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1. INTRODUCCIO

El pla d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC) s’ha de construir sobre una solida base

de condicions i practiques higienigues que evitin la introduccié d’agents perillosos, I'augment de la

carrega microbiologica o I'acumulacié de residus i altres agents quimics o fisics en els aliments.

Es per aquesta rad que primer de tot, abans de realitzar el pla d’APPCC és necessari implementar

els prerequisits que aquests ens poden garantir I'entorn basic i les condicions operacionals

necessaries per a la produccio d’aliments segurs. Es pot dir que sén les practiques i les condicions

necessaries i essencials per a la seguretat alimentaria.

Els prerequisits controlen els perills provinents de I'entorn de treball, en canvi el pla d’APPCC

considera els perills especifics del procés de produccid.

Per portar-lo a terme, en el cas de Cuinats Jotri, es determinen sis plans a seguir, que sén:

Pla de control de l'aigua:
L'aigua utilitzada en una industria alimentaria pot ser un vehicle de contaminants biologics,
quimics i fisics. Aquesta aigua, pot tenir diferents usos:

— Neteja d’instal-lacions, estris, equipaments i de manipuladors.

— Formar part del procés de produccio.

— Formar part de l'ingredient.

En aquests casos 'aigua ha de ser apta pel consum huma. Cal establir el pla de control
d’aigua amb I'objectiu de garantir que I'aigua utilitzada per la indUstria no sigui una font de

contaminacio.

Pla de neteja i desinfeccio:

Les industries han d’assegurar que totes les instal-lacions, la maquinaria, els estris i altres
equipaments estiguin nets i desinfectats per tal que no siguin una font de contaminacio.
Aguest pla de neteja i desinfeccidé s’ha de dur a terme tenint en compte les necessitats
higieniques de cada industria, els processos de produccid, els tipus d’aliments i els perills
relacionats.

Pla de control de plagues:

La presencia de plagues i animals indesitjables en les industries constitueix una possible
font de contaminacié que compromet la seguretat alimentaria dels productes. Per aixo cal

establir sistemes de control preventius per evitar I'entrada i aparicio de plagues.
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* Pla de formacié i capacitacié del personal:
Les industries han de garantir que totes les persones que intervenen en |'obtencid, la
transformacié, la distribucié i la venda d’aliments reben una formacié apropiada en
materia d’higiene alimentaria. Amb aquest pla es vol aconseguir que els manipuladors
rebin la formacié continuada necessaria sobre la seguretat dels aliments per tal que puguin
aplicar aquests coneixements en el seu lloc de treball i d’aquesta manera es puguin
responsabilitzar de les operacions que realitzen.

* Pla de control de proveidors:
Les materies primeres i qualsevol producte alimentari pot ser una font de contaminacio si
no arriben en les condicions adequades. Per aquest motiu que s’han d’establir unes
condicions necessaries que han de tenir aquestes materies primeres i els productes que
estaran en contacte amb el producte, per tal de garantir la innocuitat alimentaria. Pretén
evitar que comportin algun perill per a la seguretat alimentaria.

* Pla de tracabilitat:
Aguest pla vol aconseguir fer un seguiment de tot el procés productiu d’una partida o lot i
establir una relacié inequivoca entre les matéries primeres, el seu origen, el procés

d’elaboracid, el producte final i la seva distribucio.

Cal dir que tots aquests plans van acompanyats de registres i d’aquesta manera es pot controlar
més eficientment que funcionin correctament i en cas que hi hagués alguna anomalia es podrien

prendre les mesures correctores pertinents.

A continuacid s’adjunta taula amb els codis de cada prerequisit:

Pla de tragabilitat PR-0101-08
Pla de proveidors PR-0201-08
Pla de control de plagues PR-0301-08

Pla de neteja i desinfeccio PR-0401-08

Pla de control d’aigua PR-0501-08

Pla de formaci6 de treballadory{ PR-0601-08
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2. PLA DE CONTROL DE L’AIGUA

2.1. Objectiu

El principal objectiu és garantir que I'aigua utilitzada per I'establiment de Cuinats Jotri no sigui
una font de contaminacio, ja sigui directament o mitjangant manipuladors, instal-lacions, equips
o estris que puguin afectar la salubritat i seguretat dels productes que s’elaboren.

2.2.Responsabilitats

La direccid de Cuinats Jotri, és responsable d’adoptar les mesures necessaries per tal que
aquest pla de control de I'aigua es compleixi en totes les fases de la produccid.

A més a més, designara el responsable que ha de portar a terme els diferents autocontrols que
s’explicaran més endavant.

2.3. Camp d’aplicacio

El pla de control de I'aigua s’ha d’aplicar a tota I'aigua subministrada a I'establiment pels seus
diferents usos. A continuacié es detallen els principals usos de I'aigua:

* Neteja d’instal-lacions,

* Neteja d’estris i utensilis,

* Neteja d’equipaments,

* Netejai Us del personal,

* Formar part de I'ingredient,

* Formar part del procés de produccié (coccions, forn,..).

L’aigua ha d’ésser apta pel consum huma i per a tots els usos esmentats anteriorment. Es
important mencionar que a Cuinats Jotri no es disposa d’aigua no apta pel consum huma.

2.3.1. Usos d’aigua potable

El proveiment d’aigua potable té els seglients usos:

* Aigua de xarxa municipal descalcificada:

— Proveiment d’aigua calenta i freda per als usos de: neteja de les
instal-lacions, aigua per als serveis sanitaris del personal, rentamans,
aparells que requereixen aigua pel seu funcionament (forn, renta-
cassoles,..).

* Aigua de xarxa municipal descalcificada i osmotitzada:

— Sutilitza en la incorporacié d’aliments, com a ingredients o per a la seva

coccio.
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2.4.Proveiment

La xarxa publica del servei municipal d’abastament d’aigua potable d’Aiglies de Girona és la
font de subministrament d’aigua de cuinats Jotri. Al final d’aquest pla de control d’aigua
s’adjunta factura de I'empresa abastadora d’aigua.

El consum d’aigua és d’aproximadament 100m> mensuals.
2.5.Xarxa d’aigua potable interna

L'aigua que prové de I'escomesa, és sotmesa a un tractament de descalcificacié que sera
diferent en funcié del seu desti. Aquests tractaments son:

e Linia d’aigua freda: des del descalcificador surt una linia que recorre el sobre sostre
del passadis i de la qual surt un ramal que subministra a cadascun dels punts finals:
— Rentamans passadis, sala envasat, cuina freda, cuina calenta,
— Lavabos,
— Renta-cassoles,
— Forns.

* Linia d’aigua calenta: a partir de I'’entrada d’aigua freda, un sistema que consta de
caldera de gas i acumulador produeix I'aigua calenta necessaria que es distribueix
als punts finals mitjancant una linia paral-lela a la d’aigua freda.

Aguets punts finals son:
— Rentamans passadis, sala envasat, cuina freda, cuina calenta,
— Lavabos personal,
— Rentador.

No hi ha diposits d’aigua freda. Hi ha un acumulador d’aigua calenta de 500 litres de capacitat.
2.5.1. Identificacié dels punts de sortida d’aigua

Al final d’aquest pla de control d’aigua s’adjunten dos planols, un on s’identifiquen els
punts de sortida d’aigua que hi ha a I'establiment i un altre on s’indica el circuit de I'aigua.

Les sortides d’aigua estan identificades de la seglient manera:

Rentamans camera d’envasar,
Rentamans passadis,
Rentamans Cuina freda,
Rentamans lavabo,
Rentamans Cuina calenta,
Pica verdura,

Pela patates,

© N Uk WwWwDN R

Pica,
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9. Aixeta Cuinats tractada amb osmosis.

El desti de I'aigua que s’utilitza, ja sigui per neteja o per uUs del personal, mitjangant els
desaiglies va a parar a la xarxa de sanejament public.

2.6. Tractaments

Tota 'aigua que es capta de la xarxa pateix un tractament de descalcificacié6 amb reines de
bescanvi ionic, que sén regenerades peridodicament amb clorur de sodi (NaCl) per Ecanet, una
empresa externa contractada.

L'aigua osmotitzada, passa per un sistema d’osmosi. Aquest consisteix en bombejar I'aigua a
alta pressidé fins a una membrana semipermeable que reté les sals dissoltes en l'aigua.
D’aquesta manera s’obté una aigua de més qualitat.

L’aigua no pateix cap tractament quimic amb cap tipus de producte previ abans de la seva
distribucié per a la xarxa interna.

A continuacié podem observar un diagrama dels tractaments de l'aigua potable explicats
anteriorment:

Abastament Tractament
Extern » Descalcificador > ) _ Aigua osmotitzada
d’osmosi
v
Caldera
v
Xarxa aigua freda .
& + Punt final:
Acumulador -Aixeta cuina calenta
\ 4
Punt final:

Xarxa d’aigua calenta

- Rentamans passadis, sala envasat, cuina
freda, cuina calenta.

- Lavabos
-Renta-cassoles

- Forns

Punt final:

Rentamans passadis,
sala envasat, cuina freda,
cuina calenta.

- Lavabos
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2.7.Manteniment de la xarxa

Una vegada a I'any es du a terme una revisid dels elements de la xarxa general i també dels
punts finals per personal extern especialitzat. Es revisa lI'estat de neteja, estanquitat,
funcionament,..

A més a més es realitza la desinfeccié de I'acumulador d’aigua calenta mitjangant I'increment
de la temperatura de I'aigua fins a 702C durant dues hores.

La neteja i manteniment de la xarxa, a part de realitzar-ho una vegada I'any, es prendra com a
mesura correctora si les activitats de control analitic indiquen la necessitat o bé si es realitzés
alguna modificacio important, préviament a la posada en funcionament.

El protocol de neteja, es basa en una hiper-cloracié i un posterior esbandit. En la xarxa calenta,
es podria fer un hiper-escalfament de manera opcional.

2.8.Controls

La persona designada per la direccié de Cuinats Jotri haura de comprovar el nivell de clor
residual lliure i els graus hidromeétrics francesos de calci presents en I'aigua.

Es controla diariament analitzant una mostra d’aigua d’una aixeta de sortida escollida de
manera rotativa.

Els sistemes utilitzats pels controls sén:

e Concentracié de clor residual lliure: Chlorine Test (0,2 — 0,5 ppm),
e Concentracio de calci: Test kit lon filtre (en graus hidrometrics francesos)

2.8.1. Procediment de control

Concentracid de clor residual lliure: Chlorine Test

Obrir I'aixeta d’aigua i deixar correr I'aigua durant uns instants,

Emplenar la cubeta d’aigua fins a la linia,

Afegir quatre gotes de reactiu i agitar,

Realitzar la lectura segons I'escala de colors que conté el kit,

Anotar els resultats en el registre: PR-0501-R1-08, on indica la data, el resultat de Ia

ik wnN e

mesura i la signatura de la persona que ha realitzat la mesura.

Els valors de referencia admissibles en aquest control son minim 0,2 ppm i maxim
1ppm de clor residual lliure.

e Concentracio de calci: Test kit lon filtre
Obrir I'aixeta d’aigua i deixar correr I'aigua durant uns instants,
Emplenar la cubeta d’aigua fins a la linia,

w N e

Afegir dos gotes de la solucid A, si I'aigua queda tenyida de color blau, el resultat
sera de 02 Hidrometrics francesos,
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4. Si queda de color violeta, s’afegeix agitant al mateix temps i contant les gotes de la
solucio B, fins que queda de color blau. Cada gota correspon a un grau hidrometric
frances,

5. Anota els resultats en el registre: PR-0501-R1-08. On indica la data, el resultat de la
mesura i la signatura de la persona que ha realitzat la mesura.

Els valors de referéncia admissibles en aquest control sdn 0 a 52 hidrometrics francesos.

A més, mensualment es comprova visualment, per la persona assignada per la direccid
de Cuinats Jotri, I'estat higienic i I'estat de manteniment del diposit d’aigua. El resultat
s’anotara en el registre PR-0501-R2-08.

També es comprova la qualitat de l'aigua realitzant una analitica de control
microbiologica una vegada a I'any mitjancant el procediment amb metodes oficials d’un
laboratori extern homologat. Els valors de referencia estan descrits en el Real Decret
140/2003 on s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de I'aigua de consum huma.

2.9. Accions correctores

En el cas que l'aigua pugui suposar un perill de contaminacié pels aliments, es decidiran les
accions correctores i les preventives en funcid del perill que suposa la incidéncia o no
conformitat.

La decisid presa de I'accid correctora sera responsabilitat de la Direccié de Cuinats Jotri.

Les incidencies o no conformitats trobades durant les analitiques, seran descrites pel
responsable del control en 'apartat de no conformitats que hi ha en el registre de control
d’aigua.

Tot seguit es pot veure una guia indicativa on hi figuren possibles no conformitats i accions
correctores i preventives previstes.

Tot i aixi, la decisio final sempre es prendra en el moment de produir-se una incidéncia o no
conformitat.

Taula de possibles incidéncies amb les possibles accions correctores i preventives que es poden
prendre:
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Incidéncia

Acci6 preventiva

Accio correctora

Deficiencia de clor en un control diari

Anotar incidencia en el registre de Clor.

Repetir analisi.

Deficiéncia de clor de manera repetitiva

Comprovar si la deficiéncia de clor és d’origen

extern o de la xarxa interna.

Deficiéncia de clor d’origen extern

Avisar al subministrador.

Informar a les autoritats sanitaries

Instal-lar sistema de dosificacié de clor,

si no es soluciona externament.

Deficiencia de clor d’origen intern

Possibles modificacions en el disseny de la xarxa

Neteja i desinfeccid de la xarxa interna

Deficiéncia en I'analisi de potabilitat

Repetir analisi.
Utilitzar aigua envasada fins a obtenir un resultat

dels analisis.

Deficiencia de potabilitat de

repetitiva

manera

Comprovar si la deficiencia de potabilitat és

d’origen

Deficiencia de potabilitat d’origen extern

Avisar al subministrador.
Informar a les autoritats sanitaries

Utilitzar aigua envasada fins a obtenir un resultat

Possible modificacié del sistema de
tractament intern per corregir el

problema

Deficiencia de potabilitat d’origen intern

Utilitzar aigua envasada fins a obtenir un resultat

Neteja i desinfeccid de la xarxa interna

2.10. Registres

El pla de control d’aigua consta dels seglients registres:

* Registre de control de potabilitat de I'aigua: PR-0501-R1-08,
e Registre de |'estat de manteniment del diposit d’aigua: PR-0501-R2-08,
e Informes dels analisis microbiologics.

S’adjunta planol de la distribucio d’aigua, el model del registre PR-0501-R1-08 i una fotocopia
d’una factura del servei municipal d’abastament d’aigua potable.

Realitzat per:

Aprovat per:
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3. PLADE CONTROL DE NETEJA1 DESINFECCIO
3.1.Introduccié al pla de neteja i desinfeccio

Amb el pla de neteja i desinfeccid es vol garantir la qualitat higienica dels aliments ja que és un
prerequisit indispensable de 'APPCC. D’aquesta manera es poden controlar molts perills
associats a 'emmagatzematge de materia primera i de productes acabats.

Per realitzar la neteja i desinfeccid és necessari establir un pla de neteja i desinfeccid
estructurat sota quatre principis de I'assegurament preventiu de la qualitat, que son:

e Diralld que es fa: definir les zones, procediments, productes emprats, freqliencies...
* Fer allo que es diu: mentalitzar i formar correctament al personal perque desenvolupin les

operacions de neteja tal com s’han establert. A més a més també cal controlar que la
neteja sigui efectiva mitjancant inspeccions visuals i revisant els registre.

e Demostrar-ho: mitjancant els registres, anotar qui i quan ha realitzat les diferents
operacions de neteja.

* Verificar i millorar: Mitjangant inspeccions visuals, auditories i controls analitics registrar

les no conformitats i prendre accions correctores adequades.

3.2.Condicionants
El pla de neteja i desinfeccid s’ha de portar a terme d’una manera estricta per tal d’evitar riscs i
assegurar la seva eficacia.

Per aix0 és necessari supervisar-lo diariament de forma visual i cada mes es realitza un control
microbiologic.

Es important que el personal designat per a I'aplicacié del pla de neteja i desinfeccié estigui
degudament format, qualificat i informat sobre les caracteristiques, objectius, obligacions i la
utilitzacio dels productes de neteja.

Aquest document informatiu esta disponible per a la consulta del personal i a més a més hi ha
panells informatius en les diferents zones.

Es important tenir clar que el temps dedicat a la neteja és tant o més important que el dedicat a
la produccid.

3.3.Zones

El local de Cuinats Jotri de Salt esta distribuit en diferents zones que son:

* Moll carrega i descarrega: Esta situat a I'entrada, és on es realitzen les tasques de carrega i
descarrega de mateéria primera i producte acabat llest per expedir. Hi trobem el magatzem
de patates i cebes, un armari on es guarden els productes de neteja, cinc cubells
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d’escombraries, dos desaiglies i un petit magatzem on es guarda matéries primeres no
peribles.
e Vestidors: Situats a la segona planta. Hitrobem les taquilles i el lavabo.

* Passadis: Situat a continuacié del moll de carrega i descarrega i separat per una porta. Hi
trobem el magatzem de les verdures que no necessiten refrigeracié. Al final d’aquest
trobem una part de la maquina de fer canalons, la pistola de flama, un rentamans, dos
cubells d’escombraries, la serra, la pastera, lleixes, dos desaigiies i quatre taules.

e Camera n23: Aquesta camera s’utilitza com abatedor de temperatura.

e Camera n%: Es el magatzem de productes frescos com la carn, peix, cargols,
verdures,...Tots ells dins la camera estan degudament distribuits i tapats per evitar al
maxim les contaminacions creuades.

e Camera n25: Es el magatzem de productes congelats. En ella hi trobem lleixes.

e Camera n2: Ocasionalment s’utilitza com abatedor de temperatura o per guardar-hi
productes acabats.

» Camera n27: Es el magatzem de productes intermitjos o semielaborats. A més a més també
és el magatzem de productes acabats i alguns ingredients que necessiten refrigeracié com
embotits, formatges, mantegues... També hi ha lleixes.

e Sala d’envasar: Esta al principi del passadis, separada per una porta corredora. La funcid
principal d’aquesta sala és la d’envasar productes cuinats i tallar productes que després
seran envasats. Per aix0, aqui hi trobem una envasadora al buit, dos que termo-sellen, una
llescadora, pots, utensilis, quatre balances un rentamans, suport film plastic, quatre lleixes i
sis taules. Es una sala de temperatura controlada, per tant hi trobem quatre ventiladors.

* Cuina freda: Esta separada del passadis per una cortina de plastic. La funcio principal és la
de formar canelons i lasanyes, posar en safates, picar materies primeres, farcir alberginies

o patates, fer croquetes...

Per aix0 hi trobem cutter, microones, un cubell d’escombraries, un rentamans, maquina de
fer croquetes, embotidora, una part de la maquina de canelons, picadora i quatre taules.

Aquesta zona també te la temperatura controlada per tant hi ha quatre ventiladors.

e Cuina calenta: Esta separada de la cuina freda per una porta. Es la zona on es cuinen els

productes. Hi trobem tres cubells d’escombraries, quatre taules, lleixes, dos forns, onze
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fogons, una salamandra per gratinar, una olla gran, dos campanes extractores un
rentamans i una pica per rentar les materies primeres.

e Zona de rentar: Situada després de la cuina calenta. Es la zona destinada a la neteja de tots
els utensilis en les diferents zones de treball. Hi trobem una pica, el rentaplats, una caldera
i lleixes.

* Magatzem de carros: Esta situat en la cuina freda, i és el lloc on es guarden els carros.

3.4. Tipus de bruticia

El tipus de bruticia depén de la zona, tot i que es pot dir que en general hi ha matéria organica.

Es per aixd que és necessari utilitzar detergents desengreixants, alguns amb elevada capacitat
per les campanes extractores, i desinfectants ja que aquest tipus de bruticia pot afavorir el
creixement microbia.

3.5.Freqiiencia de la neteja i desinfeccio

La freqliencia de la neteja i la desinfeccio d’'una zona de treball, depén dels seglients factors:

e Caracteristiques dels equips i disseny.

* Composicio i caracteristiques dels productes manipulats.

* Intensitat del treball que s’hi realitza.

Dins el pla de neteja i desinfeccié s’ha definit una frequiencia basada en un analisi logic d’allo
més critic del procés que s’hi porta a terme.

Tot i que en funcié del seguiment del pla de neteja i desinfeccid, els metodes i freqiiencia es

podran modificar.

3.6.Control del procés de neteja i desinfeccio

La direccié de Cuinats Jotri controla de manera continuada la realitzacié de les tasques de
neteja i el seu registre.

El sistema de seguiment i control ha de permetre verificar i demostrar que les activitats
esmentades en el pla de neteja i desinfeccid es porten a terme tal i com es descriuen en ell.

A més a més també s’ha de comprovar que tot el que s’ha establert en el pla de neteja i
desinfeccio és adequat, si fes falta s’hauria de modificar per tal de millorar-lo.

Els resultats d’aquests controls i verificacions seran els indicadors de la correcta aplicacié del
pla de neteja i desinfeccid.
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Els sistemes de verificacié consisteixen en:
e Registres de realitzacié de les tasques.
Aqguests registres demostren la realitzacié de la neteja i desinfeccid. La persona encarregada de

portar a terme la neteja i desinfeccid de I'establiment, haura de signar el registre conforme s’ha
realitzat.

Hi ha un registre per cada zona i un per zones comunes.

* Inspeccio visual.

Una vegada acabada la neteja i desinfeccié o abans de comencar la seglient jornada laboral, la
direccié de Cuinats Jotri o la persona designada haura de verificar visualment que la neteja i
desinfeccio ha estat correcte, i si ha estat correcte firmara el requadre del registre
corresponent i sind s’apuntara la no conformitat i es notificara les accions correctores que s’han
de dur a terme a la persona que ha realitzat la neteja i desinfeccio.

A més a més es realitzen unes visites periodiques d’inspeccio per part de GHQ Assessors, S.L.,
una assessoria externa que valorara amb profunditat I'estat de neteja i desinfeccié i es lliurara
un informe al respecte juntament amb les recomanacions.

e Controls analitics de contaminacio ambiental i de superficies.

Es realitzen analisis microbiologics d’ambient i de superficies. Es determina el recompte total
de microorganismes en I'ambient que és un indicatiu general del grau de neteja. A més a més
es determina el recompte d’aerobis i d’entero-bacteris en superficies, seleccionant les zones

més critiques.

3.7.Procediments de neteja i desinfeccio

Les fitxes técniques del productes de neteja s’adjunten al final d’aquest pla de neteja i
desinfeccio, i a més a més també hi ha una copia a I'armari on es guarden els productes de
neteja perque I'encarregat de neteja i desinfeccid pugui disposar d’elles quan ho necessiti.

Tot seguit s’expliquen els diferents procediments de neteja i desinfeccid per a cada zona
explicades anteriorment.

3.7.1. Procés de neteja i desinfeccioé del moll de carrega i descarrega

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccido sempre de dalt a baix i de més net a
més brut.

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica que hi ha per netejar, com i la
frequéncia:
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Zona Freqiiéncia Procés
Terra Diari Neteja + Desinfeccié
Cubell 1 Diari Neteja + Desinfeccid
Cubell 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Cubell 3 Diari Neteja + Desinfeccié
Cubell 4 Diari Neteja + Desinfeccié
Cubell 5 Diari Neteja + Desinfeccid
Desaigua 1 Diari Neteja + Desinfeccid
Desaigua 2 Diari Neteja + Desinfeccié
Magatzem ceba i patata | Setmanal Neteja + Desinfeccid
Armari Setmanal Neteja + Desinfeccid
Magatzem petit Quinzenal |Neteja + Desinfeccid
Porta Quinzenal |Neteja + Desinfeccié
Paret Quinzenal Neteja + Desinfeccid
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid

En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que

s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.

La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

1.

vk wnwN

6.

Amb el satel-lit de Servicam que hi ha en el passadis es neteja el moll. Aquest
barreja el detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i s’espargeix per el moll.

Si hi ha algun problema amb el satél-lit, es barreja el detergent DISOLGRAS i aigua
en un cubell.

Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangant una manega d’aigua a mitja pressio.
Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.
S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjancant paper (superficies).

Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccid visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccié de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.
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Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no
conformitats.

3.7.2. Procés de neteja i desinfeccio del vestidor

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccido sempre de dalt a baix i de més net a
més brut

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica que hi ha per netejar, com i la
frequéncia:

Zona Freqiiéncia Procés
Terra Setmanal Neteja + Desinfeccio
Lavabo Setmanal Neteja + Desinfeccid
Rentamans Setmanal Neteja + Desinfeccio
Taquilles Mensual Neteja + Desinfeccid
Paret Mensual Neteja + Desinfeccid
Sostre Trimestral | Neteja + Desinfeccio

En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que
s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.

La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

Barreja de detergent DISOLGRAS i aigua en un cubell.
Amb un fregall (terra) o una baieta (altres zones) es frega la zona.

3. S’esbandeix la zona (exceptuant el terra) amb aigua neta mitjancant una baieta
neta.

4. S’asseca la zona mitjangant paper, en el cas del terra es deixa assecar.

Finalment el responsable de la realitzacié de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb
una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la
direccié de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no
conformitats.
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3.7.3. Procés de neteja i desinfeccio del passadis

Es comenca sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccié sempre de dalt a baix i de més net a
més brut. A continuacio s’exposa aquesta taula que ens indica que hi ha per netejar, com i

la freqiiéncia:

Zona Freqiiencia Procés
Terra Diari Neteja + Desinfeccié
Rentamans Diari Neteja + Desinfeccid
Pistola de flama Diari Neteja + Desinfeccid
Maquina de canalons | Diari Neteja + Desinfeccid
Serra Diari Neteja + Desinfeccid
Pastera Diari Neteja + Desinfeccid
Bascula Diari Neteja + Desinfeccid
Desaigua 1 Diari Neteja + Desinfeccié
Desaigua 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 1 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 2 Diari Neteja + Desinfeccié
Taula 3 Diari Neteja + Desinfeccié
Taula 4 Diari Neteja + Desinfeccid
Cubell escombraria 1 | Diari Neteja + Desinfeccié
Cubell escombraria 2 | Diari Neteja + Desinfeccié
Porta Diari Neteja + Desinfeccid
Magatzem verdures Setmanal Neteja + Desinfeccid
Lleixes Setmanal Neteja + Desinfeccié
Parets Quinzenal Neteja + Desinfeccié
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid

* Només si s’ha utilitzant, sind comprovar I'estat, si és incorrecte, netejar.

En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que
s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.

La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:
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1. Amb el satellit de Servicam que hi ha en el passadis es barreja el detergent-
desengreixant DISOLGRAS amb aigua i s’espargeix per el passadis. Si hi ha algun
problema amb el satellit, es barreja de detergent DISOLGRAS amb aigua en un
cubell.

Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangcant una manega d’aigua a mitja pressio.
Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangant una manega d’aigua a mitja pressio.

vk wnN

6. S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjancant paper (superficies).
Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no

conformitats.

3.7.4. Procés de neteja i desinfecciéo cameres num. 3,4, 5,617

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccido sempre de dalt a baix i de més net a

més brut.

A continuacié s’exposen dos taules, la primera és per les cameres num. 3, 4, 6 7, i la
segona taula, com ja s’indica, és per la camera num. 5 que és de congelacié. En ambdds

taules ens indica qué hi ha per netejar, com i la freqiiéncia:

Zona (n23,4,6 i 7) | Freqliéncia Procés
Terra Setmanal Neteja + Desinfeccio
Lleixes Setmanal Neteja + Desinfeccio
Parets Quinzenal Neteja + Desinfeccid
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid
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Zona (camera n25) | Freqiiéncia Procés

Terra Quinzenal Neteja + Desinfeccid
Lleixes Quinzenal Neteja + Desinfeccio
Parets Mensual Neteja + Desinfeccio
Sostre Trimestral | Neteja + Desinfeccio

En les quatre cameres es neteja i es desinfecta tot de la mateixa manera, per tant s’explica
un sol procediment que s’aplicara a totes i cada una de les cameres esmentades. La neteja
i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

Barreja de detergent DISOLGRAS i aigua en un cubell.

Amb un raspall (terra) o una baieta (altres zones) es frega la zona.

Es deixa actuar durant uns 10 minuts.

S’esbandeix la zona amb aigua neta a mitja pressié o mitjangant una baieta neta .
Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangant una manega d’aigua a mitja pressio.

o U s WN R

7. S’asseca la zona amb el recollidor d’aigua o mitjancant paper.
Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccidé de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I|’accié correctora presa en el full de no

conformitats.
Quan es neteja es treuen tots els productes de dins les cameres per aixi no contaminar-los
amb productes de neteja.

3.7.5. Procés de neteja i desinfeccio de la sala d’envasar

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccié sempre de dalt a baix i de més net a

més brut.

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica que hi ha per netejar, com i la

fregliencia:
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Zona Freqiiéncia Procés
Rentamans Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 1 Diari Neteja + Desinfeccio
Taula 2 Diari Neteja + Desinfeccio
Taula 3 Diari Neteja + Desinfeccid
Pots Diari* Neteja + Desinfeccid
Utensilis Diari* Neteja + Desinfeccio
Balanca 1 Diari* Neteja + Desinfeccio
Balanga 2 Diari* Neteja + Desinfeccid
Balanca 3 Diari* Neteja + Desinfeccio
Balanca 4 Diari* Neteja + Desinfeccio
Suport film plastic | Diari* Neteja + Desinfeccid
Envasadora al buit |Cada 2 dies | Neteja + Desinfeccio
Termoselladora 1l | Diari Neteja + Desinfeccio
Termoselladora 2 | Diari Neteja + Desinfeccio
Termoselladora 3 | Diari Neteja + Desinfeccid
Terra Diari Neteja + Desinfeccid
Porta Cada 2 dies | Neteja + Desinfeccid
Desaigua 1 Cada 2 dies | Neteja + Desinfeccid
Desaigua 2 Cada 2 dies |Neteja + Desinfeccid
Lleixes Setmanal Neteja + Desinfeccio
Parets Quinzenal Neteja + Desinfeccio
Ventiladors (4) Quinzenal |Neteja + Desinfeccié
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid

* Només si s’ha utilitzant, sind comprovar I'estat, si és incorrecte, netejar.

En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que
s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.

La neteja i desinfeccio de les superficies es realitza de la seglient manera:

1. Amb el satel-lit de Servicam que hi ha en el passadis es neteja la sala d’envasar.

Aquest barreja el detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i s’espargeix per
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el moll. Si hi ha algun problema amb el satél-lit, es barreja de detergent DISOLGRAS
i aigua en un cubell.

Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.
Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangcant una manega d’aigua a mitja pressio.

S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjangant paper (superficies).

Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la

no conformitat i es descriura juntament amb |’accié correctora presa en el full de no

conformitats.

Pagina 23 de 75



Prerequisits Implantacié d’un sistema APPCC a I'empresade plats precuinats CUINATS JOTRI S.L

3.7.6. Procés de neteja i desinfeccio6 de la cuina freda

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccido sempre de dalt a baix i de més net a

més brut. A continuacid s’exposa aquesta taula que ens indica qué hi ha per netejar, com i

la frequiéncia:

Zona Freqiiéncia Procés
Terra Diari Neteja + Desinfeccid
Desaigua 1 Diari Neteja + Desinfeccié
Desaigua 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Cortina Diari Neteja + Desinfeccid
Llescadora Diari* Neteja + Desinfeccid
Microones Diari* Neteja + Desinfeccié
Cubell escombraries 1 | Diari Neteja + Desinfeccid
Cubell escombraries 2 | Diari Neteja + Desinfeccid
Rentamans Diari Neteja + Desinfeccié
Maquina croquetes Diari* Neteja + Desinfeccid
Embotidora Diari* Neteja + Desinfeccid
Maquina canalons Diari* Neteja + Desinfeccio
Picadora Diari* Neteja + Desinfeccié
Taula 1 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 3 Diari Neteja + Desinfeccié
Taula 4 Diari Neteja + Desinfeccié
Utensilis Diari* Neteja + Desinfeccid
Pots Diari* Neteja + Desinfeccid
Lleixes Setmanal Neteja + Desinfeccié
Paret Quinzenal | Neteja + Desinfeccid
Ventiladors (4) Quinzenal | Neteja + Desinfeccié
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid
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* Només si s’ha utilitzant, sind comprovar I'estat, si és incorrecte, netejar.

En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que

s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.
La neteja i desinfeccio de les superficies es realitza de la seglient manera:

1. Amb el satel-lit de Servicam que hi ha en la cuina calenta es neteja la cuina freda.
Aguest barreja el detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i s’espargeix per
totes les superficies.

Si hi ha algun problema amb el satél:lit, es barreja de detergent DISOLGRAS i aigua
en un cubell.

2. Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.

3. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangant una manega d’aigua a mitja pressio.

4. Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.

5. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.

6. S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjangant paper (superficies).

Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no

conformitats.

3.7.7. Procés de neteja i desinfeccio de cuina calenta

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccido sempre de dalt a baix i de més net a

més brut.

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica qué hi ha per netejar, com i la

fregliéncia:
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Zona Freqiliéncia Procés
Terra Diari Neteja + Desinfeccid
Desaigua Diari Neteja + Desinfeccio
Taula 1 Diari Neteja + Desinfeccio
Taula 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 3 Diari Neteja + Desinfeccid
Taula 4 Diari Neteja + Desinfeccio
Cubell escombraries 1 Diari Neteja + Desinfeccio
Cubell escombraries 2 Diari Neteja + Desinfeccid
Cubell escombraries 3 Diari Neteja + Desinfeccio
Forn1 Diari* Neteja + Desinfeccio
Forn 2 Diari* Neteja + Desinfeccid
Fogons petits (8) Diari** Neteja + Desinfeccid
Fogons grans (3) Diari** Neteja + Desinfeccio
Gratinador petit Diari* Neteja + Desinfeccio
Utensilis Diari* Neteja + Desinfeccid
Pots Diari* Neteja + Desinfeccid
Cutter Diari* Neteja + Desinfeccio
Olla gran tapa Diari* Neteja + Desinfeccio
Olla gran Diari* Neteja + Desinfeccid
Olla petita Diari* Neteja + Desinfeccio
Rentamans Diari Neteja + Desinfeccio
Pica per materia primera | Diari Neteja + Desinfeccio
Lleixes Setmanal Neteja + Desinfeccid
Campana extractora 1 Setmanal** | Neteja + Desinfeccid
Campana extractora 2 Setmanal** | Neteja + Desinfeccio
Paret Quinzenal |Neteja + Desinfeccié
Sostre Mensual Neteja + Desinfeccid

* Només si s’ha utilitzant, sind comprovar I’estat, si és incorrecte, netejar.

** Cada mes es neteja amb sosa caustica. S’explica més endavant.
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En aquesta zona tot es neteja i es desinfecta, per tant s’explica un sol procediment que

s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades, excepte les campanes extractores.
La neteja i desinfeccio de les superficies es realitza de la seglient manera:

1. S'utilitza el satel-lit Servicam que hi ha a la cuina calenta. Aquest barreja el
detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i s’espargeix per totes les
superficies.

Si hi ha algun problema amb el satel-lit, es barreja el detergent DISOLGRAS i aigua

en un cubell.

2. Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.
3. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.
4. Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.
5. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangant una manega d’aigua a mitja pressio.
6. S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjancant paper (superficies).

Les campanes extractores, una vegada a la setmana es netegen els filtres en el

rentavaixelles amb el detergent alcali Durimatic.

Es important tenir en compte, que una vegada al mes els filtres i els fogons es posen dins la

caldera i es netegen i desinfecten amb sosa caustica.

Finalment el responsable de la realitzacié de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccid visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no

conformitats.

3.7.8. Procés de neteja i desinfecci6 de la zona de rentar

Es comencga sempre per treure el que hi ha per sobre les superficies i molesta per netejar i
posteriorment es procedeix amb la neteja i desinfeccié sempre de dalt a baix i de més net a

més brut.
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A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica qué hi ha per netejar, com i la

fregliencia:
Zona Freqiiencia Procés
Terra Diari Neteja + Desinfeccié
Desaigua Diari Neteja + Desinfeccid
Pica Diari Neteja + Desinfeccid
Taula Diari Neteja + Desinfeccié
Pela patates Diari Neteja + Desinfeccid
Utensilis Diari Neteja + Desinfeccid
Caldera 1 Quinzenal Neteja + Desinfeccié
Caldera 2 Quinzenal Neteja + Desinfeccié
Diposit aigua Quinzenal Neteja + Desinfeccio
Rentaplats Quinzenal Neteja + Desinfeccid
Lleixes Quinzenal Neteja + Desinfeccié
Paret Mensual Neteja + Desinfeccié
Sostre Bimensual | Neteja + Desinfeccio

En totes les zones es realitza el mateix procés, per tant s’explica un sol procediment que

s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.
La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

1. Amb el satel-lit de Servicam que hi ha en la cuina calenta es neteja la zona de
rentar. Aquest barreja el detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i
s’espargeix per el moll.

Si hi ha algun problema amb el satél:lit, es barreja el detergent DISOLGRAS i aigua

en un cubell.

Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.
S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.

Es ruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.

vk W

S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjangcant una manega d’aigua a mitja pressio.
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6. S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjancant paper (superficies).
Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no

conformitats.

3.7.9. Procés de neteja i desinfeccié del magatzem de carros

Es comenga sempre per treure el que pot molestar per netejar i posteriorment es

procedeix amb la neteja i desinfeccidé sempre de dalt a baix i de més net a més brut.

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica que hi ha per netejar, com i la

fregliencia:
Zona Freqiiéncia Procés
Terra Cada 2 dies | Neteja + desinfeccid
Carros Diari* Neteja + desinfeccid
Paret Quinzenal Neteja + desinfeccid
Sostre Mensual Neteja + desinfeccid

En totes les zones es realitza el mateix procés, per tant s’explica un sol procediment que

s’aplicara a totes i cada una de les zones esmentades.
La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

1. Amb el satél-lit de Servicam que hi ha en la cuina calenta es neteja el magatzem de
carros. Aquest barreja el detergent-desengreixant DISOLGRAS amb aigua i
s’espargeix per les superficies. Si hi ha algun problema amb el satel:lit, es barreja de
detergent DISOLGRAS i aigua en un cubell.

2. Amb un raspall s’espargeix per tota la zona i es deixa actuar durant 10 minuts.

3. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.
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4. Esruixa tot amb HIPOCLORIT SODIC i es deixa actuar durant uns minuts.

5. S’esbandeix la zona amb aigua neta mitjancant una manega d’aigua a mitja pressio.

6. S’asseca la zona amb un recollidor d’aigua o mitjangant paper (superficies).
Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la

direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca.

Si al fer la inspeccid es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la
no conformitat i es descriura juntament amb I'accié correctora presa en el full de no
conformitats.

3.7.10. Procés de neteja i desinfeccio d’utensilis (ganivets, espatules,...)

Aquest material s’utilitza indistintament en les diferents zones que s’han esmentat

anteriorment.

A continuacié s’exposa aquesta taula que ens indica la freqiiencia i el procés:

Material Fregiiéncia Procés

Utensilis varis Després de cada Us | Neteja + Desinfeccid

La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

1. Posar en remull durant 10 minuts els utensilis en una dissolucié d’aigua tebia amb
PRODIMAT i HIPOCLORIT.
2. Seguidament es raspallen i s’esbandeixen amb aigua neta.
3. Finalment s’assequen utilitzant paper d’un sol Us.
Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la
direccio de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca. Si al
fer la inspeccio es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la no
conformitat i es descriura juntament amb l'accié correctora presa en el full de no

conformitats.
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3.7.11. Procés de neteja i desinfeccio del sistema de regeneracio d’aire

Els filtres acumulen particules en suspensié a mesura que s’utilitza I'aparell, provocant una
davallada progressiva del seu rendiment de filtracid. Per aquest motiu se n’ha de fer una

neteja periodica.

A continuacid s’exposa aquesta taula que ens indica la freqiiéncia i el procés:

Material Freqiiencia Procés

Filtre d’aire Mensual Neteja + Desinfeccié

La neteja i desinfeccio es realitza de la seglient manera:

1. Es puja per l'escala, s’obre I'arqueta, es puja al sostre i es tanca amb la tapa.

2. Esretira el filtre brut i es deixa en una bossa de deixalla. Es tanca la bossa per evitar
gue caiguin bruticia durant el seu transport per les diferents arees de treball fins
arribar al moll (zona rentar, cuina calenta, cuina freda i passadis).

3. Escanvia el filtre.

4. S’obre la tapa, es baixa per |'escala i es tanca I'arqueta.

5. La bossa amb el filtre es reserva a la zona habilitada del moll.

Finalment el responsable de la realitzacio de la neteja i desinfeccié haura de marcar amb

una X la zona que ha netejat i signara en el requadre corresponent.

Seguidament es fara una inspeccié visual de la neteja i desinfeccid ja sigui per part de la
direccié de Cuinats Jotri o per la persona designada per portar a terme aquesta tasca. Si al
fer la inspeccio es detecta una no conformitat d’alguna zona, s’anotara el numero de la no
conformitat i es descriura juntament amb l'accié correctora presa en el full de no

conformitats.
3.8.Productes de neteja i desinfeccio
A continuacié s’enumeren els productes de neteja utilitzats a Cuinats Jotri i els seus principals

usos. Per a més detalls sobre el mode d’utilitzacid i precaucions, en els annexos, hi ha les fitxes
tecniques d’aquests productes.
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Detergents - Desengreixants

PRODIMAT: Detergent rentavaixelles neutre. Serveix per a la neteja manual d’estris
de cuina, superficies,... S’utilitza en concentracions de 2 a 6 g/L, segons el grau de
bruticia.

DISOLGRAS: Detergent i desengreixant alcali concentrat per a la neteja en fred de
campanes d’extraccio, fogons, planxes, forns, terres i instal-lacions. Es pot aplicar
directament sobre superficies molt greixoses, o bé diluir-lo del 20% al 50% si es
neteja per polvoritzacié, amb raspall o fregall. Es IRRITANT per contacte continuat

amb pell i ulls.

Desinfectants

HIPOCLORIT SODIC (Lleixiu): Desinfectant clorat d’accié oxidant d’ampli espectre,
per a la desinfeccid posterior a la neteja o simultania, barrejat amb detergent.
VIRKON: Desinfectant d’ampli espectre a base d’un sistema de multiples

components que actua sobre els microorganismes inactivant-los.

S’ha de preparar la solucié posant la quantitat necessaria de VIRKON amb aigua fins

obtenir color rosa estable.

SOSA CAUSTICA: Es realitza una solucié de sosa amb aigua i es deixa actuar sobre la

superficie que es vol netejar. Es un producte MOLT CORROSIU.

3.9. Utensilis de neteja

Les eines de neteja com fregalls, raspalls, fregalls, baietes...Un cop utilitzats es netegen i es

deixen un temps en remull en una dissolucio d’aigua amb lleixiu.

Tot seguit s’esbandeixen, s’escorren i es guarden en I'armari destinat a guardar els productes

de neteja.

Els fregalls d’alumini només estan autoritzats per a determinades tasques de neteja. Un cop

acabat de fregar es controlara visualment que no hi ha restes d’alumini.

Si s'incompleix aquesta norma, es procedira a la retirada d’aquest producte de neteja.
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3.10. Correlacio de registres

Tot seguit es mostra una taula on hi figura el codi del registre segons les zones que hi figuren i

els responsables de verificar la correcte aplicacid d’aquest pla de neteja i desinfeccio:

Zona Codi registre Responsable
Moll PR-0401-R1-08 Singh
Zones comunes PR-0401-R1-08 Singh
Sala d’envasar PR-0401-R2-08 Miquel
Passadis PR-0401-R3-08 Singh
Cameres PR-0401-R4-08 Singh
Zona carros PR-0401-R4-08 Roberto
Cuina freda PR-0401-R5-08 Roberto
Cuina calenta PR-0401-R6-08 Xevi
Zona rentar PR-0401-R7-08 Milton

A continuacid s’adjunta un model de cada un dels registres que s’utilitzen i a més a més també
hi trobem les fitxes tecniques del productes de neteja que es fan servir per poder portar a

terme la neteja i desinfeccid de I'establiment.

Realitzat per: Aprovat per:
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4. PLA DE CONTROL DE PLAGUES
4.1. Objectiu
El principal objectiu d’aquest prerequisit de control de plagues, és evitar I'abundancia excessiva

de determinats organismes vius que provoquen efectes negatius sobre la seguretat alimentaria.

Per lluitar contra les plagues s’utilitza la lluita integrada. Aquesta és una estrategia de control
capac¢ de mantenir les espécies nocives per sota del llindar de tolerancia, utilitzant primerament
factors naturals de mortalitat i seguidament metodes integrats de lluita (biologics, fisics,
guimics...), compatibles amb el medi ambient i la salut publica.

4.2.Responsabilitat

La direccié de Cuinats Jotri, per poder dur a terme un control de plagues eficag, ha contractat a
Giroplagues mediambiental S.C., una empresa externa per fer un estudi, tractament i posterior
manteniment de la lluita integrada contra plagues.

4.3.Procediment d’execucio

4.3.1. Mesures preventives

Cuinats Jotri disposa d’'un manteniment adequat de les instal-lacions. Quinzenalment es
revisa I'estat de les portes, desaiglies, esquers...Si es detecta qualsevol anomalia s’avisa a la
direccié de Cuinats Jotri i s’anota la incidencia en el registre PR-0302-R1-08. Tot seguit es

prendran les mesures correctores adients.

A més a més mitjancant el pla de neteja i desinfeccid s’afavoreix que les técniques de

control de plagues siguin més efectives.

També és important tenir en compte altres estrategies educatives que poden evitar la

proliferacid i entrada de plagues al local. Aquestes son:

e Mantenir les portes exteriors tancades quan no sigui necessari tenir-les obertes,
e Controlar el bon estat de la mosquitera del pati interior (zona de rentar),

e Controlar estat dels desaiglies,

e Controlar estat de la sala de maquines,

e Controlar les entrades d’objectes nous,

* Emmagatzemar adequadament els productes susceptibles a I'atac de plagues,

* No guardar menjar en llocs inadequats,

* No llencar escombraries en llocs inadequats.
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* No permetre I'entrada d’animals domestics.
4.3.2. Mesures de control actiu
Aquest tipus de mesures son aquelles que actuen directament sobre la plaga o sobre

I’entorn més immediat i aconsegueix eliminar un cert nombre d’individus.

Per aix0 Cuinats Jotri ha contractat els serveis de desratitzacid, desinsectacié d’una
empresa especialitzada. Aquesta empresa és:

Giroplagues mediambiental S.C. Registre direccid general salut publica n2 GI 0009S-SA

S’adjunta el quadern de I'empresa externa que proporciona el servei on hi figura la
resolucidé d’inscripcid en el registre oficial d’establiments i serveis de plaguicides i carnet
d’aplicador del personal técnic.

4.4. Principis del control integrat de Giroplagues mediambiental S.C.

Basicament el procés a seguir per controlar les plagues per part de Giroplagues mediambiental
S.C., és:

* Reconeixement de les possibles plagues que pugin actuar a Cuinats Jotri,

e Coneixer la distribucio espacial i fer una estimacio de la possible densitat,

e Coneixer el cicle biologic i el comportament de la plaga,

e Avaluar la seva incidéncia,

e Col-locar sistemes de seguiment (“monitoring”),

e Utilitzar prioritariament métodes de control biologics,

e Escollir un plaguicida selectiu i especific,

e Escollir la tecnica d’aplicacié més idonia,

* Considerar possibles treballs de neteja, higiene i sanejament del medi,

e Realitzar els tractaments en les etapes, en els moments i en els llocs on 'organisme de la

plaga sigui més sensible.
No es tracta d’eliminar I'organisme que causa la plaga, sin6 el que es vol és mantenir la seva

poblacié per sota del llindar de tolerancia.

4.5.Protocol basic d’actuaci6 en la lluita contra plagues de Giroplagues
mediambiental S.C.

Aqguest protocol basic d’actuacio realitzat per I'empresa externa contractada Giroplagues

mediambiental S.C., es basa en un programa de control de plagues que consta de:
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e Estudiiinspeccid,

Identificacio de la plaga,

Origen de la plaga,

Avaluacié dels danys,

Valoracid de la necessitat d’una intervencié amb plaguicides,
e Planificacio de les actuacions,
e Mesures de control de la plaga,

— Mesures preventives,

— Mesures mecaniques,

— Mesures fisiques,

— Mesures quimiques,

— Mesures biologiques,

— Control integrat,

— Supervisid i avaluacio del metode de control,

— Manteniment de les mesures de control.

4.6. Manteniment i registres

Cada dos mesos, Giroplagues mediambiental S.C. visita Cuinats Jotri i fa un manteniment
preventiu de les trampes per rosegadors i de I'insectocutor que es van instal-lar fruit de I'estudi
realitzat.

Per a cada aplicacié o control, 'empresa encarregada, omplira el full de control corresponent
on s’indiquen les incidencies detectades a cada punt i es detallen els materials del tractament
utilitzats.

Aguest registre de control s’entregara al final de la visita a la persona designada del control de
plagues per la direccié de Cuinats Jotri que arxivara en la carpeta destinada als registres del pla
de control de plagues.

A més a més, quinzenalment el responsable designat per la direcci6 de Cuinats Jotri
s’encarregara de comprovar que no hi ha indicis de la presencia de rosegadors en els esquers i
qgue les portes i desaiglies tanquin correctament. El resultat s’anotara en el registre: PR-0301-
R1-08.

Aquests certificats i registres sén arxivats i estan a disposicio de les autoritats sanitaries i de la
direccio de Cuinats Jotri.

En cas que sorgeixi alguna incidencia en el funcionament d’aquest control de plagues, la

direccié de Cuinats Jotri o la persona a qui se li ha delegat la responsabilitat, rapidament avisara
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a Giroplagues mediambiental S.C. perqué efectui una solucié el més rapidament possible

davant la incidencia detectada.

El certificat de visita que Giroplagues mediambiental S.C. lliura a Cuinats Jotri, s’arxivara

juntament amb els certificats que s’han lliurat en les altres visites de manteniment.

S’adjunta planol de la situacié de les trampes per rosegadors i del insectocutor subministrats

per Giroplagues mediambiental S.C., i també s’adjunta un exemple del registre PR-0301-R1-08.

Realitzat per: Aprovat per:
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5. PLA DE FORMACIO I CAPACITACIO DEL PERSONAL
5.1. Objectiu

En les empreses d’alimentacié és un punt molt important per la seguretat alimentaria garantir
el coneixement de les normes d’higiene generals i especifiques del lloc de treball per part del

personal.

Amb el pla de formacid i capacitacio dels treballadors es vol aconseguir que el personal rebi una
formacid apropiada en higiene alimentaria d’acord amb la seva activitat laboral, com a activitat

basica fonamental de prevencio dels perills alimentaris. Per tant, es pot dir que es vol:

e Donar al personal els coneixements adequats en higiene alimentaria, genérics i en relacié a
la seva activitat.

e Conscienciar i mentalitzar el personal sobre la importancia de la seva actitud en les tasques
diaries.

5.2.Formacio

La imparticié dels continguts és responsabilitat principal de 'empresa GHQ Assessors, S.L.. Amb

personal especialitzat en aquest tipus de formacio.

Aquesta empresa esta homologada pel Departament de Salut per fer la formacié de

manipuladors d’aliments.
El nUmero de registre és: REFMA: 256/CAT.

La direccié de Cuinats Jotri és la principal responsable de la gestid d’aquest programa i de

promoure les bones practiques.

Es important fer una supervisié i un seguiment de I'efectivitat del programa desenvolupat per
I’empresa externa mencionada anteriorment.

5.3.Programa

El programa de la formacié esta dividida en tres parts:

* Formacié genérica: normes d’higiene, toxi-infeccions alimentaries...,
* Formaci6 especifica: propia de cada lloc de treball,
e Formacié de registres: cada vegada que s’inicia o s’actualitza un registre, s’ha de fer una

formacio per emplenar-los correctament.
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En el cas de Cuinats Jotri, no s’han dissenyat programes diferents segons |’activitat del personal,

ja que tothom pot haver de treballar a qualsevol lloc de treball.

El programa de formacid es basa en el principi de la formacié continuada i consisteix en tres

tipus d’actuacions basiques que es complementen entre elles.

Aguestes son:

Modul inicial basic (3 hores)

El modul inicial basic consisteix en una formacid generica en higiene alimentaria, pero

enfocada a la problematica de Cuinats Jotri.

Tot el personal de nova incorporacid haura de fer aquesta formacié.

Cada tres anys, a decisio de la direccio, el personal pot tornar a cursar aquest modul basic.
El contingut és el seglient:

— Introduccio i conceptes normatius (introduccié dels autocontrols),
— Toxiinfeccions alimentaries,

— Microorganismes,

— Normes d’higiene generals (neteja de mans, roba de treball...),

— Normes d’higiene especifiques del procés productiu,

— Neteja i desinfeccid,

— Emmagatzematge i conservacié dels aliments.

La metodologia d’aquest modul es basara en sessions magistrals, material audiovisual i

participacié del personal amb dubtes que es puguin ocasionar.

Sessions de formacid continuada, entre una i tres sessions anuals de menys durada.

En aquestes sessions de formacio continuada es tractaran temes especifics i aplicables a

Cuinats Jotri.

Hi haura una part de les sessions dedicada a repassar els principals conceptes del modul
basic i una altra part enfocada a les incidencies i no conformitats detectades per I'empresa

o detectades pel formador durant les visites mensuals de supervisio.

Una segona part de les sessions es dedicara a tractar temes i problemes de I'empresa

relacionades amb la higiene alimentaria, com poden ser:
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— Sobre els prerequisits: pla de neteja i desinfeccio, tragabilitat...
- APPCC

— Envasat d’aliments en atmosfera modificada i envasats al buit
— Etiquetatge i informacid

— Altres possibles problemes o temes que siguin necessaris tractar

La metodologia d’aquestes sessions es basaran en sessions magistrals, analisi i discussio de

casos, exercicis individuals o en grup...

e Supervisié continuada de les practigues de treball diari.

La supervisid de les practiques en el treball diari contribueix a la conscienciacié i a la no

relaxacié del personal en aquest sentit.

No ha de ser fiscalitzadora, sind constructiva i afavorint el dialeg i raonament amb el
personal, justificant la importancia dels conceptes d’higiene i seguretat alimentaria en el

seu treball diari.

Aquesta supervisié es porta a terme diariament per la direccié de Cuinats Jotri i dels

empleats als quals s’ha delegat aquesta funcio.

D’aquesta manera es demostra la importancia estrategica de la seguretat alimentaria per

I'empresa.

A més a més, en les visites mensuals d’auditoria d’higiene portades a terme pel personal de
GHQ Assessors S.L., s’incideix molt en aquesta supervisid, es parla amb el personal sobre la

qualitat i seguretat alimentaria.

La participacio d’un expert extern que coneix I'empresa sol ser molt positiva per reforcar el

paper de la direccio.

Les activitats formatives que es porten a terme a Cuinats Jotri es relacionen en un registre
on també hi figuren els certificats d’assisténcia i els informes de les visites d’auditoria

periodiques.

Es important mencionar, que la tercera part de la formacié s’esdevé quan s’inicia o s’ha
actualitzat un registre nou. En aquest cas, la persona responsable de la formacid és

designada per la direccid de Cuinats Jotri. Aquesta explicara com s’ha d’emplenar i/o
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verificar el registre en qiestid. En aquest cas també hi ha un registre on s’especifica quin

registre s’ha explicat.

En tot moment es pot comprovar si la previsié de les actuacions s’han portat a terme

mitjancant els registres.

Si hi ha alguna incidéncia i/o no conformitat al respecte s’anotara en el full de no

conformitats juntament amb el motiu i I'accié correctiva proposada.

5.4. Accions de comprovacio de I'efectivitat del pla de formacio

La comprovacié de |'efectivitat del pla de formacié del personal, es realitza a diari de forma

continuada mitjangant la supervisid del personal per la direccio.

A més a més, l'auditoria d’higiene alimentaria que es porta a terme una vegada al mes per
I’empresa externa mencionada anteriorment, contempla i analitza tot allo relacionat amb les

bones practiques de treball, higiene i neteja.
5.5.Registres

Per demostrar la realitzacié efectiva del pla de formacid es contemplen els seglients registres:

e Registres d’assistencia a les sessions de formacid, s’inclouen certificats d’assisténcia.
Aquests registres tenen el numero PR-0601-R1-08.

e Registre de formacio de registres amb numero PR-0601-R2-08.

e Registre de bones practiques de manipulacié i higiene del persona. En aquest registre es
comprova cada 15 dies que els treballadors de Cuinats Jotri segueixen les instruccions de

bones practiques de manipulacié i d’higiene que s’han explicat en les sessions de formacio.
Aquests registres tenen el numero PR-0601-R3-08

* Registre d’incidencies i accions correctores: en el cas que hi hagi una incidéncia o una no
conformitat la direccio prendra la decisié de I'accio correctiva adient i també sera escrit en
el registre de no conformitats. Aquest registres tenen el nimero PR-0601-R4-08.

* Informes d’auditoria mensual realitzat pel personal de GHQ Assessors S.L.
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5.6. Accions correctores i preventives

Si es detecten incidencies de forma repetitiva, s'organitzara una activitat de formacio especifica

per corregir-les.

En el cas de detectar un possible perill alimentari no previst i existeix la necessitat de formacio,

es realitzara una activitat de formacio especifica.

| finalment, en el cas de detectar practiques incorrectes durant I'auditoria realitzat per GHQ

Assessors S.L., es corregiran i es comprovara la seva correccid en la seglient auditoria.

Realitzat per: Aprovat per:
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6. PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS
6.1. Objectiu

La direccié de Cuinats Jotri, és responsable de seleccionar els proveidors adequats a les

necessitats de 'empresa, d’acord amb els requeriments sanitaris.

D’aquesta manera es pot garantir que les materies primeres utilitzades son aptes per a

I’elaboracié dels productes.

El personal encarregat de la recepcié de materia primera ha de controlar el bon estat d’aquesta
en cada lliurament.

6.2.Seleccio6 de proveidors

Els proveidors de mateéries primeres, materials d’envasar i d’embalatges, i altres productes que
estaran en contacte amb els aliments (recipients, estris, maquinaries...) han d’estar

degudament homologats per la seva activitat.

En el cas de productors d’aliments sempre es demana el nUmero de registre sanitari i en tots els
proveidors s’hi realitza un qlestionari, mitjancant aquest s’homologuen els proveidors de

Cuinats Jotri.

Aquest llistat es pot trobar en el programa informatic Manager Professional 2.230 i a més a més
també hi ha un llistat adjuntat, juntament amb les fitxes d’homologacié de proveidors, al final

d’aquest prerequisit.
6.3.Especificacions de matéries primeres
Les mateéries primeres han de complir les seglients especificacions:

6.3.1. Verdura fresca

Quan arriba verdura fresca, s’"ha de comprovar les caracteristiques organoléptiques propies
del producte i vigilar que hi hagi abséncia d’insectes, bruticia, floridures,...A més a més,

s’ha de mirar que tinguin el grau de maduracié adequat.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’un document de recepcié on hi ha de
figurar la data, les matéries primeres que han arribat, el nimero de caixes, de unitats o de

kilograms.
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6.3.2. Embotit

Quan arriba I’embotit, s’ha de comprovar les caracteristiques organoleptiques propies del
producte. La data de caducitat sera de més de tres mesos en embotit curat i dos mesos

en embotit que ha sofert un tractament termic.

Els envasos i embalatges han de ser d’Us alimentari i han d’estar integres, tancats i nets.

La temperatura de recepcié ha de ser d’aproximadament < 79C.

També s’ha d’avaluar que el transport sigui refrigerat i estigui net i que el transportista

vagi vestit adequadament.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’'un document de recepcio on hi ha
de figurar la data, les mateéries primeres que han arribat, el niUmero de caixes, de unitats o

de kilograms.

6.3.3. Congelats

En aquest grup s’inclouen tots els productes que arriben i s’han d’emmagatzemar a

temperatura de congelacié.

Els envasos i embalatges han de ser d’Us alimentari i han d’estar integres, tancats i nets.
La temperatura de recepcié ha de ser d’aproximadament < -18 °C i amb les
caracteristiques organoléptiques propies del producte. La data de caducitat d’aquests

productes és de més de tres mesos.

També s’ha d’avaluar que el transport sigui a temperatura de congelacié i estigui net i que

el transportista vagi vestit adequadament.

La comanda del productes ha d’anar acompanyada d’'un document de recepcid on hi
figura la data, les matéries primeres que han arribat, el nimero de caixes, de unitats o de
kilograms.

6.3.4. Lactics i ous

Els envasos i embalatges han de ser d’Us alimentari i han d’estar integres, tancats i nets.

La temperatura de recepci®é en aquest tipus de materia primera ha de ser

d’aproximadament <8 2Ciamb les caracteristiques organoléptiques propies del producte.
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La data de caducitat d’aguestes materies primeres pot variar en funcid del tipus de

producte.

També s’ha d’avaluar que el transport sigui a temperatura de refrigeracio i estigui net i que

el transportista vagi vestit adequadament.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’un document de recepcié on hi
figura la data, les matéries primeres que han arribat, el nUmero de caixes, de unitats o de
kilograms.

6.3.5. Pasta, pa, farina, llegums i arros

Aquest tipus de materia primera, han de tenir les caracteristiques organoléptiques propies

del producte.
Els envasos han de ser d’Us alimentari i han d’estar integres, tancats i nets.

S’ha d’avaluar que el transport sigui adient per cada tipus de materia primera, que estigui

net i que el transportista vagi vestit adequadament.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’un document de recepcié on hi
figura la data, les materies primeres que han arribat, el nUmero de caixes, de unitats o de
kilograms.

6.3.6. Conserves

En les conserves, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges siguin d’Us alimentari i

estiguin integres, tancats i nets.
No s’acceptaran llaunes inflades, xafades ni rovellades.

S’ha d’avaluar que el transport sigui adient i estigui net, i a més a més controlar que el

transportista vagi adequadament vestit.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’'un document de recepcido on hi
figura la data, les materies primeres que han arribat, el nimero de caixes, de unitats o de

kilograms.
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6.3.7. Begudes

En la recepcid de les begudes, s’ha de controlar que els envasos i embalatges siguin d’us

alimentari i estiguin integres, tancats i nets.

S’ha d’avaluar que el transport sigui adient i estigui net, i a més a més controlar que el

transportista vagi vestit adequadament.

La comanda dels productes ha d’anar acompanyada d’'un document de recepcido on hi
figura la data, les materies primeres que han arribat, el nimero de caixes, de unitats o de

kilograms.

6.3.8. Cafeé, sucre i fruits secs

En aquest tipus de materies primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges

siguin d’Us alimentari i estiguin integres, tancats i nets.

S’ha d’avaluar que el transport sigui adient i estigui net, i a més a més vigilar que el
transportista vagi vestit adequadament.

6.3.9. Carns fresques

En aquest tipus de materies primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges

siguin d’Us alimentari i estiguin integres, tancats, nets i degudament etiquetats.

Es comprovara la temperatura de recepcié del producte, tenint en compte que en funcid
del tipus de carn, no s’acceptaran temperatures superiors a:

- ovi/bovi/ porci: T< 7 C,

- visceres T< 3 2C,

- auiconill 2eC>T<4 °C.

S’ha d’avaluar que el transport sigui adient i estigui net, i a més a més vigilar que el

transportista vagi vestit adequadament.

Pagina 46 de 75



Prerequisits Implantacié d’un sistema APPCC a I'empresade plats precuinats CUINATS JOTRI S.L

6.4. Control de materies primeres

Quan es reben les materies primeres es procedeix a fer un control d’aquestes per part de la
persona responsable designada per la direccié de Cuinats Jotri. Aquesta persona ha de tenir en

compte les especificacions de la matéria primera esmentades en el punt anterior.
Es segueixen els seglients passos:

* Inspeccio visual de la materia primera, envasos i embalatges integres i nets,
e Comprovacio de la documentacié que acompanya a les materies primeres,
* Inspecci6 visual del vehicle de transport, en bon estat,

* En productes peribles i els congelats s’"ha de comprovar la temperatura a la que arriben.

Els albarans de recepcid de les materies primeres serveixen de registre de recepcid. S’hi anota

la conformitat de la comprovacio visual i la temperatura de recepcio.

També s’anotara en el programa informatic Manager Professional 2.230 ja que quan
s'introdueix I'albara de recepcidé demana la temperatura del producte i I'aspecte del cami¢,

entre d’altres.

Tot i aixi, s’anotara el control realitzat en el registre PR-0201-R1-08 de materia primera, on
s’anotara la temperatura del producte (en el cas de matéria primera perible o congelada), si
aquesta no és la adequada es procedira a comprovar la temperatura del vehicle i

conseqlientment es prendran les accions correctores pertinents.

A més a més, també es comprovara I'estat higienic del camid, si no és correcte s’anotara com a

una no conformitat juntament amb les accions correctores preses.

La inspeccié del vehicle no es fa amb cada lliurament, amb excepcidé que la matéria primera
arribi a una temperatura inadequada o en mal estat, sind que es fa de forma rotatoria de

manera que al llarg de I'any es comprovin tots els proveidors.

Les fitxes d’homologacié de proveidors, el llistat de proveidors, els albarans de recepcio i els
registres de control de proveidors son guardats en les oficines de 'empresa i estan a disposicid

de les autoritats sanitaries i de la direccid de Cuinats Jotri.
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6.5.Accions correctores

Si s’esdevé una incidéncia lleu (no adequacié de les quantitats rebudes amb les demanades,
desviacions lleus de temperatura, deficiencies de transport que no hagin afectat al producte...),
es comunicara al proveidor i quedara registrada en el registre amb nimero PR-0201-R1-08 i

també en el programa informatic Manager Professional 2.230.

Les incidencies i no conformitats de proveidors que puguin ocasionar un perjudici a la qualitat
del producte o puguin posar en perill la seguretat alimentaria, es registraran en el registre
d’incidéncies i accions correctores del programa Manager Professional 2.230 i en el registre PR-
0201-R1-08, i seran comunicades al proveidor i es procedira al retorn de les matéries primeres

defectuoses o en mal estat.

Anualment, es fara un analisi de les incidéncies i/o no conformitats per a cada proveidor, i
conseqglientment es prendran les mesures correctores que determini la direccié de Cuinats Jotri

en funcid de la seva gravetat i frequiencia en quée s’han produit.

Tot seguit s’adjunta el llistat de proveidors, les fitxes d’homologacié per part de Cuinats Jotri i

un exemple de registre nimero PR-0201-R1-08.

Realitzat per: Aprovat per:
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7. PLA DE CONTROL DE TRACABILITAT
7.1. Objectiu

El principal objectiu d’aquest pla de control de tragabilitat és poder disposar d’un sistema que
permeti fer un seguiment de tot el procés productiu d’una partida o lot del qual s’hagi detectat
una incidéencia sanitaria i d’aquesta manera poder localitzar el producte insegur d’'una manera
rapida i eficag, per evitar que es comercialitzi o retirar-lo del mercat en cas que ja s’hagi

comercialitzat.
Amb aquest prerequisit es vol garantir:

e Tracabilitat endarrera: podem saber en tot moment quines materies primeres s’han
utilitzat en la fabricacio de cada producte de cada lot.

e Tracabilitat endavant: podem saber en tot moment quins productes de cada lot s’han
subministrat a cada client.

* Tragabilitat interna: és la informacidé que permet relacionar un producte amb les materies
primeres, els envasos,...i les dades més rellevants del seu procés d’elaboracio, incloent-hi

els resultats dels autocontrols que I'afecten.
7.2.Responsabilitats

La direccid de Cuinats Jotri és responsable d’habilitar el sistema de tracabilitat. Aquest sistema
ha de permetre coneixer I'origen i el desti dels productes que es produeixen, és a dir,
Unicament l'esglad immediatament anterior (proveidors) i posterior (clients) de la cadena

alimentaria.

La suma de tracabilitats dels diferents operadors al llarg de la cadena alimentaria, permetra
disposar de la tragabilitat total dels productes.

7.3.Sistema de fabricacid: Ordres de fabricacio

A Cuinats Jotri, es treballa amb un sistema de treball sota comanda, és a dir, cada dia es
produeix segons les demandes dels clients. Tot i aixi, hi ha un sistema de previsid de productes

semielaborats o productes intermitjos.
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7.3.1. Recepci6 de materia primera

Quan arriba la materia primera, primer de tot es comprova la temperatura (si cal), I'estat i

la quantitat, tot segons les especificacions técniques comercials requerides en el pla de

proveidors.

A continuacid mitjancant el programa informatic Manager Professional 2.240,
s’'introdueixen les dades que figuren I'albara que acompanya el producte i automaticament
el programa li assigha un numero de lot. D’aquesta manera s’obté una etiqueta on hi
figura:

e Proveidor,

*  Nom del producte,

¢ Datad’entrada,

¢  Numero de lot,

A continuacié s’adjunta un exemple d’etiqueta de matéria primera i una altra etiqueta de

producte intermig:

ll-lustracio 1. Etiqueta materia primera

Il-lustracio 1. Etiqueta producte intermig

Aguesta etiqueta s’enganxa a la caixa, bossa o sac que conté la materia primera i aixi queda

correctament identificada.

Qualsevol producte, ja sigui materia primera o sigui producte intermig ha de tenir un

numero de lot assignat.
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7.3.2. Ordres de fabricacio

A Cuinats Jotri es treballa amb un sistema de treball sota comanda, és a dir, cada dia es

produeix en funcié de les demandes dels clients. Tot i aixi, hi ha un sistema de previsio de

productes intermitjos i de productes acabats.

El programa informatic que s’utilitza, Manager professional 2.240, segons les comandes

elabora un llistat de les ordres de fabricacid i també de I'estoc que hi ha de producte. |

mitjangant aquestes ordres de fabricacié es comencen a fabricar els diferents productes.

En aquestes ordres de fabricacié hi figura:

Data inici, data finalitzacid i data tancament,

Ne d’ordre de fabricacio,

Responsable,

Article,

Quantitat fabricada,

Tracabilitat (el numero de lot que li assigna el programa a aquest producte),
Al-lérgens,

Cost,

Articles i quantitats d’aquests que s’han d’utilitzar. També ens diu de quin lot s’ha

d’agafar I'article.

A continuacio s’adjunta un exemple d’una ordre de fabricacio:

Pagina 51 de 75



Prerequisits Implantacié d’un sistema APPCC a I'empresade plats precuinats CUINATS JOTRI S.L

[0 vista Preliminar [ 1] x]
=) =[O uew 1 Cerrar
: CUINATS JOTRI Ordre de fabricacio
f’-ﬂﬂ-‘lﬂ NIF. 517209693
m Carrer MIQUEL CERVANTES, 38
E. Q - 17190 Salk
r»f]—f Tel. 972396861
email. - info@einatsiotr cat
Data| 03/11/2008 ‘ Magatzem | Magatzem Data Hora
Responsable| judit Inici| 03/11/2008
Article | AMANIDA arrc Amanida d'arros (pes arrds x 4) Finalitzacié
Quantitat 20,00 Tancament
Tragabilitat| 1152000 2000}
Processos Alérgens

Cereals / Gluten, Crustacis,
Ous de Gallina, Verdures

Cost 46,16
Codi Article Quantitat Fabricat | Unit. Lot P.Cost | T.Cost

BEICON Beicon fumat 1.600,00 1.600,00 | Gr 1152758 (1 50) 395 632
TRUITAamar | Trita per amanida d'amos 124000 124000 | Gr 1153088.01.24) 178 220
AGUAcuInG | Agua per cuina 22.500,00 2250000 | Gr

ARROSRISC | Riso carnaroli 5.000,00 5.000,00 | Gr 1182678/(5.00) 196 980
QUSLITRE | Ol Finyala & Lt 1.240.00 124000 | Gr 1143088 (0.26) 108 275
PALITOS | Palios de mar 1.600,00 1.600,00 | Gr 1122008 (1.60) 500 800
PEBRE Pebre negre telicherry gra sac kg 17,80 17,80 | Gr 1202668 (0.02) 355 0,06
PESOLSB | PESOLS B SLEC 2.500,00 2.500,00 | Gr 1122988.(2.50) 200 500
SAL SAL CUINA 1 K 450,00 450,00 | Gr 1023028 (0.02) 5,11 0,1
TEMPSQ7 | Temps per manipulacio 4782 47,82 | min 15,00 ng

|Pagina £ de 1 [

llustracion 1. Exemple ordre de fabricacié
Cada treballador encarregat d’un tipus de producte, sera el responsable d’agafar els
productes amb el numero de lot que diu I'ordre de fabricacid, en el cas que al agafar el
producte s’acabi I'existencia d’aquell lot el treballador haura de tancar el lot i d’aquesta

manera s’assignara el seglient automaticament.

Es important tenir en compte que les matéries primeres i/o productes intermitjos
s’utilitzen segons el sistema FIFO (first in, first out), d’aquesta manera es pot assegurar que
primer es faran servir els lots més antics i aixi es garanteix una rotacié correcta dels

productes esmentats.

Quan el treballador finalitza el producte, tanca l'ordre de fabricacido i el programa
informatic automaticament assigna un nou ndmero de lot i generara una etiqueta on hi
figura el nom del producte, la data de caducitat, els ingredients, el pes de producte i el

numero de lot.

A continuacié s’adjunta una etiqueta de mostra:
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Trinxat saf. 2'5 kg aprox. ,
INGREDIENTS: PRODUSTE FREST CONSERVAR ENTREO |

: DATA DE CADUCITAT: 230413
Patatas, col, vertresca, botfarra LOT: 7990923

negra, ol de gira-sal | all E

LN

alg 3603814121718

Ervasat en atmosfera protectora

Producte fresc, a consarvar entre 01 3°C

CUINATS JOTRI - Migu vantes, 38 * 17190 5alt (Girena)
Tel. o 96 561 = weew 1 Lt

II-lustracié 2. E)iemple d'-eti-ciuéta d’un-broducté
Aquestes ordres de fabricacié també s’utilitzen per I'elaboracié de productes intermitjos
que es fan un cop cada setmana o cada mes i que sén guardats en refrigeracié o congelacio
fins a la seva utilitzacido. D’aquesta manera amb |'assignacié de nous numeros de lots als

productes intermitjos aconseguim no perdre la tracabilitat.
7.4.Verificacio de la tracabilitat

Una vegada al mes es comprovara que la tracabilitat és correcte. Els informes obtinguts
d’aquestes verificacions es guardaran a la carpeta destinada pel seu Us. Per realitzar aquestes

accions es fara de la seglient manera:

7.4.1. Tracabilitat endarrera

Per poder obtenir la tracabilitat endarrera d’un lot, mitjancant el programa informatic
Manager professional 2.240, hem d’anar a la icona que posa “Llistats”. Seguidament es
desplegara una serie d’opcions on s’ha de clicar sobre de “Tragabilitat”. També es
desplegara una serie d’opcions i en aquest cas s’ha de clicar sobre “ Tragabilitat inversa del

lot”.

A continuaciéo podem veure la pantalla i els desplegables que s’han de marcar per poder

obtenir les materies primeres que formen el lot:
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Llistats

anaget pro a 0 X
Comercial Compres Logistica Qualtst RRHH  Administracié Bancs Comptahiltat | Listats Sistema Finestres  Ajuda Sortir

= E &

Comercial  Comandes  Albarars  Proveidors  Comandss  Albarans  Recepeions Preus del Artices

‘Comparatiu de compres | vendes
Llistat de tendsncies (rticles)
Lliskat de tendzncies (Clients)
Resums de Facturacid

Entrades de lats
‘Sartides de lots

Tracabilitat

|cumaTS J0TRL [ 2008 [Mormal  [SERYIDOR

ll-lustracio 3. Pantalla per anar a tragabilitat inversa del lot

Una vegada hem clicat sobre tracabilitat inversa del lot, s’obrira una pantalla que ens demana el

nom de l'article, el nimero de lot o la data inicial i final.
Segons el que es busqui, s’haura de posar una cosa o una altra.

Tot seguit veiem la finestra on ens demana de qué volem saber la tragabilitat:

* Manager professional 2.240
(Comercial Compres Logistica Qualtat BRHH Admimistracd Bencs Comptabiitst Uistats Sistema Fnestres Ajuda Sorti

HEE8ER

)

Recepcions  Arlicles  Previsions  Fabiicacis

Comercisl Comandes  Albaans  Proveiders Comandes ¢

Ordenacié de

/ k les dades

= Data " Codi Proveidor
Datairicial | / / 5 C Codifylicle € Proveidor
0 Atidle ot

B, Coonr | Beciar ﬁpﬁaml 5 Impiii

Ar\wélg;'\—‘ g

Let|

|cunaTS J0TR |'2008 [Mormal  [SERVIDOR. [Renovacit: 19-09-2003 |

ll-lustracié 4. Pantalla per anar a tracabilitat inversa del lot
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Finalment es clica a imprimir i s’obté un llistat de les matéries primeres, on hi trobem: nom de
I'article, numero de lot, data d’entrada, quantitat que va entrar, proveidor i el nimero d’albara del

proveidor. A continuacid s’adjunta un exemple:

=) EErER=S 1 Cenar

I CUINATS JOTRI . Tracabilitat inversa del lot
Quantitat

. CUINATS JOTRI
Article L)
[nat: NIF 517209653 Codi Article: 1102

?tw !' Cane MIOUEL CERUANTES, 35 Proveidor
A —— ] Article ;. Amanid:
k & Lot: 3a.
ol Atticls Aticle \ Lot s Guant Proyefior Mem Alara
e SALCUIN 1 KO 03z H-04.08 300 00MZ6  JACMeraSL (Mera) 53 < Albara
ous Ous dotzena 065 1370028 01-04-08 3000 000034 SetDalmau S L ( SakDaimau) a2
FESOLSE  FESOLSESUEC 1230835 02.04.08 6980 OOMTI  Congelats Saima, SL.(SALMA ) 255

PEBRE Pebre negre telcherry ol 020408 2500 000023 ColeloevalSL ( Colllieval ) 31
OLSLTRE  OliPinyola 5Lt Data entrada O07.04.05 00 000014 ComercialAmat,5L.( Comercisl Amat, L.} 263
ARROSRISO  Riso carmarali 070408 G000 00OD14  Comercial Amat,S.L. ( Somercial Amat, SL. ) 2163
SAFATABS ML BAND. ALUM. D300 1 14.04.05 18000 000030  Antoni Carrers Ferrer { Giropack ) o
PALITOS Paitos de mar 1401078 170408 3000 00071 Congelats Saima, SL.(SALMA) 110
OLIVANEGRES! Oliva negre sencera 1311148 25.04-08 600 000014 Comercial Amat, 5L ( Comercial Amat, SL.) 163
FARINA ROYAL Bisout Royal sac 25 1011218 29008 40000 000029 YLLA1B7BSL.(Via) 183
BEICON Beican fumst 1271408 220808 1870 000D1S  Consorci Girona S..( Tall Frese ) 31
Total 858,50
[Pagina 1 de 1

ll-lustracié 5. Pantalla exemple de tragabilitat inversa del lot
7.4.2. Tracabilitat endavant

Per poder obtenir la tracabilitat endavant d’un lot, mitjancant el programa informatic

Manager professional 2.240, hem d’anar a la icona que posa “Llistats”.

Seguidament es desplegara una série d’opcions on s’ha de clicar sobre de “Tracabilitat”.
També es desplegara una série d’opcions i en aquest cas s’ha de clicar sobre “ Tragabilitat

directe del lot”.

A continuacié podem veure la pantalla i els desplegables que s’han de marcar per poder

obtenir les matéries primeres que formen el lot:
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Llistats

% Manager professional 2.240
Comercial  Compres  Logistica Qualitat RRHH  Administracid Bancs  ComptabilizaCl

H @ B B & oo

Comerci  Comandes  Albarans  Proveidors Comandes  Albarans  Recepoions

Resums de Facturaci

Magatzem

BT o5 ool
ili Llistats de produccid »  Sortides de lots
Tracabilitat e

abilitat inversa del lot

Tragabilitat
directe del lot

|cumaTs J0TRL [2008 [normal  SERVIDOR [Renovacid: 19-09-2009 |
ll-lustracio 6. Pantalla per anar a tragabilitat directe del lot

Una vegada hem clicat sobre tragabilitat inversa del lot, s’obrira una pantalla que ens

demana el nom de I'article, el nUmero de lot o la data inicial i final.
Segons el que es busqui, s’"haura de posar una cosa o una altra.

Tot seguit veiem la finestra on ens demana de qué volem saber la tragabilitat:

«® Manager professional 2.240
Comercisl  Compres Logistics Qualitat RRHH  Administracid Bancs Comphabiiat Lisksts Sistema Finestrss Afuds  Sortir

B ELE OB

Comerci  Comandes  Abarans  Proveidors  Comandes 4 Recepcions  Aticles Previsions  Fabricacid

Ordenacioé de

lec dadec
LListat d'un Lot

Tracabilitat directe del lot I

e i

Lot i 6

x (-'Dala‘  Cod Client
Datdeial | J / =

 Coditicle  C Cliert

DatME [ /7 =] © Aricle. ol
B, oo | (57 et | 258 o] 25 mpi

Dates inicial i
final

|cumATS J0TRL | 2008 ormal  [SERMIDOR [Renavacié: 19-09-2009 |

ll-lustracié 7. Pantalla per anar a tragabilitat directe del lot
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Finalment es clica a imprimir i s'obté un llistat de les matéries primeres, on hi trobem: nom

de l'article, nimero de lot, data d’entrada, quantitat que va entrar, proveidor i el numero

d’albara del proveidor

A continuacié s’adjunta un exemple:

[ ¥ista Prefiminar [-15]
= = EERS 1 Cerrar
CUINATS JOTRI . Tragabilitat directe del lot
Quantitat
C x4 Data
. L t o . e Codi Article
Article y 0 avnadirid s
= Article 5 penrot % 0.2657 Albara
eeeee |@mqmn ca\
Lot Data Quart Cliert Albara C.Obra ‘
1483048 31-10-08 100 000097 B938
1483048 3-10.08 100 000037 i B35
1463048 31-10-08 100 000100 68074
1493048 31-10.08 400 O00MS BN27
1453048 31-10-08 100 000111 AT
1483048 3-10-08 400 000331 1831
1453048 31-10-08 100 000201  Olveres Serrat, Liuis B116 B
1453048 3-10-08 100 000133 Traflesh SL( TrafleshSL.) B33
1453048 3.10.08 200 000ME  Con: na S Tall Fresc ) B9088
1453048 3-10-08 300 0006 Con: na S 1. Tall Fresc ) BA071
1463048 31.10.08 200 000734  Pujol Bafins, Joan { Joan Pujol Bafias ) B90B0
1390 Escalivada saf. 1'8 k. aprox. 1453048 31-10-08 200 000004 Carns i embctits Rigo .. ( Carns Rigo ) 9126
1390 Escalivada sat. 1'S kg, aprox. 1453048 31-10-08 100 000003 Pastells Nogue, Dolors { POLLERIS DOLORS ) 1884
139 Escalivada sat. mitjana 1483048 31-10-08 §00 000721  de Miguel Ayuso, Inés ( La Bodega de Pecraloe £9094
139 Escalivada saf. mitjana 1483048 3-10.08 200 000219 ViaBaye, Joan ( Carnisseria Joan Yia 203.61 1833
139 Escalivak 1483048 3-10-08 300 00072% Gomez Perez, Tomas ( Carnisseria Sant Ramor 9078
1383 Pebrot livads saf 1'8 kg ap 1443048 31-10.08 100 000007  Narcis Yilella Viella { CARMSSERIAS NARCIS Vi 1888
1391 1463048 31-10-08 200 000532  Garcia Murilo, Maria ( Polleria Rostisseria Rog 68088
1400 1493048 3.10.08 200 000532  Garcia Murilo, Maria ( Polleria Rostisseria Rog 69088
1390 i saf. 1'8 k. aprox. 1453048 03-11-08 100 000630 Lopez Serrat, Sergi ( Carnisseria Serdi) B7975
1391 .= i zaf. mitjana 1483048 04-11-08 200 000021 Miguel Vila 1818
139 Ese fa zal. mitjana 1483048 04-11-08 100 000097 Mir Maruny, Josep 69220
133 E: i zaf. mitjana 1483048 04-11-08 100 000100 ruja lla, Jordi B9225
1400 Pehrt callvat saf mitjans 1493048 04-11-08 100 000100 69225
139 E it mitjana 1463048 04-11-08 300 000207 il 1820 ;J
[Pagina L de

ll-lustracio 8. Pantalla exemple tragabilitat directe del lot

7.5.Accions correctores

Sempre que hi hagi una alerta alimentaria que pugui afectar a Cuinats Jotri, depenent de qui i

com s’hagi esdevingut, es seguira un dels dos protocols establerts:

7.5.1. Protocol 1: comunicacioé per part d’un client

Primer es rep una notificacid per part del client del lot o producte defectuds.

Es recull el producte al client.

S’analitza i avalua quina és la gravetat del problema. Si és necessari retirar del

mercat els productes del lot:

— Cercar mitjangant el programa informatic els clients que han rebut els
productes: Tracabilitat directe del lot.

— En el cas que hi hagi alguna matéria primera que ha estat la causant de I'alerta,
mitjancant el programa informatic, podrem saber quins productes la contenen.
Tracgabilitat inversa del lot.

— Avisar les autoritats sanitaries, si és necessari.
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— Retirada d’altres lots o altres productes, si és necessari.

— Revisar les actuacions i corregir errors.

7.5.2. Protocol 2: comunicacio per part d’'un proveidor o les autoritats sanitaries

* La persona responsable designada per Cuinats Jotri, ha de comprovar quin dia,
quina quantitat, en quins productes i de quins lots s’ha utilitzat la materia primera o
ingredient.

e Contactar amb el proveidor de la materia primera o ingredient del qual s’ha alertat.

e Si els lots que contenen la mateéria primera no han estat expedits, saillaran i
s’identificaran amb I'etiqueta de producte no conforme.

* Si ha estat expedit, mitjancant el programa informatic (tracabilitat endavant),
podrem saber quins client han rebut algun producte del lot que conté la materia
primera.

e Sjés necessari es retirara el lot del mercat.
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8. ALTRES PREREQUISITS DE SUPORT

Els prerequisits esmentats anteriorment sén els obligatoris que ha de tenir tota empresa
alimentaria, a partir d’aqui, hi ha altres prerequisits que no sén obligatoris pero fan de suport als

prerequisits esmentats.

Aquests prerequisits de suport son els seglients:

Pla de control de temperatures,

Pla de manteniment d’instal-lacions i equipaments,

Pla de control dels al-lérgens, V

Pla de control dels subproductes.
L’'empresa només té suport de:
* El plade control d’al-lergens

Els productes que elabora Cuinats Jotri contenen multiples ingredients que poden ser
al-lergens per al consumidor i s’han de tenir en compte per al client que se li ven el
producte.

* El pla de control de temperatures

Els productes que s’emmagatzemen en les cameres de refrigeracié o congelacié han d’estar
sempre a una T2 constant, cosa que és molt dificil per que sempre s’obren i es tanquen les
portes per menester el que es necessiti. Aquest pla de control de T2 ens diu la temperatura
de les cameres minut per minut per ordinador, la qual cosa ajuda a portar un control de les
temperatures i actuar quan sigui necessari.
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9. PLA DE CONTROL AL-LERGENS

9.1. Objectiu

L’objectiu del pla de control dels al-lergens és evitar i/o prevenir que les persones que pateixen
algun tipus d’al-lergia puguin arribar a consumir productes que els puguin ser perjudicials per a
la seva salut, concretament:

* evitar les contaminacions creuades durant la manipulacié dels aliments al-lergogens,
e informar correctament de la preséncia com a ingredient o fortuita d’al-lergogens a la
composicio dels nostres productes.

Aquest Pla de Control d’Al-lergens és un prerequisit basat en els principis de I’APPCC, i en la
“Guia per a la gestid dels al-leérgens i el gluten a la indUstria alimentaria” (Agencia Catalana de
Seguretat Alimentaria, Generalitat de Catalunya, 2009), reconeguda oficialment per les
autoritats competents en mateéria de seguretat alimentaria de Catalunya.

9.2. Responsabilitats

La direccié6 de Cuinats Jotri, és responsable de seleccionar els proveidors adequats a les
necessitats de 'empresa, d’acord amb els requeriments sanitaris.

El responsable de Qualitat és responsable de mantenir al dia aquest programa.

El personal de I'empresa és responsable de portar a terme les seves funcions d’acord amb els
principis i instruccions que es deriven d’aquest programa.

9.3.Proveidors

Cuinats Jotri posseeix un llistat de proveidors homologats segons el PR-0201-08, que
s’actualitza constantment, en ell hi figuren totes les dades de tots i cada un dels proveidors que
subministren productes Aquest llistat es pot trobar en el programa informatic Manager
Professional 2.0.

A més a més també hi ha un llistat imprés adjuntat, juntament amb el pla de control
d’al-lergens de cada un d’ells, al final d’aquest prerequisit.

Junt amb les fitxes técniques de cadascun dels productes que subministren, als proveidors se’ls
demana que omplin el qliestionari de gestid d’al-lergens (PR-0701-R1), que consisteix en:

e PR-701-R2. Questionari sobre la gestid d’al-lergens a I'’empresa,

e PR-701-R3. Questionari sobre la gestié d’al-lergens en el producte (s’ha d’omplir un full per
cada producte subministrat. Pot no ser necessari omplir-lo si a la fitxa técnica del producte
hi ha una declaracié complerta d’al-lergens equivalent),

* PR-701-R4. Formulari sobre la presencia fortuita d’al-lergens (omplir un formulari per a
cada contaminacio creuada declarada en el qliestionari del full 3).
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9.4.Recepciod i emmagatzematge de materies primeres al-lergiques

Cal mantenir els ingredients i aliments al-lergics separats de la resta de productes des del

moment en qué entren a les instal-lacions fins que s’introdueixen a la linia de produccié. En la

mesura del que sigui possible, s’ha d’identificar visiblement els al-lergens i aillar-los - en cada

etapa - dels altres aliments, ingredients i equips.

Les materies primeres al-lérgiques hauran de complir les especificacions descrites en el Pla de

seleccid i control de proveidors (PR-0201-08). Al tractar-se de productes al-lérgics, es tindran en

compte una série de consideracions en la recepcid i en I'emmagatzematge d’aquests productes.

9.4.1. Recepcio

Revisié de l'etiqueta de la matéria primera que entra, vigilant que contingui la
informacid apropiada sobre al-leérgens,

Etiguetatge de cada caixa, palet, bossa,... de materia primera, per tal d’assegurar
que els allergens estan clarament indicats a mesura que els materials
s’emmagatzemen i s’utilitzen a les instal-lacions,

Maneig apropiat de qualsevol recipient de producte al-lergic danyat per reduir al
minim la contaminacié creuada durant la recepcio.

9.4.2. Emmagatzematge

Emmagatzemar ingredients o productes al-lergics per separat per prevenir la
contaminacié creuada. En el cas que no sigui possible, s’emmagatzemara els
al-lergens sota dels que no ho sén per evitar possibles contaminacions creuades.
Identificacio dels ingredients al-lergics emmagatzemats amb identificadors de color
a les etiquetes.

9.4.3. Especificacions per a matéries primeres al-lergiques

9.4.3.1. Cereals que continguin gluten i productes derivats:

Un cop obert, s’emmagatzemara a la part de sota, per evitar contaminacions creuades,

degudament etiquetat i amb el nimero de lot assignat.

9.4.3.2. Crustacis i productes derivats:

Es mantenen a la cambra de materies primeres separadament d’altres productes, i

evitant el possible degoteig.
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9.4.3.3. Ousiproductes derivats:

En el cas de productes deshidratats, un cop oberts, s’emmagatzemaran a la part de sota,
per evitar contaminacions creuades, degudament etiquetats i amb el numero de lot
assignat.

9.4.3.4. Peixiproductes derivats:

S’emmagatzemaran a la zona habilitada, degudament etiquetats i amb el nimero de lot
assignat, separadament d’altres productes, i evitant el possible degoteig.

9.4.3.5. Mol'luscs i productes derivats:

S’emmagatzemaran a la zona habilitada, degudament etiquetats i amb el nimero de lot
assignat, separadament d’altres productes, i evitant el possible degoteig.

9.4.3.6. Cacauets i productes derivats:

En aquestes mateéries primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges estiguin
integres, tancats i nets.
S’emmagatzemaran al magatzem petit del moll, degudament etiquetats i amb el
ndimero de lot assignat.

9.4.3.7. Lletiproductes derivats:

La llet pasteuritzada s’emmagatzema a temperatura de refrigeracio (T< 49C), i
I'esterilitzada a temperatura ambient, al magatzem del moll. En ambdds casos, el
producte estara degudament etiquetat amb el numero de lot assignat.

9.4.3.8. Fruits de closca, és a dir, ametlles, avellanes, nous, etc.:

En aquestes materies primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges siguin
d’Us alimentari i estiguin integres, tancats i nets.

S’emmagatzemaran al magatzem petit del moll, degudament etiquetats i amb el
nlimero de lot assignat.

9.4.3.9. Apiiproductes derivats

L'api s"emmagatzemara a la cambra de materies primeres, en una caixa de plastic apte
per a us alimentari, degudament etiquetada i amb el nimero de lot, per tal d’evitar
contaminacions creuades, en refrigeracio.
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9.4.3.10. Mostassa i productes derivats

En aquestes materies primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges siguin
d’Us alimentari i estiguin integres, tancats i nets.

S’emmagatzema al magatzem petit del moll, degudament etiquetat i amb el numero de
lot assignat.

9.4.3.11. Sésam i productes derivats

En aquestes materies primeres, s’ha de comprovar que els envasos i embalatges siguin
d’Us alimentari i estiguin integres, tancats i nets.

S’emmagatzema al magatzem petit del moll, degudament etiquetat i amb el numero de
lot assignat.

9.4.3.11. Anhidrid sulfurds i sulfits en concentracions de més de 10mg/kg o

10mg/1d’S02

En aquestes materies primeres, s’Tha de comprovar que els envasos i embalatges siguin
d’Us alimentari i estiguin integres, tancats i nets. Continguts de sulfits menors de
10mg/l. Només hi ha els sulfits que conté el vi.

9.5. Control de les formulacions

L'annex d’aquest procediment indica els al-lergens presents a les diferents referencies que
s’elaboren a Cuinats Jotri. Aquest llistat s’obté a partir de les fitxes técniques de cada
referéencia, on hi ha la seva formulacié composicio. Les fitxes tecniques de cada referéncia estan
degudament revisades i signades per la direccié. Cada canvi que es faci en una referéncia o
cada nova referencia que s’elabori ha d’anar degudament revisada i signada per la direccié de
I'empresa. En cas de canvi d’ingredients el Responsable de Qualitat revisara les declaracions
d’al-lergens per controlar possibles diferencies.

En general es procurara tenir en compte la presencia fortuita d’al-lergens que no formin part de
la composicié dels ingredients a I’hora de seleccionar ingredients i proveidors.

9.6.Prevencio de contaminacio6 creuada

Molts dels productes elaborats o semielaborats a Cuinats Jotri, contenen algun o més
ingredients susceptibles de causar al-lergia. Per aix0 és important vigilar la manipulacié
d’aquests productes, per tal d’evitar les contaminacions creuades.

Donat que no comptem amb linies de produccié diferenciades pels diferents tipus de
productes, per garantir una bona seguretat i evitar aquestes contaminacions entre diferents
grups d’aliments causants d’al-lergies, cal seguir una série de recomanacions a I’hora de la seva
manipulacio:

Rentar i desinfectar els estris que hagin estat en contacte amb algun producte al-lérgic.
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Canviar-se els guants quan es manipulin productes al-lergics (no s’utilitzen guants de latex sind
de vinil)

Separar els productes acabats amb ingredients al-lergics dels que no ho en contenen.

Intentar, en la mesura que sigui possible, treballar primer amb els productes no al-lergics, i
després amb els que ho sén.

Es seguiran els seglients principis en els fluxes de treball i normes d’higiene en per evitar
possibles contaminacions encreuades:

9.6.1. En I'’establiment d’ordres de produccio

Es tindra dins del possible en compte en la programacido de les fabricacions, fer els
productes amb al-lergogens al final i que després es faci una operacio de neteja a fons:

9.6.2. Utilitzacio de paelles

A les paelles s’hi elaboren diversos productes amb ingredients al-lergogens (farinaillet ala
pasta de croquetes, cranc al sofregit de fideuada, peix a la marca de paella) i d’altres que
no en contenen (rostits, altres tipus de sofregits..), . En general es fa una neteja a fons
entre totes les produccions per evitar la presencia de gustos inadequats. Les produccions
amb cranc es fan al final del dia abans de la neteja general.

9.6.3. Utilitzacio de picadores

A les picadores s’hi trinxen potes de calamar, a més d’altres productes crus o cuits (hi ha
una picadora per crus i una per cuits). En general es fa una neteja a fons entre totes les
produccions per evitar la preséncia de gustos inadequats. Les produccions amb calamar es
fan al final del dia abans de la neteja general.

9.6.4. Utilitzacio de forns

Els forns s’utilitzen per diverses funcions amb aliments al-lergogens o no:

e Pasteuritzacio de semielaborats diversos com salses, brous, peus de porc,
(embossats, sense perill de contaminacié encreuada),

e Fritura de bacalla, peus de porc, calamars, productes enfarinats que poden produir
contaminacions encreuades,

* Escalivar

* Rostir, gratinar.

En general hi ha un forn dedicat a pasteuritzar i a escalivar, sense perill de contaminacions
encreuades. L’alter forn es dedica a gratinar, rostir o fregir. Les operacions de fritura
d’enfarinats es fan al final de la jornada.
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De totes maneres, per tal d’evitar olors indesitjables i contaminacions encreuades, els forns
s’esbandeixen a fins entre coccions de diferents productes, a part de la neteja a fins del
final de la jornada.

9.6.5. Elaboracio de croquetes
Es fan croquetes de pernil, pollastre, rostit, formatge (al-lergen), formatge i bolets

(al-lergen), bacalla (al-lergen), espinacs.

La produccié de croquetes es fa un o dos cops per setmana, en funcié de les comandes, i es
respecta els seglients possibles ordres de produccié determinat per evitar contaminacions
encreuades:

Pernil / pollastre / rostit / formatge / bacalla,

Pernil / pollastre / rostit / formatge / espinacs,

Pernil / pollastre / rostit / formatge / espinacs / bacalla.

A I'etiquetatge de les croquetes de bacalla i espinacs s’indica la possibilitat de presencia de
traces de llet provenint del formatge.

9.6.6. Elaboracio de canelons

Es fan canelons de rostit, de peix o d’espinacs.

La produccié de canelons es fa un o dos cops per setmana, en funcié de les comandes, i es
respecta els seglients possibles ordres de produccié determinat per evitar contaminacions
encreuades:

Rostit / peix,

Rostit / espinacs.
9.6.7. Utilitzacio de la pastera

La pastera es fa servir per a la patata de fer bracos i per la brandada de bacalla
(al-lergogen). Els dos tipus de produccid no es fan mai el mateix dia i per tant separades per
una neteja a fons.

9.6.8. Utilitzacio de la cutter

La cutter es fa servir per a la picar carn de croquetes, per a picar verdures o per a picar
cranc (al-lergen). Per tal d’evitar olors indesitjables i contaminacions encreuades, la cutter
es neteja entre diferents productes. El picat de productes amb cranc es fa sempre al final
de la jornada, i per tant separada de la resta d’operacions per una neteja a fons.
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9.6.9. Operacions de pesatge

No hi ha disponible una zona de pesatge especifica sind que aquesta es troba a dins de la
cuina freda on hi trobem les balances de pesatge i on s’emmagatzemen alguns dels
ingredients més utilitzats. Gran part d’aquests sén al-lergogens i en pols (farines, preparats
de croquetes en pols, pa ratllat, ou deshidratat) a més d’espécies i diversos, la qual cosa
facilita la seva dispersid per I'aire o contaminacions encreuades per contacte. Per tal de
minimitzar aquestes contaminacions, s’han de prendre les seglients mesures:

* Separar els ingredients al-lergens dins de la zona d’emmagatzematge:
— Lleixes superiors: espécies i altres ingredients no al-lergens.
— Lleixes inferiors: al-lergens.

Zona esquerra: derivats de 'ou.
Zona dreta: amb gluten (pa ratllat, farines, preparat croquetes).

e Rentar-se les mans després de pesar un ingredient al-lergen,

e Utilitzar pales i estris diferenciats per pesar derivats de I'ou o derivats de farina,

* Netejar la zona de pesatge amb un drap humit després de cada pesada d’un
ingredient al-lergen.

9.6.10. Operacions de manipulacio en general

A cuinats Jotri es realitzen diverses operacions d’elaboracid i manipulacid manuals que
poden comportar un risc de contaminacié encreuada amb productes al-lergens. Es
responsabilitat dels operaris treballar correctament segons les instruccions de la direccio i
de la responsable de qualitat per evitar-les. Sovint, las mateixes normes d’higiene
establertes de forma generica ajuden a evitar aquestes contaminacions, pero cal anar amb
molta cura:

* Alasala freda, operacions de farcit, manipulacié general: sén operacions delicades
des del punt de vista microbiologic i les mesures d’higiene establertes poden evitar
les contaminacions: rentat de mans, neteja i desinfeccié a fons de les taules de
treball entre productes,

e Operacions susceptibles de produir pols al-lérgica, com |'enfarinat del bacalla i
altres productes: es faran en una dependéncia separada (zona passadis, cuina
calenta, cuina freda sino s’hi fa res més), seguit del rentat de mans , estris i
superficies de treball.

* Operacions d’envasat: son operacions delicades des del punt de vista microbiologic
i les mesures d’higiene establertes poden evitar les contaminacions: rentat de
mans, neteja i desinfeccid a fons de les taules de treball entre productes, canvi o
neteja de culleres... Les maquines envasadores es netegen entre productes i
especialment després de productes al-lergogens. Els estris utilitzats i les mans dels
operaris també.
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9.6.11. Productes sense gluten a la seva composicio

Tot i que el mercat objectiu de la nostra empresa no son les persones amb al-lérgies o
intolerancies, és la nostra politica poder arribar a tothom i que els nostres productes siguin
aptes per a la majoria de la poblacid. Per aix0 és especialment important que aquells
productes que no tenen gluten a la seva composicid puguin ser consumits per les persones
celiaques amb tranquil-litat.

9.7.Etiquetatge

El Reial decret 1245/2008, pel qual es modifica el Reial decret 1334/1999, estableix una llista
d’ingredients que s’han d’indicar obligatoriament en I'etiqueta dels aliments mitjancant una
referéncia clara al nom de l'ingredient, perque poden donar lloc a reaccions adverses en
persones sensibles.

Aquests ingredients es presenten en L'ANNEX :

Per decidir si cal indicar els missatges d’adverténcia per la preséncia per contaminacié creuada
durant el procés d’elaboracié dels nostres productes, es segueix |'arbre de decisid per a
I'etiquetatge dels al-lergens:

Arbre de decisid per a I'etiguetatge dels al-lérgens

1. El producte conté al-lergen

Si

NO Cal indicar-ho a la llista d’'ingredients

2. Es pot produir una contaminacié creuada?

NO

s No cal indicar-ho a I'etiqueta

NO
v Cal incloure un missatge d’advertiment a I'etiqueta

3. Es pot eliminar?

\4

Si

»| No cal indicar-ho a I'etiqueta
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CONCLUSIONS:

La politica de I'empresa és evitar dins del possible les contaminacions encreuades i presencia
d’al-lergens altres que els propis ingredients. Tanmateix en alguns casos s’haura de considerar
la inclusid6 d’'un missatge d’advertiment a l|'etiqueta. Aquesta consideracié s’analitzara i
justificara cas per cas, i aquesta justificacié estara documentada en:

e |afitxa técnica de cada referéncia,
* |'etiqueta,
* enun annex d’aquest procediment

En el moment de plantejar possibles canvis en els sistemes de produccid i infraestructures, es
tindra en compte la minimitzacio de possibles al-lergens indesitjables.

9.8.Formacio del personal

El personal ha d’estar degudament format respecte la importancia de les instruccions que es
deriven d’aquest pla, i de la justificacid i causa del les mateixes. El personal ha de ser conscient
gue petites quantitats d’'un producte al-lergic poden desencadenar una reaccié al-lergica que
pot afectar greument la salut d’una persona al-lergica, a fi que apliquin estrictament les bones
practiques de manipulacid per evitar el risc de contaminacions creuades en els processos
d’elaboracid.

La documentacid relativa a la formacio sobre els al-lergens alimentaris i les conseqiéncies de la
ingestid en les persones sensibles esta registrada i guardada dins el Pla de formacid i
capacitacié dels treballadors (PR-0601-08) i s’incorporara aquesta materia en el programa de
Cursos.

9.9.Pla de control del producte final

El control d’al-lergens es portara a terme com a part del Pla anual de control analitic. L’abast
d’aquest control es determinara anualment en funcié dels perills detectats, de la disponibilitat
pressupostaria i com a sistema de validacié d’aquest Pla. Es podran controlar matéries primeres
si es considera necessari, i també productes acabats. També superficies de treball per a validar
els sistemes de neteja i possibles contaminacions aeries.

El control analitic d’al-lergens es centrara especialment en el gluten
9.10. Accions correctores

Si s’esdevé una incidéncia lleu (no adequacié amb el pla d’al-lergens, deficiencies de transport
gue hagin afectat al producte per contaminacions creuades...), es comunicara al proveidor i
guedara registrada en el registre amb numero PR-0701-R2-10 i també en el programa
informatic Manager Professional 2.230.

Les incidencies i no conformitats de proveidors que puguin ocasionar un perjudici a la qualitat
del producte o puguin posar en perill la seguretat alimentaria, es registraran en el registre
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d’incidéncies i accions correctores del programa informatic Manager Professional 2.230 i en el
registre PR-0701-R2-10, i seran comunicades al proveidor i es procedira al retorn de les
materies primeres defectuoses o en mal estat.

Anualment, es fara un analisi de les incidéncies i/o no conformitats per a cada proveidor, i
conseqglientment es prendran les mesures correctores que determini la direccio de Cuinats Jotri
en funcié de la seva gravetat i la freqliencia en quée s’han produit.

NO NOMES DE PROVEIDORS, TAMBE DE PRODUCCIO, MANIPULACIO, ANALISIS...
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10. PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES
10.1. Objecte

El fred és el principal sistema de conservacié del aliments, i en alguns dels processos que es
porten a terme a la nostra empresa. Altres productes es conserven durant periodes de temps
més llargs en congelacid. Aix0 s’assoleix mitjancant els sistemes de producciéo de fred,
instal-lats en cambres aillades termicament, de refrigeracid o congelacio o per la refrigeracio
de sales de treball.

D’altra banda hi ha els equips de mesura, sondes de temperatura, que controlen el
funcionament dels sistemes de fred.

L’objecte del present Pla de Control de Temperatures és:

* Descriure els equips de fred i control de temperatura de les instal-lacions, definir les
temperatures de treball i tolerancies dels mateixos.

e Descriure els sistemes de control per a garantir que es mantenen les temperatures
requerides

e Descriure les activitats de manteniment dels mateixos, aixi com les de verificacio i control.

10.2. Camp d’aplicacio

Aquest Pla es refereix als equips de fred: cambres de congelacid i refrigeracid, obradors
refrigerats, i els equips de mesura (sondes de temperatura) que controlen i en alguns casos
també governen (termostats) el seu correcte funcionament, aixi com el d’altres sondes i
termometres que s’utilitzen a les instal-lacions per al control de |la cadena del fred (recepcié de
mateéria primera, etc..).

10.3. Responsabilitats

Seguidament es defineixen les responsabilitats per a I’aplicacié del present pla:
Gereéncia

— Aprovar el Pla de Control de Temperatures, proveir dels medis necessaris per al bon
funcionament dels equips de fred.

Responsables de Produccid i Administracio

— Fer els controls visuals de temperatura
— Controlar i arxivar els registres del Pla, imprimir periodicament els registres automatics
de temperatura.

Empresa externa subcontractada

— Establir juntament amb els responsables de I'empresa el Pla, controlar-ne
periodicament la correcta aplicacio.
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— Dur aterme la verificacié periodica del correcte funcionament dels equips de fred

10.4. Execuci6
10.4.1. Sistemes de fred: equips, temperatures de treball, tolerancies

Descripcié equips

En una taula annexa a aquest Pla hi ha un llistat on es descriuen els diferents equips de
mesura de la T2, les respectives temperatures de les cameres i els sistemes de control i
verificacid a que estan sotmesos.

A continuacid es justifiquen les temperatures de treball i tolerancies establertes. Si no
s’especifiquen tolerancies, s’haura de garantir la temperatura de treball establerta tenint
en compte les incerteses associades a les sondes de temperatura.

Temperatures i tolerancies, justificacio

En els casos que els temperatures de funcionament dels equips de fred esta establerta
normativament no és necessari fer-ne una justificacié interna.

Les temperatures de les cambres estan ajustades a les establertes normativament o pel
sistema d’autocontrol, i que s’especifiquen a continuacio. Cal tenir en compte, pero, que al
llarg del dia les temperatures de I'aire dins de les cambres estan subjectes a fluctuacions
diverses degudes a obertura i tancament de portes, cicles de desglag, etc. En una pauta de
bones practiques i bon funcionament de les cambres aquestes fluctuacions tenen una
durada curta i no afecten la t2 interna dels productes que s’hi emmagatzemen. Els controls
visuals de T2 es fan a primera hora del matii a la tarda, quan les fluctuacions han de ser les
minimes.

EQUIPS DE REFRIGERACIO
Cameres de refrigeracio n°4 i n27: T2 32C

Tal com esta descrit en el Reglament 853/2004 pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene

«

dels aliments d’origen animal, a la Seccié Il, capitol V, apt 1-b: “...durant les operacions

d’especejament, desossat, ..., envasat..., la carn es mantindra a una T2 no superior a 4°C...

Tanmateix, donat que a la camera s’hi emmagatzema producte sense envasar i envasat al buit,
donat que la vida util dels productes envasats al buit és més llarga que els que estan sense envasar,
i donat el perill de creixement d’alguns microorganismes anaerobics patogens que poden créixer a
partir de 3,32C (Clostridium, Listeria), la T2 de conservacid d’aquests productes sera de 3°C.

Cameres de conservacio en fred n21 i cuina freda: 122C
Sala d’envasar i cuina freda: t2 12°C

Tal com esta descrit en el Reglament 853/2004 pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene

«

dels aliments d’origen animal, a la Seccié Il, capitol V, apt 1-b: “...durant les operacions
d’especejament, desossat, ..., envasat... la carn es mantindra a una T2 no superior a 4°C

mitjancant una T2 ambient de 12°C o un sistema alternatiu d’efectes equivalents.”
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En les nostres instal-lacions es manipulen plats cuinats, no carn, pero utilitzem aquests valors com a
referéncia de quines han de ser les temperatures de treball dels equips de fred, que han de garantir
el manteniment dels productes a aprox. 42C quan s’estigui processant, tot i permetent un ambient
de treball tolerable per al personal

Sales de treball: 129C
EQUIPS DE CONGELATS
Camera de conservacio en congelacio: T2 -182C.

El RD 168/1985 RTS d’emmagatzematge frigorific de productes alimentosos, defineix aliment
congelat com: “..la T2 d’equilibri assoleix -182C..” (art. 3.2)

El reial Decret 1109/1991 pel qual s’aprova la norma general relativa als productes ultracongelats
per a I'alimentacié humana, estableix:

“..5.1. La temperatura de los alimentos ultra congelados deberd ser estable y
mantenerse en todas las partes del producto a -18 ° C o menos, salvo
fluctuaciones en el transporte de +3 ° C como mdximo durante breves periodos
de tiempo.

5.2. No obstante, en la distribucion local y en los muebles frigorificos de venta
al consumidor final se admitirdn tolerancias de temperatura en el producto,
siempre conforme a las correctas practicas de conservacion y distribucidn, con
las siguientes condiciones:

a. Dichas tolerancias no superardn los 3 ° C.

b. En los muebles frigorificos de venta al consumidor final se permitirdan
hasta 6 ° C de tolerancia en la temperatura del producto...”

VEHICLES DE TRANSPORT

Vehicles de transport productes refrigerats envasats: T2 32C
Segons el capitol IV, punt 7 del Reglament 852/2004 relatiu a la higiene dels productes alimentosos,

“...Cuando sea necesario, los receptdculos de vehiculos o contenedores utilizados para el transporte
de productos alimenticios deberdn ser capaces de mantener los productos alimenticios a la
temperatura adecuada y de forma que se pueda controlar dicha temperatura...”

Considerem doncs que la temperatura adequada és la de manteniment en refrigeracid, en la major
part dels casos (envasats al buit), <32C. Tanmateix, donat que el transport es fa a distancies molt
curtes (maxim una hora de transport), no es considerara greu una desviacio de +32C, JA QUE NO HA
D’AFECTAR LA T2 INTERNA DEL PRODUCTE
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10.4.2. Control i govern dels sistemes de fred / registre continu

El control dels sistemes de fred es fa de manera automatitzada mitjancant un programa
informatic especific de control. Aquest sistema esta instal-lat a les dependencies
administratives de 'empresa i permet:

— definir les tolerancies dels equips de fred,

— registrar en continu les temperatures,

— establir un sistema d’alarmes grafiques i sonores si es sobrepassen les tolerancies
establertes,

— registrar I'historic d’alarmes i incidencies del sistema,

— en cas d’incidencia fora d’hores de treball avisar amb una alarma als responsables
de I'empresa al telefon mobil.

10.4.3. Control visual dels sistemes de de temperatura

Sén equips robustos, sondes tipus PT-100, i per la seva importancia estan sotmesos a una
vigilancia i control continus: comprovacid visual dos cops al dia de temperatures que
s’anota en un registre especific. El responsable ho anota al matii a la tarda.

10.4.4. Verificacio de les sondes de temperatura

Una verificacid consisteix en contrastar la mesura d’un equip amb la d’un patré o altre
equip de referencia, degudament calibrat, normalment en un sol punt de mesura (la
temperatura de treball actual de les cambres, per exemple). Una desviacid significativa
entre les dues mesures (superior als criteris definits per cada tipus d’aparell) comportara la
revisio i ajust de I'equip i si s'escau la seva reparacid i calibrat (contrast de la mesura de
I’'equip amb la d’un patrd, amb estimacid de la incertesa associada a la mesura).

Les sondes de temperatura dels equips de fred (cameres, zones de treball refrigerades..)
son equips basics per a la qualitat i seguretat alimentaries. Normalment treballen a un sol
rang de temperatura, I'especific de funcionament de cada instal-lacid, per la qual cosa no
és procedent la seva calibrat-verificacié a altres rangs de temperatura.

Les freqliencies de les verificacions i calibrats estan establertes en funcio de la rellevancia
dels equips en la qualitat i seguretat alimentaries i en la seva robustesa. Podran variar en
funcié de I'experiéncia acumulada, la fiabilitat dels equips, els resultats de les
comprovacions. Inicialment s’estableixen les seglients pautes de control:

Bimensualment es fa una verificacio de les sondes de temperatura mitancant un
termometre de referencia calibrat. Aquesta actuacidé és realitzada per I'assessor extern i
queda registrada en el full de verificacié dels equips de fred. EN LES SONDES DE CAMBRES
DE CONGELACIO S’ADMET UNA TOLERANCIA DE + 32C. EN LES CAMBRES DE REFRIGERACIO,
OBRADORS | MOLLS DE + 22C RESPECTE LA MEDICIO DE L’EQUIP DE REFERENCIA
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10.5. Activitats de comprovacio / verificacio del pla

Com a minim bimensualment es realitzen auditories internes per part de I'assessor extern, que
gueden degudament documentades i inclouen la supervisio del compliment dels Plans de
Prerequisits en general i del Pla de Control de Temperatures.

La verificacié de I'adequacié del Pla, pel que fa a les temperatures, s’entén innecessaria de
forma especifica, donat que es tracta de parametres definits normativament.

Pel que fa a les mesures de control, verificacié i calibrat de les sondes, hi ha una redundancia
evident en les mateixes (doble control visual/automatic) que fa innecessaria la verificacio del
pla. En tot cas les freqgliencies de verificacio-calibrat de les sondes podra variar en funcid de la
seva robustesa i de les incidéncies en cada sonda especifica.

10.6.Incidéncies i accions correctores

Les incidencies que hi hagi en els controls de temperatura dels equips de fred (cambres)
s’anoten en el mateix registre de control. Si es tracta de qiiestions menors (oscil-lacions breus
de t2 degudes a obertura de portes, corrents d’aire...), o es tracten segons el procediment de
gestid de les incidéncies i accions correctores si son de més importancia (avaries).

La primera valoracié de la incidencia la fara la persona que la detecta (normalment el
responsable del control visual de temperatura o qui hagi detectat una T2 inadequada en els
visors de les cambres), esbrinant-ne les causes (comparant la lectura amb un termometre de
referencia, revisant els grafics continus, etc..).

En cas de detectar-se valors incorrectes, es comprova quina n’és la possible causa, per exemple:

Fallada mecanica dels equips de generacié-compressors,

Fallada dels equips de mesura-termostats,

Obertura de les portes de les cambres mes temps del recomanable,
Fallada eléctrica.

La incidencia d’una fallada en la seguretat alimentaria depen del temps que els aliments hagin
passat a temperatures inadequades i com aix0 hagi afectat la seva temperatura interna. Caldra
doncs mesurar la T2 interna dels productes emmagatzemats. Normalment, i en el pitjor dels
casos, l'aillament termic de les cambres evita que en cas de fallada dels equips de fred les
temperatures dels productes emmagatzemats pugin excessivament en l'interval entre dues
comprovacions successives.

En funcié de la T2 interna dels productes i del temps passat des de la fallada (revisid registres)
es decidira si els productes continuen sent aptes per al consum-fabricacié o no. Qualsevol
decisio al respecte la destinacié dels aliments haura d’estar degudament documentada per la
direccio en el registre d’accions correctores. En condicions normals, donades les baixes taxes
de creixement dels principals patogens a una t2 de 102C, considerem apte un producte que
hagi tingut com a maxim 12 hores a t2 interna superior a 102C.
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10.7.DOCUMENTS I REGISTRES

Sén documents relacionats amb aquest pla els seglients:
Annex amb els equips de control de T2, caracteristiques, funcid, T2 de treball i controls.
Documents interns:

* Registre de control de temperatures

* Registre continu de temperatures

* Informes d’auditoria

* Registres de verificacié dels equips de mesura de temperatures
* registres d’incidencies: accions correctives i preventives
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