCC). Tots els perills i riscos associats es gestionaran per mitja dels prere-
quisits i dels plans operatius.

1.7. VERIFICACIO DEL SISTEMA

QUE CAL FER?

El sistema APPCC ha d’estar subjecte a unes activitats de verificacio i revisid per comprovar-ne
'adequacio i I'eficacia.

COM S'HA DE FER?
Mitjancant la revisio i I'analisi de tots aquells indicadors i de les fonts d’informacié que poden
aportar dades sobre el funcionament i I'eficacia del sistema APPCC:;

analisis microbiologiques del producte final i, si conveé, de productes intermedis amb els
registres corresponents

analisis de superficies, manipuladors, aiglies, etc., amb els registres corresponents
estudi de devolucions de productes i de queixes de clients

resultats d’auditories de I'aplicacioé del sistema APPCC, tant internes com externes
comprovacio in situ de I'execucid del sistema

QUI HO HA DE FER?
Els responsables d’aqguestes revisions son tots els integrants de I'equip d’APPCC. Si per tractar
algun tema concret cal que se sumi gent a les reunions, es podra fer sense problemes.

QUAN S'HA DE FER?
El seguiment de tots els indicadors i de les fonts de verificacidé que s'han descrit cal que el fa-

cin els responsables de I'escorxador de manera constant i permanent. Les reunions de I'equip
APPCC s’han de fer quan es detectin problemes recurrents o situacions de gravetat; no cal de-
finir una frequencia a l'inici.

ACCIONS CORRECTORES DEL SISTEMA APPCC
En el cas que les proves indiquin una reiteracio d’errors o revelin un funcionament del sistema

deficient, cal plantejar mesures per corregir el problema. Algunes d'aguestes mesures podrien
ser:

revisar el procés de produccio
revisar I'analisi de perills i I'establiment de mesures preventives

&



modificar el Pla de controls analitics

canviar equips i maquinaria

reimplantar els plans que estiguin mal aplicats
reforgar la formacio del personal

A 2R 2 2 1

COM S'HA DE REGISTRAR?
Les accions correctores generals que es vagin aplicant, cal fer-les constar al Registre d'inci-

dencies i accions correctores. Aquest registre pot ser documental o informatic. L'exemple 4 en
mostra un possible format.

EXEMPLE 4: REGISTRE D'INCIDENCIES | ACCIONS CORRECTORES

INCIDENCIES

Q Desviacio del PLA Q No-conformitat
Q Reclamacio del client Q Incident excepcional
N

DATA ) J] DETECTADA PER

ANALISI DE LA INCIDENCIA MESURES CORRECTORES

\

—/

& J

-
Implementacié de les mesures correctores Data: - Responsable:

VERIFICACIO DE LA CORRECCIO:

DATA ) HORA ) Responsable:

[ OBSERVACIONS:

i\

J\J

\ J

En el cas que es reuneixi I'equip d'’APPCC, es recomana aixecar actes de les reunions i deixar
constancia de:

la data de la revisio

els assistents a la reunio

la documentacio aportada

les incidencies rellevants que s’hagin tingut en consideracio
les accions correctores proposades

YTYYYTTYTY
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PLA DE PROVEIDORS | RECEPCIO D’ANIMALS

7.1. INTRODUCCIO

En qualsevol activitat alimentaria és de vital importancia disposar de matéries primeres que
provinguin d’un origen controlat i compleixin amb les normatives vigents que els siguin d'apli-
cacid. En el cas dels escorxadors, els animals han d'anar acompanyats de la documentacio
sanitaria corresponent.

Pel que fa als escorxadors d’aus, les instruccions que han de seguir son les que preveu la Guia
del sector d’avicultura de carn a Espanya, pel compliment del Reglament (UE) nim. 1086/2011
referent a la recepcid de les aus de corral.

El Pla d’homologacid de granges i recepcio d’animals preveu els aspectes seguents:

e Requisits d’homologacio i llista d’'integradors homologats

e Document d'acompanyament d’animals

e Revisio de la documentacio i inspeccid dels camions i dels animals
e Registres

3. HOMOLOGACIO DE PROVEIDORS

Abans de comengcar a treballar amb un integrador, I'escorxador haura d’homologar-lo com a
proveidor. Cada escorxador pot tenir uns criteris propis més restrictius, perd, com a minim,
I'escorxador haura de disposar de:

o Una llista de proveidors actualitzada, amb dades identificatives socials i sanitaries.

9 Les especificacions de compra: requisits d’informacié sanitaria dels animals i de la granja,
condicions de transport, netedat dels animals, que prevegi mesures de bioseguretat, de
control de medicaments, de control de la sanitat animal, de benestar animal, etc.’

En el cas de treballar la marca “Pollastre Groc Catala”, els integradors hauran de garantir que
els animals provenen de granges certificades.

Tota aguesta informacio ha de quedar recollida de forma informatitzada o en un arxiu o regis-
tre, ja sigui en format paper o bé en suport informatic. A continuacid es mostra un exemple de

document en que es poden recollir aguestes dades:

EXEMPLE &: LLISTA D'INTEGRADORS DEL PLA DE PROVEIDORS

NOM DE
L'INTEGRADOR

CORREU
ELECTRONIC

ADREGCA

1 Consulteu a la web de I'Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria la Guia de practiques correctes d’higiene per a les
explotacions avicoles de produccio de carn de pollastre, gall dindi i altres aus.

@



1.4 DOCUMENTS D'ACOMPANYAMENT

Qualsevol camio, propi i de lI'integrador proveidor, que descarregui animals a |'escorxador ha
de presentar la documentacié d’acompanyament seguent:

e Document d’'Informacio de la Cadena Alimentaria (ICA) degudament emplenat
e (Guia sanitaria o certificat sanitari

Si en el moment de I'arribada falta algun document, s’ha de sol-licitar que s’enviin copies (via

fax o correu electronic) de la documentacio que falti en espera de rebre els originals. Poste-
riorment, s’avisara el veterinari i, si ho autoritza, se sacrificaran els animals.

1.5. CONDICIONS DE RECEPCIO | INSPECCIO ASSOCIADA

Cada escorxador podra realitzar els controls que cregui oportuns i definir-los clarament a la
recepciod dels animals. Aquests controls han de valorar si I'integrador compleix les especifica-
cions de compra. També s'ha d’establir un pla de mostreig de canals per verificar I'absencia de
residus de medicaments o que el nivell esta per sota del LMR establert en la legislacio. S’ha
d'acordar amb els proveidors gue informin de les patologies i dels tractaments que administren
amb més frequiencia als animals per saber quines substancies cal buscar.

Els controls s’han de documentar i se n’han de guardar els registres.

Cal preveure que fer amb els animals que no compleixin les especificacions requerides, noti-
ficar a I'integrador els incompliments que s’hagin detectat i comunicar-los també a la Direccio
de I'escorxador.

Control de salmonel-la:

Els animals que arriben a I'escorxador han de portar la informacio dels resultats analitics d'in-
vestigacio de Salmonella spp, i en el seu cas del serotip en pollastres de carn de I'espéecie Ga-
lus gallus. Si els animals arriben a I'escorxador sense aquesta informacio, s’han de considerar
positius a Salmonella enteritidis o Salmonella typhimurium.

Els animals han d’arribar a I'escorxador de bandades amb el mateix estatus sanitari. En el cas
que en un mateix camio es transportin animals procedents de bandades amb diferents estatus
sanitari, tots els animals es consideraran amb l'estatus del lot de risc més alt.

En el cas que les analisis resultin positives a Salmonella spp i que el serotip a S, enteritidis |
S. typhimurium resulti negatiu, les aus se sacrificaran per sacrifici logistic, és a dir, sacrifici de
la bandada contaminada a I'Ultim lloc de I'ordre diari de sacrifici o0 bé en un dia especific que
només se sacrifiquin bandades positives a Salmonella spp. Aguestes aus es processaran |
envasaran sense restriccions, fent els controls de salmonel-la sobre mostrejos aleatoris en el
procés (vegeu pag. 62, Pla de bones practiques i procés productiu).

En el cas que el serotip resulti positiu, les aus se sacrificaran per sacrifici logistic. A més,
I'escorxador realitzara controls de salmonel-la sobre mostrejos dirigits a canals que provinguin
d’agquestes bandades contaminades (vegeu pag. 67, Pla de bones practiques i procés produc-
tiu — Activitats de control).
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EXEMPLE 6: PROPOSTA DE FORMULARI DE REGISTRE PER A LA RECEPCIO D'ANIMALS |
ALTRES MATERIES

Ordre de produccid/lot: ) )
ORIGEN DELS ANIMALS

ZAN

Integrador/Granja:; Lot
Nombre d’animals:
Hora d’expedicio: Hora d’arribada a I'escorxador: Durada del viatge:

(DESCARREGA

|
AN

Hora de descarrega:

Nombre d’animals malalts: Grandaria dels contenidors:

Nombre d’animals ferits: Han begut aigua: SI O NO O
Nombre d'animals atrapats als contenidors:

Nombre d’animals morts: Han rebut aliment: S O NO O

Nombre d'animals rebutjats:
Nombre de contenidors bolcats/caiguts:

. J
(RECEPCIO D’ALTRES MATERIES PRIMERES )
Es corresponen amb les especificacions: Sl O NO O
Envas: trencat O brut O correcte O
Embalatge:  trencat O brut O correcte O
NS J
e M
OBSERVACIONS:
- J




PLA DE CONTROL DE L'AIGUA POTABLE

2.1. INTRODUCCIO

Les indUstries del sector alimentari son responsables de la higiene dels seus establiments i cal
que realitzin, dins del programa d’activitats d’autocontrol, un control de les aigles de consum.

L'aigua que s'utilitza als escorxadors, que pot procedir de la xarxa publica o de sistemes de
captacio propis, ha de ser apta per al consum i complir amb la legislacio vigent.

QUE CAL TENIR?

Descripcio dels usos previstos de I'aigua

Descripcio de les fonts de subministrament. Cal disposar, a més, de tota la documentacio
acreditativa del subministrament: contractes, legalitzacio de pous, etc.

Descripcio dels tractaments interns a quée se sotmet I'aigua
Descripcio de les activitats de manteniment i neteja de la xarxa, diposits, etc.
Descripcio de les activitats de comprovacio gue demostrin que el pla es compleix | és efectiu

2.2 DESCRIPCIO DEL PLA DE CONTROL DE L'AIGUA

DESCRIPCIO DELS USOS DE L’AIGUA

De manera general, l'aigua que s'utilitza als escorxadors d’aviram de Catalunya té els usos
seglents:

Neteja d’equips, instal-lacions i higiene personal dels manipuladors
Tanc d’escaldada
Neteja de canals

Per a tots aguests usos, cal garantir que I’aigua és apta per al consum huma.

DESCRIPCIO DE LA XARXA INTERNA

En primer lloc, s’ha de descriure I'origen del subministrament de I'aigua: entitat subministrado-
ra, pou, etc.

Cal disposar de la informacid seglent relativa a la xarxa de distribucio:
Disposicio dels diposits: nombre i volum de cada un d’ells

o Cal disposar de cloradors als diposits quan I'aigua no arribi als valors de clor lliure recomanats
a les seves instal-lacions de distribucio. Cal que el responsable de cada instal-lacio realitzi
un estudi per saber si 'aigua conté clor després de passar pels diposits i al llarg de la xarxa.

Materials amb els quals estan construides les canonades, els diposits i altres elements:
coure, ferro, etc.

Planol de la instal-lacio d’aigua amb:

o Circuits d’aigua freda, calenta i residual

0 Localitzacié de diposits, acumuladors, etc.

o Punts de sortida de I'aigua numerats, per tal de poder-los identificar a I'nora de fer els
controls i les activitats de comprovacio

&



TRACTAMENTS INTERNS DE L’AIGUA

L'aigua que s'utilitza a I'empresa pot estar sotmesa a diferents tractaments en funcié de les
seves caracteristiques, origen i necessitats, segons les necessitats de I'escorxador. Els trac-
taments més habituals son:

Descalcificacié: tractament que redueix la duresa de l'aigua eliminant-ne la calg.
Cloracid: procediment pel qual es regula el contingut de clor de I'aigua. Hi ha diversos
sistemes automatics de cloracio.

En tots els casos, cal tenir descrit tot alld que fa referéncia a aquests tractaments: tipus d’apa-
rell implicat en el procés, funcionament, productes utilitzats, dosis, temps de tractament, etc.

MANTENIMENT | NETEJA

Cal tenir definides les activitats de manteniment i neteja dels diferents elements que componen
la xarxa de distribucio de I'aigua: freqlencia d’aquestes activitats, productes utilitzats, metode
d’aplicacio, persona responsable, etc.

Cada empresa ha de dissenyar les seves activitats en funcié dels elements que configurin la
seva xarxa de distribuci6é. Cal tenir en compte:

La neteja, la desinfeccid i el manteniment dels diposits: es recomana establir una neteja
anual d’'aquests elements.

El manteniment de les conduccions. Cal prevenir o corregir les aparicions de problemes a
les canonades: incrustacions de calg, transferencia de coure o ferro a 'aigua, etc.

El manteniment i la neteja dels equips de tractament de I'aigua seguint les indicacions del
fabricant: cloradors automatics, descalcificadors, etc.

La neteja i desinfeccio dels punts de sortida de l'aigua: neteja i manteniment d'aixetes,
dutxes, manegues, etc.

2 3. ACTIVITATS DE COMPROVACIO

Cal dur a terme activitats de comprovacio per tal de garantir que l'aigua que s'utilitza a I'escor-
xador és apta. Per complir aguest objectiu, cal comprovar:

que el pla establert es compleix

que el pla és eficag

A part de definir les actuacions que s’han de realitzar, cal disposar de registres en que es deixi
constancia del resultat d’aguestes activitats.

En el cas de tenir actuacions de neteja i/o manteniment definides, caldra que aquestes
activitats estiguin sotmeses a comprovacio. Per a cada una d’elles, cal definir qué es com-
prova, com es comprova, on es comprova, guan es comprova i qui ho comprova. També
caldra disposar de registres en que es deixi constancia d’aquestes activitats:

®



DESCRIPCIO DE LES ACTIVITATS DE COMPROVACIO

~\
Comprovacié de l'estat de la neteja i el manteniment dels

diposits d'emmagatzematge d'aigua. L'aigua ha de ser cla-
QUE ES COMPROVA: ra, sense impureses, algues ni sediments. Les parets dels
diposits han d’estar integres, sense esquerdes ni perdues
de revestiment. El tancament dels diposits ha d’estar en bon
estat i ben segellat.

COM ES COMPROVA: Control visual

ON ES COMPROVA: Als diposits

(@10 \\ W= ef0] Y [>>{0)/ Wl Mensualment

QUI HO COMPROVA: El responsable de manteniment

REGISTRE DE

COMPROVACIO: FAEMPLE S

-\

EXEMPLE 7: REGISTRE DE COMPROVACIO DE L'ESTAT DELS DIPOSITS D’AIGUA

REGISTRE DE COMPROVACIO DE L’ESTAT DELS DIPOSITS
DATA DIPOSIT OBSERVACIONS FIRMA

EDEDER e

2.3.2. Comprovacio de I’efioé_c~ia de—lhpla_

Per tal de comprovar que I'aigua que s’esta utilitzant a la instal-lacio és apta per al consum
i que compleix amb les especificacions legals vigents, cal fer dos tipus de comprovacions:

\L2.3.2.1. Comprovacio dels nivells de desinfectant




COMPROVACIO DELS NIVELLS DE DESINFECTANT PRESENT A L’AIGUA

. Comprovacio dels nivells de clor lliure residual presents a l'aigua. Cal que
QUE: estigui entre 0,2 1 1 ppm de clor lliure residual

Determinacio amb un kit de clor (rang del kit entre O i 2 ppm)
Cal tenir en compte les instruccions del kit per obtenir una mesura correcta:

e Realitzar el control amb aigua freda

e Abans de prendre la mostra, obrir I'aixeta i deixar rajar I'aigua durant 1 minut,
aproximadament

e Un cop presa la mostra, actuar seguint les instruccions del kit

COM:

Les seglents definicions variaran en funcio del tipus de subministrament i de la xarxa de
distribucio de I’aigua que tingui 'empresa. Es mostren dues possibles situacions: una
xarxa senzilla (xarxa publica sense diposits) i la resta de casos (mateix tipus de gestio).

y XARXA PUBLICA AMB DIPOSITS /
;(Q,\T;(EA ;,L;%I'Sﬁg ALTRES FONTS DE CAPTACIO (AMB O
SENSE DIPOSITS)

A la sortida del diposit, després del clorador

Als punts de sortida (aixetes) Als punts de sortida

Diariament a la sortida del diposit, un cop ha
passat pel clorador (en cas de disposar-ne)
Diariament, de manera rotativa als punts de
sortida (aixetes)

Si els resultats que s’obtenen s6n sempre
correctes, es pot espaiar el control sobre les
aixetes (no sobre el clorador)

Inicialment, de manera rota-
tiva a diari.

Si les determinacions soén
sempre correctes, es pot es-
paiar el control (per exemple,
1 cop per setmana)

Responsable de manteniment

EXEMPLE 8

Si després de realitzar aquesta comprovacio es detecta algun problema, cal prendre mesures
correctores per corregir la situacié. Cal aplicar unes mesures o unes altres en funcié de cada
situacio. De manera general, per a cada tipus d’'instal-lacio s’actuara com s'indica a continuacio:

Si 'empresa no disposa de clorador automatic: en cas d’obtenir un resultat incorrecte,
cal aplicar les mesures segluents:

e Sjl'aigua prové de xarxa publica i no es tenen diposits: cal repetir la determinacio a un
altre punt d’'aigua. Si la incidencia persisteix, cal posar-se en contacte amb el gestor
del subministrament d’aigua.

e Sies tenen diposits, provinguin de xarxa o de captacio propia, cal afegir desinfectant o
diluir-ne (en funcid de si n’hi ha déficit o excés) per tal d’'assolir el rang adequat.

L



" Sil'empresa disposa de clorador automatic: cal revisar el funcionament d’aquest equip
(que el diposit de desinfectant estigui ple, que no hi hagi obturacions, etc.)

EXEMPLE 8: REGISTRE DE CONTROL DELS NIVELLS DE DESINFECTANT A L'AIGUA

REGISTRE DE CONTROL DELS NIVELLS DE DESINFECTANT DE L’AIGUA

NUM. PUNT >
FIRMA
DATA e e CLOR (ppm) ACCIO CORRECTORA -

LZ.S.Z.Z. Comprovacio de la potabilitat de ['aigua

Cal que els escorxadors que s'abasteixin d’aigua propia facin controls analitics, tant fisico-
quimics com microbiologics, per comprovar gue l'aigua que s’esta utilitzant és apta per al
consum. La tipologia d’aquestes analitiques i la seva frequéncia vindran determinades pel
tipus de captacidé o subministrament de que es disposi, del volum d’aigua consumit, de la
disponibilitat de diposits interns, dels materials de construccio de la xarxa, etc. Consulteu el
RD 140/2003.

Cada empresa ha de descriure el seu pla de control analitic de 'aigua.

Com a registre d’'aquestes comprovacions, cal arxivar els butlletins analitics corresponents.
En cas que el resultat indiqui que 'aigua no és apta per al consum, cal aplicar les accions
correctores o tractaments pertinents, en funcié de la naturalesa de la incidencia detectada.
Un cop aplicades les accions corresponents, cal repetir I'analitica per verificar que el para-
metre esta sota control.

En aguest cas, cal disposar d'un registre d’incidencies en que es deixi constancia d’agues-
tes no-conformitats i de les accions preses (exemple 4: formulari per registre d'incidencies,
pag. 29).



PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

Cal que tots els escorxadors d’aviram elaborin un pla de neteja i desinfeccid que garanteixi que
no es produiran contaminacions de les canals per manca d’higiene.

El Pla de neteja i desinfeccid té com a finalitat organitzar i estandarditzar les activitats destina-
des a eliminar la bruticia i a reduir la carrega microbiana a les instal-lacions, i ho ha d’aconse-
guir sense incorporar cap altre tipus de contaminacio.

Cal dissenyar el pla tenint en compte el tipus i la quantitat de bruticia que es genera a cada
zona, la mena de superficies que hi ha, els metodes que son més efectius per a cada cas, etc.

3.1. DESCRIPCIO DEL SISTEMA

Per dissenyar i aplicar un pla de neteja i desinfeccio, cal disposar d’aquesta informacio:

Llista dels productes de neteja i desinfeccid homologats i de les respectives fitxes tecni-
ques i de seguretat

Precaucions i condicions d'Us generals

Programa de neteja i desinfeccio en que es defineixi que es neteja, com es fa, amb quina
freglencia i qui és el responsable de dur a terme aguesta tasca

Activitats de comprovacio de 'estat de neteja i desinfeccid, en que cal definir que es com-
prova, com es fa, quan es fa, qui és el responsable de fer-ho i on es registra el resultat

Al final d’aquest capitol, es definiran també els requisits de desinfeccid de camions
per al transport d’animals vius.

3.2. LLISTA DE PRODUCTES DE NETEJA HOMOLOGATS | FITXES ECNIUE

Demaneu als fabricants o distribuidors dels productes de neteja i desinfeccio les fitxes tecni-
ques i de seguretat dels productes. Cal arxivar aguesta documentacié de manera que estigui
disponible per ser consultada.

Fixeu-vos que a les fitxes dels desinfectants hi aparegui el numero de registre HA.

3.3. PRECAUCIONS | CONDICIONS D'US GENERALS

Cal qgue els productes de desinfeccio siguin aptes per a I'ds alimentari.

Cal utilitzar les dosis exactes de desinfectant i de sabd indicades pels fabricants (vegeu
fitxes técniques).

Cal utilitzar els productes seguint les indicacions técniques i de seguretat dels fabricants.

A I'hora de realitzar neteges i desinfeccions cal assegurar-se que no hi ha canals o animals
ViUS a prop que puguin ser contaminats pels productes utilitzats.

Cal garantir que es faci una bona esbandida de les instal-lacions, les superficies i la ma-

quinaria després d’aplicar-hi un producte de neteja i desinfeccié. En cas contrari, ens tro-
bariem davant d’'un perill d’origen guimic.
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Es recomana assecar bé les superficies de treball, els estris, la maquinaria i les caixes i
recipients després del procés de neteja i desinfeccid. Un bon assecat afavorira la desin-
feccio de les superficies.

Els productes de neteja i desinfeccid s'han de conservar dins el seu envas original, integre
i degudament etiquetat. En cas de transvasar el contingut a un altre recipient, aquest ha
de disposar d'una identificacio clara. No es poden utilitzar ampolles d’aigua o d'altres be-
gudes per guardar productes quimics.

Els productes de neteja cal gue estiguin emmagatzemats en llocs d'Us exclusiu. Esta to-
talment prohibit guardar productes quimics juntament amb canals o envasos, 0 en zones
de manipulacid d’aliments, sense una separacidé adequada que previngui possibles con-
taminacions.

Cal que els estris de neteja es mantinguin en bon estat i ben nets (incloeu els estris de
neteja al programa de neteja i desinfeccio).

3.4. PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO (N+D)

Cal organitzar de manera detallada les activitats de neteja i desinfeccio. La sistematitzacio
d’aquests processos és clau per garantir un bon nivell d’higiene a les instal-lacions.

Per elaborar aguest programa de N+D, abans cal definir:

Qué es neteja:

e (Cal elaborar una llista d’elements que s’han de netejar (zones de la instal-lacio, superficies,
equips, estris, etc.)

e (Cal indicar la seva ubicacio, en cas que sigui necessari

Com es neteja: per a cada element definit, o grup d’elements, cal especificar:
e Productes utilitzats

e Dilucions o dosis exactes i condicions d’Us d’aguests productes (temps de contacte,
temperatura d'Us, etc.)

e Metode emprat. per exemple, neteja manual, neteja automatica, etc.
e Estris de neteja necessaris

Quan es neteja:
e Freqgleéencia: diaria, setmanal, mensual, etc.
e Moment de la neteja: després de cada Us, en finalitzar el torn, abans de ser utilitzat, etc.

Qui ho neteja: nom de la persona responsable o nom del carrec

A continuacid es mostra un exemple de com organitzar tota aguesta informacio:

EXEMPLE 9: TAULA RESUM DEL PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO



PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO
Y. .| T °C/ | Metode / mA

Es recomanable que el personal de neteja disposi d'instruccions detallades per realitzar les
operacions de neteja i desinfeccio. D'aguesta manera es garanteix que, sigui qui sigui la perso-
na encarregada de realitzar la higienitzacié de les instal-lacions, se segueixi el mateix metode

i protocol.

A continuacié es mostra un exemple de protocol especific de neteja:

EXEMPLE 10: PROTOCOL DE NETEJA | DESINFECCIO

PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO

Element o grup

Tanc d’'escaldada

d’elements
Ubicacio: Sala 3
Producte: HIGIENIC-SAC

Dosi:

20 ml x | d’aigua

Temps de contacte:

2 minuts

Estris:

Equip difusor d’escuma

Metode:

JJ I

Procediment:

Buidar el tanc
Cobrir d’escuma amb I'equip
Deixar actuar un parell de minuts
Esbandir el tanc
Tornar a omplir el tanc

Freqlencia:

Canviar per partides d’animals

Moment:

Quan correspongui

Responsable:

Manel Cladellas

—/ J\__J\




3.5 ACTIVITATS DE COMPROVACIO

Cal definir unes activitats de comprovacié del compliment del Pla de neteja i desinfeccio i de
la seva eficacia.

Per a cada activitat de comprovacio, cal definir:

" Qué es comprova: quin és I'objecte d’aquesta comprovacio

> Com es comprova: de quina manera es fa la comprovacio

> On es comprova: el lloc on s’aplica aquesta comprovacio

> Quan es comprova: el moment en qué es realitza aquesta comprovacio

> Qui ho comprova: qui és la persona responsable de realitzar la comprovacio; també sera
la responsable de prendre mesures correctores, en primera instancia, en cas que es de-
tectin incidencies

" Registre: on queda constancia del resultat d’aguestes comprovacions, de les incidéncies

detectades i de les accions correctores aplicades

3.5.1. Comprovacio del compﬁnent?el p;rograma de N+D

Les activitats de comprovacié que es defineixen son les seglents:

ACTIVITATS DE COMPROVACIO DEL COMPLIMENT DEL PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

~

Compliment de les frequéncies | Resultat final de la neteja en: manca
establertes de bruticia visible

.

.
Control visual ) Control visual
J
i \ ’ ' . . N . 1
A les zones on hi ha personal A les superficies, equips, maquinaria,
netejant ) estris, instal-lacions, etc. )
A )

Diariament; en finalitzar les neteges o

Diariament
) abans de comencar a treballar )
' v s w . vz \
Responsable de la supervisio de la | Responsable de la supervisio de la
neteja ) neteja )

EXEMPLE 11
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EXEMPLE 11: REGISTRE DE COMPROVACIO DEL COMPLIMENT DEL PLA DE N+D

Recepcid/penjada Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Atordiment Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Dessagnament Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

VERIFICAT )




Escaldada Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Plomada Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Evisceracio i tall Parets
de caps i potes Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Rentat de canals Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Magatzem Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Cambra de prod. i Parets
estris de neteja Terra

Sostre

Desguassos

Portes

VERIFICAT )




Vestidor Parets

Terra

Sostre

Portes

Armariets

Bancs
Mirall

Serveis WC Parets
Terra

Sostre

Portes

Sanitaris
Mirall

Passadissos Parets

Terra

Sostre

Desguassos

Portes

Ganxos

Linia de ganxos

Tanc d'atordiment

Tanc d’'escaldada

Taules

Rentamans

Rentabotes

Guardaganivets

Carros

Contenidors
d’animals vius

VERIFICAT )




Ganivets

Tisores

Caixes

Palets

Finestres Marcs
Vidres

Mosquiteres

Electrocutadors
d'insectes

Moll

" VERIFICAT )

352, Comprovacio de eficacia de_l_proérama de N+D

Per tal de valorar I'eficacia del Pla de N+D, especialment del procés de desinfeccio, cal realit-
zar 'activitat seglent:

COMPROVACIO DE L’EFICACIA DEL PLA DE N+D

Eficacia de les desinfeccions programades: recompte total de colonies
d’aerobis mesofils i enterobacteris:

Limit per a aerobis mesofils: < 10 colonies/cm2

Limit per a enterobacteris: < 1 colonia/cm2

Recollir les mostres de les superficies un cop desinfectades amb plaques
de contacte especifiques (agar — aerobis mesofils VRVG — enterobacteris)
per al creixement dels microorganismes descrits.

Posar en contacte I'agar de la placa amb la superficie aplicant una lleugera
pressio durant 10 segons.

Incubar les plagues a 37 °C durant 24 — 48 hores i llegir-ne els resultats.

En el cas de no disposar de laboratori propi, cal contractar els serveis d’un
laboratori extern.

A les superficies dels equips, superficies de treball, parets de les cambres,
etc. (segons es defineixi en el pla analitic)

Responsable de qualitat/produccio
Laboratori extern

REGISTRE Arxiu de butlletins analitics

L3
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3.6. MESURES CORRECTORES I

Després de cada comprovacio, si el resultat és incorrecte, cal prendre les mesures correctores
seguents:

Fer una neteja i una desinfeccié immediata

e Revisar els procediments de neteja i les freqlencies amb qué es duen a terme per de-
tectar desviacions

Revisar les manipulacions i les practiques inadequades

7. DESINFECCIO DE CAMIONS e e

Per normativa de control de malalties zoondtiques, és de vital importancia que els camions que
transporten animals vius de les granges als escorxadors es netegin i desinfectin degudament.

Per dur a terme aguestes operacions es plantegen les opcions seguents:

En cas de disposar d'una instal-lacid propera autoritzada de neteja i desinfeccid de ca-
mions, se’'n podra fer Us sense que calgui disposar d’'un espai al mateix escorxador.

Si no existeixen instal-lacions a prop, cal que I'escorxador habiliti un espai dins del recinte

per dur a terme aquestes operacions.

0 En cas que I'Us d'aquest espai sigui exclusiu per als camions de 'escorxador, no cal
que estigui autoritzat oficialment per 'autoritat competent. Cal, pero, complir amb els
requisits que s’especifiguen en aquest capitol.

o En cas que s'ofereixi el servei de desinfeccid a camions aliens a I'activitat de I'escorxador,
cal sol-licitar I'autoritzacio del centre.

En qualsevol cas, si s’habilita un espai dins el recinte de I'escorxador, cal complir els requisits
seguents:



REQUISITS DE LES INSTAL-LACIONS | DELS EQUIPS

Di Sempre que 'espai ho permeti, cal disposar d'una entrada i una sortida independents.
issen
v Cal disposar d'un espai d’emmagatzematge de material, utillatge, productes quimics, etc.

El recinte pot ser cobert o descobert.

cuades 0 emmagatzemades.

Cal un sistema de recollida d’aigles amb un desnivell suficient per facilitar la recollida
dels residus que es generin (aiglies brutes). Aquestes aiglies seran degudament eva-

Construccioé

per al raspat de bruticia incrustada.

Cal gue la instal-laci¢ disposi d'aigua corrent.

Si es vol realitzar una primera neteja en sec dels camions, cal disposar d'estris adequats

: : Cal que la instal-laci¢ disposi de:
Equips i d P

estris

» Manegues de prerentat: amb prou cabal i pressio per arrossegar materia organica (en cas
de realitzar una primera neteja en sec, no cal disposar d’aquestes manegues).
» Manegues o equips d’'aigua a pressiod per a les neteges amb aigua i sabo.

Cal disposar d'un equip de desinfeccio a pressio per polvoritzar els plaguicides/biocides.

PROTOCOL QUE CAL SEGUIR EN LES OPERACIONS

DE NETEJA | DESINFECCIO DE CAMIONS

Neteja del camié en sec

Neteja amb aigua a pressié

Cal escombrar i rascar la bruticia orga-
nica del camid amb els estris adequats.

Cal comencar la neteja pel punt més alt
del camio i anar baixant.

Cal disposar d'un zona on acumular els
residus de fang i fems que es generin
(vegeu el capitol Pla de gestié de re-
sidus i subproductes d’aquesta guia).

Neteja profunda del camio

Cal disposar d'un equip amb pressio suficient
per arrancar el gruix de bruticia incrustada al
camio6 (fang i fems).

Cal comencar la neteja pel punt més alt del
camio i anar baixant.

Cal recollir 'aigua bruta dins una fossa o cla-
veguera (vegeu el capitol Pla de gestié de
residus i subproductes d'aguesta guia).

4, Cal esbandir bé les restes de sabd.

L3

1. Cal descarregar les caixes i les gabies a la zona bruta.

2. Cal aplicar aigua a pressio i detergent especific a I'interior del camié. Cal comengar la
neteja per la part més alta del camio i anar baixant.

3. Cal netejar tot el camid: carrosseria, caixa, rodes, baixos, etc.

'aigua bruta resultant haura de recollir-se dins una fossa o claveguera (vegeu el capitol Pla
de gestio de residus i subproductes d'aguesta guia).



QUE Desinfecci6 del camio

1. Cal ruixar la part externa del camio i la zona de carrega d’animals amb un producte
plaguicida/biocida autoritzat (cal que sigui adequat per a malalties relacionades amb
I'aviram).

2. Cal comencar la desinfecciod per la part més alta del camié i anar baixant.

IMPORTANT:

e Cal recorrer el vehicle de la zona bruta a la neta
e El personal de la zona bruta no podra circular per les zones netes

Com a minim un cop al dia per camio. Sempre que sigui possible, cal realitzar neteges

QUAN després de cada descarrega.

Qul Personal de neteja i desinfeccio de camions.

si=elSapai=  El transportista portara un registre que acrediti que s'ha realitzat la desinfeccio.

Cal conservar el certificat de desinfeccio lliurat pel centre dels camions que hagin estat desin-
fectats. Al certificat, hi han de constar les dades seguents:

Numero de certificat o butlleta

Localitzacio del centre de neteja

Numero de registre del centre

Matricula del vehicle

Nom, cognoms i DNI del titular del vehicle
Biocida utilitzat

Numero de precinte

Data i hora de la finalitzacio de les neteges
Segell

Lloc, data i firma del certificat

A continuacié es mostra un exemple de certificat o butlleta de desinfeccio.






PLA DE CONTROL DE PLAGUES

4.1, INTRODUCCIO

La preséncia de plagues a I'escorxador, com ara d’escarabats, mosques, ratolins i altres ani-
mals, pot arribar a introduir microorganismes patogens a les zones d’elaboracié i emmagatze-
matge, contaminant aixi canals i superficies de treball.

Per aquest motiu és necessari disposar d'un pla de control integral contra plagues.

4.2 OBJECTIUS D

Els objectius d’aguest Pla son:

0 Evitar ’entrada a les instal-lacions d’aquests animals (rosegadors, reptils, insectes,
aracnids, etc.). En aquest Pla es defineixen les mesures que cal adoptar per impedir o
dificultar I'entrada d’aquests animals.

e Establir un sistema de vigilancia. D'aguesta manera es verifica I'adequacio de les mesures
preses i la seva efectivitat.

e Programar tractaments de control o eradicacio en cas de necessitat. Si les mesures
adoptades no han funcionat, cal emprendre actuacions especifiques contra plagues. Per
dur-les a terme, s’escolliran els tractaments més adients i els que comportin un risc més
baix per a la seguretat alimentaria. Els tractaments només els pot realitzar personal au-
toritzat i acreditat (si no se’n disposa, s’ha de contractar una empresa especialitzada en
aquest tipus d’actuacions).

4.3. DESCRIPCIO DEL PLA

El Pla ha de centrar els esforgos en els punts de prevencié de I'entrada de plagues, ja que
cal evitar I'Us innecessari de productes quimics gue puguin representar un perill en matéria de
seguretat alimentaria, ambiental i laboral.

En aquest sentit, s’han d’adoptar les mesures de prevencio seguents:



MESURES DE PREVENCIO | CONTROL

Mesures
higiéniques

Barreres
HE S

Dispositius
fisics i
biologics

» Cal netejar correctament les instal-lacions. Al final del dia no ha de quedar
mai cap resta de bruticia o aigua estancada, ja que podria servir d’aliment
als animals.

»» S’ha d'impedir I'entrada d’animals doméstics a l'interior de les instal-la-
cions.

" Cal retirar els residus organics diariament. Es millor guardar-los en bos-

ses, ja que aixo en facilita la manipulacié higienica. Cal utilitzar conteni-
dors hermetics i netejar-los quan calgui.

" Les instal-lacions sempre han d’estar en ordre a fi d’evitar zones de dificil
accés per acumulacio d’objectes que puguin crear espais adequats per a
I'establiment d’animals indesitjats.

I Si es disposa de diposits d’aigua, cal que estiguin tancats i situats en
punts més elevats que els desguassos.

M Les portes que comuniguen la instal-lacié de sacrifici i preparacio de la
canal amb I'exterior han d’estar sempre tancades entre usos.

I Els baixos de les portes han d'estar segellats per evitar I'entrada d'ani-
mals pels espais que queden entre les portes | el terra.

»» Totes les finestres practicables que comuniquen amb I'exterior han de
tenir instal-lades mosquiteres.

» Tots els desguassos han de disposar de sifons i reixes per evitar I'entrada
d’animals des de les conduccions d’aigues residuals.

i Els murs, terres, sostres, canonades i maquinaria deteriorats s'han de
reparar a fi d’evitar llocs de refugi o d’entrada dels animals.

Per tal de prevenir I'entrada de plagues a les instal-lacions, cal col-locar
els seguents dispositius:*

0 Esquers i portaesquers per a rosegadors

o Trampes de feromones per a insectes reptants (si es considera necessari)
o Electrocutadors d’insectes allunyats de les zones de manipulacio

La ubicacio d’aquests dispositius cal que estigui clarament identificada i,
si convé, s’ha d'establir una codificacié per poder distingir-los.

Aguests equips han d’estar sempre en bon estat i per aixd és important
que se'ls faci un manteniment. Cal canviar els llums dels aparells que fan
de parany per als insectes per llum ultraviolada, segons indiqui el fabri-
cant.

*La ubicacio especifica d’aquests equips ha de quedar reflectida en
un mapa que s’ha d’adjuntar a aquest pla.

4. 4. MESURES DE VIGILANCIA

El Pla ha de descriure les mesures de comprovacié per detectar indicis de preséencia d’ani-
mals indesitjats i per verificar el funcionament correcte dels dispositius i I'estat de manteni-
ment de les barreres fisiques de les instal-lacions. Cal descriure el tipus de control i els llocs
de control; aixi com la freqlUencia i els resultats dels controls.

%



ACTIVITATS DE COMPROVACIO DEL COMPLIMENT | L’EFICACIA DEL PLA DE

LLUITA CONTRA PLAGUES

Compliment de les Estat de les barreres Estat dels dispositius Abséncia de

mesures higiéniques: fisiques: mecanics: plagues
e Ordre i neteja e FEstat de les e Estat dels aparells
e Eliminacié de residus mosquiteres electrocutadors
e Cubells de brossa ® Tancament de les d'insectes
tancats portes e Estat de les trampes
e Absencia d’aigua e FEstat de les barreres
estancada als desguassos

e Tancament dels
diposits d’aigua

Control visual Control visual Control visual Control visual
Al conjunt de les Als llocs on estiguin Als llocs on estiguin Al conjunt de les
instal-lacions situades aquestes situats aquests instal-lacions
barreres dispositius
QUAN Trimestral Trimestral Trimestral Trimestral

Responsable intern del  Responsable intern del  Responsable intern del Responsable intern del

Pla DDD Pla DDD Pla DDD o empresa Pla DDD o empresa
externa DDD contractada externa DDD
contractada
EXEMPLE 12 EXEMPLE 12 EXEMPLE 12 (si és intern) EXEMPLE 12 (si és
Actes de visita (si es intern)
REGISTRE gestiona per mitja

Actes de visita (si

d’una empresa externa) . R
es gestiona per mitja

d’'una empresa externa)

4.5, APLICACIO DE TRACTAMENTS

En cas de detectar la preséncia d’una plaga i sempre gue sigui necessari, s’ha de pla-

nificar I'aplicacid d’un tractament especific. Aquests tractaments els han d’aplicar empreses
inscrites en el Registre Oficial d’Establiments i Serveis Plaguicides (ROESP) o membres del
personal intern que disposin d'un carnet d'aplicador de tractaments plaguicides expedit per
la Generalitat de Catalunya o per una altra autoritat competent.

En cas de subcontractar aguest servei, I'empresa responsable haura de valorar la necessi-
tat d’aplicar el tractament .

e Aplicar productes autoritzats per a la indUstria alimentaria. S'haura d’assegurar que els
tractaments no contaminin els aliments, la maquinaria o les superficies que estan en
contacte amb els aliments.

e [nformar els responsables de I'empresa dels periodes de seguretat dels productes que
aplica per tal de protegir la salut dels treballadors i la seguretat dels aliments.

e Facilitar tota la documentacio relativa al tractament que s’hagi realitzat:

o Tipus de tractament
o Plaga diana

o



Productes utilitzats i dosis

Zones afectades

Recomanacions de seguretat
Recomanacions de prevencié contra la plaga
Albara d’actuacio

Resultats del tractament

o O O O O O

La presencia de plagues es registrara com una incidencia. Aixi doncs, caldra emplenar el
formulari de I'exemple num. 4 de la pagina 29.

4 6. MESURES CORRECTORES

Després de cada comprovacio, si el resultat és incorrecte, cal prendre mesures per corregir
la situacio.

En el cas que les proves evidenciin una reiteracid d'errors o revelin un funcionament defi-
cient del sistema, cal plantejar mesures per corregir el problema. Algunes d’aguestes me-

sures podrien ser:

" Revisar el procés de control de plagues
»» Modificar el sistema de control
»» Reimplantar els processos de control de plagues

EXEMPLE 12: REGISTRE DE COMPROVACIO DEL PLA

REGISTRE DE COMPROVACIO DEL PLA DE LLUITA CONTRA PLAGUES
“
igieéniques | fisiques plagues
C C

QOO0 |I00|I0|0(0

QIOI0I0I0I0I0|I00[0[(O(O

QOIOOI0I0O00|I00|I0|0(0

OIOOI0I0O00|I00|I0|0
QOIOOI0I0O0[0|I00|I0|0

INCIDENCIES | ACCIONS CORRECTORES

Mes Incidéncia Acci6 correctora Data de Firma
tancament

"



PLA DE FORMACIO DEL PERSONAL | HIGIENE
EN LA MANIPULACIO

Els responsables dels escorxadors d'aviram de Catalunya han de garantir que els seus mani-
puladors d’aliments disposen d’'una formacié adequada en higiene alimentaria i benestar animal
d’acord amb I'activitat professional que exerceixen.

La formacié no es pot entendre com a accions puntuals, cal organitzar un pla de formacio conti-
nuada per al personal i establir quines formacions inicials han de rebre els nous treballadors, etc.

5.1. DESCRIPCIO DEL PLA DE FORMACIO

El Pla de formacio i capacitacid del personal ha d’incloure:

0 Una identificacio dels diferents perfils professionals que s’'incorporaran al Pla de formacio:
personal de linia, personal de neteja, transportistes, responsable de benestar, equip APPCC,
etc.

9 Una identificacio de les necessitats formatives per a cada perfil professional especificat, per
aixi definir els continguts dels diferents cursos de caire general o especialitzat (adaptats a
perfils professionals concrets).

Q Un programa de formacio: cal documentar els continguts dels cursos, fixar un calendari,
determinar qui ha de rebre la formacio, establir I'acreditacio dels cursos, etc. Tot ha de que-
dar registrat i arxivat.

0 Activitats de comprovacio del compliment i I'eficacia del Pla de formacio: al final de cada
curs s'avaluara in situ que els treballadors n’'apliquen els coneixements. Independent-
ment dels cursos, de tant en tant es controlara la higiene i les manipulacions del perso-
nal. Els resultats de les comprovacions s’hauran de registrar i arxivar,

6 La designacio de la persona que en sera responsable: aquesta persona s’ocupara de
I'avaluacio de les necessitats formatives i de la posada en marxa del programa, vetllara
pel seu compliment i realitzara/coordinara les activitats de comprovacio.

5 2. IDENTIFICACIO DE LES NECESSITATS FORMATIVES

Per dissenyar correctament un pla de formacié i capacitacid per al personal de I'escorxador,
primer caldra coneixer quines son les seves necessitats, que aniran en funcid de 'activitat que
desenvolupin.

Per realitzar un bon diagnostic, és important determinar abans quines son les responsabilitats
que ha de tenir cada perfil professional i quins coneixements i aptituds necessita cada un
d’aquests perfils. D’aquesta manera resultara més senzill definir els continguts dels diferents
Cursos que cal impartir.

®



Tot i que no cal que aquesta informacié quedi registrada, si que es recomana, sobretot
en escorxadors grans i amb molts treballadors, que es defineixin els perfils per a cadascun
dels operaris. A continuacio, mostrem un exemple de com es podria registrar:

EXEMPLE 13: MODEL DE FITXA DE PERFIL PROFESSIONAL

FITXA DE PERFIL PROFESSIONAL

S H B e e d =15 (0] VN (Nom del perfil professional)
RESPONSABILITATS

(Definicio de les responsabilitats i tasques que cal desenvolupar per lloc de treball)

CONEIXEMENTS NECESSARIS
CONCEPTES GENERALS (APLICABLES A TOT EL PERSONAL)

(Definicio dels conceptes que tot treballador ha de conéixer, sigui quina sigui la seva activitat, tant pel
que fa a seguretat alimentaria com pel que fa a benestar animal)

CONCEPTES ESPECIFICS

SEGURETAT ALIMENTARIA BENESTAR ANIMAL

(Definicio de les aptituds especifiques en segu- (Definicio de les aptituds especifiques en benestar
retat alimentaria per a un lloc de treball concret) animal per a un lloc de treball concret)

5.3 CARACTERISTIQUES DELS CURSOS

Tot i que el pla de formacio cal adaptar-lo a la realitat de cada escorxador i els continguts po-
den variar, a continuacié detallem uns continguts teorics minims tant pel que fa a la seguretat
alimentaria com pel que fa al benestar animal.

SEGURETAT ALIMENTARIA

A Catalunya, la formacio en materia de seguretat alimentaria no té una durada minima establer-
ta ni una freqléencia regulada per llei. La formacio ha de ser continuada i adaptada a les ne-
cessitats de cada empresa. Aquesta formacio es pot impartir de manera interna (pel personal
titulat del mateix escorxador) o per mitja d’empreses externes de formacid. En aguest cas, cal
que el responsable de I'escorxador comprovi que els continguts i la metodologia dels cursos
son adequats per als seus interessos i que les actuacions de formacio son efectives.

A continuacio, es mostra un exemple sobre quin podria ser el contingut d’aquests cursos:



CONCEPTES GENERALS APLICABLES A TOT EL PERSONAL

TEMA

CONTINGUTS

Conceptes
introductoris

Higiene personal i
en produccié

APPCC

Definicid d’higiene alimentaria

Perills alimentaris: biologics, fisics i quimics

Prevencio i control dels perills alimentaris

Malalties de transmissioé alimentaria: origen i prevencio

Normes d’higiene personal i habits higienics
Us d'uniforme

Estat de salut

Rentat de les mans

Rentat d'estris i locals

Prevencio de contaminacions encreuades
Cadena de fred

Descripcio general del Pla APPCC
Autocontrols a realitzar

Nota: ’ASSOCAT disposa d’un manual de formacio a distancia que donaria compliment a
aquest primer apartat.

CONCEPTES ESPECIFICS PER PERFILS (ES UN EXEMPLE)

PERFIL

Transportistes

Personal de
recepcio

Personal de la
linia de preparacié
de la canal

Personal de neteja

Equip APPCC

CONTINGUTS

Cadena de fred en transport: claus per al seu manteniment correcte
Normes d’higiene en el transport

Conceptes teodrics per a la inspeccié d’animals vius
Autocontrols especifics a realitzar

Protocols especifics d’higiene en el treball a les linies:

e Atordiment / dessagnament

e Plomada

e Tall de potes, orelles i caretes

e FEvisceraci6: important definir que fer en cas de contaminacié de la canal
amb contingut intestinal

e Rentada

e Aireig

e FEncaixat

En cada un d’aquests apartats cal explicar: qué s’ha de fer en cas que apare-
guin problemes i com s’ha de fer

Productes a utilitzar

Mesures de prevencioé personal

Protocols especifics de neteja

(En cas de no haver-hi personal de neteja, aquestes explicacions s’inclouran
als conceptes generals perque tot el personal les conegui)

Contingut ampliat d’APPCC
Disseny, implantacio i manteniment de 'APPCC i dels seus prerequisits

@



BENESTAR ANIMAL

Per facilitar que la formacio de tot el personal implicat sigui la correcta, cal que el responsable
de benestar animal i els transportistes disposin del certificat homologat de formacié en benes-
tar animal. La persona responsable del benestar sera I'encarregada de formar internament a tot
el personal de I'escorxador en el seu ambit especific d’accio.

CONCEPTES ESPECIFICS PER PERFILS (ES UN EXEMPLE)

PERFIL

CONTINGUTS REQUISITS

Responsable de Tots els continguts descrits en aquesta fitxa Curs homologat per
benestar (en cas que e \Verificacions internes a realitzar I’autoritat competent

sigui d"aplicacio) e Registres associats

e Manipulacié d’animals vius
e Carrega i descarrega d’animals
e Proteccid durant el transport i practiques de

conduccio
Transportistes * Seguretat viaria 5 | | C’)urs homologat per
e Protocols d’actuacié en cas d’accident i cures I’autoritat competent

d’emergencia

e C(Criteris de seguretat per al transportista en el tracte
amb animals

e Neteja i desinfeccio de camions

e Manipulacié i subjeccid d’animals vius Formacié impartida pel

e Manteniment de condicions adequades d'espera: responsable de benestar
Personal de recepcié condicions ambientals, alimentacio, prevencio animal
d’accidents

e |dentificacid de senyals de patiment o estres en animals

e Manipulacio i subjeccié d’animals vius
e |dentificacid de senyals de patiment o estres en animals
e Aspectes practics sobre la tecnica d’atordiment |

funcionament de I'equip Formacié impartida pel
S0l efeiley e linie s @ Metodes auxiliars d’atordiment responsable de benestar
/ dessagnament * Neteja i manteniment de I'equip animal

e (Controls a realitzar sobre els parametres de I'equip

e (Controls a realitzar sobre I'estat d’'inconsciencia dels
animals

e Protocols d'actuacio amb animals si falla I'atordiment




5.4. PROGRAMA DE FORMACIO

Per a cada activitat o curs cal definir:

El titol del curs

e | a persona o entitat responsable de I'activitat formativa. 'activitat formativa la pot dur a
terme la mateixa empresa o0 bé una entitat externa de formaci6. Aquesta entitat, en el cas
dels cursos de benestar animal, haura d'estar acreditada per I'autoritat competent (DARP)

e | ametodologia utilitzada: cursos teorics, classes practiques in situ, formacio a distancia, etc.

e [Els objectius de l'activitat

e |a descripcio dels continguts de I'activitat

e Larelacio del personal de I'empresa a qui s'adreca

e |a durada en hores

e | a periodicitat

A continuacié es mostra un exemple de document que engloba aguesta informacio:

EXEMPLE 14: FITXA D'’ACTIVITATS FORMATIVES

FITXA D’ACTIVITAT FORMATIVA

‘ BENESTAR ANIMAL FOR-BA-03
TITOL DEL CURS EN EL TRANSPORT CODI INTERN
ENTITAT
RESPONSABLE ESCORXADOR NOM FORMADOR CARLES SANS
METODOLOGIA Presencial. Explicacions acompanyades de diapositives i videos.

Que el personal encarregat del transport d’animals vius conegui tot allo

OBJECTIUS que fa referencia al benestar animal durant el transport per carretera

e Manipulacié d’animals vius
e (Carrega i descarrega d'animals
CONTINGUT DEL e Protecci¢ durant el transport

CURS e Seguretat viaria
e Protocols d'actuacié en cas d'accident
e Neteja i desinfeccid de camions

PERSONAL A QUI
VA ADRECAT

PERIODICITAT Cada 5 anys 20 HORES

A més, es recomana disposar d’'un registre en el qual quedi constancia de les formacions pro-
gramades al llarg de 'any. Tot i que no és imprescindible, aquest document ajuda a organitzar
el programa de formacio.

Transportistes d’animals vius




EXEMPLE 15: CALENDARI DE LES ACTIVITATS FORMATIVES

PROGRAMACIO DE LES ACCIONS FORMATIVES

CODI CURS “ CODI CURS

Gener Juliol FOR-BA-02
Febrer FOR-SA-01 Agost

Marg Setembre

Abril Octubre

Maig FOR-BA-01 Novembre

Juny Desembre FOR-BA-03

Formacié del personal de nova incorporacié

L'elevada rotacio de personal que es produeix a les empreses alimentaries, en general, i als
escorxadors en particular, fa dificil garantir que la formacié dels treballadors es compleixi al
100%. Quan es doni d’alta un treballador nou, i fins que no s'imparteixin els cursos programats,
es pot realitzar una formacié interna provisional.

El contingut d’aquest curs ha d’estar documentat i s’ha de tenir un registre que permeti com-
provar la formacio realitzada.

L'ASSOCAT disposa d'un manual de formacio especific per als escorxadors d’aviram gue va
acompanyat d’'un registre en el qual es pot deixar constancia de la formaci¢ duta a terme. L'Us
d’aguest manual és voluntari i cada escorxador pot impartir la formacid com cregui convenient,
sempre que es compleixin uns minims pel que fa al contingut.

5.5 ACTIVITATS DE COMPROVACIO

Amb I'objectiu de comprovar el compliment del pla i la seva efectivitat, s’han definit les se-
glents activitats de comprovacio:

ACTIVITATS DE COMPROVACIO DEL PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO

Realitzacid de cada activitat ) .. Aplicacio dels coneixements
- L, PN Compliment de la programacio o
QUE formativa i assistencia del . adquirits pel personal
de les activitats .
personal manipulador

Comparant el calendari previst Control visual dels habits
Control visual amb els registres d'actuacions higiénics i normes d'higiene en
realitzades el procés productiu

Documents del curs:
e |lista d'assisténcia

e Proves d'aptitud Arxiu documental In situ, al lloc de treball
e Acreditacions
QUAN Després de cada formacio Durant la imparticié del curs A la feina del dia a dia
QUI Responsable de formacio Responsable de formacio Responsable de torn

(produccio)

Llista d’assistencia a l'activitat

REGISTRE i proves d'aptitud (si n’hi ha)

Arxiu de llistes d'assistencia Expedient disciplinari

®



5.6. MESURES CORRECTORES

Després de cada comprovacio, si el resultat és incorrecte, cal prendre mesures per corregir
la situacio.

En el cas que les proves evidenciin una reiteracié d’errors o revelin un funcionament deficient
del sistema, s’han d’aplicar mesures per corregir el problema. Algunes d'aquestes mesures
poden ser;

> Revisar les freqUéncies de les formacions.
»» Revisar els continguts dels cursos formatius perqué siguin més especifics.



PLA DE BONES PRACTIQUES | PROCES PRODUCTIU

Els habits i les conductes d'un manipulador d’'aliments influeixen de manera molt directa en
la higiene i la seguretat del producte gue elaboren. El seguiment, per part dels manipuladors,
d'un codi intern d’higiene i bones practiques a I'escorxador minimitza el risc de contaminacio
de les canals que elaboren.

En aquest document es defineixen unes condicions generals d’higiene en la manipulacio, pero
cada escorxador pot complementar aguestes mesures amb requisits interns més especifics.

6.1. DESCRIPCIO DEL SISTEMA

En aguest document es recullen els objectius principals de cada una de les etapes del pro-
cés productiu (pel que fa a garantir la seguretat alimentaria), els requisits i protocols que cal
complir, els controls que cal realitzar (si és que en realitza) i els valors de referencia de cada
control.

Els processos incorporats en aquest capitol son:

Higiene personal

Utilitzacio correcta de I'uniforme de treball
Prevencio de contaminacions encreuades
Control de temperatures

Requisits durant el transport

Etiquetatge



1. HIGIENE PERSONAL

Mantenir unes mesures d’higiene personal que evitin la incorporacio d’elements contaminants o perillosos
als productes que es treballen en la preparacio de la canal per mitja de les persones i la roba que porten.

REQUISITS / PROTOCOLS A COMPLIR

Requisits generals

e Higiene personal diaria: dutxar-se, tenir cura de la higiene bucal després de cada apat, etc.

e No menjar, fumar ni mastegar xiclet durant la jornada de treball. Limitar aguests habits a les pauses
0 descansos.

e No tossir ni esternudar a prop de les canals.

e No eixugar-se la suor amb les mans. Utilitzar paper d'un sol Us.

e Portar les ungles curtes, netes i sense esmaltar.

e Treure's els anells, els rellotges, les arracades, els pircings, etc. per treballar.

e Tapar bé les ferides en parts exposades del cos amb aposits impermeables.

Rentat de mans

QUE: Rentar-se les mans per eliminar-ne la bruticia i els bacteris.
COM: Seguint el procediment seguent:.
e Mullar-se les mans amb aigua calenta.

e Aplicar sab¢ bactericida i fregar-se bé les mans per arribar a totes les zones i racons. Rentar-se
també els avantbracos, gairebé fins al colze.

e Esbandir-se bé amb aigua neta.
e FEixugar-se amb paper d'un sol Us.

ON: En un rentamans d’'accionament no manual.

QUAN: El manipulador s'ha de rentar les mans:
e Alinici de la jornada laboral.
e Després de:
Anar al bany.
Menjar, fumar o beure.
Esternudar o eixugar-se la suor amb un paper o un mocador.
MOLT IMPORTANT: Passar d’una zona bruta a una neta de I’escorxador.

o O O O O

Tirar la brossa o manipular productes de neteja.
o Qualsevol activitat que les embruti.
QUI: Tot el personal manipulador.

Estat de salut

El manipulador d'aliments ha d’informar el seu responsable quan tingui alguna malaltia gue pugui
afectar la seguretat alimentaria: gastroenteritis, grip, infeccions a la pell, etc. Una persona malalta
no hauria de manipular aliments. En cas de fer-ho, caldria extremar les precaucions: rentant-se
les mans frequentment, utilitzant guants, utilitzant mascareta, etc.

No es poden guardar ni prendre medicaments a les zones de manipulacid d’aliments.

. J

®




2. UTILITZACIO CORRECTA DE L’'UNIFORME DE TREBALL

Mantenir unes mesures d’higiene en I'estat i utilitzacio de la roba de treball per minimitzar el risc de con-
taminacions encreuades.

REQUISITS / PROTOCOLS A COMPLIR

Cal garantir que tots els manipuladors compleixin els requisits seguents:

e (Cobrir-se completament els cabells en les zones de manipulacié de canals.

Portar roba exclusiva de treball, neta, de color clar i de teixit que faciliti el rentat diari.

e Portar I'uniforme complet (barret, roba de cos, armilla termica, botes, etc.).
]

Mantenir I'uniforme en bon estat i net ('uniforme cal que sigui d’Us exclusiu a I'escorxador).
e Netejar les botes i davantals diariament un cop finalitzada la jornada.

Pel que fa a la manera d'utilitzar I'uniforme:

e ['uniforme cal guardar-lo a I'armari, separat de la roba de carrer.
e No és permes de sortir al carrer amb I'uniforme de treball.

e No és permés de circular per les zones brutes (zona de recepcid, corrals, etc.) amb

I'uniforme de treball de les zones netes (zones de treball amb canals). Cal respectar els fluxos
de personal establerts a I'escorxador.




3. PREVENCIO DE CONTAMINACIONS ENCREUADES

OBJECTIUS

Mantenir unes mesures d’higiene en la manipulacio i la preparacio de les canals que evitin la contaminacio
encreuada dins la propia activitat, entre diferents productes, per mitja d’estris, instal-lacions, etc.

. J
REQUISITS / PROTOCOLS A COMPLIR

Recepcib:
e S’han de separar les bandades amb signes de malaltia o aquelles aus I'lCA de les quals indiqui
que son positives en salmonel-la o altres agents infecciosos.

e |es bandades amb resultats analitics positius per Salmonella spp s’han de sacrificar per sacrifici
logistic i han d’estar aillades de la resta de bandades.

Degollament:

e S’han de mantenir tots el estris (ganivets, tisores, etc.) en correcte estat d’higiene. Mentre no
s’estiguin utilitzant, s’han de guardar als esterilitzadors de la sala.

e Sj s'utilitzen estris gue no es fan servir diariament, s’han de netejar i desinfectar abans de fer-ne
Us (poden tenir pols o bruticia ambiental acumulada).

e S’han d'utilitzar estris diferents a les zones netes i a les zones brutes.

Escaldada i plomada:

e |’'escaldada s’'ha de fer per partides d’animals, s'ha de comencar per les més netes i deixar les
meés brutes per al final.

e |es condicions de temperatura d’'escaldada han de ser suficients per facilitar la retirada posterior
de les plomes, perd sense provocar cremades a la carn de la canal.

e |'aigua s'ha de renovar constantment.

e S’ha de canviar I'aigua diariament, i fer la corresponent neteja i desinfeccio del tanc d’escaldada.
e S’han de repassar les canals per acabar d’eliminar-ne les plomes, complint les normes d’higiene
personal descrites i utilitzant estris nets i desinfectats (si escau).

Evisceracio i rentat:

e Per realitzar I'evisceracio cal fer un tall a I'esfinter de la cloaca de I'animal i treure els intestins
mitjangant succié o estirament.

e En cas que durant el procés d’evisceracio es trenqués un budell i es contaminés una canal amb
contingut intestinal, caldria:
0 Netejar a fons la canal amb aigua potable.
o0 Netejar a fons els estris i rentar-se bé les mans després de la neteja de la canal.

Aireig:

e |es canals no han de tocar en cap moment les parets o el terra de la instal-lacio.

Encaixat i etiquetatge:

e Tots els materials d’envasat o encaixat destinats a entrar en contacte directe amb aliments s’han
de guardar i protegir de contaminacions externes.

e | es caixes han d’estar netes. Les caixes netes s'han de separar de les brutes i no s’han de tocar
entre si.

Emmagatzematge:
e |es canals no han d’entrar mai en contacte amb les parets o el terra de la instal-lacio.

Preparacié de comandes:
e S'ha de disposar d’'un espai refrigerat (12 °C) per realitzar la preparacio de les comandes i poder
passar el temps d’espera (no pot estar més d'un hora a T > 4 °C) abans de I'expedicio.

®




4. REQUISITS HIGIENICS DURANT EL TRANSPORT

Mantenir unes bones practiques durant el transport que evitin la contaminacio encreuada en aquesta etapa.

REQUISITS / PROTOCOLS A COMPLIR

Cal garantir els requisits seglents:

e FEls camions han d’estar del tot nets abans de carregar el producte.

e No es poden transportar productes no alimentaris juntament amb les canals.

e FEls equips de fred han d'estar connectats abans de la carrega del camio (vegeu el Pla de control
de temperatures, pag. 70) i s’han de mantenir operatius durant tot el transport.

e |es portes dels camions han de restar tancades entre usos.

e S’ha d’evitar que les canals toquin el terra o les parets del camio.
\

.

AUTOCONTROLS

CONTROL VALOR OPTIM FREQUENCIA MINIMA REGISTRE

Higiene de la caixa del Net, sense plagues, ni Abans de la carrega EXEMPLE 16
camioé productes incompatibles

\.

.

EXEMPLE 16: REGISTRE DE CONTROL DE CONDICIONS DE TRANSPORT

CONTROL DE TEMPERATURES AMBIENTALS

S LOT CONDICIONS PREVIES TRANSPORT MATRICULA ST
Temperatura
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5. ETIQUETATGE

Garantir que tots els productes disposin de les dades d'identificacio necessaries a I'etiqueta o I'albara del producte.

REQUISITS / PROTOCOLS A COMPLIR

Etiguetatge obligatori

e Denominacio¢ del producte

e (Categoria comercial

e Data de caducitat

e Dades de I'escorxador o registre sanitari
e Marca sanitaria

e |ot/identificacio

e Recomanacions sobre la conservacio. En cas de ser:
o Refrigerat: conservar entre 0i 4 °C
o Congelat:
- Mantenir a temperatura inferior a -18 °C
- No tornar a congelar una vegada descongelat

Etiquetatge facultatiu

En cas de disposar d'una certificacid de producte (per exemple, Pollastre Groc Catala), cal complir
amb les normes d’etiquetatge recollides al plec d’etiquetatge facultatiu de la norma en questio.

_ J

6.2 ACTIVITATS DE COMPROVACIO

ACTIVITATS DE COMPROVACIO DEL COMPLIMENT DEL PLA DEL PROCES PRODUCTIU

m Eficacia de les normes higiéniques i de control del procés productiu
Control de salmonel-la Reg. 1086/2011:

e Mostreig aleatori: Per a canals que provinguin de bandades negatives a Salmonella spp,
0 bé positives a Salmonella spp perd negatives a S. enteritidis i S. typhimurium.

FreqlUencia de mostreig: Minim un cop a la setmana, canviant el dia de mostreig de forma
que guedin coberts tots els dies.

Com s’ha de fer: Cal agafar la pell del coll de 15 canals d’'una mateixa partida d’aus vives
triada a l'atzar. A continuacio, s’han de prendre 10 g de la pell del coll
de cada canal i de manera aseptica s’han d’agrupar de tres en tres. Fi-
nalment, cal formar 5 mostres d’'uns 25 g cadascuna.

En cas que els resultats de 30 analitiques seguides surtin bé, 'operador economic pot fer
un mostreig cada guinze dies.

e Mostreig dirigit: Per a les canals d’aus que provinguin de bandades positives a Salmo-
nella enteritidis i Salmonella typhimurium.

Frequencia de mostreig: cada bandada positiva.

Com s’ha de fer: Cal agafar la pell del coll de 156 canals d'una mateixa bandada. De manera
aseptica, cal prendre 10 g de la pell del coll de cada canal i s’han d’agru-
par de tres en tres. Finalment, cal formar 5 mostres d'uns 25 g cadascuna.

W




ACTIVITATS DE COMPROVACIO DEL COMPLIMENT DEL PLA DEL PROCES PRODUCTIU

COM
(continuacid)

REGISTRE

Validacié i verificacié del sistema d’evisceracié de canals:

'evisceracid s’ha de fer procurant retirar les visceres sense embrutar la canal de sang o
de contingut de I'aparell digestiu. Es mostrejaran les canals després de 'etapa de rentada
de les canals eviscerades, abans que entrin a la cambra de refrigeracio.

Sistema de control de I'etapa  ——> Control microbiologic de canals:

Aerobis mesofils Ens informen de carrega microbiologica general, és a dir, de la
Enterobacteris possible contaminacio.

m = 500 ufc/g

M = 5.000 ufc/g

Limit oi il m = 500.000 ufc/g
imit per aerobis mesofils M = 5.000.000 ufc/g
Limit per enterobacteris {

Satisfactori —> Si la mitjana logaritmica és inferior o igual a m
Acceptable —> Si la mitjana logaritmica es troba entre m i M
Insatisfactori —> Si la mitjana logaritmica és superior a M

Validacio i verificacio de la linia de sacrifici:

Per validar la linia de sacrifici, cal tenir molta cura perqué la manipulacié es faci d’acord
amb les bones practiques. La formacio i la capacitacid del personal en matéeria d’higiene
és basica per evitar la contaminacio, particularment I'encreuada. Es important dissenyar i
aplicar un pla de neteja i desinfeccié que previngui la contaminaciéd d’estris i equips. Les
mostres s’han d’agafar de canals envasades i a punt per comercialitzar.

Sistema de control de I'etapa ——> Control microbioldgic de canals:
Aerobis mesofils = Indicador de la carrega microbiana general
Enterobacteris - Indicador de la carrega microbiana entérica general
Escherichia coli = Patogen de risc que s’ha de controlar

m = 500.000 ufc/g

Limit per aerobis mesofils {

M = 5.000.000 ufc/g
o . m = 500 ufc/g
Limit t t
imit per enterobacteris {l\/l = 5.000 ufc/g
. ehorion ; m = 50 ufc/g
imit per Escherichia coli M = 500 ufc/g

Satisfactori = Si la mitjana logaritmica és inferior o igual a m
Acceptable = Sila mitjana logaritmica es troba entre m i M
Insatisfactori = Si la mitjana logaritmica és superior a M

Laboratori extern acreditat
Mensualment
Responsable de qualitat/produccio. Laboratori extern.

Butlletins analitics

EXEMPLE 4. Registre d’incidencies i accions correctores (en cas d’haver
d’aplicar accions per resultats incorrectes), pag. 29
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MESURES CORRECTORES QUE S’HAN D'APLICAR QUAN ELS RESULTATS DE LES ANALISIS
MICROBIOLOGIQUES PER VERIFICAR LA HIGIENE DEL PROCES D'EVISCERACIO | DE LINIA
DE SACRIFICI SON INSATISFACTORIS

Per al control higienic del procés productiu, cal:

- Millorar la higiene de totes les activitats del procés productiu
- Revisar els controls dels processos
- Formar el personal manipulador

Per a les canals de lots gue sén negatius a salmonel-la o0 a S. typhimurium i S. enteritidis:

Si el mostreig aleatori de canals que provenen de lots d’animals negatius a salmonel-la o a
S. typhimurium i S. enteritidis dona resultats positius de salmonel-la, cal:

- Millorar la higiene del sacrifici

- Revisar els controls dels processos

- Revisar els processos dels origens dels animals i de les mesures de bioseguretat de les
explotacions d’origen

- Analitzar el serotip de salmonel-la de les mostres

Sia més a més els resultats del serotipatge son positius a Salmonella enteritidis i/o a S. typhi-
murium, cal retirar del mercat el lot o lots de productes afectats i destruir-los o destinar-los a

una comercialitzacio restringida. Els lots retirats dels comergos minoristes s’han de destruir.

Per a canals de lots d’animals de bandades positives a S. typhimurium i S. enteritidis:

Si el mostreig dirigit de canals que provenen de lots d’animals positius a S. tiphymurium i S.
enteritidis dona resultats negatius de Salmonella spp, es podran comercialitzar les canals sen-
se restriccions, malgrat que s’hauran d’emprendre accions per millorar la higiene del sacrifici
i caldra avisar la granja d’origen perque revisi les seves mesures de bioseguretat. En canvi, si
les analisis donen resultats positius per Salmonella typhimurium i/o Salmonella enteritidis, les
canals s'hauran de destruir o se n’haura de restringir la comercialitzacio.

Les canals de mostrejos dirigits s’han de quedar a I'escorxador fins a obtenir el resultat de les
analisis.

Els productes que es destinen a una comercialitzacié restringida s’han de transformar. Tots
aquests productes o els seus derivats han de rebre un tractament termic industrial suficient
per destruir la salmonel-la, o bé algun altre tractament, sempre que també sigui suficient per
eliminar la salmonel-la. En qualsevol cas, aquests tractaments es realitzaran en establiments
autoritzats diferents dels del comerg al detall.



7.1,

INTRODUCCIO

PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES

Els escorxadors, com gualsevol empresa carnia, han de tenir especial cura amb la temperatura
dels productes que preparen, per aixo és recomanable que les sales de preparacié de canals
no superin els 12 °C. Les sales, cal que estiguin refrigerades i per aixo cal controlar-ne i en-
registrar-ne la temperatura periodicament. Cal controlar especialment les cambres frigorifiques
i enregistrar-ne també la temperatura. Aixi mateix, cal mantenir en condicions adequades tots
els aparells de mesura i enregistrament de temperatures, i calibrar-los almenys un cop I'any.

Les canals han de conservar la cadena de fred després de laireig.

7. CONTROL DE TEMPERATURES

OBJECTIUS

Garantir gue la cadena de fred de les canals i els productes finals es manté des del refredament fins al

transport.

REQUISITS/AUTOCONTROLS A COMPLIR

Cal disposar de sistemes de control de temperatura en els diferents passos del procés productiu:

ETAPA CONTROL VALOR OPTIM FREQI,;::’INACIA REGISTRE

Preparacio de la
canal

Temperatura de la
sala de treball

A establir per
cada escorxador

2 cops al dia

Temperatura de

A establir per

A cada canvi de

EXEMPLE 17

Fscaldada l'aigua d’escaldada  cada escorxador I'aigua
Envasat Tempe,ratura de la 10 o0 2 cops al dia
sala d'envasar
Temperatura del A establir per cada 4 Ldi
tUnel de refrigeracid  escorxador cops aldia
Refredament
Temperatura final 4 °C (refrigeracio) .
de la canal -18 °C (congelacio) 4 cops al dia
4 °C (refrigeracio .
Emmagatzematge Temperatura de la (refrig ) 2 cops al dia

cambra

-18 °C (congelacio)

Expedicio/Transport

Temperatura previa
a la carrega del
camio

4 °C (refrigeracio)
-18 °C (congelacio)

Abans de carregar
el producte

NOTA 1: Les frequencies expressades son minimes. Els escorxadors poden incrementar el control en aguests punts.

NOTA 2: Si es disposa d’'un registre de temperatures amb alarmes que s’activin quan se superin els valors optims,
no cal disposar d'un registre manual de temperatures.

L
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7.3. CALIBRATGE DELS EQUIPS DE MESURA | ENREGISTRAMENT

Cal calibrar els aparells de mesura amb certa freqlencia per garantir que els valors que indi-
guen son correctes.

El calibratge és un métode comparatiu entre el que indica I'aparell de mesura i el que hauria
d’indicar. El calibratge I'ha de realitzar una entitat acreditada per fer-ho.

La freqUencia de calibratge recomanada és d’'un cop I'any.

Els resultats de cada calibratge s’han de guardar com a registre.

7.4 INCIDENGIES | MESURES CORRECTORES

Qualsevol incidencia en les temperatures és important, perque representa el principal punt
de control en un escorxador. El registre de temperatures s’ha de registrar amb el formulari de
'exemple num. 4 de la pagina 29.

Cal prendre les mesures correctores amb la maxima celeritat.

Si es tracta d’'una incidencia en una sala, s’ha d'avisar el mecanic per reparar-la al més aviat
possible.

Si es tracta d'una incidencia en una cambra frigorifica, s’han de passar els productes a una al-
tra cambra, amb molta cura de no provocar una contaminacié encreuada. Cal disposar els pro-
ductes tan allunyats els uns dels altres com sigui possible, per evitar que entrin en contacte.
Paral-lelament, s’ha d’avisar un mecanic per reparar la cambra al més aviat possible. Un cop
s'hagi resolt el problema, s’ha d’esperar un temps prudencial per comprovar que tot funciona
correctament. Feta aquesta comprovacio, es podra normalitzar la feina.

Si es tracta d'una incidencia al tanc d’escaldada, perque el temps o la temperatura no son les
previstes, s’haura d'aturar el procés i s’haura de corregir el problema immediatament.




8.1. INTRODUCCIO

La tracabilitat és la capacitat per seguir el moviment d’un producte per mitja d’eta-
pa(es) especificada(es) de la produccid, transformacioé i distribucié. Aquest concepte
porta inherent la necessitat de poder identificar qualsevol producte dins de I'empresa, des de
'adquisicid de les materies primeres o mercaderies d’'entrada, o animals en el cas que ens
ocupa, al llarg de les activitats de produccio, transformacio i distribucié que desenvolupa, fins
al moment en que I'operador realitza la seva entrega a la seguent baula de la cadena.

El sistema ha d’incloure la tragabilitat cap enrere (materies primeres, proveidors), la tragabilitat
durant el procés (s'ha de poder fer el seguiment en tot moment i a qualsevol fase del procés
productiu de les matéries primeres, subproductes i productes) i la tragabilitat cap endavant (el
client ha de rebre productes perfectament identificats per poder seguir-ne la tragabilitat).

8.2. DESCRIPCIO DEL PLA

'escorxador ha de coneixer la procedencia i la historia dels animals i les materies primeres que
rep i ha de seguir el rastre a tots els processos de I'escorxador, per identificar el desti final de
cada producte i, en cas d’incidéncia, poder trobar-ne I'origen.

Tracabilitat enrere: control d’animals vius i integradors, més control de totes les altres ma-
téeries primeres.

Tracabilitat en procés o interna: control d’animals vius fins a la seva matanca i preparacio
de canals fins a la seva expedicio.

Tracabilitat endavant: control de I'expedicid de les canals envasades fins al client.

Modus operatiu:

0 Cal tenir els proveidors/integradors i els clients identificats, i amb les dades actualitzades:

e Proveidor/integrador
e Persona de contacte

e Telefon

e Fax

e Correu electronic
e Adreca

9 Cal comprovar que tots els animals/materies primeres que es reben estiguin perfectament
identificats mitjancant 'albara d’entrega i/o la guia sanitaria oficial.

e NUm. d'albara

e NUm. de guia sanitaria (en el cas d’animals vius)
e Proveidor/integrador

e Data d'entrega

e Quantitat

e Num. de lot



9 Cal disposar d'un sistema de registre (per exemple: I'ordre de produccio, sistema informatic,
etc.) que identifiqui:
e |es dades d'origen
e |es dades associades a la produccio
e E| desti o possibles destins

Les dades d'origen han d’acompanyar sempre les bandades a les diferents activitats de pro-
duccio. Aquesta informacid es mantindra a les canals i passara al document de sortida (albara)
en que s'identificara el seu destf.

0 Cal verificar que el sistema funciona.

8.3. INCIDENCIES/ALERTES SANITARIES

Una de les funcions més importants del sistema de tracabilitat és la capacitat de respondre,
de manera eficient, davant d'una situaci¢ de retirada d'un producte per risc sanitari, ja sigui
perque s’ha detectat internament una incidéncia en un producte o bé perque s’ha rebut una
alerta per part dels proveidors, els clients o les administracions.

Amb el Pla de tracabilitat es pot fer el seguiment de qualsevol incidéncia, trobar 'origen del
problema i determinar quins lots del producte estan afectats.

Les incidéncies s’han de registrar en el formulari previst per a aquests casos (exemple 4, pag.
29) i cal analitzar-ne la causa i decidir la mesura correctiva que es posara en marxa.

Si escau, s’ha d'immobilitzar el producte afectat que hi hagi en estoc i retolar-lo de forma clara
i visible assenyalant que es tracta d'un producte no apte per al consum fins que es prengui
una decisio sobre el seu desti,

Depenent de la gravetat de la causa, s’haura de comunicar la incidencia al client o clients que
correspongui i, si és necessari, retirar el producte afectat.

En cas que la causa sigui greu, s’haura de comunicar a I'autoritat sanitaria;

En primer lloc, cal comunicar la incidéncia al Servei Veterinari Oficial (SVO) respon-
sable del control de I’escorxador. Si no és possible contactar-hi, caldra posar-se en
contacte amb I’autoritat competent a Catalunya, les dades de contacte de la qual sén:

Agéncia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT)

Divisio de Gesti¢ de Riscos

Carrer Roc Boronat, 81-95 (edifici Pere V)
08005-BARCELONA (Barcelones)
APSCAT.SCIRI@gencat.net

Tel: 93 651 39 00

Fax; 93 551 75 05

- J

O bé contactar amb els diferents serveis regionals de I’ASPCAT:

®


mailto:stb.salut%40gencat.net?subject=

ZONA TERRITORIAL DADES DE CONTACTE

Carrer Roc Boronat, 81-95 \
08005 BARCELONA (Barcelones)
BARCELONA Tel.: 93 551 39 00

Fax: 93 651 756 15

A/e: stb.salut@gencat.cat

AN

Placa Pompeu Fabra, 1
17002 GIRONA (Girones)
GIRONA A/e: aps.girona@gencat.cat
Tel. 872 975 000

AN

Av. de I'Alcalde Rovira Roure, 2
25006 LLEIDA (Segria)
LLEIDA A/e: stll.salut@gencat.cat
Tel. 973 701 600

Fax 973 249 140

AN

Av. de Maria Cristina, 54

43002 TARRAGONA (Tarragones)
TARRAGONA A/e: stt.salut@gencat.cat

Tel. 977 224 151

Fax 977 218 954

AN

Carrer La Salle, 8
43500 TORTOSA (Baix Ebre)
TERRES DE L’EBRE A/e: stte.salut@gencat.cat
Tel. 977 448 170
Fax 977 449 625 )

8 4. VERIFICACIO DEL SISTEMA

Per tal de comprovar el funcionament i I'efectivitat d’aquest sistema de tracabilitat, s’han des-
crit les activitats seguents:

En el cas que no es produeixin incidéncies, per posar a prova el Pla de tracabilitat s’ha de rea-
litzar un simulacre anual que consisteix a verificar el funcionament de la tracabilitat cap enrere,
cap endavant i durant tot el procés de I'escorxador.

8.5. REGISTRES

Totes aquelles incidencies que necessitin I'aplicacio del Pla de tracabilitat i els exercicis de si-
mulacre de la tragabilitat que es realitzin s’han de registrar en el formulari d’incidencies (exem-
ple 4, pag. 29).

Altres documents que s’han de tenir en compte en aguest pla sén els albarans d’'entrada o
guies sanitaries, les ordres de produccio i els albarans de sortida o expedicio.

Els registres dels simulacres també han de constar com a documents i registres d'aquest pla.
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DISSENY | MANTENIMENT D'INSTAL-LACIONS,
FQUIPS | MAQUINARIA

9.1. INTRODUCGCIO

El disseny, els materials de construccié emprats a les instal-lacions i I'estat de manteniment
dels espais i els equips de treball influeixen de manera directa en la seguretat dels productes:

Un mal disseny del flux productiu condiciona el procés d’elaboracié i pot afavorir la conta-
minacié encreuada.

Una mala eleccié de materials pot dificultar la neteja de superficies, equips i instal-lacions.

Un mal manteniment pot provocar contaminacions fisiques (fragments de metall, per exem-
ple) i quimiques (lubricants de maquinaria).

Un mal funcionament dels equips de fred pot provocar una mala conservacié del producte.

Un mal estat del calibratge dels equips de mesura pot fer que els resultats que s’obtinguin
amb agquests aparells no siguin fiables.

9.2 DESCRIPCIO DEL SISTEMA . ”

Cada escorxador d’aviram cal que disposi de:

El planol de les instal-lacions, en que s’'indiqui el recorregut del producte, de les perso-
nes i dels residus.

La llista de maquinaria, equips i estris utilitzats, aixi com la seva ubicacid en el planol.

Les instruccions de funcionament dels diferents equips i maquinaria. Els manuals tec-
nics dels equips utilitzats han d'estar degudament arxivats i localitzables en tot moment.

El Pla de manteniment preventiu. Cal anotar qui el fa (si és extern, cal indicar el nom de
'empresa), i les freqlencies de les revisions de la maquinaria.

9. 3. REQUISITS GENERALS SOBRE EL DISSENY | LA CONSTRUCCIO
D'INSTAL-LAGIONS | MAQUINARIA

Cal que el disseny de les instal-lacions, en relacid amb els fluxos de treball, es basi en
un concepte de marxa endavant. Aix0 significa que el sentit de la marxa en el procés de
produccio ha de ser lineal, sense creuaments ni tornades enrere en el procés productiu.

L'objectiu és minimitzar el risc de contaminacions encreuades entre canals abans de la
preparacio i amb el producte acabat.

En la construccioé o reparacio de I'escorxador, cal utilitzar materials idonis, resistents i facils
de netejar i desinfectar. En cap cas, s’han d'utilitzar materials que puguin transferir subs-
tancies toxiques als aliments.

Cal gue el paviment sigui impermeable, facil de netejar i desinfectar, ignifug, dotat dels
sistemes de desguas adequats, amb reixes de proteccio i sifons.

Cal que les parets siguin llises, no absorbents i que estiguin revestides d'un material o
pintura que permetin ser rentats sense que es deteriorin.,

Cal gue els sostres es construeixin amb materials que permetin netejar-los i mantenir-los
faciiment.

Cal que la ventilacio i la il-luminacié siguin suficients per poder desenvolupar I'activitat.

%



Cal que els llums estiguin protegits contra trencaments, amb plaques o tubs de plastic.

Cal que les finestres que comuniquin amb I'exterior estiguin protegides amb sistemes que
evitin I'entrada d'insectes (teles mosquiteres).

Cal disposar en tot moment d’aigua apta per al consum, en quantitat suficient per a la ne-
teja, el rentatge d’instal-lacions i d’elements industrials, i per a la neteja del personal.

Cal disposar d'un nombre suficient de serveis higienics i vestidors. Aguests espais han
d’estar aillats de les zones de manipulacio.

Cal que els vestidors disposin de prou armariets per guardar-hi la roba de carrer i I'uniforme
de feina per separat.

Cal que els vestidors i els serveis higiénics disposin de rentamans completament equipats.
Cal gue hi hagi prou rentamans d’accionament no manual i completament equipats.
Cal que hi hagi prou esterilitzadors de ganivets.

Cal gue tots els equips estiguin dissenyats i construits per tal de ser aptes per a I'Us ali-
mentari.

Cal que les superficies siguin impermeables, resistents a la corrosio i facils de netejar.

9.4, PLA DE MANTENIMENT D'EQUIPS | INSTAL-LACIONS

Cal establir un sistema de manteniment que garanteixi:

Que es realitzen revisions i accions periodiques de manteniment per prevenir avaries, fun-
cionaments incorrectes, desgast, etc. Aguest tipus de manteniment es considera mante-
niment preventiu.

Que, en cas que es produeixi una avaria o mal funcionament, es detecti i es corregeixi
abans que afecti la qualitat o la seguretat del producte alimentari. Aquest tipus de mante-
niment es considera manteniment correctiu.

4.1 Manteniment preventiu

Per tal de garantir el correcte estat de manteniment i funcionament de les instal-lacions, cal
tenir planificades unes operacions de manteniment i revisid d’equips durant tot I'any. L'ob-
jectiu d’aquestes operacions és mantenir els equips i la maquinaria en correctes condicions
de funcionament i anticipar-se a possibles incidencies que puguin apareixer.

Aguestes operacions de manteniment es poden gestionar de manera interna, per mitja d’un
responsable de manteniment, o de manera externa, mitjancant una empresa subcontractada
o el fabricant de I'equip.

El calibratge d’equips de mesura (termometres, bascules, etc.) esta inclos dins d’aquest pla.
En aquest sentit, cal diferenciar el que es considera una comprovacio interna del funciona-
ment de I'equip de mesura i el que es considera un calibratge extern.

QUE CAL TENIR?

Per garantir un bon manteniment, cal disposar de:
Un responsable intern de la gestid del manteniment
Els manuals d’'instruccions d’equips i maqguinaria
Les garanties dels equips, en cas de ser vigents
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La llista d’equips i maquinaria subjectes a manteniment preventiu (EXEMPLE 18)

El calendari d’actuacions de manteniment preventiu (EXEMPLE 19)

El registre de manteniment preventiu, en qué quedi constancia de I'accid que s’hagi rea-
litzat i de la comprovacio de la seva eficacia (EXEMPLE 19)

0 En cas que les actuacions de manteniment es realitzin de manera externa
(subcontractacions, calibratges, etc.), cal arxivar les factures i els informes
que facilitin les empreses encarregades de dur-les a terme.

EXEMPLE 18: LLISTA D'EQUIPS | MAQUINARIA

CODI DE ) DATA Y DATA DE FITXA
EQUIP | .equip UBICACIO D'ALTA | BAIXA | MANTENIMENT

Bascula de

recepcio BA-01 Moll de recepcio 15/02/1998 FM-01

Cambra de fred /ona d'emmagatzematge

del producte CF-01 9 %€ 10/02/2000 FM-03
del producte final

acabat

Atordidor AT-01 Zona d’atordiment 02/06/2007 FM-04

EXEMPLE 19: CALENDARI D’ACTUACIONS DE MANTENIMENT PREVENTIU | REGISTRE

PROGRAMACIO | REGISTRE DE TASQUES DE MANTENIMENT PREVENTIU

coDI ACTUACIO DATA DE COMPROVACIO
LEQUIP PREVISTA RESPONSABLE | pea; iTZzACIO FINAL

Empresa fabricant de 25/01/2011
la bascula

BA-01 Calibratge extern

Greixatge de la linia de  Responsable de
transport de ganxos manteniment

coDI ACTUACIO DATA DE COMPROVACIO
L’EQUIP PREVISTA RESPONSABLE | peal 1TZACIO FINAL

Revisio dels evaporadors
CF-02 i funcionament dels Frigorista 16/02/2010 ok
motors de la cambra

EP-0O1 15/01/2011 ok

Calibratge de 'amperimetre

, Empresa fabricant pendent
de l'atordidor

AT-01



. Manteniment correctiu

Encara que es realitzi un bon manteniment preventiu, el risc d'aparicid d’incidencies o fun-
cionaments erronis en maqguines sempre existeix. Per aquest motiu, cal disposar també d'un
pla de manteniment correctiu. Aquest pla no respon a cap programacidé o planificacid,
es tracta, més aviat, d'un protocol d'actuacio en cas de mal funcionament de maquinaria, mal
manteniment d’instal-lacions, etc.

El protocol d'actuacié en aquests casos és el seguent:

0 Deteccid de la incidencia per part del personal manipulador, el personal de manteniment
0 els responsables de produccio.

e Comunicacié de la incidencia al responsable de manteniment o de gestio del manteniment.
e Registre de la incidencia en el registre de manteniment correctiu (EXEMPLE 20).

0 Estudi de la incidencia per valorar-ne 'origen i determinar les actuacions a realitzar (ja
siguin internes o externes).

e Aplicacid de les mesures proposades.
G Comprovacio del bon estat o funcionament de I'element després de I'accié de manteniment.

e Tancament de la incidencia en el registre de manteniment correctiu.

EXEMPLE 20: REGISTRE DE MANTENIMENT CORRECTIU

DATA DE EQUIP / : ACCIO COMPROVACIO] DATA DE
DETECCIO| ELEMENT DESCRIPCIO | pealiTzADA | POSTERIOR |TANCAMENT| FIRMA

Rentamans de la Pedal Es substitueix el
12/06/2011 d'accionament Correcte 15/06/2011  (Firma)

zona d'envasament trencat pedal per un de nou

Reparacio puntual
14/07/2011 ferade lazona Ml estat del terra de la zona amb Correcte 25/07/2011  (Firma)

d'atordiment per desgast desperfecte



10.1. INTRODUCCIO

L'activitat d'un escorxador d’aviram genera una serie de residus i subproductes que cal ges-
tionar adequadament per tal gue no suposin un risc per al medi ambient ni per als aliments.

En primer lloc, els escorxadors han d'intentar reduir al maxim possible la producci¢ de residus
derivats de la seva activitat. En segon lloc, han de gestionar els residus correctament i tractar
de valoritzar-los, i quan aixo no sigui possible, han d’eliminar-los de forma adequada per reduir
0 evitar 'impacte que representen per al medi ambient.

Els residus que genera I'escorxador durant la jornada, cal tenir-los allunyats de les zones de
manipulacio. Els contenidors han d’estar tancats amb tapa i s’han de retirar i buidar amb la
freqUiencia necessaria per evitar contaminacions.

10.2. DEFINICIONS PREVIES

SANDACH (Subproducte Animal no Destinat al Consum Huma): sén els cossos sen-

cers 0 parts d’animals productes d'origen animal o obtinguts a partir d’animals, que no
estan destinats al consum huma. Els SANDACH soén residus i, en alguns casos, se'ls pot
donar un valor afegit convertint-los en subproductes.

Residus: son tots aquells materials solids, gasosos o liquids resultants d’un procés de
fabricacio, de transformacio, d'utilitzacid, de consum o de neteja de I'entitat productora o
posseidora, dels quals I'’empresa té voluntat de desprendre’s (si I'empresa no es vol
desfer d’aquests productes, no es consideren residus).

Subproducte. substancia o objecte resultant d'un procés de produccié que no té com a
finalitat primaria la produccié d’aguesta substancia i que compleix les condicions seglents:

o S'utilitza com a substitut d’'una matéria primera per una altra activitat (empresa receptora).
0 Eslegal i no produeix un impacte general advers per al medi ambient o la salut humana.

o Pot ser utilitzat directament pel receptor sense cap procés de transformacio posterior
diferent de la practica industrial normal.

10.3. DESCRIPCIO DEL PLA

Els objectius d’aquest pla son:

o Garantir que es disposa de la llicéncia/autoritzacié6 ambiental prevista segons el
volum d’activitat de I’escorxador.

9 Garantir que s’esta donat d’alta com a productor de residus.

e Identificar els diferents residus i subproductes que es generen als escorxadors
d’aviram de Catalunya.

e Definir les pautes de gestio, tant interna com externa, per a cada tipologia de re-
sidu i subproducte.



e Definir el periode de conservacié dels registres que evidencien la gesti6 dels resi-
dus generats.

G Garantir que es fa la declaracio anual de residus.

10.4. LLICENCIA/AUTORITZACIO AMBIENTAL

Els escorxadors d’aviram estan subjectes a diferents tipus de permisos ambientals en funcio
del seu volum d’activitat (autoritzacio o llicencia):

: DESCRIPCIO DE
VOLUM D’ACTIVITAT L' AUTORITZACIO/ LLIGENCIA ON SE SOL-LICITA

Escorxadors amb una capacitat  Activitats sotmeses al regim Oficines de Gestié Ambiental

de produccié de canals supe- d'avaluacio d'impacte ambiental i Unificada (OGAU)
rior a 50 t/dia d'autoritzacié ambiental

Consulta previa a 'OGAU so-
Escorxadors amb una capacitat bre la necessitat de la declara-
de produccié de canals: Activitats sotmeses al regim de cio d'impacte ambiental
e fins a 50 t/dia llicencia ambiental Sol-licitud de la llicéncia a

e superior a 2 t/dia I'ajuntament del municipi on es
desenvolupa 'activitat

Escorxadors amb una capacitat  aqivitats sotmeses al régim de Ajuntament del municipi on es

,de p.roducmo Fje canals igual o comunicacio desenvolupa l'activitat
inferior a 2 t/dia

Per ampliar la informacio referent als processos administratius, tramits, documentacio requeri-
da i qualsevol altre aspecte que hi estigui relacionat, cal posar-se en contacte amb I'Oficina de
Gestio Ambiental Unificada (OGAU) de la vostra demarcacié o bé consultar el lloc web:

http://mediambient.gencat.cat

10.5. REGISTRE DE PRODUCTORS DE RESIDUS INDUSTRIALS

Cal que cada escorxador tingui assignat un codi de productor que l'identifiqui, que s'utilitzara
per formalitzar qualsevol documentacié de gestié de residus.

El tramit que cal seguir per donar-se d'alta com a productor de residus industrials és el se-
guent:

Les empreses poden donar d’alta els seus centres productors mitjangant el Sistema Docu-
mental de Residus (SDR). Un cop s’ha accedit a I'aplicacio, cal anar a la pestanya “Produc-
tors/Alta productor” i emplenar el formulari a Internet. Posteriorment, cal enviar el document
en paper, signat i segellat a les oficines de I'’Agencia de Residus de Catalunya o als serveis
territorials del Departament de Territori i Sostenibilitat. L'SDR permet el pagament de la taxa
en linia en el cas que sigui necessari.

Abonar la taxa corresponent.

&
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Conservar I'exemplar del model de comunicacid en que ja s’ha fet constar el codi de pro-
ductor assignat.

Aquest codi s’ha d'utilitzar com a identificacid de I'empresa davant I'’Agencia de Residus de
Catalunya per a qualsevol tramit i consulta.

Per ampliar la informacidé o accedir als models de documentacid, es pot visitar el lloc web:
http://residus.gencat.cat

10.6. IDENTIFICACIO DE RESIDUS ALS ESCORXADORS D'AVIRAM DE ATAI_NY

En el moment de realitzar aquesta guia s’havien identificat els seguents tipus de residus:

TIPOLOGIA DESCRIPCIO

Restes d’origen animal Sang o aigua barrejada amb sang
Plomes
Tripes o budells
Potes
Colls i pells
Retalls de carn
Traquea
Decomisos
Canals no destinades al consum huma per motius comercials
Cadavers en arribar a I'escorxador

Gallinassa
L Aigues residuals
Aigles 9 :
Fangs i llots
Altres Materials d’envasament o transport utilitzats (plastic, cartro, etc.)

Residus derivats de I'activitat empresarial (paper, components electrics,
etc.) i de manteniment general (olis, ferralla, etc.)

10.7. GESTIO DELS RESIDUS GENERATS !

RESTES D’ORIGEN ANIMAL

Dins I'activitat normal d’'un escorxador d'aviram, la major part dels residus que es generen correspo-
nen a parts d’animals sacrificats, sang resultant del procés de degollament, canals no aptes
per motius comercials, etc. Aquestes restes es poden classificar en dues categories de resi-
dus:

e Categoria 3: aquest tipus de residus es poden rebutjar/destruir o bé valoritzar com
a subproducte, utilitzant-los en alimentacié animal o destinant-los a altres usos.
Dins d’aquesta categoria, hi ha:

o Animals iles seves restes no aptes per al consum huma perd que no presenten malalties
que es puguin transmetre als humans o a altres animals

0 Restes d’animals aptes per al consum huma i que hagin passat la inspeccié ante mortem

%
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e (Categoria 2: aquest tipus de residus no es poden utilitzar en alimentacié animal i
cal que siguin eliminats per gestors autoritzats. Formen part d’aquesta categoria:

o Tots els materials d’origen animal recollits en depurar les aigles residuals dels escorxadors

o Els fems

o Els animals o parts d'animals que morin sense ser sacrificats per al consum huma, inclosos
els animals sacrificats per eradicar una malaltia epizootica

Tot i que sigui poc habitual, es poden donar situacions en qué els decomisos es clas-
sifiquin com a residus de categoria 1: productes derivats d’animals o restes d’aquests ani-
mals als quals s’han administrat substancies prohibides o presenten residus de contaminants
mediambientals.

La taula seglient resumeix els possibles usos o vies d’eliminaci¢ dels diferents residus d’origen
animal identificats als escorxadors:

POSSIBLES VIES DE GESTIO

ALIMENTACIO
ANIMAL ALTRES DESTINS

= 3 - & o i)
clog| ¢ s | 2 | % g
Olwgd | & = e £ © )
ClES | = 3 “ S 5 2 =
wilco T o Q ‘@ © o o
FlfL | oG £ £ = () 0 ®
<1%s | GE 2 S 5 £ 5 0
ol s @ o © . o @ o
O C - 1 c — Q0
o © c © 3 © —_ (0] <
6 £ | E = > 2 o 5
I S| & | & £
< o o o
Retalls de camn 3 X X X X X X X
Tripes (inclos 'estéomac) 3 X X X X X X
Plomes 8 X X X X X X
Sang 3 X X X X X X X
Potes 3 X X X X X X
Colls i pells © X X X X X X X
Traquea 3 X X X X X X
Caps 3 X X X X X X
Canals no destinades al
consum huma per motius 3 X X X X X X
comercials
Cade ib
, adavers en arribar a 5 X X X
I'escorxador
Gallinassa 2 X X X
Comisos (animals que no
presenten malalties trans- 3 X X X X X X
missibles)
Comisos (animals que
presenten malalties trans- 10 X X X

missibles/substancies
prohibides)

*Altres animals: animals de centres zoologics, animals de centres experimentals, ani-
mals de circ, réptils, aus de presa i animals salvatges.
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QUE CAL FER SI ES VOL GESTIONAR UN RESIDU COM A SUBPRODUCTE?

Per gestionar un residu com a subproducte entre una empresa productora i una empresa
receptora, cal que les dues empreses ho sol-licitin conjuntament a I'’Agéncia de Residus de
Catalunya o als serveis territorials del Departament de Territori i Sostenibilitat. Per dur a terme
la tramitacio, cal aportar la documentacio seguent:

e Sol-licitud conjunta del productor i del receptor del residu adrecada al director de I'Agéncia
de Residus de Catalunya

e Contracte entre el productor o posseidor del residu i el receptor

e Memoria explicativa de les empreses productora i receptora del residu que inclogui la
informacio seguent;

Descripci¢ del procés que genera el residu
Descripcio del residu i la seva composicio

Per part de I’empresa productora del residu:

Quantitat anual de residu que es genera
Analisi actualitzada del residu

Descripcid del procés receptor del residu

Forma de recepcid, emmagatzematge i
manipulacié del residu

Per part de I’'empresa receptora del residu: Matéria primera substituida
Consum previst del residu i quantitat d'es-
talvi de primera matéeria

Mesures i controls sobre els efectes addi-
cionals provocats per I'Us del residu

Per ampliar la informacié o accedir a models de documentacidé, es pot visitar el lloc web:
http://residus.gencat.cat

Aspectes importants que cal tenir presents:

La declaracio de subproducte que fa I'Agéncia de Residus de Catalunya té una vigencia
maxima de 5 anys, perd sempre supeditada a la vigencia del contracte entre les empreses.
Una vegada vencut aguest termini, per poder seguir gestionant el residu com a subproduc-
te, cal presentar una altra sol-licitud amb un nou contracte i una nova memoria explicativa.

La gestid de residus com a subproductes queda exempta de formalitzar la Fitxa d’accepta-
cio i el Full de seguiment, i també d’utilitzar un transportista del Registre de transportistes
de residus.

L'empresa productora del residu declarara a la seva declaracié anual de residus industrials
la gestid d’aquest residu com a subproducte a 'apartat corresponent.

L'empresa receptora declarara aqguest residu a la seva declaracio anual de residus indus-
trials a I'apartat corresponent a primeres materies, indicant també que es tracta d'un sub-
producte.
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QUE CAL TENIR PRESENT EN EL REBUIG/DESTRUCCIO DE RESIDUS?

Si el desti del residu és el rebuig, cal garantir:

Que es gestiona per mitja de transportistes i gestors autoritzats
Que s’emplenen els registres i fulls corresponents
Que el residu s’elimina en plantes autoritzades

Per consultar el cataleg de transportistes de residus de Catalunya, es pot visitar el lloc web:
http://residus.gencat.cat

ALTRES RESIDUS D’ORIGEN NO ANIMAL

AIGUES RESIDUALS

Les aigues residuals que generi I'escorxador s’hauran de depurar abans de ser abocades.
De la depuracio d'aigles, en resultara:

6 Aigua depurada: cal verificar que es compleixin els parametres DUCA establerts a la
llicencia ambiental o definits per I'Agencia Catalana de I'Aigua

@ Llots/Fangs resultants: els llots o fangs retinguts en els filtres es consideren:
i. Residus de categoria 2 (filtre de la depuradora de 6 mm). Cal eliminar aquests residus
mitjangant els metodes autoritzats:
1. Deposicio
2. Evaporacio
3. Estabilitzacio
i. Residus de categoria 3 (filtre de la depuradora < 3 mm). Es podran valoritzar com:
1. Transformacio en planta autoritzada
2. Biogas
3. Compostatge
Cal que aquests residus els transportin i gestionin empreses autoritzades. Per con-
sultar el cataleg de transportistes de residus de Catalunya, es pot consultar el lloc
web: http://www.arc.cat/ca/aplicatius/transportistes/cgr_consulta_transport.asp

J

ALTRES RESIDUS

La resta de residus que es generin a I'escorxador (plastics, cartrd, paper, etc.), cal gestio-
nar-los mitjangant la separacio i la recollida selectiva. Per dur a terme la separacio, es pot
disposar de contenidors o servei de recollida propi, o es pot contactar amb I'ajuntament del
municipi on estigui ubicat I'escorxador.

Per als altres residus provinents del manteniment general (olis minerals, ferralla...), cal con-
tactar amb gestors autoritzats per a cada tipus de residu.

\_ J
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10.8. CONSERVACIO DE LA DOCUMENTACIO ACREDITATIVA

'escorxador, com a productor de residus, cal que disposi de la documentacio seguent (sempre
gue no estigui definit com a excepcio):

FITXA D'’ACCEPTACIO: La fitxa d’acceptaciéd és I'acord normalitzat que s’ha de subscriure
entre el productor o posseidor del residu i I'empresa gestora escollida. La fitxa d’acceptacio
és de formalitzacio obligada per a la gestio de tots els residus, excepte en els casos en que
el residu es tracti com un subproducte i se sotmeti a valoritzacio.

FULL DE SEGUIMENT: EI full de seguiment és el document que ha d’acompanyar cada trans-
port individual de residus al llarg del seu recorregut. El full de seguiment s'ha de formalitzar
obligatoriament en el transport de tots els residus, excepte en els casos en que;

0 es transportin residus a plantes de valoritzaci¢ inscrites al Registre general de gestors de
residus de Catalunya de paper, cartrd i plastic

O es transportin residus gue es gestionin com a subproductes

En tots dos casos, cal guardar els documents a les instal-lacions durant 5 anys.

10.9. DECLARACIO ANUAL DE RESIDUS INDUSTRIALS

La Declaracio Anual de Residus Industrials (DARI) és 'acreditacié documental de les dades dels
residus produits per cada centre de produccid en el periode d'un any natural.

Els escorxadors han de presentar a 'Agencia de Residus de Catalunya, dins del primer trimes-
tre de cada any, la declaraci6 anual de residus industrials corresponent a I'any anterior.

A la declaracio, s’hi han de detallar les dades reals de produccié de residus generats I'any an-
terior, aixi com les dades generals de I'empresa, les dades del centre de produccid i les
dades de lactivitat.

Les declaracions emplenades amb el programa en linia PADRI es desen automaticament al ser-
vidor de I'Agéencia de Residus de Catalunya en el moment de fer la presentacio telematica per
mitja de I'SDR (l'accés al Sistema Documental de Residus demana identificacié amb usuari i
contrasenya). El sistema déna un numero de registre automaticament que es pot imprimir com a
comprovant de la presentacio de la declaracio.

La DARI també es pot trametre per correu o lliurar-se presencialment, ja sigui a les dependencies
de Barcelona o als serveis territorials. En cap cas, pero, no es pot enviar per fax.

Per ampliar la informacié o accedir a models de documentacid, es pot visitar el lloc web:
http://residus.gencat.cat
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QUARTA PART

‘«‘\\ BENESTAR ANIMAL




INTRODUCCIO

La transformacid dels animals en carn compréen una cadena de processos que van des del
maneig a 'explotacio fins al seu sacrifici, passant pel transport a I'escorxador. Durant aquests
processos, qualsevol deficiencia tecnica pot traduir-se en sofriment innecessari, lesions i per-
dues en la produccio.

El benestar animal té una influencia demostrada en la qualitat higienica i organocleptica de la carn.
El Pla de benestar animal és una eina per millorar la produccio i la prevencio de la sanitat animal.

Agquest procediment estableix les actuacions referents al sacrifici d’aus de granges per a la
producci6 d’'aliments, al sacrifici d’emergencia i a les malalties contagioses.

1.1 0BJECTIUS e . |

e  Complir amb les normatives vigents respecte a benestar animal.

e Establir un procediment normalitzat de treball per garantir el compliment de la normativa de
benestar animal.

e Aplicar el procediment normalitzat de treball.

2. ENCARREGAT DE BENESTAR ANIMAL

Els escorxadors que sacrifiguin més de 150.000 aus 'any han de designar un responsable de
benestar animal, que vetllara pel compliment de la normativa relativa al benestar animal en el
moment del sacrifici.

En cas de presentar xifres de sacrifici inferiors a les descrites, no sera obligatori disposar
d’aquesta figura, tot i que I'escorxador haura de complir igualment els requisits de benestar
animal

El responsable de benestar animal haura de complir els requisits seglents:;

Dependre directament del responsable de I'escorxador.

Tenir autoritat per demanar al personal que prengui mesures correctores, si detecta incidencies.

e Disposar d'un certificat de competencia per a totes les operacions que es trobin sota la
seva responsabilitat (vegeu Pla de formacio).

e Ser l'encarregat de donar instruccions en materia de benestar animal a tot el personal de
I'escorxador que tingui alguna activitat relacionada amb animals vius (vegeu Pla de forma-
cio). Cal que els cursos compleixin amb el Decret 253/2008, i no els pot impartir I'encarre-
gat de benestar animal si no disposa de la titulacid necessaria.

e Definir els procediments normalitzats de treball, que es comunicaran a tot el personal implicat
en el benestar animal.

e Serresponsable del registre d’actuacions realitzades en matéria de benestar animal. Aguest
registre cal mantenir-lo durant 1 any.



3. PROCEDIMENT

El maneig dels animals de forma eficient, experta i calmada, utilitzant les tecniques i instal-la-
cions recomanades i prenent mesures per evitar el dolor i les lesions accidentals reduira I'es-
tres dels animals i evitara deficiencies en la qualitat de la carn i dels productes derivats.

1.3.1.

Correspondéncia amb I'apartat 9, DISSENY | MANTENIMENT D’'INSTAL-LACIONS, EQUIPS

| MAQUINARIA,

3.2,

Per a la redaccio d'aguest punt, s'ha considerat que quan els escorxadors d’aviram de
Catalunya es responsabilitzen del transport d’animals vius no fan mai transports de més de
12 hores, els quals obligarien a disposar de mitjans per donar aigua i menjar als animals

durant el transport.

REQUISITS A COMPLIR EN EL TRANSPORT D’ANIMALS VIUS

Requisits previs

Autoritzacions i Els transportistes d’animals vius han de disposar de 'autoritzacio per-
registres tinent i han d’'estar registrats per I'autoritat competent.

Formacio dels
transportistes

Les persones encarregades del transport d’animals vius han d'estar de-
gudament formades en materia de proteccié d’animals durant el transport.

El contingut d’aquest punt es troba desenvolupat al Pla de formacié.

Els camions i contenidors de transport han d’estar dissenyats i s’han
de mantenir de tal manera que es faciliti:

. . [ ]
Camions i

contenidors °

La seguretat dels animals

La proteccié dels animals contra les inclemencies del temps
La neteja i la desinfeccio

La ventilacio de la caixa de transport

L'accés als animals perqué puguin ser inspeccionats

A més, cal que el disseny d'aguests elements;

Eviti que els animals es puguin escapar o caure durant el
transport

Disposi d'un terra que eviti les fugues d’orina i excrements



Requisits en viatge

Documentacié

Durant el transport, cal portar documentacié que acrediti:
e [’origen i el propietari dels animals

e FEllloc de sortida

e | adatail'hora de sortida

e Ellloc de desti previst

e | a durada del viatge

e Una copia de I'autoritzacié del mitja de transport

e El certificat de competéncia del conductor

Carrega d’animals

Durant la carrega dels animals esta prohibit:
e Donar cops als animals
e Que les potes o el cap dels animals quedin atrapats en els contenidors

Alimentacio i aigua

Per a viatges de menys de 12 hores no és obligatori que els animals
disposin d’aigua i menjar.

Espai

Cal gue les aus viatgin en caixes o contenidors que garanteixin un espai
suficient per al seu benestar:

Categoria animal Espai en cm?

Pollastres d’'un dia 21 — 25 cm? per pollastre
180 a 200 cm?/kg

Aus de menys d’1,6 kg

Aus d'1,6 — 3 kg 160 cm?/kg
Aus de 3 - 5 kg 1156 cm?/kg
Aus de més de 5 kg 105 cm?/kg
- AN J

A la zona d’espera, els animals han d’estar protegits de les inclemencies del temps.

hibit tirar-los, deixar-los caure o bolcar-los. Quan sigui possible, s'han de descarregar
mecanicament de forma horitzontal.

Els animals expedits en contenidors de fons flexible o perforat s’han de descarregar
amb especial cura de no ferir-los.

9 Els contenidors que transporten els animals s'han de manipular amb compte i esta pro-

Els animals que hagin estat transportats en contenidors s’han de sacrificar tan aviat
com sigui possible. Si no és aixi, cal donar-los aigua tan bon punt arribin i, en cas que
no s’hagin de sacrificar en les 12 hores seglents, també cal proporcionar-los aliment.

©0

Els animals s’han de penjar amb cura de no ferir-los.
Els animals expedits en contenidors no poden estar lliures pel terra de I'escorxador. Si

algun animal s’escapa del contenidor, s’ha de penjar immediatament.

w



4 Atordiment

Atordiment: tot procés induit deliberadament que provoqui la pérdua de consciéencia i la sen-
sibilitat sense dolor, incloent-hi qualsevol procediment que comprengui la mort instantania.

Cal atordir a tots els animals abans del sacrifici, llevat dels casos especificats en la norma-
tiva (per exemple, en els rituals religiosos).

No es pot atordir els animals si no és possible dessagnar-los immediatament després.

Electronarcosi:

'atordiment de les aus es realitza mitjancant un tanc d’aigua per on circula un corrent electric.
Els animals se submergeixen des del cap fins a les ales al tanc i reben una descarrega eléctri-
ca que els atordeix instantaniament. Aquest corrent electric ha d’estar perfectament controlat.

Equips d’atordiment:

Els animals han d’estar penjats com a minim 12-20 segons abans de ser atordits.
La linia de penjada no ha de tenir corbes que indueixin I'aleteig dels animals.

S’ha de poder regular el nivell d’aigua de manera que es pugui submergir tot el cap de I'au
fins a la base de les ales.

L'equip ha de disposar d'un sistema que indiqui 'amperatge i la freqlencia.
En cas de no arribar a 'amperatge desitjat, s’ha d’activar un sistema d’alarma.
L'electrode que se submergeix ha de tenir la longitud del tanc d’aigua.

S’ha de disposar d'un equip de substitucio per si es produeix una avaria.

En cas d’avaria de I'equip d’atordiment, s’han de poder despenjar tots els animals que no
hagin estat atordits i garantir el seu benestar.

Quan les aus s’atordeixen en grup en un tanc d'aigua (igual o superior al que es requereix),
s’ha de mantenir un voltatge suficient com a minim durant 4 s.

Tenir en compte per I'amperatge, la velocitat de la cadena i el nombre d’aus al tanc.

00 O© 00000 06O

S’ha de garantir un bon pas del corrent electric:

11.1 Es poden mullar les potes de les aus i els ganxos en suspensio.
11.2 Es pot afegir un 0,1% de sal a I'aigua per millorar-ne la conductivitat.
11.3 Els caps de les aus s’han de submergir per complet.

@ Eis equips han d'estar calibrats,
@ Hi ha d’haver un bon subministrament de corrent.

El Reglament 1099/2009, a 'annex |, estableix els requisits electrics que ha de tenir I'equip
d’atordiment (valors mitjans per animal), i son els seguents;

Pollastres Galls d’indi Guatlles i perdius

< 200 Hz 100 Ma 250 Ma 130 Ma 45 Ma
Entre 200 i 400 Hz 150 Ma 400 Ma No esta permes No esta permes
Entre 400 1 1.500 Hz 200 Ma 400 Ma No esta permes No esta permes

Aguests parametres son aproximats i només son valids si es compleixen tots els requisits
estructurals i de maneig apuntats anteriorment,

e



En els escorxadors en funcionament a partir de 2013 i, a partir del 8 de desembre de 2019,
en tots els escorxadors anteriors a 2013:

e [Els animals han d’estar penjats un maxim d’1 minut abans de ser atordits, excepte els
anecs i les oques que poden estar un maxim de 2 minuts penjats.

e Des del punt de suspensio de les aus fins a I'entrada de I'atordidor de bany d’aigua s'instal-lara
un sistema en contacte amb el pit de les aus per calmar-les.

e |'equip d’atordiment del bany d’aigua disposara d’'una rampa d’accés aillada eléectricament
que eviti el desbordament de I'aigua per evitar que I'animal rebi descarregues abans de
I'atordiment.

Cada escorxador ha d’'establir:

Longitud del tanc ] Velocitat de la cadena | Nombre d’aus Amperatge del tanc
de sacrifici submergides alhora

Dessagnament:

o Ha de fer-se abans que I'animal recuperi el coneixement.
e Ha de ser rapid, profus i complet.
e Amb incisio, almenys de dues arteries carotides o dels vasos que hi neixen,

e En cas que alguns animals no es dessagnin amb el sistema automatic, cal aplicar un
sistema manual, ja que totes les aus han d’estar mortes en entrar al tanc d’escaldada.

Control de I'atordiment i el dessagnament:

Cada escorxador cal que defineixi els punts seguents:

Qui ho fa: Operari format i entrenat.

Que es fa: Revisio visual dels animals per identificar els simptomes d’atordiment efectiu:
- Observar;
a) fase tonica (musculs rigids)
D) fase clonica (relaxacio de les extremitats i espeternecs)
- Respiracié absent
- Ulls fixos
- Absencia de la resposta al dolor
- Absencia d’'aleteig voluntari

Com es fa: Sistema de mostreig. Determinar un niumero minim d'animals per revisar cada
dia 0 a cada torn de treball.

Qui verifica: El responsable de benestar animal.
Desviacions: Que es fa en el cas de detectar NO-atordiment.



EXEMPLE 21: FULL DE REGISTRE PER AL CONTROL DE L'ATORDIMENT

m ](HORA: J[HORA: J[HORA: J(HORA: J(HORA: J

Freq. Elec. Freq. Elec. Freq. Elec. Freq. Elec. Freq. Elec.
Tanc Tanc Tanc Tanc Tanc

Amperatge || Amperatge Amperatge Amperatge Amperatge
tanc tanc tanc tanc tanc

Abséncia
d’aleteig
voluntari

Relaxacioé de
les extremitats

Respiracio
absent

Abséncia de
la resposta al
dolor

o
»
c
o
(2}
»
S

©

°
o
)

)
£
o

4

Total d’aus al
control

Realitzat per:

Verificat per:

1.4. INCIDENCIES

En el cas de detectar qualsevol incidencia en detriment del benestar dels animals, cal que es co-
muniqui al responsable de benestar animal immediatament i que es registri en el full d'incidencies.

Cal que el responsable de benestar animal analitzi la causa que ha donat lloc a la incidencia |
prengui les mesures correctores necessaries per solucionar-la.

Registre: Es fara servir el formulari de registre de 'EXEMPLE 4, pag. 29.
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