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l. ESTRUCTURES | EQUIPS

A. CONDICIONS GENERALS 10

1. Espais i instal-lacions 2
1a Distribucié d’espais i locals 1b Dimensions 1c Instal-lacié d’equips i maquinaria
1f Espai exterior( per emmagatz. o manip.)

2. Sistema d’escalfament d’aigua 1
2a Sistema d’escalfament d’aigua( manca o no operatiu)

3. |ll-luminacié 1
3a Insuficient 3b Sense proteccid( no protegida) 3¢ Manteniment

4. Ventilacio 1
4a Insuficient 4b Inadequada risc contam. creuada)

5. Tancament exterior i separacié d'arees d'us privat 1
5a Tancament exterior 5b Menjador personal 5c Separacio habitatge( dormitori?)
5d Insectocutors( ubicacié, bruts, trencats)

6. Equipaments i espais per als residus 1
6a Local/espai pels residus i/o subproductes 6b Manteniment local/espai pels residus 6¢ Cubells residus no adients
6d Manteniment cubells de residus 6e Ubicaci6 dels contenidors del carrer

7. Serveis higiénics 1
7a Doble porta o tancament automatic 7b Aigua calenta 7c Dotacié rentamans
7d Ventilacio 7e Manteniment 7f No diposa de rentamans

8. Equipaments i espais de vestidor 1
8a Disposicio vestidor/equipaments 8b Manteniment

9. Manteniment d'estructures i equipaments INS
9a Amb deficiéncies(general instal-lacions)

70. Rentavaixelles o tunel de rentat INS
70a Rentavaixelles (encara que surti satisfactori o millora, cal fer ~ requeriment immediat per aquest punt)

71. Local o espai de neteja (plonge) 1
71a Capacitat 71b Condicions estructurals 71c Condicions ambientals
71d Manteniment 71e Extraccié vapors

B. LOCALS D'ELABORACIO D’ALIMENTS (CUINA) 12

12. Paraments i condicions estructurals(manteniment deficient ,materials inadequats) 2
12a Terra 12b Desguassos 12c Parets
12d Sostre i elements suspesos 12e Portes 12f Mobiliari, prestatges...
12g Finestres 12h Proteccio obertures i finestres 12i Espai elaboracions

13. Superficies de manipulacié d’aliments 2
13a Suficients 13b Material 13c Manteniment
13d Manteniment del tall de fusta

14. Equipaments (maquinaria, equips o utils) 2
14a Suficients 14b Material 14c Manteniment

15. Rentamans 2
15a Disponible i operatiu 15b Aigua calenta 15c Aixeta
15d Sabd i paper eixugamans 15e Us exclusiu 15f Manteniment

16. Piques de neteja 2
16a Pica (o recipient ) neteja d'aliments 16b Pica neteja d'estris 16c Manteniment

17. Extraccio de fums i vapors 2
17a Disposicio i efectivitat( manca?) 17b Facilitat neteja 17c Manteniment

C. LOCALS I EQUIPS D'EMMAGATZEMATGE D’ALIMENTS 6

18. Equipaments de refrigeracio 2

18a Capacitat( insuficient) 18b Manteniment

18d Termometre 18e Evacuacié aigua

18c Temperatura dels equips
18f Acumulacié d'aigua i gel

19. Equipaments de congelacié

2

19a Capacitat 19b Manteniment

19d Termdmetre 19e Evacuacié aigua

19c¢ Temperatura dels equips
19f Acumulacié d'aigua i gel




20. Equipaments d'emmagatzematge a temperatura ambient 2
20a Capacitat 20b Condicions estructurals 20c Condicions ambientals
20d Manteniment
D. ZONA DE PREPARACIO | VENDA D’ALIMENTS 12
21. Paraments i condicions estructurals zona de preparacio 2
21a Terra 21b Tarima 21c Parets
21d Sostre i elements suspesos 21e Mobiliari, prestatges... 21f Espais suficients per activitat
22. Superficies de manipulacié d’aliments 2
22a Suficients 22b Superficie especifica per a I'envasament 22c Material
22d Manteniment 22e Manteniment del tall de fusta
23. Equipaments (maquinaria, equips o utils) 2
23a Suficients 23b Material 23c Manteniment
23d Lector temperatura( o termometre)
24. Rentamans 2
24a Disponible i operatiu 24b Aigua calenta 24c Aixeta
24d Sabé i paper eixugamans 24e Us exclusiu 24f Manteniment
25. Piques de neteja 2
25a Pica neteja d'aliments 25b Pica neteja d'estris 25c Manteniment
26. Vitrines expositores 2
26a Capacitat 26b Temperatura dels equips 26¢ Termometre
26d Acumulacié d'aigua i gel 26e Manteniment 26f Proteccid
26g Material
1. HIGIENE
A. CONDICIONS GENERALS 12
27. Neteja d'estructures amb risc directe 4

27a Superficie de manipulacio d'aliments 27b Equipaments (maquinaria, equips, utils, etc.)

27d Equipaments de congelacio

27c Equipaments de refrigeracio

28. Neteja general INS!!!
28a Neteja general
29. Neteja d'estructures sense risc directe 2

29a Rentamans

29d Equipaments d'emmagatz. a temp. Ambient

29b Piques de neteja
29e Paraments (terres, parets, sostres)

29g Serveis higiénics 29h Vestidors

29c Extraccié de fums i vapors
29f Mobiliari, prestatges...
29i Ordre / andromines

30. Plagues INS!!
30a Plagues
31. Estris i productes de neteja i desinfeccid 2

31a Armari/local per guardar estris i productes 31b Armari/local estat de neteja

31d Emmagatz. separat dels aliments 31e Envasos no adequats pels prod. quimics

31c Estat dels estris de neteja
31f Estris exclusius neteja

32. Practiques/fonts de contaminacié

4

32b Cartrons, serradures, diaris...
32e Preséncia animals domeéstics
32h Plaguicides d'is domestic

32d Us de draps bruts
32g Precaucions durant obres mant.

32c Envasos bruts
32f Personal alie en zones d'elaboracid
32i Presencia d'insectes poc rellevant

B. HIGIENE | FORMACIO DEL PERSONAL MANIPULADOR D’ALIMENTS 10

33. Higiene de mans i habits del personal 4
33a Neteja de mans i ungles 33b Rentat de mans 33c Habits del personal

34. Guants d'un sol Us 4
34a Guants d'un sol Us

35. Proteccions i cura del personal 2
35a Roba de treball 35b Proteccio del cabell 35c Neteja roba de treball
35d Objectes personals 35e Draps eixugamans 35f Proteccid ferides
35g Manipuladors malalts 35h Roba de casa

36. Recomanacions 0

36a Guants de materials diferents al latex




1. PRODUCTES, PROCESSAMENT | MANIPULACIO D’ALIMENTS

A. RECEPCIO | TRANSPORT D’ALIMENTS 12

37. Recepcio 4
37a Temperatura aliments en la recepcié 37b Trencament de la cadena del fred

38. Carrega/descarrega i trasllat 4
38a Temperatura aliments en la carrega 38b Proteccid dels aliments 38c Contacte amb el terra carrega/descarrega

39. Transport propi d’aliments 4

39a Vehicles/contenidors transport inadequats

39d Temperatura transport

39b Estiba productes en el transport

39c Documentacio d'acompanyament

B. EMMAGATZEMATGE D’ALIMENTS

14

40. Emmagatzematge a temperatura ambient

2

40a Aliments protegits
40d Estiba incorrecta

40b Envasos
40e Rotacié dels productes

40c ldentificacid i dates de consum
40f Material auxiliar protegit

41. Emmagatzematge en refrigeracio

4

41a Temperatura dels aliments

41d Identificacid i dates de consum
41g Separacid aliments no protegits i envasats

41b Aliments protegits
41e Estiba incorrecta
41h Rotacié dels productes

41c Envasos
41f Separacié matéria primera i producte acabat

42. Emmagatzematge en congelacio 4
42a Temperatura dels aliments 42b Aliments protegits 42c Envasos
42d Identificacié i dates de consum 42e Estiba incorrecta 42f Recongelacio
42g Rotacio dels productes

43. Productes emmagatzemats INS
43a Signes d'alteracié 43b Aliments caducats

72. Crustacis vius o mol-luscs bivalves vius 4
72a Immersié MBV 72b Etiqueta( 60 dies) 72c Aquari( pla de manteniment)

C. MANIPULACIO, PREPARACIO | ELABORACIO D’ALIMENTS 22

44. Bones practiques de manipulacio 4

44a Lloc i superficies (no adequats)
44d Descongelacié

44g Manipulacions incorrectes

44 j Congelacio prod. pesca consum cru

44b Contaminacio creuada
44e Congelacid
44h Carn picada més d'un dia

44c Trencament cadena del fred
44f Neteja de vegetals
44 Olis

45. Additius alimentaris INS
45a Additius alimentaris

46. Us dels additius alimentaris autoritzats 2
46a Control de dosificacio 46b Proteccié 46c ldentificacié

73. Us d'ou en elaboracions INS

73a Temps / temperatura
73d Temperatura conservacio

73b Consum immediat

73c Sense tractament termic

74. Elaboracié diferida de menjars amb antelacié al consum

4

74a Procés refredament
74d Procés reescalfament
74g Temp. conservacio en calent

74b Control temps / temperatura
74e Temperatura conservacio en fred

74c Reescalfat no consumit
74f Dies conservacio en fred

75. Sushi a4
75a Manteniment arros 75b Manteniment Sushi 75c Sushi/arros sobrant
76. Menjars especifics per a persones amb al-lérgies i/o intolerancies alimentaries 4

76a Estris especifics
76d Emmagatzematge aliments
76g Identif. ingredients al-lergics

76b Neteja
76e Proteccid / identif. elaborats
76h Incorporacid ingredients

76¢ Bones practiques elaboracio
76f Bones practiques servei
76i Correlacié persona al-lérgica menu

77. Cuina al buit

4

77a Temperatura producte
77d Servei immediat coccio < 65 °C

77b Bosses coccid
77e Refredament coccid > 65 °C - 15 minuts

77c Congel. carn/peix en coccid < 65 °C
77f Conservacié coccid > 65 °C - 15 minuts




D. MANTENIMENT | SERVEI DELS MENJARS ELABORATS

2

47. Condicions d'exposicidé

2

47a Proteccid dels aliments exposats
47d Rotacid i aliments data sobrepassada

47b Recipients i suports per exposicio
47e Aliments dipositats a terra
47g Temperatura aliments 47h Rétols de punxd

47k Descongelat.sense dir “descongelat”

47c Separacio entre productes
47f Retols i elements decoratius
47) Informacio consumidors anisakis

49, Retolacié/informacié d'aliments INS
49a Informacié ingredients al-lérgies i intolerancies

E. TRACABILITAT DELS ALIMENTS 3

50. Preséncia d'aliments i/o ingredients d'origen desconegut INS
50a Aliments o ingredients origen desconegut

51. Tragabilitat 2

51a Documentacié d'origen
51d Perdua tragab.fraccionaments

51b Tracgab. productes elaborats

51c Documentacié de sortida
51f MenU testimoni( grup>40p)

52. Limitacions de distribucio

1

52a Minorista a establiment RGS 52b Altres — marginalitat

=0< 25% volum anual comercialitzat
0 max. 500kg a la setmana total/ mitja anual

V. AUTOCONTROLS 22

53. Gestio higienica de l'aigua 2
53a Gestid de l'aigua

54. Pla de control de l'aigua 1
54a No es disposa del document 54b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

55. Gestio higiénica de la neteja i manteniment 2
55a Gestio de la neteja i manteniment

56. Pla de control de neteja i desinfeccié/manteniment 1
56a No es disposa del document 56b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

57. Gestio higiénica de les plagues i animals indesitjables 2
57a Gestio de les plagues i animals indesitjables

58. Pla de control de les plagues i animals indesitjables 1
58a No es disposa del document 58b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

59. Gestio de la formacid i capacitacio 2
59a Gestid de la formacio i capacitacio

60. Pla de control de la formacio i capacitacio 1
60a No es disposa del document 60b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

61. Gestio dels proveidors i tragabilitat 2
61a Gestio dels proveidors i tracabilitat

62. Pla de control de proveidors i tracabilitat 1
62a No es disposa del document 62b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

63. Gestio de les temperatures 2
63a Gestid de les temperatures

64. Pla de control de temperatures 1
64a No es disposa del document 64b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

65. Gestio de la informacié alimentaria al consumidor 2
65a Gestio de la informacid alimentaria al consumidor

66. Pla de la informacié alimentaria al consumidor 1
66a No es disposa del document 66b Document incomplet, no actualitzat i/o no implementat

67. Registre d'incidéncies i mesures correctores 1

67a Registre d'incidéncies i mesures correctores




