183/2005 Araudia, pentsuen higieneari buruzkoa. Hauei buruzko
betekizunak ezartzen ditu:

- Higienea

- Taxugarritasuna edo trazabilitatea

- Erregistroa eta baimena

Animalien elikakatean parte hartzen duten ERAGILE GUZTIENTZAT.

EL Reglamento 183/2005, sobre requisitos de higiene de los
piensos, establece requerimientos de:

- Higiene

- Trazabilidad

- Registro y autorizacion

PARA TODOS LOS OPERADORES que intervienen en la cadena
de alimentacion animal.

Bai, bada: Euskadiko pentsu-fabriketan APPCC sistema ezartzeko
laguntza gidaliburua. Nekazaritza, Arrantza eta Elikadura Sailak
argitaratua.

Gidaliburuak lagungarri gerta dakizuke zure plan propioa ezarri
nahi baduzu; izan ere, urratsez urrats adierazten du nola ezarri
APPCC sistema..

Si, existe una Guia de apoyo para la implantacion de sistemas
APPCC en las fabricas de pienso de Euskadi publicada por el
Departamento de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Esta guia puede servirte de ayuda para implantar tu propio sistema,
ya que va paso a paso explicando las fases que tiene un sistema
APPCC.

PENTSU EKOIZLEAREN ardura da merkaturatuko dituen pentsuen
segurtasuna bermatzea eta trazabilitatea ezagutzea.

Halare, pentsu fabrikek beraien aktibitatea bete ahal izateko,
animalia elikadurako eragile moduan erregistratuta egon behar
dira.

Es responsabilidad del PRODUCTOR asegurar la seguridad
alimentaria de los piensos que va a poner en circulacion en el
mercado y conocer la trazabilidad de los mismos.

Asimismo, la fabrica de piensos debera estar autorizada como operador
de alimentacion animal para poder realizar su actividad..

elika

Elikagaien Segurtasunerako Euskal Fundazioa
Fundacion Vasca para la Seguridad Agroalimentaria

NEKAZARITZA, ARRANTZA
ETA ELIKADURA SAILA

GOBIERNO VASCO

DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA,
PESCAY ALIMENTACION



Berariazko haldintza hauek bete hehar dira:

Instalazioak eta ekipoak

- lzurriak kontrolatu, eta leihoak eta irekidurak babestu.

- Instalazioen hondatzea eta hautsa kontrolatu.

- Instalazioak, ekipoak, edukiontziak, paketatze kutxak eta garraio
ibilgailuak garbitu.

- Ekipoak kalibratu (baskulak eta neurtze gailuak).

- Fabrikazio ekipoak egoera onean izan.

- Zikinkeria pilatzea ekidingo duen instalazioen diseinua (ateak,
sabaiak, etab.), argiztatze egokia, ongi diseinaturiko isurbidea,
edateko uraren erabilera, ur-hondakinak eta euri-urak hustea.

Ekoizpena

- Lan prozedurak eta instrukzioak ezarri.

- Nahasketaren fabrikazioan eta homogeneizazioan gurutzaturiko
kutsadurari buruzko kontrolak egin.

- Kaltegarriak izan daitezkeen substantziak zein eragile patogenoak
eta debekaturiko lehengaien presentzia kontrolatu.

- Hondakinak identifikatu eta baztertu.

Kalitate-kontrola

- Kalitate kontrolerako Plana izan (egin beharreko analisiak, lagin
hautaketaren maiztasuna, laginak hartzeko prozedura eta maiztasuna,
zehaztapenak betetzea, egoki ez diren produktuen helmuga).

- Lehengaiak eta pentsuak biltzeko lekua izan (laginak pentsuak duen
iraungitze data arte gutxienez mantenduko dira).

Biltegiratzea eta garraioa

- Biltegiratzeko praktika egokiak gauzatu (biltegiaren eta manipulazio
ekipoen higienea, pentsuak behar bezala identifikatzea).

- Pentsuen garraioan erabilitako ibilgailuak eta ekipoak garbitu.

Trazabilitatea
Pentsuen datu guztiak erregistratu:
- Lehengaiak erosi (hornitzaileen izena eta helbidea, kopurua eta
lote zenbakia).
- Ekoizpena (mota, kopurua eta pentsuen formulazioa).
- Salmentak (bezeroen izena eta helbidea, emate-data, kopurua
eta lote-zenbakia).

Langileak

Langileen erantzukizunak eta prestakuntza zehazten dituen
organigrama izan (berariaz zehaztu zein den ekoizpenaren arduraduna
eta kontrol kalitatearen arduraduna).

Erreklamazioak eta produktuak kentzea
- Erreklamazioetarako prozedura izan.
- Pentsua kutsatuz gero, merkatutik pentsua kentzeko prozedura izan.

Cumplir con estos Requisitos especificos:

Instalaciones y equipos

- Controlar las plagas, proteger ventanas y aberturas.
- Controlar el deterioro de las instalaciones y la presencia de polvo.
- Limpiar las instalaciones, equipos, contenedores, cajones de embalaje

y vehiculos de transporte.

- Calibrar los equipos (Bésculas y dispositivos de medicidn).
- Mantener en perfectas condiciones los equipos de fabricacion.
- Disefio de las instalaciones (puertas, techos, etc) impidan la acumulacion

de suciedad, iluminacion adecuada, desagiies bien disefiados, uso de
agua potable y evacuacion de aguas residuales, de desecho y pluviales.

Produccion

- Establecer procedimientos e instrucciones de trabajo.
- Realizar controles de contaminacion cruzada durante la fabricacion y

homogenizacion de la mezcla.

- Controlar las sustancias indeseables, sustancias y agentes patdgenos y

la presencia de materias primas prohibidas.

- ldentificar y aislar los residuos.

Control de calidad

- Contar con un Plan de control de calidad (andlisis a realizar, frecuencia

de muestreo, procedimiento de toma de muestras, métodos de analisis
y su periodicidad, cumplimiento de las especificaciones, asi como el
destino de los productos no conformes).

- Disponer de una muestroteca para almacenar las muestras de materias

primas y piensos (mantener las muestras al menos hasta la fecha de
caducidad del pienso).

Almacenamiento y transporte

- Realizar unas Buenas practicas de almacenamiento (higiene del almacén

y de los equipos para la manipulacion, identificar correctamente los
piensos).

- Limpiar los vehiculos y los equipos utilizados para el transporte de los

piensos.

Trazabilidad
Registrar todos los datos de los piensos:
- Adquisicion de materias primas (nombre y direccion de proveedores,
fecha de entrega, cantidad y nimero de lote).
- Produccidn (tipo, cantidad y formulacion de los piensos).
- Ventas (clientes, fecha de entrega, cantidad y nimero de lote).

Personal

Disponer de un organigrama con las responsabilidades y cualificaciones
del personal. (reflejar especificamente el responsable de produccion y
la persona responsable del control de calidad.

Reclamaciones y retirada de los productos

- Disponer de un procedimiento de reclamaciones.
- Contar con un procedimiento de como se efectuaria una retirada del

pienso en caso de producirse una contaminacion en el mismo.

APPCC SISTEMA JARTZEA
IMPLANTAR UN SISTEMA APPCC

Zer da APPCC sistema?

Arriskuen eta kontrol puntu kritikoen analisi sistema (APPCC)
pentsuen segurtasunerako kaltegarriak izan litezkeen arriskuak
sistematikoki identifikatu, balioztatu eta kontrolatzen dituen
sistema da.

APPCC PLANAREN EDUKIAK:

- APPCC ekipoaren osaketa.

- Produktuen deskripzioa (edo produktu taldeak) eta erabilera.

- Fluxu diagrama.

- Arriskuak identifikatzea bai eta horien izaera ere (fisikoak,
kimikoak biologikoak).

- Kontrola beharrezkoa duten puntu kritikoak eta horiek ezartzeko
metodologia.

- Produktua onetsiko den ala erabakitzeko muga kritikoak.

- Kontrol puntu kritikoak gainbegiratzeko prozedura edo
metodoak.

- Neurri zuzentzaileak, puntu kritikoren bat kontrolatu gabe
badago.

- APPCC planarentzako egiaztatze sistema.

¢Qué es un sistema APPCC?

El sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) es una herramienta que sistematicamente identifica,
evalta y controla los peligros (potenciales) que son
significativos para la seguridad de los piensos.

CONTENIDOS DE UN PLAN APPCC:

- Composicion del equipo APPGC.

- Descripcion de los productos (o grupos de productos) y su
uso.

- Diagramas de flujo.

- Identificacion de los peligros y la naturaleza de los mismos
(fisicos, quimicos, bioldgicos).

- Puntos criticos en los que sea indispensable un control y
metodologia para establecerlos.

- Limites criticos para determinar la aceptabilidad o no de un
producto.

- Procedimientos o métodos de supervision de los puntos
criticos de control.

- Medidas correctoras cuando se determine que un punto critico
no esta controlado.

- Sistema de verificacion para el plan APPGCC.



