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1. INTRODUCCION

Este documento pretende ser un instrumento de apoyo para dar solucién a las principales dudas
a la hora de utilizar y entender las funcionalidades y cumplimentacién de la Agenda de
Autocontrol contenida en la App web de Carnimad.

La Agenda de Autocontrol Digital es la herramienta prdactica que permite cumplimentar los
registros del Sistema de autocontrol que forman parte de la Guia de Practicas Correctas de
Higiene para el comercio al por menor de carne de Carnimad y dar cumplimiento a los
requerimientos sobre Seguridad alimentaria que estan establecidos por la normativa vigente en
el sector de comercio al por menor de carne y derivados carnicos.

2. DESCARGA DE LA APP WEB DE CARNIMAD

En primer lugar, para poder utilizar la Agenda de Autocontrol Digital debemos descargarnos la
App web de Carnimad para poder tener acceso a la misma. Para ello tendremos que hacer la
busqueda en nuestro navegador de internet de la aplicacidn, esto lo realizaremos introduciendo
las palabras: app.carnimad.es.

Google

Abre una nueva pestania en el navegador
de tu smartphone y escribe
app.carnimad.es en la barra de
busqueda superior.



Se abrird entonces una pantalla en la que nos pedird introducir los datos de usuario y contraseiia
para poder acceder:
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Se abrird la pantallo de acceso. Debes
acceder con tu DNI en los dos compos,
incluyendo la letra maydsculo, sin
espocios ni guiones.

El usuario y contrasefia esta configurados por el administrador de la App web que es Carnimad.
Se deben introducir en los dos campos de la pantalla el DNI del representante de la empresa
incluyendo la letra en mayuscula sin espacios ni guiones. En el caso de un trabajador de una
empresa, igualmente tendrd un usuario y contraseiia que estara formado también por el DNI
del trabajador en el formato descrito anteriormente para el empresario.

Inicialmente, solamente se encuentran dados de alta en la aplicacién los usuarios que son los
representantes autonomos de las empresas, posteriormente cada empresa puede dar de alta a
sus trabajadores para que puedan acceder a la aplicacién con su propio DNI o solicitar el alta de
sus trabajadores al administrador - Carnimad. Es por ello, que los trabajadores no tienen acceso
inicialmente, tienen que autorizar el acceso y la creacién de esos usuarios los representantes o
auténomos de las empresas para poder acceder.

Una vez introducidos los datos de Usuario y contraseiia nos aparecera una pantalla para aceptar
la recepcién de notificaciones de la aplicacion.

No olvides aceptor la recepdién de
notificaciones, nos permitird mantenerte
informado v fijor citos de reunién contigo.



Asi mismo, también nos aparecerd una pantalla para poder anclar el icono de la APP de Carnimad
a la pantalla de inicio de tu Smarthphone, Tablet u Ordenador. Si no lo haces en el momento,
posteriormente lo podras afadir a tu escritorio (en el ordenador) desde el apartado de
aplicaciones de tu navegador o en el caso de otros dispositivos (Tablet o Smarthphone) desde
las opciones de anclar el icono a la pantalla.

Acepta el mensaje “Anadir Camimad a
la pantalia de inicio™. Si no lo reabes hoz
click sobre opciones, en la parte inferior o
superior derecha de la pestafio y marca la
opcién Afadir Pagina a pantalia de inicio.
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Una vez realizados todos estos pasos nos aparecera el menu principal de la App de Carnimad
donde se encuentra alojada la Agenda de autocontrol Digital.
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El menu de los asociados que son representantes de la empresa consta de 10 iconos, tal y como
se ve en la imagen. El formato de la vista es muy similar en la versién mévil tal y como se detalla
a continuacion:
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Calendario Emplead Asistencias
Consultas Carnet Socio  Club Proveedores

Notificaciones

Ademas del icono de la Agenda de Autocontrol, como se puede visualizar, existen otros iconos
que también cumplen una funcionalidad y son de utilidad para los usuarios de la App de
Carnimad, pero no son objeto de este manual de uso; estas aplicaciones estan ordenadas segun
el nivel de uso de las mismas, siendo las mas utilizadas ademas de la Agenda de Autocontrol:
Conversaciones, Portal de Empleo, Calendario, Empleados, Asistencias, Consultas, Carnet Socio,
Club de Proveedores y Notificaciones.

3. AGENDA DE AUTOCONTROL

Una vez dentro de la App de Carnimad, donde nos encontramos con los distintos iconos
existentes entre los que podemos encontrar el icono de la Agenda de Autocontrol como hemos
visto anteriormente, debemos seleccionar el mismo para poder pasar a la pantalla que nos
llevara a las distintas funcionalidades de registro de la Agenda de Autocontrol Digital.



Cuando seleccionamos en el icono Agenda Digital nos aparecera el siguiente menu desde donde

podremos empezar a crear los distintos registros:

Clante  Usuwios  Ayuda  Documentscidn gimeenl  Documantosién

= 'S:EN' Agenda de autocontrol Agenda do astocantiol  Productos  Provendor
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Crear una nueva agenda

Imagen de visualizacién desde Pantalla de dispositivo fijo o portatil.

Desplegable desde el que

S(:SN' ) &« aparecen las distintas
, funcionalidades y el mend
Agenda de autocontro Q L.
principal de la Agenda.

Crear una nueva agenda

Esta aplicacién te ayudara a llevar un seguimiento

de todas tus agendas

Imagen de visualizacion desde dispositivo movil (Smarthphone o Tablet)



3.1 Primeros pasos para comenzar los registros diarios de la
Agenda de Autocontrol

Debemos de cumplimentar los datos relativos a nuestro establecimiento para poder comenzar
a utilizar de forma mas 4gil los registros diarios de la Agenda.

En primer lugar, deberemos configurar los datos de nuestro establecimiento:

e Datos del establecimiento

e Creacidon de nuevos usuarios

e Datos sobre el equipamiento frigorifico
e Registro de nuestros proveedores

e Registro de nuestros clientes

e Declaraciones obligatorias

Vamos a ir describiendo todos estos pasos iniciales de configuracién para el adecuado uso de la
aplicacion.

DATOS DEL ESTABLECIMENTO

Dentro del mend inicial de pantalla inicial de la Agenda, nos aparece un apartado denominado
“Documentacion general”. En este apartado, desde el Area de Calidad, Seguridad alimentaria y
sostenibilidad de Carnimad, se facilitan a los socios distintos documentos modelo que son de
obligado cumplimiento y conocimiento para todos los establecimientos, asi como carteleria
informativa necesaria para el ejercicio de la actividad, uno de estos documentos es el
documento Datos del establecimiento.

Visualizacién desde pantalla de dispositivo fijo o portatil:

H:Em Agenda de autocontrol Mprde g amonmel  Pefuren  Pewed  Gleir  Usanis A
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GUlA DE PRACTICAS CORRECTAS PROTOCOLO COVID SECRETARIA Anewa o ln GACH, Madidas Covid DECLARACION SUMINSTRO ¥ ,mros DEL ESTABLECIMIENTO \ DECLARACION CARNE PICADA ¥
DE HIGIENE DE ESTADO ESTABLECIMIENTOS " DISTRIBUCION \ , PHEPARADOS CARNE PICADA
COMERCIALES COMUNIDAD MADRID
— o -

CARTEL PROMIBIDO ENTRADA CARTEL INFORMACION COGRD CAATEL INFORMACION AL CARTEL PROHIBIDA LA VENTA CARTEL PAOHI TIDD FUMAR
ANIMALES DOLSAS CONSUMIDOR ALERGENOS GEBIDAS ALCOHOLICAS A
MENCRES



Visualizacién desde dispositivo mévil (Smarthphone o Tablet):
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GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

PROTOCOLO COVID SECRETARIA DE ESTADO
ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

Crear una nueva agenda

Anexo a la GPCH. Medidas Covid 19

DECLARACION SUMINISTRO Y DISTRIBUCION
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Esta aplicacion ta ayudars a levar un seguimient

de todas tus agendas

DECLARACION CARNE PICADA Y PREPARADOS

Una vez seleccionado el apartado “Datos del establecimiento” podremos descargar el archivo
que indicamos a continuacién y cumplimentar los datos requeridos en el mismo segun nuestro
tipo de actividad y datos.

Una vez cumplimentado lo guardaremos en nuestro dispositivo y podremos imprimirlo o
volverlo a guardar dentro de la App de Carnimad en el apartado Documentacion.
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CREACION DE NUEVOS USUARIOS

Como hemos indicado inicialmente, la configuracién de usuarios inicial solamente permite
acceder a la App de Carnimad a los representantes de la empresa (titular auténomo o
representantes de las distintas tipologias de empresa, s.l, s.a., c.b....), por ello, los propios
representantes de las empresas deben permitir el acceso a través de la configuracion de
usuarios al resto de integrantes de la empresa, los trabajadores.

Para realizar esta accién deberemos ir menu de inicio de la aplicacién al que se accede desde el
icono situado en la pantalla superior izquierda s gﬁgNl y una vez en la pantalla de
inicio seleccionar el icono Empleados:

Conversaciones Agenda de auto...  Portal Empleo
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Notificaciones

Una vez seleccionado el icono Empleados nos aparecerd la siguiente pantalla, donde
visualizaremos como Unico dato los datos de los representantes y tendremos la opcién de crear
al resto de la plantilla de la empresa seleccionando el icono “CREAR” un nuevo usuario.

m [CARNI Empleados s
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Cuando seleccionemos la opcidn de crear un nuevo usuario aparecerd la siguiente pantalla
donde completaremos los datos del mismo Nombre y apellidos, NIF (con todos los nimeros y la
letra en mayuscula sin espacios) asi como la informacién de contacto del mismo y el centro de
trabajo donde se ubica; este ultimo dato en el caso de empresas con varios establecimientos es
importante indicarlo para que pueda acceder a los registros de la Agenda del establecimiento
en el que este ubicado dicho trabajador.

= [SARN! Empleados

Hambre

Carga

Standard 40 Heurs Wk

Etiquetas

B

Taiéduna trabaje

Una vez cumplimentados todos los datos, guardaremos los cambios y después clicaremos en el
apartado Crear usuario para que quede completamente registrado el nuevo usuario. Realizados
estos dos pasos el empleado ya podria acceder con sus propio Usuario y contrasefia (los datos
de NIF indicados) a la aplicacidn desde cualquier dispositivo.

Si en algin momento, queremos modificar o eliminar los datos de alguno de los Usuarios de la
app, deberemos realizar los mismos pasos seleccionando al usuario en cuestion y las opciones
editar (guardando los cambios posteriormente) o suprimir en su caso.

] lﬁ‘:gm Empleados Empleados

Empleados / ELENA PINO ROBLES
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#1MODIFICAR ACCESD USUARIO

También podemos desactivar el acceso de un usuario a la aplicacion en el caso de que queramos
conservar sus datos pero que por diversos motivos ya no sea necesario que acceda a la
aplicacion. En ese caso seleccionaremos el icono “Activo” dentro del mismo apartado y lo
cambiaremos a “Archivar” y posteriormente seleccionaremos “Modificar acceso usuario” para
que este cambio quede efectivamente guardado.
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DATOS SOBRE EQUIPAMIENTO FRIGORIFICO

Para poder indicar el nimero de cdmaras, vitrinas o equipos congeladores del establecimiento
y sus denominaciones por las cuales se reconocen cada uno de ellos en la empresa, debemos
configurarlos.

Si no realizamos este paso, no aparecerdn los equipos de frio de nuestro establecimiento en el
registro diario y por lo tanto no podremos anotar estos datos.

Para poder configurar esta opcidn debemos realizar lo siguiente:

Si estamos trabajando desde un dispositivo fijo o portatil, nos dirigiremos dentro del menu
principal o dentro del menu de la agenda a la parte superior derecha de la pantalla donde
siempre aparece el icono n y al lado nuestro nombre, que sera el del representante de la
empresa o el del empleado de la misma segun el usuario con el que hayamos accedido a la
aplicacion. Podremos seleccionar este icono y dentro del desplegable que aparece elegiremos
la opcidn “Preferencias”.
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Calendaio

Comuitas Camet Socle Chib Proveedores

Notlficseiones
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Si accedemos desde un dispositivo movil (Tablet o Smarthphone), nos dirigiremos al icono
situado igualmente en la parte superior derecha E desde donde se desplegard igualmente
el icono con nuestro nombre y las opciones donde encontraremos el apartado
“Preferencias”.



Conversaciones Agenda de auto.. Portal Empleo

Consultas Carnet Socio  Club Proveedores

O

Notificaciones

Una vez seleccionemos la opcidn preferencias nos aparecera una pantalla en la cual veremos el
nuestro perfil, con nuestros datos de contacto y la compaiiia o establecimiento al que estamos
vinculados.

Es en este apartado donde seleccionando la compaiiia podremos crear y cambiar los datos sobre
el equipamiento frigorifico de nuestro establecimiento que luego apareceran en los registros
diarios de la agenda. En el caso de que la empresa disponga de varios establecimientos al mismo
nombre, se podran visualizar todos los establecimientos y configurar las camaras y el
equipamiento de cada uno de ellos de la misma forma.

Cambiar mis preferenclas *

NOMBRE DE LA COMPANIA

CHANGE PASSWORD

User preferences

Correo efectrénico

Gestion de notificacion Mangjar por correns electronicos

© Mangjaren Carnimad

Visible para otros
usuaries

Mis compafiias y'4
e
=

Tyl LAFORTUNASL
n T

- =

essemme | pe—

Tienes |as notificaciones habilitadas en 2 dispositiva(s}

Actualmente estds usando el navegador Safari/537.36 en 10.0;

GUARDAR eV [6 =W



Seleccionada la compafiia, pasaremos a la siguiente pantalla donde nos apareceran los campos
en blanco del equipamiento frigorifico a los que podremos nombrar con la denominacién comun
en el establecimiento, como por ejemplo: Cdmara de carne fresca, vitrina de aves, congelador
.... Estas serdn las denominaciones que aparecerdn posteriormente en nuestro registro diario de
la Agenda de autocontrol digital. Una vez nombradas las cdmaras guardaremos los cambios.

Abrir: Compaiiia asociada x

NOMBRE DE LA COMPANIA

Direccion Teléfono
Movil
MADRID - Correo electrénico
- Sitio web
NIF
- K
—mm—— . i T
wmg. Camaras frigorificas -
Nombre 1 Camara Nembre 2 Mostrador 1
Nombre 2 Mostrader 2 Nembre 4
Nombre 5 Nombre 6
Nombre 7 Nombre 8
Nombre 9 Nombre 10

-
w GUARDAR ESCARTAR ELIMINAR
— —

—

REGISTRO DE NUESTROS PROVEEDORES

Es el registro que acredita nuestra homologacién de Proveedores. En él se indicaran todos
nuestros proveedores homologados, incluyendo los proveedores habituales y con un servicio
continuado en el tiempo de carne y derivados cdrnicos, proveedores de otras materias primas
como ingredientes alimenticios, aditivos, condimentos y especias, proveedores de envases y
embalajes, proveedores de productos de limpieza y desinfeccién, proveedores de utillaje y
maquinaria...etc.

Se aconseja ademas solicitar a los proveedores de materias primas copia del registro general
sanitario de empresas alimentarias y alimentos (RGSEAA) asi como otros como pueden ser los
autonomicos de nuestros proveedores.

En este registro debemos cumplimentar al menos la Razdn social de nuestro proveedor, el CIFy
n2 RGSEAA (numero de registro general sanitario de empresas alimentarias y alimentos).



En el caso de un proveedor que no disponga de n2 de RGSEAA por ser un comercio al por menor,
se indicara su Numero de Registro autonémico.

En el caso de proveedores de otros productos distintos a las materias primas u otros
ingredientes alimenticios este n? de RGSEAA o n2 de registro autondmico no podra
cumplimentarse dado que estos proveedores no dispondran de él, debiendo en su caso indicar
cualquier caracter en ese campo, como por ejemplo un punto.

Si no cumplimentamos previamente los proveedores en el apartado de Proveedores no
podremos realizar el Registro de entradas de materias primas del Registro diario la Agenda de
autocontrol.

Para cumplimentar el registro de proveedores debemos dirigirnos al menu de la Agenda Digital
donde encontraremos el apartado proveedores.

CARNI
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Una vez seleccionado el apartado Proveedores, llegaremos a la siguiente pantalla donde nos
aparecerdn los campos en blanco en los que podremos cumplimentar los datos de nuestros
proveedores seleccionando el apartado “Crear”, al menos los indicados anteriormente: Razén
social, cif y n2 RGSEAA (salvo las excepciones ya explicadas). Finalmente tendremos que guardar
los cambios para que los proveedores queden Registrados.

L\ CREAR ’llJ‘F'I-JqTJ'.'? T Filtros ~ = Agrupar por ~ W Favorllos =
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Compafifa relacionada

Direccion Puesio de irabajo
Teléfono
RAdvil
= Cafreo electrdnico
NIF

Hotas

N RGSEAA

Una vez creados nuestros proveedores podremos realizar busquedas, agruparlos o filtrarlos asi
como volver a editarlos seleccionando cada uno de ellos. Cada vez que entremos en el apartado
proveedores podremos visualizarlos de la siguiente forma:

Visualizacién de los proveedores por defecto:

n-

Visualizacion en formato lista:

N
8
<-

[crean [ L W

En el caso de la version moévil (Tablet o Smarthphone) para llegar a visualizar los datos en el
formato por defecto o en el formato lista seleccionaremos el siguiente icono:
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Nombre N° RGSEAA Telefono Correo electro

Si lo necesitamos podemos realizar la impresidon del listado de proveedores en papel o en
pantalla, seleccionando las casillas de los mismos. Esta opcidon serd necesaria para poder mostrar
a la Autoridad Sanitaria nuestro listado de proveedores y el registro. Para ello seleccionaremos
las casillas de los proveedores y posteriormente apareceran las opciones de impresidon que
finalizardn con el Registro de todos los proveedores tal y como se muestra a continuacion:

Proveedores
—_—

L A Y
m IMPORTAR ‘\Imurimiy' Accion ~
SR T Filiros =
‘._l Istado de proveedores /clien
[0 Nembre N° RGSEAA Teléfono
N, -
/ Marnman
‘ a Jr.-| ICARNE
Y
Vista de la impresion en pantalla del listado de proveedores:
iy Informacion del proveedor
Nombre Direccion RGSEAA Teléfono Correo electronico
CARNIMAD CALLE ENRIQUE LARRETA elenapr@camimad es
N15,
EDUCARNE MERCADO BARCELO,

Asi mismo podremos desde el apartado “Accidn”, realizar otras tareas cuando tenemos
seleccionadas las casillas del proveedor como pueden ser enviarles un email o un sms al correo
o teléfono que hayamos cumplimentado en sus datos de forma rapida y agil.
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REGISTRO DE NUESTROS CLIENTES

En este registro se indicardn todos nuestros clientes que son “empresa” y a los que realizamos
una distribucion habitual. No se indicaran los clientes “consumidores finales”. También se
indicaran como clientes nuestras propias sucursales.

Se debe solicitar ademas a los clientes su nimero de registro autonémico. Se recuerda que no
se puede hacer una distribucién desde un comercio al por menor como el nuestro a empresas
con n? de RGSEAA, es decir mayoristas. La distribuciéon a otras empresas puede ser a otros
comercios al por menor, bares, restaurantes y colectividades (guardarias, hospitales, colegios,
residencias...) sin n2 de RGSEAA.

En este registro debemos cumplimentar al menos la Razén social de nuestro cliente, CIF y n2 de
registro autonomico (si disponen del mismo).

En el caso de un cliente que no disponga de n2 de nimero de registro autondmico porque
todavia no lo ha solicitado o porque no tiene obligacién (colectividades) pondremos algun
cardacter en ese espacio como puede ser una “X” o un “.”.

Si no cumplimentamos previamente las empresas a las que realizamos la distribucion en el
apartado de “Clientes” no podremos realizar el Registro de salidas de materias primas del
Registro diario la Agenda de autocontrol.

Para cumplimentar el registro de clientes debemos dirigirnos al menu principal de la Agenda
Digital donde encontraremos el apartado Clientes.
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Una vez seleccionado el apartado Clientes, llegaremos a la siguiente pantalla donde nos
apareceran los campos en blanco en los que podremos cumplimentar los datos de nuestros
clientes seleccionando el apartado “Crear”, al menos los indicados anteriormente, Razdn social,
cif y n2 de registro autonémico salvo las excepciones ya explicadas. Finalmente tendremos que
guardar los cambios para que los clientes queden Registrados.

\m IMPORTAR T Filiros = = Agrupar por = W Favoritos ™

Nombre Taléfono
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‘ Clientes / New
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Ccompaiia relacionada

Direccion Fuesto de trabajo
Teléfona
Mavil
- Corren electrénics
NIF
Holas
N° RGSEAA

Una vez creados nuestros clientes podremos realizar busquedas, agruparlos o filtrarlos asi como
volver a editarlos seleccionando cada uno de ellos. Cada vez que entremos en el apartado
clientes podremos visualizarlos de la siguiente forma:

Visualizacién de los clientes por defecto:
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Visualizacidén en formato lista:
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En el caso de la version moévil (Tablet o Smarthphone) para llegar a visualizar los datos en el
formato por defecto o en el formato lista seleccionaremos el siguiente icono:

Clientes
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1610 PLAZA DEL CARMEN 5S.L
MADRID



Si seleccionamos el icono para visualizacidn en lista, podremos seleccionar los clientes que a
posteriori necesitamos para poder realizar la impresién del listado de clientes en papel o en
pantalla, seleccionando las casillas de los mismos. Esta opcidn serd necesaria para poder mostrar
a la Autoridad Sanitaria nuestros clientes y sus registros. Para ello seleccionaremos las casillas
de los clientes y posteriormente apareceran las opciones de impresidon que finalizardn con el
Registro de todos los clientes tal y como se muestra a continuacién:

- , K
CREAR IMPORTAR Imprimer = Accidn - ot

Hombre Telbltono Correo elecirinice

Vista de la impresion en pantalla del listado de clientes:

CARNI Informacion del cliente
Nombre Direccion RGSEAA Teléfono Correo electronico
1302 BALLESTA 32 SL BALLESTA 32, MADRID
28004,
1512 SERRANO 91S.L SERRANO 91, MADRID
28006 ,

1610 PLAZA DEL CARMEN 5 PLAZA DEL CARMENS,
SL MADRID 28013,

Asi mismo podremos desde el apartado “Accién”, realizar otras tareas cuando tenemos
seleccionadas las casillas del cliente como pueden ser enviarles un email o un sms al correo o
teléfono que hayamos cumplimentado en sus datos de forma rapida y agil.

m IMPORTAR rrpHm heoldn =
¥ Filtros = = parpor = W Favontos =
& ;

Exportar

Archivar

Nombra

Dezarchiva

1806 FUENCARRAL 95,51 |

m

AND EMUE 25, 5.LU

O
-]

-] 41

[] 1610 FLA7A DEL CARMEN 5 &
|

|




3.2 Registros diarios de la Agenda de Autocontrol.

Una vez cumplimentados los datos previos anteriores: datos del establecimiento, creados los
usuarios, configuradas las camaras y equipamiento frigorifico del establecimiento asi como
nuestros datos de Proveedores y Clientes, podemos empezar a crear los Registros que
diariamente debemos cumplimentar para dar cumplimiento a la informacién que debe quedar
registrada segln esta establecido en la Guia de Practicas correctas de Higiene del comercio
minorista para los establecimientos de comercio al por menor de carne de Carnimad a la cuadl
nos acogemos como Sistema de autocontrol.

Para comenzar, iremos al menu principal y seleccionaremos crear nueva agenda siguiendo
los siguientes pasos:

e Seleccionamos el icono Agenda de autocontrol

CARNI
MAD

. Seleccionamos el icono “Crear” para iniciar un nuevo registro

= 'a:sm Agenda de autocontrol Agend

Bl ™~
==

Crear una nueva agenda



Desde un dispositivo movil los pasos seran los mismos y la visualizacidn en pantalla serd la

siguiente:
fsas =I5 ~ =
: I gt | Q
= »

Conversaciones ﬂdﬁ de auto... " Portal Empleo

()

Crear una nueva agenda
Esta VAT Un seguimlent:

Consultas Carnet Socio ~ Club Proveedores st doneidok by o

O

Notificaciones

Una vez seleccionada la opcidn de “CREAR”, en la siguiente pantalla lo primero que nos
aparecera sera seleccionar la fecha del registro y el establecimiento (compaiiia) del que
qgueremos hacer el registro, esta opcidn habra que seleccionarla en el caso de que la empresa
disponga de varios establecimientos para indicar de cudl estamos haciendo el registro.

La visualizacion es la misma en dispositivo fijo/portatil o movil.

Agenda de autocontrol / New

GUARDAR ERUSSSELEET

Descuento

-z o A .
I - exclusivo
r omaml jo v oskse destino - para socios
)7 28 . 1 " CARNIMAD

78 9 - IR 4 y > ’ Aprovéchalo!

f_':; ’

Compadiia relacionada P

Nombre de la
compahia asociada

REGISTRO DE ENTRADAS DE MATERIAS PRIMAS

Una vez seleccionada la fecha y la compaifiia, lo siguiente que pasaremos a cumplimentar es
el apartado “Materia prima — Entrada de materia prima”, para lo cuadl comenzaremos a “agregar
lineas” o a “Afiadir” para introducir los datos:



Visualizacién en el caso de dispositivo fijo o portatil

Materia prima

Entrada de materia prima

PO N° Albaran/Producto T2(*C) Control Adjuntos

Agragar lines

r

o —

Visualizacién en el caso de dispositivo mévil o Tablet

Materia prima

Entrada de maleria primjg.,

En este registro de materias primas de nuestro establecimiento, se indicaran los siguientes datos
una vez lo desplegamos:

e Proveedor: Se indica la razén social del proveedor del cual hemos recepcionado la
materia prima. Se abrira un desplegable en el que saldran los proveedores que ya
hemos introducido en el Registro de proveedores previamente y seleccionaremos
el que ha llegado. Hay que recordar que la entrada de materia prima de un
establecimiento propio, es decir un establecimiento Sucursal, hay que registrarla,
por lo tanto tendriamos que crearlo como Proveedor.

e Numero de Albaran / Producto: Se indica la denominacién genérica de la materia
prima (por ejemplo: derivados carnicos, vacuno, quesos) y el nimero de albaran o
en su defecto, el nimero de la documentacion comercial acreditativa.

e T2(2C): Se registra la temperatura en el momento de recepcion de la materia prima.
Para ello es necesario disponer de un termdémetro portatil en el establecimiento y
tomar temperatura de los productos a la llegada.

e Control: Este punto se marcara C (Correcto) o | (Incorrecto) como verificacion de las
siguientes situaciones:

v/ Las condiciones del vehiculo de los proveedores, se comprobard la
temperatura del mismo, la estructura y la limpieza del vehiculo.

v"  Las condiciones de la manipulacion y descarga de la materia prima.

v" Las condiciones del producto en relacidn a su temperatura, condiciones
higiénicas, marcado sanitario y correcto o etiquetado.

(*) En caso de presentar incidencias, es decir marcar una “I” (Temperatura de materia
prima recepcionada superior a los limites legislados, albaran defectuoso, condiciones



higiénicas del producto...etc.), al marcar incorrecto se desplegara un mensaje en el cual
se nos indicard que debemos cumplimentar un Registro de incidencias.

e Adjuntos: Podemos hacer una foto al albaran de entrada donde figuran los
datos de lote y denominaciones de todos los productos, o a la etiqueta de la
trazabilidad del vacuno u otros documentos de interés de esa recepcién de
producto y adjuntarla al registro y dejarla guardada en nuestra agenda digital
para que siempre este disponible y no tener que tener los documentos en papel
en el establecimiento. Los adjuntos pueden ser archivos fotograficos o cualquier
otro tipo de archivos.

Visualizacién de los campos donde cumplimentardn los datos indicados anteriormente
expuestos una vez seleccionada la opcion “Agregar linea” o “Afadir”:

Visualizacién en dispositivo fijo o portatil:

Materia prima

Entrada de materia prima

Proveador N" Albaran/Producto T#(*C} Contral Adjuntos

| - 0,00 \ .

Visualizacién en dispositivo mavil:

CrearMaterias primas

Adjuntos

En el caso de cumplimentar el
registro en un dispositivo movil
siempre deberemos guardar y
— —— ¥ cerrar e! cambio o guard.ar %
nuevo si queremos seguir
DESCARTAR— ELIMINATT™ afiadiendo lineas de entrada de
productos.



REGISTRO DE SALIDA DE PRODUCTOS

Si deslizamos la pantalla hacia abajo seguimos cumplimentando el registro diario de la agenday
lo siguiente que nos aparece es la “Salida de materias primas o productos”. Este registro se
rellenara en el caso que tengamos la actividad de distribucién a otras empresas, es decir, clientes
de restauracion, bares o colectividades como colegios, guarderias, hospitales...; igualmente lo
tendremos que completar si distribuimos a otros comercios minoristas o a nuestras tiendas
propias si somos un establecimiento central.

Visualizacién de los campos a cumplimentar en un dispositivo fijo o portatil:

Salida de materia prima

Destinatario N de Alhardn Kg Adjuntos

| 2 0.00 - =

Agregar linea

Visualizacién de los campos a cumplimentar en un dispositivo movil:

[ swm ]
En el caso de cumplimentar el
registro en un dispositivo movil
siempre deberemos guardary
Salida de materiaprima__ K - — e ‘ cerrar el cambio o guardary
- nuevo si queremos seguir
—— L — afiadiendo lineas de entrada de

S —— —
productos.

En este registro cumplimentaremos los campos de la siguiente forma:

e Destinatario: Se incluyen otros comercios, las sucursales y los clientes de
establecimientos de comidas preparadas u otras colectividades, identificados por la
razon social. En este campo, al haber rellenado inicialmente el registro de “Clientes”
nos aparecerd un desplegable en el que elegiremos el destinatario.

e N2 Albaran: Serd el nimero de nuestro albaran de salida o de la factura, en el que
se incluirdn el nimero de registro autonémico del establecimiento, la denominacion
del producto y el lote para su comercializacién, el peso de los productos y el destino
final.

e kg: Se indicardn el peso total en kg de todos los productos incluidos en el albaran.



e Adjuntos: Podemos hacer una foto al albaran de salida u otros documentos de
interés de esa salida de producto y adjuntarla al registro y dejarla guardada en
nuestra agenda digital para que siempre este disponible y no tener que disponer de
los documentos en papel en el establecimiento. Los adjuntos pueden ser archivos
fotograficos o cualquier otro tipo de archivos.

REGISTRO DE PRODUCCION DIARIA

En este registro indicamos la elaboracion propia del establecimiento y en el que también se
pueden registrar los productos envasados diariamente si asi es requerido por la Autoridad
sanitaria. En el nos aparecerdn los siguientes campos a cumplimentar:

Visualizacién en dispositivo fijo o portatil:

Produccion diaria
Preducto Producto de elaboracidn propia Lota KG/Unidades
| = 000 &

Agregar linea

Visualizacién en dispositivo mavil:

CrearProducto/Lote ]

Produccion diaria s — I
e — —
ANADIR GUARDAR Y CERAAR GUARDAR Y NUEVD
S — —
S — — DESCARTAR ELIMINAR

Los campos a cumplimentar que aparecen se rellenaran siguiendo las pautas indicadas a
continuacién

e Producto: Se indica la denominacion del producto elaborado o envasado en el
obrador del establecimiento.

e Producto de elaboracién propia: Se indica la denominacidn del producto elaborado
o envasado en el obrador del establecimiento, en este caso aparecera un
desplegable que corresponderd con la denominacién indicada en la Ficha de
Producto (se explica posteriormente en el manual) para no tener que escribir
manualmente la denominacidon del producto si asi se prefiere.



e Lote: En caso de incluir el lote se puede realizar segun la fecha de elaboracién u
otros, etc. El lote del elaborado queda indicado por defecto segun la fecha de
elaboracion, sefialando el dia, mes, afio o dia/semana (dos ultimas cifras). No hace
falta indicarlo en dicho apartado si es el mismo dato que la fecha de elaboracion ya
gue la fecha queda reflejada en el dia de la agenda. Si en nuestro establecimiento
se lotea de diferente forma, se indicard la misma en el apartado “Datos del
establecimiento” y podrd registrarse en este apartado.

En este apartado de Lote, también se pueden indicar si se cree necesario el lote de
los distintos ingredientes que componen el producto o la trazabilidad de la materia
prima carnica utilizada (vacuno, lote de porcino ...).

Asi mismo, en este apartado de Lote, se puede indicar también, en el caso de los
productos envasados, el lote de envasado.

e kg/unidades: Se indicarad la cantidad de cada producto elaborada en ese dia de
produccién.

REGISTRO DE VERIFICACION L+D Y MANTENIMIENTO

Este registro de verificacién y control es la anotacion que da cumplimento a la verificacién de
los Planes de Limpieza y Desinfeccidn asi como a la verificacion del Plan de Mantenimiento.

En el apartado Verificacion L+D: Se indicara diariamente a través del desplegable si los distintos
apartados se encuentran en un estado visual Correcto o Incorrecto eligiendo las opciones “C” o
“I” en cada caso. Ademas, se realizaran tomas periddicas de muestras de superficies,
inicialmente cada dos meses, después de tres resultados satisfactorios, se realizaran cada seis
meses. En el supuesto de haberse realizado, se pueden archivar las analiticas realizadas por un
laboratorio acreditado, asi como los resultados internos de las tomas de muestras periddicas en
el apartado “Documentacién” de la aplicacién que posteriormente explicaremos.

Mantenimiento: Se indicara diariamente si las distintas zonas se encuentran en un estado visual
de mantenimiento Correcto o Incorrecto eligiendo la opcion “C” o “I” al igual que en registro de
verificacidn anterior. Se pueden archivar en el apartado “Documentacion” de la aplicacion los
partes de trabajo de reparaciones o mantenimiento correctivos y preventivos facilitados por las
empresas proveedoras de los mismos.

llI”

IIIII

Si en alguno de los registros anteriores se indica en algin momento una de incorrecto

deberemos cumplimentar el Registro de incidencias.

Visualizacién en dispositivo fijo o portatil:

Verificacion L+D Mantenimiento
General - Mantenimieno
Maguinaria y utillaje general
Rovisién de -
Suparficie de rabajo

magquinaria

utillaje -



Visualizacién en dispositivo mavil:

Verificacion L+D

Mantenimiento

REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURAS

Apareceran los equipos con las denominaciones que inicialmente hayamos configurado
explicadas en el apartado 3.1 de este manual “Pasos previos”. En este apartado se registraran
las T2 de Camaras / Expositores /Murales/Congeladores: Se incluirdn las temperaturas
registradas en los equipos de frio del establecimiento, con dos tomas diarias procurando
registrarlas a las mismas horas todos los dias.

Visualizacién en dispositivo fijo o portatil:

T@ Camaras/Expositores/Murales

Mostrador 1 Mostrador 2
Tarde Mafiana Tarde
0,00 0,00 oo

Camara 1 Camara 2
Manana Tarde Tarde

000 0,00

000

congelador
Mafiana Tarde
oon 0,00



Visualizacién en dispositivo mavil:

T2 Camaras/Expositores/Murales

Camara de pollo

0,00

0,00
Camara de ternera

0,00

0,00
Mostrador

0,00

0,00

REGISTRO DE INCIDENCIAS

En este registro documentaremos la incidencia sucedida, asi como la temporalidad en su
reparacion y las medidas a adoptar para evitar su repeticion.

Ejemplos:

o Incidencia: recepcién de carne de pollo, con registro de
temperatura de 152C / medida correctora: devolucién del

género.

sistema de frio de las camaras

o Incidencia: fallo en el
frigorificas/medida correctora: aviso al servicio técnico para
su reparacion y vaciado de la cdmara hasta su reparacion.

de incorrecto en alguno de los campos del

Como ya hemos ido comentando, al marcar una
registro diario, nos aparecera el siguiente mensaje:

RECUERDE!

ACEPTAR

Si ha marcado esta agenda como gue ha tenido incidentes, es necesario registrar uno



Y en la parte superior izquierda, al principio de nuestra agenda, nos aparecera el siguiente

mensaje para recordarnos que debemos cumplimentar la incidencia en cualquier momento
durante el registro:

Visualizacién desde dispositivo fijo o portatil:

Agenda de autocontrol / New

(e IPL DU DESCARTAR

REGISTRAR UNA INCIDENCIA
- -

T — m—

Visualizacién desde dispositivo mévil o Tablet:

CARNI

MAD
€ New
GUARDAR DESCARTAR
- —
w__ ACCION ~ P
e — —

REGISTRAR UNA INCIDENCIA

= lidad v freseurs i Descuento

v d exclusivo
de origen a destino para socios

CARNIMAD

g 4 > d Aprovichalo
A% ¥
. v

Al seleccionar en este desplegable el apartado Registrar una incidencia, nos aparecerda la
siguiente pantalla para describir la misma e incluso poder adjutar archivos como fotos de la

incidencia, partes de trabajo, presupuestos.... (Siempre al finalizar debemos guardar los
cambios para que la incidencia quede registrada):



Carnimad

Nombre

Fecha

Incidencia

Método correctivo

Adjuntos
Nombre

Agregar linea

N
- i
- GUARDAR [i==xagr

FORMAS DE VISUALIZACION DE LOS REGISTROS DIARIOS: IMPRESION EN PANTALLA PARA LA
INSPECCION U OTROS

Una vez que diariamente se cumplimenten los registros diarios, cuando seleccionemos el
apartado agenda nos irdn apareciendo los iconos de las agendas que hemos ido
cumplimentando diariamente:

m TN T Fitres = = Agrup i = P
Agenda de autocontrel 02/071/2022 Agenda de autocontro] 03/01,2022 Agenda de autocontral 01/08/2023 Agenda de sutocontrol 29/07/2023 Agenda de sutccontrol 28/07/2023
Agenda de autocontrol 28/07/2023 Agenda de autocontrol 27/07/2023 Agendn de autocontral 25/07,2023 Agenda de autocontrol 20/07/2023 Agenda de autccontrol 20/07/2023

Agenda de avtocontrol 20/07/2023 Agenda de autocontrol 20/07/2023 Agenda de autocomtrol 20/07,2023 Agenda de sutocontrol 20/07,/2023 Agenda de autccontrol 20/07/2023

Si queremos visualizar las agendas con los datos incluidas en ellas de forma que aparezcan como
anteriormente se visualizaban los registros en papel (esto puede ser muy util de cara a una
Inspeccidon de la Autoridad Sanitaria) tendremos que seguir los siguientes pasos:

—
|

Seleccionaremos el icono de la parte superior derecha con las 3 rayas horizontales para
cambiar la visualizacidn y entonces nos apareceran las agendas cumplimentadas en formato
lista:

r = e Favaritos =

1 Hombre Tota:

B | BEE | B




/
\

Seleccionaremos los cuadrados ubicados a la izquierda de cada agenda que queremos visualizar

7

en pantalla y nos aparecera un apartado que indicara “Imprimir” y la opcidon Agenda.

Agenda de autocontrol

m IMPORTAR Imprimir = Accién =
—_—

I:l Nombre

B *Agenda de autocontrol 03/01/2022
Ag\wda de autocontrol 03/01/2022
Agenda de sutccontroi 01/08/2023
enda de autocontrol 29/07/2023

[ Agenda de autocontrol 28/07/2023

Seleccionaremos el apartado Agenda y nos aparecera la impresién en pantalla de las Agendas
seleccionadas en el siguiente formato:

o Agenda de autocontrol 03/01/2022

REGISTRO de materias primas
ENTRADA DE PRODUCTOS

Proveedor N® Albaran/Producto ™ (*C) Control

SALIDA DE PRODUCTOS*

Destinatario N°® Albaran

PRODUCCION diaria VERIFICACION y control

PRODUCT LOTE KGIUNIDADES VERIFICACION L+D

BURGUER MEAT MISTAS 40 General
Total Kg. 4.0 Magquinaria y ubllaje
Superficie de trabajo

MANTENIMIENTO

Manenimiento general

Revision de maguinaria

Utillaje

T CAMARASIEXPOSITORES/IMURALES

De esta forma podremos mostrar los registros seleccionados de una manera mas agil.

También podemos utilizar las funcionalidades de filtros y busqueda para agrupar por meses o
compaiiias las distintas agendas de autocontrol:



T Filtros = = Agrupar por =~ % Favoritos ~

En la visualizacidén de la Agenda digital desde un dispositivo mévil o Tablet, para poder realizar

esta impresidon haremos los mismos pasos, seleccionando en este caso el icono %= situado
en la parte superior a la derecha de la pantalla de visualizacién de los distintos archivos de
agenda para que luego podamos realizar los siguientes pasos y llegar hasta el documento final
de impresion.

s CARNI D
o gMAD " =
Agenda wiocont Q

—
Agenda de autocontrol 03/01/2022 ‘u = l
Kgs lotales 00 hu =

Agenda de autocontrol 03/01/2022

Kgs totales: 4,01

Con esta misma forma, podemos visualizar otros registros de la Agenda de autocontrol como
son todas las incidencias, o el informe de los Kg de produccion que llevamos elaborados durante
el afio o el informe de los Kg que hemos distribuido a otras empresas.

Para visualizar todas las incidencias o los informes de produccién y distribucion que hemos
registrado lo haremos de la siguiente forma:

Iremos al menu de la agenda y desplegaremos la opcidon Agenda y seleccionaremos el tipo de
informe: Incidencias o Informe de Agenda de autocontrol.

eas CARN|

HH MAD Agenda de autocontrol Agenda de autocontrol  Productos  Proveedor Cliente U
Agenda de autocontrol we — -~
Informe de agenda de autocontrol
IMPORTAR
m ‘hc:dencias ’
—

Infarme frecuencia de uso de Agenda de autocontrol

Ananda da antarantral IN/NA/IND2 Ananna ne anracanrrme sooens siers < Ananda

Si  seleccionamos incidencias, nos aparecerdan todas las incidencias registradas vy

Seleccionaremos el icono de la parte superior derecha con las 3 rayas horizontales ~  para
cambiar la visualizacion y entonces nos apareceran las incidencias cumplimentadas en formato
lista, una vez en este formato, seleccionaremos las que queremos visualizar y clicaremos en el
apartado “Exportar a Excel” para que nos aparezca un listado con el resumen y datos de las
incidencias registradas. Para realizar estos pasos en un dispositivo movil o Tablet lo haremos
igualmente desde el icono de las tres rayas horizontales situado en la parte derecha superior de
la pantalla:



Agenda de autocontrol

Agenda
Informe de agenda de autocontrol

Incidencias

Igualmente haremos con el Informe de agenda de autocontrol, con el que llegaremos al
siguiente resultado:

RAZON SOCIAL

Volumen de elaboracidn Volumen de salidas
Kg/Unidades Kg salidas
02/01/2023 0.0 0.0
03/01/2023 0.0 0.0
04/01/2023 0.0 0.0
05/01/2023 0.0 0.0

Para la obtencién de este informe, podremos seleccionar las fechas de las que queremos
conocer los resultados.

Este Informe es de gran utilidad para hacer previsiones de picos de produccién y conocer mejor
en muchos casos los volimenes de elaboracion y distribucién de nuestra empresa por periodos
de tiempo.

Asi mismo, este informe puede ser requerido por la Inspeccién para comprobar que no nos
excedemos en el volumen de Kg de distribucién a otras empresas como comercio minorista que
somos, e igualmente también se puede comprobar el volumen de elaboracién que marcara en
su caso que tipo de controles microbioldgicos nos pueden solicitar.

3.3 Otros registros de la agenda de Autocontrol

Siguiendo con el menu principal de la Agenda de Autocontrol, nos encontramos con otros
apartados que puede no ser necesaria su cumplimentacién dependiendo de nuestra actividad o
no son de cumplimentacion diaria.

APARTADO PRODUCTOS

Este apartado, lo deberemos cumplimentar si tenemos en nuestro establecimiento la
autorizacién para la elaboracion de derivados carnicos, es decir, si nuestro establecimiento
cuenta con un obrador.



En este caso, dentro de este apartado, deberemos registrar:

1. Ficha de producto
2. Registro de Aditivos/Especias
3. Registro de Tripas

Igualmente, podremos utilizar este apartado si queremos utilizar la funcionalidad existente en
la agenda de imprimir etiquetas que explicaremos mas adelante, por ejemplo para los productos
envasados en nuestro establecimiento aunque no elaboremos. Esto nos supondra que
deberemos cumplimentar una Ficha de producto por cada producto del que queramos hacer
una etiquetay asi esta queda guardada siempre para imprimir si no se ha cambiado ningun dato
de la misma.

Cuando creamos las Fichas de producto de cada producto elaborado o envasado, podremos
utilizar la funcionalidad en la cudl en el registro de produccion se desplegaran la denominacion
de todos los productos que elaboramos y no sera necesario que escribir la denominaciéon como
tal en este registro diario de la agenda.

Vamos a ir explicando cada punto anterior del apartado “Productos”.

S‘?gNI Agenda de autocontrol Agenda de autocontrol  Productos  Proveedor Cliente

Agenda de autocontrol ,Fieha de nrodunm\

Aditivos/Especias
(o8 IMPORTAR ‘ ) ,
Tripas

Visualizacién desde dispositivo fijo o portatil.

® PINOROBLES, ELENA ~
Agenda de autocontrol

Productos

Aditivos/Espe

Tripas
Proveedor
Cliente

Usuarios

Documentacion general

Documentacion

Visualizacién desde dispositivo mévil.



FICHA DE PRODUCTO

La Ficha de Producto es el documento que establecera las pautas en la elaboracién de un
determinado producto para todos los profesionales del establecimiento, de forma que sera una
instruccidon de trabajo. De la misma forma, este documento es solicitado por la Autoridad
Sanitaria para comprobar la adecuada elaboracién de ese producto y la informacion al
consumidor sobre el mismo. Por otra parte, la Ficha de Producto puede también ser solicitada
por cualquier cliente del establecimiento que quiera comprobar en su caso su composicién por
motivo de una intolerancia o alergia.

Para llegar a este apartado deberemos dirigirnos al menu principal de la Agenda y seleccionar la
opcién Productos y en el mismo Ficha de producto como se ha indicado anteriormente.

Una vez lleguemos al apartado, nos aparecerd la opcién de “Crear” una nueva Ficha de producto.

A partir de aqui, iremos cumplimentando todos los datos de la Ficha de Producto de la siguiente
forma:

1. Apartado de “Nombre del producto”: Se indicard la denominacidn legal del producto.

2. En el apartado “Fecha”: Indicar la fecha en la que se realiza esa ficha técnica. Debemos
recordar, que las Fichas técnicas son documentos que deben actualizarse cada cierto tiempo,
siempre que cambiemos algun ingrediente (esto incluye que se cambie de “marca” de
ingrediente) o se haya producido un cambio en la ficha técnica de los aditivos.

3. En la columna de “Materia prima”: indicar todos los ingredientes utilizados para realizar
ese producto (incluida el agua si se utiliza).

4, En el apartado “g/kg de producto terminado”: indicar los gramos de cada ingrediente
(se puede hacer sobre 1 kg de carne por ejemplo o sobre la masa habitual que utilicemos en
cada elaboracion). En el caso de las tripas no se indicardn los gramos ya que su peso no es
significativo. Se debe tener en cuenta que para los aditivos hay dosis maximas por lo que se debe
conocer la dosis recomendada por el fabricante por kg de carne y si el preparado esta autorizado
para el tipo de producto que estamos elaborando, es por ello que debemos pedir siempre
ademas de la etiqueta del aditivo la Ficha técnica al fabricante del mismo.

5. En el apartado “Revisidon y fecha”: es solo para los aditivos y se debera indicar el
proveedor, la fecha de la ficha técnica y su n2 de revisiéon. Por lo tanto, se debe pedir al
proveedor de aditivos las fichas técnicas mas actualizadas de los mismos.

6. En el apartado “Composicion (sobre Kg de producto terminado)”: indicaremos los kilos
totales que obtenemos al sumar los gramos de cada ingrediente.

7. En el apartado “Fases del proceso”: describiremos cdmo se elabora el producto.

8. En el apartado “Temperatura y tiempo”: indicaremos el tiempo (de forma aproximada)
que se tarda en realizar ese elaborado y en cuanto a la temperatura dependera de si se dispone
o no de frio en el obrador. Si no se dispone de obrador refrigerado indicaremos “A temperatura
ambiente” y si estd refrigerado se indicara “a una temperatura <189C” o la que marque en su
caso el visor de temperatura que tengamos instalado en la zona de obrador si contamos con un
dispositivo.



9. En el apartado “Tipo de envase o embalaje”: se indicara el formato o formatos de venta,
por ejemplo: A granel, en bandejas retractiladas, al vacio...

10. En el apartado “Temperatura de conservacion”: en los preparados carnicos se debera
indicar: 02-429C, si es un producto loncheado de un producto cdrnico o de un lacteo o cualquier
otro tipo de producto que no sea un preparado de carne fresca indicaremos la temperatura
regulada por el fabricante o la regulada para ese tipo de producto en cuestidn; en el caso de
carne picada su temperatura de conservacion no debe exceder la franja de 02-29C. Podremos
consultar la GPCH para mas informacién en este apartado.

11. En el apartado “Vida util”: dependera del producto elaborado o envasado, algunas
referencias son:

- Empanados: 3 dias.

- Burger meat y longanizas: 5 dias.

- Adobos de cerdo: 5-10 dias.

- Adobos de pollo: 4 dias.

- Hamburguesas o chorizos con antioxidantes: 4 dias.

- Elaborados de carne picada que no contengan aditivos: 24 horas.
- Productos cdrnicos: jamon curado, chorizo curado, etc.: 30 dias.

12. “Listado de ingredientes”: en este apartado se deberd indicar el listado de ingredientes
segln legislacidon vigente.

Pautas para hacer un listado de ingredientes:
- Deberd estar precedido de la palabra “Ingredientes”.

- Los ingredientes se indicaran de forma decreciente en peso (primero siempre el
mayoritario).

- Las tripas se indicaran siempre al final del listado y se deberd indicar su naturaleza, si es
natural o sintética (en el caso de ser sintética hay que indicar si es o0 no comestible) y la especie
animal de la que procede (por ejemplo: tripa natural de cerdo o tripa artificial comestible).

- Se debe indicar el porcentaje de los ingredientes que caractericen al producto: siempre
se indicara el porcentaje de la carne en el producto final y de los ingredientes que caractericen
al producto o hallamos resaltado en la denominacién del producto, por ejemplo, en productos
como el cachopo se indicard el porcentaje de jamdn y de queso, si la denominacién es
Hamburguesa de espinacas, indicaremos ademas del porcentaje en carne, el porcentaje de
espinacas.

Para calcular el porcentaje se utilizaran reglas de tres, de ahi la importancia de sumar todos los
gramos de los ingredientes para tener los kg de producto final y poder hacer la regla de tres.

- Se debe indicar la funcidon de los aditivos (si son antioxidantes, conservadores,
colorantes, etc.) e indicar cuales son (bien con el nombre o bien con su nomenclatura “E”).

- Los alérgenos de declaracidn obligatoria se indicaran con una tipografia diferente al
resto de ingredientes (por ejemplo, en mayusculas), de tal forma que destaquen y si no esta



nombrado el alérgeno como tal deberemos indicarlo. Por ejemplo, si mi elaborado tiene harina
de trigo lo indicaremos de la siguiente forma: “Harina de TRIGO (GLUTEN)”. O por ejemplo, si el
elaborado contiene merluza, lo indicaremos asi: “MERLUZA (PESCADQ)” o si el elaborado
contiene los aditivos E-221 y E-224 lo indicaremos asi: “Conservadores (E-221 y E-224 -
SULFITOS)”.

- Se deberan indicar los subingredientes, es decir, los ingredientes de los ingredientes (por
ejemplo, si mi elaborado lleva Queso, deberemos indicar los ingredientes de ese queso y asi con
cualquier ingrediente que contenga a su vez otros ingredientes, (incluidos los aditivos que se
usen).

13. En el apartado de “Alérgenos”: sefialaremos con una “X” los alérgenos que contenga el
elaborado final.

|”

14. En el apartado “Poblacién de destino”: Indicaremos “General” si es para todo tipo de
publico y si el elaborado contiene alguno de los alérgenos de declaracidn obligatoria deberemos
indicar: “General salvo alérgicos a......”

15. “Modo de empleo”: Indicaremos en su caso pautas para el correcto uso del producto por

parte del consumidor, p.e. “Cocinar antes de su consumo”, “No congelar”, “Abrir 10 min antes
u u \% i6 u ) o

de su consumo el envasa para la correcta regeneracion del producto”

Al finalizar nuestras distintas fichas de producto, tendremos en la pantalla todas las fichas de
producto de los elaborados o envasados en nuestro establecimiento y las visualizaremos de la
siguiente forma, dependiendo de si elegimos el formato normal o el formato listado:

IMFORTAR T Filtros = = Agrupar por =  Favorilos =

140-5/N CHORIZO MADRID 224-5/L LONGANIZA FRESCA 620-5/N CHORIZO CRIOLLO
MADRID
Adobo casero Adobo lomo cinta ADOBOS ADOBOS (CINTA
260472021 LCOSTILLAS MORRO PANCETA,)
ALAS ADOBADAS ALAS ADOBADAS ALAS ADDBADAS ALCALA NORTE ALAS ADOBADAS ANDALUZ
01/09/2020 17111/ 2022

@ IMPORTAR T Filtros ~ = Agrupar por ~ # Favoritos

[ Mombre




En el caso de que hagamos un mismo tipo de producto con diferentes ingredientes, por ejemplo,
gue tengamos varios tipos de Cachopos o Burger Meat en las que cambien solo algunos
ingredientes, pero el resto de informacién de la Ficha técnica sea la misma, podremos utilizar la
funcionalidad “Duplicar” para no tener que escribir de nuevo toda la informacién en la ficha y
crear un registro de Ficha de producto de una forma mas rapida. Esto lo haremos de la siguiente
forma:

. Entramos dentro del producto que queremos duplicar y en la funcién “Accién”
seleccionaremos “Duplicar”, creando otra Ficha igual en la que posteriormente modificaremos
los datos y nombraremos de nuevo.

Ficha de producto /

CREAR imprimir = Accién ~

".'\:i") digglls

Compafila relacionada Carnimad

Nombre de la Carnimad
compafiia asociada

Composicién (sobre 0,00 kg de producto)

Materia prima Grs. /XKg Producto terminade  Ficha técnica. Revisian y fecha

Podremos utilizar la funcion “Imprimir ficha de Producto” siguiendo los pasos habituales como
en los demas registros de la Agenda de Autocontrol digital y obtener una Ficha de producto para
poder mostrar a la Inspeccion o para enviar a algun cliente que nos la solicite.



CARNI
MAD

Carmumad. Calie Enngue Lamreta. 5. Madid - 2B036

Composicion (sobre 0,0 kg de producto)

FABRICACION

ENVASADOS Y FORMATOS

TEMPERATURA DE CONSERVACION

Minimao 0,0 Maximo 0.0

VIDA UTIL (Fecha de Caducidad o Consumo Preferenie)

LISTADO DE INGREDIENTES

ALERGENOS
Cereales que contengan gluten Crusiaceos o derwvados
Huevos o derivados Pescado o derivados
Cacahuetes o derivados Soja o derivados
Frutos de cascara o derivados Leche o dervados
Apio o dervados Mostaza vy dervados
Granos de sésamo o dervados Sulfitos en concentraciones > 10 mg/kg
Altramuces o dervados Moluscos y productos a base de moluscos

POBLACION DE DESTIND



REGISTRO DE ADITIVOS/ESPECIAS

En este registro, indicaremos, los ingredientes “Especias” y “Mezclas de aditivos” utilizados en
la elaboracidn, asi como su lote. Cuando terminemos dicho lote volveremos a registrar el nuevo
lote con el que hemos comenzado a elaborar para no perder la trazabilidad de los ingredientes

utilizados en la elaboracion.

Aditivos/Especias / Ne

DESCARTAR

Compafia relacionada [ Carnimiac

Mambre de la

compafiia asociada

Proveedor

Aditiva/Especia

Lote

Tripas

Igualmente, este registro, permite subir fotos de la etiqueta del producto pudiendo simplificar

el registro de los datos en el mismo.

REGISTRO DE TRIPAS

En este registro, indicaremos, la informacidn sobre las tripas utilizadas en la elaboracidn, asi
como su lote. Cuando terminemos dicho lote volveremos a registrar el nevo lote con el que
hemos comenzado a elaborar para no perder la trazabilidad de este ingrediente.

afila relacionada

deln

compaiiia asociada

Proveedor
Tripa {Dismetro)

Lote

Formacion

APARTADO USUARIOS-FORMACION

SURA SU ARCHIVO

En este registro identificaremos a todo el personal de la empresa, asi como las denominaciones,
fechas y duracién de la formacidon relacionada con la manipulacidon de alimentos realizada.
Podemos incluir en el mismo registro en forma de adjunto copia de los Certificados de formacion

en higiene de los productos alimenticios y tenerlos archivados de forma ordenada y siempre a a

mano.

DESCARTAR

Usuaria
Fecha de alta laboral

Fecha d

baja laboral

Formacitn

Compafila relacionada

Nombre de la

compadiia asociada

Fecha inicio -
Fecha fin

Duracién oono

Adjunto SURA U ARCHIVD



Accederemos al mismo a través del menu principal de la siguiente forma:

' S[:ENI Agenda de autocontrol Agentla de autocontrol  Productos Clierts ] Documentacion genersl  Documentacian

Formacion / New ‘ Fommedaicin ’

Visualizacién dispositivo fijo o portatil.
! PINO ROBLES, ELENA ~
Agenda de autocontrol
Productos
Ficha de producto
Aditivos/Especias
Tripas
Prove
Cliente
Usuarios

Ayuda

Documentacion general

Documentacion

Visualizacién dispositivo movil.
DOCUMENTACION

En este apartado, que encontraremos en el menu principal de la Agenda de Autocontrol segin
los pasos explicados anteriormente para los distintos dispositivos, podremos ir guardando los
documentos que acompafian a los Registro de la Agenda de Autocontrol y que son necesarios
para la actividad y para la cualquier Inspeccién.

En este apartado podremos encontrar por ejemplo, los informes de auditoria interna realizados
por Carnimad, los resultados de las analiticas de los preparados de carne fresca, podremos tener
archivada una copia de nuestra licencia de actividad, copias de los documentos actualizados
sobre el control de plagas, el documento de datos del establecimiento, la declaracion sobre
distribucion, ....



De esta forma ante cualquier solicitud tendremos esta documentacién archivada en un Unico
lugar lo que nos facilitara su busqueda.

Documentacion |

Nambre

Compaia relacionadn ] Carmimod

Documentacitn SUBA SU ARCHIVO

3.4 Impresion de etiquetas

Una de las funcionalidades de la Agenda Digital, es la posibilidad de Imprimir etiquetas a través
de las Fichas de Producto.

Ala opcidn de Impresiodn, llegamos de la misma manera que se ha explicado anteriormente, pero
en esta ocasidn elegimos la opcidn “Impresidon de Etiquetas”.

IMPORTAR Imprimir = Accidn -
Y Filtros ~ =

Ficha de producta

- Etiquetas de producto
[ Nombre — -

|
140-5/N CHORIZO MADRID

[0 224-5/L LONGANIZA FRESCA MADRID

Una vez seleccionada esta opcién y las fichas de los productos de las que queremos sacar una
etiqueta, nos aparecera la siguiente pantalla:

Ficha de producto / Me
w DESCARTAR

| MPRIVIR

OFIF

Etiquetas

' Asignar cantidad ]
Imgprimir Producto N de lote Fecha de cadusidad
P oy S

Agreger linea

Otra informacian

Precic por peso (Precio/KG)

Preci:

Cantidad neta

Cantidad de etiquetas

[



En la misma, ya vendra de forma automatica definido la Denominacién del producto y su nimero
de lote, aunque si seleccionamos estos campos se pueden modificar. Tendremos que completar
también los campos de Fecha de Caducidad y otra Informacién que queramos afiadir sobre el
producto que queramos que aparezca en la etiqueta asi como el precio por kg, el precio y la
cantidad neta; informacion necesaria si esta etiqueta se presenta en el consumidor final.
Igualmente podremos elegir el nimero de etiquetas que queremos imprimir y podremos elegir
el tamafio de las mismas.

Una vez completada la informacion y seleccionado el tamafio, tendremos nuestra etiqueta con
toda la informacion completa ya que el resto de datos se “adquieren” por defecto de la Ficha de
producto ya cumplimentada:

RAZON SOCIAL:
CIF:
DIRECCION Y TLF*

CHORIZO

INGREDIENTES:

N° DE LOTE:
FECHA DE CADUCIDAD:
CONSERVAR ENTRE

MODO DE EMPLEO:

PRECIO/KG: 0,0 PRECIO: 0,00 € PESO:0,0

3.5 Documentacion general

Este apartado que aparece en el Menu principal de la Agenda Digital nos lleva a poder visualizar
una serie de documentos que desde Carnimad vamos actualizando y que son necesarios para el
ejercicio de la actividad y para completar el Sistema de Autocontrol basado en la GPCH de
Carnimad.

CARNI Agenda de autocontrol Agenda de autoconirel  Productos  Proveedor  Cliente Usuarios  #ds  Documentacion general  Do~umentacian

MAD

m IMPORTAR T Filtras = = Agrupar por = W Favorftos ™ 11

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE PROTOCOLO COVID SECRETARIA DE Anexo a la GPCH. Medidas Covid 19 DECLARACIQN SUMINISTRO Y DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
HIGIENE ESTADO ESTAELECIMIENTOS DISTRIBUCION

COMERCIALES
DECLARACION CARNE PICADA Y CARTEL PROHIBIDO ENTRADA CARTEL INFORMACION COBRO CARTEL INFORMACION AL CARTEL PROHIBIDA LA VENTA
PREPARADOS CARNE PICADA ANIMALES BOLSAS CONSUMIDOR ALERGENOS BEEIDAS ALCOHOLICAS A MENORES

COMUNIDAD MADRID

CARTEL PROHIBIDO FUMAR



Entre estos documentos podremos encontrar:

1.

10.

11.

Guia de Practicas correctas de Higiene: Este es el documento en el que basamos nuestro
Sistema de Autocontrol, todo el personal implicado en llevar a cabo las actuaciones para
asegurar la seguridad de nuestros productos y que estén implicadas en los Planes de
Prerrequisitos y Planes dentro de la Guia de autocontrol, deben de conocer este
documento y por ello esta en este apartado disponible para todo el personal.
Igualmente este documento es solicitado en muchas ocasiones por la autoridad
Sanitaria de Control Oficia
Podemos encontrar todavia varios documentos sobre los Protocolos Covid y Medidas
contra la Covid 19. Estos documentos se encuentran todavia disponibles y seguiran
estdndolo, dado que este virus, aun no existiendo ya la pandemia sigue conviviendo con
nosotros y creemos necesario seguir dedicando un apartado al mismo.

Declaracion de Suministro y distribucion: Este documento es de obligada
cumplimentacidn para los establecimientos que realicen distribucion como actividad
marginal, localizada y restringida, y debe estar disponible y firmado para la Autoridad
Sanitaria Competente. Una vez cumplimentado y firmado podemos guardarlo en
nuestro apartado “Documentaciéon”.

Datos del establecimiento: Este documento debe cumplimentarse por todos los
establecimientos para definir la actividad del mismo, quien es el responsable del sistema
de autocontrol y se defina el equipamiento frigorifico entre otros. Una vez
cumplimentado y firmado podemos guardarlo en nuestro apartado “Documentaciéon”.

Declaracion de carne picada y preparados de carne picada de la Comunidad de Madrid:
Este documento debe ser cumplimentado por los establecimientos que realicen
elaboracion propia de preparados de carne picada. Una vez cumplimentado y firmado
podemos guardarlo en nuestro apartado “Documentacion”.

Carteleria “Prohibida la entrada de animales”: No esta permitida la entrada de

animales en el comercio minorista de alimentacidon ni en las agrupaciones comerciales
del mismo. Es por ello, que como recordatorio de esta prohibicidn, esta disponible este
Cartel para poder exponerlo en la entrada del establecimiento.

Carteleria “Informacién cobro de bolsas”: Debemos cobrar las bolsas de plastico que
suministramos en el establecimiento en funcién de su grosor y % de plastico reciclado
con el que estan fabricadas. Este cartel disponible para todos los usuarios de la Agenda
Digital, permite exponer al publico los precios de las bolsas de plastico disponibles en el
establecimiento asi como que explica las distintas posibilidades de cobro.

Carteleria “Informacidn sobre los alérgenos”: Es obligatorio informar al consumidor de
la existencia alérgenos y de la Informacion sobre los mismos referida a todos los
productos que son comercializados en el establecimiento. Esta informacion debe estar
disponible para su consulta en caso necesario a través del personal del establecimiento
junto con los documentos que acrediten la misma: Etiquetas, Fichas de producto ...
Carteleria “Prohibida la venta de bebidas alcohédlicas”: Si ponemos a la venta bebidas
alcohdlicas, debemos exponer el Cartel que indice su prohibicidn al publico menor de
edad asi como el horario en el que se permite su comercializacion.

Carteleria “Prohibido fumar”: En los establecimientos alimentarios no esta permitido
fumar.

Carteleria “Envases propios”: El publico tiene la opcion de poder llevar sus propios
envases a nuestro establecimiento, pero debemos informarles de las condiciones



adecuadas para su aceptacion por nuestra parte, asi como sobre nuestras
responsabilidades en su caso.

3.6 Ayuda

Dentro de este apartado de menu tendremos pequefios accesos a tutoriales y manuales de
apoyo para ayudar al usuario a resolver sus principales dudas en la cumplimentacién de la
Agenda Digital de Carnimad, asi como de la App-web Carnimad.



