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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”
RESUM

L'aplicacié d’un Sistema d’Analisi de Punt de Control Critics en qualsevol industria alimentaria no és gens
senzill, i menys quan es tracta d’una industria com la carnia. Aconseguir elaborar un Sistema APPCC
significa coneixer el funcionament de I'empresa i els seus productes, per tal de poder conéixer
exactament quins perills poden apareixer al llarg del procés productiu que és objecte d’estudi.

Es per aix0 que, inicialment, s’estudiara la materia primera que utilitzarem i elaborarem un diagrama de
flux d’aquells productes que seran objecte d’aquest sistema. Continuarem tracant el Pla de
Preerequisists per tal de dur a terme de forma correcte el Sistema APPCC. Aquest pla dotara a
I'establiment de les eines necessaries per tal de desenvolupar tots els processos productius de forma
segura, mantenint la qualitat de I'aliment.

Un cop realitzat el Pla de Prerequisits, i en el moment que el producte entra dins de la cadena de
produccio, és quan comencara el desenvolupament del Sistema APPCC. En aquest treball s’elaborara el
Sistema APPCC de quatre linies diferents d’aquest petit establiment; la botifarra fresca, el llom fresc i
adobat, i per ultim, la xistorra. Per a cadascuna de les etapes dels quatre productes s’estudiara el risc de
I'apariciéd dels diversos perills que podem trobar al llarg del procés productiu. A continuacio,
s’estudiaran aquest perills i es determinara si sén o no significatius, i si ho sén, es consideraran un Punt
de Control Critic (PCC). En el cas de ser considerat un PCC, es procedira a establir els limits critics i
s’establira un sistema de vigilancia per tal d’evitar que es sobrepassin aquests limits. Finalment,
s’establiran un conjunt de mesures correctores per si aquests limits es sobrepassen i per estar segurs del
bon funcionament del sistema, es realitzara una série de comprovacions de verificacio periodiques que
es recolliran en els registres per documentar les accions aplicades.

PARAULES CLAU: Qualitat, Risc, Punt de Control Critic, Petit establiment.

APLICACION DE UN SISTEMA APPCC EN LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”
RESUMEN

La aplicacidén de un Sistema de Analisis de Puntos de Control Criticos en cualquier industria alimentaria
no es tarea facil, y menos cuando se trata de una industria cdrnica. Conseguir elaborar un Sistema
APPCC significa conocer el funcionamiento de dicha empresa y de sus productos para saber
exactamente que peligros pueden aparecer durante el proceso productivo que se esta estudiando.

Es por eso que, inicialmente, se estudiara la matéria prima que se usara y se elaborara un diagrama de
flujo de los productos que seran objeto del sistema. Proseguiremos trazando el Plan de Prerequisitos
para poder desenvolupar de forma correcta el Sistema APPCC. Este plan dotara al establecimiento de las
herramientas necesarias para desenvolupar todos los procesos productivos de forma segura,
manteniendo la calidad del alimento.

Una vez realizado el Plan de Prerequisitos y en preciso instante en que el producto entre en la cadena de
produccion, sera cuando empiece a desenvoluparse el Sistema APPCC. En éste proyecto se elaborara el
Sistema APPCC de cuatro linias distintas del pequefo establecimiento; la butifarra fresca, el lomo fresco
y adobado, y finalmente, la chistorra. Para cada una de las etapas de estos cuatro productos se
estudiara el riesgo de la aparicidon de ciertos peligros que podemos encontrar a lo largo del proceso
productivo. A continuacion, se estudiaran estos peligros i se determinara si son o no significativos, y si lo
son, se consideraran un Punto de Control Critico (PCC). En el caso de ser considerado un PCC, se
procedera a establecer los limites criticos y se aplicara un sistema de vigilancia para evitar que se
sobrepasen estos limites. En udltima instancia, se estableceran el conjunto de medidas correctoras por si
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estos limites se sobrepasan i para estar seguros del buen funcionamiento del sistema, se realizaran una
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serie de comprovaciones de verificacidn periddicas que se recogeran en los registros para documentar
las acciones aplicadas.

PALABRAS CLAVE: Calidad, Riesgo, Punto de Control Critico, Pequefio establecimiento.

TO APPLY HACCP SYSTEM IN “CANSALADERIA JOSEP VILA”
ABSTRACT

Application of a HACCP System in any food industry is not easy, and less when it comes to the meat
industry. Get develop a HACCP system means knowing the operation of the company and the products
to know exactly what dangers may occur during the production process being studied.

We study the raw material to be used and will be developed a flowchart of the products. We will
continue tracing the Plan Prerequisites to correctly perform HACCP system. This setting will provide the
necessary tools to do all production processes safely, to keep on the quality of the food.

When we will finish the Plan Prerequisites and at the time the product enters to the industry is when it
starts the HACCP System. In this project develop HACCP System of four differents lines to the small
establishment; the fresh sausage, fresh and marinated loin, and finally, the chistorra. Will be studied the
risk of ocurrence of certain dangers in the four products during the production process. Then will be
study this dangers determine whether they are Critical Control Point (CCP). In the CCP should we
establish the critical limits for which and apply the system of monitoring to ensure that this limits are
exceeded. To control the system should make verification checks and corrective actions and must have
records to document the actions that are being applied.

KEY WORDS: Quality, Risk, Critical Control Point, Small establishment.
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INTRODUCCIO

1.1. Antecedents

Des de fa 65 anys que es va inaugurar la “Cansaladeria Josep Vila” sempre ha sigut un
establiment de petites dimensions i de mercat tradicional. Actualment, aquest establiment
esta a punt de ser heretat per la tercera generacié de la familia Vila, i per aixo, el futur
propietari d’aquesta cansaladeria, en Jordi Vila, em va suggerir la seva idea de poder ampliar
horitzons en un futur, quan ell en fos propietari. Per tot aix0, varem decidir que primerament
haviem de fer un Analisi de Perills i Punts Critics de Control (APPCC) per comprendre
exactament el funcionament de I'establiment i posteriorment, poder aplicar les millores que es
creguessin oportunes.

Aquest treball esta basat en la implantacié d’un sistema d’analisi de perills i punts critics de
control (APPCC) d’un obrador tradicional d’'una cansaladeria del Mercat de Santa Caterina de
Barcelona, aquesta cansaladeria rep el nom de “Cansaladeria Josep Vila”.
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OBJECTIU

Amb la implantacié d’un sistema d’analisi de perills i punts critics de control (APPCC) es vol
aconseguir un major control de tots els processos de manipulacié de la carn i, per tant, una
major qualitat en el producte acabat, seguint les directrius marcades en la legislacié vigent del
Reglament CE 853/2004, pel que s’estableixen les normes especifiques d’higiene relatives als
productes alimentaris d’origen animal.

Amb aix0, també es vol aconseguir tenir un major control en materia de tragabilitat, ja que
mitjangant els registres que es presentaran en aquest document, I'establiment tindra al seu
abast totes les eines necessaries per tal de tenir un control de les entrades i sortides dels
diversos productes, tant en recepcié de materies primes, com control de proveidors, expedicié
de producte acabat, etc.
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DADES DE L’ESTABLIMENT

2.1. Descripcid

L'establiment que s’estudiara en aquest projecte és una Xarcuteria Cansaladeria de mercat
tradicional. Es un negoci familiar que consta de dues parts clarament diferenciades, la primera
és l'obrador, alla on es manipulen i es preparen tots els productes que després seran
traslladats a la parada del mercat de Santa Caterina, i alla es procedira a la comercialitzacio.

2.2. Historia

La “Cansaladeria Josep Vila” fou fundada l'any 1927 per l'avi de |'actual propietari, el senyor
Antoni Vila. En els seus inicis |'establiment va ser creat com un supermercat de barri, conegut
col-loquialment com “Colmado”, a on es venien tot tipus de productes relacionats amb
I'alimentacié i el primer local estava situat al carrer de la cera a la ciutat de Barcelona i que
rebia el nom de “Colmado Vila. Va ser al voltant de I'any 1935 quan el senyor Antoni Vila va
, decidir dedicar-se a I'ofici de Xarcuter i va
transformar aquest local en una
cansaladeria que tenia l'obrador a la part de
darrera. Passat uns anys l'avi Antoni es va
jubilar deixant el negoci als seus dos fills,
I'Enric i en Joan, que van seguir amb el
negoci familiar fins que, l'any 1950, van
decidir separar-se i obrir una altre
cansaladeria al Mercat de Santa Caterina,
ambdues subministrades per I'obrador del
carrer de la cera.

Figura 1. Fotografia de la parada “Cansaladeria Josep
Vila” al mercat de Santa Caterina

El pare de l'actual propietari, en Joan Vila, va ser el que finalment es va quedar la parada del
mercat donant-I'hi a aquesta el nom del seu fill: “Cansaladeria Josep Vila”. En canvi I'Enric va
seguir amb ['altre parada fins que es va jubilar.

Ben entrats els anys 70 en Joan Vila va llogar el primer local per tal d'utilitzar-lo com a obrador
i per evitar haver de desplacar tanta distancia el génere.

L'any 1974, quan en Josep Vila i Gili (actual propietari) tenia 17 anys va comencar a aprendre
I'ofici amb el seu pare i 13 anys després, un cop en Joan es va jubilar, va passar a ser el
propietari de I'establiment. Finalment, I'any 2009, en Josep Vila va adquirir en propietat un
obrador, al carrer Casals Mestres i Martorell de Barcelona, a escassos 50 metres de la parada
del mercat.

Actualment, a l'obrador hi treballen en Jordi, fill de I'actual propietari i futur propietari de
I'establiment, i en Josep, i a la parada del mercat, la mare d'en Jordi, la senyora Carme, i la
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el propietari, sent aixi, la quarta generacié de xarcuters de la familia Vila.

2.3. Situacio
Com ja s’ha comentat en l'apartat anterior, la parada del mercat es troba dins d’un dels

mercats més emblematics de la ciutat de Barcelona, el mercat de Santa Caterina a la parada
numero 18-22, situat molt a prop de la catedral de Barcelona. A dos carrers del mercat trobem
I’obrador a on en Josep i en Jordi produeixen els productes que finalment sortiran a la venta.
En el mapa que s’adjunta a continuacié podem veure la ubicacié exacte del mercat i de
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ESTRUCTURA DEL DOCUMENT

El document s’estructura en quatre capitols clarament diferenciats. Al primer s’hi descriu la
relacié de tota la normativa relacionada amb el sistema APPCC i amb els prerequisits previs a
aquest. Enel segon capitol del document, es detallen els plans de prerequisits previs a la
implantacio de I’APPCC, en el tercer s’explica el funcionament del Sistema APPCC. A la quarta
fase s’aplicara el Pla de Prerequisits en aquest establiment i, finalment, al darrer capitol es
realitza I'aplicacié d’aquest Sistema APPCC dels productes seleccionats de la “Cansaladeria
Josep Vila”.

La primera part del document es una citacié de la normativa relacionada amb el sistema que
composen I’APPCC i els prerequisits. Aquesta normativa esta basada en el RD 640/2006 i en el
Codex Alimentarius de la FAO.

El segon apartat del document esta basat en els plans de prerequisits previs a la implantacié
del sistema APPCC a la Cansaladeria Josep Vila. Els prerequisits es divideixen en 8apartats i
tenen com a referéncia el Codex Alimentarius, el Reglament (CE) 852/2004, on s’estableixen
les normes d’higiene dels productes alimentaris, i també, el Reglament (CE) 853/2004, on
s’estableixen les normes especifiques d’higiene relatives als productes alimentaris d’origen
animal.

Els plans de prerequisits son:

Pla de neteja i desinfeccid.

Pla de control d’aigua.

Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i estris.
Pla de control de plagues.

Pla de control de proveidors.

Pla de bones practiques d’higiene.

Pla de temperatures.

© NV AWM

Pla de formacio.

Tots aquests plans de prerequisits sén plans descriptius d’actuacid i procediment. L'objectiu
d’aquests es dotar de tota una serie d’informacié a I'establiment que els permetra realitzar i
recopilar informacié per tal de, a posteriori, poder realitzar diferents avaluacions sobre I'estat
dels diferents plans. Aixi doncs, aquesta recopilacié servira també per avaluar I'eficacia
d’aquests i establir una serie de pautes i accions correctives per tal de que en el cas que fos
necessari poder modificar el Pla que es realitza en I'actualitat.

Posteriorment, es realitzara el desenvolupament del Sistema APPCC, que estara regit per una
serie de punts i principis que seran vitals per a implantar aquest sistema per els productes
anteriorment seleccionats, per dur a terme aquest sistema es necessitara:

Equip d’implantacid del sistema APPCC

Descripcio d’activitats i productes.

Elaboracié diagrama de flux dels productes seleccionats.
Comprovacié del diagrama de flux.

Analisi de perills i determinacié de mesures preventives.
Determinacio dels punts de control critic.

Establiment de limits critics per a cada PCC.

Establiment d’un sistema de vigilancia per a cada PCC.
Adopcié de mesures correctores.
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10. Comprovacio del sistema.
11. Establiment d’un sistema de documentacid i registre.

Mitjangant aquests punts i principis es realitzara la implantacié del nou sistema APPCC per a
guatre productes seleccionats, els més populars; botifarra, xistorra, llom cru i adobat, de la
“Cansaladeria Josep Vila”. Aquesta aplicacio, esta caracteritzada especialment pensant amb les
caracteristiques de I'establiment i I'objectiu buscat és la simplificacio i la constant actualitzacié
del sistema.
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CAPITOL 1: NORMATIVA PREREQUISITS | SISTEMA APPCC

NORMATIVA
- Llei17/2011, de 5 de juliol, de seguretat alimentaria i nutricid.

- Reial decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre Registre General Sanitari d’Empreses
Alimentaries i Aliments.

- Reglament (CE) 596/2009, pel qual s’estableixen els principis i requisits generals de la
legislacio alimentaria, de 18 de juny de 2009.

- Reglament (CE) 1333/2008, de 16 de desembre, sobre additius alimentaris.

- Reglament (CE) 1441/2007, de 5 de desembre, que modifica el Reglament (CE)
2073/2005 relatiu als criteris microbiologics aplicables als productes alimentaris.

- Reial Decret 1118/2007, de 24 d’agost, que modifica el Reial Decret 142/2002, de 1 de
febrer, pel qual s’autoritza la llista positiva d’additius diferents de colorants i
edulcorants per a Us en I'elaboracié de productes alimentaris aixi com les condicions
d’utilitzacio.

- Reial Decret 640/2006, de 26 de maig, pel que es regulen determinades condicions
d’aplicacié de les disposicions comunitaries en materia de higiene, de la produccié i
comercialitzacié de productes alimentaris.

- Reglament CE 2073/2005 de 15 de novembre, relatiu als criteris microbiologics
aplicables als productes alimentaris.

- Reglament (CE) 852/2004, pel qual s’estableixen les normes d’higiene relatives als
productes alimentaris.

- Reglament CE 853/2004, pel que s’estableixen les normes especifiques d’higiene
relatives als productes alimentaris d’origen animal.

- Reial Decret 2196/2004, de 24 d’agost, que modifica el Reial Decret 142/2002, de 1 de
febrer, pel qual s’autoritza la llista positiva d’additius diferents de colorants i
edulcorants per a Us en I'elaboracié de productes alimentaris aixi com les condicions
d’utilitzacio.

- Reial Decret 257/2004, de 13 de febrer, que modifica el Reial Decret 142/2002, de 1 de

febrer, pel qual s’autoritza la llista positiva d’additius diferents de colorants i
edulcorants per a Us en I'elaboracié de productes alimentaris.

- Reial Decret 1801/2003, de 26 de desembre, sobre seguretat general de productes.
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- Reglament CE 178/2002, de 28 de gener, pel que s’estableixen els principis i requisits
generals de la legislaciéd alimentaria, es crea I’Autoritat Europea de Seguretat
Alimentaria i es fixen els procediments relatius a seguretat alimentaria.

- Reial Decret 142/2002, de 1 de febrer, pel qual s’autoritza la llista positiva d’additius
diferents de colorants i edulcorants per a Us en I’elaboracié de productes alimentaris.

- Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracid, distribucié i comer¢ de menjars preparats (B.O.E. 11, de 12
de gener de 2001).
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CAPITOL 2: PREREQUISITS

1. Pla de netejai desinfeccié

El pla de neteja i desinfeccid és un pla especificament dissenyat per a assegurar les condicions
d’higiene necessaries per a dur a terme el processat d’'un producte, en aquest cas, alimentari
assegurant la salubritat d’aquest en tot moment mantenint totes les instal-lacions i estris en
unes condicions higieniques adequades per tal de no malmetre el producte ni, obviament,
perjudicar la salut del consumidor. [ACSA 2004]

Aquest pla consta de dues parts clarament diferenciades, la primera és el Programa de neteja i
desinfeccié i la segona, el registre de les diferents activitats que es duen a terme durant tot el
procés. Tot seguit es procedeix a descriure el pla de neteja i desinfeccid.

Es regeix en l'establiment d’unes rutines amb la ferma intencié d’evitar possibles focus
d’infeccid als aliments manipulats. Per dur a terme aquestes rutines ens basarem en 8 punts:

1. Que netegem i desinfectem?
En aquest primer punt es descriuran tots aquells estris, superficies, instal-lacions o equips que
siguin objecte de neteja i/o desinfeccid.

2. Productes emprats?
Relacid de tots els productes (desinfectants, desengreixant, detergents...) emprats per netejar
i/o desinfectar.

3. Estris emprats en la neteja?
Relacid de tots els estris (fregalls, esponges, escombres...) emprats per a realitzar les tasques
de neteja i/o desinfeccid.

4. Quan netegem/desinfectem?
Freqliéncia en que es desenvolupen les tasques de neteja o desinfeccid, aixi com el moment
d’execucio.

5. Qui neteja/desinfecta?
Relacio del personal encarregat del procés de neteja i desinfeccid, que haura de tenir la
formacid necessaria per tal de saber quins productes utilitzar i com utilitzar-los, per tal de que
sigui el més eficag possible.

6. Com netegem/desinfectem?
Es tracta de realitzar una metodologia, tan sigui manual com automatica, de la neteja i/o
desinfeccié. S’han d’indicar tots els passos a seguir per tal que la superficie que perfectament
neta i/o desinfectada, tenint en compte que, netejar és I'eliminacié de bruticia i/o restes
organiques adherides sobre la superficie mitjancant la utilitzacié de meétodes fisics (fregament)
combinats amb I'Us de detergents. Per altra banda, desinfectar és la destruccié, amb I'ajut de
desinfectants, dels microorganismes per tal de reduir la carrega microbiana a nivells no nocius.




Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

6.1. Passos a seguir en el procés de neteja
Els passos a seguir son els seglients:

- Pre-Rentat: eliminacio de residus grollers de les superficies i humitejat mitjancant
aigua calenta de les diferents superficies a rentar per tal d'estovar la bruticia adherida.

- Rentat: aplicacid d'aigua calenta amb una solucié detergent per despendre la capa de
bruticia, greix i bacteries que hi pugui haver sobre les superficies netejades. Per
realitzar aquest punt ens ajudarem amb baietes, fregalls, raspalls, aigua a pressio, etc..

- Esbandit: eliminacié del detergent i de la resta de bruticia mitjancant I'aplicacié
d'aigua. En el cas que les superficies a netejar estiguin en contacte directe amb els
aliments sera necessaria I'aplicacié de desinfectants.

- Aplicacié de desinfectants: eliminacié de bactéries no eliminades en els processos
anteriors.

- Esbandit: eliminacio de les restes de desinfectant, existeixen productes per ajudar a
eliminar-los, pero no els utilitzarem ja que poden romandre en la superficie.

6.2. Fitxes tecniques

Tots els productes quimics emprats, tant desinfectants com detergents, poden arribar a ser
toxics, és per aixd que és estrictament necessari seguir les indicacions dels fabricants. Aquestes
indicacions es trobaran degudament explicades en les fitxes técniques o de seguretat de cada
productes i aniran adjuntades al Pla de neteja.

7. Problemes a l’hora de netejar?
Conjunt d’indicacions i adverténcies que cal tenir en compte a I’hora de realitzar la neteja.

8. Activitats de comprovacié
Aquestes activitats es realitzen per a tenir un control de totes les activitats realitzades, el
compliment de totes les indicacions i I'eficacia de les activitats. S6n importants aquestes
activitats per a comprovar que totes les superficies, estris i instal-lacions estiguin perfectament
nets i desinfectats, i per tant, no suposin un focus de contaminacid per a I'aliment.

Les comprovacions es realitzen seguint els 4 punts seglients:
8.1. Procediments de comprovacio
Els procediments de comprovacié es realitzaran seguint tres simple preguntes; Que, Com i On:

- Qué es comprova: Establir parametres a comprovar, els criteris i els valors de

referéncia.
- Com es comprova: Hi ha dues opcions, mitjancant comprovacions visuals, és a dir,

comprovar a simple vista si hi ha restes de bruticia a la zona, o bé, comprovacions
analitiques, és a dir, analitzant diferents mostres de les superficies.
- Ones comprova: Lloc, objectes i superficies a comprovar.
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8.2. Freqiiéncies de les comprovacions

Es refereix a la repeticié d’aquestes comprovacions al llarg del temps, és a dir, que sempre
dependra de I'is de I'equipament o estri utilitzat i en funcié del perill que tinguin per a
I'aliment, ja que com més interaccié hi hagi entre aliment i equipament, les comprovacions
seran més frequents.

8.3. Persona encarregada de les comprovacions

El personal encarregat de la comprovacié de la neteja haura de ser una o varies persones amb
els coneixements necessaris per tal d’establir uns criteris d’actuacid en el cas de que la neteja
no sigui correcta.

8.4.Com s’han de registrar els resultats de les comprovacions

Consisteix en establir un sistema de registre de totes les comprovacions de neteja realitzades,
per coneixer en tot moment I'estat de les comprovacions i també, per saber si hi ha hagut o no
incidéncies i quines mesures s’han realitzat per a pal-liar-les.

2. Pla de control d’aigua

El pla de control de l'aigua és un pla dissenyat per tal de garantir en tot moment que l'aigua
utilitzada per al processat d’aliments compleixi la normativa vigent, per tal de garantir que
sigui apte per al consum huma. En aquest pla podem distingir dues fases, el Programa de
Control de I’Aigua on s’hi descriuen totes les accions i condicions de I'establiment en materia
d’usos de instal-lacions relacionades amb I'aigua i una segona part que son els Registres
derivats d’aquest control.

El programa de control d’aiglies és un programa totalment descriptiu de totes les
caracteristiques de I'establiment, amb I'dnica intencié que la de evitar un focus de
contaminacid a partir de la utilitzacié de 'aigua. Per fer-ho es segueixen els 5 punts segiients:

- Descripcié d’usos de I'aigua

- Descripcio de la font de subministrament

- Descripcié de les caracteristiques del sistema de distribucioé i emmagatzematge
- Descripcid de les operacions de manteniment de les instal-lacions

- Activitats de comprovacié

11|
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3. Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i estris

El Pla de Manteniment esta dissenyat amb la intencié de tenir en tot moment les instal-lacions
en unes condicions aptes per tal de realitzar el processat d’aliments evitant contaminacions
creuades i com els altres plans, també constara de dues parts, la primera és el Programa de
Manteniment on s'hi descriuen les diferents activitats que s'hi duen a terme, i la segona part
seran els Registres derivats d'aquestes activitats.

El Programa de Manteniment d’instal-lacions, equips i estris és, aixi com el de control d’aigties,
un programa descriptiu que es basa en sis punts concrets per tal d’evitar que les nostres
instal-lacions, equips i estris no esdevinguin un focus de contaminacié per a I'aliment (fisic,
quimic o microbiologic). Per fer-ho, les operacions de manteniment les dividirem en dues:
operacions preventives i operacions correctores i els sis punts son els segiients:

1. Queé s’ha de mantenir?
Relacid de tots els elements a mantenir que d’'una forma directa o indirecta poden afectar a la
seguretat de l'aliment, tant si és maquinaria com superficies (terra, sostre, parets i
proteccions) o estris de cuina. També sera molt important afegir un planol indicatiu per tal de
saber la situacid i la distribucié de cada element.

2. Com s’hade fer?
Descripcid de les activitats de manteniment realitzades, tant si sén correctores com
preventives:

- Mesures preventives: Prevencié de possibles averies de les instal-lacions, és a dir,
detectar averies o desperfectes de les instal-lacions per procedir a la reparacid i
detectar d’elements deteriorats o esgotats per procedir a la seva reposicid o
substitucid abans de que suposi una averia.

- Mesures correctores: Operacions de manteniment de reposicié/substitucié de peces o
productes deteriorats pel seu Us i operacions de reparacions d’averies.

3. Quiho hade fer?
Aquestes accions de manteniment les ha de realitzar per la persona encarregada, o bé, per una
empresa de contraccié externa.

4. Que s’hade fer?
Es necessari establir una freqiiéncia de realitzacié d’operacions de manteniment, que poden
ser diaries, mensuals, trimestrals o semestrals.

5. Mesures de seguretat
Descriure les precaucions que s’han de tenir en compte per tal d’evitar una possible
contaminacié de I'aliment durant les operacions de manteniment.

6. Descripcio de les activitats de comprovacié
Aquestes activitats de comprovacio ens serviran en un futur per a verificar que les activitats de
manteniment realitzades anteriorment s’han realitzat com s’havia establert, i per altra banda,
també ens serviran per certificar i garantir que cap element suposa un perill de contaminacié
per a I'aliment. Per a fer-ho de forma correcta, les activitats de comprovacio es basaran en cinc
punts concrets:
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6.1.Zona de comprovacio

Definir concretament qué es comprova i quins valors de referéncia tenim.
6.2. Metodologia de comprovacio

Definir quina metodologia seguirem per a realitzar aquestes comprovacions, ja siguin metodes
visuals, calibrats o contrasts entre equips.

6.3. Fregiiéncia de les comprovacions

Definir cada quan es realitzaran aquestes comprovacions de les instal-lacions, estris o equips
per tal de garantir la forma correcta de realitzar-ho assegurant en tot moment la seguretat de
I'aliment.

6.4. Persona encarregada de realitzar les comprovacions

Definir la persona encarregada de les tasques de comprovacié, per tal d’evitar errors, el més
correcte seria que fos una altra persona diferent de la que fa les operacions de manteniment.

6.5. Registre dels resultats de les comprovacions

Definir un registre per tal de coneixer en tot moment |'estat de les comprovacions i també, les
possibles incidéncies que hagin pogut sorgir i quines mesures correctores s’han aplicat.

4. Pla de control de plagues

Tenint en compte que I'obrador, tant a la sala polivalent com a la cuina, és un habitat ideal per
a l'aparicié de plagues degut a les condicions favorables, tant ambientals (temperatura,
humitat) com per I'accessibilitat als aliment, és molt important tenir un control de plagues ja
que poden contaminar els aliments de forma directe o creuada al ser transportadors de
microorganismes. Per aquest motiu és imprescindible tenir un bon pla de control de plagues
per a fer un correcta gestié higienica de totes les instal-lacions.

Aquest pla pot ser realitzat per un responsable dintre de I'empresa, o bé, mitjancant la
contraccié externa d’'una empresa de control de plagues, que periodicament realitzara les
tasques necessaries per realitzar un bon control de plagues.
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5. Pla de control de proveidors

Aquest Pla de Control del Proveidors és un estri que ens dotara de tota la informacié
necessaria per tal de tenir controlats tots aquells proveidors que ens subministren els
diferents productes que utilitzarem. Com en els plans anteriors, constara de dues parts, una
que sera el Programa de Control de Proveidors on s’hi descriuran totes les accions i condicions
de l'establiment en materia d’aprovisionament de productes i control sobre aquests; i una
segona que seran tots els Registres derivats d’aquest control.

El Programa de Control de Proveidors és un programa descriptiu de totes les accions a realitzar
per tal d’assegurar un correcte subministrament dels productes, i ha de seguir els seglients:

1. Llista de proveidors actualitzada
- Dades identificatives social i industrials (nom, adreca, telefon i fax).
- Productes subministrats: matéries primeres, additius, material d’envasament,
etc.
- Numero d’inscripcié en el Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris
de Catalunya (RSIPAC), Registre General Sanitari d’Aliments (RGS) i/o altres
autoritzacions sanitaries.

2. Especificacions de compra de cada producte
Aquestes especificacions les farem tenint present I'Gs esperat de la matéria primera que
utilitzarem, el seu procés de produccid, processos als quals sera sotmesa, etc.
Tanmateix, també s’ha de tenir en compte els requisits que exigeix la normativa vigent aixi
com els coneixements cientifics i tecnics disponibles per tal d’establir unes especificacions de
compra eficaces, per tant, hem de tenir en compte que les especificacions hauran de
considerar els seglients aspectes:

- Especificacions de cada producte: Temperatura de recepcié del producte,
condicions d’higiene, criteris microbiologics, etc.

- Especificacions de I’'envas i de [letiquetatge: Tipus de material, sistema
d’identificacio, etc.

- Especificacions de transport: Temperatura, el temps, condicions higiéniques, etc.

- Especificacions de documentacio: Albarans comercials, certificat sanitari quan
sigui necessari, etc.

3. Establiment d’accions en cas d’incompliment de les especificacions
Aquestes accions hauran de ser preestablertes anteriorment per tal de facilitar que qualsevol
treballador les pugui dur a terme de la manera més rapida possible.

Cal saber en tot moment que es fara en el cas de que un producte no compleixi les
especificacions marcades anteriorment i si, en cas de que sigui necessari, cal posar-se en
contacte amb I'empresa o amb algun responsable, si s’ha de tornar el producte al seu origen o
si, pel contrari, es sotmetra a algun tipus de tractament posterior, etc.

4. Descripcid de les activitats de comprovacio
S’ha d’establir una descripcié de les activitats de comprovacié que assegurin que les accions
descrites anteriorment es compleixen de la manera prevista i son eficaces, es a dir, que
serveixen per garantir que les matéries primes i altres productes alimentaris no comporten un
perill per a la seguretat alimentaria.
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6. Pla de bones practiques d’higiene

El pla de bones practiques d'higiene es un conjunt de mesures de control que
prevenen,eliminen o redueixen a nivells acceptables un elevat nombre de perills biologics,
quimics i fisics que poden afectar als consumidors. Aquest pla, va molt Iligat al pla de formacio
(8. Pla de formacid) i en definitiva és la posada en practica de tota la teoria ensenyada en
aquest pla.

Les bones practiques d'higiene es divideixen en quatre apartats:

1. Practiques d'higiene referents a
zones mes adients de I'obrador.

2. Pautes d'higiene referides al "saber ser" o practiques d'higiene personal.

3. Practiques basades en el "saber fer" o practiques d'higiene referents a les diferents
operacions que conformen els processos d’elaboracié.

4. Registre de revisio de la correcta aplicacié de les practiques d'higiene.

saber estar" o utilitzacio per a cada operacio de les

1. Utilitzacié zones adients de I'obrador“saber estar”
Aquest apartat es basa principalment en la distribucid espaial de la feina dins de I'obrador, ja
sigui a la sala polivalent com a la cuina, per tal de poder tenir una millor organitzacié i poder
realitzar una millor gestié de tot el procés d’elaboracié d’'un o més productes garantint els dos
principis higienics fonamentals:
- Que l'aliment es trobi en tot moment en les condicions de temperatura ideals
per evitar o prevenir el creixement microbia.
- Que es respecti I'avang del procés, la separacid de les zones i els emplacaments
dels circuits bruts i nets amb la finalitat d’evitar contaminacions de I'aliment.

Aquesta separacié espaial ens servira per tal d’evitar riscos de contaminacié creuada dels
aliments, ja que en molta petita empresa, i la “Cansaladeria Josep Vila” no n’és I'accepcid, un
mateix treballador fa diferents tasques amb els aliments. En resum, que cada treballador no
tingui el seu lloc exclusiu de treball, sind que sigui I'aliment el que tingui un lloc exclusiu de
manipulacié.

Un factor que pot ocasionar riscs de contaminacid creuada és separar els aliments en funcié de
les diferéncies entre:

- Matéries primeres i aliments elaborats. Ja que hi ha matéries primes que poden
estar contaminades, per tant, mai les mesclarem amb I'aliment elaborat, ja que
hi pot haver una contaminacié creuada.

- Aliments presentats en estat natural després de la seva produccié primaria i
aliments transformats. Existeixen transformacions que no exerceixen un efecte
descontaminant i que poden suposar elements susceptibles de ser contaminats,
un exemple clar seria la carn picada.
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2. Practiques d’higiene personal “saber ser”
Les practiques d'higiene personal sén el conjunt de mesures destinades a prevenir la
contaminacié microbiologica dels aliments per part del treballador. Evitar aquesta
contaminacié s'aconsegueix mitjancant I'aplicacié de certes pautes d'higiene basades en cinc
apartats basics:
1. Indumentaria

Habits antihigiénics
Rentat de mans
Us de guants

vk wnw

Us mascareta buco-nassal

3. Practiques d’higiene referents a diferents operacions “saber fer”
Aquestes practiques son les referents a les diferents operacions que es realitzen en
I'elaboracié de productes alimentaris, i per a fer-ho correctament ens basarem en cinc
operacions molt importants dins del procés productiu:

1. Operacions de recepcié

Operacions d’emmagatzematge
Operacions de preparacié d’aliments frescos
Operacions de manteniment d’aliments frescos

uihwnw

Operacions de coccid i preparacio d’aliments calents.

4. Registre correcte aplicacid de les practiques d’higiene
En aquest apartat el que es realitzara un sistema de registre de totes les practiques d’higiene
que s’han realitzat, per tal d’aconseguir tenir-ho tot registrat i coneixer en tot moment I’estat
de I'aplicacié de les practiques d’higiene, aixi com les incidencies que poden haver sorgit i
quines mesures correctores s’han aplicat.
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7. Pla de temperatures

El pla de temperatures és un pla descriptiu dissenyat exclusivament per realitzar un control
exhaustiu periddic de les temperatures que hi ha dins de I'establiment, en el nostre cas, dins
de l'obrador i dels frigorifics de la parada del mercat. Aquest control es fa amb la ferma
intencié de saber en tot moment que les temperatures son les adequades per cada zona per
evitar que I'aliment es malmeti.

Es important el control d’aquesta, ja que la temperatura esdevé un dels factors més
importants i influent en el desenvolupament i viabilitat de la major part dels microorganismes.
El simple fet de tenir un producte a una temperatura més elevada de la establerta provocara
gue certs microorganismes es desenvolupin provocant la pérdua de la salubritat de I'aliment.
Per altra banda, I'aplicacié de certes temperatures per sobre o per sota d’uns determinats
limits pot preveure el perill de creixement microbia en els aliments durant les etapes
d’emmagatzematge i manteniment.

Per tant, sera molt important tenir en tot moment un control de temperatures durant les
seglients etapes que es duran a terme durant el processat:

Emmagatzematge
Manteniment
Refredament

P WNR

Escalfament

Tenint en compte tots aquests punts i realitzant el correcte control periodic de temperatures i
el registre corresponent podrem assegurar que tots els aliments sén tractats dins les
condicions idonies per evitar possibles contaminacions, i al tenir un registre, podrem observar
en quin moment s’ha fet I'dltim control i en el cas que s’hagi presentat una incidencia, quines
mesures correctores s’han dut a terme.
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8. Pla de formacio

El pla de formacié te com a objectiu modificar habits erronis adquirits i crear-ne de nous que
permetin al treballador realitzar les seves tasques diaries sense representar cap perill per la
contaminacié dels aliments degut a la manipulacié d’aquests. Per aconseguir aixo s’ha
d’implantar el pla de bones practiques d’higiene i s’ha de fer que el treballador les interioritzi i
les realitzi d’una manera automatica i sistematica en forma d’habit.

Dins d’aquest pla de formacid tindrem 13 punt a tenir en compte:

Responsable de formacio
Necessitats formatives del personal
Planificacié de la formacié
Objectius generals del curs
Objectius especifics

Contingut del curs

Registres de les formacions
Seguiment de la formacid
Procediments de comprovacio
10. Freqglieéncia de comprovacié
11. Responsable de comprovacié
12. Registres del seguiment

13. Mesures correctores

WONULHAEWNRE

Tot aix0 dependra en tot moment de la grandaria de la indUstria que estiguem estudiant, en
molts casos, en petites empreses el pla de formacié és realitzat, comprovat i registrat, per el
gremi corresponent i no per la propia empresa.

Aquesta informacié ha estat extreta de diversos reglaments, reials decrets i la Guia per al
disseny i I'aplicacio de plans de prerequisits de la Generalitat de Catalunya. Els Reglaments i
Reials Decrets consultats han estat principalment tres; el Reglament (CE) 852/2004, el
Reglament (CE) 853/2004, i el Reial Decret 1338/2011.
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CAPITOL 3: EL SISTEMA APPCC

1. APPCC

1.1. Historia de ’'APPCC

Cap a finals dels anys 50 la NASA va veure la necessitat de tenir aliments segurs per als viatges
espacials. Fins aquell moment, la qualitat i seguretat dels aliments es controlava principalment
mitjancant I'analisi del producte final, pero la NASA volia que la seguretat del producte
estigués integrada en el disseny de I'aliment. Va ser aleshores quan Pillsbury va desenvolupar
el sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

L’APPCC es va dissenyar per prevenir els perills alimentaris, avaluant sistematicament els
ingredients, els factors ambientals i els processos utilitzats en I'elaboracié d’aliments,
identificant les arees de risc potencial i establint els punts de control critic, d’aquesta manera
el productor tenia la seguretat de la integritat dels seus processos i productes.

Aixi va néixer I’Analisi de Perills i Punts de Control Critic, i a partir d’aqui I’APPCC es va anar
millorant fins a I'actual sistema, on es pretén analitzar tot allo que esta relacionat amb Ia
produccid de I'aliment (matéria primera, instal-lacions, maquinaria, ambient,operacions que es
realitzen, etc.) per tal d’aconseguir aliments higiénics i segurs.

Als anys 90, provada la seva eficacia, la UE va crear una normativa en que la implantacié d’un
sistema de control per part dels productors de les industries alimentaries era obligatori, i el
mes aconsellat va ser I’APPCC [Bernacer 2011].

El sistema APPCC consta de dues part clarament diferenciades:

- Pla de prerequisits: En aquest apartat es vol aconseguir estandarditzar tots els
protocols, controls i registres que s’han de realitzar a I’hora de realitzar qualsevol accid
sobre els productes tractats. Des del pla de manteniment de les instal-lacions,
maquinaria i estris, fins a bones practiques de higiene que han de seguir tots els
manipuladors, passant pel pla de temperatures, aigua, formacié,control de plagues,
proveidors i neteja i desinfeccid.

- Analisi de perills i punts critics de control (APPCC): Es realitzara sobre cadascun dels
productes seleccionats i s’establiran les mesures correctores adients en el cas que es

detecti preséncia d'elements contaminants, microorganismes patogens, productes
nocius,...

Amb el sistema APPCC el que aconseguirem sera dotar |'establiment d'un sistema de vigilancia
i procediment que ens permetra garantir I'elaboracié de productes segurs id'una elevada
qualitat gastronomica.

1.2. Definicid i conceptes de 'APPCC
1.2.1. Definicio APPCC

L’APPCC és un sistema de gestid de perills, efectiu i racional, que en el camp de la seguretat
alimentaria té com a objectiu assegurar aliments innocus mitjancant I’analisi i el control dels
possibles perills que poden apareixer en totes i cadascuna de les fases de produccid i
comercialitzacié [ACSA, 2004].
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El Sistema d’APPCC té fonaments cientifics i és sistematic en el seu desenvolupament. Permet
avaluar els perills significatius per a la salut i establir sistemes de control. El caracter preventiu
del Sistema d’APPCC permet que, si apareix un resultat que indiqui una perdua del control i,
per tant, que els aliments produits poden no ser segurs, es puguin realitzar les mesures
correctores adequades a temps per tal de preservar i assegurar que un producte
potencialment perillds arribi al consumidor.

Es per aix0, que en tot establiment alimentari, els treballadors, han de ser capacos de crear,
aplicar i mantenir certs procediments, que siguin eficagos, de control per tal de garantir en tot
moment la produccidé d’aliments segurs per al consumidor, basant-se sempre, en els principis
en els quals es desenvolupa el Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC).

1.2.2. Conceptes APPCC

- Analisi de perill: Procés en el que es recopila i s’avalua tota la informacié dels perills
associats al llarg de la cadena alimentaria, i amb que posteriorment es decidira si
sén o no significatius i si deuen ser considerats en el pla APPCC.

- Analisi de perill i punts de control critic (APPCC): Es una aproximacié sistematica a
la identificacio, avaluacié i control dels perills relacionats amb la seguretat dels
aliments basat en els principis seglients:

x  1.principi: realitzacié d’un analisi de perills.

2, principi: determinacio dels PCC.

3eprincipi: establiment dels limits critics.

4, principi: establiment dels procediments de vigilancia.

5¢ principi: establiment de les accions correctores.

6¢ principi: establiment dels procediments de verificacid.

7. principi: establiment dels procediments de documentacié i registre.

X X X X X %

- Arbre de decisi6 de punts de control critic: Seqiencia de preguntes per ajudar a
determinar si un punt de control és un PCC.

- Equip APPCC: Grup de persones que s’encarrega de desenvolupar, implantar i
mantenir un sistema APPCC.

- Limit critic: Valor maxim o minim, amb el que un parametre ja sigui fisic, quimic o
microbiologic ha de ser controlat en un PCC per prevenir, eliminar o reduir dins a un
nivell acceptable qualsevol perill que s’oposi a la seguretat de I'aliment.

- Mesura de control: Qualsevol accid o activitat que es pot fer servir per prevenir, reduir
o eliminar un perill significatiu.

- Mesura correctora: Procediments que s’han de seguir quan existeix una desviacio.

- Mesures preventives: S’entén per mesura preventiva qualsevol activitat que es pot
realitzar per prevenir o eliminar un perill per innocuitat dels aliments o per reduir-li-ho
a un nivell acceptable.

- Perill: Agent biologic, quimic o fisic que pot causar malaltia o dany si no es controla.

- Perills significatius: Un perill significatiu es aquell que es probable que es presenti i
gue causara un efecte perjudicial per la salut.

- Pla APPCC: Document escrit basat en els principis de I’APPCC, que indica els passos
que s’han de seguir.

- Prerequisits: Procediments que es refereixen a les condicions de treball prévies a la
instauracié d’un sistema APPCC (pla de neteja, programa de formacié del personal,etc)
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- Punt de control o de vigilancia: Qualsevol pas en els factors de tipus biologic, quimic o
fisic poden ser controlats.

- Punt de control critic: Pas en el que pot ser aplicat un control, que es essencial per
prevenir, eliminar o reduir fins a un nivell acceptable qualsevol perill al que s’exposi la
seguretat dels aliments.

- Vigilancia: Realitzar una seqiiéncia planificada d’observacions i mesures per valorar si
un PCC esta sota control, elaborant un registre precis pel seu us futur en la verificacid
del sistema.

1.3. Fases generals per a I'aplicacié d’'un sistema APPCC

Els establiments alimentaris han de crear, aplicar i mantenir procediments eficagcos de control
per garantir la produccié d’aliments segurs, d’acord amb els principis en els quals es basa el
Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC). Per tal de poder-lo aplicar,
I’establiment alimentari ha de tenir una estructura i uns equipaments adequats i, sobretot, ha
de treballar seguint en tot moment els principis d’higiene i seguretat alimentaria per tal de
poder centrar aquest sistema en el control dels punts critics.

Per altra banda, la formacié del personal de I'establiment en els principis i les aplicacions del
Sistema APPCC és essencial, aixi com, el compliment de la resta de prerequisits que
constitueixen aquest sistema.

El Sistema APPCC s’ha de desenvolupar de forma individual per a cada establiment alimentari
adaptant-lo en tot moment als seus processos i productes, tenint en compte les condicions
d’elaboracio, emmagatzematge, distribucio, etc.

Els principis basics del Codex Alimentarius en que es basa I’APPCC proporcionen la flexibilitat
necessaria per aplicar-se en tots els tipus d’establiments alimentaris, grans o petits, i permeten
tenir en compte el caracter especific dels metodes tradicionals de produccié d’aliments.

Finalment, per a poder aplicar els set principis del Sistema d’APPCC esmentats anteriorment
requereix seguir una seqiiencia logica de fases, que sén les que es descriuen a continuacio:

Creacidé de I'equip de treball d’APPCC.

Descripcio activitats i productes.

Elaboracié del diagrama de flux.

Comprovacié del diagrama de flux.

Analisi de perills i determinacio de les mesures preventives (Principi 1).
Determinacio dels punts de control critic. (Principi 2).

Establiment de limits critics per a cada PCC. (Principi 3).
Establiment d’un sistema de vigilancia per a cada PCC. (Principi 4).
Adopcié de mesures correctores. (Principi 5).

10 Comprovacié del sistema. (Principi 6).

11. Establiment d’un sistema de documentacid i registre. (Principi 7).

LN A WNRE

Totes aquestes fases han de quedar recollides en un document anomenat Pla d’Analisi de
Perills i Punts de Control Critic (Pla d’APPCC).
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1.3.1. Creacié de I'equip de treball d’APPCC

Per a dissenyar i implantar el Sistema d’APPCC en un establiment alimentari es necessitara un
equip multidisciplinari en el qual les persones aportin els coneixements segilients:

a. Coneixements i experiéncia suficient pel que fa al procés productiu i als productes que
es comercialitzen i elaboren, és a dir, en tot moment han de conéixer molt bé “com es
fa” i “que es fa”.

b. Coneixements suficients en matéria de seguretat alimentaria (perills fisics, quimics i
microbiologics) i en tecnologia, associats al procés productiu de I'establiment.

c. Coneixements suficients, tant teorics com practics, per tal de poder aplicar
correctament el Sistema d’APPCC.

El grup de treball haura d’estar liderat en tot moment per un responsable, que sera
I’encarregat d’impulsar totes les accions necessaries per dur a terme el Sistema d’APPCC i,
obviament, tenir el suport de tota la geréncia de I'establiment. El nombre de persones del grup
de treball estara determinat pels recursos humans de I'empresa, en aquest cas, al tractar-se
d’un petit establiment una persona amb coneixements sobre el funcionament de I'empresa,
amb la formacié adequada sobre el sistema d’autocontrol, amb una guia adequada i/o amb
ajut extern, podra dissenyar i aplicar un Sistema d’APPCC per a la seva empresa.

1.3.2. Descripcié d’activitats i productes

Un cop format, I'equip d’APPCC haura d’especificar les activitats que es realitzen en
I’establiment, els productes que es fabriquen i el personal del qual disposa.

L'equip també haura de comptar amb uns planols o croquis de I'establiment amb identificacié
de l'escala utilitzada, on s’identifiquin el tot moment els locals, les instal-lacions i els equips
utilitzats per dur a terme les activitats esmentades anteriorment de I'empresa.

Aixi mateix, s’ha de descriure, de manera detallada, cadascun dels productes alimentaris
resultants de la seva activitat, considerant aspectes com: denominacié del producte,
ingredients, tractaments tecnologics als que s’ha sotmes, etc.

1.3.3. Elaboracié diagrama de flux

Un cop I'equip ja ha escollit el producte o productes alimentaris que seran objecte del Sistema
d’APPCC s’haura de procedir a descriure totes aquelles etapes i processos que es duren a
terme durant el procés productiu mitjangant un diagrama de flux i una descripcié annexa.

S’han elaboraran tants diagrames de flux com siguin necessaris, un per a cada producte, que
aniran acompanyats de la seva corresponent descripcio detallada del procés de produccié dels
productes escollits, tenint en compte: ingredients i processos tecnologics emprats per
I’elaboracié d’aquest.

1.3.4. Comprovacio del diagrama de flux

Quan aquest diagrama de flux és finalitzat, I'’equip d’APPCC haura de comprovar en planta que
realment s’ajusta a la realitat del procés, en el cas de que no fos aixi, s’hauran de realitzar les
modificacions per tal de que s’ajusti a la realitat. Es una fase molt important ja que, un
diagrama de flux no ajustat a la realitat pot provocar que en la fase seglient no tinguem en
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compte tots el perills reals i aixd0 pot provocar que quedi compromesa la innocuitat del
producte analitzat.

1.3.5. Analisi de perills i determinacié de mesures preventives

Un cop comprovat que tots els diagrames de flux sdn prou ajustats arriba la fase d’analitzar
aquests perills i determinar quines podrien ser les mesures preventives per, o bé, eliminar-los
o corregir-los, sempre i quan aquests perills posin en entredit la salubritat de I'aliment durant
el procés productiu. Tot aixo, amb la ferma intencié d’aconseguir evitar aquest perill o reduir-
lo fins a un nivell acceptable.

L’analisi de perills te com a objectiu elaborar una opinid sobre el risc d’un perill determinat
basant-se en el coneixement del producte, el procés productiu i la probabilitat que el perill es
faci efectiu, juntament amb la seva gravetat.

En concret, per analitzar un perill cal tenir en compte, sempre que sigui possible, els factors
seguents:

- La probabilitat que sorgeixin els perills i la gravetat dels seus efectes en relacié amb la
salut.

- L’avaluacio qualitativa i/o quantitativa de la presencia de perills.

- Enel cas de perills microbiologics, les seves condicions de supervivencia o proliferacié.

- La produccié o la persistencia de toxines, substancies quimiques o agents fisics en els
aliments.

- Les condicions que puguin originar o afavorir tots els aspectes esmentats.

Aguest analisi requereix disposar de suficient nivell d’experiéncia i coneixements, ja que la no-
identificacié d’algun perill rellevant en una fase o I'avaluacié incorrecta pot afectar I'eficacia
del sistema i comprometre, per tant, la innocuitat de I'aliment. L’'equip ha de serconscient de
les seves limitacions i sol-licitar ajuda quan convingui.

Cal basar-se en dades técniques i cientifiques (avaluacions del risc d’organismes reconeguts
internacionalment, com ara el Codex Alimentarius o I'Organitzacié Mundial de la Salut, revistes
cientifiques i técniques), dades epidemiologiques, dades recopilades de I’experiéncia de la
mateixa empresa, etc.

L'analisi de perills inclou la identificacié i I'avaluacié dels perills, per determinar si
sénimportants per a la innocuitat de I'aliment en qlestio.

1. Identificacio dels perills

Un cop assentades les bases per les quals I'equip es regira per tal de identificar quins perills
seran considerats importants, s’haura de determinar els perills existents en cada etapa del
procés i les causes que l'originen. Aquesta determinacid és sistematica, i per aixo,els perills els
classificarem en tres grans grups:

Perills fisics

Incorporacié de matéries estranyes a I'aliment que poden causar danys quan es consumeixen,
com, per exemple, trossos de vidre, metalls, plastics, pedres, estelles d’ossos, radioactivitat,
etc. L'equip d’APPCC revisara els ingredients del producte, les operacions o activitats que es
fan a cada etapai els equips que s’utilitzen.
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Perills quimics

Sén els associats a la incorporacid, la formacié o la persisténcia a I'aliment de substancies
guimiques nocives procedents de les matéries primeres o derivades del seu processament
(productes de neteja, plaguicides, metalls pesants, medicaments veterinaris, etc).

Perills microbiologics

Sén els associats a la incorporacio, la preséncia, la supervivencia o la proliferacié d’organismes
vius en 'aliment, com per exemple:

- Microorganismes o les seves toxines: bacteris patogens (Salmonella, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, coagulasa positiva i la seva toxina, etc.), fongs
(aflatoxines d’Aspergillus, etc.) i virus (virus de I’hepatitis A, etc).

- Parasits (larves de triquina, d’anisakis, etc).

- Prions

- Organismes vius: (insectes, rosegadors, artropodes, etc); s’han de tenir en compte,
ja que poden ser portadors de microorganismes i contaminar I'aliment.

2. Avaluacio dels perills

Un cop identificats tots els possibles perills de cada etapa, I'equip d’APPCC ha de procedir a la
seva avaluacié per decidir quins d’aquests perills s’han de plantejar en el Sistema d’APPCC
(perills significatius). Es a dir, s’ha de decidir si un perill concret es significatiu per a la seguretat
del producte (és un perill realment significatiu per a la seguretat del producte?), per tal
d’identificar els que necessariament s’han d’eliminar o reduir a nivells acceptables per produir
un aliment innocu.

Al llarg d’aquesta fase, cada perill potencial s’avalua d’acord amb la seva gravetat'i la
probabilitat que passi. Certs aspectes de la gravetat, com ara el impacte, la magnitud i la
durada de la malaltia, poden ajudar a entendre la seva perillositat per a la salut publica.

Durant I'estudi de cada perill potencial s’ha de considerar I'aliment, el metode de preparacid,
el transport, 'emmagatzematge i les persones que probablement el consumiran, per tal de
determinar com cada un d’aquests factors pot influir en I'aparicio i la gravetat del perill que
esta sota control.

1 . . NN . . .z .
Gravetat: La gravetat és la severitat de les conseqiiéncies degudes a I'exposicié d’un perill.
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3. Determinacio de les mesures preventives

Un cop s’han identificat tots els perills significatius, I'equip d’APPCC ha de continuar per
determinar i enumerar les mesures preventives d’aquests perills. Per poder establir la mesura
o mesures preventives d’un perill és necessari identificar la causa que el pot originar.

Ates que cada perill pot estar originat per una o diverses causes, I'equip d’APPCC ha de decidir,
per a cada perill i per a cadascuna de les seves causes, quines son les mesures preventives que
s’aplicaran.

Les mesures preventives han de ser factibles i viables, han de prevenir o eliminar realment el
peril, o bé, reduir-lo fins a nivells acceptables. Per exemple, detallar les instruccions
d’higienitzacid de la tripa natural, el procediment i la freqlencia de la neteja i la desinfeccié de
les superficies i els estris de treball, etc. Per fer-ho cal tenir en compte:

- Per a cada perill significatiu hi ha d’haver una o mes mesures preventives. Si no es pot
identificar cap mesura preventiva per a un perill significatiu, el procés, I'etapa o el
producte s’haura de modificar per introduir-la.

- En alguns casos es necessaria mes d’una mesura preventiva per evitar un perill
determinat. Per exemple, per prevenir un augment de la contaminacié en una carn
emmagatzemada en cambra frigorifica poden ser necessaries diverses mesures
simultaniament: temperatura correcta de la cambra, condicions d’estiba que evitin el
contacte de les carns amb les parets, neteja correcta de la cambra, etc.

- En altres casos, una mesura preventiva pot evitar o disminuir mes d’un perill. Per
exemple, un tractament d’esterilitzacié o d’higienitzacid pot ser suficient per evitar la
preséncia de microorganismes en el producte final procedents de manipuladors,
superficies, estris de treball, matéria primera, etc.

- Hi ha mesures preventives que es poden adoptar en una etapa diferent a aquella en la
qual es produeix el perill. Per exemple, la Listeria monocytogeneses un perill en el paté
de porc que es presenta en les etapes de recepcié i emmagatzematge de les materies
primeres. En aquest cas, el perill és la presencia del microorganisme i la mesura
preventiva s’aplicara en I'etapa en la qual es faci el tractament térmic.

- Moltes de les mesures preventives poden estar incloses en plans de prerequisits.

1.3.6. Determinacié dels punts de control critic

En cadascuna de les etapes del procés en la que s’hagi pogut identificar I'existencia d’un perill
significativament important per a la integritat del producte i/o del consumidor, es determinara
un procés de control amb 'objectiu de prevenir aquest perill identificat anteriorment, per tal
d’eliminar-lo o reduir-lo fins a un nivell acceptable. En el cas de que I'equip vegi necessaria la
implantacié d’un procediment de vigilancia es considera aquest perill un punt de control critic.

Aquest punt de control critic requerira un control exhaustiu i efica¢ per tal de garantir-ne
I’eliminacié completa o la reduccié d’aquest. Amb aix0, també aconseguirem fixar els controls
en aquelles fases que siguin fonamentals durant el procés i garantirem la seguretat del
producte.

25 |



Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Amb la ferma intencié de que aquests punts critics de control siguin determinats de forma
correcte existeix un arbre de decisions que es pot consultar a la guia docent que trobarem a la
plana web de la Generalitat de Catalunya (2014).

Es important seguir pas a pas aquesta guia per evitar errors en definir correctament quines
seran les etapes que considerarem un punt

de control critic, ja que refiar-se del judici

Existei MEesuUres pr i per a aquest perill? |

d’un mateix pot suposar que definim més

PCC dels que existeixen realment o, pel

NOPCC |

——— contrari, intentar simplificar-ho tant que

definim menys punts de control critic del

qgue tenim

Per evitar aquests errors es seguira pas a

pas l'arbre de decisions que com he

Pot haver-hi una contaminacic o pot augmentar el perill fins a un
nivell inacceptable?

esmentat anteriorment podem trobar a la
- - - plana web de la Generalitat de Catalunya.

-
i nNoPCC |
-

Aquest arbre de decisions, Figura 3,

Una etapa posterior pot eliminar o reduir el perill finsa un nivell COhSISteIX en respondre una sérle de

preguntes, tenint en compte el procés de
boc 1 fabricacio, que ens portaran a definir

correctament quines etapes es poden

Figura 3. Arbre de decisions
considerar un PCC, tenint en compte en tot

moment, que considerarem un PCC, aquells perills existents que poden posar en perill la salut
del consumidor.

1.3.7. Establiment de limits critics per a cada PCC

Un cop determinades quines etapes sén PCC, el pas seglient sera establir quins son els seus
limits critics. Tenint en compte que un limit critic és el valor que marca la frontera entre el que
és acceptable i el que no ho és, quan aquest sigui superat voldra dir que el PCC es trobara fora
de control, i caldra realitzar, les accions oportunes per tal de tornar-lo a tenir sota control, de
forma que, si mantenim aquest PCC dins d’aquests limits critics el podrem considerar un
producte segur, és a dir que per cada PCC poden existir diferents parametres a controlar.

Per tal de definir-los, I’equip d’APPCC ha de conéixer perfectament de quin perill es tracta, les
conseqliencies pot tenir i els factors que el condicionen. Per tant, s’utilitzaran totes les eines o
fonts d’informacié necessaries.

Es molt important que els limits critics estiguin associats a parametres facils i rapids d’observar
i mesurar, per tal de detectar-lo rapid i aplicar la mesura correctora corresponent. En molts
casos son de caracter numeric (temperatura, temps o pH) i en d’altres, en complir certes
directrius anteriorment especificades, comprovades i definides en el Pla d’APPCC, com per
exemple, el compliment de les condicions d’higiene del personal manipulador.
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1.3.8. Establiment d’un sistema de vigilancia per a cada PCC

El pas segiient en el disseny d’un Sistema d’APPCC es establir la metodologia de vigilancia® per
a cada PCC.

La seva finalitat és comprovar si un PCC esta sota control, per tal de detectar a temps si hi ha
una desviacié dels limits critics i poder adoptar les mesures correctores necessaries
immediatament. Sempre que sigui possible, els processos s’han de corregir quan els resultats
de la vigilancia indiquin una tendéncia a la pérdua de control en un PCC, i les correccions s’han
d’efectuar abans que passi la desviacio del limit critic.

1.3.9. Adopcio de mesures correctores

El pas seglient per el correcte disseny d’aquest Sistema d’APPCC consistira en desenvolupar y
redactar totes aquelles mesures correctores,o accions, que es realitzaran en el moment en que
el sistema de vigilancia detecti una desviacié respecte dels limits critics establerts
anteriorment.

Aquestes accions adoptades ens serviran per ajustar el procés abans de que es sobrepassi el
limit critic, i per tant, tornar a la normalitat abans de que el producte quedi afectat. No
obstant, I'equip del sistema d’APPCC haura de preveure en el pla les mesures correctores que
es fara en el cas de que un PCC es desvii dels limits critics establerts.

L'equip haura de desenvolupar de manera especifica aquestes mesures correctores per a cada
PCC per tal de garantir la correccié de la causa de desviacié® i no comercialitzar productes que
puguin ser potencialment perillosos o perjudicials per a la salut. Aixi, en el moment en que es
produeixi la incidéncia el responsable sabra que ha de fer i actuara de manera rapida i efectiva.

1.3.10. Comprovacié del sistema

Els procediments de comprovacié tenen la finalitat de verificar que tot el pla s’aplica tal com
s’ha descrit i constatar que s’eliminen o es redueixen de manera efectiva els perills.

Aquest sistema de comprovacio haura d’estar documentat per escrit en el Pla d’APPCC:

- Procediment
x Que?: Fixa quines sén les mesures de comprovacié que adoptarem, és a dir,
defineix quin és I'objectiu de cada comprovacié.
x  Com?: Indica quina sera la manera de dur a terme la comprovacié que
adoptarem, és a dir, defineix el métode.
X 0On?:Indica el lloc o el punt en el procés on es fa cada comprovacié.

2 Metodologia de vigilancia: Totes aquelles accions que es realitzaran per tal de tenir controlats en tot
moment tots els Punts de Control Critic de cadascun dels nostres productes.

*Correccié de la causa de desviacié. Les accions correctores descrites per a la correccié o I'eliminacié de
la causa que ha provocat la desviacid per assegurar que el procés torni a estar sota control de manera
immediata i evitar que es repeteixi. Exemples: reajustar la temperatura de la cambra, reparar I'avaria o
canviar de proveidor.
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- Freqiiencia

Definira la periodicitat en que es realitzaran cadascuna d’aquestes comprovacions durant el
procés. Per exemple: periodicitat anual, mensual, setmanal, diaria, etc.

- Persona responsable

Es la persona que s’encarregara de que es dugui a terme tot el procediment de comprovacié
del sistema, per tant, sera de vital importancia que aquesta persona tingui els coneixements
tecnics adequats per a desenvolupar aquestes tasques.

1.3.11. Establiment d’un sistema de documentacio i registre

El sistema de documentacid i registre esta constituit pel Pla d’APPCC i pels registres derivats de
la seva execucié. Es el document preparat de conformitat amb els principis del Sistema
d’APPCC, de manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resulten
significatius per a la innocuitat dels aliments en el segment de la cadena alimentaria considerat
[Couto 2008]. Es on s’expliquen, es descriuen i es justifiquen totes i cadascuna de les fases del
sistema, des de la constitucio de I'equip d’APPCC fins al disseny dels registres que es derivin de
la seva aplicacio.

S’ha de conservar a I'establiment amb la data i la signatura del responsable de I'establiment.
Aquesta signatura significa que I'empresa ha acceptat aplicar el pla, el qual ha de tenir un
caracter dinamic i s’ha de datar i signar en l'acceptacid inicial i en les revisions i les
modificacions posteriors.
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CAPITOL 4: PREREQUISITS“Cansaladeria Josep Vila”

1. Pla de netejai desinfeccid

Com ja hem esmentat anteriorment, tots els establiments hauran d’elaborar, o bé contractar, i
aplicar un programa, adequat al seu volum, de neteja i desinfeccié.

L’'objectiu d’aquest pla de neteja i desinfeccio és eliminar o reduir fins a uns limits acceptables
els microorganismes que poden estar presents en les instal-lacions, equips i superficies que
entren en contacte amb els productes alimentaris i els poden contaminar. | per altra banda,
eliminar les restes de productes quimics de neteja i desinfeccié per tal d’evitar que aquests
puguin ser incorporats per error en I'aliment.

En el cas de la “Cansaladeria Josep Vila” hem escollit la opcié més senzilla i operativa, com és el
sistema de fitxes visuals, ja que hem considerat que és el més idoni per a aquest tipus
d’establiment. Aquestes fitxes les col-locarem en les zones que siguin objecte de neteja i
desinfeccid, i hi trobarem detallades les instal-lacions, equips i estris a netejar, aixi com la
freqlieéncia en que es realitzara aquesta neteja i desinfeccid, els productes utilitzats, les dosis,
les temperatures i el procediment. Sera necessari conservar en tot moment les fitxes tecniques
dels productes utilitzats. Per a fer-ho de forma ordenada, dividirem I'establiment (tenint en
compte I'obrador i la parada del mercat) en cinc zones clarament diferenciades i detallades en
el Planol 1 del Annex | :

- Zona 1: Recepcid

Aquesta zona sera on es rebra les canals de porc i tots els ingredients necessaris per a realitzar
el processat del nostre aliment. Dins d’aquesta zona trobarem diverses superficies que sera
molt important mantenir netes i desinfectades, com els prestatges, les parets, la porta de
recepcio, el terra o el sostre.

- Zona 2: Cambres

Aquesta sera basicament la zona d’emmagatzematge, composta principalment per cambres
frigorifiques on hi trobarem tant producte acabat com materies primes. En aquesta zona
trobarem diverses superficies dintre de les cambres que haurem de mantenir en bon estat,
com prestatgeries, terres i parets.

- Zona 3: Sala polivalent

Aquesta zona és la més important de totes, ja que aqui es realitzara gran part del processat de
I'aliment, com pot ser 'esquarterament de la canal, el picat de la carn, la barreja dels diferents
ingredients, I’'embotit i també I'envasament del producte acabat. Es per aixd que és de suma
importancia mantenir les condicions higiéniques adequades per tal de preservar la salubritat
de l'aliment. En aquesta zona, trobarem prestatges, maquinaria, utillatge, taules, a part del
terra, les parets i el sostre.

- Zona 4: Cuina
Aqui podriem estar parlant de la segona zona més important de tot I'establiment, ja que aqui
es realitzaran tots els productes cuinats i cuits que després seran comercialitzats, per tant, sera
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vital que sempre estigui net i desinfectat. En aquesta zona trobarem la marmita, utillatge
(ganivets i altres estris), prestatges, i Obviament, parets, terra i sostre.

- Zona 5: Parada

Aquesta és la zona a on es comercialitzen tots els productes que surten de I'obrador, per tant
ha d’estar en les condicions higiéniques optimes i distribuida de forma que sigui atractiva per
al client. En aquesta zona trobarem maquinaria d’envasament i tallat, utillatge, expositors amb
refrigeracio, terra i sostre.

Abans de comencar la jornada de treball sera molt important comprovar que totes les
superficies, estris i maquines que entraran en contacte amb el producte alimentari estiguin
degudament netes. En cas de no ser aixi, es realitzara I'operacié de neteja i desinfeccio
d’aquella zona que posteriorment sera utilitzada.
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A la Taula 1 podem observar un exemple de les fitxes que s’utilitzaran per saber quines son les
zones i com es realitzara el pla de neteja i desinfeccid per tal de que sigui el més visual i senzill
possible. En aquesta taula podem veure les superficies o instal-lacions a netejar, la freqliéncia,
els productes quimics emprats, la temperatura de I'aigua i el métode d’aplicaciod.

Taula 1. FITXA - EXEMPLE PLA NETEJA | DESINFECCIO

7

D’APLICACIO

£

METODE

TEMPERATURA

DOSIS

PRODUCTE

LY

FREQUENCIA

ZONAI/O
MATERIALS A
NETEJAR
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A la Taula 1.1. podem veure la fitxa del pla de neteja i desinfeccié de la zona 1, corresponent a

la zona de recepcid d’ingredients i materies primeres.

Taula 1.1. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 1
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A la Taula 1.2. podem veure la fitxa del pla de neteja i desinfeccié de la zona 2, corresponent a

dir, la zona d’emmagatzematge.

,

,

6 i conservacio, és a

e

la zona de cambres de refrigeraci

Taula 1.2. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 2
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A la Taula 1.3. podem veure la fitxa del pla de neteja i desinfeccid de la zona3, corresponent a

la sala polivalent.

Taula 1.3. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 3
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VI

Taula 1.3. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 3 (Cont.)
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VI

A la Taula 1.4. podem veure la fitxa del pla de neteja i desinfeccio de la zona 4, corresponent a

la zona de la cuina.

4. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 4
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VI

Taula 1.4. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 4 (Cont.)
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VI

A la Taula 1.5. podem veure la fitxa del pla de neteja i desinfeccio de la zona 5, corresponent a

la parada del mercat on es comercialitzara el producte acabat.

Taula 1.5. FITXA PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 5
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VI

Taula 1.5. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 5 (Cont.)

‘Juepunge engie que Jipueqs3‘y

Jedauqg ds |eldJawod (sn eped ap saudsaq) 3
‘e1a1eq 0/! ||eS844 quie Jedldy'Z 5 SS—0F 94} 490 5 0T Wag1219( eueIg asie||nn
‘engie us a3npoud 2.4p|ossiq’T
‘Juepunge engie que Jipueqsy ‘g 0% 10T Jad
Jedaiq vy nixioa|
: : nixia|| 108 ¥ i (leJogey
ejaleq o/1 ||eSal) quie Jedldy “€ 95 SS — OF IXI d + epeusof [euts) saiopeseuy
‘en8ie ua a1onpoud aup|ossiq o BUEY-IEIE)
1 1°p elelqg
Juawife,| que 3 Pcwmgwuwh_ X
91221U0D Ud Ue)Se anb Jied s3] JeIUOWSDQ'T 00T
‘Juepunge engie que Jipueqsy ‘g O°%H 10T 42d
1eauy 'y nixio (jedoqe|
"e13leq o/1 |[eda.y quie Jedljdy "¢ _ nixia|| 308 % + epeuof |euld) salopejjel
‘en3ie us a1onpoud aip|ossIq g I pcmewqu eueIq
Juawife,| que 3 1u28.u313Qg X
9)9B1U0D Ud UB)Sd anb Jied s3] Jeluowsaq'T 00T
"juepunge engje quie Jip|eqs3 ‘g
. en3ie que
Jedalqy leq , rcﬁumw_c_mw_u (19essiq)
‘e13leq o/1 ||e8a4y quie Jedjdy g 25 S5 —-0F %E—S'T 13uexi2.8u3s3q) 9431s0S
. . |euewlas
sopedwe| Jejuowsaq-g onN)Ig 70S03a

‘engie us anpoud 2.4p|ossiq-T

També hem de tenir en tot moment la fitxa técnica del producte quimic desengreixant que

utilitzarem per a realitzar aquestes tasques de neteja, el nostre establiment utilitza el DEOSOL,
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

e

Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

que és el producte desengreixant que la legislacid vigent exigeix actualment. A la Taula 2 es
detallen els productes quimics emprats per a realitzar aquesta neteja.

Taula 2. FITXA PRODUCTES DE NETEJA

Producte

Aplicacio

Dosis

Utilitzacio

% got per cada

Desinfeccié de superficies.

Lleixiu comercial Manual .
10 litres

Neteja d’estris com ganivets, olles, paelles,

Detergent comercial Manual 10 g per litre | etc.
D Dilucid Desengreixant i desinfectant per neteja de
esengrasante extra SNci i i
”g g Manual 1,5 - 3% amb zones Ia.mb elevada presenaa. de greixos i

DEOSOL aigua superficies en contacte amb I'aliment.

Finalment, un cop registrats els productes emprats i detallat el pla, es realitzara el
corresponent registre del pla de neteja i desinfeccié, com podem observar a la Taula 3. En
aquesta taula es detallara en tot moment el dia i I'hora que s’ha realitzat la neteja, el
responsable que ho ha realitzat, que s’ha netejat i desinfectat i, finalment, quines incidéncies

hi ha hagut i quines mesures correctores s’han dut a terme.
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Taula 3. FITXA— EXEMPLE REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

MES:

%| Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

ZONA

Responsable

Incidencies

Mesures correctores

CORRECTE
INCORRECTE

Firma responsable:
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

A la Taula 3.1. tenim la fitxa de registre del pla de neteja i desinfeccid de la zona de recepcid.

Taula 3.1. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 1

$9.40139.410)J SI3INSI|A

LETRITET JBIT]|

Firma responsable:

d|gesuodsay

MES:

SIAN] XN |1

epeldauIsap
1 12U 312)yJadnNs -
20]| N3s |e $31oNpo.d -

epejoajuIsap
1 BI3U 31d)y4adns -

epelIduIsap
| BI2U 319)y4adns -

epelajuIsap
1 eI3U 31)y4adNS -

epejajuIsap
1 e39U 31P1y4adNS -

18153 uog - sapJanbsa o\ - sapJanbsa o\ - 18159 uog - sapJanbsa o) -
sagieisaid el s}aled enod 94350
0I12d303d
T VNOZ

C

CORRECTE

INCORRECTE
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$9401394409J S3INS9|Al

sapulpnU|

Firma responsable:

9|qesuodsay

Taula 3.2. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 2

C

INCORRECTE
43 |

CORRECTE

A la Taula 3.2. tenim la fitxa de registre del pla de neteja i desinfeccid de la zona de les
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A la Taula 3.3. tenim la fitxa de registre del pla de neteja i desinfeccid de la zona de la sala

polivalent de I'obrador.

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.3. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 3
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.3. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 3

$9401394409J S3INS9|Al

SsaulpnU|

Firma responsable:
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A la Taula 3.4. tenim la fitxa de registre del pla de neteja i desinfeccid de la zona de cuina.

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.4. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 4
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.4. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 4
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.4. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 4
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A la Taula 3.5. tenim la fitxa de registre del pla de neteja i desinfeccid de la zona de la parada

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

del mercat on es comercialitza el producte acabat.

Taula 3.5. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 5
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APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

Taula 3.5. FITXA REGISTRE PLA DE NETEJA | DESINFECCIO ZONA 5
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2. Pla de control d’aigua

Dins de les industries que elaboren productes carnis és molt important la qualitat d’aquesta ja
gue intervindra també durant el processat d’aquest podent afectar la seva salubritat, suposant
un perill de caracter quimic i biologic per al consum huma.

La carencia de clor en l'aigua, que és el desinfectant utilitzat habitualment, pot comportar un
perill de caracter biologic degut a:

- Perdues de clor degut a una deficiéncia en la instal-lacié de 'empresa.

- Degut a que no arriba la concentracio suficient a I'escomesa.

- En cas de disposar de diposit, una mala dosificacié de la concentracié de clor en I'aigua
d’aquest.

Tenint en compte que I'obrador de I'establiment no conté un dipdsit comunitari, siné que en
rep l'aigua de xarxa directament de I'escomesa, ja podem descartar directament una de les
causes de la deficiencia de clor. Per altra banda, i degut a que existeixen riscos de perill
biologic, ens hem d’assegurar que en tot moment I'aigua conté els nivells de clor necessaris i
en el cas de veure’n una deficieéncia trucarem directament a |'autoritat competent del nucli
urba que ens correspongui, en aquest cas, Barcelona.

Per tot el que hem argumentat podem veure que la qualitat de I'aigua és un factor molt
important. Per aix0, tot i ser una aigua subministrada per una xarxa publica, realitzarem
controls periodics per a comprovar la concentracié de clor, concretament, cada dia abans de
iniciar la jornada laboral.

A continuacid, a la Figura 4 presentem de forma esquematica el metode d’aplicacié per a fer
I’analisi del clor lliure, clor combinar i total.
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Llenar ambos tubos Anadir el reactivo Anadir el reactivo

con la muestra de liquido (tubo B). sdlido (ubo B).

agua.
——

Cermrar y mezclar. Esperar el tiempo Colocar sobre la carta
indicado para la cromafica. Desplazar
reaccion. hasta que coincida

el color. 4

Figura 4. Métode d’aplicacié determinacio de clor en I'aigua

En el cas de que en un moment donat els valors no siguin els optims per tal de realitzar les
operacions de processat programades, ens posariem en contacte amb I'empresa
subministradora de I'aigua de la xarxa de la nostra ciutat, en el nostre cas, amb AGBAR, que és
I’encarregada de subministrar aigua a I'area metropolitana de Barcelona.

També és important mantenir un registre de les comprovacions realitzades, com podem veure

ala Taula 4:
Taula 4. REGISTRE CONTROL AIGUA
Data Hora Ra 2?0(:78 de Color Estat

01/02/2014| 7:00 h 0.2 CS/[Z my Towronjo Correcte
02/02/2014| 7:15h | 2 CS/LZ mF Tawonjo Correcte
03/02/2014 | 6:30 b 0.2 cl?/lz mg Towronjou Covrecte
04/02/2014 | 6:43 W 0.2 cl?/lz mg Towronjou Covrecte
05/02/2014 | 7:05 W 0.2 cl?/lz mg Towronjou Covrecte

*Métode extret del cataleg de la web: http://www.ictsl.net
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Afortunadament, per tal de poder fer un control d’aigua es vénen tests practics i de senzilla
aplicacié, basicament amb escala de colors, que ens permeten determinar els valors
aproximats de clor sense la necessitat d’haver de fer una analitica de 'aigua.

A la Taula 5, podem veure la fitxa de registre del producte que utilitzem per fer aquest control
d’aigua:

Taula 5. REGISTRE TEST CLOR

Valors

Producte Meétode d’aplicacié Rang
correctes

1.0mplir els dos recipients amb aigua de
I'aixeta.
2.Afegir reactiu liquid (tub A).
3.Afegir reactiu solid (tub B).
V|Sggg;.0R 4.Tancar tubs i agitar. 0,1-2,0mgCly/L | 0,2-0,4 mgCl,/L
5.Esperar el temps indicat perqué es dugui a
terme la reaccio.
6.Colocar sobre la carta cromatica fins que
coincideixi el color.

3. Pla de manteniment d’instal-lacions, equips i estris

En el cas de Cansaladeria Josep Vila, com en moltes altres cansaladeries tradicionals, tot el
tema de manteniment d’equips o maquines sol ser realitzat periodicament per I'empresa que
els va subministrar I'equip, que fara les comprovacions pertinents. En aquest cas, |'Unica
informacié que realment és important que I'establiment tingui registrada son les dades de
I’empresa encarregada d’aquest manteniment periodic, o fins i tot, un registre amb les dates i
accions realitzades.

Com ja hem dit, és important tenir el registre de I'empresa encarregada d’aquesta
manteniment, amb totes les seves dades. A la Taula 6 podem veure la fitxa de registre amb
totes aquestes dades:

Taula 6. REGISTRE EMPRESA MANTENIMENT

DADES EMPRESA
Nom empresa SCALESAT, S.L.
Teléfon 9332396 90
Fax 933239691
Adreca C/ Comte Borrell 189, Local 1, 08015 Barcelona
CIF B-63022552
Correu electronic -

A la Taula 7, podem veure la taula del registre del control periodic de manteniment i les
accions realitzades:

> Dades extretes del manual d’utilitzacié de VISOCOLOR ECO
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Taula 7. FITXA REGISTRE DE MANTENIMENT

Data (anual) Estat maquina Manteniment

05/03/2013 C X I O Canvi d’oli

05/06/2013 C X I O Canvi d’oli

05/09/2013 C X I O Canvi doli

05/12/2013 C X I O Canvi doli
Incidéncies Mesures correctores

Firma responsable:
CORRECTE C

INCORRECTE]| |

En el cas de que sorgeixi qualsevol problema referent a la maquinaria (pérdua d’oli, parada
sobtada, sorolls estranys, etc.) I'operari que la en aquell moment I'estigui utilitzant informara
d’'immediat al responsable o es posara en contacte amb I'empresa de manteniment.
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4. Pla de control de plagues

El control de plagues és, com ja hem comentat en la memoria, un dels controls més importants
ja que a qualsevol espai a on hi hagi una manipulacié d’aliments i una temperatura optima,
sera molt facil que les plagues apareguin i acabin sent una causa d’infeccio.

Per aixo en totes les empreses agroalimentaries es fa un control de plagues. En moltes
empreses aquest control el realitza un responsable de la mateixa empresa, pero en cas de les
petites o mitjanes empreses, com la Cansaladeria Josep Vila, es sol fer mitjancant la
contractacié d’'una empresa especialitzada en aquest control i que ens fara periodicament un
control de plagues i en cas de |'aparicid d’alguna realitzara les accions necessaries per tal
d’extingir la plaga.

Dit aix0, realitzarem el mateix procediment que hem fet abans, és a dir, tindrem un registre de
I’empresa encarregada del pla de control de plagues i una fitxa de registre amb les dates i les
accions que es realitzin en els controls periodics fets per I'empresa contractada.

A la Taula 8, podem veure la fitxa de registre amb les dades de I'empresa contractada que
realitzara el control de plagues:

Taula 8. REGISTRE EMPRESA CONTROL DE PLAGUES

DADES EMPRESA
Nom empresa CONTROL DE PLAGAS BARCELONA, S.L.
Teléfon 93440 39 34
Fax 93440 39 34
Adreca C/ Torrent de les flors 148, 08024 Barcelona
NIF B-64891971
Persona encarregada | Sr. Roberto Gomez
Correu electronic rgomez@bcnplagas.com

| en segon lloc, a la Taula 9, tenim la fitxa del registre del registre del control peridodic de
manteniment i les accions realitzades:
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Taula 9. FITXA REGISTRE CONTROL DE PLAGUES

Periode Estat instal-lacions Accions de control
05/03/2013 C X | O Control visual
05/06/2013 C X | O Control visual
05/09/2013 C X | O Control visual
05/12/2013 CX | O Control visual

Incidéncies Mesures correctores

Firma responsable:
CORRECTE C

INCORRECTE]| |

En el cas de que un treballador detecti la preséncia d’artropodes i/o rosegadors (restes
d’excrements, zones rosegades, etc.) informara d’'immediat al responsable o es posara en
contacte amb I'empresa de control de plagues.
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5. Pla de control de proveidors

Aquest control de proveidors ens servira per a saber en tot moment qui ens porta la materia
prima, mitjancant un llistat de proveidors. També, per a establir les nostres condicions de
compra, per tal de garantir que les condicions de la mercaderia que hem rebut siguin les
adequades amb la ferma intencié de preservar la salubritat de I'aliment, i que, per tant, no
pugui esdevenir un font de contaminacié per altres productes.

En aquest control de proveidors tindrem en compte tant envasos, com additius, com matéria
prima. Tots aquests proveidors hauran d’estar avaluats, acceptats i homologats. Per dur a
terme aquest control és fonamental tenir:

- Llistat actualitzat de proveidors amb totes les seves dades identificatives, el Registre
Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris de Catalunya (RSIPAC), el Registre General
Sanitari d’Aliments (RSA o RSG) i/o altres registres que tingui I'empresa en qlestid, i
obviament, el producte que ens subministra.

- Les especificacions de cada producte; temperatura d’arribada, condicions higieniques,
documentacié (albara, CMR®, tragabilitat, etc.), criteris microbiologics (si son necessaris) i
les especificacions de I’envas, etiqueta i transport.

- Les especificacions d’actuacié en el cas de que el material recepcionat no sigui el correcte,
0 no estigui en bon estat.

5.1. Llistat de proveidors

En aquest apartat, es realitzaren diferents registres per tal de tenir en tot moment tota
aquesta informacid. Primer de tot, com podem veure a la Figura 5, tindrem el llistat de tots
aquells proveidors que ens subministrin qualsevol material alimentari (materia prima,
additius,...) o que estigui en contacte amb aquest (envasos, caixes,...).

® CMR: Carta de Porte por Carretera, conveni subscrit a Ginebra el 19 de maig de 1965 i acceptat a
Espanya des de 1974, el qual s’aplica a tot aquell transport de carreteres en el que hi hagi intercanvi
comercial entre paisos diferents.
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Figura 5. LLISTAT DE PROVEIDORS

REGISTRE

W

LLISTAT DE PROVEIDORS

Data ultima actualitzacio:
01/01/2014

DADES EMPRESA
Nom empresa ESCORXADOR FRIGORIFIC AVINYO, S.A.
Teléfon 938387061
Fax 93 838 74 06
Adrega Ctra. de Prats de Lluganeés km. 53,5, 08279 Avinyd (Barcelona)
CIF A08657017
Num. Registre Sanitari | £S-10.01204-B CE
Representant Sr. Alonso
Teléfon de contacte 9349031 14
Correu electronic mpuigdellivol@avinyo.net
SUBMINISTRA: Proveidor principal de canal de porc

DADES EMPRESA

Nom empresa PAULINO CID, S.L.
Teléfon 93346 05 73
CIF B-59919852
Correu electronic -
Representant Sr. lvdn

SUBMINISTRA: Proveidor ocasional
DADES EMPRESA
Nom empresa LA SELVA Joaquim Alberti, S.A.
Teléfon 934334840
Fax 972 46 06 62
Adreca Can Pou s/n, 17457 Campllong (Girona)
CIF A-17018052
Representant Anselm Ldpez

Correu electronic

SUBMINISTRA:

Peces de porc
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Figura 5. LLISTAT DE PROVEIDORS (Cont.)

DADES EMPRESA
Nom empresa PERNILS GASCH, S.L.
Teléfon 933114907
Fax 933114907
Adreca C/Malats 125, 08030 Barcelona
CIF B-61572137
Representant Sr. Sancho
Teléfon de contacte | 616452677
Correu electronic -
SUBMINISTRA: Proveidor de productes ibérics
DADES EMPRESA
Nom empresa TEODORO GARCIA, S.A.
Teléfon 936372916
Fax 936377391
Adreca C/ del ferrocarril s/n, 08840 Viladecans (Barcelona)
CIF A-08332322
Correu electronic info@grupotgt.es
SUBMINISTRA: Proveidor de formatges
DADES EMPRESA
Nom empresa ESCORXADOR FRIGORIFIC DEL GES, S.1.
Teléefon 938592711
Fax -
Adreca C/ Serrallonga s/n, 08571 Sant Viceng de Torellé (Barcelona)
CIF A-08828303
Correu electronic vendes@mafrigescom
Representant Sr. Ricard Pujols
Teléfon de contacte | 93442 04 59
SUBMINISTRA: Proveidor ocasional
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Figura 5. LLISTAT DE PROVEIDORS (Cont.)

DADES EMPRESA
Nom empresa KREADITIF, S.L.
Telefon 938125460
Fax 938125461
Adreca C/ Serrallers 4, 08551 Tona (Barcelona)
CIF B-65167207
Correu electronic rafel@kreaditif.com
Representant Rafael Colomer
Teléfon de contacte | 649477377

SUBMINISTRA:

Proveidor d’espécies i additius

DADES EMPRESA
Nom empresa TEIXIDOR, S.L.
Teléfon 9387412 00
Fax 938731402
Adreca C/ Circumval-lacio 108-110, 08240 Manresa
CIF B-65936213

Correu electronic

especies@teixidor.com

Representant

Sr. Josep Beascoechea

Teléfon de contacte

60045 86 12

SUBMINISTRA:

Proveidor principal d’espécies

DADES EMPRESA
Nom empresa BOLSAS DE PLASTICO DE CATALUNYA, S.L.
Teléefon 936532112
Fax 93 682 30 65
Adreca Ctra. de Martorell km.599, 08740 St. Andreu de la Barca (Barcelona)
CIF A-08828303
Correu electronic bolsascatalunya59@gmail.com
Representant Sr. Justo
Teléfon de contacte | 677458 464

SUBMINISTRA:

Proveidor de bosses i derivats.
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5.2. Especificacions de compra del producte

Com ja hem comentat anteriorment, també tindrem un registre les especificacions de compra
dels productes que compra de les canals de porc que comprarem als proveidors per realitzar el
processat, com podem veure a la Figura 6, on es detallen les especificacions de compra de la
canal de porc. | seguidament, a la Figura 7, podem veure les especificacions de compra de
I’establiment dels ingredients i/o additius.
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Figura 6. ESPECIFICACIONS DE COMPRA CANAL DE PORC
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REGISTRE

0 ESPECIFICACIONS DE COMPRA CANAL DE PORC

PROVEIDOR

Nom

Adreca

NUm. Registre Sanitari

Teléfon de contacte

PRODUCTE SUMINISTRAT | ORIGEN

Tipus de producte

Canal de porc

Pes de la canal

Sacrifici

Hora i condicions d’aquest.

Escorxador

CARACTERISTIQUES FiSIQUES | ORGANOLEPTIQUES

pH

Temperatura optima <7

Dies des de sacrifici

Cremades per fred Absencia.

Aspecte Sense restes de bruticia i sense hematomes.
Color Caracteristic de la canal de porc que es tracti.
Textura Caracteristica de la canal de porc que es tracti.
Olor Caracteristica de la canal de porc que es tracti.

ALTRES REQUERIMENTS

Denominacio

Data de sacrifici

Etiquetat

Complira amb la norma general i especifica d’etiquetat.

Numero canal

Especificacions microbiologiques

Haura de cumplir les caracteristiques seglients:
Aerdbis mesofils: < 10° ufc/g

Enterobacteries i E. Coli: < 10° ufc/g
Salmonella i Listeria monocytogenes:: Abséncia/25 g

Conforme proveidor:

Conforme Cansaladeria Josep Vila:
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Figura 7. ESPECIFICACIONS DE COMPRA D’INGREDIENTS | ADDITIUS

REGISTRE

ESPECIFICACIONS DE COMPRA INGREDIENTS | ADDITIUS

W

PROVEIDOR

Nom

Adrecga

Teléfon de contacte

Certificacions

CONDICIONS D’ENTREGA

Vehicle d’entrega

En correctes condicions de conservacio i neteja.

Manipulacié producte

Sera tractat amb cura durant la carrega i la descarrega.

Condicions d’entrega

Es realitzara al dia i a la hora acordats.

Albara

Obligatori

Especificacions microbiologiques Segons legislacid vigent

CONDICIONS PRODUCTE SUMINISTRAT

Tipus de producte

Temperatura d’entrega <7°C

Etiquetat El producte complira amb la norma general i especifica d’etiquetat.
Cossos extranys Abséncia.

Bruticia i insectes Absencia.

Aspecte Caracteristic del producte subministrat.
Color Caracteristic del producte subministrat.
Olor Caracteristica del producte subministrat.

ALTRES REQUERIMENTS

Envas Hermetic i impermeable. i no presntara trencaments ni perforacions.
Chofer Correctament identificat i uniformat. No menjar ni fumar a les instal-lacions.
No s’acceptara, sota cap concepte, el transport del producte conjuntament amb altres
Altres materies no alimentaries, o bé, amb d’altres productes alimentaris dels quals, les
epecificacions de conservacié siguin incompatibles.

Conforme proveidor:

Conforme Cansaladeria Josep Vila:
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5.3. Actuacio i accions en cas d’incompliment de les especificacions

Un cop tenim tota aquesta informacié hem de tenir en compte que és el que farem en el cas
de que un producte entregat per el nostre proveidor no acompleixi les especificacions de
compra marcades, és a dir, haurem d’establir les accions que es realitzaran en cas
d’incompliment d’aquestes especificacions.

Per fer-ho correctament, primer de tot, haurem de definir la gravetat del incompliment de
I’especificacié definida anteriorment en tres grups: LLEU, GREU o MOLT GREU; i després definir
les mesures correctores que s’hi aplicaran:

- LLEU: S’acceptara la mercaderia pero s’avisara telefonicament al proveidor en qlestié per
informar de la disconformitat. Exemple: Canal de porc a temperatura en el limit tolerable.

- GREU: No s’acceptara la mercaderia, s’avisara telefonicament i per escrit al proveidor en
glestié per informar de la disconformitat i, obviament, es retornara el producte. Exemple:
Producte que presenta clars simptomes de degradacidé, producte a una temperatura
superior del limit acceptat, etc.

Amb les incidéncies considerades lleus i greus s’adjuntara un informe de NO CONFORMITAT al
proveidor, a on s’explicara de forma detallada la incidencia que s’ha pogut donar i les mesures
gue I'empresa realitzara a conseqliencia d’aquesta no conformitat. A la Figura 8 podem veure
I’'exemple de informe de NO CONFORMITAT que s’entregara al proveidor en el cas de que la
mercaderia entregada no sigui conforme amb les especificacions marcades en l'apartat
anterior.

Per dur el recompte d’aquestes incidéncies sera necessari tenir un Registre d’Incidencies, com
podem veure a la Taula 10, a on s’hi contemplin totes aquestes i la seva gravetat. En el cas
d’una acumulacié de cert nimero de incidencies (tres incidéncies greus en un any) d’un mateix
proveidor, es procedira a canviar per un de nou.
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Figura 6. INFORME DE NO CONFORMITAT AL PROVEIDOR

REGISTRE

0 INFORME DE NO CONFORMITAT AL PROVEIDOR

Empresa emisora

Persona responsable

Data de la incidencia

PROVEIDOR

Producte/procés no conforme

Numero de Lot

DESCRIPCIO DE LA NO CONFORMITAT (a completar per la persona responsable)

ACCIONS

Requereix devolucid de la mercaderia

Quantitat a retornar en cas afirmatiu

ACCIONS CORRECTORES/PREVENTIVES PROPOSADES (Completar obligatdriament el proveidor)

Accions que es duen a terme per tal d’eliminar les causes d’una falta de conformitat, defecte o
qualsevol altre situacio indesitjable, per prevenir la seva repeticio.

Conforme proveidor:

Conforme Cansaladeria Josep Vila:
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Taula 10. REGISTRE INCIDENCIES PROVEIDORS

A

Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

Data

Gravetat

Descripcid incidencia

Firma responsable
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6. Pla de formacio i capacitacio del personal

Degut a que el Pla de Bones Practiques d’Higiene va molt lligat al Pla de Formacio, i amb la
ferma intencio de simplificar el Pla de Prerequisits, I'equip d’APPCC va decidir definir aquests
dos apartats en un mateix capitol que rep el nom de Pla de formacio i capacitacié del
personal.

El Pla de bones practiques d’higiene es basa principalment en un conjunt de mesures de
control referides a la higiene del personal de manipulacié per tal de prevenir, eliminar o reduir
els perills que existeixen degut a la manipulacié d’aliments, tant si sén fisics, quimics o
microbiologics, que poden afectar al consumidor. Les bones practiques d’higiene es divideixen
en quatre grans apartats que ja hem comentat anteriorment:

1. Practiques d'higiene referents al "saber estar" o utilitzacié per a cada operacio de les
zones mes adients de 'obrador.

2. Pautes d'higiene referides al "saber ser" o practiques d'higiene personal.

3. Practiques basades en el "saber fer" o practiques d'higiene referents a les diferents
operacions que conformen els processos d’elaboracié.

4. Registre de revisio de la correcta aplicacio de les practiques d'higiene.

Per altre banda el Pla de formacid té per objecte localitzar i modificar mals habits adquirits pels
manipuladors per tal de crear-ne de nous de forma que, el treballador pugui realitzar les seves
funcions diariament sense suposar un perill de contaminacié de I'aliment. Per aix0, esta tant
relacionat amb el Pla de bones practiques d’higiene, ja que un cop implantat, mitjancant una
formacio prévia, el manipulador interioritzara aquestes practiques i les realitzara de forma
automatica i sistematica, fent aixi, que es redueixi el perill de contaminacié en el procés de
manipulacio.

Per tal d’aconseguir que aixd sigui possible, tots els treballadors realitzaran un formacié
periodica amb 'autoritat competent que la realitzi, en el nostre cas, el “Gremi Provincial de
Cansaladers i Xarcuters de Barcelona”, que s’encarregara de la formacié en matéria de
manipulacié d’aliments dels nostres treballadors, aixi com de dotar a l'establiment de Ia
informacié necessaria en quant a noves practiques de manipulacié i/o higiene de les
legislacions corresponents que siguin actualitzades.

A la Figura 9, podem veure un exemple d’'un Programa de Formacié que dura a terme el
“Gremi Provincial de Cansaladers i Xarcuters de Barcelona“mitjancant una circular
informativa del curs.
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Figura 9. PROGRAMA | CIRCULAR INFORMATIVA DE LA FORMACIO
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desenvolupament dels
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passiniss canwvis
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LA MILLOR BOTIGA DEL
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Els cursos de I'Escola per al 2014

Fropostes xarcuteres per Sant Joan i reveilles d'esfiv

Presentacic del curs

Des de la primavera a la fardor, en especial els mesos d'estiv, |'organitzacic
de pefits esdeveniments familiars, sopars d'amics, reveflles, etc., &5 coda
cop mes habitual en la nostra societat. Ek cansaladers | xarcuters hi tenim
una bona possioiitat d'enfrar en aguests esdeveniments | aid clofr noves
vies de negoci.

Confinguts

Caractensfiques comunes d'aquest fipus de celebracions.

Com idear un pefit bufet de revetla i la seva presenfacio.

L'embalatge a oferri la seva presentocic.

La informacic de producte | adverténcies sanitares cap al nosire client.
Presentacions a base de pefitz talls atracfius d'emioctits | formatge:, gofets
d'amanides, broteetes fredes | calenfes, “pepitcs al moment”, “fgjitas” per
microones, casscletes, bases per montaditos, sodoefs... | alguna cosa més
ldee: per a presentacions. .

Professor: JUARN FERMANDO MICO. Artesa Cansalader-Xarcuter.

Data de celebracio: 3 de juny de 2014, de 1600 a 2000 h

Infreduccid a l'ardesania alimentaria en camisseria-cansaladeria-
warcutena

Criters basics per al coneixement dek productes, els fonaments fecnoldgics
d'elakboracic i ' organitzacio dels processos de trelpall als esfakiments.

Curs reconegut pel Deparfament d’ Agriculiura, Aimentacio | Medi Matueal
pera I'obtencio de la carta d'arfesa alimeniari.

Crbjectius:

1. Facilitar la nfomacio basica sobre les caractensfigues de I'ofici de
carnisser-cansaladerxarcuter en vistes a I"'obtencio de la carta
d'artesa alimentan.

2. Revisioiactualfzocio de les pautes | ek critens d'elaboracio
d'emipotits en un establiment de cansaladeno-xarcuiena arfesana.

MOTA: Durant el curs no es faran practiques d'obrador!

Dirigit a: Professionals de la camisseria-consaladena-sarcutena en activ que
vulguin obtenir la carta d'artesa aimentar.
Professionals en activ que vulguin actualizar conexements
generals en cansaladefa-marcuteria.

Professor: JOSEP DOLCET.

Data de celebracio: 30 de juny, 1, 2, 7 i 8 de juliol de 2014, de14,00 o 20,00R.

NOVA CONVOC ATORIA:
CURS DE MANIPULADORS D'AUMENTS: DILLUNS 246 DE MAIG A LES 16h.

Les fitwes (mefodoloegia, objectivs, efc.) dels diferents cursos les podrew
consultar a la paging web del Gremi: www.gremicam.caf.

68 |

TALUNYA



W*\:,: Escola Superior d'Agricultura
“zus’| de Barcelona

APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA” @

En quant a l'establiment, utilitzara totes les seves eines per tal de fer assistir als seus
manipuladors als cursos obligatoris que realitzi el Gremi corresponent i per aixd, comptara
amb un Registre d’assisténcia obligatoria a aquests cursos i un altre Registre d’assisténcia
voluntaria per aquells manipuladors que vulguin ampliar els seus coneixements, com podem
veure a les Taules 11 i 12, on s’especifica el tipus de curs realitzat, la data, i el nom del

treballador.
Taula 11. REGISTRE ASSISTENCIA OBLIGATORIA
LLISTAT ASSISTENTS FORMACIO OBLIGATORIA
CURS DE BONES PRACTIQUES | MANIPULACIO D’ALIMENTS
DATA: GREMI PROVINCIAL DE CANSALADERS |

XARCUTERS DE BARCELONA

NOM | COGNOMS FIRMA
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Taula 12. REGISTRE ASSISTENCIA VOLUNTARIA

LLISTAT ASSISTENTS FORMACIO OPTATIVA

CURS DE NOUS METODES D’ENVASAMENT

DATA: GREMI PROVINCIAL DE  CANSALADERS |
) XARCUTERS DE BARCELONA

NOM I COGNOMS FIRMA

En el cas de que un treballador no assisteixi a un curs obligatori, I'empresa informara a aquest
treballador de l'obligatorietat del curs i també de la seva assistencia per tal de poder-lo
realitzar el més aviat possible. Tot i aixi, si el treballador segueix sense voler assistir al curs
esmentat, 'empresa prendra mesures més drastiques amb el manipulador.
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7. Pla de temperatures

Com ja hem comentat anteriorment, la temperatura esdevindra un dels factors més
importants dins de tot el processat de I'aliment, és per aixd que és vital tenir un control
d’aquesta durant les etapes d’emmagatzematge i de manipulacié dins de la sala polivalent, a
on es realitzara la major part del processat dels productes seleccionats.

Tenint en compte aquests punts realitzarem un control periodic de les temperatures amb el
seu registre corresponent per tal d’assegurar que tots els aliments sén tractats dins les
condicions idonies per evitar contaminacions.

Per tal de fer-ho correctament haurem de tenir un llistat de les cambres i les sales que
intervenen per tal de tenir constancia de la temperatura idonia, com podem observar a la
Taula 13.

Taula 13. LLISTAT DE SALES | CAMBRES

LLISTAT DE SALES | CAMBRES

CODI DESCRIPCIO TEMPERATURA HUMITAT
LOC.001 Zona de recepcié mercaderies <12°C -
LOC.002 Sala Polivalent <12¢°C -
LOC.003 Sala d’elaboracié (cuina) <12°C -
CAM.001 Cambra de conservacié 1 0-5¢C -
CAM.002 Cambra de conservacié 2 0-5¢C -
CAM.003 Cambra d’assecat 18 - 22°C 70 - 85%

Posteriorment, un cop registrades totes les cambres i sales presents en I'establiment,
procedirem a realitzar un registre de control de temperatures, com podem observar a la Figura
10.

En el cas que de I'aparicié d’alguna anomalia en les temperatures registrades, |'establiment es
posara en contacte amb I'empresa instal-ladora per tal de reparar I'averia el més aviat possible
per tenir els productes en les condicions optimes de temperatura.
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CAPITOL 5: APLICACIO SISTEMA APPCC a Cansaladeria Josep Vila”

1. APPCC “Cansaladeria Josep Vila”

1.1. Equip de implantacié del sistema APPCC

Com ja varem comentar anteriorment, 'equip APPCC ha d’estar format per un grup de

persones, les quals, puguin aportar grans coneixements tant en el procés productiu que es du

a terme en aquest establiment, com en matéria de seguretat alimentaria. Aquest grup haura

de ser liderat per un encarregat que sera el que tindra la funcié d’impulsar totes les accions

que s’hagin de realitzar per tal de implantar correctament el Sistema d’APPCC [Altolaguirre

2011].

A la Taula 14podem veure els membres que formaran part de I'equip APPCC i el seu carrec

dins d’aquest equip.

Taula 14. EQUIP DE IMPLANTACIO DEL SISTEMA APPCC

EQUIP APPCC

NOM

CARREC

Ferran Borderia Rabassa

Responsable Sistema APPCC

Jordi Vila Ubach

Operari de planta

Josep Vila Gili

Propietari establiment

1.2. Descripcio d’activitats i productes

En aquest apartat es fara un descripcid exhaustiva de tot el procés productiu dels productes

seleccionat anteriorment, és a dir, la xistorra, la botifarra, el llom cru i I'adobat. Aquesta

descripcid és fa mitjancant unes fitxes tecniques que descriuen el procés que s’ha realitzat i els

ingredients utilitzats per tal de fer-ho, com s’observa a la Figura 11.
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Figura 11. EXEMPLE FITXA TECNICA

FITXA TECNICA

0 Botifarra fresca

DADES DEL PRODUCTE

Ingredients: Carn de porg, sal, pebre, sucre,
dextrosa, conservant E-221 (sulfit sodic),
conservant E-301 (ascorbat sodic), acidulant
E-331ii (citrat trisodic), colorant E-120
(cochinilla).

Pes net: 180-200 g

Caducitat: 3-5 dies

Envas: Sense envasar

CARACTERISTIQUES DEL PRODUCTE

OGM: No conté organismes Caracteristiques Caracteristiques fisico-

geneticament modificats. microbiologiques quimiques

Al-lergens: Sulfits E.Coli < 5-10% ufc/g Greix: 11-13%

lonitzacié: Aquest producte no | Salmonella spp abséncia en | Proteines: 15-19%

ha estat sotmés a cap procés 1 g de producte. Humitat: 65-69%

d’ionitzacié Col-lagen: 1,2-1,5%
DADES ETIQUETAT

Informacid en la parada del mercat dels ingredients que conté el producte seguint la legislacid
vigent.

OBSERVACIONS
Revisat per: Aprovat per:
Firma i data de revisio Firma i data d’aprovacio
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1.3. Elaboracio diagrama de flux dels productes seleccionats

Com ja hem comentat anteriorment, primer es va procedir a 'eleccié del productes sobre els
quals s’aplicara el Sistema d’APPCC, la botifarra, el llom fresc i adobat i la xistorra. En aquesta
etapa, I'equip d’APPCC, procedira a descriure totes i cadascuna de les etapes del procés
productiu d’aquests productes mitjancant un diagrama de flux.

A continuacié podem veure els diagrames de flux dels tres productes seleccionats a on es
detalla tot el procés productiu, com per exemple, a la Figura 12, on podem veure el diagrama
de flux corresponent a la botifarra fresca.

Figura 12. DIAGRAMA DE FLUX BOTIFARRA FRESCA

e

" Control TeC: < 72C i———>| RECEPCIO CANAL DE PORC

' Eleccid part a utilitzar: :
i Espatlla i panxeta. :
i

ESPECEJAMENT CANAL <

i TeC: <12°C !
TROSSEJAT
e ; PICAT
! Addici 15% d’aigua J R
 freda durant elbarrejat. ' Mescladora de pales(2-3 min): !
é Control TeC: £129C —_> BARREIA < ' Carn de porc + conservant de cru :
é Tripa natural de porc : —>| EMBUTIT \L
\l/ Conservant de cru
REPOSAT v sal

formrmrmrmrmrmimimimioioioioio ; \l/ v Pebre
' Cambra frigorifica i .
! & \——>| REFRIGERACIO Y’ Sucre
1 Control T2C: 0-52C i v Dextrosa
P ST ; \l/ v' Conservant E-221: Sulfit sddic
 Expositors parada ——>| COMERCIALITZACIO v Antioxidant E-301: Ascorbat
1 Control T2C: 0-52C i sodic

v Acidulant E-331ii: Citrat

trisodic
v Colorant E-120: Cochinilla
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A la Figura 13 es detalla el diagrama de flux del llom, i seguidament a la Figura 14, el diagrama
de flux del llom adobat que es fan dins de I'obrador de I'establiment en el qual realitzarem el
Sistema d’APPCC.

Figura 13. DIAGRAMA DE FLUX LLOM

R - _ -
| ControlTeC:s7eC RECEPCIO CANALDE PORC

e mmmm ! P T T 7
. Especejamentcanali !
- !
. ! eleccio part a utilitzar:
PREPARACIODELA CARN ! !
! Llom de porc. [

|
| TeC: <12eC :

DESOSSAT

' Cambra frigorifica
|
i Control T2C: 0-52C

—| REFRIGERACIO

| Expositors parada : . .
[ i— COMERCIALITZACIO
i Control T2C: 0-58C ;
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Figura 14. DIAGRAMA DE FLUX LLOM ADOBAT
RECEPCIO CANAL DE PORC
PREPARACIO DE LA CARN PREPARACIO ADOB
S
30 min. en bombo giratori |
i de maceracio amb aigua, : DESOSSAT
' sal (5g/kg llom}, all en pols :
1 - - |
| deshidratat (1g/kg) | MESCLA
| conservantdecru (Sg/kg !
| h
\ llom) al 75 % de buit. S ADOBAT
i |
S, S— .
e .: ! E Ebr’e i
' 1 dia en bombo de || REPOSATLLOM 8P |
i . - vermellioli
| maceracio aturat ! L !
e ! ' d'olivafinsa |
: .
SRS : ' obtenirpasta |
[P |
i Impregnarla =L EMBETUMAR | homogénia. |
! superficiedel ! CTTTTT N
! 1 T T T TE T -
' llom amb | | Expositorsparada |
| fadobde COMERCIALITZAR | Control T2C: 0-56C |
| pebrevermell T
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Finalment, a la Figura 15, podem veure el diagrama de flux d’elaboracié del darrer producte
seleccionat, la xistorra.

Figura 15. DIAGRAMA DE FLUX DE LA XISTORRA

RECEPCIO CANAL DE PORC [m s mmmmmmmmmmmmo s
' Especejament canal i

i eleccid part a utilitzar:
PREPARACIO DE LACARN  |<—— Partgreixosa: panxeta,
espatlla i papada.

TeC: £12°C

TROCEJAT

PICAT

Addicié 5-10% d’aigua
freda durant el barrejat. :
Control TeC: £122C —>| BARREIAT | <

Mescladora de pales (2-3 min):

Part greixosa + conservant chistorra

é Tripa natural de porc ——>| EMBUTIT \[
T ' Conservant chistorra (60g/kg massa)
............................... / Sal
Oreig xistorra en cambra }% ASSECAT Dextrina
24 hores ! Lactosa

Proteina de llet

Emulgent E- 450
Potenciador de sabor E-621
Antioxidant: E-301
Conservant: E-250
Colorant E-120

Pimentdn de “la vera”

Control HR: 70-80%

Control TC: 202C [

AN N N N N N N NN

é Expositors parada !
i Control TeC: 0-52C i

COMERCIALITZAR

Especies naturals
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1.4. Determinacid dels punts de control critic

Un cop arribats a aquesta fase, I'equip ja posseeix al seu abast tota la informacié necessaria
per a comengar a determinar tots els possibles perills que hi poden haver en cadascuna de les
etapes dels productes seleccionats, sempre i quan, tenint en compte que aquests, puguin
suposar un perill o risc per a la salut del consumidor.

El perill o punt critic sera aquell que pugui afectar a la salubritat de I’aliment durant el procés
productiu. Si s’aconsegueix determinar o analitzar aquest perill, en una etapa posterior, es
procedira a establir unes mesures preventives per tal d’eliminar, evitar o reduir a un nivell
acceptable aquest perill.

1.4.1. Determinacié PCC “Botifarra fresca”

A continuacié, a la Taula 15, realitzarem I'estudi de cadascun dels punts critics tenint en
compte tots els processos que es duran a terme en el processat de la botifarra crua:
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Taula 15. DETERMINACIO PCC BOTIFARRA FRESCA
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacié posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa . pera eliminar augmentarel | o reduir el PCC?
P aquest o reduir el perill fins a perill fins a
perill? perill fins un nivell un nivell
a un nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Proliferacio de Temperatura - -
- . St Sl Sl(pcc1)
< | Salmonella per cambra igual -
= . ) Com que hi La canal ha
< | unaugment de o inferior a h dest tot
O | |atemperatura 42C per @ mesmfres estar en to
No de | | it preventives momenta 4°Co
S | cobrededsC | profferacio | P2%°M 212 | menys per evitar
¥ z P2. la contaminacié
E Sel " per Salmonella.
almonella
Proliferacio de Temperatura
Salmonella per zona de o - NO o I.\IO - SI(PCC]')
q ball Com que hi Aquesta etapa La temperatura | No existeix
Iun augment de ]Ereda (zona ha mesures no esta dela cap etapa
;tlempera'Tura reda) a preventives especialment canal/carn posterior
ebes ;an:oz per jcefmr?eratura passem a la dissenyada per a | juntament amb | amb la que es
Sobre de 4= !lnzfg?r a P2. reduir o eliminar | el temps de pugui
B .', el perill manipulacié eliminar la
rotacio q d’incorporacio son vitals ja preséncia de
&' ::orrectal _e de Salmonella. que poden Salmonella.
2 Ies canais| permetre la
s es' carns per proliferacio de
E eV|tar'ql|Je la Salmonella.
< superi els
S 4°C
< | Incorporacié Instruccions
mo| : o S NO ! NO Sl(pcc2)
Q | microorganismes | d’higiene - —
W | atogens per personal i de Com que hi Aquesta etapa Les mans del No existeix
E una mala conducte ha mesures no esta manipulador, cap
manipulacié i/o Procedim.ent preventives especialment estris ifo procediment
superficies o adequat de passem a la dissenyada per a | superficies gue reverteixi
estris neteja i P2. reduir o eliminar | contaminades aquesta
contaminats desinfeccié el perill amb patogens | contaminacio.
durant de les d’incorporacio poden ser
I'esquarterat superficies i de, . incorporats a la
estris microorganismes | carn quan
emprats patogens. aquestes sén
' manipulades.
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Taula 15. DETERMINACIO PCC BOTIFARRA FRESCA
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les carns per
evitar
problemes
derivats de
I'augment
de
temperatura
de la carn.

quimiques de la
carn.

de
degradacio.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa reventiva per a eliminar augmentar el | o reduir el PCC?
P aquest o reduir el perill fins a perill fins a
perill? perill fins a un un un nivell
nivell nivell acceptable?
acceptable? inacceptable?
Incorporacio Instruccions Sl NO Sl NO Sl(
) ) - PCC2)
mlf‘roorganlsmes d hlglen;e- d Com que hi Aquesta etapa Les mans del No existeix
pa ogerlls per persdonz; 198 | ha mesures no esta manipulador, cap
una rna|a i/ ;on udc. & ; preventives especialment estris i/o procediment
mamr:cfj .aC'O /o (rjoce |mden passem a la dissenyada per a | superficies que reverteixi
sufe':r icles o a :q.uat € P2. reduir o eliminar | contaminades aquesta
€s r;s inat ge ?J? ! . el perill amb patogens contaminacio.
contaminats. des|m eccid d'incorporacié poden ser
© esfl L de incorporats a la
sui)(_ar icies microorganismes | carn quan
estris ; patogens. aquestes son
emprats. manipulades.
';: Incorporacio Temperatura S| NO S| NO SI
w | m.o. patogens zona de - (PCCZ)
7 e | ball Com que hi Aquesta etapa En el cas de En el cas de
8 per l'malméla ;reda (zona ha mesures no esta una pérdua de | que arribés a
E manipu ac(:jlo oun | freda)a preventives especialment les propietats passar aixo,
augment de jce;nperatura passem a la dissenyada per a | fisico- no existeix
;cjempera;curﬁ |1n2;a(r:|(?r a P2. reduir o eliminar | quimiques pot | cap
urant el tallat. B .', el perill de la afectaren la procediment
rotacio q pérdua de salut del que reverteixi
correcta de propietats fisico- | consumidor. aquest procés
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacié posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa v per a eliminar augmentar el | o reduir el PCC?
preven aquest o reduir el perill fins a perill fins a
perill? perill fins a un un un nivell
nivell nivell acceptable?
acceptable? inacceptable?
Incorporacié Instruccions ] NO ] NO Sl(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Com que hi | Aquesta etapa Les mans del No existeix
patogens per una | personalide | ha mesures | no esta manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives | especialment estris i/o procediment
i/o superficies o Procediment passemala | dissenyada pera | superficies que reverteixi
estris . adeq.ua.t de P2. reduir o eliminar | contaminades | aquesta
contaminats. netejal y el perill amb patdgens | contaminacid.
desinfeccio d’incorporacié poden ser
de les o de incorporats a la
sup<.=.rf|C|es ! microorganismes | carn quan
estris patogens. aquestes sén
emprats. manipulades.
Perdua de Temperatura Sl NO NO NO
prt?pi.etats fisico- | zona de Com que hi Aquesta etapa En el cas de En el cas de
quimiques L treball (zona ha mesures no esta una perdua de | que arribés a
(desnf:lturalltzamo freda) a preventives especialment les propietats passar aixo,
proteines) per jcemp?eratura passem a la dissenyada per a | fisico- no existeix
- augment de mffrn?r a .| P2. reduir o eliminar | quimiques no cap
s temperatura 122Ci rotacio el perill de la afectaria la procediment
o durant el picat. correcta de perdua de salut del que reverteixi
Ies' carns per propietats fisico- | consumidor. aquest procés
evitar quimiques de la de
problemes carn. degradacié.
derivats de
I'augment de
temperatura
de la carn.
Incorporacié de Correcte Sl NO NO NO
diferents neteja i - - — SI(PCC3)
. Com que hi Aqguesta etapa Sila No existeix
produFtes ° mantemrnent ha mesures no esta magquinaria, cap
materials dels e,‘c'tf"c‘,’ . preventives especialment estris i procediment
es‘tra.nys (metalls, maquma-lrla ! passem a la dissenyada per a | superficies gue reverteixi
plastics, etc) superficies P2. reduir o eliminar | emprades no aquesta
emprades. la incorporacio estan en les incorporacio
de materials condicions de materials.
estranys. optimes pot
contaminar-se
el producte.
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa Mesutr.a per a eliminar augmentar el o reduir el PCC?
preventiva aquest o reduir el perill fins aun | perill fins a
perill? perill fins a un nivell un nivell
nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Incorporaciéo m.o. | Instruccions Sl NO Sl NO SI(PCCZ)
patogens per una | d’higiene Com que hi Aquesta etapa Les mans del No existeix
mala manipulacié | personalide | h3 mesures no esta manipulador, cap
i/o superficieso | conducte. preventives | especialment estris i/o procediment
estris Procediment | hassemala | dissenyada pera | superficies que reverteixi
contaminats. adeq'ua.t de P2. reduir o eliminar | contaminades | aquesta
netgja b el perill amb patdgens | contaminacio.
desinfeccio d’incorporacié de | poden ser
de les o microorganismes | incorporats a la
sup(.erflaes | patogens. carn quan
estris aquestes sén
emprats. manipulades.
Pérdua de Temperatura Sl NO NO NO
prc?pi-etats fisico- | zona de Com que hi Aguesta etapa En el cas de En el cas de
quimiques . » treball (zona ha mesures no esta una pérdua de | que arribés a
(desn.;.;xturahtzaao freda) a preventives especialment les propietats passar aixo,
proteines) per .temp.eratura passem a la dissenyada pera | fisico- no existeix
j augment de mffnf)r a .| P2 reduir o eliminar | quimiques no cap
8 tempera’\tura 128C i rotacio el perill de la afectaria la procediment
E durant lamassat. | correcta de pérdua de salut del que reverteixi
Ies. carns per propietats fisico- | consumidor aquest procés
evitar quimiques de la de
pro!olemes carn. degradacié.
derivats de
I'augment de
temperatura
de la carn.
Incorporacié de Correcte Sl NO NO NO SI(PCC3)
diferents neteja '. Com que hi Aguesta etapa Sila No existeix
produFtes ° mantemment ha mesures no esta magquinaria, cap
materials dels e.St['IS., . preventives especialment estris i procediment
es‘tra.nys (metalls, maqulf@rla : passem a la dissenyada per a | superficies que reverteixi
plastics, etc) superficies P2. reduir o eliminar | emprades no aquesta
emprades. la incorporacié estan en les incorporacié
de materials condicions de materials.
estranys. optimes pot
contaminar-se
el producte.
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d’incorporacié
de
microorganismes
patogens i de
trencament de la
tripa.

que reverteixi
aquest
trencament.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
M preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa esutr.a\ pera eliminar augmentarel | o reduirel PCC?
preventiva aquest o reduir el perill fins a perill fins a
perill? perill fins a un un un nivell
nivell nivell acceptable?
acceptable? inacceptable?
Incorporacid Irjstruccions S| NO S| NO SI(PCCZ)
g;l;:g(;grr]gsa::;mes s;;g;g?i Com que hi Aques’fa etapa Les r.nans del No existeix
una mala de ha mesures no esta manipulador, cap
manipulacié ifo conducte. preventives e§pecialment estris il/c.> procedimen.t'
superficies o Procediment | Passem a la dlsse'nyada'\ pgr a superflc.les que reverteixi
estris adequat de P2. redwr.o eliminar contamlr‘1ades aquesta. 5
contaminats. neteja i eI.perlll 5 amb patogens contaminacio.
desinfeccié d’incorporacié poden ser
de les dg . incorporats a la
superficies i mlcroorgamsmes carn quan '
estris patogens. aquestes sén
manipulades.
emprats.
Contaminacié Instruccions sl NO ] NO Sl(PCC4)
de la massa per de r)eteja{ .. | Com que hi Aguesta etapa La preséncia de | No existeix
prc?dL'Jctes desmfecu.oll ha mesures no esta productes cap
quimics conser\./aao preventives especialment quimics a la procediment
- :)rriocedents dela | dela trllza passem a la dissenyada per a | tripa natural que reverteixi
[ pa hatural de P2. reduir o eliminar | poden ser aquesta
8 porc. el perill traslladats a contaminacio.
P d’incorporacio I'aliment.
w d’agents
quimics.
Trencament de Realitzar un Sl NO NO NO
la tripa natural embotit Com que hi | Aquesta etapa El trencament | En el cas de
en I'embotit amb la ha mesures | no esta de la tripa no que arribés a
amb perill de velocitat i preventives | especialment comporta un passar aixo,
posterior pressio passem a la dissenyada pera | perill perala no existeix
contaminacié de | adequada P2. reduir o eliminar | salut del cap
microorganismes | per evitar un el perill consumidor. procediment
patogens. trencament.
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
M preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa esu:-a pera eliminar augmentar el eliminar PCC?
preventiva aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins a un un perill fins a
nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? | acceptable?
Possibles Refrigeracid Sl SI - - SI(PCCS)
'E incorporacions producte a Com que hi El producte
2 de temperatures | ha mesures acabat ha d’estar
2 microorganismes | amb caixes preventives | entot momenta
< | patogensdurant | isotérmiques. | passemala | unatemperatura
£ | eltransport. P2. menor de 42C.
Pérdua de colori | Tenir una Sl NO NO NO
d'altres bona rotacié "¢ que hi | Aquesta etapa Siel producte | No existeix
propietats del producte | b mesures | no esta esta massa cap etapa
f|5|lqu.es ! €s Y'tal’ PET | preventives | especialment temps al posterior que
quimiques. aixo, tres ] passemala | dissenyada pera | mostrador reverteixi la
dleS’ desprgs P2. evitar perdues perdra certes perdua
de I'embotit de propietats propietats i d’aquestes
el p\rodgcte fisiques com el sobretot no propietats.
sera retirat color. sera tant
del atractiu per al
mostrador. consumidor,
o pero en cap
O moment
ﬁ posariem en
5 perill la salut
< d’aquest.
&
E Possibles . Refrigeracié s S 3 - SI(PCCG)
8 incorporacions producte a Com que hi El producte
de temperatures | ha mesyres | acabat ha d’estar
microorganismes | entre 2 i 52C. preventives en tot moment a
patogens per passemala | unatemperatura
contaminacio P2. similar o menor
creuada en el de 42C que
mostrador. juntament amb
I’addicci6 del
conservant fara
augmentar la
vida util del
producte.
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1.4.2. Determinacio PCC “Llom fresc”

Escola Superior d'Agricultura

de Barcelona

A continuacio, a la Taula 16, realitzarem I'estudi de cadascun dels punts critics tenint en

compte tots els processos que es duran a terme en el processat del llom cru:

Taula 16. DETERMINACIO PCC LLOM FRESC

manipulades.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacié osterior
Y Y
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa reventiva per a eliminar augmentar el eliminar PCC?
P aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins un nivell perill fins a
a un nivell inacceptable? un nivell
acceptable? acceptable?
> :r(l)rlrl)fer:alcllo der Terr:tp))fra.atural Sl . Sl - - Sl(PCCl)
‘z’: almonelia pe cambralgual | com que hi | Lacanal ha
s un o inferior a ha mesures | d’estar en tot
(]
= augment de la 4‘_c per preventives | momenta 42Co
Bl temperatura de eV|t§r | passemala | menys per evitar
& les canals }:‘)’er proliferacio P2 la contaminacié
hd sobre de 42C de per Salmonella.
(-3 Salmonella
Proliferacio de Temperatura Sl NO Sl NO SI(PCC].)
Salmonella per zonba ﬁe Com que hi Aguesta etapa La temperatura | No existeix
un del ]Ereda (zona ha mesures no esta dela cap etapa
augment de Z reda) a preventives especialment canal/carn posterior
temperatura de temperatura passem a la dissenyada pera | juntamentamb | amb la que
I I inferi
esbcanda 542? gfg?r a P2. reduir o eliminar | el temps de es pugui
sobre de 4 B ,', el perill manipulacio eliminar la
rotacio d’incorporacio son vitals ja preséncia de
d
&' ::orrectal ? de Salmonella. que poden Salmonella.
2 Ies canais | permetre la
s es. carns per proliferacié de
E ev'tar_qTe la Salmonella.
< superi els
s 4°C
5 Incorporacié Instruccions S| NO S| NO Sl(PCCZ)
O | microorganismes | d’higiene -
w \ . Com que hi Aquesta etapa Les mans del
o | patogens per personal i de . .
9 | inamala conducte ha mesures no esta manipulador,
. S T preventives especialment estris i/o
manipulacié i/o Procediment ) -
superficies o adequat de passem a la dissenyada per a | superficies
estris neteja i P2. reduir o eliminar | contaminades
contaminats desinfeccid e!.perlll » amb patogens
durant de les d’incorporacié poden ser
I’esquarterat. superficies i de‘? . incorporats a la
estris microorganismes | carn quan
emprats patogens. aquestes sén
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Taula 16. DETERMINACIO PCC LLOM FRESC

Escola Superior d'Agricultura

de Barcelona

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
Mesura preventives | dissenyada per | pot augmentar | pot eliminar
Perill i causa ti pera eliminar el o reduir el PCC?
preventiva aquest o reduir el perill finsaun | perill fins a
perill? perill fins a un nivell un nivell
nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO Sl NO SI(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Com que hi | Aquesta etapa Les mans del No existeix
patogens per una | personalide | h3 mesures | no esta manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives | especialment estris i/o procediment
i/o superficies o Procediment passemala | dissenyada pera | superficies que reverteixi
estris adequatde | pp reduir o eliminar | contaminades aquesta
contaminats. netejai el perill amb patogens contaminacio.
desinfeccio d’incorporacié poden ser
de les o de incorporats a la
sup..erﬁues ! microorganismes | carn quan
estris patogens. aquestes sén
emprats. manipulades.
E Perdua de Temperatura
A propietats fisico- zonapde > - no > no SI(PCC3)
(@] o Com que hi Aquesta etapa En el cas de una En el cas de
o quimiques . » treball (zona ha mesures no esta pérdua de les que arribés a
o (desn?turalltzauo freda) a preventives especialment propietats fisico- | passar aixo,
proteines) per jcem;?eratura passem a la dissenyada per a | quimiques pot no existeix
augment de |nfer|9r a P2. reduir o eliminar | afectarenla cap
temperatura 122C .', el perill de la salut del procediment
durant el tallat. rotacio pérdua de consumidor. que reverteixi
correcta de propietats fisico- aquest procés
Ies. carns per quimiques de la de
evitar carn. degradacid.
problemes
derivats de
I"augment
de
temperatura
de la carn.
Proliferacio Temperatura S| NO S| NO Sl(PCC4)
microorganismes | zona de Com que hi Aquesta etapa Si la temperatura | No existeix
patogens per d’adobar a q q R P . .p
7 ha mesures no esta i la humitat no cap
condicions temperatura . . ) .
inadequades de inferior a preventives e§peC|aIment son les procedlmen.t.
(7, . or .. | passemala dissenyada per a | adequades, que reverteixi
’8 Lemp?eratura I >2C1 rotacio P2. reduir o eliminar | facilitara la aquesta
g umitat. correcte. el perill proliferacio de contaminacio.

d’incorporacio
de
microorganismes
patogens.

microorganismes
patogens.
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Taula 16. DETERMINACIO PCC LLOM FRESC

Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa TEETLE pera eliminar augmentar el eliminar PCC?
aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins a un un perill fins a
nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? | acceptable?
Possibles Refrigeracié Sl Sl - - SI(PCCS)
'n_: |dncorporaC|ons producte a Com que hi El producte
o e temperatures | ha mesures | acabat ha d’estar
% microorganismes | amb caixes preventives en tot moment a
2 | patogensdurant | isotermiques. passem a la una temperatura
::t el transport. P2. similar o menor
= de 4eC.
Pérdua de colori | Tenir una Sl NO NO NO
d’altlfes bona rotacid Com que hi Aquesta etapa Si el producte No existeix
p’rf)pleta.ts c'jel Producte ha mesures no esta esta massa cap etapa
f'S',qu.eS ! ejc’ Y'tal' per preventives especialment temps al posterior que
quimiques. al'xo, tres , passem a la dissenyada per a | mostrador reverteixi la
dles' despre's P2. evitar perdues perdra certes pérdua
de embotit de propietats propietats i d’aquestes
el p\rodgcte fisiques com el sobretot no propietats.
sera retirat color. sera tant
del atractiu per al
mostrador. consumidor,
‘Q perd en cap
% momelnt
= posariem en
E‘ perill la salut
o d’aquest.
& | possibles Refrigeracio S| S| - - SI(PCCG)
2 | incorporacions producte a Com que hi El producte
8 de temperatures ha mesures acabat ha d’estar
microorganismes entre 2i 5°C. preventives en tot moment a
Ej:;f;?;:gg passem a la una temperatura
P2. similar o menor

creuada en el
mostrador.

de 49C que
juntament amb
I’addiccié del
conservant fara
augmentar la
vida util del
producte.
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1.4.3. Determinacio PCC “Llom adobat”

A continuacid, a la Taula 17, estudiarem els diferents perills i definirem quins d’aquests sén

punts de control critic dins del processat del llom adobat.

Taula 17. DETERMINACIO PCC LLOM ADOBAT

Escola Superior d'Agricultura

de Barcelona

manipulades.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa . pera eliminar augmentar el eliminar PCC?
preventiva . I .
aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins un nivell perill fins a
a un nivell inacceptable? un nivell
acceptable? acceptable?
> Proliferacio de Temper:?\tura Sl Sl - - Sl(PCCl)
<Z( Salmonella per ca.mbr:.:l igual ["com que hi La canal ha
s un o inferior a ha mesures | d’estar en tot
o
© augment de la 42C per preventives | momenta 42Co
o | temperatura de evitar | passemala | menys per evitar
Ei les canals per proliferacio P2 la contaminacié
o
O | sobrede42C de per Salmonella.
-3 Salmonella
Proliferacié de Temperatura Sl NO Sl NO Sl(PCCl)
Salmonella per zon; :::e Com que hi Aquesta etapa La temperatura | No existeix
un del :reda (zona ha mesures no esta dela cap etapa
augment de Z reda) a preventives especialment canal/carn posterior
;cemperaltura € Tcefmperatura passem a la dissenyada per a | juntamentamb | amb la que
esbcanda 542‘:; |1n25£|9r a P2. reduir o eliminar | el temps de es pugui
sobre de 4= - _', el perill manipulacio eliminar la
rotacio 4 d’incorporacio sén vitals ja preséncia de
&' ::orrectal .e de Salmonella. gue poden Salmonella.
2 Ies canais | permetre la
s es. carns per proliferacio de
- eV|tar.que la Salmonella.
2 superi els
w
s 4°C
< Incorporacié Instruccions
—_ SI NO SI NO
B microorganismes | d’higiene - SI(PCCZ)
w \ . Com que hi Aquesta etapa Les mans del
o | patogens per personal i de . .
n ha mesures no esta manipulador,
w | unamala conducte. ) : o
. o . preventives especialment estris i/o
manipulacio i/o Procediment ) -
. passem a la dissenyada per a | superficies
superficies o adequat de ) - .
. L P2. reduir o eliminar | contaminades
estris neteja i | perill b pat
contaminats. desinfeccié el.perl .. amb patogens
d d’incorporacié poden ser
eles !
S de incorporats a la
superficies i : .
. microorganismes | carn quan
estris 2 tes S6
emprats. patogens. aquestes son
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Taula 17. DETERMINACIO PCC LLOM ADOBAT

Escola Superior d'Agricultura

de Barcelona

correcta de
les carns per
evitar
problemes
derivats de
I'augment
de
temperatura
de la carn.

propietats fisico-
quimiques de la
carn.

aquest procés
de
degradacié.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
Mesura preventives | dissenyada per | pot augmentar | pot eliminar
Perill i causa ti pera eliminar el o reduir el PCC?
preventiva aquest o reduir el perill finsaun | perill fins a
perill? perill fins a un nivell un nivell
nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO Sl NO Sl(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Comquehi | Aquesta etapa Les mans del No existeix
patogens per una | personalide | b3 mesyres | no esta manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives | especialment estris i/o procediment
i/o superficies o Procediment | hossemala | dissenyada pera | superficies que reverteixi
estris _ adeq'ua't de | pp, reduir o eliminar | contaminades aquesta
contaminats. netga b el perill amb patogens contaminacio.
desinfeccio d’incorporacié poden ser
de les o de incorporats a la
supgﬂues ! microorganismes | carn quan
estris patogens. aquestes sén
emprats. manipulades.
':‘. Perdua de Temperatura
A propietats fisico- zonapde > - NO o NO SI(PCC3)
(@] . Com que hi Aquesta etapa En el cas de una En el cas de
i | quimiques o treball (zona ha mesures no esta pérdua de les que arribés a
= (desnf\turalltzauo freda) a preventives especialment propietats fisico- | passar aixo,
proteines) per jcemperatura passem a la dissenyada per a | quimiques pot no existeix
augment de |nfer|9r a P2. reduir o eliminar | afectarenla cap
temperatura 122C _', el perill de la salut del procediment
durant el tallat. rotacio pérdua de consumidor. que reverteixi
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manipulades.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
Perill i causa Mesur.a preventive disse?y?da per | pot augmentar | pot eIin‘.ninar PCC?
preventiva s pera eliminar el o reduir el
aquest o reduir el perill | perill finsaun | perill fins a
perill? fins a un nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? | acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO Sl NO SI(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Comque hi | Aquesta etapano | Les mans del No existeix
patogens peruna | personalide | p; mesures | esta especialment | manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives | dissenyada pera | estrisi/o procediment
i/o superficies o Procediment | noccemala | reduir o eliminar | superficies que reverteixi
estris contaminats. adeq.ua!t de | pp el perill contaminades aquesta
netejal ) d’incorporacié de | amb patogens contaminacio.
desinfeccio microorganismes | poden ser
de les patogens. incorporats a la
superficies i carn quan
- estris aquestes son
g emprats. manipulades.
8 InForporacié Temperatur ] NO Sl NO SI(PCC4)
< mlcroorgamsmes a’zona de Com que hi Aquesta etapa no | Silatemperatura | No existeix
pat(')g.e’ns permala | d’adobara ha mesures esta especialment | no ésl'adequada | cap
add!c'lo dels jcemr?eratura preventives | dissenyada per a facilitara la procediment
additius o per |nfe|t|or a .. | passemala reduir o eliminar proliferacio de que reverteixi
temperatura >#Cirotacio P2. el perill de la certs aquesta
elevada. correctg. pérdua de microorganismes | contaminacio.
Ir).strucuons propietats fisico- patogens, aixi
f:l’m’corp'o.rac quimiques de la com, una mala
i6 d’additius. carn. incorporacio dels
additius.
InForporacié Ir)st.rtljccions S| NO S| NO SI PCC2
pmz;:gzz:]gsa;;muiz ::j)er:‘lsgclyir;lei de Com que hi AqL‘Jesta et.apa no | Les rT1ans del No existeix ( )
| mala manipulacio conducte. ha mesures esta especialment | manipulador, cap
< | i/o superficies o Procediment preventives | dissenyada per a estrisi/o procediment
S estris contaminats. | adequat de passem a la reduir o eliminar superficies que reverteixi
E neteja i P2. el perill contaminades aquesta
g desinfeccié d’incorporacié de | amb patogens contaminacio
E de les microorganismes poden ser
superficies | patogens. incorporats a la
. carn quan
estris aquestes sén
emprats.
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P1: P2: P3: P4.:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacid posterior
- Mesura reventives | dissenyada per o pot ot eliminar
Perill i causa . . S . P . PCC?
preventiva per a aquest eliminar augmentar el o reduir el
perill? o reduir el perill | perill finsaun | perill fins a
fins a un nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? | acceptable?
Proliferacio Temperatura S| NO S| NO SI(PCC4)
microorganis zona de - - T
‘ K Com que hiha | Aquesta etapano | Sila No existeix
mes patogens | d’adobar a . . .
o mesures esta especialment | temperaturaila | cap
per condicions | temperatura . . . . .

v | . . . preventives dissenyada per a humitat no sén procediment

© | inadequades inferior a 52Ci ) e g

a -, passem a la reduir o eliminar les adequades, que reverteixi

w | de rotacio . .

o . P2. el perill facilitara la aquesta
temperaturai | correcte. . L . . S
humitat d’incorporacié de | proliferacié de contaminacio.

' microorganismes | m.o. patogens.
patogens.
Possibles Refrigeracid R .
; . Sl Sl Sl(pccs)
incorporacions | producte a -

= Com que hiha | El producte

e | de temperatures ,

(o) . . . mesures acabat ha d’estar

& | microorganis amb caixes i

7] : e preventives en tot moment a

= | mespatogens | isotéermiques.

< | durant el passem a la una temperatura

oc P2. similar o menor

= | transport.

de 49C.
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa TEETLE pera eliminar augmentar el eliminar PCC?
aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins a un un perill fins a
nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? | acceptable?
Pérdua de colori | Tenir una Sl NO NO NO
d altres I(:j)olna rc:jtaao Com que hi Aquesta etapa Si el producte No existeix
f,rf’p'eta,ts ,e F)rc|> ucte | ha mesures no esta esta massa cap etapa
|S|,c|u.es : e-s Y'ta » Per preventives especialment temps al posterior que
quimiques. Zl-xo,c;cres i passem a la dissenyada per a | mostrador reverteixi la
dlef’ esbprgs P2. evitar perdues perdra certes pérdua
Ie er; otit de propietats propietats i d’aquestes
€ p\ro u'cte fisiques com el sobretot no propietats.
:jerla retirat color. sera tant
€ q atractiu per al
mostrador. consumidor,
‘Q pero en cap
'&) moment
E posariem en
:t' perill la salut
o d’aquest.
& | possibles Refrigeracié - -
= : st st Sl(pccs)
2 | incorporacions producte a -
o Com que hi El producte
O | de temperatures h bat ha d’est
microorganismes | entre 2 i 52C. @ mesgres acabat ha destar
atbeens per preventives en tot moment a
Eontgmin:cié passem a la una temperatura
P2. similar o menor

creuada en el
mostrador.

de 4°C que
juntament amb
I'addiccié del
conservant fara
augmentar la
vida util del
producte.
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A continuacio, a la Taula 18, realitzarem I'estudi de cadascun dels punts critics tenint en

compte tots els processos que es duran a terme en el processat del llom adobat:

Taula 18. DETERMINACIO PCC XISTORRA

manipulades.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio posterior
Mesura preventives | dissenyada per o pot pot
Perill i causa . per a eliminar augmentar el eliminar PCC?
P aquest o reduir el perill fins a o reduir el
perill? perill fins un nivell perill fins a
a un nivell inacceptable? un nivell
acceptable? acceptable?
Proliferacio de Temperatura Sl Sl - -
Z:' Salmonella per cambra igual : SI(PCC]')
= P g Comquehi | Lacanalha
s un o inferior a ha mesures | d’estar en tot
o
o augment de la 42C per preventives | momenta 42Co
Bl temperatura de evitar | passemala | menys per evitar
E:' les canals per proliferacio P2, la contaminacié
o
O | sobrede 42C de per Salmonella.
o Salmonella
Proliferacio de Temperatura Sl NO Sl NO Sl(PCCl)
Salmonella per zonk;a ﬁe Com que hi Aguesta etapa La temperatura | No existeix
un de| ]Ereda (zona ha mesures no esta dela cap etapa
augment de ‘; reda) a preventives especialment canal/carn posterior
;cemperaltura € jcefmperatura passem a la dissenyada per a | juntamentamb | amb la que
esbcanda 542? ;nzfg?r a P2. reduir o eliminar | el temps de es pugui
sobre de 2 ) .', el perill manipulacié eliminar la
rotacio q d’incorporacié son vitals ja preséncia de
&' ::orrectal _e de Salmonella. que poden Salmonella.
2 Ies canais| permetre la
s es' carns per proliferacio de
E eV|tar'ql|Je la Salmonella.
< superi els
s 4eC
5 Incorporacié Instruccions S| NO S| NO Sl(PCCZ)
O | microorganismes | d’higiene -
w . . Com que hi Aquesta etapa Les mans del
o | patogens per personal i de . .
m una mala conducte ha mesures no esta manipulador,
. o - preventives especialment estrisi/o
manipulacié i/o Procediment - =
superficies o adequat de passem a la dissenyada per a | superficies
estris neteja i P2. reduir o eliminar | contaminades
contaminats desinfeccié e!'perlll » amb patogens
durant de les d’incorporacio poden ser
I’esquarterat. superficies i de, . incorporats a la
estris microorganismes | carn quan
emprats patogens. aquestes sén
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Taula 18. DETERMINACIO PCC XISTORRA
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de Barcelona

correcta de
les carns per
evitar
problemes
derivats de
I'augment
de
temperatura
de la carn.

propietats fisico-
quimiques de la
carn.

consumidor, tan
sols, provocaria
un sabor ranci en
producte.

aquest procés
de
degradacié.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
preventives | dissenyada per | pot augmentar | pot eliminar
Perill i causa Mesu:.a pera eliminar el o reduir el PCC?
preventiva aquest o reduir el perill finsaun | perill fins a
perill? perill fins a un nivell un nivell
nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO Sl NO Sl(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Comquehi | Aquesta etapa Les mans del No existeix
patogens per una | personalide | b3 mesyres | no esta manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives | especialment estris i/o procediment
i/o superficies o Procediment | hocsemala | dissenyada pera | superficies que reverteixi
estris _ adeq'ua't de | pp, reduir o eliminar | contaminades aquesta
contaminats. netga b el perill amb patogens contaminacio.
desinfeccio d’incorporacié poden ser
de les o de incorporats a la
supgﬂues ! microorganismes | carn quan
estris patogens. aquestes son
emprats. manipulades.
P \
5 Perd'ua de N Temperatura Sl NO NO NO
2 pr(?pl.etats fisico- | zona de Com que hi Aquesta etapa En el cas de una En el cas de
8 quimiques . . treball (zona ha mesures no esta pérdua de les que arribés a
= (desnf\turalltzauo freda) a preventives especialment propietats fisico- | passar aixo,
proteines) per jcemperatura passem a la dissenyada per a | quimiques no no existeix
augment de |nfer|9r a P2. reduir o eliminar | afecta en cap cap
temperatura 122C _', el perill de la moment a la procediment
durant el tallat. rotacio pérdua de salut del que reverteixi
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
Perill i causa Mesur.a\ preventives disset\y?da per | potaugmentar | pot elin‘.ninar PCC?
preventiva | per a aquest eliminar el o reduir el
perill? o reduir el perill | perill fins a un perill fins a
fins a un nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO Sl NO SI(PCCZ)
microorganismes | d’higiene Com que hi Aquesta etapa no | Les mans del No existeix
patogens per una | personalide | 3 mesures esta especialment | manipulador, cap
mala manipulacié | conducte. preventives dissenyada pera | estrisi/o procediment
i/o superficieso | Procediment | nascemala reduir o eliminar | superficies que reverteixi
estris ' adeq'ua't de P2. el perill contaminades aquesta
contaminats. net?Ja b d’incorporacié de | amb patogens contaminacio.
desinfeccio microorganismes | poden ser
de les patogens. incorporats a la
superficies i carn quan
estris aquestes sén
emprats. manipulades.
Pérdua de Temperatura Sl NO NO NO
prcl>pi.etats fisico- | zona de Com que hi Aquesta etapano | En el cas de una En el cas de
quimiques . . treball (zona ha mesures esta especialment | perdua de les que arribés a
(desn‘:.:\turalltzauo freda) a preventives dissenyada per a propietats fisico- passar aixo,
proteines) per fcemperatura passem a la reduir o eliminar quimiques no no existeix
[ augment de mfengr a .| P2 el perill de la afecta en cap cap
S temperaturja 122C i rotacio pérdua de moment a la salut | procediment
a durant el picat. correcta de propietats fisico- del consumidor, gue reverteixi
Ies' carns per quimiques de la tan sols, aquest procés
evitar carn. provocaria un de
prqblemes sabor ranci en degradacio.
derivats de producte.
I'augment de
temperatura
de la carn.
Incorporacié de Correcte Sl NO Sl NO SI(PCC3)
diferents neteja i Com que hi Aquesta etapa no | Sila maquinaria, No existeix
productes o manteniment | p3 mesures esta especialment | estris i superficies | cap
materials dels estris, preventives dissenyada pera | emprades no procediment
estranys (metalls, | maquinariai | passem a la reduir o eliminar | estan en les que reverteixi
plastics, etc) superficies P2. la incorporacié de | condicions aquesta
emprades. materials optimes pot incorporacié
estranys. contaminar-se el de materials.
producte.
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optimes pot
contaminar-se
el producte.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacid posterior
preventives dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa Mesutr.a per a aquest eliminar augmentar el o reduir el PCC?
preventiva perill? o reduir el perill perill fins a perill fins a
fins a un nivell un un nivell
acceptable? nivell acceptable?
inacceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO | NO SI(PCCZ)
microorganis | d’higiene Com que hiha | Aquesta etapano | Les mans del No existeix
mes patogens | personalide mesures esta especialment | manipulador, cap
perunamala | conducte. preventives dissenyada per a estris i/o procediment
manipulaci6 Procediment passem a la reduir o eliminar | superficies que reverteixi
i/o superficies adeq.ua.t de P2. el perill contaminades | aquesta
0 estris netejai d’'incorporacié de | amb patogens | contaminacid.
contaminats. desinfeccid de microorganismes poden ser
les s.uperfl'cies i patogens. incorporats a la
estris emprats. carn quan
aquestes sén
manipulades.
Pérdua de Temperatura de Sl NO NO NO
p'rc')pietats la massa entre Com que hiha | Aquesta etapa no En el cas de En el cas de
f'S',CO,' 12 1,‘,‘9(:' mesures esta especialment | una pérduade | que arribésa
quimiques . rotacio cor.re.cta preventives dissenyada per a les propietats passar aixo,
':z (dglsnaturalltz d’e lacarni ?', . passem a la reduir o eliminar fisico- no existeix cap
E acio R sles.cau addicié P2. el perill de la quimiques no procediment
-4 proteines) per | d’aigua freda o pérdua de afecta en cap que reverteixi
g augment de gel. propietats fisico- moment a la aquest procés
temperatura quimiques de la salut del de degradacio.
durant carn. consumidor,
I'amasat. tan sols,
provocaria un
sabor ranci en
producte.
Incorporacid Correcte neteja S| NO S| NO
de diferents i manteniment - - - SI(PCC3)
oroductes o dels estris, Com que hiha Aql{esta et'apa no | Sila o No existeix
materials maquinaria i mesures e§ta especialment magquinaria, cap
estranys superficies preventives dlsse.nyads? p.er a estris |’ _ procedlmen.t_
(metalls, emprades. passem a la ret'zlwr o ellmllrjar superficies gue reverteixi
plastics, etc) P2. la incorporacié de | emprades no aquesta
! materials estranys. | estan en les incorporacio
condicions de materials.
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microorganismes
patogens i de
trencament de la
tripa.

que reverteixi
aquest
trencament.

P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacio o posterior
Perill i causa Mesur-a preventives disse?y?da per | potaugmentar | pot elin.iinar PCC?
preventiva | per a aquest eliminar el o reduir el
perill? o reduir el perill | perill fins a un perill fins a
fins a un nivell nivell un nivell
acceptable? inacceptable? acceptable?
Incorporacié Instruccions Sl NO | NO Sl(PCCZ)
mic‘roorganismes d’higiene Com que hi Aquesta etapano | Les mans del No existeix
patogens per personal i ha mesures esta especialment | manipulador, cap
una mala de preventives dissenyada pera | estrisi/o procediment
manipulacié i/o | conducte. passem a la reduir o eliminar | superficies que reverteixi
superficies o Procediment | py el perill contaminades aquesta
estris ) adeq.ua!t de d’incorporacié de | amb patogens contaminacio.
contaminats. netejal microorganismes | poden ser
desinfeccié patogens. incorporats a la
de les carn quan
superficies i aquestes son
estris manipulades.
emprats.
In.corporacic-ﬁ Instruccions sl NO sl NO SI(PCC4)
mlc‘roorganlsmes de . .. | Com que hi Aquesta etapa no | La presencia de No existeix
pétogens per desmfeccp'l ha mesures esta especialment | microorganismes cap
- tripa . conseryaC|o preventives dissenyada per a patogens en la procediment
= | contaminada. de la tripa . L . - L.
= passem a la reduir o eliminar | tripa utilitzada per | que reverteixi
8 natural de P2. el perill embotir seran aquesta
S porc. d’incorporacié de | traslladats ala contaminacié.
L microorganismes | carn picada.
patogens.
Trencament de Realitzar un SI NO NO NO
la tripa natural embotit Com que hi Aquesta etapa no | Eltrencamentde | En el cas de
en 'embotit amb la ha mesures esta especialment | la tripa no que arribés a
amb perill de velocitat i preventives dissenyada pera | comporta un perill | passar aixo,
posterior pressio passem a la reduir o eliminar per a la salut del no existeix
contaminacié de | adequada P2. el perill consumidor. cap
microorganismes | per evitar un d’incorporacié de procediment
patogens. trencament.
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures especificament | contaminacié posterior
preventives | dissenyada per o pot pot eliminar
Perill i causa Mesur.a per a aquest eliminar augmentar el o reduir el PCC?
preventiva . . o1 S
perill? o reduir el perill finsaun | perill fins a
perill fins a un nivell un nivell
nivell inacceptable? | acceptable?
acceptable?
Proliferacio Temperatura Sl NO Sl NO SI(PCCS)
microorganis- | i humitat Com que hiha | Aquesta etapa Sila No existeix
mes patogens camb.ra mesures no esta temperaturaila | cap
per d’oreig preventives especialment humitat no sén | procediment
condicions adequadaal | ocem alaP2. | dissenyada pera | les adequades, | que reverteixi
inadequades | producte, i reduir o eliminar | facilitara la aquesta
de | rotacio el perill proliferacié de | contaminacio.
temperaturai | correcte. d’incorporacié certs
humitat. de microorganisme
microorganismes | s patogens.
patogens.
Incorporacio Instruccions Sl NO Sl NO SI(PCCZ)
mlcroorg\anls- d’hlglene' Com que hiha | Aquesta etapa Les mans del No existeix
mes patogens | personal i de mesures no esta manipulador, cap
i_; per lfna m‘.a\!a conduc'te. preventives especialment estris i/o procediment
'&" _man'pUIac,'? Procediment passem a la P2. | dissenyada per a | superficies que reverteixi
g i/o superﬁcnes adeq.ua.t de reduir o eliminar | contaminades aquesta
= |° estrls. netgja ! » el perill amb patogens contaminacio.
S contaminats. | desinfeccio ’Incorporacié poden ser
7 de les de incorporats a la
a2 o
< sup(.erflues ! microorganismes | carn quan
estris patogens. aquestes son
emprats. manipulades.
Perdua de Temperatura Sl NO NO NO
propietats i humitat Com que hiha | Aquesta etapa Enelcasdeuna | Enelcasde
fisiques i/o cambra mesures no esta pérdua de les que arribés a
organoléptiqu | d’oreig preventives especialment propietats passar aixo,
es degut a adequadaal | passemala P2. | dissenyada pera | fisico-quimiques | no existeix cap
unes producte, i reduir o eliminar | no afecta en cap | procediment
condicions rotacio la perdua de moment a la que reverteixi
poc correcte propietats salut del aquest
adequades de d’aquest consumidor, tan | enranciment.
temperatura i producte. sols, provocaria
humitat. un sabor
estrany en el
producte.
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P1: P2: P3: P4:
Existeixen L’etapa esta Pot haver-hi Una etapa
mesures | especificament | contaminacié o | posterior
Mesura preventives | dissenyada per | pot augmentar pot
Perill i causa . pera eliminar el eliminar PCC?
preventiva . et a
aquest o reduir el perill finsaun | o reduir el
perill? perill fins a un nivell perill fins a
nivell inacceptable? un nivell
acceptable? acceptable?
Possibles Refrigeracié Sl Sl - -
. . q . Sl(pcce)
Incorporacions pro ucte a Com que h| El producte
E de temperatures | ha mesures acabat ha
2 microorganismes | amb caixes preventives d’estar en tot
2 patogens durant | isotermiques. | passema la moment a una
< el transport. P2. temperatura
- similar o menor
de 42°C.
Pérdua de colori | Tenir una Sl NO NO NO
d altres Zolna rc;tauo Com que hi Aquesta etapa Si el producte No existeix
]Ergpleta.ts ,e prc|> ucte | pa mesures no esta esta massa cap etapa
|$|lqu.es ' e.s Y'ta » PEr preventives especialment temps al posterior
quimiques. Zl.xo,;res ) passem a la dissenyada per a | mostrador que
dlels’ est)prgs P2. evitar perdues perdra certes reverteixi la
Ie er: otit de propietats propietats i pérdua
€ p\ro "fCte fisiques com el sobretot no sera | d’aquestes
sera retirat . .
del color. tant atractiu per | propietats.
€ q al consumidor,
mostrador. perd en cap
O moment
o posariem en
ﬁ perill la salut
5 d’aquest.
<
9 | possibles Refrigeracid
€ | . - St - - Sl(pcc7)
incorporacions producte a -
b Com que hi El producte
O | de temperatures
O . . Cfo ha mesures acabat ha
microorganismes | entre 2 i 52C. . 5
. preventives | d’estar en tot
patogens per
o passem a la moment a una
contaminacio
P2. temperatura
creuada en el .
mostrador similar o menor
' de 49C que
juntament amb
I’addiccié del

conservant fara
augmentar la
vida util del
producte.
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1.5. Diagrama de flux de procés amb els PCC

En finalitzar el diagrama de flux de cadascun dels productes seleccionats, es procedeix a
verificar que aquest és correcte, en cas de que no ho sigui, es realitzaran les modificacions
necessaries per tal de que s’ajusti a la realitat del procés productiu. Un cop realitzades
aquestes modificacions i analitzats els perills i/o punts de control critic es realitzara un
diagrama de flux tenint en compte aquests i si cadascuna de les etapes sén un procés, un
inspeccio o si simplement estem parlant d’estoc, seguint la seglient llegenda:

Inspeccié: En un diagrama de flux de procés aquest simbol significa un punt

d’inspeccid en aquest. En el nostre cas, en cadascun dels punts a on s’hi posa

aquest simbol hi ha especificat de quin punt de control critic es tracte.

Procés:Mostrar un procés o pas d’accid. Aquest es el simbol més comu en els
diagrames de flux de processos y mapes de processos de negoci.

Emmagatzematge (stock): Generalment, indica procés d’emmagatzematge,
ja sigui de mateéria prima com de producte acabat.

Transport: Indica el procés del transport de la mercaderia d’un punt a un

altre.

Un cop explicat el significat de les figures que apareixeran en els diagrames de flux de procés,
procedirem a mostrar els diferents diagrames. A la Figura 16, podem veure el diagrama de la
botifarra crua amb cadascun dels seus Punts Critics de Control, i a les figures segiients (Figura
17, 18 19) els diagrames de procés del llom adobat, el llom fresc i la xistorra.
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Figura 16. DIAGRAMA DE PROCES BOTIFARRA FRESCA
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Figura 17. DIAGRAMA DE PROCES LLOM ADOBAT
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Figura 18. DIAGRAMA DE PROCES LLOM FRESC
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Figura 19. DIAGRAMA DE PROCES XISTORRA
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1.6. Establiment de limits critics per a cada PCC

En aquesta fase, un cop determinats els perills que considerarem significatius i, per tant, perills
critics, procedirem a determinar-ne quins seran els valors que acceptarem com a limit de
cadascuna de les fases del procés productiu de cada producte. Per tal de fer-ho més visible, ho
farem mitjancant un sistema de taules, on s’especifica de quin tipus de perill es tracta (fisic,
quimic o biologic), i quin sera el seu limit maxim, com podem observar a la Taula 19, on es
presenten els limits critics de cadascun dels PCC en el processat de la Botifarra crua.

Taula 19. LiMITS CRITICS PER CADA PCC DE LA BOTIFARRA FRESCA

Punt de . . Valor a Limit Limit
. Tipus de Perill . . . .
Control Critic controlar minim maxim
Biologic:
PCC1: Perill de
Proliferacio proliferacié de la
Salmonella en | Salmonella en la T2C canal 0°C 7°C
la canal de canala
porc temperatura
superior a 4°C.
PCC2:
Incorporacié T .
. de Biologic: e/ Abséncia
S i . Perill de ure/g
5 microorganis incorporacié de
< mes (m.o.) microorganismes
o atogens per roors
g:: fnala patogens durant
3 . ., la manipulacié del
= manipulacié o
(o) . producte o per
] per estris . .
) massa temps en Temps 8 min. 12 min.
contaminats )
procés
durant ,
, d’esquarterat
I'esquarterat.
Fisic:
PCC3: Incorporacié de
Incorporacié certs materials o
i - Absencia
de materials (metalls o
estranys. plastics) durant el
processat de la
carn.

Un cop determinats els limits critics de la botifarra crua, procedirem a realitzar el mateix
procediment per la resta de productes seleccionats, a continuacio, a la Taula 20, es mostren
els limits critics del processat del llom. Degut a que bona part dels PCC sén comuns en tots els
productes, i ja han estat detallats anteriorment, realitzarem la descripcié d’aquells que siguin
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diferents, és a dir, que per al llom cru només descriurem el PCC4 que fa referencia a la possible

proliferacié dels microorganismes patogens ens la fase de repos.

Taula 20. LIMITS CRITICS PER CADA PCC DEL LLOM FRESC

humitat durant el

repos

Punt de . . Valor a Limit Limit
L Tipus de Perill .. \ .
Control Critic controlar minim maxim
Biologic:
PCC4. Perill de
- Proliferacio proliferacié de T 0ec T. 78C
o de m.o. m.o. patogens ToC e T
"E" patogens per males Humitat H:15% | H: 20%
) durant la fase | condicions de ’ )
— \ .
— de repos. temperatura i

A continuacid, a la Taula 21, descriurem els limits critics dels Punts de Control Critics del llom

adobat no descrits anteriorment, concretament, el PCC4 que fa referéncia a una possible

contaminacid del producte per una mala addicié d’additius en aquest o per una temperatura

inadequada.
Taula 21. LIMITS CRITICS PER A CADA PCC DEL LLOM ADOBAT
Punt Critic de . . Valor a Limit Limit
Tipus de Perill . . -
Control controlar minim maxim
PCC4. ;.
.., | Quimic:
> Contaminacio .
<< Perill de o
o del producte L Bones Absencia de males
o contaminacio per .. o
(a] per una practiques de practiques de
< ! una mala . s . .
incorrecte . ., manipulacioé manipulacié
= . manipulacié en
o dosificacio o A ts 2
= d’additius "addicio
d’additius.

Finalment, no es mostra cap taula dels limits critics de la xistorra degut a que tots els Punts de

Control Critics ja han sigut descrits anteriorment. Per tant, un cop definits quins seran els limits

a controlar, procedirem a establir un sistema de vigilancia d’aquests. Que sera detallat en el

seglient apartat d’aquest Sistema d’APPCC.
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1.7. Establiment d’un sistema de vigilancia per a cada PCC

Un cop definits quins sén els Punts de Control Critic i quins sén els factors a controlar per
evitar que provoqui una pérdua en la salubritat del producte, només ens quedara establir un
control d’aquests factors mitjancant un sistema de vigilancia. Amb aquest sistema realitzarem
un control de factors tant importants com, la temperatura, la humitat, la manipulacié dels
productes alimentaris i dels temps, per evitar, en tot moment, que es nostre producte no
esdevingui un perill per a la salut del consumidor.

A continuacid, a la Taula 22, es presenta el sistema de vigilancia per a tots els PCC’s que
podem trobar durant el processat de la botifarra crua dins I'establiment.

Taula 22. SISTEMA DE VIGILANCIA DE CADA PCC DE LA BOTIFARRA CRUA

Punt de
Control Descripcio Vigilancia Metode Fregiiencia
Critic
Proliferacid Temperatura de
. Sonda de En cada
PCC1 Salmonella en la la canal i sala .,
, temperatura recepcio
canal de porc d’esquarterat
., Registre
Incorporacié de Control de ) & . .
. . d’assistencia -Formacio: En
m.o. patogens per compliment del
mala manipulacié o la de formacid i als cursos cada curs
PCC2 i P P formatius i obligatori
per estris temps o,
. , determinacié | -Esquarterat:
contaminats durant | d’esquarterat de o
i del temps de Diaria
< I’esquarterat la canal
2 tallat
o Incorporacié de Metall, plastic i Control visual i
é PCC3 p altres cossos deteccio de Diaria
o materials estranys
< estranys metalls
E Contaminacié de la Control visual
8 massa per meétodes de Cada vegada
PCC4 productes quimics Agents quimics manipulacié i que
procedents de la neteja de la s’emboteixi
tripa tripa
Incorporacié i Control de En cada
PCCS proliferacié de m.o. | temperatura Sonda de transport de
patogens en el durant el temperatura producte
procés de transport | transport
Control
L . Control
Contaminacio temperatura i .
. L Sonda de continu de
PCC6 creuada en el disposicio dels
temperatura temperatura al
mostrador productes al
mostrador
mostrador
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A la Taula 23 es detalla el sistema de vigilancia de tots els PCC’s del processat del llom cru.

Taula 23. SISTEMA DE VIGILANCIA DE CADA PCC DEL LLOM FRESC

LLOM CRU

mostrador

Punt de
Control Descripcio Vigilancia Metode Fregiiéncia
Critic
Control
Proliferacio Temperatura de continu de
. Sonda de
PCC1 Salmonella en la la canal i sala temperatura
, temperatura .
canal de porc d’esquarterat ensalai
recepcio
- Resgistre
Incorporacié de Control de , g. . .
. . d’assisténcia -Formacio: En
m.o. patogens per compliment del
mala manipulacié o la de formacid i als cursos cada curs
PCC2 . P P formatiusi obligatori
per estris temps . .,
. , determinacié -Esquarterat:
contaminats durant | d’esquarterat de o
R del temps de Diaria
I’esquarterat la canal
tallat
Control
. L Control de )
Proliferacié de m.o. temperatura i Sonda de continu de
PCC3 patogens durant la p temperaturai | temperaturai
. humitat en la . .
fase de repos. humitat humitat en
cambra
cambra.
Incorporacié i Control de
. L En cada
proliferacié de m.o. | temperatura Sonda de
PCC4 R transport de
patogens en el durant el temperatura
- producte
procés de transport | transport
Control
L . Control
Contaminacié temperatura i .
. . Sonda de continu de
PCC5 creuada en el disposicio dels
temperatura temperatura al
mostrador productes al
mostrador
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A la Taula 24 es detalla el sistema de vigilancia de tots els PCCs del processat del llom adobat.

Taula 24. SISTEMA DE VIGILANCIA DE CADA PCC DEL LLOM ADOBAT

LLOM ADOBAT

Punt de
Control Descripcio Vigilancia Metode Fregiiéncia
Critic
Control
Proliferacio Temperatura de continu de
. Sonda de
PCC1 Salmonella en la la canal i sala temperatura
, temperatura .
canal de porc d’esquarterat ensalai
recepcio
L -Registre
Incorporacié de Control de s .
. . d’assisténcia -Formacio: En
m.o. patogens per compliment del
mala manipulacié o la de formacid i als cursos cada curs
PCC2 } P P formatius obligatori
per estris temps . .,
. , -Determinacié | -Esquarterat:
contaminats durant | d’esquarterat de o
R del temps de Diaria
I’esquarterat la canal
tallat
L -Sonda de
Contaminacié del
Control de temperatura
producte per mala temperatura i Registre En cada procés
PCC3 | addici6 d’additius o perature negistre , P
bones practiques | d’assisténcia d’adobat
per temperatura . .
de manipulacié als cursos
elevada. .
formatius
Control
. ., Control de ,
Proliferacié de m.o. . Sonda de continu de
R temperatura i . .
PCC4 patogens durant la . temperaturai | temperaturai
. humitat en la . .
fase de repos. humitat humitat en
cambra
cambra.
Incorporacié i Control de
. . En cada
proliferacié de m.o. | temperatura Sonda de
PCC5 s transport de
patogens en el durant el temperatura
. producte
procés de transport | transport
Control
L . Control
Contaminacié temperatura i .
. . Sonda de continu de
PCC6 creuada en el disposicio dels
temperatura temperatura al
mostrador productes al
mostrador
mostrador
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Finalment, a la Taula 25, es descriu el sistema de vigilancia dels Punts de Control Critics de la

Xistorra.
Taula 25. SISTEMA DE VIGILANCIA DE CADA PCC DEL LLOM ADOBAT
Punt de
Control Descripcio Vigilancia Metode Fregiiencia
Critic
Proliferacid Temperatura de
. Sonda de En cada
PCC1 Salmonella en la la canalisala .,
, temperatura recepcio
canal de porc d’esquarterat
L. Registre
Incorporacié de Control de ) & . .
A . d’assistencia -Formacid: En
m.o. patogens per compliment del
mala manipulacié o la de formacid i als cursos cada curs
PCC2 . P P formatius i obligatori
per estris temps o
. , determinacié | -Esquarterat:
contaminats durant | d’esquarterat de o
i del temps de Diaria
I’esquarterat la canal
tallat
Incorporacié de Metall, plastic i Control visual i
PCC3 p altres cossos deteccid de Diaria
materials estranys
estranys metalls
Contaminacié de la Control visual
< massa per meétodes de
g:‘ productes quimics manipulacié i Cada vegada
|C_> PCC4 procedents de la Agents quimics neteja de la que
2 tripa, superficie o tripa, s’emboteixi
estris utilitzats. superficies o
estris.
Proliferacio de
microorganismes Control
R & Control de .
patogens per . Sonda de continu de
.. temperatura i . .
PCC5 condicions , temperaturai | temperaturai
. humitat durant la ) .
inadequades de ;. humitat humitat en
. fase d’oreig
temperatura i cambra
humitat
Incorporacié i Control de
. L En cada
proliferacié de m.o. | temperatura Sonda de
PCC6 R transport de
patogens en el durant el temperatura
- producte
procés de transport | transport
Control
L . Control
Contaminacié temperatura i .
. o Sonda de continu de
PCC7 creuada en el disposicio dels
temperatura temperatura al
mostrador productes al
mostrador
mostrador
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1.8. Adopcio de mesures correctores

Un cop establert el sistema de vigilancia dels PCCs es procedira a adoptar les mesures
correctores pertinents, sempre i quan el sistema de vigilancia establert anteriorment ens
indiqui una pérdua de control dels diferents Punts de Control Critics, ja sigui perque
sobrepassin els nivells de tolerancia, o bé, no s’arribi al nivell adequat.

Aquestes mesures correctores sempre hauran d’estar reflectides per escrit, tant el
plantejament com la posta en practica d’aquestes mesures, i sempre hi haura una persona
responsable que decidira quina accié correctora es dura a terme. S’ha de tenir en compte que
aquestes mesures o accions han de ser proporcionals al perill detectat i també, quin sera al
desti del producte perjudicat.

A continuacid, a la Taula 26, es descriuen tots el perills, classificats segons la seva naturalesa, i
les mesures correctores que s’hi aplicaran per tal de dotar al responsable de dur a terme
aquestes accions de les eines necessaries per tal de que la presa de decisions sigui rapida i

efectiva.
Taula 26. MESURES CORRECTORES
Perill fisic Descripcio Mesura correctora
- Si es detecta un deteriorament de la maquinaria o
d’tils, es repararan o substituiran abans possible.
Trossos de | Incorporacid de | - Si es detecta la presencia d’aquests materials en el
materials metalls i altres producte, sind pot ser eliminat, es procedira a
7 estranys materials retirar-lo immediatament.
Ll
< (metalls, estranys durant
8 plastic, etc) | el processat. - Si s’observa algun operari amb objectes personals
w com polseres, rellotges, cadenes, etc. sera informat
g de 'obligatorietat de no portar-ne i, en cas de ser
o reincident, s’adoptaran mesures més severes.
(7 - P Y
g Perill quimic Descripcio Mesura correctora
a - Esbaldir correctament després de desinfectar la
m . Yl .
. tripa, superficie o estri. En el cas de quedar rastres,
= Preséncia de pa, sup  de que
roductes esbaldir tantes vegades com faci falta fins que
P . aquest agent sigui eliminat del tot.
Productes quimics en la
uimics massa de . , .
q - Si es déna el cas de que, tot i haver fet un bon
detergents o . o
. esbaldit, es detecta la preséncia de qualsevol agent
desinfectants . S . .
quimic, el producte es retirara immediatament i
sera eliminat.

112 |



APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

de Barcelona

Taula 26. MESURES CORRECTORES

MESURES CORRECTORES

Perill Biologic

Descripcio

Mesura correctora

Salmonella
en canal de
porc

Preséncia i
proliferacid de la
Salmonella en la
canal de porc
degut a una
temperatura
superior a 42C

- Mesurar la temperatura de la canal en cada
recepcio:

*Si la canal esta a < 42C s’acceptara i no comportara
cap perill.

*Si la canal esta entre 5i 6 2C es considerara una
falta LLEU, sera informada al proveidor mitjangant
fitxa de NO CONFORMITAT i sera registrada aquesta
falta en registre d’incidencies’.

*Si la canal esta a > 72C es considerara una falta
GREU, s’informara al proveidor mitjancant fitxa de
NO CONFORMITAT i es retornara el producte. La
falta sera registrada al registre d’incidéncies. En el
cas de ser reincident, es rescindira el contracte
comercial amb aquell proveidor.

- Emmagatzemar la canal en cambra entre 0 i 52C.
En cas de que la canal sobrepassi els 62C sera
destinada a productes cuits o cuinats, mai
s’utilitzara per productes frescos.

Contaminacié
i proliferacié
de m.o.
patogens

Preséncia de
m.o. patogens en
el producte
degut a una mala
manipulacié o a
unes condicions
de temperatura
i/o humitat
inadequades

- La sala d’esquarterat sempre estara a una
temperatura € 122C i el procés d’esquarterat es fara
en 10 minuts com a maxim.

- En el cas d’observar una mala manipulacio del
producte per part del manipulador, sera informat de
que com fer-ho correctament i en cas de ser
reincident es procedira a prendre mesures més
severes.

- Si una canal/peca d’aquesta supera la temperatura
de 62C sera destinada a productes cuits o cuinats,
mai s’utilitzara per productes frescos.

-Si un producte ha de ser transportat no podra
superar mai la temperatura de refrigeracio, en cas
de que aixi sigui, sera retirat o s’utilitzara per altres
productes cuit o cuinats.

-Es controlara en tot moment les condicions de
temperatura i humitat en les cambres de
refrigeracid i assecat, aixi com en el mostrador de la
parada. En el cas de no mantenir aquestes
condicions, contactar amb I'empresa de
manteniment &.

’ Registre d’indicéncies: Aquesta taula es pot trobar en Pla de Control de Proveidorsa la pagina 64.
8 Empresa de manteniment: Dades de I'empresa en el Pla manteniment d’instalacions a la pagina 52.
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Aquests perills estaran en constant control i, sobretot, sempre que es presentin en buscarem
I'origen per tal de prevenir-lo amb anterioritat. En el cas de que s’arribi a la conclusié de que el
producte ja estava malmeés des de que el proveidor ens |I'ha entregat, es procedira a presentar
un informe de NO CONFORMITAT® amb una imatge que presenti el problema que s’ha
presentat, per tal de que el proveidor realitzi les mesures correctores pertinents.

Cada vegada que un perill es presenti sera registrat en una taula de registre d’accions
correctores, a on s’explicara el perill que ha aparegut i la mesura correctora que s’ha realitzat,
com s’especifica a la Figura 20 que es presenta a continuacio.

? Informe de NO CONFORMITAT: Informe que es presenta al proveidor per corregir incidéncies en el
producte. Aquest informe es troba en el Pla de control de proveidors a la pagina 63.

114 |



APLICACIO D’UN SISTEMA APPCC A LA “CANSALADERIA JOSEP VILA”

; Escola Superior d'Agricultura
de Barcelona

Figura 20. INFORME DE MESURES CORRECTORES

REGISTRE

0 INFORME DE MESURES CORRECTORES

Persona responsable

Data de la incidencia

PROVEIDOR

Producte/procés no conforme

Numero de Lot

DESCRIPCIO DEL PERILL (fisic, quimic o biologic)

ACCIONS

Requereix devolucié de la mercaderia

Quantitat a retornar en cas afirmatiu

ACCIONS CORRECTORES/PREVENTIVES REALITZADES

Accions que es duen a terme per tal d’eliminar o reduir, fins a nivells acceptables, un perill, sigui de la
naturalesa que sigui, que posi en perill la salubritat del producte.

Firma treballador:

Firma del responsable:
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1.9. Comprovacio del sistema

Un cop establertes les accions correctores, es procedira a verificar el Sistema APPCC. Per tal de
fer-ho correctament, necessitarem informacié suplementaria, i per aixd es faran proves
addicionals, més acurades que ens proporcionaran més informacid. Degut a que, per
problemes de temps, no podran aplicar-se per a un pla de resposta rapida com aquest, el que
es fara és realitzar periodicament, mitjancant un laboratori extern un control fisicoquimic i
microbiologic dels productes, superficies i/o manipuladors.

D’altre banda, per tal de verificar que el sistema esta correctament instaurat, en ple
funcionament i que és eficag, el responsable del sistema es dedicara a comprovar
setmanalment:

- Registres: Supervisio de tots els informes i registres del Sistema APPCC. En el cas de voler
realitzar qualsevol accié correctora, s’indicara de quin problema es tracta, sigui de la
naturalesa que sigui, i quina mesura es proposa per tal de solucionar-lo. Finalment, si el
responsable del Sistema APPCC esta d’acord, aquesta mesura es dura a terme.

- Manteniment: Supervisara el correcte manteniment de la maquinaria, les superficies, els
utils i, en general, de les instal-lacions de I'establiment. Qualsevol deteriorament
d’aquestes instal-lacions seran notificades al responsable per tal de trobar una solucié al
problema, com per exemple posar-se en contacte amb I'empresa de manteniment, o la
substitucio d’algun util deteriorat.

- Manipuladors: Supervisara que els manipuladors realitzin les seves tasques seguint en tot
moment el Pla de bones practiques d’higiene establerts en el Pla de Prerequisits. En el cas
del no compliment d’aquest, el responsable sera I'encarregat de notificar, o bé, instruir al
manipulador per tal de que ho faci correctament. En el cas de que un manipulador fos
reincident, o la practica fos considerada greu, la persona responsable del Sistema APPCC
ho notificara immediatament al maxim responsable de I'establiment, que prendra les
mesures que cregui pertinents.

El responsable del Sistema APPCC sera I'encarregat de garantir que, dins de I'establiment
“Cansaladeria Josep Vila”, el producte realitzat i els processos duts a terme compleixen en tot
moment les directius i normatives de seguretat i higiene alimentaria vigents tant a I'Estat
Espanyol com a la Comunitat Europea.

Totes les comprovacions del sistema que es realitzin seran registrades en els registres de
comprovacié corresponents. (ANNEX Ill)
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1.10. Establiment d’un sistema de documentacid i registre

Es fonamental que tot el que s’ha redactat en aquest document quedi recollit per escrit i
registrat en alguna base de dades i, sempre, a la disposicié de les Autoritats Sanitaries, per tal
de que aquestes puguin saber la informacié necessaria (formes d’actuar, mesures correctores,
avaluacio de proveidors, etc.) per tal de realitzar la seva avaluacié en les auditories periodiques
d’aquestes.

El fet de tenir aquests registres servira per a poder consultar el que hagi succeit en qualsevol
moment de la produccid, revisar les dades recollides en el cas d’alguna pérdua de control i,
principalment, per a saber que el Sistema APPCC s’esta realitzant correctament. En aquest
document s’hi haura de recollir la seglient informacié:

- Materia primera: proveidors, caracteristiques, etc.

- Diagrames de flux del procés.

- Plans de neteja i desinfeccid.

- Fulls de control.

- Registres de temperatura i humitat.

- Registre de parametres o situacions anormals.

- Registre accions correctores.

- Arxiu de modificacions relacionades amb el processat, materia primera, personal, etc.
- Registre de verificacions.

- Registre de les revisions del Sistema APPCC.

Com ja s’ha esmentat anteriorment, les Autoritats Sanitaries seran les encarregades de
supervisar i comprovar que en tot moment aquest sistema s’esta complint i també, guiar a
I’establiment per la correcte aplicacié d’aquest, aixi com proposar les modificacions que es
creguin necessaries per tal d’assegurar la seguretat dels productes comercialitzats per
“Cansaladeria Josep Vila”.

Per tal de garantir la seguretat de I'aliment, i per tant, que el Sistema APPCC sigui eficag,
I’Administracid haura de tenir accés als registres dels resultats de tots el PCCs que tinguin
importancia directa amb la seguretat alimentaria. Tot i que sigui molest, per I'establiment,
qgue I'Administracié pugui disposar d’aquesta informacid, sera fonamental que l'inspector
respecti en tot moment el secret professional, i en cas de no ser aixi, 'empresa podra realitzar
les mesures legals al seu abast.

Aquests registres seran conservats durant el periode de temps acordat amb ['autoritat
competent, tenint en compte la conservacid del producte.
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CONCLUSIONS

Finalment, un cop finalitzat el projecte, puc concloure que s’han assolit els objectius
préviament programats:

En primer lloc, amb la implantacié d’aquest Sistema APPCC s’aconseguira un major control dels
processos productius estudiats i de les diverses etapes de manipulacié de la canal, establint
uns limits critics per tal de preservar en tot moment la seguretat alimentaria.

En segon lloc, seguint aquest sistema s’ha pogut dotar a I'establiment de les eines necessaries
per a poder tenir un major control de la tracabilitat del producte, aixi com poder tenir més
forca alhora de poder exigir unes millor condicions als diferents proveidors.

| per ultim, aquest projecte ha servit per dotar a I'establiment de les millores necessaries o per
aplicar nous metodes que no s’estaven aplicant anteriorment per tal de tenir els processos
controlats des del moment en que el producte entra a I'obrador.

D’altra banda, indicar que I'empresa esta disposada a aplicar aquest Pla de Prerequisits i el
Sistema APPCC a tots els seus productes, seguint aquest projecte com a guia.
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ANNEX II:
FITXES TECNIQUES



FITXA TECNICA XISTORRA

FITXA TECNICA

0 Xistorra

DADES DEL PRODUCTE

Ingredients: Carn de porgc, sal, pebre vermell,
espeécies, lactosa,dextrina, proteina de llet,
conservant E-250 (nitrit de sodi), antioxidant
E-301 (ascorbat sodic), potenciador de sabor
E-621 (glutamat monosodic), colorant E-120
(cochinilla).

Pes net: 180g

Caducitat: 15-20 dies

Envas: Envasat al buit

CARACTERISTIQUES DEL PRODUCTE

OGM: No conté organismes Caracteristiques Caracteristiques fisico-
genéticament modificats. microbiologiques quimiques
Al-lérgens: lactosa i proteina de | E.Coli < 5-10% ufc/g Greix: 60 - 62%

llet Salmonella spp abséncia en | Proteines: 18-22%
lonitzacié: Aquest producte no | 1 g de producte. Humitat: 65 - 70%

ha estat sotmeés a cap procés

d’ionitzacié

DADES ETIQUETAT

Informacid en la parada del mercat dels ingredients que conté el producte seguint la legislacid
vigent.

OBSERVACIONS

Revisat per: Aprovat per:

Firma i data de revisio Firma i data d’aprovacio




FITXA TECNICA LLOM FRESC

FITXA TECNICA

0 Llom fresc

DADES DEL PRODUCTE

Ingredients: Carn de porc
Pes net: 3 Kg

Caducitat: 3-5 dies
Envas: Sense envasar

CARACTERISTIQUES DEL PRODUCTE

OGM: No conté organismes Caracteristiques Caracteristiques fisico-
genéticament modificats. microbiologiques quimiques
Al-lérgens: No conté al-lergens | E.Coli < 5-10% ufc/g Greix: 2-5%
lonitzacié: Aquest producte no | Salmonella spp abséncia en | Proteines: 18-20%
ha estat sotmes a cap procés 1 g de producte. Humitat: 65 - 70%
d’ionitzacié

DADES ETIQUETAT

Informacié en la parada del mercat dels ingredients que conté el producte seguint la legislacié
vigent.

OBSERVACIONS

Revisat per: Aprovat per:

Firma i data de revisio Firma i data d’aprovacio




FITXA TECNICA LLOM ADOBAT

FITXA TECNICA

0 Llom fresc

DADES DEL PRODUCTE

Ingredients: Carn de porc, sal, all en pols
deshidratat, dextrosa, conservant E-221

(sulfit sodic), conservant E-301 (ascorbat
sodic), acidulant E-331ii (citrat trisodic),

colorant E-120 (cochinilla).

Pes net: 3 Kg

Caducitat: 7-10 dies

Envas: Sense envasar

CARACTERISTIQUES DEL PRODUCTE

OGM: No conté organismes Caracteristiques Caracteristiques fisico-
geneticament modificats. microbiologiques quimiques
Al-lergens: Sulfits E.Coli < 5-10% ufc/g Greix: 2-5%

lonitzacié: Aquest producte no | Salmonella spp abséncia en | Proteines: 18-20%

ha estat sotmeés a cap procés 1 g de producte. Humitat: 65 - 70%
d’ionitzacié

DADES ETIQUETAT

Informacid en la parada del mercat dels ingredients que conté el producte seguint la legislacié
vigent.

OBSERVACIONS

Revisat per: Aprovat per:

Firma i data de revisio Firma i data d’aprovacio




FITXA TECNICA CONSERVANTCRU

Cargill

SALCO N MITAD COLOR

UTILIZACION Y DOSIS DE DESCRIPCION

EMPLEO

Preparado especifico para la elaboracion de longaniza fresca y butifarra fresca.
Dispersar en el agua de la Se caracteriza por proporcionar un gran brillo y fransparencia al elaborado y un
formulacién, junto con la sal y el color muy natural.
especiado, y adicionar en la ama- Aporta todos los componentes necesarios, excepto la sal y el especiado.

sadora sobre las carnes picadas.
Cada uno de los componentes de este producto cumple con las normas vy

Dosis: prescripciones de la CE. Sin embargo, es responsabilidad del usuario asegurarse
16 g/Kg de masa total. de las disposiciones legales en vigor en el pais en donde la preparacién va a ser
Anadir la canfidad de sal deseada consumida.

(orientativamente 17 g/Kg) vy el

especiado (orientativamente 3 g/Kg El producto se compone de:

de pimienta blanca molida). * SAL (CANTIDAD REDUCIDA), AzZUCAR, DEXTRINA, DEXTROSA, CONSERVADOR

(E-221), ANTIOXIDANTES (E-301 Y E-331 1), CoLoRANTE (E-120).
Preparado disenado para que,

utilizado como Unica fuente de OTROS COMPONENTES(1):
conservador (E-221) y en las condi- Aceite vegetal@,
ciones de aplicacién indicadas, el
alimento dispuesto para su comercio (1) Sustancias presentes en el preparado, en cantidades no relevantes,
cumpla con la norma de aditivos procedentes de la materia prima componente o utilizadas como coadyuvantes.
vigente. (2) Utilizado para estabilizar el preparado y no declarable en el elaborado final.
CARACTERISTICAS
Aspecto: Polvo gris a gris lildceo
Olory sabor: Caracteristicos

Ascorbato sédico: 2,8-3,1%

SOz 2,9-32%

Microbiologia: Recuento total : mdx. 20000/g
Gérmenes patdégenos

(E.colien0,1 g
Salmonella en 25 g) : tests negativos

R - Cédigo 7567-20.07.10 - 07
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Cargill

OMG

El producto no contiene ni ha sido
producido a partir de organismos
modificados  genéticamente; en
consecuencia, no necesita  ser
efiquetado  segun los  criterios
establecidos en los Reglamentos CE
1829/2003 (22 septiembre 2003) y CE
1830/2003 (22 septiembre 2003).

ALERGENOS
Ver la tabla donde se indica la
presencia (como componente

anadido) de los siguientes alérgenos
y sus productos derivados.

IRRADIACION

El producto no contiene ningin
ingrediente tratado con radiacién
ionizante y no ha sido sometido a
iradiacién durante el proceso de
fabricacién.

PRESENTACION-
CONSERVACION

Bolsa metalizada, 5 Kg neto, en caja
de cartdn que contiene 4 bolsas
(total por caja: 20 Kg). Otfros envases
disponibles.

Almacenar al abrigo del calor y la
humedad, preferentemente a una
temperatura inferior a los 25°C vy
dlrededor de 65% de humedad
relativa.

VIDA UTIL

Este producto, conservado en las
condiciones arriba mencionadas y
en su envase original cerrado,
mantiene sus propiedades iniciales
durante 1 afo.

MANIPULACION-SEGURIDAD
La ficha de seguridad del producto
estd disponible bajo demanda.

R - Codigo 7567-20.07.10 - 07

Disclaimer:

SALCO N MITAD COLOR

Alérgenos (como ingrediente) +/
(Segun Reglamentaciéon CE en vigor)

Cereales que contengan gluten y productos derivados (i) (*) -

Gluten > 20 mg/Kg -

Crustéceos y productos a base de crustdceos -

Huevos y productos a base de huevo -

Pescado y productos a base de pescado (*) -

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes -

Soja y productos a base de soja (*) -

Leche y sus derivados (incluida la lactosa) (*) -

Frutos de cdscara y productos derivados (i) (*) -

Apio y productos derivados -

Mostaza y productos derivados -

Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo -

Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones > 10 mg/Kg +(1)

Alframuces y productos a base de altramuces -

Moluscos y productos a base de moluscos -

(i) Trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades hibridas.

(i) Almendras (Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces (de nogal) (Juglans regia),
anacardos (Anacardium occidentale), pacanas (Carya illinoiesis), castanas de Pard (Bertholletia excelsa),
pistachos (Pistacia vera), nueces macadamia y nueces de Australia (Macadamia terniflora).

(*) Quedan exentos los productos especificados en la Directiva 2007 /68/CE.

Nota: En la planta de fabricacién de Mezclas se utilizan materias primas que pueden contener: gluten, huevos,
soja, leche, apio, mostaza y sulfitos. En la planta de fabricacidon de Emulsionantes se utilizan materias primas
que pueden contener soja. Controlamos las posibles contaminaciones cruzadas en nuestras lineas mediante la
planificacién de la fabricacidn y los programas de limpieza.

Observaciones:
(1) El producto contiene el conservador (E-221), el contenido mdaximo
aproximado en diéxido de azufre es < 3,2%.

Informacién Nutricional Versién CE (Valores medios en 100 gramos)
Humedad 29
Proteinas 0g
Materias grasas 0g
Hidratos de Carbono 509
Fibra 0g
Sodio 17800 mg
Potasio 0mg
Calcio 100 mg
Magnesio 110 mg
Colesterol 0mg
Vitaminas (Vitamina C) 2655 mg
Contenido energético 200 kcal
836 kJ

Las informaciones contenidas en esta tabla se basan en nuestros conocimientos actuales. Se ha calculado a
partir de valores obtenidos de nuestras propias medidas o de datos bibliogrdficos. Estos valores son a titulo
indicativo y no constituyen en modo alguno una especificacién. No representan un compromiso sobre las
propiedades del producto.

La informacién contenida en el presente documento se considera veraz y exacta. Sin embargo, todas las afirmaciones, recomendaciones o sugerencias que se hacen
carecen de compromiso, declaracién o garantia, ya de forma expresa o implicita, por parte nuestra. POR CONSIGUIENTE, RENUNCIAMOS, HASTA EL LIMITE MAXIMO
PERMITIDO POR LA LEY, A TODA GARANTIA, EXPRESA O IMPLICITA, RESPECTO A LA INFORMACION O LOS PRODUCTOS REFERIDOS EN ESTE DOCUMENTO, LO CUAL INCLUYE,
SIN LIMITARSE A ELLO, TODA GARANTIA IMPLICITA DE CALIDAD SATISFACTORIA O DE IDONEIDAD PARA UN USO ESPECIFICO. En consecuencia, rechazamos ademds toda
responsabilidad relacionada con el uso que el comprador/usuario haga del producto y con la informaciéon a la que se hace referencia en este documento. Todos estos
riesgos son asumidos por el comprador/usuario. Asimismo, la informacién contenida en este documento estd sujeta a cambios sin nofificaciéon. Sin embargo, para no dar
lugar a dudas, nada en este documento excluye o limita nuestra responsabilidad por muerte o dafo personal provocados por negligencia nuestra o por distorsién

fraudulenta.
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carg"’ Product Information

Spec./Rev. 0200100-00099 / 123 C*DGX 02001
Created On 14/Jan/2011
Current On 14/Jan/2011

Product Description

Description

Crystalline a-D-glucose (dextrose) monohydrate

Product label
Package labelling Dextrose Monohydrate
Ingredients [Listed in Descending Order]  [Dextrose

Raw material
Corn (Maize)

Classification

CN Code 1702 30 50
EINECS No 200-075-1
CAS No 50-99-7
REACH status Exempt

Functionality

- clear, sweet flavour (relative sweetness at 10% d.s.: 75)
- significant cooling effect

- high fermentability

- good stability (no inversion)

- high osmolarity

- high browning effect (maillard reaction)

Application

This product is a general purpose monohydrate dextrose used in a high number of

food products such as:

- bakery products (cakes, biscuits, cookies, icings, breads, crackers, fillings, wafers)

- ice cream and frozen desserts

- dairy products (chocolate drinks, milkshakes, yoghurt, desserts)

- meat products (sausages, hams, corned beef, salami)

- spices and seasonings

- convenience food (baby foods, drink powders, pudding powders, ready meals, cake mixes)

IAppearance
Powder

Specifications [Chemical/physical specifications]

Parameter Unit Min Typical Max  [Text CoA | CoC
Moisture - % 8 9.5 []
Dx ond.b. % 99.5 L]
Granulometry <100 pm % 35 []
Granulometry > 500 um % 10 [ ]
Sulphur dioxide - mg/kg 10 [ ]
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Spec./Rev. 0200100-00099/ 123
Created On 14/Jan/2011
Current On 14/Jan/2011

C+Dex 02001

Page 2 of 5

Product Information

Specifications [Microbiological specifications]

Parameter Unit Min Typical Max  [Text CoA | CoC
Total plate count g 300 D
'Yeasts g 100 D
Moulds g 50 D
Salmonella 25g absent []
Staphylococcus aureus g absent []
Specifications [Typical product data]
Parameter Unit Typically
Chloride - mg/kg 25
D.E. Lane Eynon 99.8
Heat of solution 25°C J/g -106
Particle Size < 0.10 mm - % 18
Particle Size > 0.50 mm - % 5
Solubility water, 25°C % 51
Sulphated ash on d.b. % 0.03
Allergens [Additional]
Presence information
Presence (Comment

Milk protein No
Lactose No
Chicken egg No
Soy protein No
Soy lecithin No
Gluten No

heat No
Rye No
Beef No
Pork No
Chicken No
Fish No
Shell-fish and crustaceans No
Maize No
Cocoa No
Legumes/pulses No
Nuts No
Nut-oil No
Peanuts No
Peanut-oil No
Sesame seeds No
Sesame-oil No
Glutamate No
Sulphite (E220 - E228) No
Coriander No
Celery No
Carrot No
Lupin No
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Product Information

Presence information [Continued]

Presence [Comment
Mustard No
Presence information of ingredients
Presence Comment
Milk constituents No
Milk powder No
Soy lecithin No
Soy flour No
Soy meal No
Wheat flour No
Wheat meal No
Wheat starch No
Bread crumbs No
Egg yolk No
Allergens [Legal directives]
Allergen information
Presence Comment
Cereals containing gluten and products thereof No
Crustaceans and products thereof No
Eggs and products thereof No
Fish and products thereof No
Peanuts and products thereof No
Soybeans and products thereof No
Milk and products thereof (including lactose) No
Nuts and products thereof No
Celery and products thereof No
Mustard and products thereof No
Sesame seeds and products thereof No
Sulphur dioxide and sulphites No r* SO2 <10 mg/kg
Lupins and products thereof No
Molluscs and products thereof No

The above list of allergens is in accordance with Annex llla of the European Food Labelling Directive 2000/13/EC as amended.

The above list of allergens is in accordance with Food Allergen Labeling and Consumer Protection Act (FALCPA) of 2004

The above list of allergens is in accordance with Health Canada, the Canadian Food Inspection Agency (CFIA)

** Sulphur dioxide <10ppm allergen labelling not required according to the European Food Labeling Directive 2000/13/EC as

amended.

Nutritional Information

IAverage values per 100g

Nutrient Unit EU us Japan (Comment
Energy (kcal) kcal 365 365 365

Calories from Fat kcal 0

Energy (kJ) kJ 1551 1551 1551

Protein g 0 0 0

Carbohydrates g 91 91 91
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Product Information

IAverage values per 100g [Continued]
Nutrient Unit EU us Japan (Comment
of which sugars g 91 91 91
of which starch g
of which polyols g 0 0 0
of which dietary fibre g 0 0 0
Fat g 0 0 0
of which saturated g 0 0 0
of which Trans Fat g 0 0 0
Cholesterol mg 0 0 0
Sodium mg 5 5 5
Calcium mg 0 0 0
Iron mg 0 0 0
\Vitamin A U 0 0 0
Vitamin C mg 0 0 0
Water g 9 9 9
Ash g 0 0 0

The list comprise relevant nutritional components only
Values are calculated based on the average of product specifications. In those cases where only a minimum or a maximum value is
specified, these values were taken respectively.

The EU column lists the nutritional values in accordance with Council Directive 90/496/EEC on nutritional labelling for foodstuffs.
The US column lists the nutritional values in accordance with Code of Federal Regulations (CFR 21).

The Japan column lists the nutritional values in accordance with the Japanese Legislation.

The energy values may differ per region because of different calculations.

Additional Product Information

Dietary information

Suitable for Certified Comment
Halal Yes Yes

Kosher Yes Yes

Lacto-vegetarian Yes No

Ovo-vegan Yes No

Vegan Yes No

Vegetarian Yes No

GMO statement

For its operations in Europe, Cargill complies with the EU GMO requirements as principally laid down under EC Regulation No
1829/2003 on 'genetically modified food and feed' and EC Regulation No 1830/2003 on 'the traceability and labelling of food and
feed products produced from GMQ's'. By ensuring the supply of conventional ingredients in the EU, Cargill thus ensures that there is
no need to label its products under either 1829/2003 or 1830/2003.

Legal requirements

This product is in compliance with:

Directive 2001/111/EEC - certain sugars intended for human consumption
EU contaminant legislation

Our products produced by European locations comply with:
Council Regulation 93/315/EEC, setting the basic principles of EU legislation on contaminants and food, and Commission Regulation
(EC) No 1881/2006 setting maximum limits for certain contaminants in food.
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Packaging and Storage Information/Recommendations

Standard packaging
Bulk

Paper Bags

FFS Bags

Recommended storage conditions
Store inside, under dry conditions

Shelf life for packed product
Shelf life after production date (months): 24
Minimum remaining shelf life after delivery (months): 12

Comments to shelf life

The specified shelf life can only be guaranteed for this product if the above mentioned recommended storage conditions are
respected. For products delivered in bulk, there should be a clean storage (and circulation) system, protected for any potential
contamination.

Remarks

Disclaimer:

The information contained herein is believed to be true and accurate. However, all statements, recommendations or suggestions

are made without any guarantee, representation or warranty, express or implied, on our part. WE THEREFORE DISCLAIM TO THE
FULLEST EXTENT PERMITTED BY LAW, ANY AND ALL WARRANTIES, EXPRESS OR IMPLIED REGARDING THE INFORMATION OR
PRODUCTS REFERRED TO HEREIN, INCLUDING BUT NOT LIMITED TO, ANY IMPLIED WARRANTIES OF SATISFACTORY QUALITY OR
FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. We accordingly also exclude all liability in connection with the purchaser's/user's use of the
products or the information referred to herein. All such risks are assumed by the purchaser/user. Further, the information contained
herein is subject to change without notice. For the avoidance of doubt, however, nothing in this document excludes or limits our
liability for death or personal injury caused by our negligence or for fraudulent misrepresentation.
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1 Identificaciéon de la sustancia/mezcla y de la empresa

1.1 Identificacion del producto
REF 931015
Nombre comercial VISOCOLOR ECO Chlorine 2
1x25mL Clp -2
1x20mL Cl» -3
1x18 mL Clz -1
1.2 Uso

Producto para uso analitico.
Asignacioén de escenarios de exposicion segun REACH, RIP 3.2, cédigos SU 0-2, PC 21, PROC 15, AC 0.

1.3 Identificacion de la empresa
Fabricante
MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG
Neumann-Neander-Strasse 6-8, D-52355 Diren, ALEMANIA

Telf. +49 (0)2421 969 0 e-mail: msds@mn-net.com
1.4 Teléfono de urgencias
Centro Nacional de Informacién Toxicoldgica
en ALEMANIA (DE): GGIZ 99089 Erfurt, Telf. +49 (0)361 730 730

Los textos que no estan disponibles en espariol aparecen en inglés.

2 Posibles peligros

2.1 Identificacion de los peligros
Directiva 1999/45/CE
Simbolos -
R -
Reglamento GHS 1272/2008/CE
Simbolos GHS
GHS02  GHSO07
Palabra de atencién ATENCION (WARNING)

2.2 Peligros

Posibles efectos negativos fisicoquimicos
Producto irritante cuando el pH es inferior 5 6 superior a 9.

Posibles efectos negativos para la salud humana y sintomas relacionados
Posibles efectos negativos para el medio ambiente

Otros peligros
Propiedades inflamables. En contacto con el aire, los vapores forman mezclas explosivas.

3 Composicién/Informacion sobre los componentes

3.1 Datos de la sustancia o mezcla

25 mL Cl, -2
Directiva 1999/45/CE

Simbolos No requiere etiquetado.

MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG * Neumann-Neander-Str. 6-8 « D-52355 Diren « Germany
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Reglamento GHS 1272/2008/CE

Version: 0.5

Simbolos GHS

Palabra de atencion
20 mL Cl> -3
Directiva 1999/45/CE

Simbolos

D

GHS07
ATENCION (WARNING)

No requiere etiquetado.

Reglamento GHS 1272/2008/CE

Simbolos GHS

Palabra de atencion
18 mL Clz 1
Directiva 1999/45/CE

Simbolos

&

GHS02
ATENCION (WARNING)

No requiere etiquetado.

Reglamento GHS 1272/2008/CE

Simbolos GHS No requiere etiquetado.
Palabra de atencion No requiere etiquetado.
3.2 Componentes peligrosos
25 mL Clp -2
Sustancia: N,N-Dietil-1,4-fenilendiamina
N° CAS: 6283-63-2 Foérmula: C19 H1ig N2 *H2 O
Concentracion: 0,1-1%
N° CE: 228-500-6
N° Indice: 612-080-00-X
Segun 1999/45/CE: -
Segun GHS: No se requiere.
Sustancia: acido sulfurico
N° CAS: 7664-93-9 Férmula: H2 SO4
Concentracién: 5-15%
N° CE: 231-639-5
N° Indice: 016-020-00-8
Segun 1999/45/CE: R 36/38
Segun GHS: H315, H319
20 mL CI2 -3
Sustancia: etanol
N° CAS: 64-17-5 Férmula: C2 Hg O
Concentracion: 20-55%
N° CE: 200-578-6
N° Indice: 603-002-00-5
Seguin 1999/45/CE: R 10
Segun GHS: H226
Sustancia: yoduro de potasio
N° CAS: 7681-11-0 Férmula: Kl
Concentracion: 1-10%
N° CE: 231-659-4
Segun 1999/45/CE: -
Segun GHS: No se requiere.
18 mL Cl2 -1
Sustancia: solucion tampon fosforico
N° CAS: - Férmula: Mex Hy PO4 +H2 O
Concentracion: < 1,00 %
Segun 1999/45/CE: -
Segun GHS: No se requiere.

MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG * Neumann-Neander-Str. 6-8 « D-52355 Diren « Germany
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3.3 Nota
Lista de frases R y H asignadas: ver seccion 16.

4 Primeros auxilios

4.1 Indicaciones generales
Sacar a la persona afectada de la zona de peligro y aportar aire fresco. Mantenerla en reposo y abrigada. Facilitar asistencia médica.
411 Tras CONTACTO CON LA PIEL
Quitarse la ropa contaminada. Enjuagar bien la piel/mucosa afectada con abundante agua. De ser posible, usar jabon.
4.1.2 Tras CONTACTO CON LOS 0JOS

Lavar el ojo afectado - manteniendo el parpado bien abierto y protegiendo el ojo no afectado - con agua corriente, frasco lavaojos
o ducha ocular.

413 Tras INHALACION

Tras la inhalacién de nieblas o vapores, aportar aire fresco; mantener libres las vias respiratorias.
414 Tras INGESTION

Tras la ingestion, beber inmediatamente gran cantidad de agua.
4.2 Observaciones para el médico

Ninguna recomendacién adicional.

5 Medidas de lucha contra incendios

5.1 Medios de extincion adecuados
Usar un extintor adecuado para la clase de incendio del entorno y, en su caso, una manta extintora. También pueden usarse otros
agentes extintores, tales como ESPUMA, CHORRO DE AGUA, POLVO SECO, DIOXIDO DE CARBONO.

5.2 Peligros especiales resultantes de la exposicién a la sustancia o0 mezcla en si, a sus productos de
combustion o gases producidos
Formacion de mezclas de vapor/aire irritantes o nocivas.
Peligro para el medio ambiente sélo si se liberan grandes cantidades de la sustancia o de productos de su descomposicion.

5.3 Equipo de proteccion especial para el personal de lucha contra incendios
De ser necesario, usar equipo protector respiratorio con funcionamiento independiente del aire del entorno (aparato aislado), y en caso
de liberaciéon masiva de sustancias nocivas, traje protector estanco para productos quimicos (traje de proteccion total).

5.4 Indicaciones adicionales

Los envases arden como el papel o carton. Precipitar los vapores liberados con agua pulverizada. Recoger el agua usada para
extinguir. Emplear inicamente equipo auxiliar resistente a los productos quimicos.

6 Medidas en caso de liberacion accidental

6.1 Precauciones personales
No respirar los vapores. Informar al personal regularmente acerca de los peligros y medidas de seguridad.
6.2 Procedimientos de limpieza/recogida

Absorber inmediatamente los liquidos derramados con un aglomerante universal.
Recoger pequefas cantidades y verterlas en el desague diluidas con agua.

7 Manipulaciéon y almacenamiento

71 Manipulacion
Leer las instrucciones de uso adjuntas.
7.2 Almacenamiento

Para garantizar el almacenamiento seguro del producto, éste debera conservarse en el envase original de MACHEREY-NAGEL.
Clase de almacenamiento (VCI): ver 12.1.

7.21 Requisitos de los almacenes y recipientes
Conservar el producto en su embalaje/envase original, herméticamente cerrado.

8 Controles de la exposicion/Protecciéon personal

8.1 Valores limite de exposicion

25 mL Cl, -2
Sustancia: N,N-Dietil-1,4-fenilendiamina N° CAS: 6283-63-2
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Sustancia:  &cido sulfirico N° CAS: 7664-93-9
TRGS 900 (DE): 0.1 E mg/m?
TRGS 901 (DE): 104
TRGS 905 (DE): RrC
20 mL CI2-3
Sustancia:  etanol N° CAS: 64-17-5
TRGS 900 (DE): 500 ppm / 960 mg/m?
Short-term exposure factor: 2 (ll)
TRGS 905 (DE): K5, M5, Re C
OSHA PEL: 1000 ppm
Sustancia:  yoduro de potasio N° CAS: 7681-11-0
18 mL Cl> -1
Sustancia:  solucion tampon fosforico N° CAS: -

8.2 Controles de la exposicion en el puesto de trabajo

Emplear en recintos con buena ventilacion, suelo resistente a los productos quimicos, desague y puesto de lavado. Mantener
completamente limpio el puesto de trabajo.

8.2.1 Proteccion respiratoria
Requerida sdlo si se indica en las instrucciones de uso.

8.2.2 Proteccion de las manos
Si, guantes segun EN 374

8.2.3 Proteccion de los ojos
Si, gafas protectoras segun EN 166 .

8.24 Proteccion del cuerpo
No se requiere.

8.25 Medidas de proteccion e higiene
No comer, beber, fumar, aspirar tabaco ni conservar alimentos en la zona de trabajo. Aplicar crema a la piel a modo profilactico.
Evitese el contacto con la piel, los ojos y la ropa. Quitarse inmediatamente la ropa manchada o salpicada y remojarla en agua. Al
finalizar el trabajo y antes de cada comida lavar bien las manos con agua y jabon, y aplicar después crema protectora para las
manos.

9 Propiedades fisicas y quimicas

9.1 Informacién general
25 mL Cl2 -2
Color: rosa, rojizo Olor: inoloro Estado de agregacion: liquido
20 mL Cl2>-3
Color: incoloro Olor: alcohdlico Estado de agregacion: liquido
18 mL Cl> -1
Color: incoloro Olor: inoloro Estado de agregacion: liquido
9.2 Informacioén importante en relacién con la salud, la seguridad y el medio ambiente
9.21 Datos basicos relevantes para la seguridad
25mL Clp -2
pH: 0-1
Densidad: 1,1 g/cm?
20 mL Cl -3
pH: 9
Densidad: 0,93 g/cm?®
Solubilidad en agua: 0-100 %
18 mL Clp -1
pH: 9
Densidad: 1,2 g/lcm?
Solubilidad en agua: 0-100 %
9.2.2 Propiedades relevantes del grupo de sustancias

MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG * Neumann-Neander-Str. 6-8 « D-52355 Diren « Germany
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9.3

Otros datos

10 Estabilidad y reactividad

10.1 Condiciones que deben evitarse
No se requiere declaracion. O instrucciones de uso.
10.2 Materias que deben evitarse
No se requiere declaracion.
10.3 Productos de descomposicion peligrosos
Los componentes/reactivos del envase original han sido embalados por separado y de forma segura. No se conocen reacciones de
descomposicion del producto dentro de su fecha de validez estando éste embalado en el envase original.
11 Informacién toxicolégica
Los datos indicados a continuacién son validos para sustancias puras. No se dispone de datos cuantitativos del producto.
25 mL Cl2 -2
Sustancia: N,N-Dietil-1,4-fenilendiamina N° CAS: 6283-63-2
LD50or rat : 497 mgl/kg
Sustancia: acido sulfurico N° CAS: 7664-93-9
LD500r| rat - 2140 mg/kg
LC50ihi rat : 5102h mg/m?
20 mL CI2-3
Sustancia: etanol N° CAS: 64-17-5
LD500r| rat - 6200 mg/kg
LC_Lowihigpg : 21.9 g/m®
LC_Loworl hmn : 1400 mg/kg
LC50inl mouse : 394h g/m?®
LC50ih| rat : 2010n g/m?®
LDsodrm bt - 20 g/kg
LDSOoral mouse - 3450 mg/kg

Sustancia: yoduro de potasio N° CAS: 7681-11-0
LD500r| rat - 2779 mg/kg
18 mL Cl2 1
Sustancia: solucion tampon fosforico N° CAS: -
LD50or rat : No hay datos.

12 Informacién ecoldgica
12.1 Ecotoxicidad

Los datos indicados a continuacion son validos para sustancias puras.

25 mL Cl; -2
Sustancia: N,N-Dietil-1,4-fenilendiamina N° CAS: 6283-63-2
WGK (DE): 3

storage class (VCI): 12-13

Sustancia: acido sulfarico N° CAS: 7664-93-9
Biotoxicidad: 1,2
WGK (DE): 1 N° WGK: 0182
storage class (VCI): 8B
20 mL CI2 -3
Sustancia: etanol N° CAS: 64-17-5
Biotoxicidad: Daphnia magna (EC50)agh 2/9.3/>100, (LC50)geh >100 mg/L
WGK (DE): 1 N° WGK: 0096
storage class (VCI): 3 A
Sustancia: yoduro de potasio N° CAS: 7681-11-0

WGK (DE): 1
storage class (VCI): 12-13

MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG * Neumann-Neander-Str. 6-8 « D-52355 Diren « Germany
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18 mL Cl> -1
Sustancia: solucién tampon fosforico N° CAS: -
WGK (DE): 1

storage class (VCI): 13

13 Consideraciones relativas a la eliminacion

Obsérvense las normativas nacionales referentes a la recogida y eliminacién de residuos de laboratorios (cédigo LER: 16 05 06).
El producto solo podra ser vertido en el desague en cantidades pequefias y muy diluido.
Eliminese el contenido/recipiente de forma apropiada.

14 Informacion relativa al transporte
N° ONU: Clase 3 lll, Clase 8 lll, cantidades exceptuadas (<30 mL/y<1L)=ADR/IATAE1 0

15 Informacién reglamentaria

15.1 Normativa europea

Segun el GHS, en la etiqueta de los envases interiores deberan figurar el simbolo y los identificadores del producto.
Las sustancias/mezclas peligrosas sefializadas con la palabra ATENCION, asi como las sustancias/mezclas facilmente inflamables
no requieren etiquetado con frases H y P, si el volumen contenido en el envase no superalos 125 mL 6 125 g.

25 mL Cl2 -2

Directiva 1999/45/CE
Simbolos:

S 26
En caso de contacto con los ojos, lavense inmediata y abundantemente con agua y acidase a un médico.

Reglamento GHS 1272/2008/CE
Simbolos GHS:

D

GHSO07
Palabra de atencién: ATENCION (WARNING)

20 mL CI2-3

Directiva 1999/45/CE
Simbolos:

Reglamento GHS 1272/2008/CE
Simbolos GHS:

&

GHS02
Palabra de atencién: ATENCION (WARNING)

18 mL Cl2 -1
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15.2

Directiva 1999/45/CE
Simbolos:

Reglamento GHS 1272/2008/CE
Simbolos GHS:
No requiere etiquetado.
Palabra de atencion: -

Normativa nacional (DE)

Ley relativa a la proteccion frente a las sustancias peligrosas (Ley alemana de productos quimicos, ChemG), actualizada en mayo de
2008

Reglamento de proteccién frente a las sustancias peligrosas (Ordenanza alemana sobre sustancias peligrosas, GefStoffV); version
actualizada del 26 de noviembre de 2010

Regla técnica alemana TRGS 200 relativa a la clasificacién e identificacion de sustancias, preparados y productos; version de febrero
de 2007

Notificacién 220 (modificacién de la regla técnica alemana TRGS 200 "Ficha de datos de seguridad" hecha por la Comisién de
Sustancias Peligrosas - AGS; septiembre 2007)

16 Otra informacion

16.1
16.1.1

16.1.2

16.2

16.3

16.4

16.5

Frases Ry H asignadas

Frases R

R10 Inflamable.

R36/38 Irrita los ojos y la piel.

Frases H

H226 Liquido y vapores inflamables.
H315 Provoca irritacién cutanea.
H319 Provoca irritacion ocular grave.

Consejos relativos a la capacitaciéon del personal
Entrenar al personal en materia de seguridad en general.

Recomendaciones y restricciones de uso

Producto a ser uso solo por personal debidamente calificado.
Usado correctamente, este producto presenta poca peligrosidad.

Otras informaciones

La presente informacion ha sido facilitada por MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG de buena fe y en base al estado actual de sus
conocimientos para la fecha de revision. Este documento contiene unicamente recomendaciones de seguridad para la manipulacion sin
peligro del producto por personal suficientemente cualificado. Todo usuario en contacto con esta informacién debera cerciorarse de que
cuenta con la capacitacion y aptitud necesarias para la manipulacién correcta y responsable de los productos en cada caso. Con esta
informacion no garantizamos ninguna propiedad del producto a efectos de las disposiciones sobre garantia, ni asumimos
responsabilidad alguna en cuanto a garantias de ningun tipo. De ella tampoco se generara ninguna relacion juridica contractual o
extracontractual. MACHEREY-NAGEL GmbH & Co. KG no se responsabiliza por los dafios que se deriven del uso o de la confianza
depositada en la informacion precedente. Para mayor informacién, véanse nuestras condiciones generales de venta y suministro.

Fuentes bibliograficas

Regla técnica alemana TRGS 900 sobre los valores limite del aire en el puesto de trabajo; mayo 2009
KUHN, BIRETT Hojas informativas sobre sustancias peligrosas

Las versiones actuales de nuestras fichas de datos de seguridad pueden descargarse de nuestro sitio web:
http://www.mn-net.com bajo el menu "Services"
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SUPERVISIO REGISTRES | ACTUACIONS PRESES

REGISTRE
0 SUPERVISIO REGISTRES | ACTUACIONS
PRODUCTE
Identificacio
Datai hora Etapa e reg\lstre Resultat ActuaC|‘o ns.l, Responsable
sotmeés a data aplicacio

supervisio




MANTENIMENT | FUNCIONAMENT DE LES INSTAL-LACIONS, EQUIPS O ESTRIS

0

REGISTRE

MANTENIMENT INSTAL:-LACIONS

comprovacio

PRODUCTE
Identificacié de la
instal-lacid, Resultat (descripcid Actuacions i
Datai hora I'equip o I'estri de la incidéncia, si data aplicacio | Responsable
sotmes a escau) (si escau)




CONTROL CONTINU DE TEMPERATURA(DATA LOGGER)

Lectura Valor Unidades Lectura Valor Unidades
12/10/2012 0:00 1,00 oC 12/10/2012 10:04 0,00 oC
12/10/2012 0:28 1,00 oC 12/10/2012 10:19 4,15 oC
12/10/2012 0:43 1,00 oC 12/10/2012 10:33 5,00 oC
12/10/2012 0:57 1,00 oC 12/10/2012 10:48 0,00 oC
12/10/2012 1:12 1,00 oC 12/10/2012 11:02 3,00 oC
12/10/2012 1:26 1,00 oC 12/10/2012 11:16 2,00 oC
12/10/2012 1:40 1,00 oC 12/10/2012 11:31 4,00 oC
12/10/2012 1:55 1,00 oC 12/10/2012 11:45 0,00 oC
12/10/2012 2:09 1,00 oC 12/10/2012 12:00 2,00 oC
12/10/2012 2:24 1,00 oC 12/10/2012 12:14 3,00 oC
12/10/2012 2:38 1,00 oC 12/10/2012 12:28 1,00 oC
12/10/2012 2:52 1,00 oC 12/10/2012 12:43 1,00 °C
12/10/2012 3:07 1,00 oC 12/10/2012 12:57 -1,00 oC
12/10/2012 3:21 1,00 oC 12/10/2012 13:12 4,20 oC
12/10/2012 3:36 1,00 oC 12/10/2012 13:26 5,00 oC
12/10/2012 3:50 1,00 oC 12/10/2012 13:40 3,00 oC
12/10/2012 4:04 1,00 oC 12/10/2012 13:55 3,00 oC
12/10/2012 4:19 1,00 oC 12/10/2012 14:09 2,00 oC
12/10/2012 4:33 1,00 oC 12/10/2012 14:24 3,00 oC
12/10/2012 4:48 1,00 oC 27/06/4268 14:38 1,00 oC
12/10/2012 5:02 1,00 oC 10/04/4381 14:52 5,00 oC
12/10/2012 5:16 1,00 oC 21/01/4494 15:07 3,00 oC
12/10/2012 5:31 1,00 oC 05/11/4606 15:21 -1,00 oC
12/10/2012 5:45 1,00 oC 19/08/4719 15:36 3,00 oC
12/10/2012 6:00 2,15 oC
12/10/2012 6:14 5,00 oC
12/10/2012 6:28 0,00 oC
12/10/2012 6:43 0,61 oC
12/10/2012 6:57 1,00 oC
12/10/2012 7:12 4,00 oC
12/10/2012 7:26 3,15 oC
12/10/2012 7:40 3,00 oC
12/10/2012 7:55 3,15 oC
12/10/2012 8:09 4,10 °C
12/10/2012 8:24 3,00 oC
12/10/2012 8:38 5,00 oC
12/10/2012 8:52 4,00 oC
12/10/2012 9:07 2,00 oC
12/10/2012 9:21 3,50 oC
12/10/2012 9:36 5,00 oC
12/10/2012 9:50 2,00 °C




~

(u) odwsaig

8791 vevl 00:-¢T 9¢-6 1L 8v-v ve-¢ 00:0
0S'T-
050
> 050

WIXeW W = = = f \»

WIUIW W] = = = < c 05T
Do =— >

0S'C
&
A ( 05°€
| 0S'y
e RS EESECEEaRS
0SS
059

GRAFICA CONTROL CONTINU DE TEMPERATURA
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