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Guia practica d’autocontrols
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PRESENTACIO
Quines obligacions teniu les persones que treballeu en el sector de la
restauracio col- lectiva comercial?

Com a manipuladors d'aliments que sou, teniu l'obligaci6 de servir o vendre aliments segurs.

I, per garantir aquesta seguretat sanitaria dels productes que serviu, heu de portar a terme una série d’autocontrols
sanitaris (com per exemple comprovar la temperatura de les cambres, planificar les tasques de neteja, controlar
els processos d’elaboraci6 que realitzeu, etc.).

A més, heu de demostrar al personal inspector que visiti el vostre establiment que teniu implantat un sistema
d'autocontrol sanitari que garanteix la innocuitat i salubritat dels productes alimentaris que serviu o veneu.

De qué parla aquesta guia?

De com podeu implantar un sistema d'autocontrol sanitari: us facilita unes fitxes descriptives, unes fitxes
informatives i uns registres, amb les corresponents instruccions, per anotar els vostres controls.

En resum, per qué us pot ser (til aquesta guia?

1. Us ajudara a complir la normativa, que us obliga a tenir un sistema d’autocontrol sanitari.
2. Us facilitara molt la tasca dimplantar i mantenir actualitzat el vostre sistema d’autocontrol sanitari.

3. Podreu donar garanties a la vostra clientela que els vostres productes son segurs, és a dir, que els hi
oferiu aliments de bona qualitat higiénica.

4. Pot suposar una oportunitat de millora del vostre negoci, perqué aquesta guia és també una eina per
organitzar-vos millor.

Per tot aix0, esperem que aquesta guia us sigui Gtil i que, per tant, la feu servir!
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COM FER SERVIR AQUESTA GUIA:

La guia que us presentem pretén ser una guia practica per aplicar el sistema d'autocontrols en els establiments
de restauraci6 i menjars per emportar, per tal d’evitar o reduir els perills de contaminacié dels productes
elaborats o manipulats, i aixi, garantir la sequretat i salubritat dels aliments servits o comercialitzats.

El format és de carpeta, per facilitar-vos la fotocopia dels fulls model i poder-los omplir amb les dades que
corresponguin i després arxivar-|os.

Els documents es poden diferenciar en:

Fitxes descriptives: son documents perqué els fotocopieu i els ompliu només una vegada (o els modifiqueu
en cas necessari). Les zones ombrejades son les que heu de completar amb la informacié demanada en cada
cas.

Registres: son documents perqué els fotocopieu i els ompliu amb els resultats dels autocontrols, amb la
freqliéncia que indica la instruccié relacionada. Aquests documents els heu de guardar,com
a minim 1 any, i els heu de mostrar a l'autoritat sanitaria competent en cas dinspeccib.

Instruccions: son documents amb recomanacions generals o bé especifiques de com heu d’omplir tant les
fitxes descriptives com les fitxes de registre.
Les instruccions queden recollides al darrera de les fitxes descriptives.

Separadors: al final de la guia trobareu uns separadors per arxivar la documentacioé detallada en cada un d'ells.
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DADES DE L'ESTABLIMENT

Nom de l'establiment:

Rao Social: CIF:

Adreca:

Municipi: CP:

Teléfon: Fax: e-mail:

Web:

Responsable de l'empresa:

Disposa de permisos sanitaris? [] No L] si

Quins?

Activitat/s Autoritzada/es
[ Bar cafeteria
[ Restaurant
[] Bar Restaurant
] Menjars per emportar
[J Guingueta de platja
(] Menjar per emportar no sedentari

[J Altres: (especificar)

Mitjans de transport: [ Propi [ Extern [ Isotérmic [ Refrigerat

En cas de tenir serveis externs contractats (nom)

Assessoria d'higiene: Teléfon:
Neteja i Desinfeccio: Teléfon:
Control de plagues: Teléfon:
Altres: Teléfon:
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FITXA DESCRIPTIVA DEL CONTROL DE L'AIGUA

Usos de l'aigua: [ Per beure / cuinar [ Neteja d'instal-lacions i equips
[] Higiene personal [ Elaboracié de gel
L] Altres:

Origen de l'aigua: ] Xarxa pablica

[] Captacié propia
(JPou [dMina [dFont [ Cisterna mobil
Instal-lacions intermédies: [ Diposits
] Descalcificador de la xarxa general
[ Descalcificador directe equips (cafetera, rentavaixelles)
] Cloracié

[ ] Osmosi [ Altres sistemes filtracio:

Esquema amb els punts d'aigua calenta © i freda e, entrada i punts d'emmagatzematge i de tractament.

¢ Nivells de clor residual lliure de l'aigua:

- La concentracié de clor residual lliure de l'aigua s’ha de trobar entre 0,2 i 1 ppm per ser correcta.
Es recomanen valors entre 0,2 i 0,6 ppm de clor residual Lliure.

- Si la concentraci6 és inferior a 0,2 ppm, indica que el nivell de clor residual lliure no és suficient
per garantir la potabilitat de l'aigua.

- Si la concentraci6 és superior a 1 ppm, indica que hi ha massa clor residual lliure i pot ser un

contaminant quimic.
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DE L'AIGUA

Per qué cal un control de l'aigua? L'aigua pot ser vehicle de perills que poden passar als aliments, afectant-
ne la sequretat.

Si el subministrament es fa amb aigua de xarxa i no hi ha instal- lacions intermédies, només cal que
disposeu del justificant o contracte de subministrament.

Només si teniu instal-lacions intermédies d’emmagatzematge (diposits, cisternes) o de tractament
(sistemes de filtracié, cloracid), o en cas de subministrament per aigua de captacié propia, heu de seguir
les segiients instruccions:

* QUE?

- Descriviu els tractaments que es realitzen a l'establiment: cloraci6, descalcificacid, filtracié per osmosi,
etc.

- Descriviu les operacions de manteniment i neteja de les instal-lacions i equips de tractament.
- Comproveu els nivells de clor residual lliure de l'aigua.
° COM?
Amb un kit colorimétric de control de la concentracid de clor de l'aigua:
- Deixeu circular laigua freda uns segons.
- Realitzeu la reaccié colorimétrica segons les indicacions del kit adquirit.
- Anoteu el resultat obtingut en el full de Registre de control.
® ON?
De manera rotativa a totes les aixetes de l'establiment.
® QUAN?
Setmanalment si l'aigua prové de la xarxa amb instal-lacions intermédies d'emmagatzematge i/o de

tractament, a diari si prové de captacid propia.

® QUI? Assigneu la persona responsable de realitzar el control.

A més, en cas de subministrament per aigua de captacio propia, caldra realitzar una analisi completa
(laboratori) de l'aigua cada 3 anys i una analisi de control (laboratori) cada any (excepte els anys d’analisi
completa).

En cas de resultats fora dels limits establerts, anoteu-ho al Registre general d’incidéncies, aixi com les
mesures correctores portades a terme en cada cas. Si el problema no és de l'establiment, si no de l'empresa
subministradora, caldra que us poseu en contacte amb ella immediatament.

10
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FITXA DESCRIPTIVA DEL PROGRAMA DE NETEJA I DESINFECCIO

[] CUINA [] MAGATZEM [] SALA/BOTIGA [ ] LAVABOS I VESTIDORS

(superficies, equips i estris) (producte i métode) (fregiiéncia) (responsable)

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'0S:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

PRODUCTE I MARCA:

DOSI/FORMA D'US:

11
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INSTRUCCIONS DE NETEJA I DESINFECCIO

Per qué cal un control de la neteja i desinfecci6? La neteja i la posterior desinfecci6 eliminen o redueixen al
minim els microorganismes que poden contaminar els aliments.

Com omplir la fitxa descriptiva del programa de neteja i desinfecci6?
e QUE? Identifigueu tota la maquinaria, estris, superficies i arees que s’han de netejar i desinfectar.

e COM? Concreteu amb quin producte de neteja i/o desinfeccid es realitza cada tasca i el métode de neteja
emprat. Cal disposar de les fitxes técniques i de seguretat de tots els productes, per tal de saber com
dosificar-los i aplicar-los correctament (temperatura de l'aigua, temps de contacte, necessitat d’esbandir
i seguretat d'aplicaci6). Com a minim, disposeu sempre de les etiquetes dels

productes d'Gs doméstic.

Empresa/es subministradora/es dels productes:
® QUAN? Indiqueu la fregiiencia amb que s’efectua la neteja i desinfeccid (diaria, setmanal, etc.).

° QUI? Ass1gneu la persona responsable de cada tasca
QUAN
(zona, equ1ps i estris) (producte i metode) (frequenma) (responsable)
Terva cuina PRODUCTE/MARCA: d&:ﬁm&xW/D&:ﬁKﬁVM [ Després de cada 0s  Sr/a: xxxxxxx
X Diari
DOSI/FORMA D 7 ¢apy/ un cubell [ Setmanalment

Sl M [ment
Treure les restes solides- Freqar amb el ensuaimen
[ Altres: ---------

EXEMPLE

product&. Esbandiy amb abmzdmtm’gm,.

Com fer la comprovacié de la neteja?

e Al finalitzar el dia o al principi del dia segiient feu la comprovaci6 de que les neteges diaries s’han
realitzat correctament, i de que tot esta preparat per comencar a treballar. Anoteu la comprovacié a la
casella corresponent (neteges diaries) del Registre de control.

e Comproveu si les neteges peridodiques previstes s'han realitzat correctament, i anoteu qué s’ha netejat a
la casella corresponent (neteges periddiques) del Registre de control.

® En cas dincidéncies, anoteu-ho al Registre general d’incidéncies, aixi com les mesures correctores
portades a terme.

Rentavaixelles automatic

Es recomana assolir la temperatura minima de 82°C durant l'esbandit per tal d'assegurar la desinfecci6 del
material. A més, en cas de no disposar de sistema de descalcificacié de l'aigua, cal realitzar periodicament
un tractament amb un producte desincrustant per eliminar els diposits de cal¢ a linterior de l'aparell.

Lloc d'emmagatzematge dels productes, material, i estris de neteja

Netegeu i desinfecteu tot el material després del seu Us i deixeu-lo assecar a l'aire o amb paper de cel-lulosa
si s'escau.

Els productes, aixi com els estris emprats per a la neteja i desinfecci6, es guarden en un lloc exclusiu per a
aquesta finalitat, totalment aillat de qualsevol producte alimentari, recipient o material d’envasatge.

Es recomana que els estris de neteja (baietes, mopa, etc.) siguin de microfibra. S’han de diferenciar, amb
colors diferents, els estris de neteja (baietes, “fregona”, escombres) utilitzats pels lavabos dels de la resta
d’instal-lacions, i s’han de guardar separadament per evitar que contactin entre si durant el seu emmagatzematge.
Cal tenir cura de la neteja i desinfeccid dels estris utilitzats i substituir-los quan estiguin en mal estat.

12
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FITXA DESCRIPTIVA DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGUES

Actuacions preventives (indiqueu les que compliu regularment):

Aliments: tots tapats i protegits.

Deixalles: cubells tapats, abocament diari i neteja diaria dels cubells.
Mesures
higiéniques Evitar 'acumulacié d’'objectes en desis a les instal-lacions.
diaries

Control dels indicis (envasos rosegats o aliments vessats, femtes, etc.).

Seguiment del Pla de Neteja i Desinfeccio.

Parets: abséncia d'esquerdes, uniformitat d’enrajolat.

Uniformitat del sostre, abséncia de forats i esquerdes.

Tancament complet de finestres externes / Teles mosquiteres.

Mesures per evitar Tancament complet de portes externes.
l'entrada:

Barreres fisiques Desguassos, sifons i reixetes netes i amb bona evacuacio.

Aparells contra insectes de llum ultraviolada (UV) amb placa adhesiva
(entrades i punts poc il-luminats), opcional.

Revisié mensual de l'estat de les plaques adhesives en cas de tenir-ne i
canviar-les quan estiguin plenes o hagin perdut 'adhesivitat.

Canvi anual dels llums UV, en cas de tenir-ne.

Mesures per detectar Trampes amb feromones (per detectar la preséncia d’escarabats), opcional.

lindici de plagues: . . . —

Barreres biolagiques Esquers amb atraient alimentari (per detectar la preséncia de rosegadors),
opcional.

® Disposeu d'un esquema de les instal-lacions amb la ubicacié de les barreres
fisiques, mecaniques o biologiques?

[Jsi [INo

13
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DE PLAGUES

Per qué cal un control de plagues? La preséncia de plagues i d'animals indesitjables, que poden ser perills
o0 actuar com a transmissors, pot afectar la seguretat dels aliments.

* QUE I COM?

- Realitzeu un control visual de la neteja i manteniment de les barreres fisiques i bioldgiques (si procedeix).
° QUAN?

- Amb la freqiiéncia suficient (se suggereix trimestral), i anoteu el resultat en el Registre de control.
® QUI? Assigneu la persona responsable de realitzar el control.

En cas d’incidéncia, anoteu-ho al Registre general d’incidéncies, aixi com les mesures correctores
portades a terme.

En cas necessari, contacteu amb una empresa externa de control de plagues autoritzada pel Departament
de Salut, que haura de presentar la documentaci6 segiient:

- Dades de l'empresa (nom i ndmero d'inscripcid en el Registre d’establiments i serveis plaguicides, atorgat
pel Departament de Salut).

- Descripcid de les mesures aplicades per part de personal qualificat (diagnostic, tractament i mesures
de seguretat), només en cas d'aplicacié d'insecticides i/o rodenticides.

- Els carnets d'aplicador del personal que realitza els tractaments.
- Planol 0 esquema de situaci6 dels esquers.

Conserveu els informes de 'empresa externa que fa els tractaments de desinsectaci6 i desratitzacié.

14
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FITXA INFORMATIVA DEL PROGRAMA DE FORMACIO I CAPACITACIO
DEL PERSONAL

Per qué cal un pla de formaci6? Qualsevol persona que treballi en un establiment alimentari ha de rebre una
formacié adequada en higiene alimentaria, que apliqui en la seva activitat laboral, per tal de garantir la
seguretat dels aliments.

e Cada establiment ha de planificar la formacié continuada del seu personal treballador.

e Es recomana que el personal de cuina rebi formaci6 en higiene alimentaria cada 2 anys, i el personal
de sala / botiga i neteja cada 4 anys.

e Donat que el nivell de risc és diferent, es proposen les segiients necessitats formatives per a cada perfil
laboral:

LLOC DE TREBALL NECESSITATS FORMATIVES

- Higiene alimentaria basica

- Codi de bones practiques

Personal de cuina - Sistema d’autocontrol: els prerequisits, guies

de bones practiques d’'higiene, pla d’APPCC

- Formacions in situ

- Higiene alimentaria basica

Personal de sala - Codi de bones practiques
o de botiga - Sistema d’autocontrol: els prerequisits, guies de

bones practiques d'higiene

- Formacions in situ

. - Higiene alimentaria basica
Personal de neteja
- Els prerequisits: el Pla de Neteja i Desinfeccid

e Personal de nova incorporacio:

Lliureu al personal de nova incorporacié el Codi de Bones Practiques (veure Annex). Es recomana que
en un termini maxim de 3 mesos assisteixin a un curs de formaci6, o bé hauran d'acreditar que son
coneixedors en materia d’higiene i seguretat alimentaria.

15



Guia practica d'autocontrols
per als establiments de restauracié i menjars per emportar

INSTRUCCIONS DE CONTROL DE LA FORMACIO I CAPACITACIO DEL
PERSONAL

e QUE I COM?

- Per a cada formacié realitzada, cal disposar d'un document amb el llistat dels assistents, els continguts
del curs, la data de realitzacié i la durada del curs, i les dades de les persones formadores o
del'empresa formadora.

- S'adjunta una fitxa Registre de formacié que es pot omplir de manera opcional.

- Per saber si el vostre personal adopta unes bones practiques d'higiene, teniu a la vostra disposicié un
Llistat d’autocomprovacié al final d'aquesta Guia.

- Arxiveu la documentacid de les accions formatives realitzades. S’ha d’arxivar de manera ordenada
cronologicament, sigui per persona (certificats personals) o general (Llistats).

- A larxiu de documentaci6 hi heu de guardar els Llistats i/o copia dels certificats personals, el programa
de cada formacié (continguts, metodologia) i un exemplar de la documentaci6 lliurada als assistents
en cada formacio.

e QUAN?
- Reviseu anualment que tota la documentaci6 esta completa i actualitzada.

® QUI? Assigneu la persona responsable del control de la documentacio.

16
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REGISTRE DE FORMACIO I CAPACITACIO DEL PERSONAL

NOM I COGNOMS LLOC DE TREBALL CURS REALITZAT

(adjuntar el contingut de la formaci6
i les hores impartides)

17
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FITXA DESCRIPTIVA DEL CONTROL DE PROVEIDORS

LLISTAT DE PROVEIDORS HOMOLOGATS

NOM

PRODUCTES SUBMINISTRATS

Permis sanitari

VALIDESA

Sol-liciteu 7 guardeu una copia del permis sanitari de cada proveidor.

Productes subministrats esporadicament: no cal incloure’ls (només albara).

19
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DE PROVEIDORS

Per qué cal un control de proveidors i mantenir la tracabilitat? Per tal de poder detectar qualsevol alteracid
que pugui comprometre la seguretat d'un aliment, cal poder seguir-ne el rastre al llarg de les seves fases des
de la recepcio6 fins a la comercialitzaci6.

* QUE?
- Heu de disposar de les dades completes de cada proveidor, incloent el seu permis sanitari.

- Heu d'anotar aquestes dades al Llistat de proveidors homologats, junt amb les matéries primeres que
subministren en cada cas.

- Per tal d’homologar els vostres proveidors cal que comproveu que etiqueta correctament els seus productes.

Informacio etiqueta completa:

Denominaci6 de venda del producte.

Llista d'ingredients, ordenats en ordre decreixent segons el seu pes, incloent els additius i els al- lérgens.
Indicaci6 de la quantitat de lingredient quan aquest es destaqui a l'etiqueta.

Quantitat neta en volum o pes: aliments liquids (L, cL, mL) i solids (kg, g).

Data de caducitat o durada minima (consum preferent).

Condicions especials de conservaci6 i/o utilitzacio.

Forma d'Gs (quan sigui necessari).

Identificaci6 de 'empresa (nom, adreca, ra6 social o denominaci6 del fabricant, envasador o venedor).
Ndamero de lot.

10. Lloc d'origen o procedéncia.

11. Identificaci6 o marca sanitaria (per carns i productes carnis, lactics, ous, mol-luscs bivalves).

12. Tipus d’envasatge (atmosfera protectora) si s'escau.

e COM?
- Sol- liciteu-los una copia del permis sanitari corresponent i arxiveu-la a l'apartat de documentacié.
- Sol- liciteu a tots els vostres proveidors de productes processats (no cal pels de vegetals frescos, peix
i carns fresques), les fitxes técniques dels seus productes amb el listat dingredients, les recomanacions
de conservaci6 i la declaracié d'al-lérgens.

* QUAN?
- Cada vegada que incorporeu un nou proveidor, i feu una comprovacié anual de ['actualitzacié de les dades.

e QUI? Assigneu la persona responsable del control de la documentaci6.

20
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FITXA INFORMATIVA DEL CONTROL DE RECEPCIO DE MATERIES PRIMERES

Olor
Caracteristiques organoléptiques Color

Textura
Temperatura maxima de transport i recepcio (refrigerats i congelats)
Vegetals IV gamma (llestos per consumir) 4 °C
Peix fresc T2 fusio del gel 0°C
Productes pesquers congelats -18 °C
Carns fresques (excepte aus i conill) 7°C
Aus, conill i caca 4 °C
Carns picades 2 °C
Menuts 3°C

Preparats de carn (salsitxes, etc.)

De 2 a 7 °C (v. etiqueta)

Carns congelades

-12 °C

Preparats de carn congelats -18 °C
Embotits cuits 4 °C
Ovoproductes refrigerats (ou liquid, etc.) 4 °C
Derivats lactics V. etiqueta
Productes de pastisseria, etc. 4 °C
Productes congelats en general -18 °C

Envas i etiquetatge

Embalatge i envas integres

Data de caducitat o de consum
preferent amb marge suficient

Criteris de recepcié: Acceptat - Devolucio

Acceptat: es comprova a la recepci6 dels productes que es compleixen les instruccions especificades per al

control de les mercaderies que entren a l'establiment.

Devolucio: si la temperatura del producte supera en més de 3 °C els limits marcats, manca l'etiqueta o la data

de caducitat esta a punt de complir-se, deficiéncies organoléptiques, etc.

21
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DE RECEPCIO DE MATERIES
PRIMERES

El control en aquesta fase és molt necessari ja que, en acceptar un subministrament, s'assumeix en part la
responsabilitat de tots aquells que el van manipular anteriorment. Per aixo el control s’ha de fer en el mateix
moment de rebre el producte, per poder-lo rebutjar en cas de no ser correcte.

No només la qualitat de les matéries primeres pot no ser acceptable, sin6 que també poden haver estat
manipulades o transportades en condicions inadequades, de forma que, en arribar a U'establiment, estiguin
en males condicions d’'higiene.

e QUE I COM?

- En primer lloc, cal establir un horari de lliuraments que no coincideixi amb les hores de treball punta
de l'establiment. D’aquesta manera, realitzareu una bona inspeccid del génere, i disposareu de prou temps
per emmagatzemar-lo en les millors condicions.

- Reviseu i conserveu els documents de lliurament de les matéries primeres. Comproveu que inclouen
tota la informaci6 necessaria per acreditar el seu origen: nom de l'empresa subministradora, data de
l'adquisici6, quantitat, pes, nam. de lot de cada producte, nim. registre sanitari o marca sanitaria
(per productes d’origen animal).

- Feu un control de les matéries primeres a la recepci6, basada en 'observacié visual i la presa de
temperatures.

- La persona que rep la mercaderia ha de disposar d'un termometre. Poseu en contacte la sonda entre
dos productes si estan envasats o bé punxeu el producte si és a granel, i preneu la T2. Recordeu que
Uheu de rentar i desinfectar amb aigua i detergent desinfectant, o bé amb alcohol o amb una tovalloleta
desinfectant, després de cada utilitzaci6.

- Guardeu els aliments refrigerats i congelats el més aviat possible després de la seva recepcio, per evitar
aixi el trencament de la cadena de fred.

° QUAN?
-Diariament, i en cas que hi hagi hagut recepcié de matéries primeres, anoteu en el Registre de control
si aquesta I'heu valorada com a correcta o bé si hi ha hagut alguna incidéncia, a la casella corresponent.

En aquest darrer cas, completeu també el Registre general d‘incidéncies.

® QUI? Assigneu la persona responsable del control en la recepcid.

Controls a realitzar en cas de compra directa a un comer¢ minorista:

En aquest cas l'establiment es fa responsable del transport higiénic i a temperatura controlada per a aquells
aliments que ho requereixin (contenidors isotérmics, etc.).

En arribar a l'establiment, feu el control de temperatures dels productes transportats, per tal d’assegurar que
s'emmagatzemen complint les mateixes condicions que en el cas de ser transportats pels proveidors homologats.

Seguiu el mateix protocol de control de recepci6 i completeu els registres corresponents: Registre de control
i Registre general d‘incidéncies si es dona el cas.
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FITXA DESCRIPTIVA DE PRODUCTE

Producte:
INGREDIENTS (incloent-hi espécies,condiments i additius) Ql({ﬁm;{y)“
1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

Declaracié d’al- lergens:
Conté:

Pot contenir traces de:

Procés d’elaboracio:

Producte cuit Forma de coccio: Forma de refredament:

[] abatedor [ 1 ambient + cambra

[J altres: bany de gel, aigua potable
corrent (pastes i arrossos ...)

Producte cru E9realitza desinfeccié de vegetals? [ si Il
Es congela el peix en cas de servei en cru? st LI NO

CONSERVACIO

ENVASATGE (menjars preparats per emportar)

Format envas: Unitats / pes per envas:
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DE LA TRACABILITAT

Heu de poder saber en tot moment quan i com s’ha processat i servit o venut un producte elaborat, i quines
matéries primeres concretes (relacionades amb els seus albarans) heu utilitzat.

* QUE I QUAN?
- Arxiveu copia dels albarans d’entrada de matéries primeres, com a minim del mes anterior i del mes
en curs.

- Sol-liciteu a tots els vostres proveidors que anotin en els albarans el nam. de lot dels productes
subministrats, o com a minim assegureu-vos de que poden donar-vos aquest ndm. de lot en cas de
necessitar-ho, a partir de la referéncia de l'albara (tracabilitat cap enrere).

° COM?
- Procureu realitzar les comandes ajustades a la produccio, ja que aixd permetra relacionar U'entrada
de les matéries primeres amb les elaboracions i serveis realitzats de manera consecutiva. Es la
tracabilitat cap endavant.

- Porteu una bona rotacié i control d’estocs (PEPS o FIFO: “El primer en entrar és el primer en sortir”),
tant al magatzem sec com a les cambres i/o neveres i congeladors.

- Cal que etiqueteu amb el nom del producte i la data d’elaboracié qualsevol producte intermedi o final
que guardeu en les unitats de fred.

- Es recomana disposar de la Fitxa de producte dels plats que elaboreu, on es detallin els ingredients,
quantitats, procés d'elaboraci6, sistema de conservaci6 i format de servei o de venda (pels establiments
de menjars per emportar), la presencia d'ingredients o components al-lergogens i possibles traces
d'al-lérgens.

e QUI? Assigneu la persona responsable del control de la tracabilitat.
ESTABLIMENTS DE MENJARS PER EMPORTAR

A més, en el cas dels establiments de menjars per emportar, es recomana que porteu un Llistat de produccié
diaria amb els productes elaborats.

Heu de poder identificar els productes intermedis que prepareu i conserveu, per utilitzar en ensamblatge o
finalitzaci6/acabament posterior d'un plat determinat.

Instruccions per dissenyar l'etiqueta (s7 el producte es ven envasat al consumidor):
1. Denominaci6 de venta del producte.

2. Llistat dingredients en ordre decreixent segons el seu pes (incloent-hi els ingredients dels
ingredients compostos, els additius, i assequrant la indicacio dels ingredients al-lérgens).

Indicacio de la preséncia de possibles traces d’al-lérgens “Pot contenir traces de ...”
Indicaci6 de la quantitat (%) de lingredient quan aquest es destaqui a letiqueta.
Quantitat neta en volum o pes: aliments liquids (L, cL, mL) i solids (kg, g).

Data de caducitat o durada minima (consum preferent).

Condicions especials de conservaci6 i/o utilitzacié.

Forma d'Gs (quan sigui necessari).

Identificacié de 'empresa (nom, adreca, raé social).

O© 00 N o U N W

Ndmero de lot.

10. Tipus d’envasatge (atmosfera protectora) si s'escau.
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INSTRUCCIONS DE CONTROL DAL - LERGENS

A qualsevol establiment de restauraci6 i de menjars per emportar, heu de poder informar al client que ho
demani, en tot moment i amb sequretat, de la preséncia d'un determinat al-lergen en un producte o plat
servit. En cas de dubte, no el serviu.

e QUE?

- Disposeu de fitxes de cada aliment elaborat en que es detallin tots els ingredients, vigilant els ingredients
compostos que poden contenir al-lérgens ocults.

- Llistat d’al- lérgens de declaraci6 obligatoria a les etiquetes: Veure el web de 'Agéncia Catalana de
Seguretat Alimentaria
http://gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2990/doc3850. html

- Llegiu bé les etiquetes de tots els productes envasats que utilitzeu. Un compost al-lergen s’hi pot trobar
en forma d’ingredient ocult (com a component d'un altre ingredient) o fins i tot com a traga.

- Penseu que els ingredients poden variar si es canvia de proveidor. Demaneu les fitxes d'aliments processats
als proveidors, amb la declaracié d’al-lérgens en cada cas.

- Manteniu les etiquetes en els envasos oberts (per tal d’evitar confusions).

- Emmagatzemeu els productes especials per a persones al-lérgiques (si en teniu) protegits i en un lloc
a part.

- Netegeu a fons les superficies de manipulacié abans de comencar a preparar un nou producte, assecar
amb paper.

- Renteu-vos molt bé les mans (i poseu-vos guants nous en cas necessari) abans de comengar una nova
preparacio.

- Feu servir estris i recipients diferents i nets per a cada nova preparacié.
- Eviteu fregir / coure els aliments per a persones al-lérgiques en olis/aigua on s’han cuit d'altres aliments.

- Vigileu practiques culinaries de risc en cas d'al-lérgies: arrebossats (gluten i ou), beixamel (gluten,
proteines de la llet i intolerancia a la lactosa), etc.

- Utilitzeu maquinaria neta i sense compartir-la amb cap altre aliment al mateix temps.

- Vigileu el saler, els recipients d’espécies i la sucrera, que poden ser un punt de contaminacié encreuada.
- Utilitzeu estris diferents per remenar, servir, etc.

- Compte al tallar el pa, tant per les molles com pel ganivet (risc per a les persones celiaques).

- Etiquetes dels productes que elaboreu i envaseu: Assegureu-vos de que els ingredients al-lergogens
estan identificats de manera completa i comprensible, aixi com les possibles traces d’al- lérgens.

e COM I QUAN?
- Realitzeu un control visual de les etiquetes amb una fregiiéncia suficient. Guardeu un exemple de cada
etiqueta dels productes que es venguin envasats.

e QUI? Designeu un responsable del control de l'etiquetatge d'alérgens.
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Guia practica d'autocontrols

per als establiments de restauracié i menjars per emportar

REGISTRE DE CONTROL: PROCESSOS DE CUINA, AIGUA, CONTROL DE PLAGUES

Parametre a controlar

Limits critics

o= Color fosc i grau | Data canvi: Data canvi:
— 5 CANVI OLI DE FREGIR de viscositat
o« elevat en fred Fregidora: Fregidora:
m:::: Data: T2 cOCCib: wuuvrevrennnnneeen. °C
. 65°C, 30 min .
T2 COCCIO 75°C, 5 min Temps total: .....ccceeeevunneee. Min
85°C, 30 . . .
9 5¢9 Producte: T2 producte final coccid: .....cceeeeevnnnen. ©°C
=
o Baixar fins a 8°C | Data: a . o
M T* FINAL T TEMPS TOTAL (t) en menys de 2h T2 entrada nevera: ........ccvvveeeen. °C
@ DE REFREDAMENT Emmagatzemar a . . .
m menys de 4°C Producte: Temps fins entrada nevera: ................. min
o
a
Data:
a Fins a 65°C en N
T2 REESCALFAMENT k. Ah T2 final: ceceveevnnnnnnnnees. ©°C
Producte:
o CONCENTRACIO CLOR RESIDUAL )
S LLIURE (mg/L) Data:
.m.w. Només per instal - lacions 0,2 -1mg/L Lectura: .....cc..eeeeeeeee.. mg/L (6 ppm)
= S intermédies i subministrament Aixeta:
© propi )
o NETEJA I MANTENIMENT Realitzat i Data: [ Correcte [J Incidéncia
=3 BARRERES FISIQUES correcte ’
= O
8 . .
sa NETEJA I MANTENIMENT Realitzat i Data: [ Correcte [ Incidéncia

BARRERES BIOLOGIQUES

correcte

Qualsevol resultat fora dels limits indicats es considera incidéncia i cal aplicar la mesura correctora oportuna.

Les incidéncies que no siguin de resolucié immediata s
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’han de passar al Registre general d'incidéncies.
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Guia practica d'autocontrols
per als establiments de restauracié i menjars per emportar

INSTRUCCIONS DE CONTROL DE TEMPERATURES

e COM PRENDRE LES TEMPERATURES?

- Netegeu la sonda del termometre amb aigua i sab6 bactericida, o bé amb alcohol o utilitzant tovalloletes
desinfectants.

- Introduiu la sonda del termometre fins al centre del producte, o bé en cas d’envasos tancats,
col-loqueu-la entre dos envasos.

- Deixeu que el termometre s'estabilitzi.
- Anoteu el resultat observat en el full de Registre de control.
- Netegeu i desinfecteu la sonda del termometre.

- Un dia a la setmana preneu i apunteu la temperatura d'un dels productes de cada equip de fred.
Tots els dies, apunteu el que marca lindicador de temperatura.

- En cas que algun dels equips de fred no disposi de display, col-loqueu un termdmetre a linterior (ha
de ser resistent a possibles trencaments i al fred), en el punt més allunyat de U'evaporador, per tal de
realitzar les lectures diaries.

- A les vitrines (venda de menjars per emportar), col-loqueu els termometres a nivell de la linia que indica
fins on es pot omplir com a maxim (linia de carrega).

e QUE i QUAN?
- Control de coccio.

Un cop a la setmana, i de manera rotativa pels diferents productes, anoteu el temps total i la temperatura
de cocci6 de l'equip al Registre de control.

S'aconsella comprovar amb un termometre de punx6 la temperatura del producte just al final de la cocci6,
i anotar-la també al Registre de control.

- Control del refredament.

Un cop a la setmana, i de manera rotativa pels diferents productes, anoteu el temps total i la temperatura
d’entrada a la nevera al Registre de control.

- Control dels equips de manteniment en calent.
En cas de fer-los servir, una vegada durant cada servei, comproveu la temperatura al centre d'un dels
productes que s’hi mantenen, cap a la meitat del servei i amb un termometre de punxé, i apunteu el
resultat al Registre de control.
e QUI? Assigneu la persona responsable per a cada control.

Recordeu posar sempre les dates (dia, mes, any) en el Registre de control.

En cas de lectures fora dels limits establerts, anoteu-ho al Registre general d'incidencies, aixi com les
mesures correctores portades a terme.
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REGISTRE GENERAL D'INCIDENCIES

DATA INCIDENCIA QUI L'HA MESURA CORRECTORA RESOLT
Hora DETECTADA DATA
Hora
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LLISTAT D’AUTOCOMPROVACIO

ESTRUCTURA I EQUIPAMENTS SI | NO

El terra, les parets, el sostre i la maquinaria i utensilis estan en bon estat de neteja i manteniment?

La il- luminaci6 és suficient i esta protegida?

Hi ha contenidors d’escombraries amb tapa d’accionament no manual?

Hi ha rentamans d’accionament no manual i equipats (paper cel-lulosa, dosificador de sabd i aigua calenta)?

La capacitat del magatzem és suficient?

La capacitat de fred positiu i negatiu és suficient?

Hi ha un lector de temperatura a Uexterior dels expositors i a les unitats de fred (cambres, neveres, congeladors)?

CONTROL DE L'AIGUA POTABLE SI | NO

Es disposa d'aigua potable freda i calenta?

En cas d‘instal-lacions intermédies d'emmagatzematge i/o de tractament, es mesura setmanalment la
concentracid de clor residual lliure de l'aigua?

Es fa un registre dels valors obtinguts, les incidéncies i les accions correctores?

NETEJA I DESINFECCIO si [ NO

Es disposa d’'un programa de neteja per escrit?

S'hi detalla: Qué cal netejar, com s’ha de netejar, quan s’ha de netejar (fregiiencia) i qui ho ha de fer?

Es disposa de les fitxes técniques i les fitxes de seguretat de tots els productes de neteja?

Els productes de neteja es troben aillats, tapats i amb etiqueta?

Es guarden els estris de neteja aillats i tancats?

S'omple la part de comprovacié de la neteja al registre de control?

S'higienitza de forma mecanica la vaixella, coberteria i gots?

L'emmagatzematge de la vaixella i coberteria es realitza en un espai o armari tancat?

CONTROL DE PLAGUES Si | NO

Es disposa de barreres fisiques (teles mosquiteres o atrapamosques)?

Es mantenen les zones on hi ha aliments ordenades i netes?

Es mantenen els aliments tapats i protegits a la cuina / botiga (menjars per emportar)?

En cas necessari, es disposa d'una empresa de control de plagues i de la documentaci6 corresponent?

FORMACIO DEL PERSONAL MANIPULADOR

Les persones que manipulen aliments han rebut formacié continuada?

Es disposa de la documentacié de les formacions rebudes?

Tenen a disposici6 els continguts dels cursos?
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CONTROL DE PROVEIDORS I TRACABILITAT

NO

Els proveidors tenen permis sanitari?

Es disposa de cdpia de les acreditacions sanitaries dels proveidors?

Es fa un control de recepcié de matéries primeres i es registren les incidéncies i les accions correctores?

Es disposa dels albarans de tots els productes que es reben?

Es disposa de les fitxes dels productes o plats elaborats, amb els ingredients i la descripci6 de la forma
d’elaboracio, condicions de conservaci6, presencia d’al- lergens, etc.?

HIGIENE PERSONAL I HABITS HIGIENICS

NO

El rentat de mans és regular i suficient?

En cas de fer servir guants, son de vinil, el seu s és per a tasques concretes i es canvien regularment?

Es treuen les joies i el rellotge?

Es fa servir barret i indumentaria exclusiva i neta?

Es compleix la prohibicié de fumar a la cuina, sala, botiga, magatzems, vestidors, ...?

S'utilitza paper d’un sol Gs enlloc de draps de cuina?

La indumentaria de treball es guarda aillada i tancada?

BONES PRACTIQUES DE MANIPULACIO

NO

L'estiba al magatzem i les unitats de fred és correcta, sense cap producte al terra?

Els productes crus estan ben separats dels elaborats / cuits a les unitats de fred?

Els aliments de diferent naturalesa estan ben separats?

Els aliments sobrants de llaunes es guarden en envasos nets amb tapa?

Es fa una rotaci6 d’estocs complint amb la norma de primer en entrar primer en sortir (FIFO 6 PEPS)?

Les cambres estan lliures d'aigua de condensaci6 o gel?

Son adequades les temperatures d'emmagatzematge?

Es controlen i registren aquestes temperatures?

La descongelaci6 es realitza en cambra o nevera?

Se segueix un procés de desinfeccié estandarditzat per als vegetals de consum en cru?

Els processos de coccid respecten la relacié de temps/temperatura establerta?

El procés de refredament es fa rapidament (baixar fins a 8 °C en menys de 2 hores)?

El reescalfament de productes és rapid i s'arriba als 65 °C?

El manteniment en calent assegura una temperatura de com a minim 65 °C?

El manteniment o exposicié en fred assegura els 8 °C per a productes de consum inferior a 24 h?

Es comproven i registren les temperatures dels processos?

Recomanem omplir aquesta llista d’autocomprovacié periodicament, amb freqiiéncia semestral.
En cas de respondre NO a alguna de les preguntes, heu d’aplicar les mesures correctores corresponents.
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INSTRUCCIONS D'HIGIENE PERSONAL

Higiene personal

e realitzeu una dutxa diaria
® manteniu les ungles curtes i netes
¢ renteu-vos les mans amb sab6 bactericida

® porteu la vestimenta completa (incloent barret que cobreixi completament el cabell, cal¢at i davantal) i
neta al comencar la jornada, i exclusiva del lloc de treball

e no utilitzeu joies, ni rellotges

e protegiu les ferides amb apdsits impermeables i guants

Estat de salut

e deixeu de treballar en cas de diarrea o infeccié cutania greu
Habits higiénics

® no fumeu, no mengeu, ni mastegueu xiclet mentre treballeu

® no tossiu ni esternudeu sobre els aliments

e utilitzeu utensilis en lloc de les mans sempre i quan sigui possible

e tasteu els aliments amb culleres sempre netes

e eixugueu-vos les mans amb paper, i no al davantal

® no utilitzeu draps, ja que esdevenen vehicles per a la disseminacié de microbis per tot l'establiment

e utilitzeu guants a la cuina quan sigui estrictament necessari, especialment quan manipuleu directament
amb les mans aliments llestos per consumir (p.e. enciam desinfectat, muntatge d'un plat, etc.)
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RENTAT DE MANS

39

Abans de

® comengar la feina

Després de

@ anar al bany

@ tossir o esternudar

e fumar, beure, menjar o del descans durant la feina
® tocar-se el cap, el cabell, la boca, ferides

® canviar d'activitat

@ tocar superficies o estris bruts

® tocar escombraries

@ realitzar les tasques de neteja

® ... i sempre que sigui necessari

® mulleu-vos les mans amb aigua calenta

® ensaboneu-vos fins als colzes amb sab6 bactericida no aromatitzat i fregueu-vos bé els
espais interdigitals i les ungles. Si cal, netegeu-vos a fons amb un raspall d'Gs personal i
sempre net

® eshandiu-vos amb aigua abundant des de la punta dels dits fins als colzes
® assequeu-vos bé les mans amb una tovallola de paper d’un sol Gs

@ renteu-vos les mans
® poseu-vos els guants
® manteniu-los nets durant la manipulacié dels aliments
® canvieu-los:
- en interrompre l'activitat
- en el cas que es trenquin

- quan s'utilitzin més de dues hores de manera continuada

o feu servir guants de vinil, preferentment de color blau ja que son facilment detectables
en cas de trencament, eviteu el latex (es tracta d'un al-lergen per a persones que hi estan
sensibilitzades)
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Heu de rebre formacié peridodicament (recordeu que la formacidé dels manipuladors d’aliments esta
reqgulada per llei).
Reglament (CE) ndm. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

Manteniu unes bones condicions i actituds higiéniques en el decurs de la vostra activitat.
Assegureu un rentat freqiient i efica¢ de les mans.

Realitzeu una neteja i desinfecci6 escrupolosa de totes les superficies de treball, de forma regular i
manteniu l'ordre.

Recepcioneu i guardeu acuradament les matéries primeres.

Eviteu les contaminacions encreuades, respectant la separaci6 en l'espai i/o en el temps, i netejant
a fons entre manipulacions diferents.

Controleu les temperatures de coccié, refredament i conservaci6 dels aliments.
Manteniu tots els productes, semielaborats i acabats, protegits i identificats.

Guardeu els productes de neteja i desinfecci6 a part.

Compliu amb les instruccions d’aquesta guia, per portar a terme els autocontrols correctament.

4 NORMES BASIQUES PER GARANTIR LA SEGURETAT DELS ALIMENTS

Netejar i Separar i
desinfectar protegir

N OO

Personal
manipulador

Coure Refredar

www.gencat.cat/salut/depsalut/pdf/4normesacsa.pdf
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INSTRUCCIONS D’EMMAGATZEMATGE I MANIPULACIO

EMMAGATZEMATGE

e Elimineu els embalatges externs i guardeu els envasos individuals (sense caixes de cartré o plastics).
Canvieu, sempre que pugueu, les caixes de plastic brutes amb vegetals, per recipients nets del propi
establiment.

® No sobrecarregueu les unitats de fred, manteniu-les ordenades i organitzades, separant els diferents
tipus d'aliments i permetent la correcta circulaci6 de laire.

¢ A les unitats de fred, en els envasos de matéries primeres feu constar la data de caducitat tant si es
manté l'envas original com si es traspassa a un de nou, i en aquest cas poseu el nom del producte.

® En els productes semielaborats o elaborats que conserveu a les unitats de fred, indiqueu el nom del
producte i la data d’elaboracié.

® Respecteu la norma de “primer en entrar, primer en sortir” (PEPS 6 FIFO).

e Col-loqueu els aliments en recipients tancats de plastic d’Gs alimentari o d’acer inoxidable, amb
tapes o bé cobriu-los amb film transparent.

e Col-loqueu tots els aliments sobre prestatgeries, mai al terra.

® Les cambres frigorifiques i altres equips hauran d’estar ben identificats; els productes de diferent
naturalesa s’han d’'emmagatzemar en diferents cambres (de carns, de peix fresc, de fruites i verdures
fresques, de productes semielaborats i elaborats).
En cas de disposar de poc espai, s'aconsella que una de les neveres frigorifiques es faci servir per
emmagatzemar al prestatge inferior verdures, fruites i ous i al prestatge superior els productes lactics.
A la resta de neveres s'aconsella que es col-loquin els productes en l'ordre indicat a continuacid, sempre
protegits i ben identificats:

A dalt: ALIMENTS ELABORATS I SEMIELABORATS
A baix: ALIMENTS CRUS, SENSE ELABORAR

e Es recomana la identificacié dels prestatges per facilitar ['organitzacié.

e Si hi ha diferents productes emmagatzemats, sempre es tindra en compte respectar el producte que
necessiti la temperatura més baixa.

Temperatures dels equips
® Fred positiu (conservacié en refrigeraci6): inferior o igual a 4 °C.
® Fred negatiu (conservacid en congelacid): inferior o igual a -18 °C.
e Vitrines expositores i mostradors:
- Consum dins de les 24 hores segiients: inferior o igual a 8 °C.
- Consum en més de 24 hores: inferior o igual a 4 °C. Es recomana no mantenir més de 5 dies.

- Respecteu la circulaci6 de l'aire fred o el contacte dels recipients amb la placa freda en el cas dels
mostradors de sobre barra, plaques fredes de bufet, etc.

® Equips de manteniment en calent: superior o igual a 65 °C.
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MANIPULACIONS EN FRED
e Netegeu o condicioneu els productes en cru i manteniu-los en fred fins al seu ds.

e Sempre que sigui possible, dediqueu espais diferents a les manipulacions d’aliments crus i a les d'aliments
cuinats o elaborats.

e Netegeu i desinfecteu les superficies de treball entre les manipulacions de diferents tipus d’aliments,
per evitar qualsevol risc de contaminacié encreuada. Se suggereix la utilitzacié de taules de tall de color
diferent per a cada tipus d'aliment.

e Refredeu els aliments sotmesos a tractament térmic previ, per consumir en fred, abans d'incorporar-los
a una amanida o bé per servir-los com a plats freds.

e Feu les manipulacions dels productes que requereixen fred en un espai a temperatura ambient controlada
(inferior a 18 °C), i si no es disposa de l'espai realitzeu-les en el minim temps possible.

e Feu el muntatge dels plats amb la minima antelaci6 possible i manteniu-los en refrigeraci6 fins al seu
consum.

e Els peixos i carns servits en cru s’han de sotmetre a un procés de congelaci6 a -20 °C durant minim 24
hores (peixos) i a -25°C durant 10 dies (carns) abans de la seva utilitzacid, per destruir els parasits vius.

e Elaboreu les salses i cremes amb ovoproductes pasteuritzats i manteniu-les refrigerades. S'han de consumir
sempre abans de 24 hores.

e No utilitzeu restes d'aliments per a l'elaboraci6 de plats freds.

CONGELACIO
e Eviteu la congelaci6 en el propi establiment, compreu els productes ja congelats.

e Si es realitza aquesta practica, s'aconsella que es faci amb equips de fred apropiats (que baixin la T2
rapidament), exclusius per a aquesta tasca i amb poc volum d'aliment.

e Cal que els productes s'identifiquin amb la data de congelacid i s'aconsella que s’utilitzin abans de
tres setmanes.

HIGIENITZACIO DE VEGETALS
e Renteu i desinfecteu els vegetals de consum directe en cru abans del seu Gs.

- Elimineu les fulles en mal estat i renteu els vegetals i fruites amb abundant aigua corrent per eliminar
restes de pesticides i terra.

- Prepareu una solucié desinfectant amb lleixiu apta per a la desinfeccié de l'aigua de beguda (comproveu
l'etiqueta). Seguiu les instruccions de l'etiqueta si parla de desinfecci6 de vegetals.

Per exemple, partint d’un lleixiu on a l'etiqueta posa que té una concentracié de clor de 40g/L, heu de preparar una solucié de
18 mL de lleixiu en 10 L d’aigua freda.

Lleixiu de 40 g/L Lleixiu de 45 g/L Lleixiu de 50 g/L
(v. etiqueta) (v. etiqueta) (v. etiqueta)
Per 5 L d’aigua 9 ml 8 ml 7 ml
Per 10 L d'aigua 18 ml 16 ml 14 ml

Es recomana fer la medicio del lleixiu amb una xeringa de 10 mL
- Submergiu els vegetals en la soluci6 desinfectant durant 5 minuts.
- Esbandiu a fons amb aigua corrent abundant.

- Centrifugueu i conserveu en refrigeracié fins al seu Us.
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DESCONGELACIO
® Descongeleu els aliments a temperatura entre 4 i 8 °C maxim.
e Faciliteu el procés descongelant volums o peces petits sempre que sigui possible.

® Un cop descongelats, utilitzeu els aliments dins de les 24 hores segiients.

e En cas d'emergéncia, podeu descongelar per immersi6 en aigua freda circulant (sempre productes envasats
herméticament) o en microones. En aquests casos la cocci6 ha de ser immediata.

® Col-loqueu els aliments a descongelar en recipients d’acer inoxidable o plastic rigid amb sistema
de drenatge i separacid del liquid de descongelacid (reixetes en la base) i amb tapa.

* No torneu a congelar un aliment préviament descongelat.

CoccIO:

Cada tipus d'aliment, segons les seves caracteristiques i la seva mida, requereix una relacié temps /
temperatura especifica per assolir una coccid segura.

® Assegureu la temperatura en el centre del producte dels aliments de més risc (carns picades, aus, truites,
mariscs, peces molt grans, etc.) amb una relaci6 de temps i temperatura de cocci6 (forn, planxa, fregidora)
suficient, com a minim comprovant que al punxar-los els sucs no son rosats (deficiéncia en el punt de
coccio).

¢ De manera general, les relacions de temps /temperatura que heu de complir al centre de producte son:
65 °C / 30 minuts

0 bé.... 75 °C / 5 minuts (productes amb ou com a ingredient)
0 bé.... 85 °C / 20 segons

® En cas de no poder assegurar la relaci6 de 75 °C / 5 minuts per a productes amb ou fresc, elaboreu-los
sempre amb ovoproductes pasteuritzats.

e Filtreu diariament Loli de les fregidores per eliminar les impureses.

® No sobreescalfeu l'oli per sobre de la temperatura recomanada (maxim 180 °C per l'oli d’oliva, 170 °C
pel de gira-sol).

e Vigileu el color i l'olor de l'oli, i sobretot el grau de viscositat en fred, i canvieu-lo quan algun d’aquests
indicadors us avisin.
Per a més precisid, podeu utilitzar sistemes de determinacié de compostos polars (valor normal inferior
al 25%), o un viscosimetre, aparell que mesura la viscositat de l'oli en fred.
REFREDAMENT
® En cas de requerir un procés de refredament, aquest ha de ser el més rapid possible.
® La millor opci6 és disposar d'un abatedor de temperatura, que accelera al maxim el procés.

* Si no disposeu d'abatedor, el producte a refredar s’ha de col-locar en un lloc protegit de tota contaminaci6,
en safates de poca altura i gran superficie per facilitar el refredament (fraccionar el producte).

e També és possible submergir els recipients que ho permetin en un bany d’aigua freda amb gel i agitar
el contingut.

e Un cop realitzat el refredament inicial, sempre en el menor temps possible, cal col:locar immediatament
el producte, ben protegit i amb el nom i la data d’elaboraci6, dins la cambra o nevera.

e L'aliment ha de passar de 65 a 8 °C en un temps maxim de 2 hores. A continuacio s’haura demmagatzemar
immediatament a 4°C.
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REESCALFAMENT

e Heu de controlar la temperatura al centre del producte amb termometre de punxé. Ha d'arribar a 65 °C
en menys de 1 hora.

e Mai reescalfeu un aliment més d'una vegada.
e Utilitzeu els armaris calents i sistemes similars per mantenir l'aliment en calent, mai per reescalfar.
MANTENIMENT FINS SERVEI

e Mantingueu els aliments freds fins al servei o durant la seva exposici6 fins a maxim 8°C, sempre que
es consumeixen en les 24 hores segiients a la seva elaboracio6.

¢ Si els voleu conservar més de 24 hores, cal col-locar-los en una cambra o nevera a 4 °C.

e Mantingueu els aliments calents a temperatura igual o superior a 65 °C fins al seu servei, no més de 2
hores.

e En un bufet o expositor, cada producte ha de tenir el seu propi estri de servei, i les safates han de tenir
poca alcada i molta superficie pel manteniment de la temperatura.

e Al final de cada jornada elimineu les restes d'aliments que hagin estat exposats als comensals.
ENVASATGE I ETIQUETATGE

® Feu l'envasatge en condicions de maxima higiene.

e Mantingueu la maquina envasadora en perfecte estat de neteja.

® Emmagatzemeu immediatament en fred els productes envasats.

e Disposeu de les fitxes técniques de les bosses o barquetes i film utilitzats.

e Si utilitzeu atmosfera protectora: heu de coneixer el % de gasos utilitzats.

e Etiqueteu tots els productes envasats, tant si son per a (s intern o per vendre al consumidor final
(establiments de menjar per emportar). Veure les instruccions de Tragabilitat per al contingut de letiqueta.

e Guardeu l'etiqueta amb el llistat dingredients i els al-lérgens (ingredients o possibles traces).
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LEGISLACIO *

e Reial Decret 1420/2006, d'1 de desembre sobre prevencid de la parasitosis per anisakis en productes
de la pesca subministrats per establiments que serveixen menjars als consumidors finals o a col- lectivitats.

* Reglament (CE) ndm. 2073/2005, de la Comissid, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris
microbiologics aplicables als productes alimentaris.

* Reglament (CE) nim. 852/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu
a la higiene dels productes alimentaris.

¢ Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s'estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de
l'aigua de consum huma.

¢ Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel que s'estableixen les normes d’higiene per a 'elaboracio,
distribucié i comer¢ de menjars preparats.

¢ Reial Decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel que s'aprova la Norma general d'etiquetatge, presentaci6
i publicitat dels productes alimentaris.

e Reial Decret 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten les normes per a la preparacié i conservacio6
de la maionesa d’elaboracid propia i d'altres productes de consum immediat en els que figuri l'ou com
a ingredient.

e Ordre del 9 de febrer de 1987, sobre les normes especifiques per a la preparacié i conservaci6 de
la maionesa d’elaboracio propia i d'altres aliments amb ovoproductes.

*Consulteu la normativa consolidada, que ha d'incloure les modificacions aplicades amb posterioritat.

GLOSSARI

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

Barreres fisiques: sistemes per evitar U'entrada d'animals indesitjables.
Contaminacio encreuada: els aliments crus poden contenir microorganismes que, a través dels utensilis, els
manipuladors, les superficies, etc., poden passar als productes elaborats que no estiguin convenientment

protegits. Aix0 es coneix com a contaminacié encreuada i pot ser l'origen d’'una toxiinfecci6 alimentaria.

Controlar: adoptar totes les mesures necessaries per assegurar i mantenir el compliment dels criteris establerts
en els autocontrols.

Estiba: col-locacié ordenada dels productes en linterior de les cambres i magatzems de manera que permeti
la circulacié de les persones i carregues i faciliti la inspeccio.

Ingredient compost: ingredient d’'un producte alimentari que hagi estat elaborat a partir de varis ingredients.
Exemple: “beixamel (llet, farina, mantega, nou moscada, sal).

IV gamma: fruites i hortalisses fresques, netes i desinfectades, trossejades i envasades, llestes pel seu consum.
Limit critic: el criteri que diferencia l'acceptabilitat o la inacceptabilitat del procés en una fase determinada.

Mesura correctora: l'acci6é que s’ha d’adoptar quan els resultats de la vigilancia indiquen pérdua en el control
del procés.

Mesura preventiva: qualsevol activitat que es pot dur a terme per prevenir, eliminar o reduir un perill a un
nivell acceptable.
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Perill: Uagent biologic, quimic o fisic present a laliment, o bé la condicié en que aquest aliment es troba,
que pot causar un efecte advers per a la salut.

Sistema PEPS: sistema de rotaci6 d’estocs en cambres i magatzems (el primer que entra és el primer que ha
de sortir). En anglées: FIFO (first in, first out).

Tracabilitat: la capacitat de trobar i sequir el procés complet, al llarg de totes les etapes de produccio,
transformacio i distribuci6, d’'un aliment, un pinso, un animal o un ingredient destinat a la produccié d'aliments.
Tipus d'establiments i activitats:

Bar: és tot aquell establiment que disposa de barra i que també pot disposar de servei de taula, si s'escau,
per proporcionar al plblic, mitjancant preu, begudes acompanyades o no de tapes, i entrepans.

Restaurant: és tot aquell establiment que disposa de cuina i servei de menjador per tal d'oferir apats al pdblic,
mitjancant preu, per ser consumits en el mateix local. En el desenvolupament de la seva activitat, els restaurants
serviran basicament dinars i sopars.

Bar-Restaurant: establiment obert al pablic que ofereix, mitjancant preu, els serveis de restaurant i bar.

Establiment d'elaboraci6 i venda de menjars preparats: local on s’elaboren i es venen menjars preparats
al consumidor final, sense servei, per ser consumits fora de l'establiment.

Venda ambulant o no sedentaria: venda efectuada pels comerciants fora d'un establiment comercial permanent
sigui quina sigui la seva periodicitat i el lloc on es dugui a terme.
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