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PRESENTACIO

Totes les empreses d'alimentacio tenen la responsabilitat de garantir la seguretat alimentaria i la
salubritat dels productes que ofereixen, i ho fan mitjancant activitats d’autocontrol basades en
el sistema d’'analisi de perills i punts de control critic (APPCC). Per ajudar les fleques de Cata-
lunya en aquesta tasca, us presentem la Guia de practiques correctes d’higiene per al sector
flequer.

Aguesta Guia és una actualitzacio de I'elaborada I'any 2003, moment en que la Federacio Cata-
lana d’Associacions de Gremis de Flequers va ser capdavantera en la preocupacio de garantir
la seguretat dels seus productes i va crear una eina de caracter consultiu per al personal del
sector. En el llarg procés de gestacio d'aquesta segona edicio, vam partir de I'objectiu de flexi-
bilitzar els criteris de compliment dels requisits higienicosanitaris d’un sector amb establiments
destinats majoritariament al comerc minorista; aixi doncs, esta configurada perque de manera
practica totes les persones que intervenen en el procés d'elaboracio i venta de pa puguin ga-
rantir la seguretat alimentaria del producte.

La present Guia millora I'anterior, ja que hem aplicat I'experiencia dels anys de vigencia de la
primera edicio, | s'adapta a les necessitats dels operadors del mon flequer; en el procés de
simplificacio, pero, no hem volgut deixar de banda I'evolucio dels habits de compra ni les no-
ves exigencies del consumidor, que no nomes vol un pa de qualitat sind que demana també
un entorn endrecat, uns interlocutors amables i informats, | una presentacié que respongu
a un estandard de qualitat. | és agui on la Federacio Catalana d’Associacions de Gremis de
Flequers es posiciona com a una eina proactiva de suport en temes tecnics per tot allo que
I'’Administracioé requereix, perd que el col-lectiu agremiat té dificultats per assolir.

Aquesta Guia de practiques correctes d’higiene per al sector flequer —que ha estat elaborada
pel sector mateix— té el reconeixement oficial de totes les autoritats competents en materia de
seguretat alimentaria de Catalunya, amb les repercussions que aixo comporta per fer el control
oficial dels nostres establiments. Malgrat aixo, la Guia té caracter voluntari, per la qual cosa, si
alguna fleca no s’hi vulgui acollir, cal que elabori un document similar en que es reculli tota la
normativa vigent establerta per al sector flequer,

Podem concloure, doncs, gue tenim a les mans una bona eina per donar valor afegit als pro-

ductes de les micro, petites i mitjanes empreses del nostre sector a Catalunya i que el reconei-
xement d'aquesta Guia per part de I'Administracio competent ens ha d'encoratjar a aplicar-la.

El president de la Federaci6 Catalana d’Associacions de Gremis de Flequers

Xavier Vilamala Vila
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INTRODUCCIO

Les empreses alimentaries son responsables que els productes que elaboren, distribueixen i venen
siguin segurs i saludables per la qual cosa realitzen activitats d'autocontrol basades en el sistema
d'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

El Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris, permet adaptar els principis en qué es basa el sistema APPCC
atenent a uns criteris de flexibilitat que prenen en consideracid la mida de I'empresa o la seva
activitat especifica; aquests criteris han estat desenvolupats per la Direccid General de Salut Pdblica |
Proteccio dels Consumidors, a través del document SANCO/1731/2008 rev.6', mitjancant la utilitzacio
de guies de practiques correctes d’higiene, que proposen perills i controls comuns a determinats
sectors per ajudar la direccio de I'establiment alimentari a aplicar i mantenir els procediments basats
en 'APPCC.

En aguest context, I'any 2010 el Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya va editar el do-
cument Simplificacio dels prerequisits en determinats establiments de comerg minorista d’alimentacioz,
qgue té per objectiu facilitar I'aplicacio de procediments basats en el sistema APPCC en establiments
gue manipulen, transformen o emmagatzemen aliments en el punt de venda o d’entrega al consumidor
final. Per tant, pel tipus de negoci i activitat del sector flequer, la Guia de practiques correctes d’higiene
per al sector flequer ha estat creada seguint les directrius d'aplicacié al comer¢ minorista.

Aguesta Guia (GPCH de fleques) ha estat redactada considerant que la manipulacié dels productes

dins la fleca es fa seguint procediments ben coneguts, que formen part de la formacioé professio-

nal habitual del personal del sector; tot i aixi, amb la intencid d’abastar el major nombre de fleques dins

la Guia, també hem inclos en 'ambit d’aplicacio:

e [Establiments exclosos de I'obligacio d'inscripcio en el Registre Sanitari General d’Empreses
Alimentaries i Aliments

e Establiments amb distribucio de la produccio propia a altres establiments —també minoristes— propis
o de tercers pero del mateix ambit local, per als quals aquesta activitat sigui marginal, tant en termes
economics com de produccio

Per a aguests casos, hem hagut d’ampliar el requisit de tracabilitat i crear un apartat de distribucio de
producte acabat dins les nocions d’higiene incloses en la Pla de formacié inicial de I'establiment.

Tenint en compte tot aixo, descrivim de manera practica i simple els perills perd sense entrar neces-
sariament en detalls sobre la seva naturalesa i sense identificar formalment els punts de control critic
(PCC); no obstant aixo, definim amb claredat la forma de mantenir-los sota control i proporcionem
directrius perque cada centre gestioni les mesures correctores que ha de prendre en el cas que sor-
geixin problemes.

Sota I'aprovacio de les autoritats sanitaries corresponents, aguesta GPCH esdevé el document que
recull les normes d’higiene i seguretat alimentaria per al sector flequer i el marc normatiu per a les ins-
peccions sanitaries que s'efectuin en aquests establiments.

1 http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_8562-2004_es.pdf
2 http://www.diba.es/documents/713460/713964/salutpublica-descarrega-SimplificacioPrerequisitsMinoristes-pdf. pdf
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Aquesta Guia és d'aplicacio al perfil majoritari d’establiments d’aquest sector, és a dir, empreses de-
dicades al comer¢ minorista que elaboren, enfornen i comercialitzen pa, pans especials i brioixeria.

AMBIT D'APLICACIO

Segons I'activitat de I’establiment, ’abast de la Guia inclou:

* Fleques artesanes: amb botiga i obrador que venen el que elaboren

* Punts de venda en calent; botigues o establiments d’autoservei que es proveeixen de productes

semielaborats que només cal enfornar

e Establiments amb distribucié de la produccio propia a altres establiments —també minoristes— propis
o de tercers pero del mateix ambit local, per als quals aquesta activitat sigui marginal, tant en ter-

mes economics com de produccio

Segons el tipus de producte que s’elabora, I’abast de la Guia inclou:

° Productes de panificacio: pa i pans especials

* Productes semielaborats: pa precuit, masses congelades o altres masses semielaborades, per

disposar d’estoc intern

* Productes de brioixeria

DEFINICIONS

8 En I'apartat 8.3 hi trobareu tots els documents que complementen el text base de la Guia de practiques correctes

PA: producte resultant de la coccid d'una massa obtinguda per barreja de farina de blat i aigua
potable, amb addicié de sal comestible 0 sense, i fermentada per especies de microorganismes
propis de la fermentacié panaria

PANS ESPECIALS: productes no inclosos en la definicio de pa, perque tenen afegit algun
additiu o coadjuvant tecnologic al pa o a la farina millorada o algun altre dels ingredients per-
mesos per la normativa d'aplicacio, o perque no porta microorganismes propis de la fermentacio
voluntariament afegits

PRODUCTES DE BRIOIXERIA: productes alimentosos elaborats basicament amb massa de
farines fermentada i sotmesos a un tractament termic adequat; poden contenir altres aliments,
com ara complements panaris i additius autoritzats

- BRIOIXERIA ORDINARIA: peces de forma i grandaria diversa en I'elaboracié de les quals no
intervé cap classe de farcit ni guarmicio

- BRIOIXERIA FARCIDA O GUARNIDAS: peces de forma, grandaria, composicio i acabat divers
emplenades o0 guamides abans o després de ser bullides o fregides, amb diferents classes
de fruita 0 de preparats dolcos o salats (cremes, farciments de tot tipus, productes de confi-
teria, xocolata, adobats, xarcuteria, preparats culinaris...)

PA PRECUIT: massa en qué la coccio ha estat interrompuda abans d'arribar al final, i que
posteriorment és sotmesa a un procés de congelacio o a qualsevol altre procés de conservacio
autoritzat

MASSA CONGELADA: massa fermentada o no fermentada, en que la peca ha estat formada
0 no i és congelada posteriorment
ALTRES MASSES SEMIELABORADES: masses fermentades o no fermentades, en que les

peces han estat formades 0 no i stn sotmeses posteriorment a un procés de conservacio auto-
ritzat, diferent de la congelacio, de tal manera que s'inhibeix el procés de fermentacio, si s'escau

d’higiene per al sector flequer i que son d’aplicacio en el cas que elaboreu brioixeria farcida.
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DISSENY DE LA GUIA

Hem organitzat la Guia en els capitols seguents:

Capitols de I'1 al 5. conceptes generals, que serveixen per emmarcar el contingut del document en
el context del sector flequer. La seva lectura és necessaria per utilitzar la Guia i entendre que cada cen-
tre és responsable de la seva correcta implantacio.

Capitol 6: llista de requisits, que inclou la descripcio de les mesures preventives que cal aplicar a
I'establiment en general.

Capitol 7: registres, que cal omplir per donar compliment als requisits establerts en aquesta Guia.

Capitol 8: annex, que inclou la DOCUMENTACIO RELACIONADA AMB LA GUIA, LA DOCUMENTACIO APORTADA
PER CADA ESTABLIMENT,

Capitol 9: brioxeria farcida, que inclou tota la informacié especifica que han de tenir en compte les
fleques que n’elaborin.

US DE LA GUIA

En el procés d'implantacio de la GPCH de fleques, cal seguir els seglients passos:

1.

2.

Signatura del compromis d’acolliment a la Guia.

Respondre la llista de requisits. Aquesta llista es basa en el document Simplificacio dels prerequisits
en determinats establiments de comerc minorista d'alimentacio i recull una série de preguntes sobre els
criteris minims que cal complir de cada prerequisit; substitueix aixi la creacio dels plans de prerequisits
—amb la conseguent simplificacio en la gestio documental del sistema APPCC— perd conté la descripcio
de les condicions, activitats i accions propies de I'establiment necessaries per aconseguir I'objectiu de
cada pla. Per a una major claredat, hem agrupat les preguntes segons si formen part del document
descriptiu 0 de les activitats de control de cada pla. Cal respondre aquest formulari com a punt de
partida del projecte d’implantacié de la Guia, per conéixer si es compleixen 0 no els requisits de la

lista, fet que implica activament els responsables de cada fleca.

Com s’ha d’ompilir la llista de requisits?

CoLUMNA REQUISIT: conté afirmacions merament descriptives (Netegeu amb maquinaria
automatica) i altres que demanen directament per un requisit de compliment obligat (S/ dis-
poseu de diposit o cisterna, mesureu el nivell de clor lliure 1 cop/dia).

COLUMNES si | NO: cal marcar amb una creu el compliment (Si) o I'incompliment (NO) de cada
requisit. La columna (Sl) esta ombrejada en el cas que es tracti d'un requisit de compliment obligat.
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* CoLUMNA NUM. OBs.: si ompliu la columna del NO per a un requisit de compliment obligat, cal
introduir una accio correctiva en el Pla estrategic de millores —explicat tot seguit—; en aguesta columna
heu d'enumerar les observacions gue hi pugui haver.,

A mesura que es produeixen variacions en les instal-lacions, els processos i els productes que
elaboreu heu d’anar fent successives revisions de la llista de preguntes i actualitzant les respostes.

3. Creaci6 del Pla estratégic de millores, perque quan trobeu incompliments dels requisits
i/0 deficiencies estructurals o d'equipaments concreteu, per a cada accio correctiva que
calgui emprendre, el termini de realitzacio i la persona responsable.

4. Recopilacio de documentacio relacionada amb el contingut de la Guia i documentacio
aportada per cada establiment: llista de proveidors, fitxes de produccio, certificats de
formacid del personal, métode i freqlencia de neteja, contracte amb I'empresa de control de
plagues, etc.

5. Actualitzacié de registres:

* REGISTRE MENSUAL DE CONTROL DE LES ACTIVITATS DIARIES que cal realitzar en obrir
'establiment; aqguest registre recull de forma simplificada totes les mesures de con-
trol (visual o d'altres tipus) que heu de fer 1 cop/dia i posteriorment el responsable de
I'establiment ha de signar el registre i revisar les incidencies ocorregudes, si n'hi ha ha-
gut, 1 cop/mes.

* REGISTRE D'INCIDENCIES: I'neu d’omplir en el cas que els autocontrols indiquin alguna
incidencia, descrivint I'incompliment i la mesura correctora o justificant extern, amb la
signatura del responsable que ha aplicat la mesura; aquest registre cal adjuntar-lo mes a
mes al Registre mensual.
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APLICACIO DAUTOCONTROLS
DASATS EN [APPCC

5.1. Sistema APPCC i realitat a les fleques

L'analisi de perills i punts de control critic (APPCC) és un sistema d’autocontrol dels establiments ali-
mentaris, especific de cadascun —tenint en compte el procés de produccio i les instal-lacions concretes
on feu l'elaboracio i la venda—, que permet identificar i controlar els perills que no s’han pogut prevenir
mitjancant les mesures de caracter transversal aplicables previament (els prerequisits).

Tenint en compte que els productes de la fleca —tret de la brioixeria farcida— tenen caracteristiques intrin-
seques que dificulten el creixement microbia, I'aplicacio dels prerequisits ens ha de permetre controlar
els diferents perills gue hi son presents, bé siguin de tipus microbiologic, fisic o quimic (vegeu l'apartat
5.3). Per tant, per als productes de la fleca —tret de la brioixeria farcida—, en la sequéncia d'aplicacio de
I'APPCC ens quedem en el primer principi, que descriu les mesures preventives aplicables per prevenir,
eliminar o reduir fins a nivells acceptables els perills descrits, | que estan exposades en aquesta Guia;
en conseguencia, I'aplicacid d'aguestes mesures preventives permet eliminar els punts de control critic
(PCC) del nostre procés productiu,

Tot i l'esfor¢ de simplificacidé que motiva aquesta Guia, hi ha dos passos preliminars del sistema
d’autocontrol que cal desenvolupar per acotar la llista de requisits a la realitat de cada centre:

* Descriure les instal-lacions en un planol on hem de detallar:
Fluxos dins el local (entrada de personal i matéries primeres, sortida de residus, circulacié dels
aliments...)

Circuit de I'aigua (punt d’entrada de l'aigua, punt d'evacuacio, circulacio d’aigua freda, calenta i no
potable —si n’hi ha—, i indicacio de les aixetes —les heu de numerar—, de les instal-lacions interme-
dies —diposits— o de tractament d’'aigua, si en teniu).

Localitzacio dels sistemes de control de plagues: barreres fisiques (teles mosquiteres, electrocutadors
d'insectes) o metodes quimics de lluita.

Aparells de refrigeracio i congelacio existents en el local, amb indicacio de la seva temperatura
maxima.

¢ Crear una fitxa de produccié per a cada producte (vegeu models en els apartats 8.1.318.1.4.2),
que heu de conservar per comprovar formula i procés.
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5.2. Elaboracié del diagrama de flux i verificacié in situ

El diagrama de flux seglient és un esquema genéric que inclou les etapes del procés d'elaboracié dels
productes de la panificacio previstos en la Reglamentacio tecnicosanitaria per a la fabricacio, circulacio i
comerc del pa i pans especials.

DIAGRAMA DE

FLUX GENERIC

Recepcid de material
d’envasament

Recepci® de materies primeres

Emmagatzematge de
materies primeres

Emmagatzematge de material
d’envasament

Manipulacio

Fermentacio

I(I(I(I
(|(

CLEELEELLLLLLCLC L«

22222222241 Conservacio I

4
Ll Manipulacio I

€«

Coccid

Refredament

(I(I

I Envasament I €€« «
4

I(

Venda al public VERIFICAT PER:

DATA:

Un cop el responsable del centre comprovi que les etapes de procés en I'obrador es corresponen
amb I'esquema del diagrama de flux (aquesta o una altra versio més especifica), cal que signi el
quadre de la verificacio i hi posi la data en qué s’ha fet questa comprovacio.
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5.

3.

Analisi de perills i establiment de mesures preventives

Els perills que exposem tot seguit poden apareixer en un establiment on s’elabora i/o es ven pa i les seves
varietats —no és una llista exnaustiva— i les mesures preventives relacionades serveixen per controlar-los.

Recepcio de
materies primeres
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Emmagatzematge de matéries primeres

d’envasament

Biologic
Presencia de fongs en la
farina

Fisic
Presencia d'una grapa
metal-lica o de restes de

closca en un sac de fruits
secs

Quimic

Presencia de material
d'envasament no apte per
a Us alimentari

Quimic
Incorporacié de productes
de neteja
Quimic
Incorporacio de productes
volatils dels combustibles

Biologic
Creixement de bacteris

patogens psicrofils en un
envas a mig consumir de llet

Biologic
Creixement d'insectes en
la farina

Biologic

Incorporacio de
microorganismes esporulats
provinents de la pols

Contaminacié generica de les
materies primeres, d’origen

0 com a conseqguéncia d'un
transport incorrecte

Contaminacié generica del
material d’envasament d’origen

Vessament accidental d’'una
garrafa de detergent en el
magatzem

Absorcio de substancies
volatils pel producte elaborat
procedents del diposit de gasall

Porta de la cambra de fred no
tanca bé i no manté la temperatura
de refrigeracio de forma constant

Maduracié de fases larvaries a
adultes | multiplicacio

després d'un periode

excessiu d’'emmagatzematge en
condicions de calor i/0 humitat

Manca de proteccio del material
auxiliar (envasos, blondes...)
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PERILL CAUSA MESURA PREVENTIVA

- Pla d’'homologacio de proveidors

Pla de tracgabilitat

- Pla d’'homologacio de proveidors

Pla de tracabilitat

Pla N +D

Pla de formacio i capacitacio
del personal en seguretat
alimentaria

- Pla de control de la temperatures

- Pla d’'homologacioé de proveidors

Pla de tracabilitat
Pla de formacio i capacitacio

del personal en seguretat
alimentaria

Pla N+D

Pla de formacio i capacitacio
del personal en seguretat
alimentaria



Biologic

Incorporacio de coliformes
procedents de I'aigua
usada com a ingredient

la pols

Quimic
Incorporacio d’additius
(millorants panaris, conservants)

Quimic
Incorporacié d’ou en una
massa de pa

Biologic
Creixement de fongs i
alliberament de micotoxines

Quimic i fisic
Incorporacioé de carbonissa
Quimic

Increment de radicals lliures
en l'oli de fregir usat

Biologic
Incorporacio
d'Staphylococcus aureus

Biologic, quimic i fisic
Presencia de bruticia en la
massa mare

Biologic, quimic, fisic
Incorporacié de restes de
productes varis

Biologic

Presencia de mosques en
I'obrador

Quimic

Incorporacio de plaguicides
domestics al producte acabat

Inactivacié del clor residual en
I'aigua de xarxa publica retinguda
en les canonades d'aixetes poc
utilitzades

Superacid  del limit permés
d’additius amb dosi d'Us regulada
per pesada incorrecta

Contaminaci® encreuada per
al-lergens en compartir la
mateixa superficie de treball
sense neteja intermedia

Restes de farina i humitat en els
calaixos i teles del fermentador

Manca de neteja de les llaunes
i del forn

Oli de fregir reutilitzat massa
vegades

Contaminacid encreuada per
mala rentada de mans després
d'esternudar, menjar, tossir o

tocar escombraries

Mala conservaci¢ de la massa
mare (recipient inadequat, falta
de proteccio de la massa, estat
no higienic del frigorffic...)

Contaminacié encreuada per
utilitzacié de contenidors i
embalatges bruts o recuperats
d'altres usos

Porta d'accés al carrer oberta
massa estona
Aplicacio de plaguicides

domestics propera als expositors
amb productes exposats
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Pla de control de I'aigua

- Pla de formacio6 i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria
Pla N +D

Pla d’'homologacio de
proveidors

Pla de tracabilitat

Pla N +D

Pla N +D

Pla de formacio | capacitacio del
personal en seguretat alimentaria

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

Pla N +D
Pla de formacio i capacitacio del
personal en seguretat alimentaria

- Pla de formacié i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

Pla de control de plagues

Pla de control de plagues

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria



5.4. Sistema de documentacié i registre

Per aplicar I'autocontrol a les empreses alimentaries é€s essencial tenir registres eficacos i precisos a fi
de verificar i mantenir el sistema, pero el sistema documental d’empreses petites es pot simpli-
ficar atenent el criteri de flexibilitat per tal de no convertir-lo en una carrega de treball addicional.

En aquest escenari pren rellevancia el Registre d’incidéncies, sempre necessari i amb
diferents usos:

e Deixar constancia de les mesures correctores posades en marxa en el cas que es detecti cap
problema amb implicacions en la salubritat dels productes que es destinen al consumidor.

e Demostrar a tercers que les activitats de control es duen a terme eficagment; encara que
I’estandard higienicosanitari d’un establiment sovint es pot valorar a cop d’ull, I’existéncia

d’aquest registre demostra la implicacié del centre en les activitats d’autocontrol i la voluntat
de millorar.

e Determinar quins sén els punTs FeBLES de I’establiment, a fi d’enfortir el sistema d’autocontrol
€en successives revisions.

Quan hagiu omplert el Registre d’incidéncies, I’heu d’ordenar i arxivar de manera que
el pugueu consultar agilment i ’heu de guardar en un lloc préviament establert per
accedir-hi comodament.

El capitol 7 inclou models d'aquests documents i registres:

¢ Registre mensual de control de les activitats diaries, que detalla els controls obligatoris que heu de
realitzar diariament en obrir I'establiment.

* Registre d'incidencies.

Els establiments agremiats teniu a la vostra disposicio el contingut de la Guia per a la reproduccio
dels diagrames de flux, la llista de requisits, els registres o la documentacio annexa. Per a la correcta
identificacio del sistema documental del vostre establiment, us recomanem que la copia o impressio
d’aqguests models incloguin a peu de pagina el nom de I'establiment i la data en la qual s’han generat.
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Descrivim en aquest capitol I'objectiu dels plans de prerequisits, que prevenen els perills que afecten
de forma transversal 'establiment.

1. PLA DE CONTROL DE L’AIGUA
Garanteix que l'aigua utilitzada a la fleca no és una font de contaminacio, ja sigui de manera directa
0 bé a través dels manipuladors, de les instal-lacions o dels equips.

2. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO (N+D)
Assegura que totes les instal-lacions, la maquinaria, els estris i altres equipaments No son una font
de contaminacio per als aliments i que les mateixes activitats de neteja i desinfeccid no sén cap
causa de contaminacio quimica.

3. PLA DE CONTROL DE PLAGUES | ALTRES ANIMALS INDESITJABLES
Preveu que la possible entrada i posterior instauracio de plagues i altres animals indesitjables no
impliquin un perill de contaminacio dels aliments.

4. PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL EN SEGURETAT ALIMENTARIA
(inclou nocions de gestio d’'al-lergens)
Aconsegueix que els manipuladors rebin la formacio continua necessaria sobre la seguretat dels
aliments per tal que siguin capacos d’'aplicar aguests coneixements en el seu lloc de treball i es
puguin responsabilitzar de les operacions que realitzen; també prevé gue els al-lergens siguin una
font de contaminacio dels aliments.

5. PLA D’HOMOLOGACIO DE PROVEIDORS
Evita que les materies primeres i altres productes alimentaris dels quals es proveeixi la fleca com-
portin un perill per a la seguretat alimentaria.

6. PLA DE TRACABILITAT
Estableix d’'un sistema que permet evitar que es comercialitzi una partida en que s’hagi detectat
una incidencia sanitaria o bé retirar-la del mercat.

7. PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES
Evita gue una temperatura de conservacio incorrecta permeti el creixement de perills biologics fins
a un nivell de risc.

Cadascun d'aquests plans esmentats té I'estructura seglient:

1. Document descriptiu.
2. Activitats de control.
3. Registres derivats de les activitats de control, i de les incidencies i mesures correctores.
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El document descriptiu i les activitats de control es detallen en la LLISTA DE REQUISITS mentre els registres
es descriuen en el capitol 7.

Aguesta llista de requisits —encapcalada pel compromis d'acolliment a la Guia signat pel responsable
del centre— és l'eix central del projecte d'implantacié de la Guia: posa de manifest les mesures de
control aplicades per I'establiment relacionades amb la seguretat alimentaria i demostra la implicacio
del centre en aquest projecte.

Compromis d’acolliment a la Guia de practiques correctes d’higiene per al sector flequer

L'empresa , Ubicada a ,
amb NIF que treballa en el sector flequer, representada pel senyor/senyora
, amb DN vol acollir-se voluntariament a

regular el seu establiment d’acord amb les normes fixades en aquesta Guia i es compromet a complir:

* Els requisits que a continuacio es detallen en relacio amb la seva fleca
e Els terminis establerts en el Pla estrategic de millores annex a la llista de requisits

Data:

Firma del responsable de I'empresa:




LLISTA DE REQUISITS

1. PLA DE CONTROL DE L’AIGUA E m

1. Laigua de laixeta s'Utilitza per preparar i elaborar productes de la fleca
2. El subministrament és de xarxa publica

3. Adjunteu factura

4, El subministrament és de captacio propia

5

6

7

Teniu i utilitzeu aigua provinent de cisternes

Disposeu d'aigua potable freda i calenta

Disposeu d'una descripciod (esquematica o documental) del local de:
e punt d’entrada i sortides de l'aigua

e tractament d’aigua (diposits, aparell d’'osmosi, descalcificador, clora-
dor, bombes de subministre...)
8. Siteniu instal-lacions intermedies o de tractament d’aigua, feu la neteja
i el manteniment periodics
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Si disposeu d'aigua de captacio propia (pou), mesureu
el nivell de clor lliure 1 cop/dia, rotativament en les diferents aixetes

10. Siteniu aigua de xarxa amb instal-lacions intermedies, mesureu el nivell
de clor lliure 1 cop/setmana, rotativament en les diferents aixetes

11. Si teniu equips de tractament, en controleu del funcionament

12. Siteniu aigua de captacio propia, feu 'analisi de potabilitat completa
1 cop/5 anys i el seguiment dels parametres basics establerts en la
normativa 1 cop/any

ACTMTATS DE CONTROL (AC)

13. La neteja i el manteniment periodics de les instal-lacions intermedies o
de tractament d'aigua estan documentats

2. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO E m

14. Netegeu amb metodes manuals

15. Netegeu amb maquinaria automatica

16. Netegeu per calor (rentaperols automatic)
17. Desinfecteu amb productes guimics

18. Netegeu de la zona més neta a la més bruta i sempre en absencia
daliments

19. Les superficies que estan en contacte amb els aliments les netegeu
i desinfecteu sempre després d'usar-les, amb una fregUéncia minima
d'1 cop/dia

20. Laresta de superficies les netegeu de forma periodica, perd garantiu
que estan netes

21. Els contenidors d’escombraries els buideu i netegeu com a minim
1 cop/dia

22. Ulllitzeu protocols basats en el Pla N+D

23. Apliqueu productes de neteja aptes per a Us alimentari i procedents
d'indUstries autoritzades

24, Sempre que és possible, opteu per productes biodegradables
25. Disposeu d'un lloc per als productes, materials i equips de neteja

26. Disposeu de les fitxes tecniques i de seguretat dels productes de
neteja i desinfeccio

27. Comproveu visualment 1 cop/dia la neteja i la desinfeccié de totes
les zones de la fleca

28. Feu el control visual o manual del manteniment i funcionament de les
instal-lacions, equips o estris de neteja i desinfeccio

AC
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3. PLA DE CONTROL DE PLAGUES | ALTRES NUM.
ANIMALS INDESITJABLES OBS.

29. Prioritzeu aplicar mesures higieniques i fisiques preventives:
e Manteniu netes totes les dependencies de la fleca

e Disposen les finestres | obertures a I'exterior de teles mosquiteres
integres i en bon estat

e Disposeu d'aparells electrocutadors d’'insectes amb placa adhesiva

30. Disposeu d'una descripcio (esquematica o documental) de les barreres
fisiques i, si n'hi ha, dels metodes fisics i mecanics de monitoratge del
local

31. Manteniu les portes i finestres tancades

32. Controleu i feu el manteniment de I'estructura del local (segellament
d’esquerdes, revisio i reparacié de canonades...)

33. En els recipients d’'escombraries:
e |['accionament d'obertura de la tapa és no manual

e | es bosses, tancades, les transporteu al contenidor del carrer
guan son plenes

34. Els desguassos estan proveits de sifo

35. Sihiha indicis de plagues, disposeu de:
e Contracte amb una empresa de control de plagues per aplicar
metodes mecanics de monitoratge i, si cal, plaguicides

e Fitxes tecniques i de seguretat dels productes que utilitza
'empresa

e Reqgistres del resultat de les actuacions d’'aguesta empresa

&) | 36. Controleu visualment 1 cop/dia les mesures preventives: seguiment
< de mesures higienigues i integritat de les barreres fisiques

4. PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL NUM.
EN SEGURETAT ALIMENTARIA OBs.

37. En el moment de la incorporacié de nou personal, heu donat una
informacio inicial en nocions d'higiene alimentaria i bones practiques
de manipulacio i al-lergens, basades en la informacio facilitada en
aquesta Guia o en material especific del centre

38. Teniu el Pla de formacié continuada amb indicacio del tipus de

(&)
<

formacio per a cada perfil de treballador
39. Tot el personal de I'empresa (obrador i botiga) coneix els ingredients
al-lergdgens que tenen els productes que elabora i ven

40. Conserveu els documents relatius al Pla de formacio del personal:
entitat encarregada, continguts, fotocopia dels certificats o de la
lista d'assistencia...

41, Verifiqueu I'aplicacio dels coneixements adquirits in situ
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5. PLA DE CONTROL DE PROVEIDOR E m

45, Controleu les materies primeres en la recepcio observant visualment
el producte i el seu envas, i comprovant que hi figuren totes les men-
cions obligatories de I'etiquetatge establertes per la normativa vigent

46. Sihi ha incompliments, retorneu el producte, ho notifiqueu al
proveidor i ompliu el Registre d’incidencies

42, Hi ha responsable de recepcid

43. Tots els proveidors de materia primera estan inclosos en la llista de
proveidors homologats

44, Disposeu dels albarans de tota la matéria prima signats conformement
el genere ha estat acceptat

47. Veneu directament tota la produccio de I'establiment a consumidor
final en el mateix local on I'elaboreu (en aquest cas, no heu de res
pondre les preguntes 48,49 ni 53)
48. Distribuiu una part marginal de la produccio a altres establiments
propis, també minoristes, del mateix ambit local
49, Distribuiu una part marginal de la producci¢ a establiments tercers,
també minoristes, del mateix ambit local
50. Solliciteu als proveidors que identifiqguen el nimero de lot de les
materies primeres a I'albara, sempre que puguin
51. ldentifigueu els productes intermedis amb etiquetes on consta, com
(&)
<

[N[U]
6. PLA DE TRACABILITAT n m

a minim, la informacié del model (vegeu pagina 27)

52. Identifiqueu els productes finals envasats (bastonets, magdalenes...)
amb etiquetes on consta, com a minim, la informacié del model

53. Es disposa dels albarans de lliurament als establiments on es
distribueix, amb indicacié de producte, quantitat i data
(vegeu pagina 30)

54, Sius afecta una alerta alimentaria, mentre espereu la decisio de les
autoritats sanitaries:

e mmobilitzeu tota la materia primera i el producte en procés
d'elaboracio

e Retireu de la venda tot el producte elaborat, ja sigui en
establiments propis o de tercers

7. PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES ﬂ m

55. Disposeu d’'una descripcié (esquematica o documental) dels aparells
de refrigeracié i congelacio que hi ha al local, amb indicacio de la
temperatura maxima

56. Els equips de fred positiu i fred negatiu tenen prou capacitat per al
volum de producte emmagatzemat, respectant els espais per a la
circulacio de l'aire

57. Si funcionen malament:

e Rebutgeu el genere si la seva temperatura interna és >6°C en cas de
refrigerats 0 >-15°C en cas de congelats

e Aviseu el frigorista

58. Controleu visualment 1 cop/dia la temperatura dels equips de
refrigeracio (<4°C) i congeladors (<-18°C)

59. Disposeu de control centralitzat de temperatura dels equips

60. Disposeu de control manual de temperatura dels equips
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ANNEX

8.1. Documentacioé relacionada amb el contingut de la Guia

8.1.1. Llista de proveidors

PROVEIDOR

REGISTRE O
AUTORITZACIO SANITARIA

ADRECA

TELEFONS

PERSONA DE CONTACTE

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES

PROVEIDOR

REGISTRE O
AUTORITZACIO SANITARIA

ADRECA

TELEFONS

PERSONA DE CONTACTE

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES

Es recomanable que demaneu la fitxa técnica al proveidor, sobretot per a les matéries primeres de
meés consum,
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8.1.2. Model de fitxa de produccio

Producte: PA DE XAPATA Codi de producte: 10001

Data: 5 de novembre de 2011

INGREDIENTS QUANTITAT Informacié sobre al-lergens

(inclou additius, fruita seca i llavors) (formulacio) per al consumidor final
1. Farina 25 kg Dl

2. Aigua 17,51

3. Sal 0,5 kg

4. Llevat natural 0,5 kg

5. Llevat biologic 0,15 kg

6. Gluten 0,5 kg Dl

7. Malt torrat 0,5 kg Dl

PROCES D’ELABORACIO

Afegiu tots els ingredients a la pastera

Creeu una massa fina i elastica. Temperatura final 24°C

Deixeu reposar en bloc durant 3 hores

Formeu les peces

Coeu al forn a 220°C durant 30 minuts

NN Il B R RN

Refredeu

8.1.3. Model d’'etiqueta de producte intermedi

DENOMINACIO DEL PRODUCTE INTERMEDI
e Data d'elaboracio:

e Data de caducitat:

LoT: (la data d'elaboracio pot ser el nim. de lot)
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8.1.4. Informacio facilitada als consumidors

8.1.4.1. Llista d’al-lergens

Heu d’elaborar una llista de presencia/absencia de substancies o productes que causen al-lergies o
intolerancies alimentaries:

e Per a cada producte acabat, marqueu amb una creu la presencia com a ingredient de substancies
0 productes indicats en les columnes seglents; utilitzeu tantes pagines com us calgui.

* Al peu de cada pagina, i per a tota la produccio de I'establiment, marqueu amb una creu la possible
presencia de traces de les substancies o productes indicats en les columnes.

e Disposareu aguesta informacio a I'abast dels clients.
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SUBSTANCIES O PRODUCTES QUE CAUSEN AL-LERGIES O INTOLERANCIES

L'annex Il (Llista de substancies o productes que provoquen al-lergies o intolerancies) del Regla-
ment (UE) nim. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011, sobre
la informacio alimentaria facilitada al consumidor.

N

[$)]

10.

11

12.

13.

14.

. Cereals que continguin gluten (és a dir, blat, segol, ordi, civada, espelta, kamut o les seves varietats

hibrides) i productes derivats, excepte:

a) xarops de glucosa a base de blat, inclosa la dextrosa (');

b) maltodextrines a base de blat (7);

c) xarops de glucosa a base d’ordi;

d) cereals utilitzats per fer destil-lats alcoholics, inclos I'alcohol etilic d’origen agricola.

. Crustacis i productes a base de crustacis.

Qus i productes a base d'ou.

Peix i productes a base de peix, excepte:
a) gelatina de peix utilitzada com a suport de vitamines o preparats de carotenoides;
b) gelatina de peix o ictiocol-la utilitzada com a clarificant en la cervesa i el vi.

. Cacauets i productes a base de cacauets.

Soja i productes a base de soja, excepte:

a) oli i greix de llavor de soja totalment refinats ();

b) tocoferols naturals barrejats (E306), d-alfa tocoferol natural, acetat de d-alfa tocoferol natural i succinat
de d-alfa tocoferol natural derivats de la soja;

c) fitosterols i esters de fitosterol derivats d’'olis vegetals de soja;

d) esters de fitostanol derivats de fitosterols d’oli de llavor de soja.

Llet i els seus derivats (inclosa la lactosa), excepte:
a) lactoserum utilitzat per fer destil-lats alcohdlics, inclos I' alcohol etilic d'origen agricola.
b) lactitol.

. Fruits de clofolla, és a dir, ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes (Corylus avellana), nous

(Juglans regia), anacards (Anacardium occidentale), pacanes [Carya illinoensis (Wangenh.) K.
Koch], nous del Brasil (Bertholletia excelsa), festucs (Pistacia vera), macadamies o nous d’Australia
(Macadamia ternifolia) i productes derivats, excepte els fruits de clofolla utilitzats per fer destil-lats
alcoholics, inclos I alcohol etilic d’origen agricola.

Api | productes derivats.

Mostassa i productes derivats.

. Grans de sesam i productes a base de grans de sesam.

Dioxid de sofre i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/litre expressat com a SO2.
Tramussos i productes a base de tramussos.

Mol-luscos i productes a base de mol-luscos.

(") També s’aplica als productes derivats, en la mesura que sigui improbable que els processos a que s’hagin sotmes
augmentin el nivell d’'al-lergenicitat determinat per 'EFSA per al producte del qual deriven.
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8.1.4.2. Model d’etiqueta de producte acabat

Cal etiquetar els productes que es disposen dins I'envas abans de posar-los a la venda, de
forma que cal obrir-lo per modificar-ne el contingut (p. ex. bosses de magdalenes, bastonets,
crostons de pa...).

, , CAMP CAMP
CAMPS D’'INFORMACIO OBLIGATORIS EN LETIQUETA VARIABLE

Denominacio

Llista d’ingredients

Quantitat neta

Data de duracié minima. Consumiu preferentment abans de 5 dies >(

NuUmero de lot o data d’envasament

Condicions de conservacio. Conserveu en lloc fresc i sec Dl

Nom o rad social i adreca de la fleca

O NN

Informacid nutricional

DENOMINACIO DE PRODUCTE ACABAT

Llista d'ingredients amb mencio dels al-lergens i quantitat (%) de determinats ingredients

KK X AKX

Quantitat neta

Data de consum preferent e Data de produccio o lot de fabricacio

Condicions de conservacio

Identificacio de la fleca

EXEMPLE

BASTONETS DE PA INTEGRAL AMB SESAM

o Llista d'ingredients: farina integral de blat, oli d'oliva verge, sésam (3%), sal i llevat.
Conté gluten i sesam. Pot contenir traces de llet i fruits secs

Quantitat neta 50 g

Consumir preferentment abans de: abril de 2012 | ¢ Lot de fabricacio 01/01/01

e Conservar en lloc fresc i sec

Fleca Tordera: C/ Major,10, 08490 Tordera, Barcelona
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8.1.5. Programa de neteja i desinfeccio

8.1.5.1. Frequencies

FULL DE NETEJA DIARIA

COM NETEGEU?*

QUE NETEGEU?

QUAN
NETEGEU?

QUI NETEJA?

PERSONAL PERSONAL
OBRADOR BOTIGA

Tots el dies
laborables en
acabar el torn

Taules de treball

Material i equips de neteja

Cada dilluns en
acabar el torn

Recipients de farines

Vestidors i lavabos

Fregidora
Cada dijous en | _Prestatgeries cambres 1
acapar el torn | vides
Vestidors i lavabos
Forns

1 cop/mes

1 cop/3 mesos

Diposits d’aigua

*Vegeu el full del Métode de neteja i desinfeccio, de la pagina seglient

Signatura del responsable:

Data:
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8.1.6. Programa de formacio
8.1.6.1. Formacio inicial: nocions basiques d’higiene alimentaria per a fleques

BONES PRACTIQUES D’HIGIENE ALIMENTARIA

Les fleques son establiments d'elaboracio i/o venda. Aixi, amb I'objectiu de vetllar per la seguretat
dels aliments que s’hi elaboren i/0 es venen, resumim tot seguit una serie de normes basiques sobre
seguretat i higiene alimentaries que el nostre personal ha de complir.

QUE HEU DE FER?

* Les persoNEs constituim la font principal de contaminacio dels aliments a
partir de:

Les mans, frequentment en contacte amb I'aliment, a través de les ungles, la
suor, les ferides, les joies o el contacte amb parts del cos o0 objectes conta-
minats.

'estat de salut, ja que hi ha nombrosos portadors sans de microorganismes
patogens, amb reservoris nasal, cutani i/o digestiu; remarquem que el risc de
transmetre aquests microorganismes als aliments augmenta en cas de patir
malalties com ara rinitis, faringitis o diarrea.

La indumentaria, de carrer o de treball.

° La TEMPERATURA de la superficie del cos és ideal per a la proliferacio dels
germens que hi ha a les mans, als cabells, sobre els davantals o altra roba de
treball

¢ Els ALIMENTS poden produir reaccions al-lergiques o intolerancies alimentaries
a les persones susceptibles: cereals que contenen gluten, crustacis, ous, peix,
cacauets, soia, llet, fruits amb closca (fruita seca), api, mostassa, sesam, dioxid
de sofre i sulfits, tramussos i mol-luscs; també el latex, per transmissio de par-
ticules des dels guants cap a I'aliment, pot causar reaccions al-lergiques. Tin-
gueu en compte les circumstancies segulients:

El nombre de persones susceptibles a al-lergies i intolerancies creix entre la
poblacio en general (especialment entre els infants)

Petites quantitats d'un al-lergen son suficients per desencadenar una reaccio
al-lergica (vegeu I'apartat 8.1.4.1).

° La CONTAMINACIO ENCREUADA €S produeix quan els perills passen des d'un
aliment contaminat —normalment cru— a un altre llest per consumir a travées
d'utensilis, equips, superficies, roba o0 mans
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COM PODEM EVITAR QUE ELS ALIMENTS ES CONTAMININ?

* Mesures d’higiene personal
Mantingueu les ungles curtes i netes
Traieu-vos les joies i renteu-vos les mans, abans de comengar a treballar

Renteu-vos les mans amb sabo6 bactericida després d’haver estat en contacte amb fonts de
contaminacio (aliments crus, escombraries, monedes) i després de menjar, fumar o anar al lavabo

Heu de tenir rentamans d’'accionament no manual (amb el colze, genoll, peu o amb cel-lula
fotoelectrica), que disposin d'aigua calenta i freda, i que estiguin equipats amb dosificador de
sabd i paper d'un sol Us

Cobriu-vos el cabell amb un barret

No tossiu ni esternudeu sobre els aliments ja que els microbis presents en les gotes de saliva
poden contaminar-10s

Eixugueu-vos les mans amb paper i no amb el davantal

¢ Estat de salut
Protegiu-vos les ferides amb aposits impermeables i guants

Porteu mascareta en cas de rinofaringitis i eviteu els llocs de treball amb més contacte
amb els aliments

Deixeu de treballar si teniu diarrea o una infeccid cutania

* Practiques higiéniques de treball
Utilitzeu estris com ara pinces, pales, culleres... en lloc de les mans, sempre que pugueu
Useu guants quan sigui necessari, pero cal que siguin de materials diferents al latex
No mengeu, fumeu o mastegueu xiclet mentre treballeu
Tasteu els aliments posant-ne una mica en un recipient a banda i utilitzeu coberts

Porteu roba de treball de color clar, neta i completa: calcat, pantalons, jagueta, davantal |
barret; eventualment podeu usar davantals d'un sol Us

Empreu paper o draps d'un sol Us per eixugar-vos les mans i, si cal, també per eixugar estris
i superficies de treball, aixi evitem la disseminacio de microbis per tot I'obrador: de les nostres
mans a un estri, de l'estri al pa...

* Requisits de I’establiment
El material de sostres, parets i terra han de ser de neteja facil
L'acumulacio de maquinaria i estris en desus cal evitar-la
La ventilacio natural o forcada €s necessaria
Els llums de 'obrador i del magatzem han d'estar protegits

El diposit de combustible, si n’hi ha, ha d’'estar convenientment aillat perque els compostos
volatils no siguin absorbits pels aliments

La naturalesa dels combustibles solids —si n'utilitzeu— no ha d’originar cap contaminacio a les
masses en coccio que estiguin en contacte amb els fums 0 gasos despresos en la combustio;
en els forns que usen combustibles solids, queda prohibit utilitzar fustes que proporcionin olor
i sabor desagradables, materials solids que puguin dipositar sutge sobre la massa de coccio |
materials de rebuig que puguin desprendre substancies toxiques durant la combustio
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BONES PRACTIQUES DE MANIPULACIO

En la recepcié de matéries primeres

e Les temperatures de recepcio:
- Temperatura ambient; productes no peribles i ous frescos
- Maxim de 6°C: productes refrigerats

- Maxim de -15°C: productes congelats
(heu de mesurar la temperatura amb termometre sonda, en el cas de dubte)

* Els embalatges han d’arribar sencers, secs i nets

e FEls productes envasats han d'estar correctament etiquetats (denominacio, rad social, RGS o
marca sanitaria, ingredients, contingut net, data de consum preferent o data de caducitat i lot de
fabricacio)

En ’'emmagatzematge de mateéries primeres
* FEls diferents tipus d’aliments cal mantenir-los:
- Coberts i separats, per evitar contaminacions encreuades a causa de vessaments accidentals

Identificats, per evitar errors i per arrossegar la tracabilitat de les materies primeres fins al
producte acabat; convé que mantingueu I'envas original fins a exhaurir-lo, pero si fraccioneu
algun envas de materia primera heu de duplicar la informacio de I'envas original al nou envas

Respectant la data de caducitat o de consum preferent —I’'neu de comprovar sempre abans
d'utilitzar qualsevol materia primera—

¢ Els aliments no han d’'estar en contacte directe amb el terra, de forma que es facilitin les tasques
de neteja

e Els aliments els heu d'ordenar en prestatges de forma que els lots més antics quedin al davant
dels més nous: primer en entrar primer en sortir (PEPS)

En Pemmagatzematge del material d’envasament

e Heu de mantenir el material d’envasament cobert i identificat

° Heu d'evitar que el material d’envasament estigui en contacte directe amb el terra, a fi de facilitar
les tasques de neteja

En la fermentacié i coccid
° Heu de comprovar I'estat d'alteracio de I'oli de fregir mitjiangant un viscosimetre
° Heu d'evitar que no es barregin olis | greixos de diferents tipus

En la manipulacié de productes intermedis i acabats

* Heu de manipular els aliments crus i els cuinats en superficies diferents, pero si aixd no és
possible cal que higienitzeu previament aguestes superficies

* Heu d'identificar amb etiquetes els productes intermedis o els productes acabats envasats
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En la distribucié

* FEls recipients i embalatges han de:
Ser d’'un sol Us o nets —si son reutilitzables—
Cobrir el producte de forma suficient per evitar-ne la contaminacio

e El client ha de signar el document de lliurament com a prova d’acceptacio

En la venda

e Els productes de fleca han d’'estar separats d'altres productes alimentosos en els expositors

e Sila mateixa persona ven i cobra, cal que agafi els productes disposats a la venda no envasat
amb un estri adequat per no tocar-los amb les mans que han estat en contacte amb diners

En la generacié o manipulacié de subproductes

e Convé que treballeu generant el minim possible de residus
* Respecteu la recollida selectiva de residus

e Acumuleu l'oli de fregir usat en recipients exclusius per transportar-lo posteriorment a una planta
de tractament

Hem de procurar que tot estigui com a nosaltres ens agradaria trobar-ho: net, endrecat i ben man-
tingut ja que el lloc de treball és com casa nostra, I'nem de cuidar, protegir i mantenir com a propi;
hem de comunicar eficagment qualsevol incidéencia.

Nom del treballador: Nom del formador:

Signatura: Signatura:
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8.2. Documentacio6 aportada per cada establiment

Cal gue tingueu també aquests altres documents:

* Fitxes tecnigues i de seguretat dels productes de neteja

Planol de la instal-lacio.

e Factura del subministrament d'aigua.

* Actuacions de I'empresa de control de plagues.

e Certificats d'aprofitament de les activitats formatives.
e Contracte de recollida de residus.

* Pla estrategic de millora.
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DRIOXERIA FARCIDA

Aquest apartat descriu les activitats complementaries que es desenvolupen en les fleques.

Els articles de brioixeria farcida son elaboracions que, per les caracteristiqgues del producte mateix
o d’algun dels seus ingredients, /0 per la manipulacio, el farciment i la decoracio final afavoreixen el
creixement microbia, ja que poden tenir un alt contingut en aigua lliure.

Aixi doncs, en relacio amb la brioixeria farcida hi trobareu:

e Els diagrames de flux del procés productiu de:

- Els farciments o guarmniments
- La brioixeria farcida i/0 guarnida abans de la coccio
- La brioixeria farcida i/o guarnida després de la coccio

e El quadre d'analisi de perills per a les etapes especifigues d’aguest procés productiu (no tractades
en la part genérica de la guia)

* Les bones practiques de manipulacio especifiques del procés productiu de la brioixeria farcida i/o
guarnida com a complement sobre nocions basiques d’higiene alimentaria per a fleques

o El registre de recepcio de materies primeres (tampo)

* Dues fitxes de produccio model; una per al farciment o el guarniment i I'altra per al producte farcit
i/0 guarnit,
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9.1.  Elaboracio dels diagrames de flux i verificacio in situ

DIAGRAMES DE FLUX DE BRIOIXERIA FARCIDA

Els farciments o guarniments

La manipulacio inclou operacions com ara desembalatge, pesada, mesclat o batuda.
Recepcié de matéries primeres Recepcio de material
d’envasament
v v
Emmagatzematge de material
d’envasament
A4

Emmagatzematge de materies

primeres
v A4
A4
A4
: o M
Manipulacio M
A4
v A4
\'4 A4
\4 A4
A\ 4 A4
v T T TTEEE S SIS S S EES ~ v
v ’ L, \ v
M2 3333 Cocciod I v
A4 \ 7 A4
v N e e e e e e e e e e = - - - - v
A4 v A4
v D ~ v
v ’ . . N v
v (€L Manipulacié | v
A4 \ 7 A4
V T - V
A4 A4
v v
v v
v ,ATTEEEEEEEEEEEE ~ v
v ’ \ v
2222232324 Envasament IREER 4
A4 \ /
V B -
A4 v
v e e s = - ~
v ’ ., \
:((((((((((l Conservacio |
\ 7
V N o o e e e e o e e e o = = = -
v
A4
v
A4

Farciments/Guarniments per a
productes de brioixeria farcida pmmmmmmmmmmmm - N

VERIFICAT PER:

DATA:
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Brioixeria farcida i/o guarnida abans de la coccié

Recepcidé de materies primeres Recepolo de material
d’envasament

v v

- Emmagatzematge de material
primeres
-

Manipulacio

Fermentacio

I(I(

O
©)
>
»
@)
-
<
Q
Q.
O-
CLCCCLCLCCLCCC €«

)))))))))))))))))))b

CLLLELLELCCCCCLCL

Venda al public

VERIFICAT PER:

DATA:

— 40 -



Brioixeria farcida i/o guarnida després de la coccié

Recepcié de materies primeres Recepcio de material
d’envasament

e
H
v

Emmagatzematge de materies Emmagf?jt,zeenrcgégfnceiﬁtmaterlal
primeres

v

v

v v

v

o 0z v
Manipulacio v
v

v

v v

v

e v
Fermentacio v
v

v

v v

A4 v

A4 v

A4 v

v v

A4 v
NOPIIIIIIIIIIIIII P> M

v v v

A\’ AT T T EEEEEEEEEEE ~ v

v ’ ., \ v

v I Conservacio I N

M ‘e o v
% v

A4 v v

v LK N

A4 A4

A4 v

A4 A4

v v

A4

e v
Coccio v

A4

v

v v

A4

. e . . v
Manipulacio i Farciment/Guarniment M
v

v A4
_______________________ v
I/ \\ :
I Envasament ,l«««««««««(«v

Venda al public

VERIFICAT PER:

DATA:
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9.2. Analisi de perills | establiment de mesures preventives per a la brioixeria farcida/guarnida

ANALISI DE PERILLS PER A LA BRIOIXERIA FARCIDA 1/0 GUARNIDA

Heu d'afegir els perills descrits en aquest quadre als que hi ha descrits en 'apartat 5.3,

Recepcio de
materies primeres

materies primeres

o
°
o
)
=
©
&
[
N
IS
®
)
®
S
S
|

Manipulacio

Coccio

Refredament

Biologic

Preséncia de Salmonella en la

closca dels ous

Biologic
Creixement d'enterobacteris

en un envas de pernil dolg
obert de la nevera

Biologic

Incorporacio de Salmonella de

I'ou amb un pinzell

Quimic
Presencia de lecitina de soja
en una crema de cacau

Biologic
Supervivencia Salmonella en
una crema pastissera

Biologic
Increment de Listeria
monocytogenes provinent

d'un formatge fresc en una
cassoleta (tartaleta)

Contaminacioé generica
de les materies primeres,
d’origen o com a
conseqguencia d’'un
transport incorrecte

Proliferacio en el
recompte bacteria per
tfrencament de la cadena
del fred

Contaminacioé encreuada
per usar estris bruts o
mal desinfectats

Contaminacié encreuada
per compartir la mateixa
superficie de treball i/0
estris sense neteja
intermedia

Temperatura interior
del producte incapac
d’eliminar fins a un
nivell segur la carrega
microbiana de I'aliment
(no arriba a 75°C durant
5 minuts)

Temperatura interior del
producte mantinguda
meés de 2 hores per
sobre de 10°C
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PERILL CAUSA MESURA PREVENTIVA

- Pla d’homologacioé de proveidors

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

- Pla de control de temperatures

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

- PlaN+D

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria
(al-lergens alimentaris)

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria

- Pla de formacio i capacitacio del

personal en seguretat alimentaria



PERILL CAUSA MESURA PREVENTIVA
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Com a conclusio del que hem exposat fins ara:

e Per al control dels perills quimics i fisics podeu aplicar mesures preventives basades en els plans
de prerequisits.

e Per al control dels perills biclogics cal que apliqueu els plans de prerequisits i, en alguns casos,
a més, heu de fer un control del binomi temperatura/temps del producte en les etapes de coccio,
refredament, conservacio i venda.

Com que el producte amb més risc des del punt de vista de la seguretat alimentaria és la
crema pastissera —bé sigui elaborada a partir de d'ous, ovoproductes o preparats comercials en
pols— cal que respecteu escrupolosament el binomi temperatura/temps en les etapes de
coccio, refredament i conservacio.

Atesos els requisits de formacio professional necessaris per treballar en el sector flequer i tenint en
compte el perfil dels establiments inclosos en I'abast d’aquesta Guia, en el control dels perills biolo-
gics hem aplicat els criteris de flexibilitat seguients:

* Bones practiques de manipulacio, que descrivim en el Programa de formacio inicial del Pla de
formacio i capacitacio del personal en seguretat alimentaria

e Criteris de control visual de mesures preventives

e Registre de les incidencies, exclusivament
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ESTABLIMENTS DE MESURES PREVENTIVES PER A LA BRIOIXERIA FARCIDA 1/0 GUARNIDA

PRODUCTE MESURA PREVENTIVA CONTROL VISUAL

FARCIMENTS
(producte intermed)

CUITS

e Trufa cuita
e Crema pastissera
o Altres: ..o

SENSE COCCIO

e Nata muntada
e Trufa
o Altres: ...

Hi ha perill de desenvolupa-
ment microbia ja que sén
productes amb un alt con-
tingut en aigua lliure, pH
neutre i/o contingut proteic
elevat:

e Higiene de superficies, estris
i equipaments
e Higiene personal
e Control de temperatura i
temps en les etapes de:
- Coccio (>75°C, & minuts) al
centre del producte
- Refredament (10°C, 2 hores)
- Conservacio (5 dies, 4°C):
productes identificats i ben
protegits

CONTROL VISUAL DE LA COCCIO
| EL REFREDAMENT

Per exemple:

e Comproveu la consistencia
de la crema pastissera un cop
finalitzada la coccio

e Transvaseu la crema a recipients
de poca algada i gran superficie

e Tapeu amb film i que toqui la
superficie de la crema

e Abateu la temperatura rapidament
en una cel-lula de ultracongelacio

PRODUCTES FARCITS
(producte final)

e Brioixeria farcida dolca
e Brioixeria farcida salada
e Altres: ................

Hi ha perill de desenvolupa-
ment microbia ja que sén
productes amb un alt con-
tingut en aigua lliure, pH
neutre i/o contingut proteic
elevat:

e Higiene de superficies, estris
i equipaments

e Higiene personal

e Control de temperatura |
temps en les etapes de
conservacio i venda (8°C, 24
hores): productes identificats
i ben protegits
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CONTROL VISUAL DEL TEMPS
D’EXPOSICIO DELS PRODUCTES
FINALS

Per exemple:

Comproveu que els expositors a
8°C gueden buits en acabar la
jornada; qualsevol producte que
sobri entre els exposats durant 1
jornada a 8°C ha de ser retirat de
la venda



9.8. Bones practiques de manipulacio especifiques per a la brioixeria farcida/guarnida

En la recepcio de matéries primeres

* Heu de disposar dels albarans de la materia primera refrigerada segellats per confirmar que el
génere ha estat acceptat

* Heu de disposar d'un termometre laser o de punxd metal-lic, que cal rentar i desinfectar després
de cada utilitzacio

En la manipulacié d’aliments crus

* Heu de complir les normes d’higiene personal i mantenir una acurada higiene de mans durant la
manipulacio d’'aliments i especialment despres de trencar ous

* Heu de tenir en compte les mesures higieniqgues de manipulacio dels aliments amb més perill
microbiologic com ara ous, llet i nata

e Heu d'utilitzar ovoproductes per a les preparacions sense coccid (com per exemple les mousses).

* Heu d'utilitzar en un maxim de 2 dies tots els ovoproductes, la llet, la nata i els formatges frescos
amb envasos oberts

En la coccid

* Heu de controlar que el tractament termic en el centre del producte sigui de 75°C durant 5
minuts en el cas de farciments o guarniments elaborats amb una etapa de coccid; comproveu vi-
sualment la consisténcia del producte un cop finalitzada la coccid per assegurar-vos que el centre
esta cuit

En el refredament

* Heu de baixar la temperatura dels farciments i guarniments cuits fins a 10°C en menys de 2 hores,
per aixo cal:

- Fer-los a porcions o disposar-los en safates de poca alcada (especialment els productes
sensibles, com ara la trufa cuita o la crema pastissera)
- Taparamb film que toquilacremaiabatre latemperaturarapidament en una cel-lula d’'ultracongelacio

* Heu de controlar que en acabar el refredament, farciments i guarniments van rapidament a la
cambra de fred

En la conservacio dels farciments/guarniments preparats amb antelacié

* Heu de comprovar que tots els farciments/guarniments preparats amb antelacio:
Estan guardats en recipients tapats i identificats amb nom i data de produccio
Es conservaran un maxim de 5 dies a 4°C

En Pacabament de productes

* Heu de controlar la neteja i desinfeccid de les superficies i estris abans de comencar I'acabament
de productes de brioixeria farcida o guarnida

Heu de farcir les masses cuites quan estiguin a temperatura ambient o fredes

Heu de manipular els aliments crus i els cuinats en espais diferents o, al menys, separats
higienicament en el temps

Heu de mantenir i fer mantenir una escrupolosa higiene de mans durant I'acabament d’aliments
ja cuinats i llestos per ser consumits; si cal, heu d'utilitzar guants de vinil o nitril d’'un sol Us

Heu d'utilitzar manegues rebutjables per al farcit o la decoracio dels productes

En la venda:

e Heu de rebutjar els productes que continguin ingredients de risc (ous, nata) dels expositors a
8°C que no es venen dins les 24 hores

e No heu de manipular els productes amb les mans
e Heu de netegjar els vidres de les vitrines i expositors en absencia d’'aliments
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9.4. Registre de recepcio per als articles de brioixeria farcida

Per registrar la recepcid de materies primeres us recomanen e

stampar un segell com aquest a

l'albara d’entrada de materies primeres i conservar-los en la carpeta d’autocontrols.

CONTROL EN LA RECEPCIO

DATA: HORA:
Responsable de la recepcio:

Temperatura: .......... °C o Corr. OInc.
Envas / Embalatge: O Corr. OInc.
Caducitat / Etiquetatge: 0 Corr. O Inc.
Lot / Etiquetatge: o Corr. O Inc.
Aspecte del producte: 0 Corr. O Inc.
Estat del transport: O Corr. OInc.
[ Acceptacio 0 Devolucio

MESURA DE CONTROL LiMIT (AGEIE SOIAEBUIR
(anoteu en el Registre d’incidencies)

El document de lliurament
inclou informacio sobre 'origen
de les primeres materies

Revisio del document de
lliurament o de la factura de
compra

Temperatures de recepcio:

e Temperatura ambient:; pro-
ductes no peribles i ous
frescos

e Maxim de 4°C: en
productes refrigerats

e Maxim de -18°C: en
productes congelats

Mesura de la temperatura en
aliments refrigerats o con-
gelats

Envasos i embalatge no es-
tan trencats ni abonyegats ni
aixafats

Revisio de la integritat
d’envasos i embalatge

A l'etiqueta es llegeix clarament
la informacio obligatoria, es-
pecialment la denominacio del
producte, les dades del fabri-
cant o distribuidor, la data de
consum preferent o caducitat i
el numero de lot

Revisi6 de I'etiquetatge de
I'envas

Recordeu gue si la data de ca-
ducitat s'indica en dia i mes, no
cal que el producte s'identifiqui
amb un ndimero de lot

Revisio de 'etiquetatge de
I'envas: lot

El producte té una olor, un color
i un tacte que indiguen un bon
estat de conservacio

Revisio de les caracteristi-
ques organoleptiques del
producte

La higiene i I'estiba del vehicle
son adequades: parets i terra
nets

Revisio de I'estat del transport
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e Notificar al proveidor en el cas
de disconformitats lleus:
per exemple, temperatura de
recepcio entre 4°C i 6°C en
productes refrigerats o entre
-18°C i -15°C en productes
congelats

e Retornar el producte al proveidor
en el cas de disconformitats
greus:
per exemple, no es pot llegir la
data de caducitat en l'etiqueta

e Notificar la disconformitat al
proveidor



9.5. Exemples de fitxes de produccio

PIOCUCIENCREMANPAS TISSERA N EG/eleiNe[cHolgelo[Slo3 (=Tl {0 [0} Quantitat: 2 litres

Data: 5 de novembre de 2011

Informacié sobre
al-lergens per al
consumidor final

INGREDIENTS QUANTITAT

(inclou additius, fruita seca i llavors) (formulacid)

1. Llet 1000 m >(
2. Sucre 250 g

3. Canyella en branca guantitat suficient

4, Pell de llimona quantitat suficient

5. Ou sencer pasteuritzat 140 g Dl
6. Mido de blat de moro 90 g

PROCES D’ELABORACIO

1. Bulliu la llet amb la canyella i la llimona

2. Mescleu I'ou pasteuritzat amb el sucre

3. Afegiu la llet calenta sobre la barreja d’ou i sucre
4. Torneu al foc i removeu continuament

5. Afegiu el mido dissolt en una mica de llet

6. Acabeu la cocciod fins a la consistencia desitjada
-

8

9

1

. Coleu la crema

. Refredeu-la rapidament

. Tapeu i etiqueteu el producte
0. Conserveu en refrigeracio

CONTROLS VISUALS DURANT L’ELABORACIO DELS FARCIMENTS

1. Comproveu la consistencia de la crema pastissera un cop finalitzada la coccio

2. Transvaseu la crema a recipients de poca algada i gran superficie o tapeu-la amb film que toqui
la crema i abateu la temperatura rapidament en una cel-lula d'ultracongelacio

3. Comproveu que en la nevera:

e No hi ha producte caducat (elaborat fa més de 5 dies)

ETIQUETATGE

CREMA PASTISSERA
° Data d'elaboracio: 10/02/2012

* Data de caducitat; 15/02/2012

Lot: 10022012
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Codi de producte: 12002 | Quantitat: 20 unitats

Data: 5 de novembre de 2011

1. Tarina w 350 1 kg <

2. Sucre 300 g

3. Ou pasteuritzat 300 g <

4. Aigua 250 g

5. Llevat 20-30 g

6. Sal 2049

7. Vainilla ensucrada g.s.”

8. Canyella en pols g.s.”

9. Oli d'oliva 100 g <

10. Crema pastissera 250 mi

11. Sucre de llustre antihumitat 50g

1. Pasteu tots els ingredients fins a obtenir una massa fina i elastica

2. Afegiu l'oli d'oliva 2 minuts abans de finalitzar la pastada i acabeu gquan la massa hagi absorbit
tot I'oli

3. Dividiu en peces de 700 g

4. Fenyeu

5. Col-loqueu les boles en safates untades d'oli i reserveu-les a la nevera durant 1 hora
(és molt important untar una mica amb oli les boles a fi que no es puguin ressecar per efecte
del corrent de l'aire)

6. Unteu la taula amb una mica d’oli (no us excediu a fi de treballar millor)

7. Estireu la pasta sobre la taula fins que quedi com una manta prima

8. Enrotlleu-la sobre si mateixa, tantes vegades com sigui possible, a fi d'obtenir una massa ben fullada

9. Pinteu les peces amb un pinzell amb aigua, si a 'obrador hi ha gaire corrent d'aire

10. Deixeu fermentar les peces en armari de fusta de 16-20 hores a una temperatura ambient de

30°C i 80% d’humitat

11. Enforneu a 240°C sense vapor: temps de coccid aproximadament 12 minuts

12. Obriu les ensaimades amb un ganivet quan siguin fredes

13. Poseu la crema pastissera en manega rebutjable

14. Farciu les ensaimades amb la crema

15. Empolvoreu amb el sucre glacé

16. Disposeu a les vitrines per a la venda durant un periode no superior a 24 hores

1. Comproveu la resistéencia a la pressio en la superficie de les ensaimades en finalitzar la coccio.

Comproveu que les ensaimades son a temperatura ambient abans de farcir-les o decorar-les.

Comproveu gue el personal segueix les Bones practiques de manipulacio especifiques per a la
brioixeria farcida/guarnida.

Comproveu que els expositors a 8°C queden buits en acabar la jornada.
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