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Seccio |
Objectius i utilitzacio




Introduccié

Les empreses alimentaries son responsables que els productes que elaboren, distribueixen i
comercialitzen siguin segurs i saludables des de la produccié fins a la venda al consumidor
final. Per tal de garantir la innocuitat dels productes shan de dur a terme activitats d’aplica-
cié de programes d’autocontrol basades en el sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control

Critic (APPCCQC).

El Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004,
relatiu a la higiene dels productes alimentosos, n’estableix 'obligatorietat i permet adaptar
els principis en que es basa el sistema APPCC atenent a uns criteris de flexibilitat.

Aquests criteris han estat desenvolupats per la Comissié Europea - Direccié General de Sa-
lut Puablica i Proteccié dels Consumidors, a través del document SANCO/1731/2008 rev.
6 i en diverses comunicacions sobre I'aplicacié de sistemes de gestié de la seguretat alimen-
taria que preveuen programes de prerequisits (PPR) i procediments basats en els principis
de 'APPCC, inclosa la facilitacié/flexibilitzacié quan s'aplica en determinades empreses
alimentaries (Comunicacion de la Comision sobre la aplicacion de sistemas de gestion de la segu-
ridad alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos (PPR) y procedimientos basados
en los principios del APPCC, incluida la facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en
determinadas empresas alimentarias 2022/C355/01), directrius sobre els sistemes de gestié de
la seguretat alimentaria per les activitats dels minoristes del sector de I'alimentacié, inclosa
la donacié d’aliments.

Les empreses, en general micro i petites empreses, del sector d’elaboracié i/o comer¢ mi-
norista de la carn representen un sector de I'activitat econdmica important a Catalunya.
Aquestes empreses desenvolupen una activitat artesana i tenen, majoritariament, una es-
tructura familiar.

D’acord amb aquestes caracteristiques, i donades les circumstancies de marginalitat, res-
tricci6 i localitzacié de lactivitat previstes en la legislacié vigent, i ateses les recomanacions
de les autoritats sanitaries de la UE, cal dotar-les de recursos adequats per dur a terme les
activitats d’autocontrol, fet que justifica plenament els continguts d’aquesta Guia.

En aquest sentit, el Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya ha editat sengles do-
cuments amb l'objectiu de facilitar 'adaptacié de les petites empreses a aquests requeriments:

o Simplificacié dels prerequisits en determinats establiments del comere minorista d'ali-
mentacid. Barcelona (iltima versié 2013).

* Document marc sobre la flexibilitat en laplicacid dels reglaments d’higiene als establi-
ments alimentaris de Catalunya. Barcelona, 2014.

Aquesta Guia, doncs, es fonamenta en els principis APPCC i esta elaborada tenint en
compte els documents anteriorment citats, legislaci6 vigent i comunicacions oficials, amb la
finalitat de ser el document de referéncia en la implantacié dels principis basics de TAPPCC
i verificar-ne el compliment, tant per als operadors alimentaris del sector de I'elaboracié i/o
comer¢ minorista de la carn com per als agents de control oficial.

La Guia es un document que ajuda 'operador a implantar I'autocontrol i no I'eximeix de
complir les normatives publicades amb posterioritat.
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Aplicacié i abast

Aquesta Guia de practiques d’higiene correctes (GPCH), va dirigida a:

A. El conjunt d’operadors econdmics que exerceixen les activitats tradicionals de carnis-
seria, cansaladeria, i carnisseria-xarcuteria o cansaladeria-xarcuteria descrites al Reial decret
1021/2022, de 13 de desembre, pel qual es regulen determinats requisits en matéria d’higie-
ne de la produccié i comercialitzacié dels productes alimentaris en establiments minoristes.
Aquestes activitats s’exerceixen en el marc de:

¢ La venda directa al consumidor en les propies dependéncies de venda, sucursals o en
punts de venda de mercats i galeries d’alimentacié, inclosos els repartiments a domi-
cili, annexos o separats de I'obrador i ubicats en qualsevol municipi de Catalunya on
estigui domiciliat 'establiment central.
D’acord amb la normativa vigent en cada moment, es poden subministrar aliments
entre establiments de comer¢ minorista sempre que aquest subministrament sigui
marginal, localitzat i restringit.

¢ La venda directa al consumidor en mercats no fixos, permanents o temporals, de-
gudament autoritzats i situats dins dels limits territorials definits per la normativa
vigent i en les condicions previstes en la normativa especifica.

¢ La venda al consumidor en les modalitats derivades del comerg electronic (e-commerce).

B. Als petits establiments d’elaboracié i venda a tercers de carns i derivats carnis (amb re-
gistre sanitari) que compleixin els criteris establerts al capitol 5 del Document marc sobre la
flexibilitat en l'aplicacié dels reglaments d'higiene als establiments alimentaris de Catalunya.

Les mesures proposades en aquesta Guia comprenen totes les activitats de preparaci6, mani-
pulacié, produccid, elaboracid, envasat, transport, emmagatzematge i comercialitzacié dels
productes que es duen a terme en un establiment alimentari de comer¢ minorista de la carn
i derivats carnis.

Aquestes activitats inclouen els segiients grups de productes o families':
* Carns fresques, carns picades i derivats carnis frescos (preparats de carn). Inclosa la
carn de caca.

 Derivats carnis no sotmesos a tractament térmic: marinats-adobats, orejats, curats-ma-
durats, salats en salmorra.

e Derivats carnis sotmesos a tractament térmic: escaldats i cuits.

¢ Plats preparats carnis.

1 Segons el “Real decreto 474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba la norma de calidad
de derivados carnicos”.



Us i implantacié de la guia

Les empreses poden adoptar els continguts d’aquesta Guia per garantir tant I'aplicacié dels
procediments basats en el sistema APPCC, com unes practiques correctes d’higiene.

Es considera que 'empresa que opti per I'aplicacié dels procediments que figuren descrits
en aquesta Guia i que li siguin pertinents d’acord amb la seva activitat, disposa d’un sistema

APPCC documentat.

En qualsevol cas, haura de comprovar quins sén els seus processos i verificar si aquests
sadapten totalment a alld que disposa la Guia o, si s'escau, shaura de veure si cal introduir
procediments addicionals o efectuar adaptacions.

3.1.
Fitxes descriptives
per a cada producte

Lestabliment ha de disposar d’una relacié dels productes que elabora.

Per a cada producte cal crear una fitxa descriptiva que inclogui informacié sobre la composi-
cidé, material auxiliar (envasos, fils...), procés de treball i equipament/maquinaria necessaris,
tractaments als quals se sotmet, tipus d’envasat: format i presentacid, vida util esperada,
condicions d’emmagatzematge i conservacid, condicions d’us, al-lergens i qualsevol altre
informacié pel consumidor?.

3.2.
Verificacié i vigilancia de
la implantacié del sistema

Com s’ha dit anteriorment, la implantacié dels continguts d’aquesta Guia i la vigilancia
continuada del compliment dels requisits basics permeten a 'operador complir els principis
del sistema d’APPCC. Aixi, els productes elaborats, envasats i comercialitzats per I'establi-
ment han d’assolir els nivells d’higiene i seguretat suficients d’acord amb les recomanacions
i textos legals en materia de seguretat alimentaria.

D’aquesta manera, la implantaci6 correcta del sistema i la seva eficacia en matéria de se-
guretat alimentaria ha d’estar subjecta a accions de verificacié i vigilancia de les diferents
mesures que es desprenen de I'aplicacié dels continguts de la Guia.

2 Vegeu els models de 'Annex 6 — Exemple de fitxa descriptiva de producte i procés.



Les accions de verificacié i vigilancia aplicades han de ser especifiques per a I'establiment. En-
tre aquestes, es troben els controls microbiologics. Aquests controls estan recollits en el Re-
glament (CE) 2073/2005, pel qual s’estableixen els criteris microbioldgics per a determinats
aliments i les normes d’aplicacié que han de complir els operadors d’empreses alimentaries en
aplicar les mesures d’higiene generals i especifiques previstes al Reglament (CE) 852/2004.

Aquest mateix Reglament, (CE) 2073/2005, recull una de les possibilitats de flexibilitzacié
que ofereix el Reglament (CE) 852/2004, que permet la reduccié de la freqiiéncia de mostreig
microbiologic en petits escorxadors i establiments que produeixen carn picada, preparats de
carn o carn fresca d’aus en petites quantitats, sempre que estigui justificat en funcié6 d’una
analisi de risc, hi hagi un pla d’autocontrol implantat i 'autoritat competent ho autoritzi.

En el cas que la vigilancia i verificacié del sistema detectin alguna desviacié/incidéncia, cal-
dra aplicar mesures correctores. Aquestes mesures correctores s han de definir i han de ser
especifiques. S’han d’aplicar sobre el procés o sobre el producte de forma que es garanteixi
la seguretat alimentaria.

3.3.
Identificacié de I'empresa i
descripcié d'activitats i responsables

Raé social: NIF/CIF:

Nom de I'establiment:

Domicili de 'establiment:

Municipi/Ciutat: Codi postal:

Teléfon: Fax:

Correu electronic (@):

Activitat autoritzada:

Numero d’Autoritzacié Sanitaria: o Registre Sanitari:

Responsable de I'establiment:

Responsable de I'autocontrol:

Menys de 10 treballadors: Més de 10 treballadors:

Punt(s) de venda associat(s) a I'obrador:

Adrega:

Sucursals:

Num. autoritzacio: Adreca:

Subministrament a altres establiments minoristes: Si No
Subministrament fora del municipi: Si No



3.4.
Compromis d'acollida de la Guia
de practiques correctes d’higiene

Lempresa més amunt citada, que exerceix la seva activitat en el sector del
comerg minorista de la carn i els petits establiments carnis, representada pel Sr. / Sra.

amb DNI

desitja acollir-se de forma voluntaria als principis establerts en aquesta Guia per al control del
seu establiment, i es compromet a complir els requisits que s’hi detallen en relacié amb el tipus
d’'establiment que gestiona i I'activitat que du a terme.

Data: Signatura del responsable de I'empresa:



Seccio 2
L'autocontrol
i la seva gestié




Prerequisits

Els prerequisits sén aquells requeriments, practiques preventives i condicions necessaries
que cal aplicar en un procés, o en la seva fase prévia, per garantir la seguretat alimentaria
dels productes alimentaris i complir amb els objectius de seguretat alimentaria que promou
aquesta Guia.

La gestié efica¢ de cada un dels prerequisits permet controlar, eliminar o reduir fins a nivells
acceptables la majoria de perills propis de 'entorn que poden donar-se en un establiment
alimentari. Per tant, tenen com a objectiu garantir que els perills generals que influeixen en
el procés estan sota control.

Normalment, els prerequisits s'estructuren en:

Objectiu i Abast

Desenvolupament
Que i com es controla?
Com es vigila i verifica?

Mesures correctores

Registres i documentacié

Objectiu i abast del prerequisit

Es descriu la finalitat o objectiu que es pretén amb la implantacié del prerequisit i el seu
ambit d’aplicacié. Esta sempre adrecat a reduir o eliminar els perills generals.

Desenvolupament

¢ Introduccid, definicions i/o conceptes: aspectes d’interés que shan de tenir en
compte a ’hora d’'implantar el prerequisit. A vegades també es dona una explicaci6
de les causes que originen certs perills i les formes de prevenir-los.

* Que i com es controla? Que controlem, procediments i/o elements que es duen a
terme per complir els objectius de seguretat del prerequisit.

* Com es verifica i vigila? Cadascuna de les actuacions i/o accions de comprovaci6 que

es duen a terme per mantenir el prerequisit dins dels limits establerts.

* Mesures correctores. Accions que cal dur a terme quan hi ha una desviacié dels limits
establerts.
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Registres i documentacié

* Registres: conjunt de documents de treball diari que aporten la prova que el prere-
quisit esta sota control.

* Documents relacionats i acreditatius: conjunt de documents que acrediten el com-
pliment d’algunes de les mesures de control.

Laplicacié de cada un dels prerequisits en un establiment determinat caldra adaptar-la a les
seves caracteristiques i a 'activitat.

Quins prerequisits cal implantar?

S’han d’implantar els segiients prerequisits, tots han de ser especifics per a cada establiment
i adaptats a les seves necessitats, activitats i processos.

Els prerequisitis sén®:
* Pla de control de I'aigua * Pla de control de temperatures
¢ Pla de neteja i desinfeccié ¢ Pla de control d’al-lergens
* Pla de control de plagues * Pla de control de subproductes i residus

¢ Pla de control de proveidors Pla de formacié i capacitaci6 del personal
¢ Pla de tragabilitat ¢ Pla d’informacié al consumidor

¢ Pla de manteniment i calibratge

A més dels prerequisits, a tots els establiments shauran de dur a terme unes bones practiques
de manipulacid i fabricacid a nivell general i aplicar-les segons l'activitat desenvolupada.

Els documents proposats per al registre dels resultats de les accions de verificacié, vigilancia, mesures correc-
tores i els diferents models de plans de treball que figuren als annexos ho sén a titol orientatiu. Qualsevol altre
format utilitzat sera perfectament valid, sempre que s'hi recullin els principis de la Guia.
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4.1.
Pla de control de I'aigua

Laigua pot constituir un perill de contaminaci6 biologica (virus, bacteris, parasits...), qui-
mics (nitrats, plaguicides...) i fisics (terbolesa, radioactivitat...).

Laigua procedent de la xarxa publica és potable i 'aigua potable procedent d’altres fonts ha
de ser controlada pel responsable del sistema d’autocontrol.

Objectiu i abast

Establir un sistema de control per garantir que I'aigua utilitzada en I'elaboraci6 de productes
iales instal-lacions per fer-hi treballs de neteja i desinfecci, la sanitaria, per a la higiene per-
sonal i de procés sigui potable i no suposi un perill de contaminacid, ja sigui de manera di-
recta a través dels manipuladors o bé durant el procés o a través de les instal-lacions o equips.

Garantir que I'aigua utilitzada compleix amb els requisits higienics, legals i particulars.

Desenvolupament

Qué i com es controla?

S’ha de controlar el nivell de clor de I'aigua en funcié dels usos (descrits pel responsable) de
I’aigua, les seves fonts de subministrament, el seu sistema de distribucié i emmagatzematge,
quan s’hi fan tractaments de I'aigua, les tasques de manteniment i la neteja a realitzar.

Es pot utilitzar aigua envasada per a I'elaboracié de productes. Cal tenir-ho previst en el Pla
de proveidors i el Pla de tragabilitat.

Quan lestabliment disposi de diposits intermedis cal preveure que es netegin, es desincrus-
tin i es desinfectin. Aquests processos s’han de dur a terme segons les indicacions i freqiien-
cia establerta en el Pla de neteja i desinfeccié.

En cas que I'establiment disposi d’un sistema d’abastament propi (pou), cal adoptar mesu-
res de vigilancia com les que es citen a I'apartat segtient.

Com es vigilaii verifica?

Entre les activitats de vigilancia i verificacié hi ha:

¢ La revisié del funcionament dels equips de tractament de I'aigua. En el cas de dispo-
sar d’un aparell de cloracié automatic se n’ha de fer una verificacié anual del funcio-
nament. Aquesta verificacié pot fer-la una empresa externa.

¢ Verificacié de la neteja i manteniment de captacions, elements de distribuci6, emma-

gatzematge i tractament de I'aigua.

* Control del clor residual lliure a I'aixeta segons el seu origen amb la freqii¢ncia esta-
blerta en la legislacié vigent.

Actualment, les freqiiencies establertes en petits establiments son:
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* Aigua de pou [> diariament;

* Aigua de xarxa puiblica amb instal-lacions intermeédies [> setmanalment (canviant el
dia de la setmana i el punt de mostreig); i,

* Aigua de xarxa piblica sense instal-lacions intermedies > setmanalment o segons
indiqui l'autoritat sanitaria.

El control del clor I'ha de fer el responsable de 'autocontrol amb un kit de control especific.
Els nivells de clor residual lliure minims han de ser:
¢ 0,5 mg/l a la sortida dels tractaments de desinfeccid.

¢ 0,2 mg/l en la xarxa de distribucid.

Linterval recomanat de clor residual lliure a la xarxa de distribucié és de 0,2-0,6mg/l, se-
gons l'autoritat sanitaria i el Programa de Vigilancia i Control Sanitari de les aigiies de con-
sum huma de Catalunya, encara que la normativa permet fins a 1 mg/l (1 ppm).

* Analisi de potabilitat segons el seu origen, amb els parametres i freqiiencia establerta
en la legislaci6 vigent.

A les instal-lacions on es disposa d’un sistema de captacié propia (pou), sha de fer una
analisi completa a I'inici de I'activitat i cada tres anys, a més de realitzar el seguiment anual
dels parametres basics establerts.

En cas de rebre aigua de la xarxa piblica amb instal-lacions intermeédies, s’ha de fer 'analisi
de control anualment i, cada cinc anys, aquesta analisi sha de substituir per una analisi de
control de la xarxa interna.

En cas de rebre aigua de la xarxa publica sense instal-lacions intermédies, s’ha de fer una
analisi de control de la xarxa interna cada cinc anys.

Mesures correctores

Les mesures correctores han de ser adequades a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

o Afegir clor, si és necessari.

* Revisar 'aparell de cloracid, si és el cas.

¢ No utilitzar I'aigua si no es compleixen els criteris de potabilitat.

* Avisar el gestor municipal.

Registres i documents

Els registres i documents relacionats amb el pla sén:

* Rebut de la companyia de subministrament d’aigua potable.

* Rebuts de compra de I'aigua envasada (quan escaigui).

* Planol de les instal-lacions on queden reflectits els punts de subministrament d’aigua
i els diposits intermedis (si aplica).

* Butlletins de resultats dels controls de laboratoris externs (quan escaigui).

* Registre d’incidéncies i mesures correctores.

« Fitxes tecniques de productes utilitzats.

* Registre de control de I'aigua.

* Registres de control de neteja i desinfeccié, si escauen. 3



4.2.
Pla de control de la neteja
i desinfeccié

El material de treball, equips i instal-lacions poden ser una font important de microorga-
nismes patogens o d’alteracié si no es netegen i desinfecten periddicament. Una deficient
neteja i desinfeccié pot donar lloc a la preséncia de microorganismes, provocar contamina-
cions creuades i alteracions en els productes alimentaris. Per tant, és important mantenir els
espais de treball nets i desinfectats.

La neteja i desinfeccié formen part de Iactivitat diaria de I'establiment i han de ser con-
siderats processos critics.

Objectiu i abast

Establir la sistematica general d’actuacié per a totes les operacions de neteja i desinfeccié
de les instal-lacions, maquinaria, superficies, utensilis i equipaments per tal de prevenir la
contaminaci6 fisica, quimica i microbiologica.

Evitar les contaminacions encreuades, especialment per Listeria monocytogenes, per ingredi-
ents al-lérgens i entre materies primeres i productes llestos per al consum.

Dins de les activitats de neteja i desinfeccié també s’ha de tenir present que aquestes
activitats poden ser origen de contaminacié quimica dels aliments, directament o per
permanéncia dels productes utilitzats en la neteja i desinfeccié de les superficies objecte
d’aquestes accions.

Desenvolupament

Neteja: és el procés d’eliminacié de la bruticia present a les superficies, estris, etc. Quan es
neteja també s’eliminen molts microorganismes, tot i que no és la seva finalitat principal.

Desinfeccid: és el procés que té la finalitat d’eliminar els microorganismes presents a les
superficies, estris, etc. Com millor sigui la neteja, millors resultats sobtenen en la desinfec-
cid, ja que la presencia de matéria organica pot inactivar I'accié del desinfectant.

Qué i com es controla?

Lestabliment ha d’aplicar un pla de neteja i desinfeccié per a les diferents dependéncies
(obrador, punt de venda i sucursals), estris, equips i maquinaria. A més, haura de controlar
que aquests processos de N+D es duen a terme segons les instruccions i periodicitat esta-
blerta, i que sén eficagos®.

4 Vegeu els Annexos 11 2 — Pla de neteja i desinfeccié d'obrador i punt de venda.
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S’han de tenir en compte totes les neteges intermedies, les realitzades durant la jornada de
treball per canvi de producte, per evitar contaminacions encreuades, etc.

Tots els productes utilitzats a les instal-lacions sén especifics per a 'ambit alimentari. Caldra
llistar tots els productes utilitzats, disposar de tota la documentacié técnica requerida aixi
com de qualsevol altra documentacié d’aplicacié dels productes.

En cas d’utilitzar lleixiu com a desinfectant de superficies d’equips i maquines en contacte
amb aliments, sha de declarar especificament en la desinfeccié de I'aigua de beguda. Aques-
ta menci6 ha de constar a les etiquetes dels productes, aixi com la dosi d’Gs.

Per a superficies en contacte amb els aliments llestos per al consum, a més d’aquelles super-
ficies o equips susceptibles d’allotjar Listeria monocytogenes. (evaporadors, desguassos, etc.)
sha de garantir l'activitat listericida del lleixiu amb una dosi minima de 200 ppm o amb
productes que la garanteixin.

Les persones que facin les tasques de neteja i desinfeccié han de disposar de formacié espe-
cifica i coneixer les seves responsabilitats.

Lestabliment ha de disposar d’un lloc especific tancat per a 'emmagatzematge dels produc-
tes, estris i material de neteja i desinfeccié.

En cas de fer servir dosificadors automatics de producte, shan de sotmetre al Pla de man-
teniment i calibratge.

Com es vigilaii verifica?
Les activitats de comprovaci6 es poden realitzar a I'inici de la jornada, durant i/o en acabar.

Entre les diferents activitats de vigilancia i verificacié6 hi ha:

¢ Abans de comengar la jornada laboral, el responsable de I'establiment o persona
encarregada comprova mitjangant un control visual I'estat general de neteja de les
instal-lacions, superficies, equips i estris de treball. Els criteris d’acceptaci6 o limits
s6n I'absencia de restes visibles de bruticia.

¢ En finalitzar la jornada, els operaris que han realitzat les operacions de neteja i des-
infeccié han de fer un control visual per assegurar-se que no ha quedat cap racé amb
restes de bruticia.

* Durant la jornada, cada operari ha de revisar els estris i utensilis que fara servir per-
que estiguin en condicions adequades de neteja i desinfeccié.

¢ Durant la jornada, i sobretot abans de I'envasament dels productes, 'operari respon-
sable ha de comprovar que les superficies o eines de tall i el material d’envasament
estan perfectament nets i desinfectats.

Es poden fer validacions dels diferents processos de neteja-desinfeccié i aclarit per tal d’as-
segurar la seva eficacia i abséncia de producte de neteja-desinfeccié residual. Sempre que hi
hagi una variacié en el pla de neteja i desinfeccié s’ha de procedir a la verificacié de I'eficacia
de la desinfeccié.
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En cas d'utilitzar dosificadors automatics de productes de neteja i desinfeccié sha de re-
alitzar una verificacié anual per tal d’assegurar la correcta dosificacié de producte dins els
marges indicats pel fabricant-proveidor.

Amb una freqiiencia establerta, el responsable de I'establiment o encarregat ha de realitzar
un control visual i documental de les tasques de neteja i desinfeccié.

Mesures correctores

Les mesures correctores seran adequades a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

¢ En cas de detectar alguna incidéncia relacionada amb la neteja i desinfeccid, es regis-
tra i es procedeix a netejar/desinfectar allo que s’ha detectat.

* Si en el registre i analisi es detecta reincidencia en un punt en concret, s’ha de proce-
dir a revisar el Pla de neteja i desinfeccid.

Registres i documents

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

* Plans de neteja i desinfeccié per seccions/zones adaptats a les caracteristiques de 'es-
tabliment (vegeu els Annexos 1 i 2)

¢ Llistat de productes de neteja i desinfeccié.

* Documentacié tecnica dels productes de neteja i desinfeccié.

* Instruccions de neteja i desinfeccid.

* Budlletins analitics de resultats de control de laboratoris, si escau.

* Registre d’incidéncies i mesures correctores.

* Registres control de neteja i desinfeccié.
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4.3.
Pla de control de plagues
i animals indesitjables

Les plagues i els animals indesitjables poden constituir un perill sanitari com a vectors de
microorganismes patogens. Aquests animals es veuen atrets cap els llocs on es preparen
aliments ja que hi troben una font d’alimentacié facilment accessible i, al mateix temps, un
amagatall. A més, poden deteriorar les instal-lacions eléctriques i altres materials.

Les plagues sén una amenaca tant per a la salut de les persones que estan involucrades en
el processament d’aliments —pel deteriorament dels aliments emmagatzemats—, com per al
consumidor final.

Es imprescindible i prioritari prevenir, detectar i erradicar les plagues i animals indesitjables.

Objectiu i abast

Definir el metode d’actuacié per al control i seguiment de les plagues que asseguri 'abséncia
d’insectes, rosegadors i altres plagues o animals indesitjables a les instal-lacions, i evitar que
entrin mitjangant mesures preventives o, en cas d’infestaci6, mitjancant una lluita eficag.

Desenvolupament

Queé i com es controla?

Lestabliment ha de dur a terme un control de les plagues en qué es prioritzin aquelles estra-
tégies preventives que tinguin un menor risc o impacte en el medi ambient i en la salut. A
més, ha de controlar que totes les mesures o estrategies siguin eficaces.

Entre aquestes estratégies o mesures hi ha les barreres fisiques (mosquiteres, etc.); les me-
sures higiéniques (evitar 'acumulacié d’escombraries i deixalles, etc.); els meétodes fisics,
mecanics o biologics (esquers adhesius, etc.) i, per Gltim, els tractaments d’erradicacié. Els
metodes d’erradicacié quimics shan de limitar a aquells casos en qué fallin la resta de me-
sures de control.

Lestabliment ha de determinar i identificar en un planol el conjunt de barreres fisiques, me-
caniques o biologiques que impedeixen 'entrada de plagues o animals indesitjables. Com a
barreres fisiques hi ha les mosquiteres, rivets, reixes...

De la mateixa manera, 'establiment ha d’aplicar mesures higi¢niques per dificultar que les
plagues puguin trobar refugi o aliment facilment. Entre les mesures higiéniques hi ha les
bones practiques (no acumular bruticia, bona estiba als magatzems, mantenir les escombra-
ries tapades...).

Els metodes fisics, mecanics o biologics que I'establiment pot aplicar poden ser esquers
adhesius, trampes mecaniques o amb feromones...
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Per dltim, en cas de que s’hagi produit la infestacid, sha d’aplicar un tractament d’erradica-
cié. Aquest tractament ’ha de fer una empresa especialitzada i autoritzada. Lempresa exter-
na ha d’estar inscrita al ROESP i els productes que utilitzi en els tractaments (plaguicides)
han d’estar inscrits al Registre de Biocides.

Com es vigila i verifica?

El responsable de 'autocontrol ha de vigilar que totes les mesures aplicades es duen a terme
i sén eficaces. Per aixo:

» Diariament, es comprova visualment si hi ha indicis de la preséncia d’insectes o rose-
gadors (excrements, embalatges trencats, insectes...) per les instal-lacions.
¢ Diariament, es comprova l'estat de les barreres fisiques presents a I'establiment.

¢ Setmanalment, el responsable de I'autocontrol comprova visualment I'estat dels es-
quers per a rosegadors (rosegats o alterats) o per insectes (preséncia d’insectes morts)
i mitjangant qualsevol altre meétode fisic, mecanic o biologic.

Mesures correctores

Les mesures correctores seran adequades a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

* En cas de detectar indicis de preséncia de plagues, sha de procedir a la contractacié
d’una empresa autoritzada per a realitzar el corresponent tractament d’erradicacié.
Cal sollicitar a 'empresa externa tota la documentacié relacionada.

* En cas de detectar afectacié en els esquers i els dispositius per a insectes reptants
(paneroles, formigues o altres), aquests shauran de canviar quan estiguin alterats o
plens. La safata dels insectes s’ha de netejar quan estigui plena.

¢ En cas que la plaga hagi afectat el producte, aquest shaura d’eliminar.

Registres i documents

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

¢ Planol de les instal-lacions on s'identifiquen les barreres fisiques, mecaniques i bi-
ologiques quan cal la col-locacié dels esquers contra rosegadors, insectes voladors i
insectes reptants, si és el cas.

* Documentacié de 'empresa externa especialitzada (si es necessaria): contracte amb
Pempresa, copia de la inscripcié al ROESP, identificacié i justificant conforme I'apli-
cador del tractament disposa de la capacitacié per realitzar tractaments amb biocides,
productes utilitzats i copia del registre biocides en vigor, informacié del tractament a
aplicar, part del treball i/o registre del tractament aplicat.

¢ Registre de control de barreres fisiques, mecaniques i/o biologiques.
¢ Registre de monitoratge, si es el cas.

* Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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4.4.
Pla de formacié higiénica
i capacitacié del personal

Els manipuladors sén els protagonistes principals pel que fa la seguretat alimentaria dels
productes que s'elaboren o manipulen a I'establiment, i han de ser coneixedors i responsa-
bles de les operacions que duen a terme. Unes practiques deficients, una actitud inadequada
o el desconeixement dels processos de treball o del funcionament dels equips, poden provo-
car contaminacions o creixements microbians en els aliments.

El seguiment d’unes bones practiques en matéria d’higiene va lligat estretament a un pro-
grama de capacitacid, formacié i informacié. La formacié constitueix un element essencial
per a la transmissi6 i 'aplicacié de bones practiques de treball i s'assegura mitjangant un pla
de formaci6. Aquesta formacié ha de ser adequada i especifica tant per als manipuladors
com per al responsable de l'autocontrol. Tots ells han de poder aplicar els coneixements

adquirits en les seves tasques diaries.

Igual d’'important és la informacié. Aquesta, pot assegurar-se mitjancant la col-locacié de
cartells informatius que es refereixin a les actituds i obligacions higi¢niques en les diferents
dependéncies de I'establiment.

Objectiu i abast

Definir I'actuaci6 que segueix 'establiment per garantir la formacié i capacitacié de tots els
treballadors en materia d’higiene, manipulacié i seguretat alimentaria:

¢ Prevenir i limitar la contaminacié o multiplicacié microbiana o al-lergdgena dels
productes alimentaris a partir de bones practiques de treball, actitud i comportament
dels manipuladors.

* Evitar que la manca d’experi¢ncia o desconeixement dels procediments i processos de
treball, funcionament o manteniment dels equips de treball pugui suposar un risc de
contaminacié dels productes.

Desenvolupament

Queé i com es controla

Lestabliment ha de controlar que tot el personal rebi i disposi de la formacié adequada per
al seu lloc de treball i per a les tasques que desenvolupa. Per aix0, haura de:

* Definir els llocs de treball i les funcions a desenvolupar.

* Disposar d’un programa continu de capacitacié i formacié en matéria d’higiene i se-

guretat alimentaria on s'inclogui el responsable de gestionar la formacié, quan sha de

realitzar, quines activitats formatives s’han de planificar i les necessitats formatives®.

5 Vegeu I'Annex 3 — Pla de formacié de manipuladors d'aliments en higiene alimentaria.
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* D’assegurar-se que els manipuladors han rebut la formacié d’acord amb el Pla de for-
maci6 establert, coneixen i apliquen els coneixements impartits i els principis basics
d’higiene alimentaria i estan sensibilitzats per mantenir una actitud higienica en les
seves tasques del dia a dia.

¢ D’assegurar que els manipuladors disposen de diverses mudes de vestuari professio-
nal complet i d’Gs exclusiu per a la feina.

Com es vigila i verifica

¢ Durant la jornada laboral, de manera rutinaria, el responsable de I'autocontrol com-
prova que els manipuladors apliquen els coneixements adquirits mitjangant unes
bones practiques de manipulacié en el lloc de treball i pel que fa al desenvolupament
de les seves tasques. Entre els diferents aspectes que shan de supervisar hi ha:
 Que 'equipament del personal (roba, gorra, sabates) es manté net dins de les
condicions habituals de treball.

« El personal aplica unes bones practiques de manipulacié i higiene en el seu

lloc de treball.
« Fl rentat de mans és habitual.

+ Que cap manipulador presenta signes de malaltia, simptomes o lesions que
puguin afectar la seguretat alimentaria.

* Amb una freqiiéncia determinada, sha de supervisar i verificar que tot el personal ha
rebut la formacié planificada.

Mesures correctores

Les mesures correctores han de ser adequades a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

* Quan es detectin incidencies en les accions de vigilancia, ja sigui en les actituds dels
manipuladors o en les practiques sobre el producte. Aquestes mesures poden ser apli-
cades de forma immediata durant la mateixa jornada.

» En cas de reiteracié de les incidéncies, es poden determinar altres accions com noves
formacions o, fins i tot, el canvi de lloc de treball d’'un manipulador en concret.

Registres i documents

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

* Document del Pla de formaci6 dels manipuladors.

* Definicié dels llocs de treball i funcions.

¢ Registres de formacions realitzades i llistat de manipuladors.

* Documentacié generada per les formacions: certificats d’acreditacié, manuals, etc.
* Registre d’incidéncies i mesures correctores.

* Registre de vigilancia BPM.

« Instruccions i cartells informatius.
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4.5.
Pla de control de les mateéries
primeres i dels proveidors

Les materies primeres i material auxiliar poden estar contaminades i contaminar els produc-
tes que sén a 'empresa o en els locals.

Els productes d’origen animal (carn, despulles, productes carnis...), els d’origen no animal
(especies, additius, vegetals...), el material auxiliar (material d’envasament...), han de proce-
dir de proveidors autoritzats. A més, cal recordar que en el cas de la carn de caga, aquesta ha
d’arribar marcada i amb la documentacié que acrediti que prové d’un establiment autoritzat.

Objectiu i abast

* Evitar que totes les materies primeres, altres productes alimentaris i material auxiliar
que l'establiment rep de diferents proveidors comportin un perill per a la seguretat
alimentaria, aix{ com establir els criteris especifics de qualitat per a cadascun d’aquests.

Desenvolupament

Queé i com es controla

Lestabliment ha de controlar que totes les matéries primeres procedeixen de proveidors
autoritzats, compleixen amb els requisits establerts i no suposen cap perill. Per aixo:

¢ Lestabliment ha de disposar d’un llistat de tots els seus proveidors autoritzats.

* Totes les matéries primeres, ingredients, additius, condiments i material auxiliar han
de procedir de proveidors autoritzats.

* Tot el material auxiliar ha de ser d’as alimentari.

¢ Lestabliment ha de definir els requisits i controls a realitzar en totes les matéries
primeres que es reben. Els requisits han d’incloure les especificacions de producte, de
envas, del transport i de la documentacié d’acompanyament.

* Tots els requisits i controls a realitzar sén coneguts pel responsable de I'autocontrol o
d’un altre operari que realitzi les funcions de recepcié®.

¢ Lestabliment ha de disposar de totes les fitxes tecniques i documentacié técnica re-
querida legalment de tots els productes rebuts.

Com es vigila i verifica

* En cada recepcid, totes les materies primeres i materials auxiliars que entrin a I'esta-
bliment sén sotmesos a un control visual en el moment de la recepcié per part del
responsable o d’un altre operari delegat, d’acord amb la pauta establerta”. El resultat
del control ha de quedar enregistrat en el mateix albara o registre d’entrada.

6,7 Vegeu I'Annex 4 — Taula A i B — Controls, criteris i valors
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¢ Sempre que hi hagi entrades de materia primera carnica o de qualsevol altra materia
primera alimentaria i no alimentaria sha de dur a terme un control del producte, de
envas, del transport i de la documentacié que 'acompanyen. Entre d’altres controls,
inclos en el control del producte, hi ha els controls organoleptics, la temperatura,
abséncia de de cossos estranys, les plagues, etc. En el control dels envasos hi ha els
controls sobre la higiene i integritat de 'envas, per exemple. En el control del trans-
port hi ha la temperatura de transport o les condicions d’higiene. I, per tltim, sha
de controlar la documentacié que acompanya la mercaderia, com sén els albarans o
qualsevol altra documentacié relacionada.

Tots els resultats del control shan d’enregistrar en qualsevol forma habilitada per a
aquest fi: registre de control d’entrada de mercaderies, I'albar, etc.). De la mateixa
manera, també s’han d’enregistrar les incidencies.

¢ Lestabliment pot demanar, si ho veu convenient, els resultats de les analisis microbi-
ologiques dels productes demanats.

Mesures correctores

Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

¢ La notificaci6 de la incidéncia ocorreguda al proveidor.
* El rebuig i la devolucié de la mercaderia.

¢ Ladequaci6 de la temperatura, en alguns casos, del productes.

Registres i documents

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

o Albarans d’entrada de materies primeres, additius i material auxiliar, degudament
emplenats amb totes les dades del producte i proveidor, signats per qui rep i verifica
la mercaderia.

 Documents justificatius dels retorns de mercaderies (abonaments, etc.).
* Fitxes técniques i qualsevol documentacié técnica requerida segons la legislacié vigent.

* Llista actualitzada de proveidors autoritzats que inclogui: nom, adreca, telefon,
e-correu, nimero de Registre General Sanitari i productes que subministra.

¢ Registres dels controls realitzats aixi com qualsevol forma habilitada de registre dels
controls.

* Registre incidéncies i mesures correctores.

8 Vegeu I'Annex 4 — Taula A i B = Controls, criteris i valors
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4.6.
Pla de tracabilitat

La tragabilitat permet:

* Coneixer l'origen de totes les materies primeres i el desti dels seus productes quan
aquest no és el consumidor final.

Establir la relacié entre els ingredients d’un producte elaborat i la procedéncia o ori-
gen dels seus ingredients.

¢ Poder retirar de la comercialitzacié un producte determinat si és considerat sospitds
o insegur.

* Facilitar un canal d’informaci6é amb I'autoritat de control competent.

Objectiu i abast

Definir com es controla la tracabilitat dels productes elaborats per tal d’assegurar el conei-
xement de tot el seu historial (origen de les matéries primeres, elaboracié, emmagatzematge,
expedicié i venda, controls realitzats...), assegurar la localitzacié de qualsevol producte de
manera rapida i eficag i, en cas necessari, aturar o impedir-ne la comercialitzacié.

Desenvolupament

Queé i com es controla

¢ Lestabliment ha de controlar que tots els productes de I'establiment manipulats i ela-
borats sidentifiquin correctament. Per aix0, I'establiment ha de disposar d’un pla de
tragabilitat on es descrigui el sistema d’identificacié i com es documentara la traabilitat:

+ De totes les materies primeres rebudes: amb la documentacié comercial (alba-
rans de compra): origen, quantitat, data, lot, etc.

* De tots els productes intermedis - semielaborats: quantitat, data, ingredients,
lots, etc.

* De tots els productes elaborats: quantitat, data, ingredients, lots, etc.
* De tots els productes venuts: quantitat, desti, data, lot, etc.

¢ Lestabliment ha de realitzar tots els controls oportuns en cada fase del seu procés per
garantir la tragabilitat.

¢ Lestabliment ha de tenir ordenades i identificades les materies primeres, els ingredi-
ents, el material auxiliar o qualsevol altre producte emmagatzemat.

* Lestabliment ha de tenir identificada la data d’obertura d’un producte emmagatze-
mat aixi com la data de congelacié. Es pot fer en el mateix envas del producte.

e Lestabliment ha de definir la seva codificacié dels lots.

¢ Lestabliment ha de definir I'etiquetatge dels productes que subministri a tercers (si
es el cas) amb les mencions obligatories segons la legislacié vigent i lliurar I'albara
amb les dades obligatories, entre d’altres: denominacié del producte, volum, dades
de I'expedidor, dades del destinatari, lot, data d’expedici.
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En les carns fresques, cal indicar-ne 'origen. I en les carns fresques de bovi, a més, sha de
mantenir la informacié de I'etiqueta original (pais de naixement, pais d’engreix, pais i niim.
d’establiment de sacrifici, pais i nim. d’establiment d’especejament (si escau), i nombre de
lot o codi d’identificacié). A més, sha de conservar durant un any un registre de les etique-
tes de carn de bovi al costat de I'albard i la data de finalitzacié de venda.

¢ Lestabliment ha de definir el seu canal de comunicacié amb els proveidors i autori-
tats amb totes les dades de contacte actualitzades.

Com es vigila i verifica

¢ El responsable de 'autocontrol o operari en qui delegui han de dur a terme les se-
glients tasques:

* Que totes les materies primeres, ingredients, productes elaborats i material au-
xiliar o qualsevol altre material que entra a I'establiment vagin acompanyats del
corresponent albara de lliurament i estiguin degudament identificats i etiquetats.

+ Que totes les materies i productes emmagatzemats a les cambres estiguin cor-
rectament ordenats i identificats. Als magatzems de material auxiliar, el con-
trol es pot realitzar setmanalment o mensualment.

+ Revisi6 del full de produccié - elaboracié de tots els productes elaborats.

» Revisié de tots els productes subministrats a tercers perqué estiguin correcta-
ment identificats i acompanyats de la documentacié d’expedicié.

* Periddicament, el responsable de 'autocontrol ha de fer un exercici de tragabilitat per
verificar que el sistema és eficag.

Mesures correctores
Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures que hi ha:

* En cas que hi hagi producte emmagatzemat que no estigui correctament identificat,
sha de procedir a identificar-lo.

* En cas que el producte emmagatzemat no estigui ben ordenat, sha d’ordenar correctament.

Registres i documentacié

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:
¢ Albarans d’entrades, notes d’entrada, factures de materies primeres, ingredients i
qualsevol altra documentacié comercial.
* Albarans de sortida cap a tercers.
¢ Fulls de produccié/elaboracid.
« Sistema de codificacié de lots.
* Registre d’incidéncies i mesures correctores.

« Exercicis de tragabilitat realitzats.

Aquests documents shan de mantenir a I'establiment en els terminis segiients:

* Aliments peribles, amb una caducitat inferior a 3 mesos, o sense indicacié de la data
de caducitat: 6 mesos des de la data de lliurament.

¢ Resta d’aliments: 1 any des de la data de caducitat.
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4.7.
Pla de control de les temperatures

La conservacié de la carn i els seus derivats es du a terme sobretot mitjangant el manteni-
ment de la cadena del fred. La cadena del fred comenca en el moment de I'arribada dels
productes, passant per 'emmagatzematge, la manipulacié i produccié, el transport, 'expe-
dici6 i I'exposicié en el punt de venda.

El correcte manteniment de les temperatures durant tota la cadena aporta garanties sufi-
cients sobre la seguretat microbiologica dels aliments (evita o alenteix el creixement mi-
crobia), i contribueix a la seva estabilitat organoleptica (alenteix el desenvolupament de
processos bioquimics que poden alterar-los).

Silestabliment du a terme practiques de congelacié o disposa d’emmagatzematge d’aquests
productes caldra tenir en compte allo que disposa 'apartat 5.7 de la Guia.

Objectiu i abast

Assegurar i garantir el correcte control de la temperatura de la cadena de fred en tot el procés
(recepcié, emmagatzematge, preparacid, elaboracié, expedicid, transport i punt de venda)
de les materies primeres i productes aixi com en 'equipament (cambres, dependéncies o
qualsevol zona amb temperatura controlada), per evitar la multiplicacié microbiana i man-
tenir-ne la qualitat organoleptica.

Desenvolupament

Queé i com es controla

Lestabliment ha de controlar que tots els equips i instal-lacions amb temperatura contro-
lada (equips de coccié, cambres d’emmagatzematge...) funcionen correctament i totes les
matéries primeres i productes elaborats es mantenen a les temperatures adequades. Per aixo,
shan de dur a terme les segiients accions:

¢ Lestabliment ha de disposar de dispositius o cambres a temperatura controlada des-
tinats a la conservacié de les matéries primeres i productes que ho requereixin.

* Tots els dispositius amb temperatura controlada han d’estar regulats per 'accié d’un
termostat que permeti mantenir la temperatura reglamentaria dels productes que shi
emmagatzemen i, a més, disposen d’un lector pel control de la temperatura.

* Tots els treballadors han de seguir unes bones practiques que ajuden a mantenir la
temperatura correcta i que inclouen: el tancament de portes de les cambres a tem-
peratura controlada, 'obertura de les cambres a temperatura controlada el temps
estrictament necessari, la separacié entre zones amb temperatura controlada i no
controlada per evitar pérdues de fred, el fet de no introduir productes calents a les
cambres, 'emmagatzematge correcte que permeti la recirculacié d’aire, etc.

* Es recomanable que 'establiment disposi d’un sistema de climatitzacié en diferents
dependeéncies de les instal-lacions, que sigui capa¢ de mantenir la temperatura ambi-
ent adequada per les funcions que shi desenvolupen. D’aquesta manera es contribu-
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eix a mantenir les condicions de temperatura dels productes que shan de manipular
o que s’han elaborat durant els periodes en que, per raons de produccid, estiguin fora
de la cambra frigorifica.

* El responsable de 'autocontrol i tots els operaris coneixen les temperatures de con-
servaci6 dels productes i les han de respectar®.

¢ Lestabliment disposa de vehicles o contenidors isotérmics que garanteixen la tempe-
ratura requerida dels productes en tot moment o a la temperatura controlada homo-
logada per realitzar el transport. En cas de fer-ho a través d’una empresa de transport
externa, aquesta haura de disposar de transport a temperatura controlada. El trans-
port de carns i d’aliments esta subjecte a una reglamentacié especifica: han de tenir
lautoritzacié per al transport d’aliments sotmesos a temperatura regulada (ATP).

¢ Lestabliment ha de garantir la temperatura dels productes durant el transport mitjancant
un equipament frigorific, mitjancant plaques de gel eutectiques sobre els productes...

* Els punts de venda disposen dels equips necessaris per mantenir la temperatura i la
cadena del fred en aquells productes que ho requereixin.

* Els taulells i expositors a temperatura controlada disposen de dispositius per al con-
trol de les temperatures.

Com es vigilaii verifica

» Diariament, el responsable de 'autocontrol o un operari delegat (per exemple, el
responsable del punt de venda) comprova la temperatura de les cambres, els taulells,
els expositors o de qualsevol altre equipament amb temperatura controlada diverses
vegades al dia (per exemple: a I'inici, durant i al final de la jornada).

* Setmanalment, es comprova 'estat de 'evaporador i el sistema de tancament de totes
les dependéncies a temperatura controlada.

¢ En cada enviament de producte a tercers, es comprova la temperatura de sortida del
producte (una presa de temperatura per cada sortida) i es deixa enregistrada. Si el
dest és una sucursal, també se n’ha de controlar la temperatura d’arribada.

¢ Una vegada a 'any s’ha de verificar el funcionament de les sondes dels aparells a tempe-
ratura controlada mitjancant la comparacié amb una sonda de temperatura calibrada.

* Totes les incidéncies shan d’anotar en el Registre d’incidéncies i no conformitats.

Mesures correctores

Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

* En cas d’avaria, s’avisa 'empresa externa especialista.

+ Sila temperatura dels equips frigorifics supera I'establerta per la normativa durant un
periode superior a 2 hores, sha de comprovar la temperatura dels productes emma-
gatzemats i, en cas necessari, shan de reubicar en altres equips.

* Les incidencies que ho permetin, shan de corregir al més aviat possible.

* En el transport, en cas que els productes no arribin a la temperatura reglamentaria
(perque hagin patit increments), shauran de decidir les possibles destinacions alter-
natives segons els criteris de valoracié. A més, s’ha de revisar la ruta de transport per
garantir les temperatures dels productes.

9 Vegeu 'Annex b — Temperatures de referencia
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Registres i documentacié

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

* Documents acreditatius de calibratge o verificacié externa.
¢ Fulls de treball de les empreses externes.

* Registres de control de temperatures.

* Registre de temperatures d’expedicio.

¢ Registre intern de verificacié de funcionament de sondes (Annex 9).

* Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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4.8.
Pla de manteniment i calibratge

El funcionament incorrecte de les instal-lacions o equips que intervenen en qualsevol fase
del procés productiu pot derivar en perills de contaminacié dels aliments i per a la seguretat
alimentaria, com sén lalteracié d’aliments, les contaminacions fisiques per despreniments
de peces, les contaminacions quimiques per contaminacié dels productes utilitzats o per
errors de dosificacié dels ingredients.

Tots els establiments han de disposar d’instal-lacions i equips adequats, nets i en bon estat
de manteniment. A més, s’han de calibrar tots aquells equips o instruments de mesura (ter-
mometres, bascules, etc.).

Objectiu i abast

Establir els parametres i criteris pel manteniment i calibratge de les instal-lacions, els equips i es-
tris per tal d’assegurar que no suposin una font directa o indirecta de contaminacié dels aliments.

Desenvolupament

Qué i com es controla?

Lestabliment ha de controlar que tots els elements i infraestructures estan en condicions
adequades i optimes de manteniment i calibratge.

Lestabliment ha de disposar d’un programa de manteniment preventiu continu on consti
un llistat dels equips o instal-lacions que requereixin un manteniment planificat per garantir
el correcte estat de conservacié i/o manteniment, i que especifiqui la freqiiencia amb la qual
sha de realitzar.

Es recomanable que I'establiment disposi d’un acord de manteniment de les instal-lacions
de fred amb una empresa especialitzada que dugui a terme, almenys, una revisié de mante-
niment anual de les instal-lacions i equipaments del fred.

Lestabliment ha de disposar dels manuals o instruccions de manteniment de les instal-laci-
ons, dels equips i de qualsevol altre equip.

En cas d’incidéncia o avaria, el responsable de 'autocontrol haura de gestionar el manteniment
correctiu per tal de solucionar-la. En finalitzar 'actuacié, haura de guardar els fulls de treball.

Un cop finalitzades les actuacions de manteniment, els operaris encarregats han de fer la
neteja i desinfeccié de les instal-lacions o equips perqué puguin tornar a ser utilitzats.

Quan es realitzin les tasques de manteniment, shauran de seguir bones practiques higie-
niques, només es poden introduir a la zona de produccié-manipulacié les eines necessaries
per a la tasca de manteniment i shan d’utilitzar productes i lubricants amb certificacié aptes
per a I'Gs alimentari.
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Lestabliment ha de disposar d’un llistat amb les dades dels equips de mesura utilitzats en
els processos (bascules, termometres, etc.). Aquests equips shan de sotmetre a calibratge
segons el seu Us, recomanacions del fabricant, historial de I'equip i reglamentacié a aplicar.
Per aix0, I'establiment ha de disposar d’'una empresa externa.

Com es vigila i verifica?

Diariament, al comengament de la jornada de treball —en el cas de les instal-lacions—, o du-
rant la jornada —en el cas dels equips—, el responsable de 'autocontrol o un operari delegat
en comproven 'estat de forma rutinaria mitjangant un control visual per detectar possibles
incidéncies de manteniment o funcionament. D’aquesta manera, mensualment, aquestes
comprovacions abasten la totalitat de I'establiment.

Anualment, s’ha de revisar que tots els manteniments preventius i calibratges s’hagin efec-
tuat segons alld que esta establert.

Mesures correctores

Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

* Realitzar les tasques de manteniment correctiu (reparacions) de les incidencies detec-
tades en les instal-lacions o equips.

¢ En el cas que la incidencia no pugui ser solucionada de manera immediata, shan
d’adoptar les precaucions necessaries per a garantir la seguretat dels productes i sha
d’avisar 'empresa externa especialitzada, si és necessari.

¢ Es registren les incidencies al Registre d’incidencies, aixi com les mesures correctores

adoptades.

Registres i documentacio

Els registres i documents relacions amb el Pla sén:

* Manuals d’instruccions de maquinaria i equipament en general.

* Albarans, justificants i fulls de treball dels proveidors de manteniment i calibratge.
* Registres de control de I'estat de manteniment.

¢ Certificats de calibratge.

* Bones practiques higiéniques per tasques de manteniment.

* Fitxes tecniques dels productes-lubricants utilitzats.

¢ Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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4.9.
Pla de gestié de subproductes
i residus

Durant la manipulacié i elaboracié dels productes es generen subproductes i residus. Aquest
poden ser de diferents tipus, com per exemple:

* Greixos i ossos: son equiparables a la categoria III dels subproductes animals no des-
tinats a consum huma. Es considera, entre d’altres, material de categoria III (art. 10,
Reglament 1069/2009), les canals i parts d’animals declarades aptes, perd que no es
destinen al consum huma per qiiestions comercials; subproductes animals generats
en 'elaboracié de productes destinats al consum huma; i productes d’origen animal
que no es destinen al consum huma per motius comercials, problemes de fabricacid,
defectes d’envasament o altres defectes (data de consum preferent superada).

* Rebuig.

¢ Fracci6 inorganica: envasos, embalatges, fils... (material auxiliar).

Els residus permeten la multiplicacié de microorganismes i poden atreure plagues o altres ani-
mals indesitjables que poden suposar una font important de contaminacié per als productes.

Objectiu i abast

Descriure la sistematica i establir els criteris per a la gestié correcta de tots els subproductes
i residus generats evitant que suposin una font de contaminacié per als aliments.

Desenvolupament

Qué i com es controla

Lestabliment ha de controlar que es residus generats es gestionen correctament segons la
seva natura.

Lestabliment ha d’identificar quin tipus de subproductes i residus genera.

Els subproductes i residus d’origen animal semmagatzemen en recipients especifics clara-
ment identificats i d’acord amb les ordenances especifiques de cada municipi, i es poden
dipositar als contenidors de la fraccié organica de la via pablica. En alguns casos, aquests
residus son recollits per una empresa especialitzada.

Els recipients d’emmagatzematge especifics per a subproductes i residus disposen de tapa i
estan en bon estat de neteja i conservacid. Aquests recipients es mantenen puntualment des-
tapats per facilitar les operacions d’eliminacié de residus durant les operacions de desossat o
preparaci6 de les carns. Un cop finalitzades, romanen tapats.

Diariament, els residus no carnics es retiren.
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Els subproductes d’origen animal no destinats al consum huma es dipositen en els conteni-
dors especifics, degudament tapats. Alguns subproductes es poden destinar a la venda per
a alimentacié d’animals de companyia. En el cas que algun subproducte sigui apte per a
consum animal, shaura d’identificar i gestionar de manera que no suposi un risc de conta-
minacié per als productes de consum huma, i shan d’identificar correctament.

Els envasos i embalatges utilitzats shan d’emmagatzemar i retirar de manera que no suposin
la contaminacié dels productes alimentaris, i shan de dipositar als contenidors corresponents.

Lestabliment ha de disposar d’un llistat de proveidors de gesti6 de residus, si s'escau.

Com es vigila i verifica?

El responsable de 'autocontrol o un operari delegat comprova visualment:

* Que els subproductes i residus es retiren diariament.
* Que es realitza una bona separaci6 dels residus i emmagatzematge diariament.

¢ Lestat de neteja dels recipients i contenidors diariament.

Mesures correctores

Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles
mesures hi ha:

¢ Retirada extra de subproductes o residus.
¢ Neteja extraordinaria dels recipients i contenidors.

* Identificacié dels recipients i contenidors dels residus i subproductes.

Registres i documentacié

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

* Registre de retirada, si escau.
* Registres dels controls realitzats en les activitats de comprovacié.
* Document acreditatiu de la taxa d’escombraries.

¢+ Documents normalitzats de retirada de subproductes no destinats al consum huma
emes per 'empresa autoritzada, si escau.

¢ Planol amb la situacié i identificacié dels contenidors i recipients de subproductes i
residus.

* Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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4.10.
Pla de control d'al-lergens

Les al-lérgies i intolerancies alimentaries constitueixen un problema de salut publica i un
motiu de preocupacid, tant per als consumidors, com per als establiments elaboradors. La
preseéncia d’al-lergens en els aliments representa un perill per a aquells consumidors sensibles
que les ingereixin o hi entrin en contacte (fins i tot amb risc vital per a alguns d’ells).

La capacitat d’un aliment de provocar reaccions adverses pot ser deguda a dos motius:

* La propia composicié de I'aliment.
* La contaminaci6 encreuada entre aliments o entre superficies que han estat en con-
tacte amb aliments que contenen principis al-lergogens.

Llista d’al-lérgens d’obligada declaracié segons la legislaci6 vigent

* Cereals que continguin gluten (blat, ségol, ordi, civada, espelta, kamut o les seves
varietats hibrides) i productes derivats.

¢ Crustacis i productes a base de crustacis.
¢ Ous i productes a base d’ou.

* Peix i productes a base de peix.

* Cacauets i productes a base de cacauets.

« Soja i productes a base de soja.

 Llet i els seus derivats (inclosa la lactosa).

* Fruits de closca, és a dir, ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes (Corylus ave-
llana), nous de noguera (Juglans regia), macadamies i nous d’Australia (Macadamia
ternifolia), festucs (Pistacia vera), anacards (Anacardium occidentale), pacanes (Carya
illinoiesis), castanyes de Pard (Bertholletia excelsa), i productes derivats.

* Api i productes derivats.
* Mostassa i productes derivats.

¢ Grans de sésam i productes a base de grans de s¢sam.

Anhidrid sulfurés i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/litre
expressat com SO..
¢ Tramussos i productes a base de tramussos.

* Mol-luscs i productes a base de mol-luscs.

La gestié d’al-lergens en els petits establiments d’elaboracié i/o comerg minorista de la carn
no ¢és facil donada la quantitat, varietat i tipologia de productes que s’hi elaboren o comer-
cialitzen. Tot i aixi, tots els manipuladors han de ser coneixedors dels principis del pla de
control d’al-lergens. En tot cas, I'establiment d’elaboracié i / o comercialitzacié té la respon-
sabilitat d’informar els consumidors de la seva preséncia en els aliments.
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Objectiu i abast

Descriure les mesures que es prenen per evitar que els productes elaborats continguin subs-

tancies al-lergdgenes no provinents dels ingredients declarats i garantir que I'etiquetatge dels

productes compleix amb la legislacié vigent sobre substancies al-lergdgenes i/o que provo-

quen intolerancies alimentaries.

Desenvolupament

Queé i com es controla

Lestabliment ha de controlar que es duen a terme unes bones practiques a I'establiment i
q p q

que es dona informacié alimentaria per tal d’evitar la preséncia d’al-lergens no declarats.

Lestabliment ha de disposar del segiient:

Fitxes descriptives dels proveidors dels productes i matéries primeres on quedin re-
flectits els ingredients i al-leérgens que contenen segons la legislacié vigent, si és el cas.

Fitxes descriptives dels productes elaborats on quedin reflectits els ingredients i al-lér-
gens que contenen segons la legislacié vigent, si és el cas.

Un pla de formacié on s’inclogui la formacié en bones practiques, control d’al-ler-
gens i informacié al consumidor per tal de que els operaris coneguin i compleixin les
bones practiques.

Un pla de neteja i desinfecci6 on es determinin totes les accions de neteja i desinfec-
ci6 entre productes i després de les manipulacions d’al-lergens.

Un pla o sistema d’informacié al consumidor on s’especifiqui el sistema d’etiquetatge
i informaci6 al consumidor sobre els productes elaborats o venuts a I'establiment
aplicant els criteris segons la legislacié vigent (etiquetes o cartells d’informacié pre-
sents i amb tota la informacié obligatoria...)

Lestabliment ha de disposar d’un cartell en lloc visible que indiqui al consumidor
que es disposa de la informacié sobre els al-lergens, dirigint-se al personal o indicant
el lloc on esta disponible la informacié.

Planificacié de la produccié on s'organitzi el treball de tal manera que s’evitin les con-
taminacions encreuades. Aquesta organitzacié ha de preveure comengar la jornada
amb els productes que no contenen al-lérgens i anar de menys a més al-lergens o bé
produir-los en dies diferents.

Tenir una bona estiba i identificacié en els magatzems per tal d’evitar contaminaci-
ons encreuades, que garanteixin un aillament correcte i la proteccié de les materies
primeres o productes que contenen al-lergens.

Evitar el contacte entre productes sense envasar, en el punt de venda, per evitar con-
taminacions encreuades.

Com es vigila i verifica

El responsable de 'autocontrol vigila i verifica:

Mitjangant controls visuals del producte i de la documentacié (fitxes técniques) que
la informacié sobre matéries primeres i ingredients que entren a I'establiment esta
actualitzada.
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Que les fitxes descriptives de producte elaborat estan actualitzades. S’han d’actualit-
zar sempre que hi hagi algun canvi en la composicié o en les matéries primeres.

Que els operaris compleixin les bones practiques de gestié d’al-lergens, la identifica-
cié i estiba dels productes i matéries primeres mitjangant controls visuals.

Que les operacions de neteja efectuades després de la manipulacié d’ingredients al-
lergens siguin correctes.

Que les operacions d’elaboracié es fan seguint la planificacié de la produccié.

Que durant les operacions de manipulacié, elaboracié, envasat, emmagatzematge,
transport, exposicié i venda no es produeixen contaminacions encreuades.

Que tots els productes comercialitzats vagin acompanyats de la corresponent infor-
maci6 sobre els ingredients i al-lergens en qualsevol de les modalitats d’informacié al
consumidor permeses per la legislacié vigent.

Mesures correctores

Les mesures correctores shan d’adequar a les incidéncies detectades. Entre les possibles

mesures hi ha:

Neteja i desinfeccié d’estris o superficies que presenten restes d’altres productes.
Estiba i identificacié correcta dels productes, separant els que contenen al-lergens.

Identificacié dels al-lergens que han pogut contaminar un producte i informar-ne el
consumidor.

Registres i documentacié

Els registres i documents relacionats amb el Pla sén:

Fitxes descriptives/tecniques dels productes elaborats a 'establiment.
Etiquetes de tots els productes elaborats a I'establiment.
Fitxes tecniques dels proveidors de les materies primeres o ingredients.

Informacié alimentaria (fitxes técniques, etiquetes, etc.) dels productes comercialit-
zats no elaborats a I'establiment.

Pla de formaci6é de manipuladors.
Documentaci i registres del Pla de neteja.
Butlletins dels resultats d’analisis de productes, quan escaigui.

Registre incidéncies i mesures correctores.
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Seccio 3
Les bones practiques
d’higiene




La gestié de bones
practiques d’higiene en
carnisseria, cansaladeria
| Xarcuteria

Les bones practiques d’higiene inclouen un conjunt de conceptes basics en materia d’higi-
ene i seguretat alimentaria. Aquests conceptes estan relacionats tant amb els manipuladors
i els aliments com amb els processos de treball. Una gestié correcta és imprescindible per a
la seguretat dels productes.

5.1.
Principals perills alimentaris

n perill alimentari és tot aquell agent biologic, quimic o fisic, present en un aliment, que
Un perill al t tot aquell agent biologic, q fisic, p t 1 t,q
pot causar un efecte perjudicial per a la salut. Els perills es divideixen en:

» Fisics [> plastics, vidre, metall, fusta, pedres...

* Quimics [> metalls pesants, pesticides, additius no permesos o en quantitat superior
a la permesa, substancies per a migracié d’envasos, productes de neteja i desinfeccid,
al-lergens, toxines...

* Biologics [> bacteris (S.Aureus, Salmonella, E.coli, Listeria m., Clostridium botuli-
num, Clostridium prefringents, Bacillus cereus, Campylobacter...), virus, fongs i parasits
(¢triquina, cisticercs...).
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5.2.

Les fonts de contaminacié
amb risc per a la seguretat
dels productes

A. Els manipuladors constitueixen la font principal de contaminaci6 dels aliments a partir de:
* Les mans, freqiientment en contacte amb I'aliment, a través de les ungles, la suor, les
ferides, les joies o el contacte amb parts del cos o objectes contaminats.

* Lestat de salut, ja que hi ha nombrosos portadors sans de microorganismes patd-
gens, amb reservoris nasal, cutani i/o digestiu. Cal destacar que el risc de transmetre
aquests microorganismes als aliments augmenta en cas de patir malalties com rinitis,
faringitis o diarrea.

e La indumentaria.

B. Els aliments
* Poden produir reaccions al-lérgiques o intolerancies alimentaries a les persones sus-
ceptibles.

* Poden estar contaminats d’origen amb microorganismes patogens. Aquests microor-
ganismes poden passar d’un aliment a un altre que estigui llest per consumir a través
d’estris, equips, superficies, roba o mans dels manipuladors. Es el que es coneix com
a contaminacié encreuada.

C. Per contaminacié encreuada

Durant els processos de treball es poden produir contaminacions encreuades entre produc-
tes de naturalesa diferent per les causes esmentades anteriorment i per una mala actitud
higienica dels manipuladors.

Per aix0, durant tots els processos de manipulacié i elaboracié les precaucions en matéria
d’higiene sén imprescindibles. Entre aquestes cal destacar:

¢ El rentat de mans (amb sabé i dispensadors d’accionament no manual) ha de ser
freqiient i sempre entre operacions de naturalesa diferent.

* Els estris, recipients, maquines (incloses les llescadores), equips i superficies de treball
han d’estar nets. Cal netejar-los cada vegada que sigui necessari i eixugar-los amb
paper d’un sol s.

* Evitar les contaminacions encreuades amb altres productes de naturalesa diferent.
D. Per utilitzaci6 erronia d’additius

* Cal controlar I'etiquetatge dels preparats d’additius que s'utilitzen, i comprovar que
s6n d’Us autoritzat per al producte a elaborar i identificar els al-lergens.

* La pesada i dosificaci6 dels additius cal fer-les sempre d’acord amb les indicacions de
la fitxa descriptiva del producte.

E. Per una deficient preparacié de tripes naturals prévia a 'embotit

Per la seva procedéncia, caracteristiques, métode de conservacid i les seves diferents utilitza-
cions posteriors, els budells requereixen una preparacié acurada, tant per mantenir la seva
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integritat com per reduir-ne la contaminacié microbiana original i impedir contaminacions
encreuades amb altres productes carnis, a través dels equips i de les mans de manipuladors.

Aquestes operacions relacionades amb I'organitzacié del treball shan de dur a terme abans
d’usar-les en I'elaboracié de productes carnis, evitant el contacte amb altres aliments. Per a
aixo és necessari:

¢ Netejar i preparar els budells en una zona especifica i separada (fisicament o en el
temps) de tot tipus d’aliments no protegits.

* Netejar i desinfectar acuradament qualsevol superficie, material o utensili que hi hagi
estat en contacte.

¢ Els manipuladors han de rentar-se les mans després de manipular-los.
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5.3.
Les practiques correctes d’higiene

A. Mesures d’higiene personal

Mantenir les ungles curtes, netes i sense esmalt. No portar ungles postisses.

No portar joies i objectes personals com pircings, etc.

Recollir-se completament el cabell amb una gorra.

No utilitzar maquillatge.

Cobrir les barbes o bigoti amb protectors especifics, dintre dels obradors d’elaboracid.
No tossir ni esternudar sobre els aliments.

Rentar-se, sovint i correctament, les mans i bragos amb sabd abans de comengar a
treballar, després d’anar al bany, després d’'una pausa i abans d’incorporar-se de nou
al lloc de treball, després de tossir, esternudar, mocar-se o rascar-se, en canviar d’ac-
tivitat, després de manipular residus, i sempre que estiguin brutes.

La roba de feina és d’ts exclusiu. No es pot utilitzar fora de I'area de treball (carrer, etc.).
La roba de feina (uniforme) sha d’utilitzar de manera adequada i procurant que
estigui neta.

Que I'establiment tingui rentamans d’accionament no manual (amb el colze, genoll,
peu o amb cel-lula fotoeléctrica), amb aigua calenta i freda, i equipats amb dosifica-
dor de sabd, paper d’un sol ts i paperera. Les mans no s’han d’assecar amb el davantal
ni amb draps, sin6 amb material d’un sol as (paper).

B. Estat de salut dels manipuladors

El manipulador que pateixi alguna malaltia infectocontagiosa o gastrointestinal ho
ha de comunicar al responsable al més aviat possible.

S’ha d’evitar el contacte de ferides i infeccions de la pell amb el producte, utilitzant
proteccions: aposits de color (blau preferiblement) i impermeables o guants.

Portar mascara en cas de rinofaringitis i evitar els llocs de treball amb més contacte
amb els aliments.

C. Practiques higi¢niques durant la feina

No es pot accedir a la zona de treball (obrador o punt de venda) sense la roba especi-
fica de feina.

Els aliments per a consum propi no es poden introduir dins I'espai de treball. Shan
d’emmagatzemar a la sala destinada al seu consum i sha d’evitar guardar-lo dins les
taquilles.

S’ha de mantenir neta i en bones condicions la taquilla, sempre tancada.

S’han de deixar el mobil i altres objectes personals a la taquilla, no es poden introduir
a la zona de treball.

Evitar el pas de persones de zones brutes a zones netes.
Utilitzar estris com ara pinces, culleres, etc., en lloc de les mans, sempre que es pugui.

En cas d’utilitzar guants (que siguin de material diferents al latex i a poder ser de
color blau), shan de rentar les mans enguantades tants cops com sigui necessari (com
si no els portéssim) i canviar-los freqiientment i rentar-se les mans.

No menjar, mastegar xiclet, beure, fumar ni escopir a les zones de treball.
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* Si es detecten estris de treball que no estan degudament nets i desinfectats al comen-
cament de la jornada, és obligatori comunicar-ho al responsable i no utilitzar-los fins
que es netegin i desinfectin.

Els treballadors han de mantenir sempre nets i desinfectats els estris de treball com
els ganivets, taules...

o Utilitzar paper o material d’un sol as per eixugar-se les mans.

* Les portes de les zones de treball o cambres han d’estar tancades sempre que sigui
possible.

* A les cambres, tots els productes shan de col-locar de manera que no contactin amb
parets i terres.

* Mantenir les instal-lacions netes i ordenades.
* No acumular objectes en dests ni residus a les zones de treball.

¢ No es poden fer servir palets de fusta a les zones de treball ni zones de coccié on el
producte esta obert.

¢ No llencar les coses a terra, utilitzar les papereres.

¢ No deixar entrar a les zones de treball a transportistes o persones alienes.

Durant els processos de manipulacié i elaboracié poden produir-se contaminacions fisi-
ques, quimiques o biologiques dels productes en les diferents etapes (recepcid, emmagatze-
matge, elaboracié i envasat, expedicié o venda).
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5.4.
Emmagatzematge i gestio
de l'espai

El procés d’emmagatzematge és molt important ja que es poden produir contaminacions
encreuades entre aliments de naturalesa diferent o a través de les instal-lacions i equips.

Aixi mateix, el material, envasos i embalatges emmagatzemats (safates, motlles, plats...) es
poden contaminar per la pols i/o la humitat, aixi com per la preséncia d’insectes i rosegadors.

També, durant 'emmagatzematge i dins dels terminis de caducitat, els productes segueixen
evolucionant amb el temps encara que estiguin a les temperatures adequades. Per tant, és
important tenir identificats correctament tots els productes.

Objectius i abast

* Evitar les contaminacions encreuades durant 'emmagatzematge dels productes.

* Evitar que la durada i les condicions d’emmagatzematge permetin un augment exces-
siu del nombre de microorganismes en els productes peribles aixi com una alteraci6
de les propietats quimiques en additius i preparats utilitzats per a I'elaboracid.

Que fer?

« Emmagatzemar els productes alimentaris presents a 'establiment de forma clarament
ordenada i separats entre si, 0 adequadament protegits, tant en cambres frigorifiques
com al magatzem i en el punt de venda.

* Tots els productes (matéries primeres, intermedis o producte final) shan de mantenir
elevats del terra mitjangant palets o prestatgeries. No pot haver productes en contacte
directe amb el terra.

¢ No s’han d’emmagatzemar els productes en contacte directe amb les parets, sha de
deixar una separaci6 que faciliti la neteja i eviti la nidificacié de plagues. Aixi mateix,
en el cas de cambres refrigerades o de congelacié, shan de distribuir els productes
amb suficient espai dins la cambra per afavorir la circulacié d’aire.

¢ S’ha de fer una rotacié correcta dels productes, evitant que caduquin.

¢ El responsable de I'establiment i el seu personal han de coneixer les normes d’ubica-
ci6 dels diferents productes i respectar-les.

* Fer un control visual diari de I'ordre en els diferents magatzems o cambres. S’han de
comprovar les caducitats dels productes i, en cas de trobar-ne de caducats, retirar-los.
Si es troben productes que presenten signes d’alteracié, també s’han de retirar.

* Els productes no conformes shan d’emmagatzemar en una zona separada e identifi-
cada de la resta de productes.

* Tots els productes han de mantenir-se protegits, nets i integres.

* Tots els productes han d’estar identificats, ja siguin envasats o no, amb les correspo-
nents etiquetes on hi constin la caducitat, el lot, els al-lergens, etc., de tal manera que
permeti una rotaci6 correcta i la seva identificacié.
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* En cas de consumir parcialment un producte, alimentari o no, sha de retornar al
magatzem completament protegit i identificat amb les etiquetes.

* Corregir les incidéncies en cas que se’'n detectin. La responsabilitat de la correccié
recau sobre 'operari que les detecti.

* Dintre de les cambres de refrigeracié o congelacid, shan de mantenir els aliments a
la temperatura correcta segons les seves indicacions i naturalesa.

¢ S’ha d’evitar deixar les portes de les cambres obertes per tal d’evitar fluctuacions de

temperatura que afectin al producte.

* Els productes de neteja/desinfeccié aixi com de manteniment han d’estar identificats
i shan d’emmagatzemar en una zona especifica i tancats.

T R
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5.5.
Control dels tractaments térmics
en els processos de produccié

Els tractaments teérmics tenen la finalitat de destruir els microorganismes mitjangant I'apli-
cacié de calor. La coccié d’un producte assegura la disminucié o destruccié de la carrega
microbiana present en un producte. El seu grau d’eficacia depen, entre d’altres, de la durada
i de la temperatura de coccié. La relacié temps-temperatura permet establir un barem de
destruccié dels microorganismes, de manera que, a una major temperatura aplicada, menor
temps es necessita per la destruccié dels microorganismes.

El tractament térmic és considerat un procés d’eliminacié directa d’'un perill, per la qual
cosa el seu control cal fer-lo sempre en cada un dels lots i anotar els resultats.

Objectiu i abast

Assegurar que el tractament termic de tots els productes permeti la disminucié o destruccié
de la carrega microbiana (patogens i no patogens) present en el producte.

Com es controla

Lestabliment disposa d’equips per a la coccié dels productes tractats per la calor. Aquests
equips poden disposar de dispositius de control de la temperatura.

Lestabliment disposa d’'un termometre amb sonda de penetracié per al control directe
de la temperatura en el centre del producte pel control del procés de coccié aplicat als
productes cuits.

Els tractaments térmics aplicats als diferents productes sén especificats en les diferents fitxes
descriptives del producte, que shan de mantenir actualitzades i revisades. En qualsevol cas,
sassegura que el centre de les peces tractades térmicament arriben, com a minim, als 65 °C,
durant un minim de 10 minuts.

El responsable del tractament térmic coneix i verifica el funcionament correcte dels aparells,
el desenvolupament dels tractaments i les temperatures finals dels diferents productes.

Lestabliment disposa d’un arxiu dels manuals d’instruccions dels diferents aparells de trac-
tament térmic.

Com es vigila

Per a cada lot de produccié el responsable de coccié comprova, quan aquesta finalitza, que
la temperatura en el centre de les peces de producte es correspon a I'estipulada a les fitxes
descriptives.
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En cada lot de produccid, el responsable de coccié comprova que la durada del tractament
es correspon a l'estipulat en les fitxes descriptives del producte.

Els resultats dels controls de cada lot de produccié de productes cuits, especialment els
llestos per al consum i alguns plats preparats carnis, han de quedar enregistrats. Queden
reflectits a 'apartat temperatura centre peca del full unificat de registre FRA (Annex 7).

Mesures correctores

En cas de detectar-se que no s’han assolit els valors establerts, es procedeix a prolongar els
tractaments fins que aquests valors quedin garantits (aquesta operacié6 és factible ja que
el control es du a terme fisicament al final del tractament per part del responsable de la
coccid).

El responsable de 'autocontrol comprova l'estat i el bon funcionament dels aparells de trac-
tament térmic. Si observa alguna incidéncia, ha d’avisar els serveis técnics. Aquests hauran
de lliurar un full de treball un cop acabada la revisi6 o reparar 'anomalia.

En cas de detectar-se productes que no han assolit el punt de coccid requerit, shan de se-
parar i el responsable del autocontrol haura de determinar-ne I'is (eliminar, re-processar...)

Registres i documentacié

* Fitxes tecniques descriptives dels productes amb els tractaments térmics clarament
definits.

Arxiu dels fulls de treball lliurats pels serveis tecnics.
* Manuals d’instruccions dels aparells de tractament térmics.

¢ Registres dels tractaments termics dels lots produits amb les temperatures i temps

(fulls de produccié).
* Registre d’incidéncies i de mesures correctores.

* Registre de verificacié de funcionament de sondes.
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5.6.
Control del refredament dels
productes processats — abatiment

Labatiment de temperatura es un procés de refredament rapid dels productes. Aquest refre-
dament rapid es dona després de la coccid i consisteix a baixar rapidament la temperatura a
linterior del producte. Linterval compres entre +5 °C i +60 °C es considera potencialment
de risc ja que la majoria dels microorganismes poden créixer a aquestes temperatures. Per
aix0, es recomana passar aquest interval de temperatures tan rapid com sigui possible per
a aquells productes, sobretot en productes de major risc (llestos pel consum) o en aquells
casos que els barems de coccié puguin resultar insuficients. En alguns casos (productes tra-
dicionals) i/o per raons tecnoldgiques, el refredat pot ser més lent.

Objectiu i abast

Garantir un refredament tan rapid com sigui possible per evitar que un excessiu temps de
refredat permeti la multiplicacié dels microorganismes patogens resistents presents en el
producte i que han sobreviscut al tractament térmic.

Com es controla

Per a cada tipus de producte es disposa d’'un procediment de refredat especific que permeti
reduir al maxim l'interval de risc (5-60 °C). Aquest procediment queda reflectit a la fitxa
descriptiva del producte.

Els productes de xarcuteria i alguns plats preparats es refreden segons el sistema tradicional
per raons tecnologiques (sempre justificades). En qualsevol cas, durant el refredat es prenen
les precaucions necessaries per evitar contaminacions. Quan els productes han arribat a una
temperatura de +60 °C, semmagatzemen a la cambra frigorifica en una zona destinada a
aquest fi.

Es recomanable que I'establiment disposi d’una cél-lula de refrigeracié rapida (abatedor de
temperatura) per refredar els productes i plats preparats que elabora. Aquests plats s’han de
refredar des de +65 °C a +4 °C en un interval que no superi les 2 hores. Laparell pot incor-
porar una sonda per controlar la temperatura del centre del producte i un temporitzador
amb dispositiu sonor.

Laparell és sotmes a un manteniment anual per part dels serveis técnics corresponents.

Com es vigila

El responsable de 'autocontrol o persona en qui delegui vigila que les condicions de refre-
dament de cada producte s’ajusten a allo descrit a les fitxes descriptives corresponents i que
se supera la franja entre +5 a +60 °C en menys de 2 hores.

Lestabliment assegura que es verifica el correcte funcionament de 'aparell, si és el cas.
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Mesures correctores

En el cas d’'un refredament insuficient o en un termini massa llarg caldra avaluar cas per cas
i prendre mesures com:
* Tornar a processar el producte.

¢ Reparaci6 de I'equip.

Registres i documentacié

« Fitxes técniques descriptives dels productes.

¢ Registres de les temperatures/temps - fulls de produccié.
* Registre d’incidéncies i de mesures correctores.

* Manual d’instruccions de I'aparell, si és el cas.

* Arxius dels fulls de treball lliurats pels serveis técnics, si es el cas.

* Registre de verificacié de funcionament de I'aparell.
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5.7.
La congelacié de la carn
i els productes elaborats

La congelacié es un sistema de conservaci6 basat en la disminucié de la temperatura per sota
del punt de congelacié amb I'objectiu d’alentir el creixement de microorganismes i evitar el
deteriorament del producte.

La majoria dels microorganismes patdgens no es desenvolupen a temperatures inferiors als
-12 oC. Per aix0, la temperatura de congelacié no ha de superar aquesta temperatura.

La congelacié no es un metode per destruir microorganismes.

Avui en dia, es permet la congelacié de carn i productes carnis per la venda en comerg
minorista si es compleixen els requisits especificats al RD1021/2022, de comer¢ minorista.

Objectiu i abast

Conservar el producte per allargar la seva vida ttil. Per aix0, cal garantir que el procés de
congelacié sigui tan rapid com sigui possible per minimitzar els efectes organoléptics que
pugui sofrir el producte a causa de la congelacid.

Com es controla

Per tal de poder dur a terme processos de congelacid, cal que I'establiment disposi d’equips
de congelacié amb la suficient poténcia, de manera que arribin a una temperatura de cor no
superior a -18 °C, seguint un descens ininterromput de la temperatura. Només es pot dur
a terme la congelacié en neveres o cambres de manteniment de productes congelats si se’n
garanteixen els criteris.

Els equips de congelacié han de tenir un visor en el qual es pugui comprovar la temperatura

de I'equip.

Els equips han d’estar sotmesos al Pla de manteniment i a les verificacions de funcionament
oportunes.

Els productes que es vagin a congelar, no han d’haver superat la vida atil segura.
Els productes que es vagin a congelar, han d’estar refredats previament.
Lestabliment ha de disposar d’'un procediment de recepcié de mercaderies congelades.

Lestabliment ha de disposar del procediment de congelacié per a cada tipus de producte,
que ha de quedar reflectit a la fitxa descriptiva.

47



El procés de congelacié s’ha de dur a terme tan rapidament com sigui possible. En el cas de
la carn fresca, com a norma general, sha de congelar immediatament quan se’n fa la recep-
ci6 o després del procés de maduracié i no es pot vendre descongelada.

Les materies primeres que es congelin no es poden descongelar i vendre sense cap tipus de
transformacié posterior.

Els productes que han estat congelats i descongelats, han de dur a la seva denominacié la

« . . .7 . bl . . e .y
paraula “descongelat” i tota la informacié necessaria d’acord amb la legislacié d’informacié
al consumidor i I'etiquetatge vigent.

Els productes congelats han d’estar correctament identificats, incloent-hi la data de conge-
lacié. En el cas de la carn fresca que es congela ha de constar la segiient informacié: data de
congelacié, data de durabilitat (recomanem no sobrepassar els 2 mesos per considerar que
sera un producte de repartiment i consum immediat), dades de qui congela, instruccions
d’ts: mantenir en congelacié i un cop descongelat consumir en 24 h.

Introduir directament els aliments congelats a la cambra o I'equip de congelacié.
No sobrepassar la carrega de 'equip de congelacié. Ha de permetre re-circular laire.

En cas de descongelar aliments, s’ha de realitzar en condicions de refrigeraci6, mai a tem-
peratura ambient.

Com es vigila

» Comprovacié del funcionament dels equips de congelacié.

+ Comprovacié de binomi temps/temperatura del procés de congelacié.

Registres i documentacié

* Fitxes técniques descriptives dels productes.

¢ Procediment de recepcié de mercaderies congelades.

¢ Registre d’incidéncies i de mesures correctores.

* Manual d’instruccions de I'aparell, si és el cas.

* Arxius dels fulls de treball lliurats pels serveis técnics, si es el cas.

* Registres de verificacions de temperatures dels equips.
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5.8.

Bones practiques en el llescat de
productes carnis i 'envasament
al buit per a la venda al detall

Lenvasament al buit de productes carnis llescats destinats a la venda al detall sha convertit
en una practica habitual als establiments de carnisseria i xarcuteria.

Una deficient neteja i desinfeccié de les maquines de llescar o de les superficies de contacte
amb els productes elaborats, especialment en els productes cuits, i unes practiques incor-
rectes de manipulacié durant les operacions de llescat i d’envasament poden ser un focus
de contaminacié dels aliments per part de microorganismes com la Listeria monocytogenes.

Per prevenir la contaminacié dels aliments amb aquest bacteri, es fonamental seguir les
bones practiques de fabricacié, practiques d’higiene, i una incidéncia especial en els plans
de neteja i desinfeccié per evitar la formacié de biofilms, a la vegada que és necessari que
les operacions es duguin a terme sota temperatura controlada. S’ha d’evitar la contaminacié
encreuada i cal controlar tant les fonts i vies de la contaminacié per L. monocytogenes com el
seu creixement en el producte fins al final de la vida ail.

Els productes un cop envasats cal que s'etiquetin amb la data de caducitat corresponent que
haura de ser validada per les determinacions corresponents si la vida il supera els 5 dies.

Objectiu i abast

Evitar la contaminacié dels productes durant el procés de llescat previ a I'envasament i du-
rant les practiques de I'envasament en si.

Augmentar, per un periode de temps limitat, la vida til dels productes mitjangant la seva
proteccié impedint la contaminacid i, en alguns casos, limitant la multiplicacié de deter-
minats microorganismes i les reaccions d’oxidacié mitjancant I'eliminacié total o parcial de
Ioxigen.

Com es controla

El pla de neteja i desinfeccié de I'establiment inclou un apartat especific sobre la neteja i
desinfeccié de les maquines de llescar i la seva preparacié prévia a I'as®.

Lorganitzaci6 del treball preveu que les feines de llescat i envasament al buit es facin en
moments o llocs diferents als de la feina habitual.

Els operaris que duen a terme les feines de llescat i envasament al buit disposen d’instrucci-
ons especifiques i son coneixedors dels riscos associats a aquestes practiques.

9 Vegeu els Annexos 1 i 2 — Pla de neteja i desinfeccié de 'obrador i del punt de venda
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A la zona de llescat i envasament o prop d’aquesta, I'establiment disposa d’un rentamans
d’accionament no manual completament equipat.

Per al control de I'envasament al buit us podeu remetre a les practiques detallades al capitol 5.9.

Com es vigila

Loperari responsable del llescat i posterior envasament comprova, abans de comengar les
operacions, que la maquina de llescar i la maquina d’envasar estan perfectament netes.

Loperari responsable del llescat i posterior envasament comprova el correcte estat dels pro-
ductes abans d’envasar-los (temperatura de refrigeracid, sense humitat...). A més, adopta les
mesures necessaries per evitar qualsevol tipus de contaminaci6 del producte.

Loperari responsable del llescat i posterior envasament es renta les mans abans de comengar
les feines de llescat i sempre que hi pugui haver contaminacions encreuades amb materials
i superficies.

Loperari responsable de I'envasat revisa cada lot de productes envasats, comprovant si el
tancament de I'envas ha estat hermétic. En el cas de detectar-hi alguna incidencia, retira la
peca per tornar-la a envasar de forma immediata. En el cas de detectar més de tres inciden-
cies per lot ho anota en el Registre d’incidencies i no conformitats.

Un cop acabat 'envasat, I'operari identifica cada lot i 'emmagatzema.

En el cas dels productes llescats destinats a I'envasament al buit previ a la venda al detall, un
cop envasats s han d’etiquetar segons la legislacié vigent, que inclou de forma obligatoria,
entre altres, la mencié de la data de caducitat (5 dies per a productes carnis cuits llescats i
tots aquells que siguin per consumir directament sense tractament térmic posterior i que per
les seves caracteristiques de pH i a_ afavoreixen el creixement de L. monocytogenes).

Per a vides utils superiors caldra validar la durada mitjancant els estudis corresponents.

Registres i documentacié

* Instruccions d’ts de 'equip de llescat i d’envasament.

* Registres del Pla neteja i desinfeccid.

* Registres i verificacions del funcionament de I'equip.

* Fulls de treball de manteniment de I'equip.

* Documentaci6 del material d’envasat.

* Fitxes descriptives dels productes, formats i caracteristiques d’envasat.
* Registres de determinacié de la vida atil, si és el cas.

* Registres de la produccié diaria en materia de llescat i envasament. Aquests registres
han d’incloure les dades de tragabilitat.

* Registre incidéncies i mesures correctores.
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5.9.
L'envasat al buit

Lenvasament al buit provoca la retirada quasi total de I'aire contingut en I'envas (la quantitat
d’oxigen residual es inferior a I'1%). Si el procés es du a terme en bones condicions permet:

* Mantenir la qualitat dels productes.

* Millorar la conservacié protegint els productes de contaminacions.

» Racionalitzar el treball.

El metode no elimina en cap cas la contaminacid inicial del producte. Es important, doncs,
que la qualitat del producte a envasar sigui molt bona.

D’altra banda, encara que I'abséncia d’aire deté la multiplicacié de certs microorganismes,
també pot afavorir-ne el desenvolupament d’altres, com el responsable del botulisme, liste-
riosi o els microorganismes anaerobis responsables d’alteracions. El risc augmenta si 'enva-
sament al buit no sha dut a terme correctament i/o el producte semmagatzema en males
condicions o parteix d’'una carrega microbiana elevada.

Per aquestes raons, aquesta técnica que presenta un risc evident, cal dur-la a terme en con-
dicions d’higiene rigoroses i per professionals coneixedors del procés.

Objectiu i abast

Augmentar la vida util dels productes impedint-ne la contaminacié mitjangant la protecci6
i, en alguns casos, limitant la multiplicacié de determinats microorganismes i les reaccions
d’oxidaci6 mitjangant I'eliminacié total o parcial de 'oxigen.

A més, impedeix la deshidrataci6 de la superficie del producte, la formacié de cristalls de gel
i impedeix el cremat per fred, entre d’altres.

Com es controla

El procés d’envasat al buit ha de ser tan rapid com sigui possible per garantir la seguretat
alimentaria dels productes.

Els productes a envasar han d’estar a temperatura de refrigeracié i sense humitat.

El material d’envasat (bosses, film, safates...) ha de ser apte per a I'is alimentari d’acord amb
la legislaci6 vigent. Lestabliment ha de disposar de tota la documentacié requerida (decla-
racié de conformitat, estudi de migracié, etc.).

El material d’envasat semmagatzema protegit per evitar-ne la possible contaminacid.

Els equips d’envasat han de disposar d’un panell de control que regula les condicions de buit
i de tancament de I'envas.

Lestabliment ha de disposar de les instruccions de funcionament dels equips d’envasat i
es recomana que Iaparell sigui sotmés a un manteniment preventiu per part dels serveis
tecnics corresponents.
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Lestabliment ha de disposar de les fitxes tecniques descriptives dels productes on figuri el
format d’envasat del producte, caracteristiques i material a utilitzar.

Lequip d’envasat ha d’estar sotmes al Pla de neteja i desinfeccié per tal d’evitar possibles
contaminacions encreuades.

Com es vigila

Loperari responsable de 'envasat comprova, abans d’envasar al buit, 'estat de neteja de la
maquina i sobretot que les condicions i els parametres d’envasat siguin els adequats per al
tipus de producte i envas a utilitzar.

Loperari responsable de 'envasat comprova el correcte estat dels productes abans d’enva-
sar-los (temperatura de refrigeracid, sense humitat...). A més, adopta les mesures necessaries
per evitar qualsevol tipus de contaminacié del producte.

Loperari responsable de I'envasat revisa cada lot de productes envasats, comprovant si el
tancament de I'envas ha estat hermetic. En el cas de detectar alguna incidencia, retira la pega
per tornar-la a envasar de forma immediata. Si es detecten més de tres incidéncies per lot ho
anota en el Registre d’incidéncies i no conformitats.

Un cop acabat 'envasat, I'operari identifica cada lot i 'emmagatzema.

En el cas que I'envasat no es realitzi en el moment de la venda a peticié del consumidor sin
que es faci en un moment previ a la venda, sha d’etiquetar el producte segons la legislacié
vigent, inclosa la data de caducitat (5 dies per a productes carnis cuits llescats i tots aquells
que siguin per consumir directament sense tractament térmic posterior i que per les seves
caracteristiques de pH i aw afavoreixen el creixement de listeria).

Mesures correctores

En el cas de detectar alguna anomalia en el tancament dels envasos o una pérdua de buit,
caldra tornar a envasar el producte de forma immediata.

En cas de detectar incidéncies en el tancament dels envasos de forma reiterada, caldra revisar
Pequip d’envasat per verificar-ne el funcionament.

En cas de detectar incidéncies en el tancament dels envasos, caldra revisar el material d’en-
vasar utilitzat per detectar-hi anomalies d’origen.

Registres i documentacié

¢ Instruccions d’ts de 'equip d’envasament.
* Registres del Pla de neteja i desinfeccid.

* Registres i verificacions del funcionament de I'equip.

Fulls de treball de manteniment de I'equip.
* Documentaci6 del material d’envasat.
* Fitxes descriptives dels productes, formats i caracteristiques d’envasat.

* Registre incidéncies i mesures correctores.
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5.10.
Bones practiques durant
el transport

Algunes empreses disposen de diferents locals o botigues i, en alguns casos, subministren a
altres minoristes. Aquest subministrament el fan generalment amb un transport propi i, a

vegades, subcontractat.

Es important que durant el transport es mantingui la cadena del fred per garantir la segure-
tat alimentaria i qualitat dels productes.

En aquest apartat senumeren els punts basics per a un transport segur.

Objectiu i abast

Garantir la temperatura de conservacié del producte durant el transport i evitar contamina-
cions creuades entre productes de naturalesa diferent.

Com es controla

Les operacions de carrega i descarrega shan de fer de forma rapida, higiénica i tan a prop
com sigui possible dels locals o de les botigues. I, en el cas d’aliments que no tinguin un
embalatge resistent, no es poden dipositar mai al terra.

Els productes han d’estar perfectament protegits en caixes tapades per envasos o plastics
flexibles evitant contaminacions encreuades.

Tots els productes han d’anar identificats i acompanyats de la corresponent documentacié
comercial.

Si el mitja de transport és propi, la caixa del cami6 o de la furgoneta s’ha de netejar. El mitja
de transport estd sotmes al Pla de neteja i desinfeccié amb una freqiiencia minima setmanal.

Si el mitja de transport disposa d’equip de refrigeracid, aquest s’ha de sotmetre al Pla de
manteniment per tal de verificar que funciona correctament.

No es pot transportar altre tipus de mercaderia que no sigui alimentaria juntament amb els
productes alimentaris.

Si els productes transportats requereixen una temperatura controlada, vegeu el punt 4.7 Pla
de control de temperatures.

Com es vigila

El responsable de 'autocontrol o I'operari delegat comproven que el vehicle esta net abans
de carregar-lo.

El responsable de 'autocontrol o 'operari delegat comprova que els productes estiguin cor-

rectament col-locats i protegits, evitant qualsevol tipus de contaminacié encreuada.
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El responsable de I'autocontrol o 'operari delegat comprova que la temperatura del trans-
port és 'adequada per al producte a transportar.

El responsable de I'autocontrol o 'operari delegat comprova que s'entrega la documentacié
comercial corresponent al transportista.

Si es detecta qualsevol incideéncia es corregeix de forma immediatament abans de sortir.

Mesures correctores

Si la temperatura del mitja de transport no és 'adequada pel tipus de producte, cal arribar
a la temperatura abans de realitzar-ne la carrega.

Si es detecten altres tipus de productes no alimentaris en el moment de la carrega, aquesta
no es pot fer.

Si es detecta que el producte no esta degudament protegit, no es pot fer la carrega fins que
es protegeixi.

Si es detecta que el producte no esta identificat o que no es disposa de la documentacié
comercial, no es pot fer el transport.

Qualsevol incidéncia que no es pugui resoldre, sha de comunicar al responsable de 'autocontrol.

S’ha de deixar tot anotat en el Registre d’incidéncies i no conformitats.
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5.11.
Les operacions de venda
a la botiga i sucursals

Unes practiques incorrectes de manipulacié i exposicié de la carn, les despulles i/o els pro-
ductes de xarcuteria, poden ser un focus de contaminacié per als aliments. Per aixo, el per-
sonal manipulador ha de respectar al maxim les practiques higi¢niques de manipulacié i les
instal-lacions i equips shan de mantenir en perfecte estat de funcionament i neteja.

Objectiu i abast

Evitar que les manipulacions a qué s6n sotmesos els productes durant la preparaci6 per a la
venda o durant la venda propiament dita puguin ser objecte de contaminacions.

Com es controla

El punt de venda disposa de les instal-lacions, equips, superficies i espais adequats i sufici-
ents per realitzar de forma higi¢nica les seves activitats.

El punt de venda disposa de rentamans amb aigua freda i calenta d’accionament no manual
i dispositius per al rentat i assecat higiénic de mans.

El punt de venda disposa de I'equipament necessari per garantir 'exposicid, la separacié,
manipulacié i preparacié higienica dels productes.

En el punt de venda les superficies de treball sén de material de facil neteja. Per raons de
riscos laborals poden disposar de talls de fusta tractada destinats exclusivament al tall de
peces amb os. En qualsevol cas, es mantenen en un correcte estat de neteja-desinfeccié i
manteniment.

Les operacions de preparacié i recollida dels taulells de venda es duen a terme de forma
rapida i adoptant mesures per a la proteccié i identificacié dels productes.

Les condicions d’exposici6é no suposen un risc de contaminacié dels productes o de conta-
minacions encreuades entre ells.

Tots els productes en exposici6 disposen de la informacié alimentaria per al consumidor, se-
gons la legislacié vigent. En el cas de productes sense envasar i envasats en el punt de venda
a peticié del consumidor, ha de figurar la denominacié de I'aliment, i tot aquell ingredient
o coadjuvant que causi al-lergies o intolerancies, quantitat de determinats ingredients o ca-
tegories d’ingredients i preu de venda. En el cas dels productes envasats amb anterioritat a la
venda, hi haura de figurar: la denominacié de I'aliment, el llistat d’ingredients, i tots aquells
ingredients o coadjuvants que causin al-lergies o intolerancies, la quantitat de determinats
ingredients o categories d’ingredients, la data de caducitat, les condicions especials de con-
servacié i/o d’ts, el nom o la raé social i 'adreca de 'operador de 'empresa alimentaria, el
pais d’origen o lloc de procedéncia, si escau, les instruccions d’ds i el preu de venda, si escau.
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Com es vigila

El responsable de I'autocontrol o operari en qui delegui verifica que la identificacié i Ieti-
quetatge dels productes s'adequa a la realitat del producte i és completa.

El responsable de I'autocontrol o operari en qui delegui verifica que tots els productes pre-
senten la proteccié i separacié adequades per evitar contaminacions encreuades.

El responsable de I'autocontrol o operari en qui delegui comprova que I'estat de manteni-
ment general de les instal-lacions i la seva neteja-desinfeccié es correcta.

Mesures correctores

En cas de detectar producte no identificat o amb la informacié incompleta, es procedeix a
completar-la.

En cas de detectar producte sense proteccié o separacid, es procedeix a valorar possibles
contaminacions encreuades i a protegir-lo correctament.

En cas de detectar anomalies a I'estat de manteniment o neteja-desinfecci, es procedeix a
avisar els tecnics de manteniment i/o a procedir a la neteja-desinfeccié abans de comengar
a treballar.

Es deixa constancia en el Registre d’incidéncies i no conformitats.
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Seccio 4
Gestio de I'autocontrol:
les families de productes




La gestid i el control per
families de productes.
Anadalisi de perills.

Les activitats de manipulacié i elaboracié autoritzades en un establiment d’elaboracié i/o
comer¢ minorista de la carn comprenen una amplia varietat de processos i de productes.

Tal com estableix la normativa vigent i per tal d’abordar I'analisi de perills i la gestié dels
processos d’autocontrol d’una forma simplificada i practica, s’ha procedit a agrupar els pro-
ductes preparats i/o elaborats en quatre grans families, d’acord amb els processos tecnologics
corresponents i amb els riscos associats al propi procés. Les families objecte d’estudi, que
es desprenen del RD 474/2014 sobre la Norma de Qualitat per als Derivats Carnis, sén:

« Carns fresques, carns picades i derivats carnis frescos (preparats de carn).

¢ Derivats carnis no sotmesos a tractament térmic (marinats-adobats, orejats, salats en
salmorra i curat-madurats).

 Derivats carnis sotmesos a tractament térmic (escaldats i cuits).

* Plats preparats carnis.

Per a la gestié de cadascuna d’aquestes families sha partit de la corresponent avaluacié del
risc i shan establert els apartats segiients:

¢ Descripci6 de la familia
En aquest apartat es descriuen els grups de productes que s'inclouen en la familia, les
seves caracteristiques especifiques, incloent-hi les caracteristiques de risc.

¢ Utilitzaci6 esperada
Es tracta de donar a congixer la utilitzacié esperada del producte per part del consu-
midor i aquelles dades generals més rellevants relacionades amb la seva conservacié i
consum.

* Avaluacié del risc. Determinacié d’etapes d’atenci6 preferent
Aquest apartat permet identificar aquelles etapes dels processos de cadascuna de les
families en qué es considera que han de ser objecte de vigilancia i control especifics
en funcié dels perills relacionats amb cada una d’aquestes.

La vigilancia i la gestié del risc d’aquelles etapes no considerades d’atencié preferent
poden ser dutes a terme per a una correcta gestié dels prerequisits.

¢ Productes que inclou la familia
Es tracta d’una llista, no exclusiva, dels productes que s’inclouen a la familia i que
reuneixen unes caracteristiques similars de procés o de risc.

* Diagrama de flux
Es la representacié grafica del procés de manipulacié o d’elaboracié. En aquest, les
etapes d’atenci6 preferent i, per tant, objecte de vigilancia i control apareixen reflec-
tides de color vermell.
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* Gesti6 de les etapes d’atencié preferent
Es la part essencial de la gesti6é de 'autocontrol. Es divideixen en els apartats segiients:

« Etapes d’atenci6 preferent objecte de vigilancia i control.
* Que cal vigilar: on es detallen els parametres a vigilar en cada una de les etapes.

« Valors o condicions de referéncia: aquest punt ens remet als prerequisits o
practiques correctes d’higiene, dels qui la correcta gestié permeten assolir
nivells de seguretat considerats suficients, i on es detallen els parametres de
referencia. També s’hi inclouen els criteris d’acceptacié o limits critics per al
control dels perills.

» Accions correctores: on es detallen les accions especifiques a executar, davant
d’una incidéncia determinada, per mantenir el perill sota control.

Qualsevol incidéncia derivada de les activitats de vigilancia cal que quedi registrada al Full
unificat de registre, i si s'escau, al Registre d’incidéncies i mesures correctores.
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6.1.

Carns fresques, carns picades
i derivats carnis frescos
(preparats de carn)

Descripcié

La familia inclou tant la carn fresca i els menuts de les diferents espécies d’animals d’abasta-
ment, com aquells productes elaborats que només han estat sotmesos a tractaments meca-
nics de tall o picat i que, com a conseqiiencia d’aix0, no han perdut les caracteristiques de
la seva estructura muscular o de la carn fresca, i que no han estat sotmesos a un altre trac-
tament de conservacié que no sigui el fred, 'envasament o I'addicié d’additius autoritzats
com altre metode de conservacié (preparats de carn).

Per les seves caracteristiques sén productes de facil contaminacié i proliferacié microbiana, so-
bretot en aquells casos en que safegeixen altres ingredients diferents a les carns fresques (hor-
talisses, formatges, productes carnis...) com a conseqii¢ncia de la demanda del consumidor.

Utilitzacié esperada

En tractar-se de productes crus sén destinats (excepte en algun cas concret, com el bistec
tartar) a ser sotmesos a un tractament térmic per part del consumidor. El consumidor els ha
de conservar en el frigorific i cuinar-los completament abans de consumir-los.

Avaluacioé del risc

Per a I'avaluacié del risc del procés s’han tingut en compte els segiients punts:

¢ La manipulacié o I'elaboracié d’aquest tipus de productes evitant al maxim qualsevol
tipus de contaminacié microbiana durant tot el procés de manipulacié (higiene de
materials, d’equip i del personal i, especialment, de la manipulacid).

¢ El manteniment de la cadena del fred per evitar el possible desenvolupament de
microorganismes durant les diferents etapes d’elaboracid, especialment en les esperes
innecessaries, durant 'emmagatzematge i en el moment de la venda.

* La udilitzacié de determinats ingredients additius regulats per la normativa vigent
que requereix una vigilancia especifica durant la preparacié i barreja.

Com a conseqiiéncia de I'anterior i a partir de les etapes determinades en el diagrama de
flux, shan considerat com a etapes d’atencié preferent per a aquesta familia: La recepcid,
I'emmagatzematge, la preparacié d’additius, I'exposicié i la venda.

Per a la resta d’etapes es considera que la implantacid i gesti6 correcta dels prerequisits man-
té el sistema sota control.
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Productes que inclou la familia

La familia inclou la carn fresca de tots els animals doméstics, els seus menuts comestibles,

la carn de caca i aquells preparats frescos elaborats com farcits, broquetes, salsitxes, ham-

burgueses, burger meat, xorigo fresc, carns empanades, etc. Les denominacions tradicionals

de salsitxa, botifarra, llonganissa, tastet i la resta de noms tradicionals, es mantenen en tots

els casos.

Diagrama de flux

Manipulacié i/o elaboracio de carns fresques, carns picades i derivats carnis frescos (preparats de carn).

Recepcié d’aigua

Recepcié de matéria prima carnica

Enmagatzematge segons condicions

Especejament / Trossejat
/ Tallat / Preparacié

Envasat / Etiquetatge

Picat

Recepcioé d’altres ingredients.
Tripes i material auxiliar

Enmagatzematge segons condicions

Preparacio Preparacio Rentat de
d’additius d’altres tripes
ingredients

Pastat / Amanit

Embotit / Lligat / Format

Enmagatzematge segons condicions

Exposicié i venda

Transport

El diagrama de flux pot ser més extens i concret segons les caracteristiques i processos de I'establiment.
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Gestid de les etapes d’atencié preferent

Etapa Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores
Documentacié co- L'albara inclou totes les dades d'identificacié i registre del
mercial/procedancia proveidor i descriu correctament el producte (denomina-
autoritzada. ci6 del producte, lot, caducitat..). Rebutjar la partida en cas de proveidors no
. Canals | especejament: marca sanitaria, origen de la carn | 2utoritzats.
Etiquetatge. ot
Hiot Notificacié al proveidor.
Presencia de marca f .
e Productes elaborats: a més, etiqueta amb mencions
sanitaria a les carns. g
obligatories.
Si la temperatura sobrepassa els criteris de
Recepcié Temper'atura de canals i Vegeu les condicions a lAnnex 4 B. referencia: valorar el prodLIJcte iel rang de
de carns especejament. temperatura sobrepassat i refredar-lo imme-
diatament o rebutjar i retornar els productes.
Canals de carns sense envasar: olor, color i aspecte » ]
normal (sense exsudacions, colors verdosos...). Devolucié o rebuig del producte amb ano-
‘i Antic malies.
Cond|lC|ons otrganfleptl Carns envasades: aspecte normal. Integritat d’envasos:
ques iaspecte extern. | o trencar. Anotar la incidéncia i la mesura correctora al
registre d'incidencies.
Productes envasats al buit: pérdua del buit.
Condicions del trans- Vehicle net. Abséncia de contacte entre productes i amb | Notificacié al proveidor i/o fins i tot rebutjar
port. el terra. Abséncia de productes no alimentaris. el producte.
Documentacié co- Proveidor autoritzat.
mercial/procedencia Lalbara inclou totes les dades d'identificacié del proveidor
Recepcié autoritzada. i descriu correctament el producte.
d’altres Condicions de presenta- | Envasos integres sense preséncia de trencaments, Devolucié de la comanda.
ingredients o aixafaments.. Notificacid al proveidor.
i additius Data de caducitat. Productes no caducats.
Llistat d'ingredients, ' . .- P
indicant els allergdgens. Etiquetes i fitxes tecniques segons la legislacié vigent.
Correcta identificacié del proveidor i producte. Proveidors
Documentacié co- autoritzats.
mercial/procedencia
autoritzada. L'albara inclou totes les dades d'identificacié del proveidor .
Recepcio i descriu correctament el producte. Devolucié de la comanda.
de tripes Condicions organolep- ) Notificacié al proveidor.
tiques. Aspecte, color i olor correctes.
Egﬁgsfs:iii)(memlons Marca d'identificacié. Mencions obligatories completes.
Recepcio Documentacié co- Proveidor autoritzat.
d’envasos merC|'aI/proced‘enC|a Lalbara inclou totes les dades d'identificacié del proveidor | Devolucié de la comanda.
i embalatges | autoritzada. i descriu correctament el producte. o
(material — Notificacié al proveidor.
Condicions de presenta- .
auxiliar) cio, Envasos integres
Si la temperatura és superior a las establer-
Temperatura de tes durant més de 2 hores, comprovar la
cambres frigorffiques i Vegeu valors a 'Annex 5. temperatura dels productes emmagatzemats.
Emmagatze- | congeladors. Si aquesta és superior a la indicada en
matge +2 °C, cal reubicar el producte
de carns Funcionament dels Absencia de gel a 'evaporador.
i tripes ios frigorffi Si hi ha avaria, avisar el frigorista.
naturals equips Tnigorirics. Temperatura de la cambra adequada.
Condicions d'estiba dels
productes emmagat- Productes separats i protegits. Ordenar i protegir els productes.
zemats.
Emmagatze- | Identificacié d'additius,
matge preparats i ingredients Etiquetes originals visibles i fitxes tecniques. Rebutjar qualsevol producte no identificat.
d’additius en general
i altres Correcta rotacié de . Rebutjar qualsevol producte amb data de
. . Dates de consum preferent en etiquetes o envasos.
ingredients productes. consum preferent superada.
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Etapa Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores
Tipus d'additiu o pre- . ) ) - ) " .
parat Us autoritzat per al producte segons la fitxa tecnica. Rebutjar tot additiu o preparat no autoritzat.
Preparacio Data de consum pre- - Rebutjar tot additiu o preparat amb data
s i No sobrepassar els limits de consum.
d’additius ferent. ultrapassada.
ExaCt.lt.Ud en la pesada D’acord amb la fitxa descriptiva del producte a elaborar. R’ebutjar la pesada. Tornar a pesar en cas
o dosificacié. derror.
Si la temperatura és superior a las establer-
Temperatura de tes durant més de 2 hores, comprovar la
Emmagat- I, ) )
cambres frigorifiques i Vegeu els valors a 'Annex b. temperatura dels productes emmagatzemats.
zematge de congeladors. Si aquesta és superior a la indicada en +2
producte °C, cal reubicar el producte.
acabat .
Funcionament dels . , - ) . -
. e Abséncia de gel a 'evaporador. Si hi ha avaria, avisar el frigorista.
equips frigorifics.
Si la temperatura és superior a las establer-
Temperatura de vitrines tes durant més de 2 hores, comprovar la
expositores i altres Vegeu valors a I'Annex b. temperatura dels productes emmagatzemats.
aparells frigorifics. Si aquesta és superior a la indicada en +3
°C, cal reubicar el producte.
Exposicio Funcionament dels Absencia de gel a I'evaporador. o o o
i venda Si hi ha avaria, avisar el frigorista.

equips frigorifics.

Temperatura de la cambra o equip adequat.

Condicions d'exposicié
dels productes.

Productes separats o protegits per evitar contaminacions
encreuades.

Protegir, separar o ubicar correctament els
productes.

Informacié d'al-lergens i
etiquetatge.

Tots els productes amb la informacié obligatoria segons la
seva presentacié o modalitat de venda.

Etiquetar o informar correctament.

6.2.
Derivats carnis no sotmesos a
tractament térmic (marinats-

adobats, orejats, salats en salmorra
i curats - madurats)

Descripcié

Els productes que s'inclouen en aquesta familia sén productes processats que han perdut en
el seu interior les caracteristiques de la carn fresca, i que han estat sotmesos a tractaments
d’oreig, marinat-adobat, salat en salmorra i/o curat-madurat. En el cas dels productes salats
en salmorra i curats, es caracteritzen essencialment per la seva concentracié en sal i la bai-
xa activitat d’aigua, fet que contribueix a assegurar-ne l'estabilitat microbiologica. En el cas
dels productes curats-madurats la utilitzacié de conservadors, com nitrats o nitrits, i la seva
posterior reduccié durant el procés, assegura una proteccié contra microorganismes del tipus
Clostridium botulinum.

Poden estar presentats en peces o picats. Alguns d’aquests tltims es caracteritzen pel seu color
vermell6s adquirit per la presencia de pebre vermell. En alguns casos també s'utilitzen colo-
rants i altres additius autoritzats.
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Utilitzacio esperada

Es tracta de productes als quals el tractament tecnologic assegura un estat practicament es-
table durant el periode de comercialitzacid, sempre que es mantinguin en les condicions de
conservacié definides per cada un d’ells. Aquest fet fa que només requereixin de condicions
de refrigeracié per a la seva conservacié aquells productes que no han completat el procés
de curacié (orejats, salats en salmorra i marinats-adobats), que seran consumits després d’'un
tractament culinari per part del consumidor.

Sén productes que en molts casos sén llescats i envasats previament a la venda, en el mateix
punt de venda.

El consumidor els ha de conservar segons les condicions especifiques per a cada un d’ells,
establertes per qui els elabora, fins la seva preparacié i/o consum (en refrigeracié per orejats,
salats en salmorra i adobats-marinats, i en llocs frescos i secs per als curats o en refrigeracié
quan aixi ho indiqui 'etiqueta).

Avaluacié del risc

Per a I'avaluacié del risc del procés s’han tingut en compte els segiients punts:

¢ Lelaboracié d’aquest tipus de producte evitant dins del possible qualsevol tipus de
contaminaci6é microbiana durant tot el procés de manipulaci6 (higiene de materials
i equips, del personal i especialment de la manipulacié).

¢ El manteniment de la cadena del fred per evitar el possible desenvolupament de
microorganismes durant les diferents etapes d’elaboracié, especialment en les esperes
innecessaries, durant 'emmagatzematge i en el moment de la venda.

¢ La utilitzacié de determinats ingredients i additius regulats per la normativa vigent
que requereixen una vigilancia especifica durant la preparacié i barreja.

* La dosificacié correcta de nitrits/nitrats per garantir la seguretat dels productes cu-
rats-madurats.

* Controlar la minva com a indicador de I'a | del producte i validar (per producte) el
seu procés d’assecatge.

Com a conseqiiéncia de I'anterior i a partir de les etapes determinades en el diagrama de
flux, shan considerat com a etapes d’atencid preferent per a aquesta familia: la recepcié,
I'emmagatzematge, la preparacié d’additius, I'oreig, el curat, el llescat-envasat, I'exposicié
i la venda.

Productes que inclou la familia

En la familia s'inclouen, sense caracter exclusiu, tots els tipus de llonganisses, fuets, secallo-
nes, somalles, xoricos curats, xistorres, xoricos adobats, etc., amb les seves variacions tradi-
cionals. També s’inclou la sobrassada. Entre les peces s'inclouen els pernils curats, el llom
curat, la baiona i la cansalada, entre d’altres. A més, també es poden incloure en aquesta
familia el llom i les carns adobades.
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Diagrama de flux

Derivats carnis no sotmesos a tractament térmic (marinats-adobats, orejats, salats en salmorra
i curats-madurats).

Recepcié d’aigua Recepcié de mateéria prima carnica Recepcioé d’altres ingredients.
I Tripes i material auxiliar

Enmagatzematge segons condicions o
Enmagatzematge segons condicions

Especejament / Trossejat

/ Tallat / Preparacié | |
Preparacio Preparacio Rentat de
d’additius d’altres tripes
l ingredients
|
Adobat / Marinat — Salat Picat
Repos Repos en sal Pastat / Amanit
Dessalat Repos (opcional)

Embotit / Lligat

Oreig —— Curat

Llescat Enmagatzematge segons condicions

Transport

Envasat — Exposicié i venda

Gestio de les etapes d’atencié preferent

Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores

Recepcio de carns, ingredients, additius, tripes,
envasos i embalatges

Emmagatzematge de carns, tripes naturals,

additius i ingredients Vegeu les etapes al quadre de gestié d’etapes d’atencio preferent de la familia

carns fresques, carns picades i derivats de carn frescos (preparats de carn)

Preparacié d’additius

Exposicio i venda
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Etapa Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores
Les condicions de temperatura Vegeu les condicions del procés a les fitxes des-
Oreiq. curat i humitat de la cambra d'oreig/ criptives del producte. Comprovacié de la minva, | Regular segons les condicions establertes i
9 curat i higieniques i sanitaries del | vigilancia de la temperatura i caracteristiques adequar les condicions del procés.
local. organoleptiques durant el curat.
Condicions de neteja i desinfec-
ci6 de I'equip de llescat. Els equips de llescats han d'estar nets i desinfec-
tats, amb absencia de bruticia. En cas de preséencia de bruticia: netejar i
Creuament de productes per desinfectar I'equip.
poden suposar un focus de con- | Bones practiques de manipulacié dels operaris:
Llescat taminacions encreuades. no s’han de barrejar diferents tipus de producte Aplicar, recordar i reforgar bones practiques
en una mateixa llescadora o productes amb de manipulacid.
Condicions de manteniment dels allergens diferents..
equips de llescat. En cas d'avaria o deteriorament de I'equip,
Els equips de llescat no han de presentar signes | avisar el técnic.
Bones practiques higieniques per | de deteriorament.
part dels manipuladors.
Estat de‘neteja i desinfeccié dels | Ejs equips d'envasat han d'estar nets i desinfec- | En cas de preséncia de bruticia: netejar i
equips d'envasat. tats, amb abséncia de bruticia. desinfectar l'equip.
Condicions de ma’ntenliment i Bones practiques de manipulacié dels operaris: | En cas de detectar envasos mal tancats,
Envasat funcionament de F'equip. no s'han de barrejar diferents tipus de producte, | revisar el funcionament de I'equip i avisar el

Bones practiques de manipulacié.

Materials d’envasat aptes per a
I'ds alimentari.

productes amb diferents condicions d'envasat.

Cal verificar el correcte tancament dels envasos:
sense porus ni tancaments amb anomalies.

tecnic.

En cas de detectar envasos mal tancats, tor-
nar a envasar immediatament els productes.

6.3.

Derivats carnis sotmesos a

tractament térmic (escaldats i cuits)

Descripcié

La familia inclou una gran quantitat de productes, dels quals una bona part pertanyen al
receptari tradicional i la composicié pot variar segons les comarques i, fins i tot, segons cada
elaborador en particular. Es caracteritzen, en general, per la preséncia de peces carniques
senceres o retalls de carns, greixos, menuts, sang i altres productes de naturalesa no carnia,
com l'ou, el pa o altres ingredients vegetals i en alguns casos poden contenir additius auto-
ritzats. Els menuts poden ser sotmesos a tractaments previs de neteja i cocci6 preliminar, per
després integrar-los en la massa final. Poden ser embotits en budells naturals o artificials o
introduits en motlles o recipients diversos. El denominador comu i procés més important a
destacar és que, al final, sén sotmesos a tractaments térmics que sobrepassen amb escreix els
+65 °C i, posteriorment, en alguns casos, a l'oreig i assecat.

Utilitzacié esperada

Sén productes sotmesos a coccid, que poden ser consumits tal com es presenten a la venda
sense cap tractament termic addicional o poden formar part d’altres preparacions culinaries
(guisats...). Es poden presentar en peces unitaries, en trossos o llescats. En tots els casos re-
quereixen ser conservats en refrigeracié a 4 °C i en el cas de trossos o llescats envasats en el
punt de venda amb anterioritat, indicar 5 dies de caducitat si no hi ha estudis de vida util fets.
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Avaluacié del risc

Per a I'avaluacié del risc del procés shan tingut en compte els segiients punts:

Lelaboraci6 d’aquest tipus de producte evitant dins del possible qualsevol tipus de
contaminaci6é microbiana durant tot el procés de manipulacié (higiene de materials
i d’equip, del personal i, especialment, de la manipulacié).

El manteniment de la cadena del fred per evitar el possible desenvolupament de
microorganismes durant les etapes inicials i finals d’emmagatzematge i, molt espe-
cialment, a partir del refredament dels productes evitant les esperes innecessaries a
temperatura ambient.

La utilitzacié de determinats ingredients i additius regulats per la normativa vigent
que requereixen d’una vigilancia especifica durant la seva preparacié i barreja.

La coccié suficient per garantir la temperatura al centre de la pega, d’acord amb el
tractament definit en la fitxa descriptiva de cada producte.

El refredament del producte d’acord amb el procés descrit en la fitxa descriptiva cor-

responent que limiti el desenvolupament microbia.

El llescat i envasat en el punt de venda.

Com a conseqii¢ncia del que sha esmentat i a partir de les etapes determinades en el dia-

grama de flux, shan considerat com a etapes d’atencié preferent per a aquesta familia: La

recepcid, 'emmagatzematge, la preparacié d’additius, la coccid, el refredament, el llescat,

I'envasat, exposicié i la venda.

Productes que inclou la familia

La gamma de productes que inclou és molt extensa: embotits tradicionals cuits com: bal-

danes, bisbes i bulls blancs i negres (paltrucs i donegals), botifarres blanques i negres, de

fetge, d’ou, de corder, de perol, traidora, donja, bringuera, botifarra catalana, girella, farcit

de carnaval, pa de fetge i paté de muntanya i tupina, entre altres. I altres no tradicionals com

patés, salsitxes cuites, pernil i espatlla cuita, mortadel-les, galantines entre altres embotits i

productes cuits en general.
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Diagrama de flux
Derivats carnis sotmesos a tractament térmic (escaldats i cuits).

Recepcié d’aigua Recepcié de mateéria prima carnica Recepcioé d’altres ingredients.
I Tripes i material auxiliar

Enmagatzematge segons condicions o
Enmagatzematge segons condicions

Preparacié
Cocci6 preliminar | | |
| Preparacié Preparacié Rentat de
d’additius d’altres tripes
ingredients
Picat
Pastat / Injeccio
Repos (opcional) :
Embotit / Lligat / Emmotillat
Cocciod
Refredament
Oreig (opcional)
Llescat = Enmagatzematge segons condicions ===  Envasat / Etiquetatge
Envasat / Etiquetatge
Exposicid i venda — Transport

Gestio de les etapes d'atencié preferent

Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores

Recepcio de carns, ingredients, additius, tripes,
envasos i embalatges

Emmagatzematge de carns, tripes naturals,

additius i ingredients Vegeu les etapes al quadre de gestié d’etapes d’atencio preferent de la familia

carns fresques, carns picades i derivats de carn frescos (preparats de carn).

Preparacié d’additius

Exposicié i venda
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Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores

Llescat Vegeu l'etapa al quadre de gestié d’etapes d’atencié preferent de la familia derivats carnis no sotmesos a tracta-
ment térmic (marinats-adobats, orejats, salats en salmorra i curats-madurats).
Envasat
Etapa Que cal vigilar Valors de referéncia Accions correctores
Peces de calibre superior o igual als 40 mm: hora ) )
dinici i final de coccié i temperatura final d'aquesta. Vegeu els valors a les Sino s’ha arribat als valors establerts,
Coccid — — fitxes descriptives de cada | cal allargar el tractament de coccié fins
Eeces de cahbrle’ |lnfer|or als 40 mm: hora d'inici i producte. que aquests quedin garantits.
final de la coccié i temperatura final d'aquesta.
Durada i condicions del refredament dels productes Veggu els procgdllments a Modificar el procediment de refreda-
Refredament les fitxes descriptives de S -
(temperatura). ment i la fitxa descriptiva del producte.
cada producte

6.4.
Plats preparats carnis

Descripcié

Sén productes que han estat sotmesos a un tractament térmic complet amb refredat poste-
rior (0 no), o que després d’'una preparacié més o menys complexa requereixen d’una coccid
posterior previa al seu consum. Hi sén inclosos els plats preparats cuits envasats al buit a
baixes temperatures durant un periode llarg de temps.

Es tracta d’aliments que es posen a la venda mitjangant exposici6 en refrigeracié o en mante-
niment en calent. S6n productes de facil contaminacié i proliferacié microbiana posterior a la
coccib (Listeria monocytogenes), de manera que les condicions de conservacié han de respectar
les temperatures establertes. Sha de tenir molta cura amb les amanides de pollastre.

Utilitzacié esperada

No sempre es consumeixen després d’'un tractament termic addicional per part del consumi-
dor, sigui una coccié o un reescalfament, dins dels dos a cinc dies posteriors a la seva compra si
no estan envasats o més dies si estan envasats segons la caducitat. Cal conservar-los al frigorific
a temperatures inferiors o iguals a +4 °C. Si s'envasen al buit per a la venda directa al consu-
midor, cal indicar a I'etiqueta les condicions de conservacié i les instruccions de preparacié i
la data de caducitat.

Avaluacié del risc

Per a I'avaluacié6 del risc del procés shan tingut en compte els segiients punts:

¢ Lelaboracié d’aquest tipus de producte evitant dins del possible qualsevol tipus de
contaminaci6é microbiana durant tot el procés de manipulacié (higiene de materials

i d’equip, del personal i, especialment, de la manipulacié).
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¢ El manteniment de la cadena del fred per evitar el possible desenvolupament de
microorganismes durant les diferents etapes d’elaboracié, i especialment després del
refredament, en les esperes innecessaries sense control de temperatura, i durant 'em-
magatzematge.

* La correcta coccid i refredat d’acord amb la seva fitxa descriptiva per eliminar i limi-
tar la contaminaci6é microbiana.

* El manteniment en calent o en fred, a les temperatures necessaries per impedir el
desenvolupament microbia dels productes que es venguin en aquest estat.

Com a conseqiiencia del que s’ha esmentat i a partir de les etapes determinades en el diagrama
de flux, shan considerat com a etapes d’atenci6 preferent per a aquesta familia: la recepcié
de matéries primeres, I'emmagatzematge, la coccid, el refredament, 'exposicié i la venda.

Productes que inclou la familia

Amanides carnies, pizzes... . Destinades a consum directe o escalfament posterior.

Croquetes, canelons... ‘ Destinats a un cuinat o escalfament posterior.
Guisats, “cap i pota”... Destinats a un escalfament posterior.
Pollastre a I'ast, garrons... . Destinats a ser consumits en calent.

Diagrama de flux

Manipulacié i/o elaboracié de carns fresques, carns picades i derivats carnis frescos (preparats de carn).

Recepcio de matéries primeres

Enmagatzematge segons condicions

Coccio

Exposicié i venda
en calent

Preparacio
Coccio Cocci6 preliminar Ensamblatge
| |
Refredament Refredament

Ensamblatge
Manipulacio

Envasat etiquetatge
(opcional)

Emmagatzematge

Exposicié / Venda

Transport
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Que cal vigilar

Valors de referéncia

Accions correctores

Recepcioé de carns
i productes carnis

Vegeu les etapes al quadre de gestié d’etapes d’atencio preferent de la familia carns fresques, carns picades i
derivats de carn frescos (preparats de carn)

Documentacié comercial/pro-

Proveidor autoritzat.

Recepcio cedéncia autoritzada.
d’ingredients Devoluci¢ de la comanda.
; ; Condicions de presentacié. Envasos integres.
i condiments P g Notificacié al proveidor.
varis Data de caducitat. Productes no caducats.

Documentacié comercial/pro- | Correcta identificacié del proveidor i produc-

cedeéncia autoritzada. te. Proveidors autoritzats.

Devolucié de la comanda.
Recepcio Condicions organoléptiques. Aspecte, color i olor correctes.
de productes . . . Notificacié al proveidor.
y Etiquetatge (mencions obliga- . o

d’origen tories) Mencions obligatories completes.
no animal

Temperatura dels productes
que requereixen conservacio
en fred.

Vegeu les temperatures a les etiquetes o
fitxes descriptives.

Si la temperatura sobrepassa els criteris de
referéncia: rebuig o devolucié al proveidor.

Recepcioé d’enva-
sos i embalatges

Vegeu les etapes al quadre de gestié d’etapes d’atencio preferent de la familia carns fresques, carns picades i
derivats de carn frescos (preparats de carn)

Temperatura de cambres frigo-
rifiques i congeladors.

Vegeu els valors a 'Annex 5.

Si la temperatura és superior a las esta-
blertes durant més de 2 hores, comprovar
la temperatura dels productes emmagatze-
mats. Si és necessari, reubicar-los.

Funcionament dels equips

Absencia de gel a 'evaporador.

Si hi ha avaria, avisar el frigorista.

Emmagatzemat- frigorifics.
ge. de materies Condicions destiba dels pro- Productes separats o protegits. Ordenar i protegir els productes.
primeres ductes emmagatzemats.
Identificacié de condiments
i productes envasats que no Etiquetes originals visibles. Identificar els productes.
requereixen fred.
. Dates de consum preferent en etiquetes o Rebutjar qualsevol producte amb la data de
Correcta rotacié de productes.
envasos. consum preferent superada.
Vegeu els valors a les fitxes descriptives de | Si no s'arriba als valors establerts, caldra
L. Temperatures del producte al . )
Coccid final del procés cada producte. En qualsevol cas superiors allargar el tractament fins que aquests valors
P ' a +65 °C. quedin garantits.
Vegeu els procediments a les fitxes descrip-
Refredament Durada i condicions de refre- tives de cada producte. En qualsevol cas, Modificar el procediment de refredament i la
dament dels productes. linterval entre els 65 °C iels 10 °C no ha de | fitxa descriptiva del producte.
passar de les 2 hores.
Temperlatura inferior a +4 °C per a produc- | gj |5 temperatura és superior a +4 °C o
Temperatura de vitrines exposi- | €S refrigerats. inferior als 65 °C durant més de 2 hores,
tores i altres aparells frigorifics. Temperatura superior als +65 °C en el cas | Comprovar la temperatura dels productes en
de la venda en calent. exposicié. Si cal, reubicar-los o rebutjar-los.
Exposicié E?;grlg:iment dels equips Abséncia de gel a 'evaporador. Si hi ha avaria, avisar el frigorista.
i venda :

Condicions d'exposicié dels
productes.

Productes separats o protegits per evitar
contaminacions encreuades.

Protegir, separar o ubicar correctament els
productes

Informacié d'al-lérgens i
etiquetatge.

Tots els productes amb la informacié obliga-
toria segons la seva presentacié o modalitat
de venda.

Etiquetar o informar correctament.
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Seccio 5
Documentacié de suport




7. Annexos

Models de documents i registres

Annex 1: Pla de neteja i desinfeccié d’obrador.

Annex 2: Pla de neteja i desinfeccié del punt de venda.
Annex 3: Pla de formacié de manipuladors.

Annex 4: Control d’entrades de matéries primeres.

Annex 5: Temperatures de conservacié i recomanacions del temps de durada maxim
esperat de carns fresques i derivats carnis.

Annex 6: Models de fitxes descriptives de productes elaborats.
Annex 7: Model de full unificat de registre diari d’autocontrol (FRA).
Annex 8: Model de full d’incidéncies i mesures correctores (FIMC).

Annex 9: Registre anual de verificacié de termometres.

Annex 10: Quadre resum dels registres a efectuar.
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Annex 1.

Pla de neteja i desinfeccié.
Obrador, cambres i zones de treball.

Pla de neteja i desinfeccio

Programa n+d i instruccions Versio:
Data:
Codi:
Zona Obrador d’elaborats
Element Freqliéncia Instruccio Operari Registre Verificacio Freqliéncia Limits Responsable Registre
Parets baixes
i rentamans Vegeu la Absencia de
Desaiglies Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria o
. ; bruticia
Terres i ele- neteja
ments terra
Vegeu la -
Parets altes Mensual instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?f.'cla de
; bruticia
neteja
Vegeu la -
Sostres i llums | Anual instruccid de Personal Visual Revisié diaria Abs?ma de
; bruticia
neteja
Portes i portes Vegeu la Abséncia de
P Setmanal instruccié de Personal Visual Revisié diaria L.
basculants ; bruticia
neteja
Vegeu la .
Evaporador Anual instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?@/a de
; bruticia
neteja
Vegeu la N
Taules Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?@/a de
) bruticia
neteja
Contenidors Vegeu la Abséncia de
de brossa i Setmanal instruccié de Personal Visual Revisié diaria bruticia
papereres neteja
Vegeu la o
Picadora Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs,er?CIa de
. bruticia
neteja
Vegeu la L
Pastera Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?m:la de
) bruticia
neteja
Vegeu la L
Embotidora Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?'?cla de
. bruticia
neteja
Maquma} per i yegeu l?, ) s Abséncia de
fer porcions de | Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria bruticia
croquetes neteja
Vegeu la -
Talladora/Lles Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?'?cla de
cadora ; bruticia
neteja
Vegeu la -
Balances Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Absseqc;a de
; bruticia
neteja
Maquina Vegeu la L
d'hamburgue- | Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria é:f;cf;ga de
ses manual neteja
- Vegeu la -
Maquina ham Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abséﬁc’a de
burgueses ; bruticia
neteja
Batedora Vegeu la Abséncia de
. Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria .
(Turmix) . bruticia
neteja
Vegeu la -
Congelador Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria ?fzzstz:r;:a de
neteja
Vegeu la o
Segons I'is instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abss—,ﬁc/a de
neteja bruticia
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Annex 2.
Pla de neteja i desinfeccié.
Punt de venda.

Pla de neteja i desinfeccio
Programa n+d i instruccions Versio:
Data:
Codi:
Zona Obrador d’elaborats
Element Freqgliéncia Instruccio Operari Registre Verificacio Freqgliéncia Limits Responsable Registre
. Vegeu la -
Tgulells frigo Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Absler.ma de
rifics ; bruticia
neteja
Vitrines i Vegeu la Abséncia de
murals d'expo- | Setmanal instruccié de Personal Visual Revisié diaria bruticia
sicié neteja
Maquina de Diverses vega- !/egeu /a., ) e Abséncia de
) ) ) instruccié de Personal Visual Revisié diaria ..
picar/picadora | des al dia ) bruticia
neteja
Serra per a Després Vegeu la Abséncia de
P ) o instruccié de Personal Visual Revisié diaria ..
08508 d'usar-la : bruticia
neteja
Altres superfi- | Diverses vega- Vegeu la Abséncia de
) P o veg instruccié de Personal Visual Revisié diaria ..
cies de treball | des al dia ) bruticia
neteja
Maquina d'en- Vegeu la Abséncia de
q ) Setmanal instruccié de Personal Visual Revisié diaria ..
vasar al buit ) bruticia
neteja
Cada vegada
Fustes de que siguy ne- Yegeu Ia}, ) il s Abséncia de
. cessari (minim | instruccié de Personal Visual Revisié diaria ..
tallar i pilons ) bruticia
2 vegades/ neteja
dia)
Cada vegada
Talladora/Lles- | 94€ $94/ € Yegeu l?, ) e Abséncia de
cessari (minim | instruccié de Personal Visual Revisi¢ diaria ..
cadora ) bruticia
2 vegades/ neteja
dia)
Cada 4vegl]ada Yegeu l?, . P Abséncia de
Balances que sigui instruccié de Personal Visual Revisié diaria .
. ; bruticia
necessari neteja
Safates, cube- Despn:-)s de, . Yegeu l?, . C e Abséncia de
; cada us. Minim | instruccié de Personal Visual Revisié diaria .
tes, gibrells ) . bruticia
1 vegada /dia | neteja
Ganivets, Cada.vegada Yegeu lfa, ) PN Abséncia de
. . que sigui instruccié de Personal Visual Revisié diaria .
estris varis . . bruticia
necessari neteja
Vegeu la N
Magatzem Mensua// instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs?’?cla de
trimestral ; bruticia
neteja
Vegeu la -
Cambres Setmanal instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abséma de
; bruticia
neteja
Vegeu la -
Serveis Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria Abs«’e‘rlyc/a de
; bruticia
neteja
Reposicié Vegeu la Abséncia de
pe Diari instruccié de Personal Visual Revisié diaria o
sabd/paper neteja bruticia
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Annex 3.
Pla de formacié de manipuladors d‘aliments
en higiene alimentaria

El Reglament (CE) 852/2004 estableix que els operadors d’empresa alimentaria han de garantir:
* La supervisié i la instruccié o formaci6 dels manipuladors de productes alimentosos en qiiestions d’higiene alimen-
taria, d’acord amb la seva activitat laboral.

* Que els responsables del desenvolupament i manteniment del procediment basat en els principis ’ APPCC o 'apli-

cacié de les guies de practiques correctes d’higiene hagin rebut una formacié adequada pel que fa a 'aplicacié6 dels
principis I’ APPCC.

Responsable

El titular de I'establiment o responsable del desenvolupament i manteniment del programa d’autocontrol ha d’implantar
aquest Pla de formaci6 per a garantir que tots els manipuladors disposen d’'una formacié adequada en higiene dels ali-
ments, en funcié de les activitats que realitzin, i que apliquen els coneixements adquirits.

Continguts basics

Els continguts basics del Pla de formacié hauran de preveure activitats encaminades que els manipuladors adquireixin, de
forma continuada, i coneixements, actituds i motivacié per realitzar-les d’acord amb unes practiques correctes d’higiene,
que poden resumir-se en:

* Coneixements basics en materia d’higiene alimentaria.

* Practiques correctes d’higiene i els seus fonaments.

* Fonaments d’un programa d’autocontrol.

* Coneixements sobre al-lergens (informacié alimentaria) i la seva gestié.

Planificacioé

En la planificacié de la formacié es preveuen dos tipus d’accions:
p p p

* Formacié d’acollida — Manual d’acollida:
L . . N . N . >

« Inicial: instruccions basiques en matéria d’higiene alimentaria. Sén les que rep un manipulador que s’incor-
pora de nou a l'activitat.

« Basica: curs basic d’higiene dels aliments per a operaris o venedors de carnisseria o carnisseria-salsitxeria-xar-
cuteria. Inclouen tots els continguts basics esmentats anteriorment i els fonaments d’aplicacié de la Guia.
Aquesta formaci6 sha de dur a terme en dels dos primers mesos des de la incorporacié del manipulador.

* Formacié continuada:

« Dirigida al responsable de I'establiment o de 'autocontrol: implantacié de la Guia de practiques correctes d’higiene.

» Dirigida a tot el personal:

* Sessions d’actualitzacié de la formaci6 basica de manipuladors d’aliments amb una periodicitat de 5
anys. Inclouen una revisié i actualitzacié dels conceptes basics, a més d’incloure altres aspectes que es
desprenen de I'aplicacié dels programes d’autocontrol.

* Sessions de formacié especifica adregades a corregir de forma concreta aquelles incidéncies i observa-
cions derivades dels resultats obtinguts de I'aplicacié de la Guia. S’ha de dur a terme quan es consideri

necessari d’acord amb I'avaluacié dels resultats obtinguts en el pla d’autocontrol.

* Altra formacié especialitzada en matéria de millora dels processos de produccié. 2



Registres associats

Les activitats de formacié s’acrediten mitjangant els certificats emesos per 'organisme que hagi impartit la formacié o per
les actes de les sessions de formacié en el cas que aquesta sigui impartida per personal qualificat de la propia empresa. En
qualsevol cas, el responsable de I'establiment o de 'autocontrol haura d’aportar documentacié sobre:

* Els continguts de les accions de formacié.

¢ La llista d’assistencia amb les signatures del personal.

* Els certificats de formacié emesos per I'organisme extern que hagi impartit la formacié, si s'escau.

Manual d’‘acollida

El personal que treballa en establiments de comer¢ minorista carni i que manipula aliments i materies primeres ha de
prendre consciéncia de la importancia i repercussié social que té el correcte desenvolupament de la seva tasca i la seva res-
ponsabilitat en la qualitat sanitaria i comercial del producte. Cal garantir la innocuitat alimentaria dels nostres productes.

En els establiments de comer¢ minorista carni, en particular, i atés que la carn és facilment alterable, les conseqiiencies
d’una mala manipulacié poden provocar un augment de la contaminacié, que pot repercutir en una perdua de la qualitat
i valor final del producte i pot ser un potencial risc per al consumidor final.

Les segiients Bones practiques de manipulacié s'elaboren per als establiments del sector alimentari.

Lincompliment per part dels treballadors d’aquestes Bones practiques de manipulacié i higiene pot afectar els consumi-
dors, la bona imatge de 'empresa i pot donar lloc a expedients sancionadors per part de 'Administracio.

En compliment del Reglament CE nim. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29/04/2004, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris, i amb I'objectiu d’assolir els objectius de qualitat i d’aconseguir que els productes de
Pestabliment siguin cada dia més apreciats pels nostres clients, és obligatori seguir les normes que s’estableixen en aquesta
instruccio.

Aquestes normes sén d’obligat compliment i sén les principals mesures de prevencié que heu de complir individualment
com a treballador de XXXXX per evitar els riscos de contaminacié d’aliments en la vostra feina i preservar la seguretat
alimentaria dels nostres productes:

¢ Lentrada al recinte s’ha de realitzar a través de la porta especificada. Un cop us hagiu canviat als vestuaris i amb
la roba de treball, sha d’accedir a la zona d’elaboracié o punt de venda.

¢ No es pot accedir a la zona d’elaboraci6 o punt de venda sense la roba especifica de treball.

¢ La roba de treball és d’ts exclusiu. No es pot utilitzar fora de I'area de treball (carrer, etc.).

S’ha d’utilitzar la roba reglamentaria de manera adequada. I no pot deixar veure cap peca interior que es porti
a sota.

¢ S’ha dutilitzar la roba reglamentaria, tenint cura que la roba estigui neta. Cada treballador disposa
de dues mudes.

La roba de feina i la roba de carrer shan de mantenir separades, tant com sigui possible.
Per garantir la higiene de la roba, la neteja de la roba de feina s’ha de fer de la seglient manera:

En rentadora, sense barrejar amb roba de color i a una temperatura de rentat superior o igual
a 60 °C, utilitzant detergent.

77



Les gorres per al cabell shan de col-locar de manera que cobreixin tot el cap i ocultin tot el cuir cabellut abans
d’accedir a la zona d’elaboracié i punt de venda. No es poden ajustar a I'interior de la zona on es manipulen
els aliments.

En cas de portar barba cal cobrir-la igualment amb un tapabarbes.

Quan es treguin aliments per a consum propi, queda terminantment prohibit introduir-los dins I'espai
de manipulacié; shan d’emmagatzemar a la sala destinada al seu consum evitant 'emmagatzematge
a les taquilles.

S’ha de deixar el teléfon mobil personal i altres objectes personals a la taquilla i no es poden introduir
a les zones d’elaboracié.

Cal evitar el pas de persones de zones brutes a zones netes.

Zones netes: son les arees de preparacié i d’elaboracié de producte, és a dir, els obradors o sales d’envasat i les
cambres d’emmagatzematge de producte “obert” com les de materies primeres i les de productes intermedis.

Zones brutes: sén les zones on no es manipula el producte, és a dir, les zones de rentat, de magatzem d’enva-
sos, les zones d’emmagatzematge de residus o la zona de picking on el producte ja esta tancat.

El treballador que pateixi alguna malaltia infectocontagiosa o gastrointestinal ho ha de comunicar
al responsable de I'establiment o d’autocontrol.

S’ha d’evitar el contacte de ferides i infeccions de la pell amb el producte, i utilitzar proteccions:
Ferides a les mans: tapar-les amb guants, preferiblement de color blau.
Ferides als bragos: si queden al descobert, tapar-les amb maneguets protectors.
Ferides a la cara: tapar-les.

En cas de prendre algun tipus de medicacid, aquesta sha de desar a la taquilla individual convenientment tancada,
cal procedir a prendre-la Ginicament al vestidor o menjador i no s’han d’introduir mai a la zona de manipulacié.

Si detecteu que els estris de treball (maquines, taules...) no es troben degudament nets i desinfectats al comenga-
ment de la jornada, és obligatori comunicar-ho al responsable de I'autocontrol i no es podran utilitzar fins que
estiguin degudament rentats i desinfectats.

Abans de comengar la jornada de treball, és obligatori rentar-se els bragos, avantbragos i mans amb aigua calenta i
sab6. A més, durant la manipulaci6, shauran de rentar les mans amb aigua calenta i sabé tantes vegades com sigui
necessari i SEMPRE després d’anar al WC, després de sonar-nos o tocar-nos el nas, després de fer un descans i, en
general, després de qualsevol interrupcié de la feina.

Per assecar-se les mans és obligatori usar tovalloles d’un sol ts.

Les ungles shan de mantenir sempre curtes i netes per evitar la contaminacié del producte. Esta prohibit utilitzar
ungles postisses i esmalt.

Els maquillatges, perfums i locions d’afaitar shan de limitar en el cas del personal manipulador d’aliments.

Esta terminantment prohibida la utilitzacié de joies, rellotges, anells, arracades, pircings o altres estris que puguin
caure o danyar la qualitat de la carn.

Esta terminantment prohibit fumar, menjar i mastegar xiclet. Al mateix temps, també esta absolutament
prohibit escopir en qualsevol area del centre.

Heu d’evitar esternudar i tossir a prop del producte. Si cal tossir o esternudar cal apartar el cap i fer-ho lluny
de l'aliment. Si esteu constipat, us han de subministrar una mascareta protectora de boca i nas.

Es obligatori que el treballador mantingui sempre nets i desinfectats els estris de treball, com sén ganivets,
taules, etc.

Les portes de les cambres i sales han de romandre tancades sempre que sigui possible.
A les cambres frigorifiques, tots els productes s’han de col-locar de manera que no contactin amb parets i terres.
Es obligatori que el treballador mantingui neta i en bones condicions la seva taquilla, mantenint-la sempre tancada.

Esta terminantment prohibida la utilitzacié de palets de fusta als obradors i a la sala de coccié; només es poden
utilitzar palets de plastic.

No es pot llengar res a terra, shan d’utilitzar les papereres.
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* En cas de caiguda d’eines de treball a terra (ganivets, tisores...) shan de rentar a la pica amb sabd, desinfectar-les i

aclarir-les amb aigua abans de tornar-les a utilitzar.

* En cas de caiguda de productes a terra (carns abans de picar o un cop embotits, etc.), sha d’actuar de la manera segiient:

+ Si és un tros de carn abans de picar o un tros gran de carn que esteu manipulant, sha de tallar la part que

ha tocat el terra i cal llengar al contenidor habilitat a I'efecte la part que ha contactat amb el terra.

En tallar el tros que ha contactat amb el terra prendrem mesures per no contaminar la taula ni el ganivet
de feina, poseu un paper prou gran sobre la taula abans de tallar la peca i no toqueu amb el ganivet la part
“bruta” de la carn. Un cop polida la part bruta, es llenca el paper protector de la taula.

Sino heu posat el paper sobre la taula, shan de netejar les restes de carn de la taula amb un paper, desinfectar

amb esprai desinfectant, assecar amb un paper net i aclarir-ho amb aigua.

Si toqueu amb el ganivet la part bruta de la carn heu d’actuar com si shagués caigut el ganivet a terra: renteu
el ganivet a la pica amb aigua i sabd, el desinfecteu amb I'esprai desinfectant i I'aclariu amb aigua de nou
abans de tornar-lo a utilitzar.

Si es tracta d’un embotit que no té coccié (salsitxes, botifarres, burger meat, hamburgueses...) es llenca direc-
tament al contenidor de brossa organica.

Si es tracta d’un producte que té coccid, es neteja la part que ha contactat amb el terra amb aigua corrent i
es porta a coccié normal.

« Sies tracta d’'un producte curat, es llenca.

* Quan s'observi que a les instal-lacions hi ha personal no identificat o desconegut no acompanyat per personal de

Iempresa, se ’ha de demanar la identificaci6 i comunicar-ho al responsable de I'establiment o de I'autocontrol.

Qualsevol suggeriment que ajudi a evitar la contaminacié del producte per microorganismes i objectes estranys és ben rebuda.

No oblidem que estem treballant amb aliments

Moltes gracies per I'ajuda. L'establiment.

Rebut, el treballador:

Data:

Signatura: Es responsabilitat de totes

les persones de l'organitzacio
el compliment de les normes
d’aquest manual.
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Gestié del programa de formacié (exemple)

Funcié/carrec

Accio formativa

Impartida per

Durada

Data prevista

Nom i Cognom NIF

Responsable Implantacié de la
S oponsan; Guia de practiques | XXX 10h 1r trimestre
d’elaboracid o
correctes d’higiene
Implantacié de la
Responsable Guia de practiques 10h 1r trimestre
de venda o
correctes d'higiene
Operari Higiene per a mani- .
d'elaboracié puladors d'obradors 10h 2n trimestre
Higiene per a
Operari de venda manipuladors de 10 h 3r trimestre
punt de venda

Conformitat de 'empresa
(signatura i segell)

Annex4.
Control d'entrades de matéries primeres

A. Controls a dur a terme: parametres, métodes i freqiéncies

Procés

Recepcioé de
carns i prod.
Peribles

Recepcio
d’envasos i
embalatges

Recepcio
d’additius

Recepcio
de tripes

Condicions
de transport

Parametre Limits Métode de Freqiién- Registre Accions
a controlar control cia correctores
Vegeu el quadre B) Vegeu el quadre B) Vegeu el quadre Anotar al full de Vegeu el quadre B)
Criteris i valors de Criteris i valors de B) Criteris i valors | Cada partida reqistre Criteris i valors de
referéncia. referéncia. de referencia. 9 ' referéncia.
ZP;g;edenua autorit- Proveidor autoritzat. Notificacic al

. Coincidencia amb la Comprovar Ig’ En cas dinciden- | proveidor.
Tipus de material. comanda documentacio. Cada partida | cies, anotar al full 3

B g Visual de registre Devolucié de
Condicions de presen- Envasos integres ' comanda.
tacid. '
Procedencia autorit- Proveidor autoritzat.
zada. c | Notificacié al

. Coincidencia amb la omprovar fa En cas d'inciden- | proveidor.
Tipus de producte. comanda. documentacio. Cada partida | cies, anotar al full 3
Integritat d’envasos. Envasos integres. Pro- Visual. de registre CD::::;:: de
Data de caducitat/lot. | ductes no caducats.
Proced&ncia autorit- Proveidor autoritzat
zada. (marca d'identificacid). Notificacié al
Comprovar la id
Condicions organolep- | Aspecte, color i olor documentacio. Cada partida | Anotar al full de proveidor.
tiques. correctes. Visual P registre Devolucié de
Etiquetatge (mencions | Totes les menciones comanda.
obligatories). obligatories.
. Vehicle net.

Estgt de neteja del 1 En cas dinciden- Notificacié al
vehicle. Absencia de contacte | visual. se(t:mr?:r cies, anotar al full pr(z)\l;]?dac::rlo a
Condicions d'estiba. IeenstrF?a’rD(;?sdiugltin?;b de registre
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B. Criteris i valors de referéncia per al control a la recepcié
i manteniment dels productes

Control

Documental

Temperatura

Condicions or-
ganoléptiques.
Aspecte extern

Etiquetatge i
marca sanitaria

Transport

Meétode

Comprovar la docu-
mentacié

Valors de referéncia

'albara inclou totes les dades d'identificacié i
registre del proveidor.

L'albara descriu correctament el producte.

L'albara o document adjunt inclou les dades de
tracabilitat, si és el cas.

Mesures correctores

Rebutjar la partida en cas de proveidors no autoritzats.
Notificacié al proveidor.

Anotar la incidéncia i 'accié correctora al full de
registre.

Mesura amb un
termometre (aleatoria
i rotatoria un cop per
setmana i registrada
a 'Annex 7 FRA)

Canals i carns fresques: igual o inferior a +7 °C
Aus i conills: igual o inferior a +4 °C

Menuts: igual o inferior a +3 °C

Preparats de carn picada: =+2 °C

Preparats de carn: =+4 °C

Altres productes: a la temperatura indicada a
I'envas.

Carns congelades: igual o inferior a-18 °C

Si la temperatura sobrepassa els criteris anteriors en
valors inferiors a 3 °C: refredar immediatament.

Si la temperatura sobrepassa els criteris anteriors en
valors superiors a 3 °C: rebuig o devolucié

Sempre anotar la incidéncia i I'accié correctora al full
de registre.

Control visual

Canals i carns sense envasar: olor, color i
aspecte normal.

Carns envasades: aspecte normal. Integritat
d'envasos.

Productes envasats al buit: pérdua de buit.

Devolucié o rebuig del producte amb anomalies.

Anotar la incidéncia i 'accié correctora al full de
registre.

Control visual

Canals i especejament: marca sanitaria. Bovi:
pais d'origen, engreix, sacrifici, especejament.
Lot.

Productes elaborats: Etiqueta amb mencions
obligatories.

Devolucié o rebuig del producte amb anomalies.

Anotar la incidéncia i 'accié correctora al full de
registre.

Control visual

Neteja del vehicle.

Aliments que no contactin amb les parets o el
terra.

Que no hi hagi aixafament entre canals i carns
envasades.

Notificacié al proveidor.

Anotar la incidencia i I'accié correctora al full de
registre.
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Annex 5.

Temperatures de conservacié i recomanacions
sobre la vida util esperada per les carns fresques,
derivats carnis i plats preparats carnis.

Les dades contingudes en aquesta taula sén recomanacions merament indicatives, basades en I'experiéncia practica adqui-
rida al llarg dels anys d’observacions, encara que en tot cas depenen:

¢ Del respecte a les disposicions legals vigents.

¢ De 'emmagatzematge a temperatures indicades en cambres frigorifiques adequades.

En qualsevol cas, cada professional, basant-se en la propia experiéncia ha de definir tant la vida ttil dels productes que
elabora com el temps d’exposicié maxims d’acord amb les temperatures de conservacié establertes.

Producte i temperatures de conservacié Indicacions de vida util i recomanacions de conservacio

Carns fresques i menuts sense envasar Maxim 3 dies (en exposicié)

(temperatura de conservacid igual o inferior a 3 °C). *sempre sense superar la data de caducitat establerta a l'etiqueta

Exposicié: maxim 10 dies

Carns refrigerades, envasades al buit *sempre sense superar la data de caducitat establerta a I'etiqueta.

t tura d i6 igual o inferior a 3 °C).
(temperatura de conservaci6 igual o inferior a ) A la cambra frigorifica: periodes superiors segons etiquetes o vida util espe-

rada segons fitxa descriptiva de producte per a carns envasades.

Carns i menuts congelats

(temperatura de conservacié igual o inferior a-12 °C). Dates recomanades a I'etiqueta (quan s'escaigui).

Preparats de carn crua amb un miim d'1,6% de sal
(botifarres crues, hamburgueses sense additius...) Maxim 3 dies.
(temperatura de conservacié igual o inferior a 3 °C).

Preparats de carn crua amb addicié d'ingredients no carnis, sense
conservadors. Maxim 3 dies.
(farcits, escalopes, llibrets, enfilalls...).

Preparats carnis frescos amb addicié de conservadors

(botifarres fresques, burger meat, pasta de botifarra, pastissos de carn...). Maxim 4 dies.

Llescats sense envasar: maxim 3 dies.

Productes carnis tractats per la calor Llescats envasats: maxim b dies.

(temperatura de conservacié igual o inferior 4 °C). , o o
Peces senceres d'elaboracié propia sense envasar: vegeu la vida util a la

fitxa de cada producte. Com a maxim, a taulell, 15 dies.

Productes carnis curats en peces. Veure dates de caducitat a I'etiqueta.

Canals d'aus, conills i caca refrigerades, envasades o no

(temperatura de conservacié igual o inferior a 4 °C). Maxim 3 dies (en exposicio).

Canals d'aus, conills i caga congelades

(temperatures de conservacié igual o inferior a -15 °C). Dates recomanades a letiqueta, quan s'escaigui

Plats preparats carnis expedits en refrigeracié

(temperatura de conservacié igual o inferior a 4 °C). Maxim 2 dies (en exposicio).

Plats preparats carnis expedits en calent

(temperatura de conservacié igual o superior a 65 °C). Venda al dia.
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Annex 6.

Fitxa descriptiva de producte

Producte:

Familia:

Referéncia:

Composicié

Ingredients

Quantitat (Kg) Limit legal

Material auxiliar

Quantitat (Kg)

Procés de treball

Equips-Maquinaria

Format/Presentacio:

Pes variable o unitari:

Condicions d'emmagatzematge i conservacié:

Vida util esperada:

Condicions d'Us:

Poblacié destr:

Caracteristiques microbiologiques:

Caracteristiques fisicoquimiques:

Caracteristiques organoleptiques:
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Informacio nutricional (si escau)

Hidrats de carboni
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Proteines
Sal

Valor energétic (kJ/Kcal)

Greixos (g)

dels quals saturats (g)

Informacié al consumidor: model d’etiqueta (si escau) - llistat d’ingredients - ...
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Annex 7.

Full unificat de registre d’autocontrol (FRA)
dia:

1= Moviments de mercaderies
Entrada productes Sortida productes

Proveidor Producte ™ Control Destinatari Albard

©0
00
00
©0
©0
00
00
00

[@ Produccié diaria

Control final Envasament
Producte Quilos/Unitats procés T*/Temps Data/ Control final

Q0O 00
00 ©0
©0 ©0
00 ©0
00 00
00 0
00 ©0
©0 ©0

_@ Verificacions i controls Q Altres controlsiincidéncies

Visual neteja Aigua

General @@ Clor @@
Maquines @@ Organoléptic @O
Taules @@ Laboratorial @@

Efichcia Neteja/Desinfeccid Desinsectacié/Desratizacid
Autocontrol @@
Laboratori ext. @@ neldtnces @®

T* Cambres/Taulells/Altres Altres

1 2 3 4 5 Verificar termbmetres

Aparells antiinsectes

Manteniment general

Rewvisid maquines

O|O[0|O




Annex 8.

Model de registre d’incidéncies
i mesures correctores

Numero

(oberta o
tancada)

Producte,
instal-lacio,

proceés,
proveidor
afectat

Descripcio del que ha
passat i per qué (causa)

Accions correctores

Respon-
sable

Data de
tancament

Ha perdut temperatura
fins arribar a 10 °C per- S'ha canviat el fusible i el
1 T 23/02/2022 | Cambra 1 qué s'ha fos un fusible. producte s'ha vist afec- XX 23/02/2022
El producte s'ha vist tat????
afectat??
Annex 9.

Registre anual de verificacié de termometres

Les dades que conté aquest full son a tall d'exemple.

Valor segons I'aparell

Termometre Rang mesura sonda Valor que marca S . Desviament obtingut*
de referéncia
Cambra 1 -40 °C/+40 °C +32°C +3,0 °C +0,2 °C
Cambra 2 -40 °C/+40 °C +4,2 °C +4,4 °C -0,2 °C
Congelador -40 °C/+40 °C -19,2 °C -19,1 °C -0,1 °C
Expositor frig. 1 -40 °C/+40 °C +35 °C +4,3 °C -1,2 °C
Expositor frig. 2 -40 °C/+40 °C +4,1°C +4,8 °C -0,7 °C
N o o +4,3 °C +4,3 °C 0°C
Sonda manual 1 40 °C/+120 °C +66,2 °C +66,1 °C +0,1°C
. . +4,5°C +3,7°C 08°C
Sonda manual 2 40 °C/+120 °C +65,5 9C +64.6 °C 20,9 °C

Nom i signatura del técnic de verificacio:

Data de verificacié:

Data de la propera verificacié:

Observacions:

S'adjunta el certificat de calibratge del termometre utilitzat: sonda model...

* \ 3 . . Y . . T . . .
En el cas de superar-se les lectures dels termometres de referéncia, la incidéncia s’ha d'anotar en el full d'incidéncies i mesures correctores (Annex 8) i
les diferéncies s'hauran de tenir en compte per efectuar els reglatges corresponents en els termostats que regulen els equips frigorifics, fins a una proxima

verificacio.

86




Annex 10.

Quadre resum dels registres a dur a terme
i les seves frequéncies

Element per al registre

Pla de control de I'aigua

Registre

Freqliéncia

Pla de neteja i desinfeccié

Pla de control de plagues

Pla de formacid

Pla de control de mateéries primeres

Pla de tracabilitat

Control de temperatura de cambres frigorifiques

Control de temperatura del transport

Control de temperatura en el punt de venda

Control del tractament térmic

Pla de manteniment i calibratge
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Normativa i textos
de referéncia

Legislacié

Reglament (CE) 178/2022 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener, que esta-
bleix els principis generals de la legislacié alimentaria, crea '’Agéncia Europea de Seguretat
Alimentaria i fixa els procediments relatius a la seguretat alimentaria.

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

Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, pel qual
s'estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal.

Reial decret 474/2014, de 13 de juny, pel qual s'aprova la norma de qualitat de derivats
carnis.

Reial decret 1086/2020, de 9 de desembre, pel qual es regulen i flexibilitzen determinades
condicions d’aplicacié de les disposicions de la Unié Europea en materia d’higiene de la
producci6 i comercialitzacié dels productes alimentaris i es regulen les activitats excloses del
seu ambit d’aplicacié.

Reial decret 1021/2022, de 13 de desembre, pel qual es regulen determinats requisits en
materia d’higiene de la produccié i comercialitzacié dels productes alimentaris en establi-
ments minoristes.

Reglament (UE) 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre, sobre
la informacié alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els Reglaments
(CE) 1924/2006 i (CE) 1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel qual es de-
roguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissid, la Directiva 90/496/CEE del Consell, la
Directiva 1999/10/CE de la Comissié, la Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i
del Consell, les Directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissié, i el Reglament (CE)
60/2004 de la Comissié.

Reial decret 126/2015, de 27 de febrer, pel qual saprova la norma general relativa a la
informaci6 alimentaria dels aliments que es presenten sense envasar per a la venda al consu-
midor final i a les col-lectivitats, dels envasats en els llocs de venda a peticié del comprador
i dels envasats pels titulars del comer¢ minorista.

Reglament 1924/2006 del Parlament Europeu i del Consell, de 20 de desembre, relatiu a
les declaracions nutricionals i de propietats saludables en els aliments.

Reglament (CE) 2073/2005 de la Comissid, de 15 de novembre, relatiu als criteris micro-
biologics aplicables als productes alimentaris.

Reglament (CE) 1333/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre,

sobre additius alimentaris.
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Reglament (CE) 1334/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 16 de desembre, so-
bre aromes i determinats ingredients alimentaris amb propietats aromatitzants utilitzats en
els aliments i pel qual es modifica el Reglament (CEE) 1601/91 del Consell, els Reglaments
(CE) 2232/96 i (CE) 110/2008 i la Directiva 2000/13/CE.

Reglament (CE) 2065/2003 del Parlament Europeu i del Consell, de 10 de novembre,
sobre les aromes de fum utilitzades o destinades a ser utilitzades en els productes alimentaris
o en la superficie.

Reial decret 3/2023, de 10 de gener, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris de la Qualitat
de l'aigua de consum.

Llei 3/2020, d’11 de marg, de prevenci6 de les perdues i el malbaratament alimentaris.

Reglament (CE) 1881/2006 de la Comissié, de 19 de desembre, pel qual es fixa el contin-
gut maxim de determinats contaminants en els productes alimentaris. Apartat 8.2. Textos
de referéncia.

Indicacié de la data de caducitat (vida ttil segura) en embotits cuits, llescats o tallats en
porcions i preenvasats en el comer¢ minorista. Generalitat de Catalunya. Departament de
Salut. Ageéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. Barcelona, 2022.

Data de caducitat en productes llescats o tallats en porcions i preenvasats en el comerg
minorista. Generalitat de Catalunya. Departament de Salut. Agencia Catalana de Seguretat
Alimentaria. Barcelona, 2023.

Guia de practiques correctes d’higiene especifica per a la cuina al buit. Generalitat de Cata-
lunya. Departament de Salut. Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. Barcelona, 2012.

Comunicacié de la Comissi6 (2020/C 199/01) amb directrius sobre els sistemes de gestié
de la seguretat alimentaria per a les activitats dels minoristes del sector de I'alimentacid,
inclosa la donacié d’aliments.

Simplificaci6 dels prerequisits en determinats establiments del comer¢ minorista d’ali-
mentacié. Generalitat de Catalunya. Departament de Salut. Agéncia de Proteccié de la
Salut. Barcelona, 2010.

Guia de Practiques Correctes d’Higiene per als establiments d’elaboraci6 i comer¢ mino-
rista de la carn i menjars per emportar.

Fundacié Oficis de la Carn. Barcelona 2002.

Declarada d’interes sanitari pel Departament de Sanitat i Seguretat Social de la Generalitat
de Catalunya segons resoluci6 de 18 de desembre de 2001.

Lautocontrol als establiments alimentaris. Guia per a I'aplicacié de 'autocontrol basat en
el sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Ciritic.

Generalitat de Catalunya. Departament de Salut. Agencia Catalana de Seguretat Alimenta-
ria. Barcelona, juny de 2004

Guia de practiques correctes d’higiene per a la venda d’aliments en mercats municipals.
Servei de Salut Pablica de la Diputacié de Barcelona. Barcelona 2014.

Guidelines on the application of general principles of food hygiene to the control of listeria
monocytogenes in foods. CAC/GL 61 — 2007.
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Glossari

Establiment de comer¢ minorista. Aquell establiment en el qual es duu a terme la mani-
pulacié, preparacid, elaboracié o transformacié d’aliments i el seu emmagatzematge en el
punt de venda o lliurament al consumidor final o a una col-lectivitat, in situ o a distancia.
S’inclouen els locals ambulants o provisionals (com carpes, botiguers i vehicles de venda
ambulant), els magatzems de suport i les instal-lacions en les quals amb caracter principal
es realitzin operacions de venda al consumidor final, aixi com establiments de restauracié i
hostaleria.

Carnisseries. Els establiments dedicats a la manipulacid, preparacid, presentacié i envasa-
ment i, si escau, emmagatzematge de carns i despulles fresques, per a la seva venda al con-
sumidor final. També podran vendre preparats de carn, productes carnis i altres productes
d’origen animal que no siguin d’elaboracié propia.

Carnisseries- salsitxeries o Cansaladeries. Els establiments dedicats a 'activitat de carnis-
seria, amb elaboracié de preparats de carn i embotits de sang i salad de cansalada, en obra-
dor annex o separat de les dependéncies de venda.

Carnisseries-xarcuteries. Els establiments dedicats a Iactivitat de cansaladeria i a la d’ela-
boracié de productes carnis i plats cuinats carnis, en obrador annex o separat de les depen-
deéncies de venda.

Establiment central. Aquell establiment que compta amb un o diversos obradors, annexos
0 no, pero ubicats al mateix municipi o bé a la unitat sanitaria local, zona de salut o territori
definit per I'autoritat competent corresponent.

Obrador. La part d’un establiment de comerg al detall, inaccessible al public, destinada a les
activitats de manipulacid, preparacid, elaboracié propia, envasat i, si escau, emmagatzemat-
ge de productes alimentaris. Tindra la mateixa titularitat que I'establiment central.

Sucursals. Els establiments que incorporen a la seva comercialitzacié habitual els productes
preparats, produits, elaborats o envasats a I'establiment central o obrador, d’igual titularitat
que aquests i localitzats al municipi on estigui ubicat I'establiment central o bé a la unitat
sanitaria local, zona de salut o territori definit per 'autoritat competent corresponent.

Autocontrol. Conjunt de metodes i procediments que han d’aplicar els responsables de les
empreses alimentaries per garantir la innocuitat i salubritat dels productes que elaboren, i
complir la normativa vigent.

Prerequisits. Practiques i condicions necessaries en la fase prévia d’implantacié d’un pla
d’autocontrol i al llarg d’aquesta implantacié i que sén essencials per a la seguretat alimen-
taria, d’acord amb alld descrit en els principis generals d’higiene alimentaria i altres codis de
practiques de la Comissié del Codex Alimentarius.

APPCC: el sistema que permet identificar, avaluar i controlar perills significatius per a la
innocuitat dels aliments.

Diagrama de flux. La representacié sistematica de la seqiiencia de fases o operacions dutes
a terme en la produccié o elaboracié d’un producte alimentari determinat.
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Com es controla. Qualsevol mesura o activitat que es pugui dur a terme per prevenir o eli-
minar un perill per a la innocuitat d’un aliment o per reduir-lo a nivells acceptables.

Vigilancia. Dur a terme una seqii¢ncia planificada d’observacions o mesuraments dels para-
metres de control per avaluar si un requisit o un perill determinat esta sota control.

Registre. Resultat documentat de les activitats de verificacié i control.

Verificacié. La realitzacié de metodes, procediments, analisi, mesuraments i altres avaluaci-

ons, a més de la vigilancia per comprovar el compliment d’'un pla o d’un requisit.
g q

91






	Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene per a Carnisseries, Cansaladeries i Xarcuteries
	Crèdits
	Continguts
	Secció 1 Objectius i utilització
	1. Introducció
	2. Aplicació i abast
	3. Ús i implantació de la guia
	3.1.  Fitxes descriptives  per a cada producte 
	3.2.  Verificació i vigilància de la implantació del sistema
	3.3.  Identificació de l’empresa i descripció d’activitats i responsables
	3.4.  Compromís d’acollida de la Guia de pràctiques correctes d’higiene


	Secció 2 L’autocontrol i la seva gestió
	4. Prerequisits
	4.1.  Pla de control de l’aigua
	4.2.  Pla de control de la neteja i desinfecció
	4.3.  Pla de control de plagues i animals indesitjables
	4.4.  Pla de formació higiènica i capacitació del personal
	4.5.  Pla de control de les matèries primeres i dels proveïdors
	4.6.  Pla de traçabilitat
	4.7.  Pla de control de les temperatures
	4.8.  Pla de manteniment i calibratge
	4.9. Pla de gestió de subproductes i residus
	4.10.  Pla de control d’al·lèrgens


	Secció 3 Les bones pràctiques d’higiene
	5. La gestió de bones pràctiques d’higiene en carnisseria, cansaladeria i xarcuteria
	5.1.  Principals perills alimentaris
	5.2.  Les fonts de contaminació amb risc per a la seguretat dels productes
	5.3.  Les pràctiques correctes d’higiene
	5.4.  Emmagatzematge i gestió de l’espai
	5.5.  Control dels tractaments tèrmics en els processos de producció
	5.6.  Control del refredament dels productes processats - abatiment
	5.7.  La congelació de la carn i els productes elaborats
	5.8. Bones pràctiques en el llescat de productes carnis i l’envasament al buit per a la venda al d
	5.9.  L’envasat al buit
	5.10.  Bones pràctiques durant el transport
	5.11.  Les operacions de venda a la botiga i sucursals


	Secció 4 Gestió de l’autocontrol: les famílies de productes
	6. La gestió i el control per famílies de productes. Anàlisi de perills.
	6.1.  Carns fresques, carns picades i derivats carnis frescos (preparats de carn)
	6.2.  Derivats carnis no sotmesos a tractament tèrmic (marinats- adobats, orejats, salats en salmor
	6.3.  Derivats carnis sotmesos a tractament tèrmic (escaldats i cuits)
	6.4.  Plats preparats carnis


	Secció 5 Documentació de suport
	7. Annexos
	Annex 1. Pla de neteja i desinfecció. Obrador, cambres i zones de treball.
	Annex 2. Pla de neteja i desinfecció. Punt de venda.
	Annex 3. Pla de formació de manipuladors d’aliments en higiene alimentària
	Annex4. Control d’entrades de matèries primeres
	Annex 5. Temperatures de conservació i recomanacions sobre la vida útil esperada per les carns fresq
	Annex 6. Fitxa descriptiva de producte
	Annex 7. Full unificat de registre d’autocontrol (FRA)
	Annex 8. Model de registre d’incidències i mesures correctores
	Annex 9. Registre anual de verificació de termòmetres
	Annex 10. Quadre resum dels registres a dur a terme i les seves freqüències

	8. Normativa i textos de referència
	9. Glossari

	coberta.pdf
	Guia de Pràctiques Correctes d’Higiene per a Carnisseries, Cansaladeries i Xarcuteries




Informe de accesibilidad



		Nombre de archivo: 

		220920 GPCH CAT.pdf






		Informe creado por: 

		Joan Closa Daltell


		Organización: 

		





 [Información personal y de la organización del cuadro de diálogo Preferencias de > identidad.]


Resumen


El comprobador no ha encontrado ningún problema en este documento.



		Necesita comprobación manual: 0


		Realizado manualmente: 2


		Rechazado manualmente: 0


		Omitido: 1


		Realizado: 29


		Incorrecto: 0





Informe detallado



		Documento




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Indicador de permiso de accesibilidad		Realizado		El indicador de permiso de accesibilidad debe estar establecido


		PDF de solo imagen		Realizado		El documento no es un PDF solo de imagen


		PDF etiquetado		Realizado		El documento es un PDF etiquetado


		Orden lógico de lectura		Realizado manualmente		La estructura del documento proporciona un orden lógico de lectura


		Idioma primario		Realizado		Se especifica el idioma del texto


		Título		Realizado		El título del documento se muestra en la barra de título


		Marcadores		Realizado		Los documentos grandes contienen marcadores


		Contraste de color		Realizado manualmente		El contraste de color del documento es adecuado


		Contenido de página




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Contenido etiquetado		Realizado		Todo el contenido de la página está etiquetado


		Anotaciones etiquetadas		Realizado		Todas las anotaciones están etiquetadas


		Orden de tabulación		Realizado		El orden de tabulación es coherente con el orden de la estructura


		Codificación de caracteres		Realizado		Se proporciona una codificación de caracteres fiable


		Elementos multimedia etiquetados		Realizado		Todos los objetos multimedia están etiquetados


		Parpadeo de la pantalla		Realizado		La página no causará parpadeo de la pantalla


		Secuencias de comandos		Realizado		Ninguna secuencia de comandos inaccesible


		Respuestas cronometradas		Realizado		La página no requiere respuestas cronometradas


		Vínculos de navegación		Realizado		Los vínculos de navegación no son repetitivos


		Formularios




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Campos de formulario etiquetados		Realizado		Todos los campos del formulario están etiquetados


		Descripciones de campos		Realizado		Todos los campos de formulario tienen una descripción


		Texto alternativo




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Texto alternativo de figuras		Realizado		Las figuras requieren texto alternativo


		Texto alternativo anidado		Realizado		Texto alternativo que nunca se leerá


		Asociado con contenido		Realizado		El texto alternativo debe estar asociado a algún contenido


		Oculta la anotación		Realizado		El texto alternativo no debe ocultar la anotación


		Texto alternativo de otros elementos		Realizado		Otros elementos que requieren texto alternativo


		Tablas




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Filas		Realizado		TR debe ser un elemento secundario de Table, THead, TBody o TFoot


		TH y TD		Realizado		TH y TD deben ser elementos secundarios de TR


		Encabezados		Realizado		Las tablas deben tener encabezados


		Regularidad		Realizado		Las tablas deben contener el mismo número de columnas en cada fila y de filas en cada columna.


		Resumen		Omitido		Las tablas deben tener un resumen


		Listas




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Elementos de la lista		Realizado		LI debe ser un elemento secundario de L


		Lbl y LBody		Realizado		Lbl y LBody deben ser elementos secundarios de LI


		Encabezados




		Nombre de regla		Estado		Descripción


		Anidación apropiada		Realizado		Anidación apropiada







Volver al principio


