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Introduccio

Davant la millora de la situacié sanitaria de les explo-
tacions lleteres a Catalunya s'ha plantejat la comer-
cialitzacié de llet crua de vaca directament a consu-
midor, fet que pot suposar per als productors millors
preus de venda, la fidelitzacié de nous consumidors i
la garantia de la continuitat de la seva activitat.

Per tot aixd, la venda de llet directament al consu-
midor final ofereix diversos avantatges al petit i mitja
productor:

m Permet al ramader vendre part de la seva produccid
directament al consumidor, aixi evita els intermedi-
aris, la qual cosa suposa un marge de benefici més
gran per a ell i és, en l'actualitat, una oportunitat
per al rellancament de moltes petites i mitjanes ex-
plotacions lleteres.

m Enforteix els valors de qualitat del seu producte i, a
més, aporta al productor una gratificacié i reconei-
xement del seu treball.

m La resposta del public sol ser d’acceptacio a la com-
pra d'un producte no transformat a un preu molt
similar al del producte habitual, ja que la llet pro-
duida en les granges de la zona permet garantir la
frescor del producte, la seva qualitat i la seva segu-
retat higienicosanitaria.

m Cal afegir que és una forma de negoci sostenible
mediambientalment, pel fet que la llet es consumeix
a la zona on es produeix i no es generen excedents.

Aquesta Guia és un document pensat per als ramaders
que volen donar un valor afegit al producte, i que ac-
tuen sobre la base d'uns controls establerts, per tal de
garantir al maxim la qualitat i la seguretat del producte
i del servei.
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Continguti
funcionament
de la Guia

OBJECTIU O PROPOSIT DE LA GUIA
L'objectiu de la Guia és proporcionar als ti-
tulars de les explotacions de vaqui de llet un
document que faciliti l'aplicacié dels requisits
relacionats amb la seguretat alimentaria per
tal de garantir la proteccié de la salut dels
consumidors.

ABAST DE LA GUIA

La Guia s‘aplica al conjunt d'operacions que
es duen a terme des de la recollida de la llet
en el tanc de l'explotacid fins a la venda direc-
ta al consumidor final (a granel, envasada o
mitjancant una maquina automatica).

Els apartats de la Guia en qué es fa referén-
cia a la venda mitjangant maquina automati-
ca seran aplicables tant a la llet crua com a
la llet pasteuritzada dispensada per aquestes
maquines.

Queda exclos de l'abast d’aquesta Guia el
procés de pasteuritzacid, ja que tota empresa
que el realitzi ha de tenir implantat un siste-
ma d’autocontrol necessari per desenvolupar
l'activitat.

ESTRUCTURA DE LA GUIA
En aquesta Guia de practiques correctes d'hi-
giene, hi trobarem:

= Un diagrama de flux del procés que segueix
la llet fins a la venda.

* Informacié sobre els perills o contaminants
que poden afectar la llet.

= Mesures que cal prendre per prevenir l'apa-
ricié d'aquests perills i les accions correcto-
res.

= Els requisits generals d'higiene en qué es
descriuen les practiques correctes que s’han
de dur a terme per evitar l'aparicié dels pe-
rills, i els limits establerts en cadascuna de
les operacions.

= Els registres de cadascun dels requisits que
permeten al responsable de la maquina
comprovar i vigilar el bon funcionament de
les mesures adoptades, i demostrar a ter-
ceres persones que se'n porta a terme un
autocontrol efectiu.

= Els controls analitics minims com a eina de
verificacio del sistema implantat.
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Requisits
de les explotacions
1 produccio

A grans trets, que seran tractats més enda-

vant:

= Garantir la seguretat alimentaria.

= Garantir la higiene del producte, les instal-
lacions i el personal.

= Complir els requisits sanitaris.

REQUISITS DE LES EXPLOTACIONS:
Especificament per a les explotacions sera ne-
cessari:

= Tenir implementats sistemes d’autocon-
trol basats en el sistema d’analisi de perills
i control dels punts critics. Es recomana
acollir-se a la Guia de practiques correctes
d’higiene a les explotacions lleteres de bes-
tiar bovi.

* Disposar d'un programa de prevencié de
mamitis que inclogui el control dels para-
metres de l'annex Il i aplicar-lo.

= Tenir un programa de control de l'aigua que
inclogui l'aigua de neteja dels estris i equips
que poden entrar en contacte amb la llet.

= Disposar d'una persona responsable a l'ex-
plotaci6 amb formacié per a la produccié i
comercialitzacié directa al consumidor o a
l'establiment minorista de la llet crua de vaca.

REQUISITS DE LA PRODUCCIO:

* La llet crua s’ha de refredar immediatament
després de la munyida i s’ha de conservar a una
temperatura compresa entre +1 °C i +4 °C.

* Només es pot barrejar la llet de dues munyi-
des successives o la llet de munyides efec-
tuades dins un periode maxim de 24 hores.

= Complir els requisits tecnicosanitaris que
s'indiquen a l'annex II.

= "La llet crua de vaca destinada a la venda
directa al consumidor final ha de complir els
criteris de produccié primaria especificats en
el capitol I, seccid IX, de l'annex Il del Regla-
ment (CE) nim. 853/2004 del Parlament
Europeu i del Consell, de 29 dabril, i els
requisits generals de seguretat alimentaria
establerts a l'article 14 del Reglament (CE)
ndm. 178/2002, del Parlament Europeu i
del Consell, de 28 de gener.”
El titular de l'explotacié ramadera ha d'in-
terrompre immediatament la comercialitza-
ci6 de la llet crua des del moment en qué
deixin de complir-se aquests requisits, i n’ha
d'informar l'oficina comarcal corresponent
en un termini de 24 hores.

Les superficies dels equips destinades a en-

trar en contacte amb la llet (estris, recipi-

ents, cisternes, etc.) han de ser facils de ne-
tejar i, en cas necessari, s'"han de desinfectar

i mantenir-se en bon estat. Aix0 requereix la

utilitzacié de materials llisos, rentables i no

toxics.

Després de ser utilitzades, aquestes super-

ficies s’han de netejar i, en cas necessari,

desinfectar.



REQUISITS DE VENDA

= El lliurament de la llet crua al consumidor
final s’"ha de fer com a maxim dins les 24
hores seglents a la munyida.

= La data de caducitat de la llet crua sera, com
a maxim, de 72 hores des de la munyida.

* El consumidor no podra accedir a les sales
de munyida o de preparacid de les maquines
automatiques.

* La llet crua només pot ser comercialitzada
des d’una Unica explotacio de procedencia.

* Les modalitats de venda poden ser:

= Venda directa a consumidor final o a l'ex-

plotacié. La llet es pot vendre envasada o a
granel, en envas facilitat pel venedor o pel
mateix consumidor.

= Venda directa a consumidor final, a través

de maquines automatiques, d’acord amb
els requisits seglents:

a. El funcionament d’aquestes maquines
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automatiques ha d’estar sota la respon-
sabilitat d'un sol operador, que és la
persona titular de l'explotacié ramadera
que subministri la llet crua.

. Les maquines poden estar situades dins

o fora de l'explotacié.

. S'aprovisionara les maquines automa-

tiques amb llet crua préviament refre-
dada a una temperatura entre +1 °C i
+4 °C. La maquina ha de disposar d'un
dispositiu de seguretat automatic, de tal
manera que si es produeix una avaria en
el sistema de refrigeracié, la maquina
s'ha d’aturar per evitar la dispensacio de
llet crua.

. El sistema de dispensacié de la llet crua

no pot ser una font de contaminacié de
la llet. La llet ha de mantenir, a la ma-
quina, el compliment dels parametres
especificats a 'annex II.

e. La llet expesa per la maquina automati-

ca es pot recollir en un envas que sub-
ministri la maquina, en un envas que
subministri el productor si la maquina
esta ubicada a l'explotacié ramadera, o
en un envas aportat pel consumidor.

. La llet crua de les maquines automati-

ques s'ha de reemplacar diariament. La
llet crua no venuda dins les 24 hores
posteriors a la munyida es pot retornar a
'explotacié d'origen, sempre respectant
les temperatures i les condicions higie-
niques, i no pot ser venuda com a llet
crua directament amb destinacié a con-
sumidor final o a establiment de venda
minorista.

. El model utilitzat de maquina automati-

ca ha de complir la normativa vigent en
materia de metrologia i seguretat de les
maquines.

= Venda a establiments minoristes, d‘acord
amb els requisits seguents:
a. Sols podran vendre a consumidor final.
b. Unicament es podra comercialitzar llet

préviament envasada pel titular de l'ex-
plotacié ramadera.

REQUISITS D’ENVASAMENT

* L'envasament de la llet crua destinada a la
venda directa s’ha de dur a terme a l'explo-
tacio.

* L'envas s'ha de tancar immediatament des-
prés d'omplir-lo en el mateix lloc de produc-
cié mitjancant un dispositiu que n‘impedeixi
la contaminacio.

= Els envasos han de ser higienitzats, de ma-
terial apte per a productes alimentaris, i tan-
cats hermeéticament.

= El sistema de tancament ha de ser concebut
de tal manera que, un cop obert, es posi de
manifest clarament que s’ha obert i sigui fa-
cilment comprovable.



REQUISITS D’ETIQUETATGE | INFORMACIO AL CONSUMIDOR
Llet crua de vaca

INFORMACIO GENERAL

VENDA A
GRANEL

MAQUINA AUTOMATICA

“Llet crua de vaca no tractada térmicament: cal bullir-la

abans de consumir-ne.”
Denominacié de venda
Aquesta menci6 i la denominacio del producte han de

constar de manera destacada.

Data de caducitat Maxim de 72 hores des de la munyida.

Rang de temperatura de conservacié en refrigeracio: entre 1 °C i 4 °C.

Quantitat neta

Identificacié del Domicili i ndmero d’inscripciod al Registre d’explotacions
responsable ramaderes.

Data d’envasament o lot.

El responsable de venda ha de lliurar al consumidor un escrit amb les informacions
especificades a INFORMACIO GENERAL. Aquesta informacié ha d’estar exposada
al punt de venda.

La denominacié: “Llet crua de vaca no tractada térmicament: cal bullir-la abans de
consumir-ne” ha d’estar impresa en el frontal de la maquina i escrita amb lletres
clarament visibles.

Preu final preu per litre, si s’escau.

“Llet crua no tractada termicament: cal bullir-la abans de
consumir-ne.”
Indicacié clarament

visible Temperatura de conservacié en refrigeracié: entre 1 °C i

4 °C.

Caducitat: maxim de 72 hores des de la munyida.

Tipus de targeta de pagament i de monedes o bitllets que admet.

Indicacio de si s’ha d'introduir l'import exacte o torna canvi.

Nom de la granja de la qual prové la llet. Indicacié completa de l'adrega i el telefon.
Codi del Registre d’explotacions ramaderes. Nom de la persona titular de l'explota-
cié ramadera.

En cas de no garantir atencid personalitzada, un telefon gratuit d'atencié al public.




Llet pasteuritzada de vaca

Denominacié de venda Llet pasteuritzada de vaca.

Data de caducitat Maxim sis dies després de la data de pasteuritzacio.

Rang de temperatura de conservacié en refrigeracié: 1 °C a 4 °C.

Quantitat neta.

Identificacié del Marca oval amb numero d’autoritzacié. Identificacié de
responsable l'explotacié d’origen.

INFORMACIO GENERAL

Data d’envasament o lot.

Preu final, preu per litre, si s’escau.

Indicacié clarament

. Llet pasteuritzada de vaca.
visible

Tipus de targeta de pagament i de monedes o bitllets que admet.

Indicacio de si s’ha d'introduir l'import exacte o torna canvi.

Nom de la granja de la qual prové la llet. Raé social de l'explotacié d'origen amb la in-
dicacié completa de l'adreca i el telefon. Codi del registre d’explotacions ramaderes de
l'explotacid d'origen. Persona titular de l'explotacié ramadera.

MAQUINA AUTOMATICA

En cas de no garantir atencié personalitzada, un telefon gratuit d'atencié al public.

e

{/ Col-locar
/ / I’envas

2

 Introduir
' monedes

| (Notorna canvi)
f I

a3

Pitjar e[

boté blay

(Staft/Stop)
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REQUISITS DE TRANSPORT

Aquest apartat inclou tant el transport de la
llet a establiments minoristes i maquines au-
tomatiques situades fora de l'explotacié com
el retorn de la llet crua retirada de les ma-
quines (perqué no s’ha venut dins les 24 h).

El Reglament (CE) num. 852/2004 sobre

higiene dels aliments estableix, sobre els re-

ceptacles dels vehicles de transport i/o con-

tenidors, que:

= S’han de mantenir nets i en bon estat a fi
de protegir el producte de la contaminacio, i
han de ser de facil neteja i desinfeccid.

= Es permet el transport conjunt amb els resi-
dus generats per la maquina o contenidors
per al transport de qualsevol altre tipus de
carrega, mentre no hi hagi risc de contami-
nacié i es disposi d’'una separacié efectiva
dels productes.

* En els contenidors ha de figurar una indica-
cié, clarament visible i indeleble, sobre |'Us

que se’'n fara o bé la indicacié «exclusiva-
ment per a productes alimentaris».

Quan s’hagin utilitzat per al transport d’al-
tres productes que no siguin productes ali-
mentaris o per a productes alimentaris di-
ferents, s’ha de fer una neteja eficag entre
les carregues per evitar el risc de contami-
nacio.

Els productes alimentaris carregats s’han de
col'locar i protegir de manera que es reduei-
xi al minim el risc de contaminacié.

Han de poder mantenir la llet a la tempe-
ratura adequada i de manera que es pugui
controlar aquesta temperatura.

Després de cada transport, o de cada serie
de transports, quan el temps transcorregut
entre la descarrega i la carrega seguent si-
gui molt curt, perd en qualsevol cas almenys
un cop al dia, els recipients i les cisternes
que s'hagin emprat per al transport de la llet
crua s’han de netejar i desinfectar conve-
nientment abans de tornar a utilitzar-se.
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5.1. Plade manteniment

El Pla de manteniment té com a objectiu pre-

venir que les instal’
els estris afavoreixi

-

Requisits
generals
d’higiene

comportin que l'aliment deixi de ser innocu.

Per al manteniment de les maquines automa-

lacions, els equipaments i
n l'aparicio de perills que

tiques, s’ha de seguir el que es descriu en les
especificacions tecniques de cadascuna.
S’ha de definir el responsable del Pla.

1) Manteniment preventiu

e - Com es comprova? Registre Freqgiiencia
comprova?
Registre
REGISTRE DE S o N
TEMPERATURA Comprovacio visual. gl!nmdenc.les en cas DIARIA
incompliment
CONTROL S . . Registre
GENERAL DE LA ﬁgmj’i;?ac'o visual de la integritat de la d'incidencies en cas DIARIA
MAQUINA guina. d'incompliment
IMPRESSORA C'Iomprovaao.del paper de la |mpressora de DIARIA
tiquets. Canvi en cas necessari.
SISTEMA DE ., A . R
PAGAMENT Comprovacio del canvi i retirada de diners. DIARIA
Revisi6 per part del personal técnic del
MAQUINA f(;abricant: vsrii?c?cié de l’tinstrume_gt "
AUTOMATICA DE | €€ Mesura de fa temperatura, VErineaclo ae -, » 4o servei ANUAL
LLET les condicions d’aspiracié i distribucié de la
llet, substitucié de peces brutes, gastades,
espatllades, etc.
2) Manteniment correctiu
e es . Com es comprova? Registre Frequéncia
comprova?
MAQUINA Altres incidéncies i reparacions: personal Registre Quan es
AUTOMATICA DE |28 . paracions: perso d'incidencies en cas | produeix la
técnic del fabricant. h . R
LLET d'incompliment incidéncia
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Registre

No cal registrar la realitzacié de les tasques,
tan sols registrar les incidéncies, en cas que
en sorgeixin, i les mesures correctores preses.

5.2. Plade control de proveidors

S’entén per proveidor aquell que ens submi-
nistra materies necessaries per elaborar el
producte final. Una manera de tenir tots els
proveidors a l'abast en cas de necessitat de
localitzar-los (si mai hi ha cap incidencia) és
mitjangant una llista de proveidors. Cal que
tingueu aquesta llista juntament amb les es-
pecificacions de compra que els demaneu.

Els productes que comprem seran deter-
minants per al nostre producte final, ja que
poden influir en la seva seguretat i qualitat.
Mitjancant el control de les materies i els pro-
ductes que entren, podrem tenir un control
del nostre producte. Per tal que sigui aixi,
hem de tenir uns requisits minims que exigi-
rem als nostres proveidors, que es han d’estar
descrits en les especificacions de compra.

Per a l'elaboracié de les especificacions, hem
de tenir en compte 'Us esperat d’aquella ma-
téria, i, com a minim, els aspectes seguents:

- Especificacions de producte: temperatura
en el moment de l'arribada, condicions d’hi-
giene, de criteris microbioldgics, etc.).

- Especificacions de l'envas (en cas que la ma-
quina en dispensi): tipus de material, siste-
ma identificacié (lot o altres), copia d'aptitud
d’Us alimentari de tots els envasos que han
d'estar en contacte amb la llet (ampolles,
tancs...), etc.

- Especificacions del transport: condicions
d’'higiene, temperatura, temps, etc.

- Especificacions de la documentacié: alba-
rans, butlletins analitics, certificat sanitari,
fitxes tecniques i de seguretat, etc.

Registres

= S’han de guardar les factures/albarans de
tots els productes utilitzats.

= La llista de proveidors ha de contenir les da-
des seglients: nom, adreca, correu electro-
nic, nimero d'inscripcié a 'RSIPAC, RGS i/o
altres autoritzacions sanitaries; els produc-
tes que subministren i quins soén els criteris
o les condicions d'acceptacié de compra que
volem per a cadascun d’ells.

5.3. Plade tracabilitat

Per assegurar la innocuitat dels aliments és
necessari tenir en compte tota la cadena de
produccié alimentaria, la qual s’"ha d’entendre
com un continu des de la produccié primaria,
inclosa la produccid de pinsos per a animals,
fins a la transformacié i venda d‘aliments al
consumidor.

Es defineix tragabilitat com la capacitat de re-
construir l'historial d’'un producte i les condi-
cions que l'envolten al llarg de tota la cadena
alimentaria, és a dir, de la granja a la taula.
En el cas de les maquines automatiques de
llet, la tracabilitat ha de permetre saber l'ori-
gen de la llet que es troba a la maquina.
Registre de produccid: en cas de llet pasteurit-
zada, s'ha de tenir un document que permeti
relacionar la llet crua utilitzada amb el procés
de pasteuritzacié i amb la llet pasteuritzada
que es dispensa a la maquina. En aquest re-
gistre se li dona la identificacié del lot.

Registres

= Arxiu endrecat de factures i albarans de lliu-
rament de llet crua o llet pasteuritzada, on
es fa constar el lot i la data de caducitat de
la llet crua o pasteuritzada.

= Fitxa de control de producte: identificacid i
marcatge dels lots (data d’elaboracié, data
de caducitat o consum preferent, o sistema
equivalent).
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5.4. Pla de formacio i supervisio
del personal

La persona responsable a l'explotacié ha de te-
nir la formacioé per a la produccié i comercia-
litzacié directa al consumidor o a l'establiment
minorista de la llet crua de vaca. Aquesta for-
macié s’ha d'acreditar mitjancant la realitzaci6
d'un curs de formacié d’acord amb el que es-
tableix l'annex Il del Decret 163/2018,de 17
de juliol, de venda directa de llet crua de vaca.
L'operari/manipulador ha de coneixer les ca-
racteristiques i la composicio de la llet i que,
per tant, es tracta d'un aliment periple que ha
d'estar constantment en refrigeracié, de ma-
nera que és important no trencar mai la cade-
na de fred durant el transport i la manipulacié.
Tots els agents implicats en el procés, que va
des de l'explotacié fins al consumidor, i que
estan en contacte amb la llet, han de conegixer:
= Les consequéncies que poden tenir determi-
nades practiques incorrectes durant la ma-
nipulacid.
= Els possibles perills que s’hi associen i la
manera d'evitar-los.

Obligacions

- S’han de complir normes d’actitud, higiene,
habits i comportament.

- Cal rentar-se les mans i els bragos, amb
aigua calenta i sabd o fer servir un desin-
fectant adequat, abans de comencgar i des-
prés de manipular elements bruts, anar al
lavabo, fumar, etc.

- S’ha d’anar amb roba neta i implicar-se amb
les actituds higieniques.

- Cal coneixer i complir les instruccions de
treball establertes per l'empresa per garan-
tir la seguretat i salubritat dels aliments.

- En cas de malaltia, s’ha de comunicar al
responsable de l'explotacid.

- S’ha de minimitzar el temps de transport de
la llet; durant el transport s’han d’evitar atu-
rades innecessaries.

16

Prohibicions

- No es pot fumar, mastegar xiclet, menjar en
el lloc de treball, esternudar o tossir damunt
els aliments o realitzar qualsevol activitat
que pugui causar contaminacio de la llet.

- No es poden dur efectes personals que pu-
guin entrar en contacte directe amb la llet.
- No es pot manipular la llet en cas de patir

una malaltia contagiosa.

Supervisié

En cas que sigui possible realitzar una super-
visio (quan hi ha més d'una persona), s’ha de
comprovar periddicament que se segueixen
les instruccions de treball donades. Un segon
operari ha de revisar que el primer esta se-
guint els punts esmentats anteriorment, en
funcio del procés que s’ha avaluar.

5.5. Plade control de Paigua

L'aigua s'ha d'utilitzar per a les operacions
de neteja de les instal‘lacions, els tancs i els
equips. S’ha de disposar d'un subministra-
ment d’aigua apta per al consum huma, per
tal d’evitar que esdevingui font de contamina-
cid de la llet.

Cal elaborar un pla de control de l'aigua que
contingui la informacioé seglent:

Neteja de la maquinaria, les

Us de l'aigua . i .
instal-lacions, els equips...
Xarxa publica (arxivament

Font de dels rebuts de l'aigua).

Captacio propia i/o

mixta (acreditacions
corresponents).

Sistema de distribucio,
diposits, filtres, clorador...
descripcid i planol d’ubicacié
de cada punt.

distribucié i En les maquines automatiques,
emmagatzematge | €N ¢as que tinguin diposit
d’aigua, s’ha de canviar a
cada canvi de diposit de llet.

subministrament

Caracteristiques
del sistema de




Cal assegurar la potabilitat de laigua mit-
jancant analisis periddiques realitzades per
un laboratori (annex I1) i la comprovacié dels
nivells de desinfectant residual in situ (clor,

peroxids, etc.). Per tant, s’ha d’elaborar un
pla de control de l'aigua adequat a les carac-
teristiques del proveiment. Per exemple, en el
cas del clor, s’ha de definir:

~ Que? Nivells de desinfectant residual (clor residual).

~ Com? Controls analitics (p. ex.: test del clor). Vegeu l'annex Il.

« On? Di.p.bsit de l'aigua de la maquina automét.ica i/o e.n el punt de sortida de .l’aigua
utilitzada per a qualsevol procés de neteja (diposits de la llet...) automatica.

< Quan? Setm.ar?alme.nt per aigua de xarxa municipal, diariament en aigua de captacio
propia i/o mixta.

~ Qui? Persona encarregada.

Si l'aigua és de captacié propia o de proce-
déncia mixta, cal fer-ne un examen organo-
leptic dos cops per setmana.

Registres

= Registres d’analisi del desinfectant residual.
* Informes de resultats per part del laboratori.
= Rebuts de l'aigua.

5.6. Pla de netejai desinfeccio

En aquest apartat de la Guia es descriu la me-
todologia, la freqiéncia i els punts a tenir en
compte en el procés de neteja i desinfeccié de
tots els equips que entren en contacte amb la
llet.

"Amb la neteja i desinfeccié s'aconsegueix re-
duir el nombre de microorganismes i evitar
que els aliments es contaminin”.

La creacié d'un pla de neteja i desinfeccid
permet coneixer com s’ha de fer aquest pro-
cés i evitar distraccions i descuits en la neteja
dels materials i les instal‘lacions que estan en
contacte amb la llet.

Aspectes que cal tenir en compte
- Per a la neteja i desinfeccio de les superfici-
es que puguin entrar en contacte amb la llet

-0 qualsevol altre producte alimentari-, cal
fer servir productes de neteja i desinfeccié
catalogats com a aptes per a l'Us alimentari.
A més, els biocides utilitzats per a la desin-
feccié han d'estar registrats i autoritzats ex-
pressament per desinfectar superficies que
estan en contacte amb aliments.

- Els productes de neteja i desinfeccié s’han
de mantenir sempre en el seu envas origi-
nal, ben identificats i emmagatzemats en un
lloc tancat on no puguin entrar en contacte
amb la llet.

- Els productes s’han d’utilitzar sempre se-
guint les indicacions dels fabricants pel
que fa a la concentracid, la temperatura i
el temps d’actuacio. Es respecta una rutina
de neteja de manera que no hi hagi risc que
el producte de neteja o desinfectant utilitzat
es barregi amb la llet o pugui contaminar.

- L'aigua utilitzada ha de ser de consum huma.
Es recomana disposar d'aigua calenta i freda.

- Els locals s’"han de mantenir en perfectes
condicions de netedat i desinfecci6.

Descripcié del Pla

Ha de disposar d’una llista que inclogui:

- Els productes utilitzats, les dilucions o les
dosis a les quals s‘apliquen i la quantitat ne-
cessaria que s'ha d'aplicar.
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- Els métodes emprats (protocol de neteja):
neteja automatica o manual, immersié en
aigua, assecatge amb paper d'un sol Us,
desinfeccié amb aigua calenta, polvoritzacié
a baixa o alta pressio, etc.

- El material i l'equip utilitzat (raspalls, pal de
fregar, cubell, maquines rentadores, dosifi-
cadors...).

- Temps i temperatura d’actuacio o altres pa-
rametres d’interes.

S’ha de disposar de les fitxes técniques dels
productes i, en el cas del biocides, a més, cal
disposar de les fitxes de dades de seguretat.

PROTOCOL GENERAL DE NETEJA | DESIN-

FECCIO MANUAL

- Escorreguda inicial: eliminar restes grolle-
res mitjancant aigua freda.

- Neteja: eliminacié de residus organics mit-
jancant un detergent i amb aigua calenta.

- Desinfecci6: destruccié o eliminacié dels
microorganismes presents en la superficie
de treball o utensili mitjancant l'aplicacié
adequada del desinfectant.

- Possibilitat d’utilitzar un detergent bacteri-
cida i dur a terme les fases de neteja i des-
infeccié al mateix temps.

- Escorreguda: arrossegament de les restes
de detergent i desinfectant amb aigua abun-
dant. Segons el tipus de producte utilitzat, a
vegades, es requereix una escorreguda en-
tre el detergent i el desinfectant.

- Assecatge: eliminar restes d’aigua mitjan-
cant paper d'un sol Us, aire o evaporacio
natural.

- Emmagatzematge: ubicar el material net en
un lloc adequat.

- Neteja dels estris utilitzats en el procés.

PERSONAL RESPONSABLE DE LES TASQUES
DE NETEJA | DESINFECCIO

Tots els operadors poden realitzar les tasques
de neteja i desinfeccio.

En la mesura que sigui possible, la persona
encarregada de la supervisio i el registre de les
tasques de neteja i desinfeccio sera diferent de
la persona encarregada d’aquestes tasques.

Registre

No cal registrar la realitzacié de les tasques,
tan sols registrar-ne les incidencies, en cas
que en sorgeixin, i les mesures correctores
preses. Si hi ha més d’'una persona fent la tas-
ca, s’ha de fer constar la persona que ha fet
la neteja i la data i l'hora.

En explotacions ramaderes, les tasques de ne-
teja i desinfeccio del local on s'ubica la maqui-
na han d’estar reflectides en el Pla de neteja i
desinfeccid de l'explotacié i cal registrar les ac-
tuacions en el llibre de registre corresponent.

Residus generats per les tasques de neteja
L'aigua residual, juntament amb les restes de
llet procedent del sistema de rentat de la zona
de dispensacio (que es manté en el diposit de
residus de la maquina) i l'aigua residual pro-
cedent de la neteja dels diposits de llet i dels
tubs de la maquina pels quals circula la llet,
s’han d’eliminar tal com queda reflectit en el
Pla de control de residus.

5.7. Pla de control de plagues i
altres animails indesitjables

Les plagues d'insectes, rosegadors i altres
espécies animals constitueixen una amenaca
important en relacié amb la seguretat alimen-
taria, tant pel transport mecanic de germens
patogens com per la destruccié dels produc-
tes alimentaris que provoquen.

La tendencia actual és la combinacié de fac-
tors de control fisics, quimics i biologics per
al control de plagues i altres animals, fet que
causa un menor impacte tant mediambiental
com economic.
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- Factors fisics: modificacié de les condicions
ambientals i estructurals.

- Factors quimics: aplicacié de substancies
quimiques.

- Factors biologics: sistemes presa-depreda-
dor o agents patogens selectius de la plaga
que s'ha de controlar.

Les particularitats de les maquines automati-
ques de llet, sobretot pel que fa a l'emplaca-
ment i la grandaria, fan que en aquesta tasca
de control sigui fonamental la prevencié mit-
jangant barreres fisiques.

DESCRIPCIO DEL PLA

1. Programa de prevencié amb mesures enca-
minades a impedir 'entrada i l'assentament
d'insectes, rosegadors i altres animals inde-
sitjables a les instal-lacions, en les maquines
automatiques i el seu entorn immediat. Per-
qué aquestes mesures siguin eficaces tant
en la implantacié com en el manteniment,
hi ha d’haver una estreta i correcta interre-
lacié amb altres plans de control.

- Meétodes fisics: barreres (portes) i, de ma-
nera opcional, cortina d'aire. Les portes i
finestres han de tancar sense deixar ober-
tures; s'ha de disposar de mosquiteres i
gomes protectores, si cal. Es recomanable
tenir una tanca perimetral a l'explotacié.

- Neteja i desinfeccid: eliminacié de possi-
bles restes de llet i gestié dels residus ge-
nerats (Pla de neteja i desinfeccid).

- Manteniment d'instal:lacions / equips:
s'han d’evitar esquerdes i forats a terres,
parets i sostres, degoteig de liquids de la
maquina -caldria disposar de desguassos
amb sifons, reixes i tapes, en cas de pre-
seéncia de liquids (Pla de manteniment).

2. Procediments de vigilancia i deteccio:

- Que?: insectes i rosegadors.
- Com?: inspeccid visual.
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- Quan?: diariament.
- On?: maquina automatica i entorn immediat.
- Qui?: responsable de la seva realitzacio.

S’han d’identificar sobre planol tots els ele-
ments de control i barreres per evitar les
plagues, i s’ha de comprovar periddicament
U'estat de les barreres fisiques, mecaniques i
bioldgiques, i substituir-les quan calgui.

Si les mesures preventives no sén suficients
i es detecta la presencia d'animals indesitja-
bles, s’han de prendre les mesures adients
per erradicar-los.

En cas d’aplicar biocides:

* Els insecticides, rodenticides i altres bioci-
des que s'utilitzin hauran d’estar inscrits en
el registre corresponent i autoritzats per a
l'ds que se n’ha de fer.

= Els biocides s’han de mantenir sempre en
l'envas original, ben identificats i emma-
gatzemats en un lloc separat de tot per tal
d’evitar la contaminacié.

= Els biocides s’han d'utilitzar seguint les in-
dicacions dels fabricants i cal disposar de la
fitxa técnica i la fitxa de dades de seguretat
de cada producte.

= S’han d'utilitzar biocides d'Us professional,
que es poden emprar amb la mateixa forma-
ci6 que té el ramader per manipular i aplicar
biocides (25 h). En cas de tenir la formacié
especifica de responsable tecnic o aplicador
de biocides (o de formacié que ho convalidi),
també es poden utilitzar biocides d'Us pro-
fessional especialitzat.

* No es poden utilitzar biocides d’'us domestic
o d'Us per al public en general.

Quan es contracten serveis externs, cal asse-
gurar-se que les empreses subministradores
d'aquest servei estiguin inscrites en el Regis-
tre oficial d’establiments i serveis de plaguici-
des (ROESP).



Registre
No cal registrar la realitzacid de les tasques,
tan sols registrar-ne les incidencies en cas que
en sorgeixin. Si hi ha més d'una persona que fa
les tasques de desinfeccid, s'ha de fer constar
la persona que ha fet la neteja i la data i 'hora.
En explotacions ramaderes, les actuacions
de control de plagues i altres animals inde-
sitjables mitjancant biocides que es realitzin
al local on s’ubiqui la maquina o a l'exterior
d'aquest local han de quedar reflectides en el
registre de biocides de l'explotacié ramadera.
En cas de contractar serveis externs, s’ha
de disposar de la documentacié relativa al
registre de l'empresa externa que realitza
les revisions, i de la copia del contracte amb
l'empresa on es detallin les accions que es
duran a terme, quins productes utilitzaran
i les seves fitxes técniques i de seguretat.
També s'hi ha d'adjuntar el planol de la dis-

tribucié de les barreres fisiques, mecaniques
i bioldogiques emprades i els certificats de les
actuacions portades a terme.

5.8. Pla de control de tempera-
tures

La llet té un elevat contingut en aigua, ade-
quat per a la proliferacié d'agents patogens.
El control del temps i la temperatura és una
eina per al control microbiologic.

Des de l'obtencié de la llet fins al producte
final, s'"ha d'emmagatzemar a temperatures
adequades, per tal de conservar-la correcta-
ment.

La llet crua s’ha de refredar immediatament
després de la munyida i s’ha de conservar a
una temperatura compresa entre 1 °Ci 4 °C.
Cal elaborar un pla de control de temperatu-
res que contingui la informacio seglent:

Tancs de
llet crua a
'explotacio

Equips a controlar:

Transport

Maquines

Venda R
automatiques

;;?rzzfat”ra Entre 1 °C i 4 °C|Entre 1 °C i 4 °C|Entre 1 °C i 4 °C |Entre 1 °C i 4 °C
Equip de mesura: Sonda Sonda Sonda Son\da (.je a
maquina

Control visual

Control visual
del termdmetre;

Control visual
del termdmetre;

Control visual
del termdmetre;

Com: R . . .
del termometre registres en registres en registres en
continu... continu... continu...
FreqUéncia: En cada recollida| En cada viatge Diariament Diariament
Qui: Qui recull la llet | Transportista Venedor ST

maquina

Comprovacié dels
equips de mesura:

Verificacié anual dels termometres/sondes mitjangant un contrast amb
un altre termometre calibrat externament.

Registre de la

. ] temperatura Registre de la Registre de la Registres de la
Registres: . . L
previ a la carrega| temperatura temperatura maquina
de la llet
Registre

* Les temperatures han de quedar registrades en el registre Fitxa d'elaboracié del Pla de tracabilitat.
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5.9. Plade control de subproduc-
tes SANDACH) i residus

Durant l'activitat es generen els subproductes
animals no destinats a consum huma (SAN-
DACH) i els residus inerts (paper i cartro, vi-
dre, plastic...).

ELIMINACIO DELS SANDACH | RESIDUS

El tractament de residus inerts han d’anar al
contenidor de recollida selectiva.

La llet no apta per al consum huma, quan no
surti de l'explotacid, es pot eliminar en l'ex-
plotacié6 mateix. En cas que n’hagi sortit, es
tracta com un subproducte animal no destinat
al consum huma (SANDACH).

CATEGORITZACIO SANDACH

1. Llet no apta per al consum huma conse-
glencia d'una incidéncia técnica. Qualifi-
cacio com a subproducte de categoria 3.

2. Excedent de llet que, per motius comer-
cials, es considera no apta per al consum
huma (per superacié de data de venda o
data de consum preferent, per pérdua de
les caracteristiques organoleptiques, per
trencament de la cadena de fred...). Quali-
ficacid com a subproducte de categoria 3.

3. Llet contaminada per residus de medica-
ments que supera els limits permesos, que
conté cossos estranys, biocides, etc. Qua-
lificacié com a subproducte de categoria 2.

4. Llet contaminada per aflatoxina M1. Quali-
ficacié com a subproducte de categoria 1.

Per a la identificacid, la recollida i el trans-
port d'aquests residus s’ha de tenir en
compte que els SANDACH:
= Han d’anar perfectament identificats mitjan-
cant una etiqueta fixada als contenidors de
residus amb la informacié seglent:
"Material de Categoria 3: No apte per al
consum huma”
"En el cas de la categoria 2: No apte per
al consum animal”

= Han d’estar continguts en recipients herme-
ticament tancats.
= Els elements reutilitzables emprats en el
transport s’han de netejar després de cada
utilitzacié i s’han de desinfectar periodica-
ment, sempre que es destini a un mateix Us.
Es permetra la recollida, el transport i 'em-
magatzematge conjunt dels residus gene-
rats i els diposits de llet aptes per al consum
huma, mentre no hi hagi risc de contamina-
cid i es disposi d'una separacié efectiva dels
productes aptes.
L'exigéncia del document comercial que ha
d’acompanyar els SANDACH durant el trans-
port no s'ha d’aplicar quan el mateix prove-
idor reculli i retorni al seu establiment pro-
ductes que hagi distribuit amb anterioritat a
maquines automatiques dels seus clients o
de la seva propietat. Una vegada retornat,
si es destina a un gestor SANDACH, si que
caldra el document comercial.
Igualment, la recollida dels SANDACH i resi-
dus es realitza en moltes ocasions pel ma-
teix operador (explotadors d’establiments de
transformacio de llet i gestor de la maquina
automatica), per la qual cosa queda com a
responsable de lliurar-los al gestor autorit-
zat per a la seva eliminacio.

Registre SANDACH dels explotadors i trans-
portistes

Els propietaris de maquines automatiques
de llet necessiten registre SANDACH per al
transport dels subproductes generats per
aquestes maquines (tret del cas que no sigui
un retorn de minorista a productor).

5.1 0. Altres requisits. Incidéncies

Totes les incidéncies detectades en l'aplicacié
dels plans dels requisits generals d'higiene
han de quedar registrades, aixi com la data, la
causa, la mesura correctora i el responsable
de la seva aplicacio.
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Diagrama
de flux

Diagramade flux llet crua Diagrama de flux llet pasteuritzada

Llet crua
refrigerada
en el tanc de

Llet crua
refrigerada
en el tanc de

'explotacié l'explotacio

Pasteuritzacio
Transvassament i refredament

al diposit de
la maquina
expenedora

Transvassament
al diposit de
la maquina
expenedora

Maquina
expenedora
de llet
pasteuritzada

Maquina
expenedora de
llet crua
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7

Seguretat
alimentariaenla
vendadellet

Quadre de gestio de perills

TRANSVASAMENT DE LA LLET AL DIPOSIT de la maquina automatica

per mala higiene del
diposit

PLA DE
PERILLS ASSOCIATS MESURES PREVENTIVES | ACCIONS CORRECTORES PREREQUISITS
Contaminacio bacteriana | Neteja del diposit Revisioé del sistema de neteja |[Pla + D

Rebuig del producte

Pla de residus

Contaminacié bacteriana
per manipulacié

Coneixement de practiques
correctes

Formacié del personal

Pla de formacié
i supervisié del

incorrecta personal
Proliferacié bacteriana Manteniment de la Restabliment de la Pla de control de
per mala refrigeracié temperatura <5 °C temperatura adequada temperatura

Rebuig del producte si
acidesa >18 °D

Pla de Residus

Contaminacié bacteriana
per l'aigua de neteja

Control del clor in situ
mitjangant un test rapid
Resultat 0,2-0,6 ppm (mg/l)

Revisié del sistema de
cloracio

Pla de control de
l'aigua

TRANSPORT FINS la maquina automatica

PERILLS ASSOCIATS

MESURES PREVENTIVES

ACCIONS CORRECTORES

PLA DE
PREREQUISITS

Contaminacié bacteriana
per neteja incorrecta del
vehicle

Manteniment del vehicle
de transport en condicions
higieniques adequades

Revisié del sistema de neteja

Plad'N + D

Contaminacio bacteriana
per manipulacio

Realitzaci6 de la descarrega
del producte en condicions

Formacié del personal

Pla de formacié
i supervisio del

Minimitzacié del temps de
transport de la llet

incorrecta higieniques personal
Proliferacié bacteriana | Manteniment de la Rebuig del producte si Pla de control de
per mala refrigeracié temperatura <5 °C acidesa >18 °D temperatures

Formacié del personal

Pla de residus
Pla de formacié
i supervisié del
personal
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DISTRIBUCIO EN maquina automatica de llet

PERILLS ASSOCIATS

MESURES PREVENTIVES

ACCIONS CORRECTORES

PLA DE
PREREQUISITS

Proliferacié bacteriana
per temperatura
d’emmagatzematge
incorrecta

Manteniment de la
temperatura <5 °C

Aturada de la distribucié
automatica de llet.
Rebuig del producte si
acidesa >18°D

Pla de control de
temperatures
Pla de residus

Contaminacié bacteriana
per neteja incorrecta de
la maquina

Neteja en la frequéncia
correcta

Manteniment d'un bon estat
de neteja de la maquina
automatica

Aturada de la distribucid
Neteja de la maquina
Revisié del sistema de neteja

Pla de
manteniment
Plad’'N+ D

Contaminacio bacteriana
per l'aigua de neteja

Control del clor “in situ”
mitjangant un test rapid
Resultat 0,2-0,6 ppm (mg/l)
Mantenir la frequéncia de
canvi de l'aigua del diposit

Revisar el sistema de
cloracio

Pla de control de
l'aigua

ENVASOS

PERILLS ASSOCIATS

MESURES PREVENTIVES

ACCIONS CORRECTORES

PLA DE
PREREQUISITS

Migracié de substancies
de l'envas

Utilitzacié d’envasos d'Us
alimentari

Rebuig d’envasos que
no compleixin les
especificacions

Pla de control
de proveidors

Contaminacio
bacteriana per mal estat
dels envasos

Manteniment higienic dels
envasos de distribucié
automatica

Rebuig d’envasos que
no compleixin les
especificacions

Pla de control
de proveidors
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Registres
de plans
d’autocontrol

Aquests registres només sén un exemple

A. Plade control de proveidors

LLISTA DE PROVEIDORS

Persona de Correu Numero de RSG/ | Producte que

Proveidor contacte Adrega Telefon electronic RSIPAC subministra

B. Pla de control de ’aigua: registre de control del clor

REGISTRE DE CONTROL DEL CLOR
(Resultat 0,2-0,8 ppm (mg/1)
Mes: Any:
Dia Resultat Responsable Dia Resultat Responsable
1 17
2 18
3 19
4 20
5 21
6 22
7 23
8 24
9 25
10 26
11 27
12 28
13 29
14 30
15 31
16
Incidéencies:
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C. Pla de tracabilitat: registre fitxa d’elaboracio

REGISTRE FITXA D’ELABORACIO

LOT:

LLET CRUA:

Data: NOM DEL PROVEIDOR:

Temperatura de la llet: °C

Inhibidors: [ Abséncia [ Preséncia

Acidesa: d<18°D d>18°D

Caracteristiques organoleptiques: dOK 1 No OK

LLET PASTEURITZADA:

Data: NOM DEL PROVEIDOR:

Temperatura de la llet: °C

Inhibidors: [d Abséncia (1 Preséncia

Caracteristiques organoléptiques: dOK (1 No OK

DESTINACIO:

IDENTIFICACIO
DIPOSIT:

IDENTIFICACIO
MAQUINA:

RESPONSABLE:

INCIDENCIES:

D. Registre d’incidéncies

REGISTRE D’INCIDENCIES

NUMERO

D’INCIDENCIA DATA

DESCRIPCIO DE
LA DESVIACIO

Data de la

implantacié

Responsable

ACCIONS
CORRECTORES
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Normativa

A continuacid, es detalla la documentacié uti-
litzada per a l'elaboracié de la Guia.

NORMATIVA COMUNITARIA

= Reglament (CE) nim. 178/2002 del Parla-
ment Europeu i del Consell, de 28 de gener
de 2002, pel qual s’estableixen els principis
i els requisits generals de la legislacid ali-
mentaria, es crea l'autoritat europea de se-
guretat alimentaria i es fixen procediments
relatius a la seguretat alimentaria.

Reglament (CE) nim. 852/2004 del Par-
lament Europeu i del Consell, de 29 d’abril
de 2004, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris.

Reglament (CE) nim. 853/2004 del Parla-
ment Europeu i del Consell, de 29 d'abril de
2004, pel qual s’estableixen normes especi-
fiques d'higiene d'aliments d’origen animal.

Reglament (CE) nim. 1662/2006 de la
Comissié, de 6 de novembre de 2006, que
modifica el Reglament (CE) nim. 853/2004
del Parlament Europeu i del Consell, de 29
d'abril de 2004, pel qual s’estableixen nor-
mes especifiques d'higiene d'aliments d’ori-
gen animal.

= Reglament (CE) num. 854/2004 del Par-

lament Europeu i del Consell, de 29 d'abril
de 2004, pel qual s’estableixen les normes

especifiques per a l'organitzaci6 de controls
oficials de productes d’origen animal desti-
nats al consum huma.

Reglament (CE) nim. 1881/2006 de la
Comissié, de 19 de desembre de 2006, pel
qual es fixa el contingut maxim de determi-
nats contaminants en els productes alimen-
taris.

Reglament (CE) nim. 2073/2005 de la Co-
missié, de 15 de novembre de 2005, relatiu
als criteris microbiologics aplicables als pro-
ductes alimentaris.

Reglament (CE) nim. 1441 /2007 de la Co-
missid, de 5 de desembre de 2007, que mo-
difica el Reglament (CE) nim. 2073/2005
de la Comissié, de 15 de novembre de
2005, relatiu als criteris microbiologics
aplicables als productes alimentaris.

Reglament (CE) num. 365/2010 de la
Comissié, de 28 d%abril de 2010, pel
qual es modifica el Reglament (CE) num.
2073/2005 de la Comissio, de 15 de no-
vembre de 2005, relatiu als criteris microbi-
ologics aplicables als productes alimentaris,
pel que fa a les enterobacteriacies en la llet
pasteuritzada i altres productes lactis liquids
pasteuritzats i a Listeria monocytogenes en
la sal de cuina.

= Reglament (CE) nim. 1169/2011 del Par-
lament Europeu i del Consell, de 25 d’octu-
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bre de 2011, sobre la informacié alimenta-
ria facilitada al consumidor.

= Reglament (CE) nim. 1069/2009 del Par-
lament Europeu i del Consell, de 21 d’octu-
bre de 2009, pel qual s’estableixen les nor-
mes sanitaries aplicables als subproductes
animals i els productes derivats no destinats
al consum huma.

Reglament (CE) nim. 142/2011 de la Co-
missié, de 25 de febrer de 2011, pel qual
s’estableixen les disposicions d'aplicacio del
Reglament (CE) nim. 1069/2009 del Par-
lament Europeu i del Consell, de 21 d’octu-
bre de 2009.

Reglament (CE) nim. 1234/2007 del Con-
sell, de 22 d’octubre de 2007, pel qual es
crea una organitzacié comuna de mercats
agricoles i s'estableixen disposicions especi-
fiques per a determinats productes agricoles
(Reglament Unic per a les OCM).

NORMATIVA ESTATAL

= Reial decret 217/2004, de 6 de febrer, pel
qual es regulen la identificacié i registre dels
agents, establiments i contenidors que in-
tervenen en el sector lacti, i el registre dels
moviments de la llet.

= Reial decret 1728/2007, del 21 de desem-
bre, pel que s’estableix la normativa basica
de control que han de complir els operadors
del sector lacti i es modifica el Reial decret
217/2004, de 6 de febrer, pel que es regu-
len la identificacio i registre dels agents, es-
tabliments i contenidors que intervenen en
el sector lacti, i el registre dels moviments
de la llet.

= Reial decret 1600/2011, de 4 de novem-
bre, pel qual es modifica el Reial decret
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217/2004, de 6 de febrer, pel que es regu-
len la identificacié i registre dels agents, es-
tabliments i contenidors que intervenen en
el sector lacti, i el registre dels moviments
de la llet, i el Reial decret 1728/2007, de
21 de desembre, pel qual s’estableix la nor-
mativa basica de control que han de complir
els operadors del sector lacti.

= Reial decret 640/2006, de 26 de maig, pel
qual es regulen determinades condicions
daplicacié de les disposicions comunitaries
en materia d'higiene, de la produccid i co-
mercialitzacié dels productes alimentaris.

* Reial decret 140/2003, de 7 de febrer, pel
qual s’estableixen els criteris sanitaris de la
qualitat de l'aigua de consum huma.

* Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol,
pel qual s'aprova la Norma general d'etique-
tatge, presentacid i publicitat dels productes
o alimentaris.

NORMATIVA CATALANA

= Decret 163/2018, de 17 dejuliol, de venda
directa de llet crua de vaca.

= Llei 18/2009, de 22 d'octubre, de salut pu-
blica.

= Decret 221/2001, d'1 d‘agost, pel qual
s'estableixen les normes per al control i la
millora de la qualitat de llet crua de vaca
produida, tractada o transformada a Cata-
lunya.

= Llei 23/2002, de 18 de novembre, de l'Ad-
ministracié de la Generalitat de Catalunya.

= Decret 15/2010, de 9 de febrer, de dis-
tribucié de funcions en matéria de subpro-
ductes animals no destinats al consum
huma.
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ANnnexos

ANNEX 1. Maquines automati-
quesdellet

i. Tipus de maquines i caracteristiques tec-

niques

La maquina automatica és un distribuidor au-

tomatic de llet a granel i les seves principals

funcions sén:

- Conservar la llet a una temperatura com-
presa entre 1 °Ci 4 °C

- Vehicular la llet des del contenidor fins al
dispensador.

- Dispensar en funcié del credit una quantitat
determinada de llet al consumidor.

- Mantenir les condicions higienicosanitaries
de la llet, evitant que aquesta es contamini
o s‘alteri.

En general, la maquina esta composta per:

1. Una cambra frigorifica industrial en acer
inoxidable o construida amb materials ai-
llants de diferent gruix segons el fabricant,
especificament aprovats per a Us alimen-
tari.

2. Un grup frigorific que assegura el manteni-
ment de la temperatura de la llet per sota
de 5 °C, cosa que permet, a més, mantenir
constant sigui quin sigui 'emplacament i les
condicions climatologiques externes.

3. Un termdmetre que monitora i registra per-
manentment la temperatura de la llet i/o de
la cambra. Si la llet sobrepassa els 5 °C, la
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maquina es bloqueja automaticament i no
permet la distribucié de més producte. De
manera opcional, en molts dispositius el sis-
tema comunica, mitjangant un missatge de
telefon mobil, la necessitat de retirada del
producte i revisié del sistema de refrigeracid.

4. Un mecanisme de bloqueig del subminis-
trament de llet. Aquest sistema és progra-
mable en funcié de les necessitats, com pot
ser la naturalesa de llet posada a la venda:
bloqueig de 'expedicidé a les 24 hores per a
les maquines de llet crua, i de 72 hores per
a les de llet pasteuritzada.

5. Un diposit de llet que es pot treure i posar
i intercanviar, que, alhora, s'utilitza per al
transport de llet des de l'explotacié o cen-
tre de pasteuritzacié fins a les maquines.
Aquest diposit esta fabricat amb acer in-
oxidable, que pot ser de diferents gruixos i
amb capacitat isoterma o no. Aquests con-
tenidors disposen de:

- Motor bomba per impulsar la llet a través
del circuit.

- Agitador per mantenir ’lhomogeneitat de
la llet. En alguns models es programen
automaticament la freqléncia d’agitacio
en funcié del contingut de greix de la llet.

6. Un tub que vehicula la llet des del tanc fins a
la sortida d’Us alimentari. En alguns models
es poden extreure completament el tub i el
broc; també es poden intercanviar per fer-
ne una neteja i desinfeccié correctes.



7. Una zona de dispensacié o compartiment
de lliurament que té diferents sistemes de
desinfeccidé i rentat; es realitzen de manera
automatica i programable en frequéncia en
tots els models. Han de garantir la higienit-
zacio i desinfeccié de la zona on es dosifi-
quen i omplen els envasos de llet. Aquests
sistemes sén: dolls d'aigua, dolls de vapor
que s'injecten directament en |'espai on es
posa l'ampolla, o lampades de llum ultra-
violada antibacteriana. Aquesta zona de
dispensacid es pot situar segons el model a
la zona refrigerada de la maquina automa-
tica. Per evitar l'accés d'insectes voladors
a aquesta zona alguns models disposen de
cortina d’aire just per davant de la porta.
La porta d'accés al compartiment de dis-
pensacié ha de romandre tancada durant
els periodes de repos i neteja automatica
d’aquesta zona. Segons el model sén d'ac-
cionament manual o automatic, i és acon-
sellable aquest ultim model per evitar males
manipulacions per part dels usuaris. En tots
aquells compartiments de dispensacié no
situats a la zona refrigerada de la maquina
automatica, la porta d'accés sera sempre
automatica. El sortidor en alguns models és
automatitzat, i descendeix Unicament en el
moment d’'ompliment de 'ampolla.

8. Un sistema de rentat automatic i programa-
ble de la zona de dispensacié del producte.
El circuit és completament independent del
circuit de la llet i esta format per un diposit
que conté aigua clorada, un diposit per als
residus del circuit de neteja i el tub. Tots els
desguassos i contenidors de l'aigua de neteja
romanen a l'interior de la maquina. Aquesta
condicié garanteix l'absencia d'olors i insec-
tes atrets pels residus. Els circuits de la llet
mai han d’entrar en contacte amb els circuits
de neteja del compartiment de dispensacio.

9. Un sistema de mesura de la quantitat de llet
subministrada.

10. Un dispositiu comptador de monedes i, op-

cionalment, d'impressié de tiquets amb di-

ferents informacions dirigides al consumidor
com ara l'import introduit, la quantitat de llet
distribuida, la temperatura de la llet, la ca-
ducitat, les dades del subministrador...

11. Un dispositiu, opcional, que, en casos
d’avaria o funcionament deficient, envia
missatges d’alarma al telefon mobil perque
en faci la correccié immediata. En els casos
en que aquestes avaries poden afectar la
qualitat del producte o del servei, la maqui-
na es bloqueja i deixa de subministrar llet.

12. En alguns casos podem trobar maquines
distribuidores d’ampolles de plastic o de
vidre d'Us alimentari. Preferiblement es
recomana l'Us d’envasos d'un sol us. En
cas que es distribueixin vasos, només sera
possible en maquines automatiques de
llet pasteuritzada.

ii. Emplacament de les maquines

La localitzacié de les maquines és un punt
important que cal tenir en compte, ja que en
funcié d’on es col'loquin estaran més o menys
protegides de les inclemencies meteorologi-
ques i fonts de contaminacid externa. Les ma-
quines s"han de situar al costat d'una presa de
corrent electrica.

Preferiblement, s"han d’ubicar en locals tan-
cats protegits de les incleméncies ambientals,
tant de la pluja com del sol, i de les accions
de vandalisme. En cas d'estar situades direc-
tament a la via publica, si és necessari, s’han
de col'locar amb una proteccié externa ad-
dicional. Els materials de la zona on se situi
la maquina automatica (parets, sostres, terra,
etc.) han de ser de facil neteja i desinfeccid.
Han d’estar situades lluny de focus de bruticia
i insalubritat. S’"han de prendre les mesures
apropiades per evitar la preséencia i entrada
de plagues, tal com queda descrit en el Pla de
control de plagues.

S'ha d'evitar la instal‘lacié de les maquines en
zones contaminades per fortes olors perquée
es fixen en alguns components de la llet i n'al-
teren les caracteristiques organoléptiques.
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ANNEX II. Controls analitics o
control del proces

Per tal de comprovar que tots els controls
que s’estan aplicant estan sent adequats, i per
tenir evidéncia de la composicio fisicoquimi-

ca i de la qualitat higienica i de seguretat del
producte final, s’han d’anar realitzant analisis
periddicament, segons un pla preestablert.
Aquest autocontrol també ha d‘incloure l'ana-
lisi de superficies i de l'aigua d'escorreguda,
per comprovar l'eficacia de la neteja.

1. PARAMETRES QUE CAL CONTROLAR AMB EL PROGRAMA DE PREVENCIO | CONTROL

DE LES MAMITIS: MAMITIS DE TANC

Parametres a controlar Optim Acceptable No acceptable Frequiencia
Streptococcus agalactiae |< 50 ufc/ml > 50 ufc/ml
Staphylococcus aureus < 50 ufc/ml |50-150 ufc/ml > 150 ufc/ml
Altres Streptococcus < 700 ufc/ml | 700-1200 ufc/ml | > 1200 ufc/ml
Staphylococcus < 300 ufc/ml | 300-700 ufc/ml | > 700 ufc/ml
coagulasa negatiu
A libacil] Mensual
ora colibacil-lar
(Recompte de coliformes) <100 ufc/ml [ 100-400 ufc/ml |> 400 ufc/ml
Altres gramnegatius < 200 ufc/ml | 200-400 ufc/ml | > 400 ufc/ml
lactosa negatius
Prototheca Abséncia Presencia
< 50 ufc/ml > 50 ufc/ml
Mycoplasma bovis < 50 ufc/ml > 50 ufc/ml Semestral/Mensual*

*Per a aquest parametre s’ha de fer una primera determinacié i, si és negativa i la reposicié és de l'explotacid, la fre-
guiéncia de control ha de ser semestral. Si la reposicié és externa, la freqiéncia ha de ser mensual.

2. REQUISITS TECNICOSANITARIS DE
LA LLET CRUA DE VACA RECOLLIDA A
L'EXPLOTACIO

La llet crua recollida a l'explotacié ha de com-
plir les especificacions seglients:

PARAMETRES FISICOQUIMICS

= Caracteristiques organoleptiques: olor,
color i aparenga normal i sense contami-
nacié macroscopica (color uniforme blanc
o lleugerament groc, olor i sabor caracte-
ristics).

= Control de l'acidesa: < 18 °D.

= Punt crioscopic: s'admet un valor mitja per
area geografica.

= Determinacié mensual del contingut en
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greix, proteina, extracte sec magre expres-
sat en mitjana aritmetica.

PARAMETRES HIGIENICOSANITARIS

= Cel'lules somatiques: < a 300.000 cel-lules
somatiques/ml com a mitjana geométrica mo-
bil d'una mostra al mes, durant tres mesos.

= Bacteriologia: <50.000 ufc/ml, com a mit-
jana geometrica mobil de dues mostres al
mes, durant dos mesos.

= Absencia de residus d'inhibidors.

Les determinacions analitiques s’han de rea-

litzar mitjangant els metodes analitics oficial-

ment establerts, i les han d’efectuar labora-

toris oficials o laboratoris privats autoritzats

pel DARP.



PARAMETRES MICROBIOLOGICS

Limit establert

. Pla de L
Parametres a controlar . Freqiiencia
mostreig m M
Mensual (o trimestral en el cas de tres
Listeria monocytogenes =95 Abséncia en 25 ml resultats cclmsec.l{tlus favorables, excep-
=0 te que la direccié general competent en
matéria de ramaderia digui el contrari)
Salmonella : g Abséncia en 25 ml
) . Mensual (o cada sis mesos en el cas de
E. coli productores de toxines |  _ .
. =5 L tres resultats consecutius favorables, ex-
de Shiga o STEC Abséncia en 25 ml : .
; . . . lc=0 cepte que la direccidé general competent
(Shigatoxin-producing E. coli) L SN .
en matéria de ramaderia digui el contrari)
Campylobacter Jejunii n=>5 Abséncia en 25 ml
Campylobacter coli c=0

La superacié dels bacteris que indiquen la
falta d’higiene implica una revisié dels punts
critics de control proporcionat per 'operador
en el seu pla d'autocontrol.

CONTAMINANTS QUIMICS

Les determinacions analitiques s’han de dur a ter-
me mitjangant els meétodes analitics oficialment
establerts, i les han d'efectuar laboratoris oficials o
oficialment reconeguts per 'autoritat competent.

Parametres a controlar | Contingut maxim

Frequeéncia

Aflatoxina M1

0,05 (ug/kg)

Mensual (en cas de tres controls consecutius favora-
bles, tret de diferent parer de la direccié general com-
petent en materia de ramaderia, els controls es poden
dur a terme amb una cadéncia diferent, basat en l'ava-
luacié del risc relatiu al tipus de pinso animal)

Plom

0,020 (mg/kg)

Anual

Les determinacions analitiques s'han de fer
mitjancant els métodes analitics oficialment
establerts, i les han de dur a terme laboratoris
oficials o oficialment reconeguts per lautori-

La superacié dels limits d’aflatoxines ha de ser
immediatament comunicada a la direccid general
competent en matéria de ramaderia. En aquest
cas, la llet ha de ser exclosa de la comercialitzacié

tat competent.

i retirada del mercat on s’hagi posat a la venda.
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3. PARAMETRES DE CONTROL DE LA LLET PASTEURITZADA DE MAQUINA
PARAMETRES D'HIGIENE | SEGURETAT ALIMENTARIA

PARAMETRE ANALITIC Matode oficial Valors acceptats Normativa | FREQUENCIA
ISO 21528 - 2 (ufc/ml) <1 - 10 ufc/ml
Enterobacteriacies Reglament (CE) num. Reglament (CE) num. Trimestral
2073/2005 2073/2005
E.N/ISO 1 ! 290- 1 (Absen- Absencia/25 ml
L cia/Preseéncia) . .
Listeria monocytogenes . Reglament (CE) num. Trimestral
Reglament (CE) num. 2073/2005
2073/2005
Metode de referéncia: .
1SO 3356 Negativa
Prova fosfatasa alcalina N . Reglament (CE) nim. Trimestral
Metode autoritzat: 1662/2006
Test qualitatiu en tires
Acidesa Metode Dornic Maxim 18 °D Trimestral
. . Negatiu
Residus de substancies |54 948440006 - (Positiu/ |  Reglament (CE) ndm. .
antimicrobianes : Trimestral
(inhibidors de creixement) negatiu) 853/2004
i Reial decret 1728/2007
PARAMETRES FISICOQUIMICS DE COMPOSICIO
PARAMETRE ANALITIC Metode oficial Valors acceptats Normativa | FREQUENCIA
Metode de referéncia: Punt de congelac.l’o proxim al
punt de congelacié mitja de la
o ISO 5764 o
Punt crioscopic N . ] llet crua en la zona d’origen .
. . Métode autoritzats: . Trimestral
(aigua afegida) metodes Criosconics de la recollida
P Reglament (CE) num.
1234/2007
Metodes de referencia: Llet sencera:
Greix: ISO 1211 . . o
R o . greix: min. 3,50 % (m/m)
Parametres quimics Proteina: ISO 8968 . . 0 .
: . R . proteina: min. 2,9 % (m/m) Trimestral
(greix, proteina) Meétodes autoritzats: Reol (CE) nd
Meétode instrumental per eglament um.
o . 1234/2007
espectroscopia infraroja
4. PARAMETRES DE CONTROL DE LA MAQUINA
CONTROL DE LA NETEJA
PUNT DE CONTROL PARAMETRE ANALITIC Valors acceptats | FREQUENCIA
SORTIDOR Enterobacteriacies <1 Trimestral
(hisop esteril) Listeria monocytogenes Abséncia Trimestral
INTERIOR DEL TANC (DIPOSIT) |Recompte d'aerobis totals a :
(hisop esteéril o aigua esbandida) |30 °C <100 ufe/ml Trimestral
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5. PARAMETRES DE CONTROL DE L'AIGUA
CONTROL DE LA POTABILITAT DE L'AIGUA DE NETEJA

CONTROL PARAMETRE ANALITIC FREQUENCIA
Eficacia de la cloracié o de Cad i ol
qualsevol altre sistema de Clor lliure i clor combinat ada cop que es canvii €

diposit
potabilitzacio iposi

Segons el Pla de vigilancia
Segons el Pla de vigilancia i control sanitaris|i control sanitaris de les
de les aiglies de consum huma de Catalunya |aigles de consum huma
de Catalunya

Segons el Pla de vigilancia
Segons el Pla de vigilancia i control sanitaris|i control sanitaris de les
de les aiglies de consum huma de Catalunya |aigles de consum huma
de Catalunya

Microbiologic

Quimic

M’ACULLO A AQUESTA GUIA

JO, BN/ N8 amb DN , responsable

de UeXPLOtACIO. .. et amb NIF/CIF......cooooiiiiii. ,
ubicada @ l'adreGa. ... ...
(o LN = N o] o] F= T [0 X o - PN ,
m‘acullo a la GUIA DE PRACTIQUES CORRRECTES D'HIGIENE PER A LA VENDA DE LLET CRUA DE
VACA A CONSUMIDOR FINAL EN LES SEVES MODALITATS | PER A LA VENDA DE LLET PASTEURIT-

ZADA MITIJANCANT MAQUINA AUTOMICA, per la qual cosa em comprometo a complir els requisits
preestablerts a la meva explotacié.

Signatura i data
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