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PRESENTACIO

Els canvis que s’han produit els darrers anys en el mon de la produccié agroali-
mentaria a Catalunya han propiciat el pas d'una activitat lligada a I'aprofitament
de recursos generats en I'ambit familiar i rural a un dels sectors més importants
de la nostra economia.

El formatge i els derivats lactis han seguit el mateix cami: de ser uns productes
quasi residuals, fets en condicions forgca precaries (domestiques) per aprofitar
un recurs tan valuos con és la llet de les propies vaques, ovelles i cabres, a
tenir un lloc cada cop més destacat en la gastronomia del nostre pais.

Aguesta transformacio també ha configurat una nova normativa que vetlla
perque formatges i derivats lactics tinguin les garanties de seguretat alimentaria
que mereixen tots els consumidors.

La present Guia de practiques correctes d’higiene per a petits establiments del
sector lacti —que compta amb el reconeixement oficial de les autoritats sani-
taries competents en I'ambit de la seguretat alimentaria, perdo no amb la unani-
mitat de tot el sector formatger artesa catala— ofereix uns criteris assequibles i
unificats aplicables tant en I'elaboracié de formatge i derivats lactis a Catalunya
com en el control oficial . Tot i que aguesta reglamentacio esta supeditada a
les normatives d’ambit estatal, aguest document permet als petits establiments
del sector lacti que s'hi acollin voluntariament complir amb la legislacio de
seguretat alimentaria possiblement d’'una manera menys feixuga, pero igual
d’eficag; altrament, els productors que no s’adhereixin en aguesta Guia han
d'elaborar la documentacid pertinent per complir amb la normativa relativa a
I'autocontrol dels seus establiments.

Davant d’aix0, I'’Associacié Catalana de Ramaders Elaboradors de Formatge
Artesa (ACREFA) agraeix la tasca feta a totes les persones que han col-laborat
en la elaboracio d'aquesta Guia i convida tots els seus socis/socies i la resta
de productors que facin seu aquest nou document si hi veuen avantatges per
als seus establiments com un pas endavant per continuar millorant sanitaria-
ment i qualitativament tots els formatges i derivats lactis produits a Catalunya.

El president de I'ACREFA

Toni Chueca
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Els petits establiments sempre s’han
caracteritzat per realitzar processos
més manuals i de caracter més artesa
durant tota l'elaboracié. Aquests pro-
cessos, no exempts de perill relacio-
nats amb la seguretat alimentaria,
poden ser perd més facilment contro-
lats si I'elaborador manté una relacio
constant en cada fase, des del tracta-
ment de la llet fins a I'expedicio.

La definicid d'unes normes i practiques
que s'adaptin a aguesta manera de treba-
llar, I que permetin alhora mantenir uns
criteris per no perdre qualitat durant
I'elaboracio, son importants per millorar el
resultat final: unes normes adaptades als
artesans facilitaran el seguiment i compli-
ment per part seva, fet que donara com a
resultat un major control en la seguretat
alimentaria.
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Amb la correcta implantacié de la
Guia  de  practiques  correctes
d’higiene per a petits establiments del
sector lacti, una industria lactia
s'assegura d’'obtenir productes inno-
cus i de qualitat, al mateix temps que
compleix la normativa.

A continuacid exposem molt resumi-
dament els punts més importants de
cada tema: instal-lacions i equipa-
ments, proveidors, tracabilitat, forma-
ciod, aigua, neteja i desinfeccio,
plagues i animals indesitjables, tem-
peratures, incidéencies i control del
producte final.

Tot seguit es presenten uns quadres
de gestio per families de productes:
llet fresca, llets fermentades, format-
ges frescos, formatges madurats,
postres lacties i nata/mantega. Junta-
ment amb els 3 registres minims |
imprescindibles (aigua, incidencies i
fitxes d’elaboracio).

Finalment, hi ha un quadre de bones
practiques ordenat per temporalitat,
de manera que sigui facil veure les
tasques que heu de realitzar i amb la
freqUencia corresponent.
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Alimentds: que nodreix o alimenta.

Alimentari: relatiu o pertanyent als
aliments,

Analisi de perills: procés de recopilacio
i avaluacio d'informacio sobre els perills
i les condicions que els originen per
decidir quins sén importants per a la
innocuitat dels aliments i, per tant,
plantejats en el sistema d'analisi de
perills | punts de control critic.

Autocontrol: conjunt de metodes |
procediments que han d'aplicar les
persones titulars de les empreses
alimentaries per garantir la innocuitat i la
salubritat dels productes que elaboren.

Bones practiques de manipulacié
(BPM): inclouen les bones practiques
d'elaboracio (BPE) i les practiques
correctes d’higiene (PCH).

Criteri de seguretat alimentaria:
criteri  microbiologic  que  defineix
I'acceptabilitat d'un producte o un lot de
productes alimentosos i és aplicable als
productes comercialitzats; normalment
obliga les empreses alimentaries a retirar
del mercat els aliments que no siguin
segurs.

Criteri d’higiene de procés: criteri micro-
biologic que indica el funcionament
acceptable d’'un procés de produccio,
estableix un valor de contaminacio
indicatiu per sobre del qual calen
mesures correctores a fi de mantenir la
higiene del procés conformement a la
legislacio alimentaria; no és aplicable a
productes comercialitzats.

Diagrama de flux: representacio
sistematica de la sequéncia de fases o
operacions dutes a terme en la produccio

o lelaboracié d'un determinat producte
alimentos.

Control de qualitat: qualsevol etapa en
gue es poden controlar els factors biologics,
fisics o quimics que tenen relaci6 amb
problemes de qualitat o de produccio;
normalment no s'associa a la seguretat
alimentaria.

Fase: qualsevol punt, procediment, operacio
0 etapa de la cadena alimentaria, incloses
les primeres materies, des de la produccio
primaria fins al consum final.

Gravetat: severitat de les conseguéncies
per a la salut degudes a I'exposicio a un perill.

Lot: quantitat determinada de producte lacti
produit en condicions iguals i al mateix
temps.

Mesura correctora: acci® que ¢<sha
d’adoptar quan els resultats de la vigilancia
en els punts de control critic indiquen
perdua de control del procés.

Mesura preventiva: qualsevol activitat que
es pot dur a terme per prevenir o eliminar un
perill per a la innocuitat dels aliments o per
reduir-lo fins en un nivell acceptable.

Perill: agent biologic, quimic o fisic present
a I'aliment, o bé la condicid en que aquest
aliment esta, que pot causar un efecte
advers per la salut.

Petit establiment del sector lacti: empresa
que esta classificada com a microempresa
(menys de 10 treballadors i facturacio anual
inferior a 2 milions d'euros) i que elabora
principalment productes lactis de manera
artesana, de conformitat amb el que preveu la
Llei 14/2003 de qualitat agroalimentaria (la
normativa reguladora actual).



Pla d’analisi de perills i punts de control
critic (Pla APPCC): document preparat de
conformitat amb els principis del Codex
Alimentarius, de manera que el seu compli-
ment assegura el control dels perills que
resulten significatius per a la innocuitat
dels aliments en el segment de la cadena
alimentaria considerat.

Prerequisits: practiques | condicions
necessaries abans de la implantacid d'un
sistema d'autocontrol (com ara 'APPCQO) |
al llarg d'aguesta implantacioé, que son
essencials per a la seguretat alimentaria,
d'acord amb el que es descriu en els prin-
cipis generals d’higiene alimentaria i altres
codis de practiques de la Comissio del
Codex Alimentarius.

Risc: probabilitat d'un efecte perjudicial
per a la salut i la gravetat d’aqguest efecte,
com a conseqglencia de la preséncia d’'un
perill o diversos perills en els aliments.

Tracabilitat: capacitat de trobar i seguir el
procés complet, al llarg de totes les etapes
de produccio, transformacio i distribucio
d'un aliment, un pinso, un animal o un ingre-
dient destinat a la produccié d’aliments.

Verificacio: aplicacio de metodes, procediments,
assaigs i altres avaluacions, a meés de la
vigilancia, per tal de constatar el compliment
del Pla d’'autocontrol (APPCC).

Vida util: periode anterior a la data de duracio
minima o a la data de caducitat.

Vigilar: dur a terme una sequencia planificada
d’observacions 0 mesures dels parametres
de control per avaluar si una etapa esta sota
control,




PREREQUISITS
APLICABLES



4.1. INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENTS

Els perills que poden afectar la maquinaria,
els estris i altres equips han d’estar perfec-
tament controlats ja que tenen una inter-
vencio constant i permanent en totes les
fases del procés. Cal tenir en compte:

e Enumerar documentalment el conjunt
d'instal-lacions, equips i estris de que
disposeu.

® Realitzar un bon disseny de la instal-lacio,
ubicant bé els espais, per evitar defec-
tes en la distribucio de circuits de mate-
ries primeres i productes acabats o en
els usos previstos per a cadascun
d’aquests espais. Aixi recomanem:

- Accés independent a la zona de recepcio,
descarrega i emmagatzemament de llet

- Accés independent del personal de la
formatgeria, amb pas obligatori pels
vestidors abans d'accedir a les zones
d’elaboracio

- Espai adequat per a cada procés de
forma lineal:
Recepcié

v
Transformacio

v
Refrigeracié

o maduracio

v
Acabament
v
Expedicio

- Espai suficient per evitar una acumulacio
excessiva de materials, maquinaria,
instal-lacions, persones...

- Instal-lacio dels equips necessaris per a
la higiene correcta del local i del perso-
nal (rentamans, saboneres, armariets,
manega de neteja...)

e FEvitar contaminacions encreuades entre
zones netes | brutes, entre materies
primeres | productes acabats, i entre resi-
dus i resta de productes.

Realitzar un manteniment correcte dels
equips i la maquinaria, i conservar les
instal-lacions en bon estat, evitant sobre-
tot punts d’acumulacio de bruticia o altres
focus de contaminacio per acumulacio de
residus; en l'elaboracio del Pla de mante-
niment cal que indigueu qui és el respon-
sable de 'establiment encarregat d’aquest
manteniment: que comprova, com i on ho
fa, I amb quina frequéncia, aixi com la
manera de comprovar I'eficacia
d’aquestes activitats de manteniment.

Podeu usar elements tradicionals de
I'elaboracié o la maduracié com ara:

Lleteres i cantines per transportar la llet,
d'un material facil de netejar | innocu en
I'ambit de la seguretat alimentaria (per
exemple, acer inoxidable)

Fusta en les cambres de maduracio de
formatges

Espais naturals de maduracio (coves,
cavitats...) correctament adaptats

ASPECTES DESTACABLES EN

RELACIO AMB LA GPCH

Practiques tradicionals: dintre de les
bones practiques s’inclouen els costums
antics i tradicionals d’elaborar formatges
en petits recipients (lleteres, cantines) |
d'usar materials diversos (fusta o espais
naturals en la maduracid, ceramica en
I'elaboracio), que aplicats correctament
permeten mantenir-los a fi de continuar
elaborant productes segurs | d’elevada
qualitat. Les bones practiques per a
aguests elements consisteixen a: sane-
jar i adaptar els espais per evitar mate-
rials i superficies plens de ulls o cavitats
grans on pugui acumular-se bruticia
—s'accepten, pero, superficies rugoses
naturals—, garantir un sistema adequat
de neteja i desinfeccio quan sigui neces-
sari | assegurar diariament una correcta
ventilacio amb aire nou.



4.2. PROVEIDORS

Per assegurar-nos que tot allo que entra en
les nostres instal-lacions —i que després
estara en contacte amb el producte final o
en formara part— és correcte, cal portar un
control exhaustiu dels nostres proveidors,
especialment dels proveidors de materia
primera: la llet. Els requisits que cal tenir en
compte de la llet que ens arriba son: la tem-
peratura de refrigeracid, les condicions
higienigues de manteniment i de transport,
'abséncia d'inhibidors de  creixement
(antibiotics); aixi doncs, hem de prendre
una mostra de cada cisterna de llet que
arriba a la formatgeria i fer els controls
seguents:

e Acidesa’ limits recomanats:

— 15-18° Dornic en llet de vaca
- 16-18° Dornic en llet de cabra
- 18-22° Dornic en llet d’ovella

LiMITS MAXIMS LEGALS

- 18° Dornic en llet de vaca
- 25° Dornic en llet de cabra i ovella

® Temperaturaz recomanada entre 2-6°C,
rang legal entre 0 1 10°C

¢ Control organoleptic (color i olor)

e Inhibidors, segons la frequéncia fixada en
la taula 1

e Control de les condicions de neteja de la
cisterna: comprovacio de la fulla de
registre de rentades.

A part d’aquestes analisis, a la llet s’hi con-
trolen BACTERIS | CEL-LULES SOMATIQUES, SegoNs
la freqUiencia i valors de la taula 1; d’acord
amb el Reglament (CE) 853/2004, els limits
legals son:

Llet crua de vaca:

— Cel-lules somatiques/ml <400.000

— Bacteris/ml a 30°C en l'explotacio <100.000
i bacteris/ml en la industria <300.000

Llet crua d’altres espécies:

— Bacteris/ml a 30°C <1.500.000; si elaboreu
productes amb llet crua bacteris/ml a 30°C
<5600.000

T Aquesta prova es pot substituir per una prova d'estabilitat a I'alcohol etilic de gradacié mai inferior a 45° en el cas de la llet de
cabraiovella, o de 68° en el cas de la llet de vaca
2 Els centres lactis poden demanar autoritzacié per mantenir la llet a temperatures superiors si transformen la llet immediatament després
de la munyida o en les 4 hores seglients a |'acceptacio en I'establiment, o si cal aplicar una temperatura més alta per raons tecniques
“ propies de la fabricacio de determinats productes lactis i I'autoritat aixi I'autoritza, conforme el Reglament (CE) num. 853/2004.



TAULA 1. ANALISI | CONTROL DE LA LLET

PRODUCTE PARAMETRE* FREQUENCIA

Control d'inhibidors?
Temperatura

Acidesa o estabilitat
Control organoleptic

Registre de rentades de

analisi/cisterna

la cisterna
Llet crua
Analisi general de llet? 2 analisi/mes
Acidesa (°Dornic)
T 1 control per
emperatura proveidor en cada
Control organoleptic recepcio
Auxiliars

d’elaboracio

*Per a qualsevol volum de transformacio i origen
1 REesIbUS D'ANTIBIOTICS

Sol-liciteu les analisis al proveidor segons la freqliencia recomanada pel fabricant

2 ANAUISI GENERAL DE LLET: analisi fisicoquimica (extracte sec, greix, proteina, lactosa, minerals), analisi microbiologica general, analisi
de cel-lules somatiques; d'acord amb el Reglament (CE) 1662/2006 (que modifica el Reglament (CE) 853/2004), els parame-
tres de nombre de germens/ml a 30°C sén la mitjana geometrica durant 2 mesos en un minim de 2 mostres per mes, per tant
com a minim s’han de fer 2 analisis mensuals. L'analisi general s'na de fer en un laboratori acreditat, tant si la llet prové d'una

explotacio forana com de I' explotacié annexa.

Excepclié: en el cas que sigueu una formatge-
ria que es proveeix de llet propia, podeu
substituir el conTROL D'INHIBIDORS d'agquesta llet
pel Llibre de reqistre de medicaments de
I'explotacio ramadera.

La llet no apta per a la transformacio per
presencia d'inhibidors cal destruir-la i heu de

demostrar-ho  documentalment  mitjangant
I'albara d’entrega al gestor de residus o simi-
lar perque n'acrediti la destruccio i tenir la
certesa que no s’ha destinat a la transforma-
ci6 o la venda. Tot el personal de I'explotacio
afectada ha destar informat d'aguesta
incidencia i de I'obligacio de realitzar la tasca
de destruccio.



CRITERIS GENERALS PER DEMANAR
ALS PROVEIDORS QUE CERTIFIQUIN

UNA LLET LLIURE DE BRUCEL:-LOSI |
TUBERCULOSI:

1. La llet crua ha de procedir d’animals
que no presentin simptomes de malal-
ties contagioses per a les persones,
que tinguin un bon estat de salut
general —incloent I'abséncia de ferides
en el braguer—, cal assegurar-nos que
la llet no conté cap producte residual
de tractament animal no autoritzat per
a un Us determinat o d’acord amb les
prescripcions d’aplicacio.

2. La llet crua de vaques, bufales, ovelles
0 cabres ha de provenir d’animals que
hagin estats declarats oficialment
indemnes de brucel-losi per part de
'autoritat competent; en el cas de
femelles d’especies diferents, aguests
animals han d’estar sotmesos a un pla
d'inspecci¢ d’aquesta malaltia, apro-
vat per l'autoritat competent.

3. La llet crua de vaques o bufales ha de
provenir d'animals que hagin estats
declarats oficialment indemnes de
tuberculosi per part de I'autoritat com-
petent; en el cas de femelles
d’'especies diferents —s’'inclou ovelles |
cabres—, aquests animals han d’'estar
sotmesos a un pla dinspeccio
d'aguesta malaltia, aprovat per
I'autoritat competent.

El compliment dels 3 punts anteriors
permet als formatgers —en funcié del
metode d'elaboracio escollit i amb el visti-
plau de l'autoritat competent— vendre
formatges elaborats a partir de llet crua
amb menys de 60 dies de maduracio
(vegeu també 'apartat 4.8) o llet que hagi
estat sotmesa a un tractament termic fins
a mostrar una reaccio negativa a la prova
de la fosfatasa.

Dels altres productes que arribin a la
formatgeria diferents de la llet (alimentosos
i alimentaris), per cada lot heu de fer el con-
trol de:

e Temperatura, si és un producte refrigerat

(2-6°C) o congelat (-18°C)

e (Condicions especials de conservacio, si

hi son, i comprovar gque es compleixen

e Aspecte visual de I'estat higienic i I'absencia

de defectes visibles (també per al material
d’envasament)

Cal gue tingueu una llista actualitzada de
tots els vostres proveidors (dades identifi-
catives i productes que subministren) junta-
ment amb les especificacions de compra
que els demaneu; pot servir el que indica el
prerequisit de tracabilitat seguent.



4.3. TRACABILITAT

A fi d’evitar que els productes insegurs
arribin als consumidors, cal disposar d’'un
sistema de tracabilitat, que necessaria-
ment ha de relacionar:

e Matéries primeres amb proveidors

e Processos de transformacié amb productes
intermedis i productes finals

e Productes finals amb destinataris finals

Sobre la base d’aguests principis, per dur
a terme el control de la tracgabilitat cal:

e Arxivar l'albara de lliurament de
producte; en l'albara de la llet heu
d'anotar el resultat de les proves
d'acceptacio (temperatura, acidesa o
estabilitat, antibiotics, control organo-
leptic i registre de rentada de la cister-
na). Assegureu-vos que l'albara de
lliurament conté les dades necessaries
per identificar I'expedidor de la llet i un
numero de lot, assignat per I'expedidor
O per vosaltres.

e Omplir la fitxa control de productes
(apartats 6.2-6.9): ompliu-la per a cada
elaboracio en funcid del producte.

e Actualitzar la llista de proveidors: anoteu
les dades de nous proveidors i manteniu-la
al dia (apartat 6.1).

e (Guardar els albarans o les factures de
clients, on han de constar les dades
seguents: nom, adrega, telefon o
correu electronic de contacte del client,
producte, quantitat i numero de lot.

PERQUE PUGUEU GARANTIR EL MANTENIMENT DE
LA TRAGABILITAT EN LA COMERCIALITZACIO HEU
D’INCLOURE EL NUMERO DE LOT EN TOTS ELS
ALBARANS DE VENDA.

Per tant, la tracabilitat ha de relacionar la
identificacid de matéries primeres i pro-
cessos emprats en l'elaboracié amb pro-
ductes finals i destinataris, fet que permet
una retirada rapida i eficac en el cas de
detectar productes insegurs.

ASPECTES DESTACABLES EN
RELACIO AMB LA GPCH

Albarans de lliurament i fitxes de
control de productes: en aguesta
Guia s’ha buscat reduir al maxim els
registres que cal portar, aixi com el
nombre de documents. Per aguesta
rad, la tracabilitat I'neu de portar en
una sola fitxa de control —diferent per
a cada familia de productes— que
cada petit establiment del sector lacti
pot adaptar en funcio del seu procés
d'elaboracié. En una sola fitxa,
doncs, trobem tota la informacio rela-
tiva a la tracabilitat i als proveidors.

Recordeu que heu de registrar a la base
de dades de Lletra Q el centre lacti i les
seves sitges de llet, aixi com els responsa-
bles i els tecnics de qualitat, principal vy
secundaris. També heu de registrar els
moviments de llet de vaca abans no passin
48hores des de I'adquisicio.

Recordeu que heu de comunicar a la base
de dades de lletra Q tots els resultats no con-
formes a les proves de deteccid de residus
d'antibiotics en les cisternes de transport,
amb independencia de si és un resultat preli-
minar o definitiu. També s'ha de comunicar el
motiu pel qual no s'ha pogut descarregar la
llet crua de la cisterna de transport en el
termini No superior a 48 hores.,

Recordeu gue heu de trametre la informa-
ci6 que consta en l'annex VII del RD
762/2011 i del RD 1728/2007, junt a la
remesa de mostres al laboratori acreditat.



4.4. FORMACIO | ASPECTES LABORALS

La formacio del personal se centra en dos
aspectes essencials: la seguretat alimen-
taria i la qualitat, és a dir, en el coneixement
de l'ofici d’elaborador. En aquest sentit, la
GPCH proposa una planificacio i un registre
de la formacio del personal de formatgeria.

ASPECTES DESTACABLES EN
RELACIO AMB LA GPCH

Bones practiques manipulacié: hem
definit tot seguit unes practiques correc-
tes d'higiene i unes bones practiques
d’elaboracio, en les fitxes control per
productes, que tot el personal de
I'establiment ha de coneixer, ha de tenir
assimilat i ha d’aplicar.

PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE
DELS MANIPULADORS

Els perills que poden ser introduits per
practiques incorrectes dels manipuladors
inclouen:

e Higiene personal desatesa

e \/estimenta de treball inadequada o bruta

e Complements, maquillatge o elements
estetics similars

e [stat de salut potencialment contaminador
a causa d’'un manipulador malalt o infectat
amb microorganismes patogens

La manera de prevenir la introduccio
d’aquests perills se centra a formar els
manipuladors en els requeriments seguents:

e Assegurar la higiene personal adequada:
mans | ungles netes, cara neta, orificis
nasals i orelles nets, i cabells nets,

e Rentar les mans amb aigua i sabo, si cal
usant un raspall per sota les ungles,
sempre després d’anar al lavabo, fumar o
manipular elements bruts.

e Usar bates i botes de plastic sempre netes
dins les zones de manipulacié d'aliments;
usar gorres per recollir tots els cabells,
guants de material no al-lergogen i masca-
reta per tapar la boca i el nas quant calgui.

e No portar maquillatge, anells, collarets, etc.
mentre es treballa.

e Comunicar en el cas de malaltia a fi d'apartar
el manipulador del lloc de treball on es fa la
manipulacié o donar-li la baixa, si pot ser
motiu de contaminacio de 'aliment

Posteriorment, cal comprovar en quina
mesura s’han assolit els coneixements i com
s'implanten mitjancant;

e Un control visual de la feina de I'operari.
Anoteu les incidencies en el full de regis-
tre d'incidencies.

Finalment, en el cas que un manipulador no
compleixi els requeriments anteriors, cal
implantar un sistema d'avis o sancionador
—-ho deixem a criteri de cada empresa—
perquée no es repeteixin aquestes mancan-
ces ja gue poden comprometre la innocuitat
dels productes elaborats pel petit establiment
lacti.



4.

5. AIGUA

'aigua és un dels elements que cal con-

tro

lar més important, per la seva presencia

majoritaria en la fase de neteja i en els
circuits tancats, i ocasionalment també en
el procés d’elaboracio; per tant, se n’ha de
assegurar la innocuitat;

Descrivint cada establiment les fonts de
subministrament | les instal-lacions de
distribucid i emmagatzematge de
I'aigua; heu d’'indicar el nombre | la
capacitat dels diposits, el material de
les instal-lacions, la despesa d’aigua...

Garantint I's d’aigua clorada i sense risc
microbiologic.

Realitzant controls de contingut de clor,
segons la frequencia fixada en I'annex |l
alternant el punt de mostreig en cada
analisi:

Diaria per a aigua d’origen diferent al
de la xarxa municipal; en cas que
cloreu en diposit, feu el control abans
i després del diposit

Setmanal per a aigua de la xarxa municipal

Consultant I'annex Il per a la resta d'analisis
que cal fer a I'aigua, els parametres estan
classificats segons origen (propi o xarxa) |
indica la freqUencia per dur-les a terme.

Revisant i mantenint el punt de connexio

de servei (cometida) i també la xarxa de
distribucio interior per assegurar-ne
I'estat correcte i 'absencia de punts de
contaminacio.

e Detallant i registrant les operacions de

manteniment de les instal-lacions i dels
elements de tractament i les activitats
que feu per comprovar que laigua és
adequada.

ASPECTES DESTACABLES EN

RELACIO AMB LA GPCH

Analisi, control i disseny: el correcte
disseny de la instal-lacio d'aigua i el compli-
ment de les normatives vigents en aguest
ambit (CTE*, RITE*) —definides com a
bones practiques en aguesta Guia— minimit-
zen els perills derivats de I'Us de I'aigua. Els
parametres de control i les analisi de I'aigua
han de facilitar el seguiment d'un element
molt important dins la formatgeria.

*CTE: Codi tecnic d'edificacio
**RITE: Reglament d'instal-lacions termiques d’edificis



4.6. NETEJA | DESINFECCIO

En una industria lactia es tracten produc-
tes molt peribles per la qual cosa la higie-
ne té un paper cabdal; aixi doncs, cal
mantenir la formatgeria en correcte estat
de neteja i desinfeccio.

Heu de separar en 'espai i en el temps les
operacions de neteja i desinfeccio de les
d'elaboracio.

Fases del procés de neteja i desinfeccio
(N+D):

® PRERENTADA: €limineu les restes de materials
més grollers amb aigua o bé en sec.

e RENTADA: elimineu els residus organics
macroscopics i les pel-licules greixoses
de les superficies mitjancant I'accio
mecanica amb un fregall i detergent;
empreu les dosis, les temperatures i el
temps d'aplicacid que indica el fabri-
cant del producte en les instruccions.

e DESINFECCIO: destruiu els microorganismes
presents en les superficies o els utensilis
mitjancant 'aplicacié adequada del des-
infectant; empreu les dosis, les tempe-
ratures i el temps d’aplicacid que indica
el fabricant del producte en les instruc-
cions.

e ESBANDIDA: arrossegueu mecanicament
es restes de detergent i desinfectant;
segons els productes utilitzats, de
vegades cal una esbandida entre deter-
gent i desinfectant,

e ASSECATGE: elimineu les restes d’aigua
mitjancant paper d'un sol Us, aire o
evaporacio natural.

® EMMAGATZEMATGE: col-loqueu el material
net en un lloc adequat.

La descripcio del material de neteja, la llista
de superficies que cal netejar, qui ho fa i
amb quina freglencia son informacions que
trobareu en el taula seguent.

No us oblideu de verificar diariament la
neteja de les instal-lacions i els equips i, si
detecteu que hi ha restes de bruticia o
detergent, torneu a repetir les operacions
necessaries per completar la N+D dels
equips, estris o instal-lacions afectades;
feu la comprovacio al final d’aguestes ope-
racions de N+D i anoteu si hi ha hagut inci-
dencies.

El protocol de neteja i desinfeccid 'heu de
validar, és a dir, primer, heu de comprovar
que I'apliqueu correctament, segon, heu de
comprovar gue tot esta perfectament, net i
desinfectat i, tercer, heu de fer un analisi micro-
bioclogica de superficies; cal validar cada
cop que canvieu la maguinaria, modifiqueu les
instal-lacions o varieu el detergent/desinfectant.
Registreu la validacio i adjunteu-la al protocol.

ASPECTES DESTACABLES EN

RELACIO AMB LA GPCH

Registre general d’incidéncies: propo-
sem unes pautes de neteja generals adap-
tables segons el criteri de cada establi-
ment. Pel que fa als registres, en aguesta
Guia considerem tant sols registrar les
incidencies en un arxiu general; és a dir, Si
en la neteja i desinfeccié no hi ha hagut
cap incidencia, no cal anotar la pauta de
neteja seguida enlloc.
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4.7. PLAGUES

Cal prevenir la presencia de plagues
(mosques, escarabats, rates, ratolins...)
per tal que no deteriorin ni contaminin els
aliments. Aix0 ho hem de fer:

e Mantenint la higiene de les instal-lacions,
mitjancant el Pla N+D, aixi com eliminant els
residus solids i liquids de forma adequada.

e Disposant de barreres fisiques: mosqui-
teres, tancaments hermetics, instal-lacio
d’electrocutadors d’insectes o lamines
adhesives per a voladors, trampes
mecanigues o esqguers; a banda, cal
evitar tenir esquerdes i forats en les
parets, els terres i els sostres,

e Marcant en un planol tots aquests elements,
afi de realitzar la comprovacio del seu estat,
la possible renovacio...

e Detallant la frequéncia de cada revisio,
com s’ha de fer i qui ho ha de revisar

En el cas que detecteu alguna plaga de
forma directa per la presencia de rates,
escarabats, mosques —o de forma indirec-
ta pels seus excrements o aliments mal-
mesos—, cal prendre mesures per eliminar
la plaga instaurada amb els diferents
recursos disponibles: prioritariament la
higiene i les barreres fisiques; si cal, apli-
careu biocides autoritzats i inscrits en el
registre corresponent mitjancant un pro-
fessional en possessid del carnet
d’aplicador de tractaments amb plaguici-
des d'us ambiental i d'Us en la industria
alimentaria. Quan contracteu serveis
externs, heu d’assegurar-vos que les
empreses  subministradores  d’aquest
servei estiguin inscrites en el Registre
oficial d'establiments i serveis de plaguici-
des (ROESP).

ASPECTES DESTACABLES

EN RELACIO AMB LA GPCH

Registre general d’incidéncies: com
en el cas de N+D, les bones practiques
proposades per evitar plagues i altres
perills animals son adaptables a cada
establiment; aixi doncs, el registre de les
possibles incidencies ocorregudes
s'efectua  en un registre  general
d'incidencies i només quan han tingut lloc.

Si dueu a terme un tractament quimic per
incidencies, cal que registreu I'aplicacio
(dia, producte, dosi, locals o arees afec-
tades) i les mesures preventives o de
seguretat que hi heu aplicat per evitar una
contaminacid de les instal-lacions i els
productes alimentaris.



4.8. TEMPERATURES

La temperatura és un parametre clau en
una formatgeria, ja que d’'una banda elimi-
na o redueix els perills fins a un nivell
acceptable (tractament termic) i de
I'altraconserva la materia primera i intervé
en 'elaboracio, la maduracio i la conserva-
cio del producte; per tant, cal controlar-la
per poder obtenir un producte innocu i de
qualitat.

Les temperatures minimes que cal contro-
lar son:

e TERMITZACIO: entre 57-68°C durant 15
segons; cal recordar que es tracta d’un
tractament termic en que la llet continua
sent legalment llet crua, pero sense els
bacteris potencialment perjudicials per
elaborar formatges a partir de llet crua

e Tractament térmic de pasteuritzacic minim
72°C durant 15 segons, o almenys 63°C
durant 30 minuts o qualsevol combinacio
temperatura/temps amb la qual obtin-
gueu un efecte equivalent, de manera

que els productes donin una reaccio
negativa a la prova de la fosfatasa alcalina
immediatament després de ser sotmesos
a aquest tractament

® MADURACIO: 8-14°C

® EMMAGATZEMATGE: 2-6°C

e Transport a temperatura refrigerada

ASPECTES DESTACABLES EN
RELACIO AMB LA GPCH

Registre de temperatures: hem definit
les bones practiques en relacido amb les
temperatures i hem separat els registres
de temperatura en dos documents per
evitar duplicar dades; el de recepcio de la
llet i el de pasteuritzacio en les fitxes de
control de procés —ja gue estan vinculades
a un procés de transformacio- i el de les
cambres en un registre especific de tem-
peratures, encara que també es poden
apuntar en la fitxa de control de proceés.




4.9. RESIDUS

Els residus son aquells elements residuals
sobrers de tots els processos realitzats en
I'establiment. Dins el sector lacti tenim les
aigues residuals, el xerigot, els residus
inerts (plastic, cartro, vidre, etc.) i els deri-
vats dels serveis industrials (fums, gasos,
etc.).

Cal separar els residus de la resta de pro-
ductes de la formatgeria i realitzar-ne la
gesti6 més adequada per a cada tipus
(depuracio, abocament, tractament, etc.).
Us recomanem que:

e (Gestioneu de manera independent: aiglies
residuals, xerigot i inerts (cartrd, paper,
vidre, plastic)

e Disposeu d'un espai d'emmagatzematge
adequat o del sistema d’evacuacio meés
correcte, per evitar 'acumulacio de resi-
dus a la formatgeria

4.10. AL-LERGENS

e Destruiu la llet que hagi tingut algun
problema (preséncia d’'inhibidors, feta
malbé...) mitjancant una entitat gestora i
acrediteu la cessio del residu amb
I'albara corresponent de la gestora

ASPECTES DESTACABLES

EN RELACIO AMB LA GPCH

Gestio de residus a I’establiment: a
pbanda d’'explicar documentalment els
tramits habituals i com realitzeu de
manera correcta la gestio de residus, heu
de documentar també com gestioneu
(evacuacio, emmagatzematge i elimina-
cio) els residus més habituals i les bones
practigues vinculades: freqlencia de
retirada, persona responsable i establi-
ment de destinacio, si cal.

El Reial decret 1245/2008, que modifica el
Reial decret 1334/1999, estableix una
llista de 14 ingredients al-lergens (i el seus
productes derivats) que s’han d'indicar
obligatoriament en I'etiqueta dels aliments
mitjancant una referencia clara al nom de
ingredient, perque poden donar lloc a
reaccions adverses en persones sensi-
bles. Aixi, per aplicar correctament aques-
ta normativa cal que tingueu en compte
que:

e Heu de fer una llista actualitzada de les
primeres materies emprades gue son
al-lergenes i de les que poden contenir
al-lergens juntament amb els seus pro-
veidors

e Heu de fer una llista actualitzada amb

els productes elaborats que contenen
ingredients al-lergens

® Heu de fer constar en I'etiqueta dels

productes, de forma rellevant i visible,
els ingredients al-lergens que utilitzeu
en I'elaboracio

e Heu d'evitar les contaminacions encreuades

guan elaboreu productes que continguin
ingredients al-lergens

e Heu de garantir que els protocols de neteja

desinfeccio eliminen les traces d'aguests
ingredients al-lergens; per tant, després
d'usar-los heu de netejar tant I'espai i la



maqguinaria com els estris i les superfi-
cies on hagin estat, a fi d’eliminar qual-
sevol traga que pugui incorporar-se als
productes fets posteriorment

e Heu de tenir un magatzem o armari a part
per als ingredients al-lergens detallats
en aquesta normativa, a fi d'evitar
encreuaments amb la resta de materies

4.11. ALTRES REQUISITS

primeres usades en l'elaboracié dels
productes; per aix0, estaran sempre
envasats -si cal amb un sistema
d'envasament adequat per evitar-ne la
dispersio— i eficacment identificats.

La tracabilitat i el registre d’Us d’aquests
productes cal fer-los a les fitxes de control.

Fora del que serien estrictament els prere-
quisits propis dels autocontrols de la
indUstria alimentaria, aquesta Guia us

4.11.1 Incidéncies

L'objectiu del control de les incidéencies és
tenir sota vigilancia tot el que passa a la
indlstria a fi de constatar que els proto-
cols de treball de la formatgeria son ade-
quats; si no ho son, ens permet adonar-
nos per aplicar les mesures correctores |
accions correctives necessaries.

recomana que també implementeu el capi-
tol d'incidéencies i el de producte final.

Aquest control de les incidéencies consis-
teix a completar els registres que feu
(control de l'aigua, control de temperatu-
res, fitxa d’elaboracio i control del produc-
te final) anotant tot allo que no estigui dins
la normalitat de la formatgeria, aixi com
també les mesures correctores preses per
tal de solucionar la desviacio.

ASPECTES DESTACABLES EN RELACIO AMB LA GPCH

Registre general d’incidéncies: a fi de facilitar i simplificar les anotacions que els elabora-

dors han de prendre diariament,

hem reduit en un sol document aquest registre

d'incidencies, si hi son. L'objectiu d’aguesta simplificacio és adaptar-nos a la realitat reco-
neixent que, si apliguem correctament la resta de bones practiques, dificilment i de forma
puntual, poden haver-hi incidencies; aixi facilitem fer les anotacions quan realment succeei-
xen i no convertir-no en un treball mecanic i rutinari. En un sol registre general podeu con-
sultar i relacionar —si realment hi ha relacio— les incidencies succeides en qualsevol area o

ambit de treball.



4.11.2 Producte final

El control del producte final és el que ens
acaba d'assegurar que allo que posem al ASPECTES pESTACABLES
mercat esta en condicions higieniques i de EN RELACIO AMB LA GPCH

seguretat comprovades; per aguest motiu,
cal fer analitiques de producte acabat,
entre d’altres. Els parametres que cal tenir
en compte a I'hora de realitzar les analisis
son parametres indicadors de la higiene
del procés (E. coli, S. aureus, enterobac-
teris i coliformes) i parametres d’'innocuitat
alimentaria  (Listeria ~ monocytogenes,
Salmonella i enterotoxina estafilococcica);
consulteu la taula 2.

Freqiiéncies: hem separat les frequen-
cies d'analisi segons el volum de llet trans-
formada diariament, per tal d’adaptar-nos a
la dimensié de lestabliment de cada
formatger; podeu consultar-les dins la taula
4,

El Reglament (CE) num. 2073/2005 relatiu als criteris microbioldgics aplicables als
productes alimentosos permet que la freqiéencia i la presa de mostres s'adaptin a
la naturalesa i dimensio de I'empresa alimentaria, sempre que no perilli la seguretat
dels productes alimentosos. Aixi per a les petites empreses del sector lacti s'ha
establert una freqtieéncia en funcié de la produccio, consulteu la taula 4, i una presa
de mostres de n=1, en comptes de n=5 que marca el Reglament. La reduccié del

nombre d'unitats de la mostra es podra fer sempre que I'empresa demostri
mitjangcant documentacio historica i analisis de tendéencia que I'empresa aplica
correctament aquesta guia i n'obté resultats satisfactoris. No obstant aquesta
reduccid, quan I'objectiu sigui avaluar I'acceptabilitat d'un lot de productes alimen-
tosos o d'un procés, s'han de respectar com a minim els plans de mostreig esta-
blerts al Reglament i que s'indiquen a la taula 2.
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PRODUCTE

ANALISI
OBLIGATORIA

MOSTREIG

LiMITS

BONES
PRACTIQUES

frequencia minima. un cop per producte i sempre que hagi un canvi en la formulacio
0 en el procés d'elaboracio

Productes Parametres
- Variables segons el
producte analitzat ,
- Estandarditzar
- Humitat - Consulteu, per a una composicio
_ Greix cada producte, la desitjable per al
. Sobre 1 mostra normativa que en producte que es
Tots els productes | - Proteina representativa regula la qualitat, ja comercialitza
_ Lactosa que especifica el
. contingut minim de - Comprovar-ho a
- Sals minerals cadascun dels través d'aguest
- pH parametres control analitic
fisicoquimics
rellevants

TAULA 3.
ALTRES CONTROLS QUE CAL REALITZAR

ALTRES CONTROLS FREQUENCIA INSTAL-LACIO/EQUIP

- maquinaria de proceés
- tancs de llet

Listeria monocytogenes™ - superficies en contacte amb

ConTROL Enterobacteris 2 cops/any” la llet o els productes
DE SUPERFICIES Aerobis totals elaborats
E. coli - pasteuritzador

- tanc de quallar

CoNTROL
DE L'AIGUA

Annex |l

*En el cas de detectar Listeria monocytogenes, cal canviar el Pla N+D i fer analisis fins a assegu-
rar que I'nem eliminada. D'acord amb el Reglament 2073/2005, relatiu al criteris microbiologics,
per als productes a punt per consumir que puguin plantejar un risc de Listeria monocytogenes,
sempre s’han d’agafar mostres de les zones i de I'equip de produccié com a part del Pla de mos-
treig, a fi de detectar la presencia d’aquest bacteri.



TAULA 4. FREQUENCIA D’ANALISI MICROBIOLOGICA DE PRODUCTES

TRANSFORMACIO DIARIA

ANALISI
LLET DE VACA LLET CABRA / OVELLA
<500 litres | <250 litres | 2 analisi/any per cada producte*
>500 litres | >250 litres | 4 analisi/any per cada producte*

*Heu d’augmentar la frequiencia en el cas de detectar patdogens en producte final

Heu de tenir en compte que si voleu demostrar la seguretat d’un lot, cal fer totes
les analisis per a aquell lot concret.




% | QUADRES DE GESTIO




Els quadres seguents, amb I'acompanyament
dels corresponents diagrames de flux, des-
criuen els aspectes basics de treball vinculats
a cadascun dels productes que elabora avui
en dia una formatgeria. Les indicacions
d’'aguestes taules generigues no eximeixen

de fer altres controls que descrivim a la Guia,
com ara el control de I'aigua, dels residus i de
plagues, i de tots aquells aspectes descrits
en altres apartats que tenen vinculacio amb la
produccio segura de productes lactis.

5.1. ETAPES PREVIES COMUNES

En tots els processos d'elaboracio hi ha una
serie d'operacions comunes i previes a la
mateixa elaboracio, que descrivim de forma
generica tot sequit; a partir d’aguestes etapes,

que inclouen la preparacio de la llet per a la
pasteuritzacid o la mateixa pasteuritzacio,
comencem a diferenciar el producte.

ETAPES PREVIES COMUNES

Recepcio llet Recepcioé envasos/embalatges

v v v

Conservacio altres ingredients Conservacio
envasos/embalatges

Recepcio altres ingredients

Conservacio llet crua

v
Transvasament i filtratge

Cal dir que les operacions de transvasament

poden variar entre formatgeries, des de

bombeig i filtracid ('operacid mes habitual)

fins a labocament directe sense circuits e (Controlar la temperatura d’expedicio fins a

intermedis al pasteuritzador o al tanc de destinacio final

quallar. En qualsevol cas, se les considera e Garantir la higiene del mitja de transport i

prou frequents com per incloure-les en les dels elements usats per dur-lo a terme

etapes comunes. (caixes, canats)

e Garantir la no-recontaminacio del producte
amb pols o elements externs, mitjancant

tigues generals de
d'incloure:

I'expedicid  han

Finalment, cal comentar que en les fitxes
d'elaboracid consta I'expedicid com a fase un bon embalatge del producte abans de
final pero, com que aqguesta etapa es fa fora 'expedicio

de la formatgeria, no hem descrit bones e Garantir la correcta col-locacio del producte
practiqgues en aquesta GPCH per a petits durant el transport dins el vehicle per evitar
establiment del sector lacti; en el cas que els aixafar o malmetre la mercaderia; també
petits elaboradors facin ells mateixos la cal evitar el desplacament lliure dels
distribucio del seu producte, les bones prac- paguets dins el vehicle
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5.2. LLET CRUA | LLET PASTEURITZADA

LLET CRUA

Recepcio llet

v
Conservacio llet crua

v
Transvasament a 4°C
v
Filtracio llet a 4°C
v
Envasament a 4°C
v
Conservacio 4°C
v
Expedicié 4°C

LLET PASTEURITZADA

Recepcio llet
v
Conservacio llet crua
v

Filtracio llet
v

Pasteuritzacio
v
Refrigeracio a 4°C
v
Envasament a 4°C

v
Conservacio 4°C
v
Expedicio 4°C
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5.3. FORMATGES FRESCOS

En tots els diagrames de flux hem obviat les dues primeres fases de Recepciod i conserva-
cio de la llet crua (vegeu els diagrames de flux de 'apartat 5.1).

FORMATGE FRESC [RAaUEINEALE L
(quall)

Filtracio llet
v
Pasteuritzacio

v
Addicio sals calciques

v
Addicio quall
v
Coagulacio
v
Tallada
v
Remenament
v
Escorreguda 1/3
v
Addicio sal/Remenament
v
Emmotllament
v
Escorreguda/Voltejada
v
Salament en salmorra

v
Refredament cambra
1-4°C
v
Desemmotllament
v
Envasament/Etiquetatge
v
Conservacio 6°C
v
Expedicio 6°C

Filtracio llet
v
Pasteuritzacio

v
Addici¢ sals calciques

v
Addicié quall

v

Coagulacio
v
Tallada

v
Remenament

v

Escorreguda 1/3

v
Emmotllament

v

Escorreguda/Voltejada
v

Refredament
cambra 1-4°C

v
Desemmotllament

v
Envasament/Etiquetatge
v
Conservacio 6°C
v
Expedicio 6°C

MATO
PRECIPITAT

(CaCl,, acid organic)

Filtracio llet
v
Pasteuritzacié 85-90°C
v
Refredament 75-80°C
v
Addicio sals calciques

v
Precipitacio
v
Repos
v
Escorreguda
v
Refinacio

v

Envasament/
Emmotllament

v

Refredament cambra
1-4°C

v
Desemmotllament
v
Envasament/Etiquetatge

v
Conservacio 6°C

v
Expedicio 6°C



BROSSAT

QUALLADA

FORMATGE DE
XERIGOT

Filtracio llet Filtracié xerigot Filtracio xerigot
v v v
Addici¢ altres ingredients Addicio altres ingredients Escalfament a 93°C
v v v
Pasteuritzacio Escalfament 85-95°C Addici6 acid organic
v v v
Addicio sals calciques Addicié sals calciques Precipitacio
v v v
Ompliment envasos Precipitacio Salament
v v v
Addicié quall Repos Escorreguda/Extraccio
v v v
Coagulacio Escorreguda Emmotllament/
Envasament
v v
Tapada envas Emmotllament v
/Envasament Refredament/
v n Escorreguda
Refredament cambra !
1-4°C Refredament cambra
' 1-4°C Assecatge
Etiquetatge \ v
' Desemmotllament Maduracio
Embalatge v v
' Envasament/Etiquetatge Envasament/Etiquetatge
Conservacio 6°C v v
! Conservacio 6°C Conservacio 6°C
Expedicio 6°C v v

Expedicié 6°C

Expedicio 6°C
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5.4. LLETS FERMENTADES

En tots els diagrames de flux hem obviat les dues primeres fases de Recepcio i conserva-

cio de la llet crua (vegeu els diagrames de flux de I'apartat 5.1).

IOGURT BATUT

IOGURT FERM

Normalitzacio llet

v
Addicio extracte sec
v
Hidratacio extracte sec
v
Desaeracio
v
Homogeneitzacio
v
Pasteuritzacio alta
v
Refredament a 45°C
v
Addicio ferments
v
Addicio fruites, aromes...
v
Envasament/Etiquetatge
v
Incubacio fins a pH 4,55
v
Refredament a 4°C
v
Conservacio a 6°C
v

Expedicio 6°C

Normalitzacio llet
v
Addicio extracte sec
v
Hidratacio extracte sec
v
Desaeracio
v
Homogeneitzacio
v
Pasteuritzacio alta
v
Refredament a 43°C

v
Addicio ferments

v
Incubacio fins a pH 4,55
v
Tractament estructura

v
Refredament a 20-25°C

v

Addicio fruites, aromes...

v
Envasament/Etiquetatge

v
Conservacio 6°C

v
Expedicio 6°C

IOGURT LiQUID

Normalitzacio llet

v
Desaeracio
v
Homogeneitzacié 190 bar
v
Pasteuritzacio alta
v
Refredament a 43°C
v
Addicio ferments
v
Incubacio fins a pH 4,3
v
Tractament estructura
v
Addicio6 fruites, aromes...
v
Homogeneitzacioé 50 bar
v
Refredament a 10°C
v
Envasament/Etiquetatge
v
Conservacio a 6°C
v

Expedicié 6°C
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5.56. FORMATGES MADURATS

En tots els diagrames de flux hem obviat les dues primeres fases de Recepcid i conserva-
cio de la llet crua (vegeu els diagrames de flux de I'apartat 5.1).

1. FORMATGES DE PASTA TOVA LACTICA

Filtracio llet
v

Addicio ferments
v
Premaduracio llet
v
Pasteuritzacio
v
Addicio ferments
v
Maduracio llet
v
Addicio sals calciques
v
Addicié quall
v
Coagulacio/Acidificacio
v
Preescorreguda
v

Malaxacio
v

Refrigeracio/Congelacio
v
Escorreguda en motlles
\4
Salament
v

Desemmotllament/
Salament
v
Oreig/Assecatge
v
Maduracio
v

Expedicio



5.5.2. FORMATGES DE PASTA TOVA ENZIMATICA

Filtracio llet
v

Addici6 ferments
v
Premaduracio llet
v
Pasteuritzacio
v
Addici6 ferments
v
Premaduracio llet
v

Addicio sals calciques

v

Addicié quall
v

Coagulacio
v

Tallada

v

Emmotllament
v

Aplacatge quallada
v
Salament
v
Escorreguda/Acidificacio
v

Desemmotllament/
Salament
v
Oreig/Assecatge
v
Maduracio
v

Expedicio



5.5.3. FORMATGES DE PASTA PREMSADA

Filtracio llet
v

Addici6 ferments
v
Premaduracio llet
v
Pasteuritzacio
v
Addicié ferments
v
Premaduracio llet
v

Addicio sals calciques
v
Addicio antibutiric

v

Addicié quall
v

Coagulacio
v

Tallada
v

Remenament
v

Rentada/Salament
v

Escalfament <40°C

»

»

S

v
Vorrrd s> rrrd

LR I S
v

Escorreguda
v
Prepremsatge
v
Esmicolament
v

Salament

Emmotllament
v

Premsatge/Acidificacio
v
Desemmotllament
v
Salament
v
Oreig
v
Assecatge
v

Maduracio
v
Tractaments escorca
v
Envasament/Etiquetatge
v

Emmagatzematge 6°C
v

Expedicio




5.5.4. FORMATGES DE PASTA PREMSADA SEMICUITA

Filtracio llet
v

Addicio ferments
v
Premaduracio llet
v
Pasteuritzacio
v
Addici6 ferments
v
Premaduracio llet

PP P> P>

v
Addici6 sals calciques
v
Addicié antibutiric
v
Addicio quall
v

Coagulacio
v

Tallada
v

Remenament
\ 4

Escalfament >50°C
v

Remenament final/Repos

R e

v
Vosrsrrrrrrrrrd

v
v

Prepremsatge
v
Escorreguda
v
Emmotllament
v
Premsatge/Acidificacio
v

Desemmotllament
v

Salament
v

Oreig

v
Assecatge/Precuracio
v
Maduracio
v
Tractaments escorca
v

Envasament/Etiquetatge
v
Emmagatzematge 6°C
v
Expedicio



5.5.5. FORMATGES DE PASTA PREMSADA CUITA

Filtracio llet
v

Addicio ferments
v
Premaduracio llet
v
Pasteuritzacio
v
Addici6 ferments
v

Premaduracio llet
v

Addicio sals calciques
v

Addicié antibutiric
v
Addici6 quall
v
Coagulacio
v

Tallada
v

Remenament
v

Escalfament >50°C
v

Remenament final/Repos

v

Vorrrrrrrrrrrr

PP PP PP PP PP PP PP PP PP PP >

PEP PP P> P>

v

Prepremsatge
v
Escorreguda
v
Emmotllament
v
Premsatge/Acidificacio
v
Desemmotllament
v
Salament
v

Oreig
v

Assecatge/Precuracio
v
Maduracio
v
Tractaments escorca
v

Envasament/Etiquetatge
v
Emmagatzematge 6°C
v
Expedicio
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5.6. NATA | MANTEGA

En tots els diagrames de flux hem obviat les dues primeres fases de Recepcid i conserva-
cio de la llet crua (vegeu els diagrames de flux de 'apartat 5.1).

MANTEGA

Llet crua o xerigot
v
Desnatacio
v
Pasteuritzacio nata
v
Emmagatzematge en fred
v
Addicio ferments
v
Maduracio
v
Batuda
v
Escorreguda/Rentada

v
Malaxacio

v
Salament
v

Emmotllament/
Envasament

v
Conservacio 6°C

v
Expedicio 6°C

NATA LIQUIDA

Llet crua

v
Desnatacio

v
Pasteuritzacio nata
v
Emmagatzematge en fred
v
Addicio ferments
v
Maduracio
v
Envasament/Etiquetatge
v
Conservacié 6°C
v
Embalatge

v
Expedicio 6°C

NATA MUNTADA

Llet crua
v
Desnatacio
v
Pasteuritzacio nata

v
Emmagatzematge en fred
v
Addicio ferments
v
Maduracio

v

Batuda/Injeccio
aire o gas

v

Envasament/
Etiquetatge

v
Refrigeracio/Congelacio

v

Empaquetatge/
Etiquetatge

v
Conservacio 6°C
v
Embalatge

v
Expedicio 6°C
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5.7. POSTRES LACTIES

En el diagrama de flux hem obviat les dues primeres fases de Recepcio | conservacio de
la llet crua (vegeu els diagrames de flux de I'apartat 5.1).

POSTRES LACTIES

Preparaci6 formula inicial

v
Addicio altres ingredients
v
Homogeneitzacio
v
Pasteuritzacio
v
Refredament
v
Envasament
v
Addicio fruites, aromes...
v
Coccio en forn
v
Refredament a 4°C
v
Conservacioé 6°C
v

Expedicio 6°C
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RESUM DE LES BONES

PRACTIQUES DEL SECTOR LACTI

BONES PRACTIQUES DEL SECTOR LACTI

Dades de I’empresa:

FREQUENCIA DESCRIPCIO

Repas visual de tots els equips, la maqguinaria i les instal-lacions

Emplenament correcte de la fitxa control dels productes i de resta de
fitxes de registres, si s'escau

Emplenament de la fitxa d’elaboracio

A Neteja i desinfeccio dels equips i estris utilitzats, i de la sala d’elaboracio
DIARIA ; o .
O Més sovint si es canvia de producte, lot, pausa dels treballadors, etc.

Control de cada cisterna de llet: acidesa (°D), temperatura,
caracteristiqgues organoleptiques, rentada de la cisterna, inhibidors

Control del clor residual de I'aigua (només per a I'aigua amb origen
diferent a la xarxa municipal)

Anotacio de totes les incidencies succeides

Control del clor residual de l'aigua, 2 cops/setmana mitjancant kit
Neteja i desinfeccio de I'establiment
SETMANAL Control visual del punt d'entrada d'aigua a la instal-lacio

Control dels equips de cloracio de I'aigua

Control visual de residus que ha de retirar I'establiment lacti
(escombraries, garrafes, envasos, organica, etc.)

Analitica dels productes acabats segons els valors de les taules 2, 3i 4

Analitica de la llet crua segons els valors de la taula 1
MENSUAL (1 analisi per proveidor de llet)

Control visual dels punts de consum d’aigua
Control visual de les trampes de feromones (cada mes i mig)

Analitica d'estris i superficies segons els valors de la taula 3
SEMESTRAL  anajitica de productes acabats segons els valors de les taules 2 i 4

Control visual de la xarxa de distribucio

Analitica de I'aigua segons els valors de I’'annex Il

Formacio del personal segons el Pla de formacié de cada formatgeria;

aguest Pla es dissenya en funcit de les capacitats i els coneixements

dels treballadors, qualsevol incidencia ha de quedar anotada en el
ANUAL . G

Registre general d'incidencies

Canvi de la font d’'ultraviolats (entre 12-18 mesos)

Actualitzacions de totes les fitxes control dels productes que
s'utilitzen a la formatgeria (neteja, control de plagues, ingredients...)

Versio: Data: Aprovat per: Signatura:






8.1. ANNEX I. ETIQUETATGE

'etiquetatge no és una practica vinculada
estrictament al procés d’elaboracid ni hi
incideix directament, pero si que té inci-
dencia en la seguretat alimentaria del

consum del producte que descriu. Per

tant, malgrat que I'etiquetatge no consta

dins els quadres de gestio, si s’esmenta
dins les fitxes de control a fi que abans
d’anar a la venda es controli i s’apliqui
correctament aquesta etapa de treball.

En I'etiquetatge cal que hi consti:

ETIQUETATGE

Dades de I’empresa:

PARAMETRE

Denominacio

Llet

Denominacié
especifica o
d’origen

Respecte de la
matéria grassa

Rao social
elaborador

Marca
d’identificacio

Numero de lot

Data de
caducitat

Data de
consum
preferent

Condicions de
conservacio

CAL INDICAR

Formatge
Marca comercial

COMENTARIS

Els que tinguin una norma
especifica la utilitzaran

Si és llet de vaca no cal indicar-ho

Cal indicar a continuacio de la
paraula FORMATGE quan sigui de
bufala, cabra, ovella o mescla

Si és de mescla, heu d'indicar
els percentatges de cadascuna
de les especies utilitzades en
la llista d'ingredients

Artesa, Q, DOP, IGP..., en el cas
de disposar-ne

Si teniu un distintiu, heu de
seguir la norma en cada cas;
consulteu la Llei 14/20083, de
qualitat agroalimentaria

Nom generic d'acord amb el Reial
decret 1113/2006 en funcio del
contingut sobre extracte sec
(desnatat, semigras, etc.) o el %
de MG sobre 100 g de producte

Podeu optar per una de les
dues formules, encara que
marcar-ne totes dues no
representa cap problema

Marqueu la ra¢ social i 'adreca

No cal NIF o altres dades, ja
que son opcionals

Oval sanitari amb el format:

- ES (adalt)
- Num. de registre (al mig)
- CE (a sota)

Podeu utilitzar el nimero de
registre catala per als productes
venuts només a Catalunya

Marcat per seguir la tracabilitat
amb el format escollit per
'empresa

El format I'escull la formatgeria

En el cas de formatges i productes frescos, llets pasteuritzades |

llets fermentades

La que es considera consum recomanable ja que manté les
caracteristiques del producte; usat per a formatges madurats

En el cas de frescos o peribles: conservacio en fred o a 4°C; feu
esment de les condicions particulars de conservacio si el producte

ho requereix



Forma de
consum

Pes net

Pes net en
venda

Llista
d’ingredients

Al-lergens

Propietats
nutricionals

Informacio
facultativa

Versio:

En el cas de tenir unes condicions especifigues de consum
indicar-ho: sacsejar abans de consumir, mesclar els ingredients,

etc.

En grams per a productes solids o
litres per a productes liquids

Per a productes envasats
de pes constant

Per a productes gue es pesen davant
el client en el moment de la venda

Indicar-los tots pel nom especific

Per ordre decreixent de
les proporcions

En el cas de contenir els al-lergens
seguents (annex Il del Reglament (UE)
1169/2011, cal fer una indicacio clara
en un lloc visible de I'etiqueta:

- Cereals gue continguin gluten (blat,
civada, ordi, espelta, kamut o les
seves varietats hibrides)

- Qu o derivats

- Peix o derivats del peix
(alguna gelatina per a postres lacties)

- Fruits secs o derivats
- Cacauets

- Soia (per a productes elaborats
amb llet de soia i similars)

- Dioxid de sofre o sulfits

Comproveu la llista
actualitzada que publica
la UE sobre al-lergens o
aliments que provoguen
intolerancia

D’acord amb el que disposa l'article 9,
del Reglament (UE) 1169/2011 (Llista
de mencions obligatories), cal indicar
les propietats nutricionals per a tots
els productes, que han de ser, com a
minim, de conformitat amb la definicio
de l'article 30:

-El valor energetic en kcal i kJ
-Els greixos en g

-Els greixos saturats en g

-Els hidrats de carboni en g
-Els sucres en g

-Les proteines en g
-Lasaleng

A banda d'aguesta informacio obligatoria,
pot haver-hi informacié addicional volun-
taria sobre contingut vitaminic i altres
propietats nutricionals

La informacio nutricional
sera obligatoria a partir de
desembre de 2016,
conforme el Reglament
(UE) 1169/2011

A més d’aquesta informacio obligatoria pot haver-hi informacio
addicional, sempre que sigui veridica i no contradigui I'obligatoria

Data: Aprovat per:

Signatura:
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Analisi en la xarxa de distribucié i indus-
tria alimentaria amb els parametres fixats
pel mateix RD:

Per al control del clor:

Aigua que prové de xarxa municipal: cal
realitzar el control de clor residual en la
xarxa interna de I'establiment

Aigua amb origen diferent al de xarxa

diferent cada vegada (rentamans,
manega de neteja, pasteuritzador...) amb
sistema d’autocontrol valid per detectar
valors entre O-1 ppm

Per als parametres d’autocontrol,
d'acord amb el que estableixen l'article.
4 ilannex V del RD 140/2003: olor, gust,
terbolesa, color, conductivitat, pH,
amoni, £, coli i bacteris coliformes

municipal: 1 cop/setmana en un punt

m3 d’aigua distribuits/dia Nﬁ?&'ﬁi%ﬂ@"

<100
>100 - <1.000 2

la resta de valors no s’escau a les
caracteristiques artesanes de la industria
lactia a la qual s'adreca la present GPCH

e Per a les analisis completes, d’acord
amb el que estableixen larticle. 4 |
lannex V del RD 140/2003: resta de
parametres no definits com a autocontrol.

e Per al control de la xarxa interna,
1 control/5 anys dels mateixos para-
metres d’'autocontrol, més analisis de
coure, plom, niquel, crom i ferro

m3 d’aigua distribuits/dia Nrgg‘sﬁ';gs'?;rrl‘i;n

<100 1 mostra/b anys

>7100 - <1.000 1 mostra/any

la resta de valor no s'escau a les
caracteristiques artesanes de la industria
lactia a la qual s’adreca la present GPCH
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