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de control dels al-lergens Els registres
Preguntes Aspectes que heu Preguntes Aspectes que heu Descripcio de cada activitat de comprovacio Anoteu el que feu i guardeu els registres
clau de descriure clau de descriure )
6a. Procediments: Exemples de registres:
3 ?
) » . o . . Queescomprc'n’/a.. . . » . = Registre de control de les fitxes tecniques de les
La informacié 3. Descrl'\nu' les activitats adreca- Qtfe feu 5. Descriviu Ies'mesur.es de contrc?I = La’ separacio i identificacio correcta de materies matéries primeres i dels productes que rebeu.
dels vostres des a indicar els al-lergens en el per evitar la adrecades a impedir la contami- primeres al magatzem. . . . i
productes és producte final: contaminacié nacié encreuada per allérgens, = |'actualitzacié de les fitxes tecniques. - Regtlsc;trela de ce“rélﬁcaaons d'abséncia d'al-lergens per
. . e part dels proveidors.
adequada? = Lelaboracié d'una fitxa técnica encreuada? per exemple: = El compliment dels requisits d'etiquetatge. . 5 . ,
per a cada producte, amb indi- = |a planificacié de la produccio = |‘aplicacié correcta de les ordres de produccid. " Regl.stre. de la comprovaci6 de la neteja després de la
cacié dels ingredients al-lergo- (fabricacio de productes sense = L'aplicacié del sistema de neteja entre fabricacié de fabricacio.
gens. al-lergens en primer lloc, con- productes. = Registre de control dels ingredients a les etiquetes dels
* La identificacié dels ingredi- ;ﬂgrra;?s :tec)fabrlcaaons amb = El resultat de la neteja per eliminar l'al-lergen de la productes finals.
ents al-lergogens en les etique- . 1 ? N d ) tificacions d'ab linia de produccié. = Registre dels controls analitics realitzats sobre producte
tes, de forma completa i com- exIs enc’|a e certinicacions dral = La deteccié en el producte final d’al-lergens no final.
rensible sencia d'al-lergens en les mate- feqits voluntari t
P : fies primeres. UGSV ENEIESE = Registre d'incidéncies i mesures correctores.
= Lexisténcia de linies de fabrica- Com es comprova?
ci6 separades o d’'una separaci6 Expliqueu els metodes utilitzats per fer les comprova-
fisica entre les produccions en cions:
que intervé un al-lergen. = Control visual de les etiquetes i fitxes técniques. Exemple:
= |'ds degum:s i estrls.espeaﬁc.s. . Diztse;n;;gf':\ocslcr:;o?arlil:;c:l}suzc)d al-lergens (tests ra Registre del control de l'emmagatzematge de ma-
= la n.eteJa d |n§taI-IaC|ons, equips i pias, ) . . teries primeres:
estris després d'elaborar pro- On es comprova?
ductes amb al-lérgens. Definiu el lloc o la ubicacié de la comprovacié.
= El control del transport, emma- Per exemple, en 'emmagatzematge, durant el proces-
gatzematge, envasament i re- sament, a les superficies de treball, a les materies pri-
processament. meres, als productes finals, en I'arxiu documental, etc.
’_Z'SPOt Indique}l Ie:s,possibles fonts de = El control dels moviments de 6b. Freqiiéncia:
produ'lrung contaminacio: personal, equips o estris entre Definiu la periodicitat de les accions i el moment en . Resultat del control * . . .
contaminacié . . df t l, . d d . s . i X . Data i hora Descripcié Accions Signatura
da? = Internes: punts, operacions i frerents linies de produccio. queé es realitzen. Cal tenir en compte les caracteristi- del control incidéncia | correctores | responsable
Gl g processos dins d'una mateixa ques dels aliments comercialitzats, I'is de les instal-
linia o entre diferents linies de R - - lacions, equips o estris, el risc de contaminacié
L Que feu 6. Descriviu les activitats de com- quips o estr
produccié. L. encreuada i les incidencies detectades.
per comprovar provacio:
= Externes: personal, envasos, al- que el control Permeten saber que els controls: 6c. Persona encarregada:
tres prolductles que pgden e;- d’al-lérgens és = Esfan com esta previst Designeu els responsables per portar a terme cada una
7 > L -
trar a la planta, mitjans de adequat? = S6n eficacos: de les activitats de comprovacio.
transport, etc. 6d. Com s’enregistren els resultats:
= No hi ha contaminacions en- ’ ° 9 o ) * Marqueu amb el simbol v si la separacié i la
creuades. Definiu el S|s.ter!1a\ que Lftllltzareu per enreglstrar els identificacié és adequada o amb el simbol x si és
Vo resultats, les incidéncies i les actuacions derivades de — d
= Els productes s'etiqueten cor- L L S Inadequada.
les activitats de comprovacio i detallar les indicacions
rectament. . .
que inclouran aquests registres.
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