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ANNEX VIII - MODEL DE MEMORIA TECNICA

Els operadors d’empresa alimentaria que reben les carns a una temperatura
superior han de justificar els productes especifics pels quals sol-liciten
I'excepcio. L'operador econodmic receptor de la carn ha d'aportar aquesta
documentacio a 'operador economic expedidor, el qual I'ha d'adjuntar a la
sol-licitud d'autoritzacié.

En aquest sentit, han d’aportar a I'establiment expedidor de la carn una memaria
técnica o el document del seu programa de gestio de seguretat alimentaria

(APPCC), on cal que es detallin clarament els aspectes seguUents:

1. Els productes especifics i el procés d’'elaboracié d'aquests

(] Descripcié del producte: s’ha de fer una descripcié completa del producte,
que inclogui informacio pertinent a la innocuitat alimentaria, com, per
exemple, la composicié (és a dir, ingredients), caracteristiques fisiques i
quimiques (Aw, pH, conservants, al-lérgens, etc.), els métodes o la
tecnologia d'elaboracio (tractament térmic, congelacid, assecat, salmorrat,
fumatge, etc.), 'envasament, la durada al magatzem o la vida util, les
condicions d'emmagatzematge i el metode de distribucio.

(] Fases especifiques del procés: descripcio de les fases d’elaboracié de
cada producte.

2. Analisi del risc

L'avaluacié del risc és el conjunt d'actuacions dirigides a identificar i valorar
qualitativament i quantitativament els perills, aixi com a avaluar i caracteritzar el
risc per a la salut humana, derivat de I'exposicié a un agent fisic, quimic o biologic
procedent dels aliments.

Es important llistar tots els perills potencials i probables relacionats amb cada
fase, fer una analisi de perills per identificar els perills significatius i examinar les
mesures per controlar els perills identificats.

3. Mesures que s’han de preveure en els procediments permanents basats
en la metodologia de 'APPCC en relacié amb I'excepcid a la refrigeracié
prévia al transport

Control del temps i la temperatura: en el transport i la recepcié de la carn per
'empresa alimentaria i, en cas de no processar-la de manera immediata, durant
'emmagatzematge fins a la introduccié en el procés d’elaboracié dels productes.
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Els sistemes de control de temps i temperatura han de tenir en compte:

La naturalesa de 'aliment, és a dir, I'Aw, el pH i el probable nivell inicial i
tipus de microorganismes, com ara la microflora patdogena que causa el
deteriorament.

L'impacte sobre els microorganismes, per exemple, el temps al creixement
0 a la zona de temperatura perillosa.

La vida util que es preveu per al producte.

Els metodes d’envasament i d’elaboracio.

La modalitat d’us del producte que es pretén, per exemple, amb una coccié
o elaboracio6 ulterior, o si esta llest per al consum.

El Sistema de Gesti6 de Seguretat Alimentaria ha d'indicar els limits tolerables per
a les variacions de temps i temperatura, validar els sistemes de control de la
temperatura que repercuteixen en la innocuitat i la idoneitat dels aliments i, quan
correspongui, vigilar i registrar.

Alhora, és important comprovar l'exactitud en la mesura de la temperatura dels
dispositius de vigilancia i registre, aixi com calibrar-los a intervals regulars o quan
sigui necessari.

Els operadors d'empresa alimentaria poden utilitzar les guies que citen els articles
7,819 com a ajuda en el compliment de les seves obligacions, d'acord amb el
Reglament (CE) nim. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29
d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, que regula els
requisits generals i especifics en matéria d’higiene.

4. Justificacié tecnologica per sol-licitar I'excepcidé

La justificacié tecnologica ha d'argumentar i documentar a escala técnica la
necessitat elaborar un producte determinat a partir de carn que no ha assolit la
temperatura reglamentaria. Ha d'incloure una descripci6 de les propietats
especifiques que adquireix el producte final i cal demostrar que el producte
especific obtingut a partir de carn a temperatura superior a la de refrigeracié té
unes caracteristiques especifiques diferents de les que s'obtindrien amb carn
refrigerada.
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