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La nostra societat és dinamica i la vida dels nostres pobles, ciutats i viles
experimenta canvis constants per adaptar-s'hi. La incorporacié al mercat laboral de
les dones ha estat sens dubte un factor important en la modificacié dels estils

de vida de les families, tant pel que fa als horaris com a la necessitat de fer apats
fora de la llar. S6n moltes les families en que cap dels membres que la integren
van a casa a dinar, bé perqué mengen a la feina, bé perque ho fan a l'escola, a la
llar d'avis o al restaurant.

Aquesta realitat social ha fet que, en els Gltims anys, s'hagin creat estructures
—privades i publiques— destinades a donar una resposta adequada a aquesta
demanda. Aixi, per posar un exemple, s6n poques les escoles que avui no disposen
d'un servei de menjador per als seus alumnes. Hem de tenir en compte, pero, que
actualment la produccié alimentaria és molt complexa, que les materies primeres
procedeixen de diversos paisos i que els aliments es processen seguint técniques
molt variades. En els establiments alimentaris del nostre entorn conviuen els
sistemes d'elaboracié més tradicionals —on el menjar es cuina i es consumeix en
poca estona— amb les produccions més industrialitzades d'aliments preparats, que
es poden haver dut a terme mesos abans del seu consum.

Garantir la seguretat dels aliments que es consumeixen en col-lectivitat, sigui quina
sigui la seva tipologia d'elaboracié, és una exigéncia normativa per als responsables
de la gestié d'aquests establiments, i és també una oportunitat perque els
municipis assumeixin un paper capdavanter en la defensa de la salut ciutadana

i de la promocié de politiques en aquest sector, tot afavorint les millors opcions per
assegurar la salut alimentaria de les persones.

A la Diputacié de Barcelona estem convencuts que promoure i desplegar projectes
gue assegurin la qualitat sanitaria i nutricional dels aliments passa necessariament
per la utilitzacié de guies de practiques correctes d'higiene com a instruments de
suport a la qualitat dels aliments que es consumeixen en els menjadors col-lectius.
Amb aquesta publicacié volem oferir una referéncia perqué les autoritats locals
puguin dotar-se d'aquests instruments de servei.

Celestino Corbacho
President de la Diputacié de Barcelona



L'Area de Salut Publica i Consum de la Diputacié de Barcelona déna suport,
assessorament i cooperacié als municipis perqué puguin gestionar de forma eficag
els riscos sanitaris relacionats amb els aliments en I'ambit de les seves competéncies,
afavorint aixi la proteccié de la salut dels seus ciutadans i ciutadanes.

L'elaboracié de documents técnics de suport per als municipals ha estat sempre una
linia d'actuacié important d'aquesta area en tot un seguit de temes de I'ambit de
la proteccié de la salut, entre ells I’'elaboracié de guies de practiques correctes
d'higiene com a instruments de suport a la implantacié de sistemes d'autocontrol
en els establiments alimentaris.

Garantir la seguretat dels aliments que es consumeixen en col-lectivitats com ara
escoles, hospitals, residéncies o empreses és una exigéncia normativa per als
responsables que gestionen aquests centres, pero també una prioritat per a les
administracions, ja que és en aquestes col-lectivitats on estan inclosos grups de
poblacié especialment vulnerables com per exemple: infants, joves, avis i malalts,
i on la qualitat nutricional i sanitaria dels aliments és una pilar fonamental per

a la salut d'aquests col-lectius.

Diferents normes sanitaries fixen els requisits d'higiene que han de complir els
productes alimentaris, entre elles el RD 3484/2000, que estableix les normes
d'higiene per a I'elaboracié, la distribucié i el comerc de menjar preparat.

Entre els requisits demanats explicitament en les normatives sanitaries, cal fer
esment de la necessitat que cada empresa gestora del subministrament de menjar
disposi del seu propi sistema d'autocontrol, com a metode preventiu per evitar els
riscos sanitaris relacionats amb el consum d'aliments.

Aquesta nova guia pretén facilitar i orientar de manera didactica i practica els
establiments que elaboren menjar i, en especial, els que ho fan per a col-lectivitats,
per tal que elaborin el seu propi Pla d'autocontrol, basat en el principis basics
d'analisi de perills i de punts de control critic, segons les caracteristiques propies
de cada establiment i del seu sistema de produccio.

Confiem que aquesta guia de practiques correctes d'higiene per a l'elaboracié de
menjar per a col-lectivitats pugui ser un instrument eficac per garantir que els
aliments que consumeixen una gran part de la nostra poblacié siguin sans i segurs.

Margarita Dordella
Presidenta delegada de I’Area de Salut Publica i Consum



Aquesta guia és especifica per al sector de la restauracio col-lectiva i social i pretén
ser un ajut als centres que s'hi dediquen perqué elaborin aliments segurs i innocus.
Els principals sectors destinataris sén menjadors escolars, llars d'infants, residencies
geriatriques i centres sociosanitaris.

Es tracta de centres amb caracteristiques molt diferents pel que fa a les
infraestructures i al sistema d’elaboracioé i produccié.

Quant a I'estructura, hi ha establiments en qué el disseny i la construccié estan
molt ben adaptats a les necessitats, perd hi ha d'altres que no estan tan adaptats
als requeriments actuals.

Quant al sistema d’elaboracio i produccid, s’ha de tenir en compte cada tipus
d’establiment segons:

¢ El volum de produccié (hnombre de menus per torn).
e El tipus de menus.

e Els destinataris.

e El procés d'elaboracio:

- Establiments on es realitza tot el procés productiu: des de la recepcio de les
primeres materies fins al servei al consumidor final.

- Establiments on s’elabora el menjar per subministrar-lo a altres centres.
- Establiments que es proveeixen de menjars ja preparats.

Malgrat que les caracteristiques estructurals de I'establiment s6n molt importants
perqué poden minimitzar els perills inicials o recurrents, el que més pot influir és

la manera com s’elabora el menjar a cada centre (bones practiques de manipulacié,
higiene del personal, neteja d’instal-lacions i estris emprats...).

La guia s'ha elaborat seguint els criteris establerts en el Sistema d’analisi de perills
i punts de control critic (APPCC). Aquest sistema es basa en la determinacié dels
possibles perills sanitaris en les etapes del procés d'elaboracio, les mesures
preventives i els sistemes de control.



La primera part de la guia esta dedicada als prerequisits, que son aquelles
condicions i practiques higieniques basiques que han de tenir els establiments
per poder treballar correctament.

La segona part és propiament la guia de practiques correctes d’higiene, en qué
es descriu la manera correcta de treballar en les diferents etapes de I'elaboracié
del menjar.

Per tal de facilitar-ne I'Gs s'"han diferenciat les etapes per les quals passen

els aliments en I'elaboracié dels diferents plats. Aixi, hi ha la recepcio,
I'emmagatzematge, la preparacié, la coccid, el refredament, el manteniment
en calent, el servei... A cada «plat tipus» li correspon un diagrama de flux amb
les etapes corresponents.

Dins de cada etapa es descriuen les situacions que es poden produir i els possibles
perills associats a cadascuna, com es poden prevenir i com es poden controlar.

La guia és un document marc que proporciona una informacié completa que cal
valorar i adaptar en funcié de les caracteristiques de I'establiment i del sistema
de produccié.

En aquest document s’inclouen una série d’annexos que complementen la
informacié de base: descripcié i caracteristiques dels perills sanitaris, etiquetatge,
temperatures de recepcié i emmagatzematge dels aliments...

Primerament s’han de valorar els tipus de plats que s'elaboren en el centre.

A partir d’'aquests i, partint del diagrama de flux, s'arriba a les diferents etapes del
procés d'elaboracio. Dins de cada etapa s’han de triar els perills particulars del procés,
com es poden prevenir i com es poden controlar.

- Garantir la seguretat alimentaria dels menjars elaborats en els centres: elaboracié
de productes segurs i innocus.

- Complir amb una exigéncia normativa, ja que s'apliquen els criteris de I'analisi
de perills i punts de control critic.

- Augment de la confianca del consumidor final i de I'administracié sanitaria,
ja que es pot demostrar que es garanteix la seguretat dels aliments elaborats.
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Els prerequisits son totes aquelles condicions i practiques higiéniques que s’han de
complir en els establiments per garantir la seguretat dels productes que s'elaboren.

L'objectiu del seu compliment és eliminar o reduir fins a uns nivells acceptables els
perills sanitaris que provenen de I'entorn de treball.

Estan estructurats en diferents plans:

* Pla de manteniment d’instal-lacions, equipaments i estris

* Pla de control de I'aigua potable

* Pla de neteja i desinfeccié (N+D)

¢ Pla de control de plagues i animals indesitjables

* Pla de formacié i capacitacié del personal en seguretat alimentaria
¢ Pla de control de proveidors

e Pla de tracabilitat

Tots aquests plans tenen la finalitat de reduir o eliminar els perills relacionats amb
els aspectes als quals fan referéncia i aconseguir aliments segurs. Aixi doncs,
estaran encaminats a eliminar o minimitzar perills derivats de problemes tan
quotidians i diversos com la higiene deficient de superficies, les instal-lacions

en mal estat, els manipuladors que treballen sense gorra, les portes obertes...

Els plans, per tant, no poden ser generals i han d’estar dissenyats i redactats segons
les caracteristiques particulars de cada establiment.

El Pla APPCC només és eficac si es parteix d'una base solida, els prerequisits.

Si no estan correctament dissenyats i implantats, I’APPCC s’anira carregant de
perills que seran dificils de controlar. Per exemple, si no es parteix d'un codi

de bones practiques on s’‘indica que esta prohibit manipular amb objectes
personals (arracades, anells, rellotges...) aquests perills s’haurien d’incorporar dins
del sistema d’una manera recurrent.



Tot i que el sistema APPCC i els prerequisits es gestionen de forma separada,
els programes de prerequisits i la seva efectivitat es valoraran també dintre del Pla.

Inclourem dins el Pla APPCC les condicions i practiques que son les mesures
preventives de perills en fases critiques (PCC). Per exemple, en la trituracio,

la neteja de la batedora, tot i estar recollida dins del pla de neteja, pot considerar-
se un punt molt important que s’ha de controlar.

No inclourem dins del Pla APPCC les mesures preventives de perills generals,
que afecten al conjunt del procés, no sén significatives i es produeixen en etapes que
no sén critiques, per exemple, no fumar, menjar o beure mentre s’esta treballant.

Cada pla esta estructurat amb la documentaci6 segltent:

Programa: és el document descriptiu de totes aquelles condicions, activitats i
accions preventives que ha de complir I'establiment per poder assolir I'objectiu
fixat al pla.

Dins del programa també s’ha d’incloure la descripcié de les activitats de
comprovacié que es duran a terme per tal de garantir que el programa es compleix
i que, a més, és eficac.

Per tant, dins dels programes dels diferents plans de prerequisits, s'"haura de
descriure detalladament:

* Qué s'ha de fer?

e Com s’ha de fer?

® Qui ho ha de fer?

® Quan s’ha de fer?

* On s’enregistraran totes les accions que es fan?

Registres: son totes les anotacions dels resultats de:

e La realitzacio de les accions previstes al programa.

e La realitzacio de les activitats de comprovacié del programa.

e Incidencies que es puguin produir i mesures correctores adoptades
per solucionar-les.

En els registres hi hauran de constar els punts seguents:

e Dades de |'establiment.

e Pla de prerequisits a que pertany.

e Activitat, objecte o parametre de control.

e Data de realitzacié del control o comprovacié.

¢ Resultat del control o comprovacio.

e Descripcié de la incidencia en cas que es produeixi.

¢ Responsable (nom, inicials o signatura) de qui realitza el control o comprovacio.

e Accions correctores dutes a terme quan es produeix una incidencia. Cal indicar-ne
la data de realitzacié.

® Responsable (nom, inicials o signatura) de qui duu a terme I|'accié correctora.
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Perque les instal-lacions, equips o estris es conservin en un correcte estat de
manteniment i/o funcionament, i aixi no puguin constituir una font de contaminacio
per als aliments, i perqué els instruments de mesura donin dades fiables.

Molts cops, les instal-lacions de les cuines s6n antigues i construides amb materials
inadequats. Un manteniment incorrecte d'aquestes pot implicar perills fisics o
quimics (per despreniment de particules de parets i sostres o de maquinaria en mal
estat, per oxidacions...) i microbiologics (pel mal funcionament dels equips de fred,
perque l'estat de manteniment dificulta I'estat de neteja de les superficies...).

A més a més, sovint no es té en compte si els instruments de mesura de que

es disposa (visors de temperatura de les cambres, termometres, higrometres...)
proporcionen dades exactes. Per tant, en aquest pla, també s'hi haura d’incloure

el manteniment i el calibratge dels aparells de mesura, per garantir que les mesures
que fan sén correctes.

Haura de contenir la documentacioé seguent:
1. Qué s’ha de mantenir?
S’han de mantenir les instal-lacions, els equips, els estris i els equips de mesura.

Cal fer una relacié de tots aquells elements que, de manera directa o indirecta
poden afectar a la seguretat dels aliments. Aixi doncs, s'hi ha d‘incloure des dels
equips de manteniment en fred i calent fins a terres o sostres.

Es recomanable disposar d’un planol on es marquin les diferents zones de la cuina
i la distribucié dels equipaments i els equips.

També s’aconsella numerar els equips (sobretot en centres grans, amb molts equips
del mateix tipus) per facilitar-ne la localitzacié i la identificacio.

2. Com s’ha de fer?

S’ha de fer mitjancant operacions de manteniment preventiu i de
calibratge/contrastacio.

S’han de descriure totes aquelles operacions preventives dirigides a aconseguir
la conservacié correcta de les instal-lacions, els equipaments i els equips, i el
funcionament correcte d’'aquests darrers.

3. Qui ho ha de fer?
El manteniment I'ha de fer el personal o I'entitat responsable del manteniment.
4. Quan s’ha de fer?

S’ha de definir la freqiieéncia de realitzacié de les operacions esmentades.
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5. Mesures de seguretat.

A vegades, el personal de manteniment pot ser un perill
per als aliments que s’estan elaborant si no es prenen les
precaucions necessaries. Aixi doncs, s'hauran de descriure
les precaucions que s'han de prendre per evitar que les
operacions de manteniment puguin constituir un focus
de contaminacié dels aliments.

— Fer les operacions de manteniment a la nit.
— Aturar la produccié.

— Traspassar el génere d'una cambra a una altra quan s’hi
hagi de fer una intervencio.

— El personal que realitza les operacions de manteniment
també ha de prendre les mateixes precaucions que les
persones alienes a I'activitat que entren a cuina. Es a dir,
posar-se una bata i cobrir-se el cabell amb una gorra.

En I'exemple nimero 1 (pagina 15) s'inclou un model de
programa de manteniment.

6. Descripcié d'on i com es desaran totes les eines, materials o
aparells emprats en les operacions de manteniment perqué
no siguin una font de contaminacié per als aliments.

7. Descripcié de les activitats de comprovacio.

Aquestes activitats han de servir per verificar que totes les
accions descrites en els punts anteriors es realitzen segons
el que s’ha establert i que, a més, sén eficaces per garantir
que l'estat de funcionament o conservacié dels elements
de la cuina no suposen una font de contaminacioé per als
aliments.

Les activitats de comprovacié hauran d’incloure els punts
seguents:

Qué es comprova?

S'ha d’establir qué es comprovara i quins seran els valors
de referéncia.

Com es comprova?

S’ha de descriure els métodes que s'utilitzaran per fer les
comprovacions. Aquests poden ser metodes visuals,
calibratges o contrastacions dels equips de mesura, etc.

Freqliéncia de les comprovacions

S'haura d'establir la frequéncia de les comprovacions que es
considera adequada segons les instal-lacions o equipaments,
per garantir que |'estat de conservacié o el funcionament
d'aquests no constituiran una font de contaminacié.



Persona responsable de les comprovacions

S'haura de definir la persona encarregada de dur a terme cada comprovacié

o control.

Com es registraran els resultats de les comprovacions?

Cal definir de quina manera s’anotaran els resultats de les comprovacions,
les incidéncies que puguin sorgir i les mesures correctores que s'aplicaran per

corregir-les.

Queé es comprova?
Com es comprova?

Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

Que es comprova?

Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

Que les operacions s'estan duent a terme tal com s’ha definit
en el programa de manteniment preventiu.

Visualment, revisant la fitxa de realitzacié de les operacions
de manteniment preventiu.

Mensualment / anualment.
La persona responsable de manteniment.

En la mateixa fitxa de realitzacié de les operacions de
manteniment preventiu; el cap de manteniment ha de signar
a la part de sota per assegurar que ha comprovat que aquestes
s’han dut a terme segons el que haviem previst.

(Vegeu-ne el model en I'exemple 2, pag.16).

L'estat de tots els paraments de |'establiment (parets, terres

i sostres). Cal comprovar que no hi hagi humitats, esquerdes,
despreniments de pintura, trencaments de rajoles, que les
gomes de les portes ajustin bé...

El funcionament correcte dels equips (cambres de refrigeracio,
banys maria...).

Visualment.
Mensualment / anualment.
La persona responsable de manteniment.

En la fitxa de manteniment i funcionament de les instal-lacions
i els equips. El responsable de manteniment ha d’anotar les
incidencies detectades i les mesures correctores que es prendran,
si escau. (Vegeu-ne el model en I'exemple 3, pag.16).
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Queé es comprova?

Com es comprova?

Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

Que les mesures dels indicadors de temperatura de les
cambres i els termometres de qué es disposen son correctes.

Mitjancant la contrastacié de la mesura amb un termometre
calibrat. Cal col-locar el termometre calibrat en el mateix punt
que el termometre que es vol contrastar, i deixar-los estabilitzar
uns cinc minuts. Després, s'han de prendre les temperatures i
calcular la desviacié respecte del termometre calibrat. Si la
diferencia de temperatura supera 1 °C, s’ha de donar de baixa
el termometre que s'estava contrastant fins que s'arregli.

Mensualment.
La persona responsable de manteniment.

En la fitxa de contrastacié de termometres. El responsable de
manteniment ha d’anotar les mesures i les incidencies
detectades i les mesures correctores que es prendran, si escau.
(Vegeu-ne el model en I'exemple 4, pag. 17).

A continuacio es detallen les activitats de comprovacié que es poden dur a terme:

Activitats de comprovacio que les accions descrites al pla es compleixen segons
el que estava previst.

- Comprovar si s’Than dut a terme totes les operacions de manteniment preventiu
que estaven previstes.

- Comprovar visualment I'estat de manteniment i el funcionament d’instal-lacions

i equips.

Activitats de comprovacié de I'eficacia del programa.

- Calibrar o contrastar els aparells de mesura (termometres, hidrometres, etc.).

- Fer una revisi6 dels registres d’incidéncies (avaries).

Es aconsellable registrar totes les actuacions de manteniment preventiu i de
comprovacioé dutes a terme mitjancant fitxes de control. A través d'aquestes es
podra valorar el grau de compliment del programa i I'eficacia.

També cal disposar de registres amb les incidéncies puntuals (avaries) que es
produeixen a |'establiment i les mesures correctores dutes a terme. Si hi ha massa
incidéncies, vol dir que el nostre Pla de manteniment no funciona de manera
correcta i que s'ha de revisar per adaptar-lo a les nostres necessitats.



PROGRAMA DE MANTENIMENT

QUE?® com?@ QUAN?® QuI?® MESURES DE SEGURETAT ©
* Buidar i desconnectar
Equips de . la cambra el dia anterior
: o , mpresa
refrigeracio i *Omplir-los de gas Anualment such)ontratada « Emmagatzemar el génere
cambres que contingui en una altra

cambra

e Retirar-ne la reixeta i
netejar els desguassos

Desguassos al e Aplicar-hi un producte

e Dur-ho a terme quan no hi

voltant dels desembussador i deixar-lo Personal T
tunels de actuar segons les LR S de neteja Pzwgg;actlwtat ] CELEIE]
rentatge indicacions del fabricant

e Fer-hi circular aigua
abundant

ePintar-los amb pintura

® Fer-ho a la nit / vacances

Sostres de plastica antihumitat i Anualment EMPresa * Cobrir tots els elements
guix reparar les esquerdes que subcontratada o equips abans
s’hagin pogut produir de realitzar-lo

e Netejar tot el tunel a
Tunel fons, eliminant-ne els Técnic

de rentatge diposits de calg i les

Mensualment - -
especialitzat

possibles obstruccions

(1) QUE?

(2) cOM?

(3) QUAN?

(4) QuI?

(5) MESURES DE SEGURETAT

En aquest punt s’han de fer constar tots aquells elements que han de ser sotmesos a un
manteniment preventiu.

S'ha d'explicar detalladament I'operacié de manteniment que cal realitzar.

Cal definir les frequéncies de les operacions de manteniment preventiu.

Cal definir qui sera el responsable de I'operacié en concret.

S'han d’indicar les mesures de seguretat que s’hauran de prendre per evitar una possible
contaminacié dels aliments.
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————————— -
| Registre de |
\la realitzacio

__________

——————— =1
| Comprovacio:
i del !

IL compliment :
_________

Exemple 2. Fitxa de realitzacio i comprovacio del compliment de les operacions
de manteniment

ESTABLIMENT:

QUE?

Equips de
refrigeracié
i cambres

Desguassos
al voltant
dels tunels
de rentatge

Sostres
de guix

Tunels
de rentatge

Altres

Data:

GENER FEBRER MARC ABRIL MAIG

preventiu

JUNY JULIOL AGOST SET.

OCT.

NOV.

DES.

Supervisat per:

QUI? Les caselles s’Than d’omplir amb les inicials de la persona que ha dut a terme
I'activitat de manteniment preventiu.

Exemple 3. Fitxa de comprovacid del manteniment de les instal-lacions

i el funcionament dels equips

ESTABLIMENT: DATA:
C NC  INCIDENCIES ~ RESP. VSRS REsp

Parets

Sostres

Terres

Portes

i

Armaris calents

l ||C: corlmlforme NC: no clolnforme H RESP: responsabIL|




PLA DE MANTENIMENT-CALIBRACIO D’EQUIPS DE MESURA
FITXA DE CONTRASTACIO DELS TERMOMETRES 1/0 LES SONDES

ESTABLIMENT:

LECTURA DEL TERMOMETRE CALIBRAT (°C)

TERMOMETRE / SONDA LECTURA (°C) DESVIACIO

NUum. 1
NUm. 2
NUm. 3

Num. 4

Incidéncies / mesures correctores:

Data:
Realitzat per:

Supervisat per:

Lo

PARO MARCHA

-
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Per garantir que I'aigua que s'utilitza en el nostre establiment no suposa un perill
de contaminacioé per als aliments que es processen. L'aigua pot comportar perills de
tipus fisic (preséncia de particules estranyes), quimic (preséncia d'oxid, nitrats, etc.)
o microbiologic (preséncia de bacteris, virus, etc.) que la converteixin en no
potable.

L'establiment és el responsable de garantir que I'aigua és apta per al consum huma.

L'aigua d'una cuina és fonamental, tant per a la neteja dels estris i de les
instal-lacions, com per a la higiene personal i, a més, intervé en la neteja de les
mateéries primeres i en la preparacié d’alguns plats. Per tant, s’ha de poder garantir
gue l'aigua és potable.

En el programa de control de I'aigua es descriuran tots els punts seguents:

1. Usos de l'aigua per part de I'establiment
S'ha de comencar per descriure per a que es fa servir I'aigua en |'establiment.
Exemples:
— Per a la neteja d’instal-lacions, estris i equips, i de les mans dels manipuladors.
— Per a la neteja de fruites i vegetals.
- Com a ingredient d'alguns aliments processats (purés, sopes, estofats...).
— Per reconstituir aliments deshidratats (farinetes, compotes, triturats...).

2. Tipus de font de subministrament de I'aigua (xarxa municipal, pou propi, una
combinacié d’ambdues fonts, xarxa amb diposit...). Si s’utilitza aigua de xarxa
s'haura de guardar un comprovant (factura).

3. Descripcio6 i caracteristiques del sistema de distribucié i emmagatzematge en cas
d'aigua propia (nombre de diposits, capacitat, caracteristiques, ubicacié...).
En aquest mateix apartat, caldra incloure un planol de les instal-lacions on
s'indiqui el punt d’entrada de l'aigua a I'establiment o el lloc de captacié; les
conduccions d'aigua, bombes, etc.; els diposits; punts numerats de sortida d‘aigua
potable freda, calenta i barrejada.

4. Si el centre fa tractaments de desinfeccié de I'aigua (imprescindible si és de
captacié propia), cal fer una descripcié detallada del sistema de tractament, els
productes utilitzats, la dosificacié, el temps de contacte amb I'aigua, etc.

5. Descripcié d'altres possibles tractaments de I’'aigua que dugui a terme
I'establiment (tractament amb 0z6, descalcificacio, etc.). La ubicacié dels aparells
utilitzats en aquests tractaments també s’ha d’indicar al planol.

6. Descripcio del manteniment i la neteja dels elements de la xarxa de distribucio,
els diposits i el tractament de I'aigua. En aquesta descripcié s'haura de detallar
la freqUiéncia, els productes utilitzats i les dosis, la forma d’aplicacio, els temps
d'actuacié i esbandida, el responsable de I'execucio, etc. (Agquest punt es pot
incloure al Pla de manteniment i/o al Pla de neteja i desinfeccio.)
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7. Si I'establiment té subministrament o captacié d’aigua no
potable per a usos autoritzats, se n'ha de descriure el punt
d’entrada i els punts de sortida, la distribucié pel centre i,
si escau, I'emmagatzematge. També s’han d’indicar quines
mesures s'adopten perqué no pugui suposar un perill de
contaminacié per als aliments o per a I'aigua potable.

En el planol haurem de marcar les canonades i els punts
de sortida ben diferenciats dels de I'aigua potable.

8. Descripcio de les activitats de comprovacio. Aquestes
activitats han de servir per verificar que totes les accions
descrites en els punts anteriors es realitzen segons el que
s'ha establert i que, a més, sén eficaces per garantir que
I"'aigua no suposa cap font de contaminacié. Han
d’incloure aquests punts:

Que es comprova?

S’ha d’establir qué comprovarem i quins sén els valors
de referéncia.

Com es comprova?

Cal descriure els métodes usats per dur a terme les
comprovacions. Aquests poden ser métodes visuals,
determinacié del clor residual lliure mitjancant tests
rapids, métodes analitics, etc.

Freqiiéncia de les comprovacions

S'ha d’establir la freqléncia de les comprovacions que es

considera adequada, segons el tipus de subministrament i
els tractaments que s'hi apliquin, per garantir que I'aigua
no constituira una font de contaminacio.

Persona responsable de les comprovacions

S'ha de definir la persona encarregada de realitzar cada
comprovacioé o control.

Com es registraran els resultats de les comprovacions?

Cal definir de quina manera s’anotaran els resultats
de les comprovacions, les incidencies que puguin sorgir
i les mesures correctores que s'aplicaran per corregir-les.

La utilitzacié d'aigua potable correctament
higienitzada amb nivells de clor lliure de com a
minim 0,2 ppm, evita la contaminaci6 dels aliments.




Queé es comprova?
Com es comprova?

Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

Qué es comprova?
Com es comprova?

Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

Queé es comprova?

Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

El nivell de clor residual lliure present a I'aigua de xarxa.

Mitjancant un equip colorometric i seguint la rotacié de les
sortides d'aigua definida a I'establiment.

Diariament.
La persona responsable.

En la fitxa de control del nivell de cloracié de I'aigua
(vegeu I'exemple 5, pag. 23). El responsable designat ha de
controlar diariament el nivell de clor i I'ha d'anotar a la fitxa.

El funcionament del clorador automatic.

Visualment.
Cada setmana.
La persona responsable de manteniment.

En la fitxa de funcionament del clorador automatic.

El responsable de manteniment hi ha d’anotar si el clorador
funciona correctament i, en cas contrari, les mesures
correctores que es prenen (vegeu |I'exemple 6, pag. 23).

L'estat de neteja i manteniment del diposit.

Visualment.

Cada sis mesos.

La persona responsable de manteniment.

En la fitxa de control de neteja i manteniment del diposit
intermedi. El responsable de manteniment hi ha d’anotar quin

ha estat el resultat del control i, en cas d’'incidéncies, les
mesures correctores que es prenen (vegeu |I'exemple 7, pag. 23).
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Hi ha establiments en qué es pot donar la combinacié de
més d'un dels casos descrits. Aleshores, caldra que faci les
comprovacions corresponents a cadascun.

A continuacio es detallen altres activitats de comprovacié
que es poden dur a terme segons el subministrament
d’aigua que tingui I'establiment:

Activitats de comprovacio per tal que les accions descrites
al pla es compleixin segons el que estava previst:

— Comprovar si els tractaments de I'aigua es fan segons
el que s'ha establert (cloracié automatica, cloracié
manual, ozonitzacio...).

— Comprovar que els equips de tractament funcionen
correctament (cloradors, descalcificadors, filtres...).

- Comprovar que les operacions de neteja dels diposits
i de manteniment es fan amb la frequéencia i de la
manera que s'havia definit.

Activitats de comprovacio de I'eficacia del programa:

- Determinar els nivells de clor residual lliure presents
a l'aigua.

- Fer analitiques microbiologiques o fisicoquimiques
de l'aigua (la freqténcia de mostreig s'indica en la
normativa RD 140/2003, que fa referencia als criteris de
qualitat de I'aigua de consum huma des de la captacié
fins a I'aixeta del consumidor).

S’han de registrar totes les actuacions realitzades i les
comprovacions dutes a terme mitjancant fitxes de control.
A través d’'aquestes es podra valorar el grau de compliment
del programa i la seva eficacia. (Vegeu-ne models en els
exemples 5, 6 i 7, pag. 23).



Exemple 5. Control de la cloracié de I'aigua

ESTABLIMENT:

DATA NUMERO CLOR RESIDUAL
DEL CONTROL D’'AIXETA LLIURE (resultat)

RESP.

INCIDENCIES / MESURES
CORRECTORES

RESP.

Freqliéncia aconsellada: diaria.

Exemple 6. Control del manteniment del clorador automatic

ESTABLIMENT:

RESULTAT DE LES

DATA INSPECCIONS

MESURES CORRECTORES

RESPONSABLE.

Freqiiéncia aconsellada: setmanal.

Exemple 7. Control de neteja i manteniment dels diposits intermedis

ESTABLIMENT:
DATA DE LA '
NETEJAIDE  MMERQ INCIDENCIES
LA REVISIO

RESP.

MESURES CORRECTORES

RESP.

Freqlieéncia aconsellada: cada sis mesos / 1 any cal netejar el diposit i comprovar-ne

I’estat de manteniment.
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Per evitar que les instal-lacions, equipaments, equips i estris puguin constituir una
font de contaminacié per als aliments que s'hi manipulen.

Molts cops, a causa de I'estat de manteniment o del disseny de la cuina, és dificil
mantenir les condicions higiéniques en un nivell dptim. Es per aixd6 que el Pla N+D
ha d’estar dissenyat a mida de I'establiment i ha d’incidir més en aquelles zones,
equips, etc. que es considerin de més risc, entenent per risc la probabilitat de
contaminacié d'un aliment amb possibles conseqliéencies per a la salut del
consumidor.

El Pla N+D ha d'incloure totes les zones per on circulin o es manipulin aliments
i tots els elements implicats en la seva elaboracié, des de la recepcié fins al servei.

Per tant, en aquest Pla també ha de quedar reflectida la freqiéncia de neteja dels
vehicles de transport que s'utilitzen i dels vestidors.

Les operacions de neteja s'han de planificar segons les necessitats de cada
establiment i han d’estar prou documentades per poder evitar que puguin
constituir un focus de contaminacié (per males esbandides, pel fet de netejar amb
aliments a prop, etc.).

Abans de dissenyar un programa de neteja i desinfeccié cal que es tinguin clars
els conceptes seglents:

Que és la neteja?

e Consisteix en I'eliminacié de la bruticia que es veu a simple vista sobre les
superficies i utensilis.

® Encara que no sigui la seva finalitat, amb la neteja s’elimina per arrossegament
part dels microorganismes que hi ha.

Que és la desinfeccio?

e Consisteix a destruir tots els microorganismes patogens i la majoria dels no
patogens que hi ha a les superficies i als utensilis.

¢ Un desinfectant no actua correctament sense una bona neteja prévia.

Queé son zones de risc?

* Es considera zona de risc qualsevol lloc on sén transformats o manipulats
productes que puguin ser un focus de creixement microbia.

¢ Dins d’aquestes zones cal fer una estimacié del nivell de risc.



ESTIMACIO DEL NIVELL DE RISC

Nivell 0: nivell de risc minim. Zona no alimentaria (per
exemple, les oficines).

Nivell 1: nivell de risc baix. Zona no alimentaria. Cal una
simple neteja sense desinfeccié sistematica (per exemple,
un magatzem de productes de neteja).

Nivell 2: nivell de risc mitja. La fase de desinfeccié es pot
dur a terme simultaniament amb la fase d'aplicacié del
detergent; és a dir, utilitzant un producte que sigui alhora
detergent i desinfectant (per exemple, 'emmagatzematge
de productes a temperatura no regulada).

Nivell 3: nivell de risc alt. Es obligatoria la neteja i la
desinfeccié separades i en fases diferents (una cuina,
les cambres de refrigeracio...).

Nivell 4: nivell de risc molt alt. Es obligatoria la neteja i la
desinfeccié més el control microbiologic i ambiental (per
exemple, la zona de tallat d’embotits, de condicionament
de plats preparats, etc.).

Perqué la neteja com la desinfeccioé siguin eficaces, s’han
d'utilitzar els productes adequats (detergents i
desinfectants) respectant-ne les dosis, la forma i el temps
d’aplicacié indicades pel fabricant.

e El metode més efectiu és realitzar la neteja i la desinfeccio
per separat i compren set etapes diferenciades:

1. Etapa preparatoria: desconnectar els equips, desmuntar-
los si es pot, i protegir-ne les zones fragils o perilloses
(quadres eléctrics...).

2. Prerentada: eliminar les restes de bruticia més grosseres
i poc adherides. Utilitzar aigua calenta o freda segons
el tipus de bruticia.

3. Neteja: aplicar un detergent i una accié mecanica per
eliminar la bruticia visible i no visible.

4. Esbandida: eliminar la bruticia i les restes de detergent
amb I'ajuda d'aigua.

5. Desinfeccié: aplicar un producte desinfectant (amb
la dosi, la temperatura i el temps d'aplicacié indicats
pel fabricant) o bé un tractament desinfectant (térmic,
UV..).

6. Esbandida final: eliminacié dels residus de desinfectant
mitjancant |'arrossegament amb aigua.

7. Etapa final: deixar escorrer i/o assecar. Netejar i guardar
el material i els productes que s’han utilitzat en
aquestes set etapes.




Tot i aixi, en "actualitat hi ha productes que permeten realitzar simultaniament
les etapes de neteja i desinfeccié amb eficacia. Aquests productes s’han d'utilitzar
en aquells equips o zones amb un nivell de risc que ho permeti.

El programa de neteja i desinfeccié haura de descriure els punts segUents:

1. Classificacio de les diferents zones, instal-lacions o equips segons el grau
de risc de contaminacio per als aliments i el grau de bruticia.

— Zona de muntatge d’amanides. Nivell 4: risc molt alt.
— Magatzem de productes dietetics. Nivell 2: risc mitja.

2. Que s’ha de netejar? S’haura de fer una descripcié dels elements que s’han
de netejar. Cal especificar el tipus de material amb qué estan fabricats, aixi com
les caracteristiques que puguin fer més dificultosa la neteja i desinfeccio.

3. Com s’ha de netejar i quan? S’han de descriure els métodes de neteja i
desinfeccié i les freqiiéncies de les actuacions. Cal especificar la temperatura
de l'aigua, els temps de cada fase, etc. S'ha d’explicar amb quina freqténcia
netejarem/desinfectarem cada zona, local, superficie, equips... segons el grau
de bruticia generat i el nivell de risc que suposa per a la seguretat dels aliments.

4. Amb que s’ha de netejar? S’han de descriure els productes que cal utilitzar,
especificant-ne les dosis, el temps d'accié, les mesures que s'han de prendre
segons la seva toxicitat, etc.

Cal tenir, a més, un arxiu actualitzat amb les fitxes tecniques dels productes
utilitzats amb la seva autoritzacié sanitaria per a Us alimentari.

5. Utensilis i equips utilitzats en les operacions de neteja i desinfeccié. Se n’ha
d'especificar el manteniment i la neteja.

6. Descripcio del lloc d’'emmagatzematge dels productes, els equips i els utensilis
emprats.

Després de I'Us, tot el material i els productes de neteja s’han de desar, tancats
amb clau i identificats correctament, en el magatzem exclusiu per a aquesta
finalitat. Previament, el material ha de ser higienitzat correctament, segons la
instruccié de treball corresponent.

7. Qui ho ha de fer? Cal definir el responsable o responsables de I'execucié de les
operacions de neteja i desinfeccid.

Els punts 2, 3, 4i 7 es poden incloure dins un mateix document o instruccié de
treball, que en faciliti I'Gs i comprensié al personal implicat en la realitzacié de
les operacions de neteja i desinfeccié (vegeu el model de I'exemple 8, pag. 30).

8. Descripcio de les activitats de comprovacié. Aquestes activitats han de servir per
verificar que totes les accions descrites en els punts anteriors es realitzen segons
el que s'ha establert i que, a més, sén eficaces per garantir que I'estat higienic
de les nostres instal-lacions, equips, etc. no suposa cap font de contaminacié per
als aliments. Han d’incloure aquests punts:

Queé es comprova?
S'ha d'establir qué es comprovara i quins sén els valors de referéncia.
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Queé es comprova?

Com es comprova?

Quan es comprova?

Qui ho comprova?
Com es registra?

Com es comprova?

S’han de descriure els métodes que utilitzem per fer les
comprovacions. Aquests poden ser métodes visuals,
presa de temperatura de I'aigua, analitiques
microbioldgiques, etc.

Freqiiéncia de les comprovacions

S'ha d’establir la freqléncia de les comprovacions que es
consideri adequada, en funcié del nivell de risc definit,
I"Gs de la instal-lacié o equip, etc.

Persona responsable de les comprovacions

S'ha de definir la persona encarregada de realitzar cada
comprovacio o control.

Si és possible, aquesta persona hauria de ser diferent de
la que duu a terme les operacions de neteja i
desinfeccio.

Com es registren els resultats de les comprovacions?
Cal definir de quina manera s’anotaran els resultats de
les comprovacions, les incidéncies que puguin sorgir i les
mesures correctores que s'aplicaran per corregir-les.

Que el programa de neteja i desinfeccié es duu a terme tal
com estava previst.

Revisant, mitjancant la fitxa de supervisié de neteja i
desinfeccio, que les operacions de neteja s’han dut a
terme.

Diariament cal revisar que els responsables de la neteja han
realitzat les operacions previstes i mensualment s'ha de
verificar que el Pla N+D s’ha dut a terme correctament.

El cap de cuina.

En la fitxa de registre de les operacions i de comprovacié de
I'eficacia i compliment (vegeu I'exemple 9, pag. 31). En acabar
el mes s’ha de signar per deixar constancia que s’ha supervisat.



Qué es comprova? Que el programa de neteja i desinfeccio és eficac. Es a dir, que
les instal-lacions, les superficies, els estris, els equips, etc. estan
nets, sense bruticia a la vista ni al tacte.

Com es comprova? Visualment.
Quan es comprova? Abans de comencar la jornada laboral.
Qui ho comprova? El cap de cuina.

Com es registra? En la fitxa de registre de les operacions i de comprovacié de
I'eficacia i compliment (vegeu I'exemple 9, pag. 31). Quan es
detectin incidéncies, s’ha d’anotar la data, de quina incidéncia
es tracta i la mesura correctora que s’ha pres.

Comprovar la temperatura d’esbandida dels tunels de rentatge (sobretot en el cas
d’hospitals).

Comprovar si s'utilitzen correctament els detergents i els desinfectats tal com s’ha
definit.

Fer analitiques microbioldgiques de les superficies netejades.

Fer analitiques microbioldgiques dels aliments manipulats.

S'aconsella registrar les operacions de neteja i desinfeccio realitzades i cal registrar
totes les actuacions de comprovacié dutes a terme mitjangant fitxes de control. Aixi
es pot valorar el grau de compliment del programa i la seva eficacia.

(Vegeu el model de I'exemple 9, pag. 31).
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PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO
ZONA DE RECEPCIO

QUE?® AMB QUE?@ COM?@ QUAN?® QuUI?®
e Preparar la zona eliminant-ne restes Cada dia
TERRA DETERGENT- de bruticia grosseres. (i sempre El personal
DESGREIXADOR e Fregar amb un pal de fregar i aigua que sigui de neteja
amb el producte indicat. necessari)

e Aplicar el detergent sobre les parets Un cop per

i fregar amb un fregall o una baieta, setmana
DETERGENT- . 15 El personal
PARETS segons el grau de bruticia. (i sempre -
RE ORI Esbandir amb aigua i assecar amb que sigui el el
cel-lulosa. necessari)
SOSTRES PINTURA . El mes L'empresa
(no protegits) PLASTICA * Pintar anualment. d’agost subcontractada
P 9 g
e Eliminar les restes grosseres de bruticia.
e Aplicar el detergent amb un fregall. Sembre
TAULA DETERGENT | e Esbandir amb una baieta i aigua. e gi Ui L'operari de
DESINFECTANT e Aplicar el desinfectant i deixar-lo 9 g recepcio

. necessari
actuar uns minuts.

e Esbandir i assecar amb cel-lulosa.

e Desmuntar el protector.
e Aplicar el producte i fregar amb un

PROTECTOR DETERGENT regell Bt & (8 partt Inteter €om & ) oo e g personal

A I'exterior. -
LLUMINARIA NEUTRE « Esbandir amb una baieta i aigua. mesos de neteja
e Assecar amb cel-lulosa
i tornar a muntar.

(1) QUE? En aquest punt es fa constar tot alldo que cal netejar.
(2) AMB QUE? S'hi ha d’especificar els productes concrets que s'utilitzen per netejar i/o desinfectar.
(3) com? S'hi ha d’explicar detalladament el procés de neteja i/o desinfeccié que s’ha de dur a terme.
(4) QUAN? Cal definir-hi les frequencies de neteja més adients segons el grau i el tipus de bruticia generada,

la frequéncia d'utilitzacio, etc.
(5) QuUI? S'hi ha de definir qui sera el responsable de fer I'operacié de neteja en concret.



Registre
de
realitzacio

Comprovacio
de
I'eficacia

Comprovacio
del
compliment

En aquesta fitxa, la persona responsable de les operacions de neteja i desinfeccid
ha d’indicar, mitjangant les seves inicials, el dia en que les du a terme per deixar
constancia que s'han realitzat.

Aquesta fitxa pot servir per verificar que la neteja s'ha realitzat segons la freqtencia
establerta i també que ha estat efica¢. En cas de detectar-se incidéncies s'anotaran a la
casella inferior i s'indicaran les mesures correctores adoptades per tal de corregir-les.

PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

REGISTRE DE REALITZACIO DE LES OPERACIONS
| DE COMPROVACIO DE L'EFICACIA | COMPLIMENT
ZONA DE RECEPCIO

ESTABLIMENT:

123456 7 8 91011121314 1516 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
TERRA
PARETS

SOSTRES
(no protegits)

TAULA

PROTECTOR
LLUMINARIA

ALTRES...
DATA INCIDENCIA DETECTADA RESP. MESURA CORRECTORA RESP.

Data:
Supervisat per:
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Per prevenir I'entrada de plagues i altres animals indesitjables a les instal-lacions i
impedir que s’hi instaurin i hi criin.

El Pla ha de documentar els sistemes preventius i de lluita contra aquestes plagues
o animals perqué no constitueixin una font de contaminacié per als aliments. En el
seu disseny s’ha de tenir en compte les caracteristiques particulars de les nostres
instal-lacions (antiguitat, preséncia de falsos sostres o d’altres zones de refugi,
condicions ambientals de temperatura i humitat, etc.) i el grau d’incidéncia
d’infestacions en periodes recents de temps.

Abans de comencar a redactar un pla, cal que es tinguin clars els conceptes
seguents:

Desratitzacioé: sistema de lluita contra rosegadors (ratolins, rates...).

Desinsectacioé: sistema de lluita contra insectes (paneroles, formigues, mosques...).

Animal indesitjable: és tot aquell animal la presencia del qual pot suposar un
perill de contaminacié per als aliments (ocells, gossos, gats...).

Els sistemes que cal utilitzar sén diversos:

Barreres fisiques. Les barreres fisiques son tots aquells elements de tipus
estructurals la funcié dels quals és impedir I’'entrada de plagues o altres animals
indesitjables a les nostres instal-lacions. Dins de les barreres fisiques s'inclouen
les pantalles mosquiteres de les finestres, les dobles portes, les reixetes de
ventilacio, les reixetes dels desguassos, etc. Es a dir, els elements que
protegeixen les obertures directes o indirectes a I'exterior.

Metodes fisics (esquers, trampes adhesives, etc.).

Meétodes mecanics (aparells amb llum ultraviolada, ultrasons, etc.).
Monitoratge (trampes amb productes ambientals, superficies adhesives...).

Per detectar la presencia d'una plaga al més aviat possible.

Productes quimics (raticides i insecticides). Aquest sistema és el menys
recomanable a causa del perill quimic que implica. S'aconsella utilitzar-lo només
en tractaments puntuals per eradicar una plaga que s’hagi implantat si sén
raticides, sempre protegits per evitar-ne la dispersio.

Lluita integrada. La lluita integrada implica posar tots els mitjans per evitar
I'entrada de plagues o animals indesitjables a les instal-lacions. En cas, pero,
que ja hi hagin entrat, se n'ha d’evitar la proliferacioé i aplicar sistemes de lluita
per eliminar-los o fer-los fora.

Per tant, en el disseny d'un pla, s’han de potenciar els sistemes preventius
(barreres fisiques i métodes fisics i mecanics) abans que els sistemes de lluita
(Us de productes quimics).
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Aquest programa ha de descriure detalladament els punts
seguents:

1. Descripcié de les barreres fisiques i les condicions
estructurals destinades a prevenir I'entrada de plagues
o animals indesitjables a les instal-lacions.

— Teles mosquiteres a les finestres.

- Sifons i reixetes de mida adequada als desguassos.
— Reixes de mida adequada als forats de ventilacié.
— Dobles portes o portes automatiques.

— Segellament de les portes amb gomes.

— Manteniment adequat de les instal-lacions
(segellament d’esquerdes i forats, etc.).

2. Descripcio dels metodes mecanics i/o fisics de qué disposa
el centre per evitar la presencia i la proliferacié de
plagues, i localitzacié d'aquests métodes en un planol.

3. Documentacio referent a tractaments quimics, si
s'utilitzen.

- Relacié de productes quimics utilitzats amb el seu
numero de registre (autoritzacié per a I'ts en la
industria alimentaria). A més, cal tenir un arxiu
de les seves fitxes técniques.

- Métodes utilitzats en l"aplicacié.

- Precaucions que cal prendre per evitar la contaminacié
dels aliments, els equips, les superficies de treball, etc.,
i indicacié dels temps d’espera que cal respectar
després dels tractaments.



- Indicacié, en un planol, de la localitzacié d'aquests productes quimics (planol
d’enceballs).

- Freqténcia dels tractaments.

- Copia del carnet d'aplicador del personal que realitzi els tractaments (requisit
indispensable).

- Descripcio del lloc d’emmagatzematge dels productes quimics, si es guarden
a l'establiment.

- Si els tractaments els fa una empresa externa, s'ha de disposar del contracte
corresponent i del document que acrediti que aquesta empresa esta inscrita
en el Registre oficial d’establiments i serveis plaguicides.

4. Operacions de manteniment i neteja de les barreres fisiques, els elements
mecanics i els elements fisics. S’ha d'especificar la frequencia d'aquestes
operacions, el responsable de la seva realitzacio, on es registren, etc.

Aquest punt es pot incloure en el Pla de neteja i en el Pla de manteniment
respectivament.

5. Descripcié de les activitats de comprovacié. Aquestes activitats hauran de servir
per verificar que totes les accions descrites en els punts anteriors es duen a
terme segons el que s'ha establert i que, a més, son eficaces per evitar I'entrada
d'animals i la implantacié de plagues a les nostres instal-lacions.

Han de contenir els punts seglents:

Qué es comprova?

S’ha d’establir que es comprovara i quins sén els valors de referencia.
Com es comprova?

Cal descriure els métodes que s'utilitzen per fer les comprovacions.
En aquest cas, visuals.

Frequiéncia de les comprovacions

S'ha d'establir la freqléncia de les comprovacions que es consideren
adequades, segons el nombre de plagues detectades en els darrers temps,
I'entorn de I'establiment, etc.

Persona responsable de les comprovacions

S'ha de definir qui sera la persona encarregada de fer cada comprovacié
o control.

Com es registraran els resultats de les comprovacions?

Cal definir de quina manera s’anotaran els resultats de les comprovacions,
les incidéncies que puguin sorgir i les mesures correctores que s'aplicaran
per corregir-les.
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Queé es comprova?

Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?
Com es registra?

Queé es comprova?

Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?
Com es registra?

Queé es comprova?

Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

L'estat de manteniment i/o funcionament de les barreres
fisiques (mosquiteres, tapes de desguassos, reixetes de
ventilacio, portes, etc.) i dels elements mecanics (lampades
amb llum ultraviolada, etc.).

Visualment.
Mensualment.
La persona responsable de manteniment.

En la fitxa de control de manteniment i/o funcionament de
barreres fisiques i elements mecanics (vegeu I'exemple 10, pag. 37).
Cal anotar-hi les incidencies que es puguin detectar durant

el control i les mesures correctores que es prenen.

Els fulls d'execucié de les aplicacions (que ens deixa I'empresa
subcontractada), per comprovar que aquestes es duen a terme
segons el que estava previst en el contracte.

Visualment.
Mensualment.
La persona responsable.

En el mateix full d’execucié. Cal signar-lo per deixar constancia
que s'ha revisat.

Revisié de racons, falsos sostres, etc. per constatar la preséncia
de plagues o indicis d’aquestes (femtes, envasos rosegats...).
Podem efectuar una monitoritzacié utilitzant productes
atraients i superficies adhesives.

Visualment.
Mensualment.
La persona responsable.

En una fitxa on s’han d’anotar les zones revisades i les
incidéncies detectades, amb la mesura correctora que s'ha pres.



REGISTRES

S’han de registrar totes les operacions i actuacions de comprovacié dutes a terme
mitjancant fitxes de control. Aixi es pot valorar el grau de compliment del
programa i la seva eficacia.

Exemple 10. Control del manteniment i/o del funcionament de les barreres fisiques
i dels métodes mecanics

ESTABLIMENT :

BARRERA

FiSICA i/0 . MESURES

ELEMENTS C N INCIDENCIES R, CORRECTORES i
MECANICS

Teles

mosquiteres

Desguassos

Reixetes de
ventilacio

Lampades
de llum
ultraviolada

Monitoratge

Altres...

C:  conforme

NC: no conforme

R,: responsable de registrar les incidéncies

R,: responsable de registrar les mesures correctores
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Els manipuladors d’aliments han de tenir els coneixements necessaris d’higiene
i seguretat alimentaria i els han d’aplicar al seu lloc de treball. Aixo s’aconsegueix
mitjancant una formacié continuada.

Cal que es tinguin en compte els conceptes seguents:
¢ La formacio és I'adquisicié de nous coneixements.

* La capacitacié és I'aplicacié dels coneixements adquirits a I'activitat laboral que es
desenvolupa i la reaccié davant de situacions noves que puguin implicar un perill
sanitari.

En el cas del personal manipulador d'aliments, el Reial decret 202/2000 obliga les
empreses del sector alimentari a garantir que els manipuladors d’aliments tenen
una formacié adequada en higiene dels aliments, d’acord amb la seva activitat.
Per tant, el pla ha de proporcionar:

e Coneixements en higiene i innocuitat alimentaria. Aquests coneixements han
de ser generals i especifics per a cada lloc de treball en concret. Tracten temes
com ara:

- Higiene personal
— Estat de salut

— Conductes i habits higienics
— Practiques higiéniques en el treball

e Coneixements sobre els requisits sanitaris i les condicions que estableix
la normativa vigent per desenvolupar I'activitat que duen a terme.

e Coneixements sobre els plans de prerequisists i el sistema APPCC (Analisi de perills
i punts de control critic) i Guies de Practiques Correctes d'Higiene.

Com a resultat, el personal ha d’evidenciar actituds higieniques correctes.

El programa de formacié ha de descriure els punts seglents:

1. S’ha de nomenar un responsable de la gestié del programa de formacié al
centre, encara que les activitats formatives siguin realitzades per una empresa
externa. Aquesta persona s'encarregara de planificar-les i fer-ne un seguiment.

2. Segons les necessitats formatives dels treballadors i del lloc de treball que
ocupen, s'ha de fer una relacié de les activitats formatives previstes per a un
periode de temps. Sobretot en establiments amb molts manipuladors i torns
diferents.

3. Cal fer una descripcio de les activitats formatives, que indiqui:
- La persona o entitat que realitza I'activitat formativa i la seva acreditacié.
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- El tipus d’activitat formativa de qué es tracta (curs teoric, entrega de
documentacié informativa o instruccions de treball, curs practic, xerrades sobre
temes puntuals, etc.)

- L'objectiu de I"activitat.
- El contingut de I'activitat.
- El personal a qui va dirigida.
- La durada en hores.
4. Planificacié en el temps de les activitats formatives previstes.

5. Descripcio de les activitats de comprovacié que garanteixin que el programa
de formacié es compleix segons el que estava previst i que, a més, és eficac.

En la descripcio de les activitats de comprovacio cal incloure els punts
seguents:

Qué es comprova?
S'ha d'establir qué comprovarem i quins son els valors de referéncia.

Com es comprova?

Cal descriure els métodes que s'utilitzen per fer les comprovacions. En aquest
cas, les comprovacions son visuals, en els mateixos llocs de treball, o bé es revisa
la documentacié acreditativa de la formacio.

Frequiéncia de les comprovacions

S'ha d’establir la freqliéncia de les comprovacions que es consideren adequada.
Persona responsable de les comprovacions

S'ha de definir la persona encarregada de dur a terme cada comprovacié.

Com es registraran els resultats de les comprovacions?

Cal definir de quina manera s’anotaran els resultats de les comprovacions, les
incidéncies que puguin sorgir i les mesures correctores que s'aplicaran per
corregir-les.

Qué es comprova? Que el programa de formacié es duu a terme tal com estava
previst.

Com es comprova? Revisant que s’hagin d'un a terme totes les activitats que es
tenien programades durant |'any.

Quan es comprova? En acabar I'any.
Qui ho comprova? La persona responsable de formacié.

Com es registra? En la fitxa de programacié d'activitats formatives (vegeu
I'exemple 11, pag. 41). El responsable de formacié ha de signar
per deixar constancia que el programa s'ha dut a terme segons
el que estava previst. En cas d'incidéncies cal indicar el motiu
dels canvis, les mancances, etc. i les mesures correctores que
es prendran.



A continuacio es detallen altres activitats de comprovacié que es poden dur
a terme:

Activitats de comprovacio per tal que les accions descrites al pla es compleixin
segons el que estava previst.

- Comprovar que la planificacié de les activitats formatives que s’havia fet s’esta
respectant i que, a més, se segueixen els continguts, el nombre d’hores, etc.,
que estaven previstos.

- Revisar tots els documents acreditatius de les activitats formatives (llistats
d’assistencia, certificats de formacio...).

Activitats de comprovacio de I'eficacia del programa.

- Comprovar visualment el compliment del codi de bones practiques de
manipulacié i de les instruccions de treball.

- Comprovar visualment el compliment dels habits higiénics dels treballadors
(no menjar, no fumar, no portar objectes personals...) i la higiene personal
(higiene corporal, vestimenta, neteja de les mans...) en el lloc de treball.

S'han de registrar totes les activitats i actuacions de comprovacié dutes a terme
mitjancant fitxes de control. Aixi es pot valorar el grau de compliment del
programa i la seva eficacia. (Vegeu-ne el model en I'exemple 11).

PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL EN SEGURETAT ALIMENTARIA
REGISTRE | COMPROVACIO DE LES ACTIVITATS FORMATIVES

ESTABLIMENT:
ACTIVITAT FORMATIVA DATA DE REALITZACIO DIES HORARI

Introduccié al sistema APPCC Previst
(analisi de perills

Registre de i punts de control critic) Real
la realitzacié

Curs de practiques Previst

correctes d'higiene

Real
Previst
Curs de neteja i desinfeccié
Real
Previst
¢ - Altres...
omprovacio
r?:lel Real
compliment
Data: Incidéncies / mesures correctores (si s'escau):

Signatura del responsable de formacio:






Serveix per garantir que tots els productes alimentaris que subministren els
proveidors no siguin un perill sanitari per al consumidor final.

Per tant, dins d'aquest pla es duu a terme un seguiment exhaustiu dels proveidors.
Per fer-ho, cal establir unes especificacions de compra (condicions minimes que han
de complir les materies primeres per garantir la seguretat alimentaria) per a tot
tipus de producte subministrat (aliments, additius, material d’envasament, etc.).
Aquestes especificacions de compra han de ser acceptades i signades per ambdues
parts.

Cal tenir en compte que en adquirir els productes, ens en fem responsables. Per
tant, si no reuneixen les condicions higienicosanitaries minimes, les consequéncies
que aixo pugui portar seran, en part, responsabilitat nostra. S'aconsella realitzar
auditories als proveidors, analitiques, etc., per comprovar la seguretat dels aliments
gue se subministren.

1. Llistat de proveidors actualitzat on consti:
- Dades identificatives del proveidor (nom, adreca, teléfon i fax).

- Numero d’inscripcié al Registre sanitari d’industries i productes alimentaris
de Catalunya (RSIPAC), al Registre general sanitari dels aliments (RGS) o
d’establiments autoritzats per les administracions competents.

- Llistat de productes que subministra.

2. Especificacions de compra per a cada producte (vegeu I'exemple 12, pag. 46).
En aquestes especificacions s’hi han de fer constar, com a minim, els punts
seguents:

- Especificacions o condicions de cada producte; és a dir, la temperatura en el
moment de la recepcid, el tipus de proteccio, I'estat del producte i/o les
caracteristiques organoléptiques, etc.

- Especificacions o condicions dels materials d’envasament o embalatge, si escau;
és a dir, el tipus de presentacio i proteccié dels productes, el tipus de material, etc.

- Especificacions de |'etiquetatge. Cal detallar les dades que han d’indicar les
etiquetes de cada producte.

- Especificacions del transport. S'ha d’indicar el tipus de transport (isotermic,
refrigerat, etc.), les condicions higieniques, la temperatura del vehicle... En cas
que es faci la compra directa en establiments propers autoritzats, s'ha de
mantenir la temperatura durant el transport fins a I'establiment (Us de neveres
portatils, etc.)

- Especificacions de la documentacié. Cal indicar els documents que han
d’acompanyar cada producte (albarans, albarans amb indicacié de la marca
sanitaria, etc.).
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Cal establir uns limits de tolerancia per a totes aquestes
especificacions.

3. Descripcié de les mesures que prendrem en cas de
detectar I'incompliment dels parametres descrits en les
especificacions de compra.

Exemples:
— En cas d'incidéncies lleus, s’ha d'avisar el proveidor del
problema detectat.

— En cas de detectar temperatures superiors als limits
de tolerancia, cal retornar el producte.

- Si els productes no estan etiquetats correctament i,
per tant, no se'n pot saber I'origen o la data de
consum preferent, també s’han de retornar.

— Si arriben fruites amb caixes amb terra, el primer cop
s'acceptaran, es posaran en caixes netes i s'avisara
el proveidor que la propera vegada es retornara el
producte.

En cas de detectar-se un gran nombre d’incidéncies d'un
mateix proveidor, caldria eliminar-lo de la llista de
proveidors acceptats.

4. Descripcié de les activitats de comprovacié. Aquestes
activitats han de servir per verificar que totes les accions
descrites en els punts anteriors es duen a terme segons
el que s'ha establert i que, a més, sén eficaces per
garantir la seguretat dels aliments subministrats.

Les activitats de comprovacié han de contenir els punts
seguents:

Qué es comprova?

S'ha d’establir que es comprovara i quins sén els valors
de referéncia.

Els valors de referéncia dels productes han d’estar
establerts a les especificacions de compra i els de la llista
de proveidors consistiran simplement a tenir-la
actualitzada.

Com es comprova?

S'han de descriure els métodes que s'utilitzaran per fer
les comprovacions. Poden ser métodes visuals, metodes
organoleptics, presa de temperatura dels aliments,
analitiques microbioldgiques, etc.

Freqiiencia de les comprovacions

S'ha d’establir la freqténcia de les comprovacions que
es consideri adequada. S'ha d’establir segons el grau de




perill de cada aliment, el nombre d’incidéencies que es detectin en els
proveidors, la quantitat de productes subministrats, etc.

Persona responsable de les comprovacions

S'ha de definir la persona encarregada de dur a terme cada comprovacié
o control.

Com es registraran els resultats de les comprovacions?

S'ha de definir de quina manera s'anotaran els resultats dels controls,
les incidéncies que puguin sorgir i les mesures correctores que s'aplicaran
per corregir-les.

Que es comprova? Que les especificacions de compra que hi hagi establertes amb
els proveidors es compleixen.

Com es comprova? Controlant visualment que es compleixen tots els parametres
definits en les especificacions de cada producte i prenent la
temperatura dels productes refrigerats o congelats.

Quan es comprova? En cada recepcio.
Qui ho comprova? La persona responsable de recepcié.

Com es registra? A la fitxa de control d’especificacions de compra (vegeu
I'exemple 13, pag. 47).

A continuacioé es detallen altres activitats de comprovacié que es poden dur a
terme:

Activitats de comprovacio que les accions descrites al pla es compleixen
segons el que estava previst.

- Revisar periodicament el llistat de proveidors amb el registre sanitari
corresponent.

- Controlar les condicions i la temperatura de transport dels aliments.
- Controlar la temperatura dels productes.
- Comprovar que l'etiquetatge és correcte.

- Comprovar visualment I'estat dels envasos i les propietats organoléptiques dels
productes.

Activitats de comprovacié de I'eficacia del programa.

- Fer analitiques microbiologiques, fisicoquimiques o quimiques periddiques de
les matéries primeres per determinar si es compleixen els limits marcats en les
especificacions.
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S'aconsella registrar totes les actuacions de comprovacié dutes a terme per mitja de
fitxes de control. Aixi es pot valorar el grau de compliment del programa i la seva
eficacia.

ESPECIFICACIO DE COMPRA PER A CARNS CONGELADES
CONDICIONS DE TRANSPORT

Limit de tolerancia
Estat higienic del camié Higiene correcta
Temperatura optima: -18 °C

TEMPERATURA DEL PRODUCTE | CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Limit de tolerancia
Temperatura optima del producte: -18 °C -18 °C (+3 °Q)

Cremades per fred Abséncia

Textura Abséncia d’estovaments
Aspecte Abséncia de cristalls de gel
Color i olor Tipic. Amb absencia d’olor ranci

i taques fosques
CARACTERISTIQUES DE L'ENVAS

Limit de tolerancia

Plastic interior recobrint la totalitat del
producte i caixa de cartré exterior

Bruticia Abséncia
Trencaments o estovaments Absencia. Envasos integres i secs

DADES DE L'ETIQUETATGE

Tipus d’envas

Denominacio

NUm. de registre sanitari del fabricant, distribuidor o importador
Composicié / ingredients

Lot de fabricacié

Quantitat neta

Data de fabricacié / congelacié

Data de consum preferent

Temperatura de conservacié

DOCUMENTACIO D’ACOMPANYAMENT
Document comercial amb indicacié de la marca sanitaria
ESPECIFICACIONS MICROBIOLOGIQUES

Segons la legislacio vigent de cada producte



PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS
CONTROL DE RECEPCIO / CONTROL D’ESPECIFICACIONS DE COMPRA

ESTABLIMENT:

Transport -O¥  Etiq.  Estatdel Estatde |ncidencia Mesura

i . D.cad D . prodi ' .
Data Producte  Proveidor T e Dé?’ °3‘|m Procjlfcte eg}/las . Resp S Resp
C/l: S'ha d'omplir cada casella amb una Csi els limits de referéncia descrits en

I'especificacié de compra corresponent es compleixen i, per tant, sén
correctes, o bé amb una | quan siguin incorrectes.

T: La temperatura s'ha de prendre amb un termdmetre sonda i cal tenir

la precaucié de netejar-lo i desinfectar-lo abans i després del seu Us.
Lot/D.cad
o DCP: En aquest apartat s'anotara el niumero de lot indicat a I'envas (si n’hi ha)

i/o la data de caducitat o data de consum preferent indicada pel fabricant
o envasador.
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e Aquest pla serveix per fer possible un sequiment dels productes que elaborem
a la nostra cuina des de la recepcié fins al servei. Aixo s’aconsegueix mitjancant
un sistema d’identificacié que relacioni el producte final amb les materies
primeres que el componen. D'aquesta manera, si es produeix algun problema,
podrem arribar a saber quina n'ha estat la causa.

e Serveix també per poder demostrar que s’esta treballant correctament. Per
exemple, a partir del menjar servit en una determinada data podem demostrar
que s'ha cuinat i servit a la temperatura correcta. Aixo ho podrem saber a través
de les fitxes de control d’aquests processos, on anotarem la identificacié del
producte.

El sistema més comu per a fer aquest seguiment és mitjancant la codificacié de lots.
Un lot esta constituit per les unitats d'un producte alimentari produit, fabricat
0 envasat en circumstancies practicament idéntiques.

Quan la data de duracié minima o la data de caducitat figura en I'etiqueta,
el producte pot no anar acompanyat de la indicacié del lot, sempre que la data
tingui almenys el dia i el mes indicats clarament.

1. S’ha de descriure el sistema d’identificacio dels menjars preparats subministrats.
En aquest cas, el més facil és conservar el nimero de lot de I'establiment que
els ha elaborat i anotar-lo a la fitxa de control de recepcié o de control
d’especificacions de compra.

2. Caldra també descriure el sistema d’identificacié dels productes durant el
processament i el servei (reescalfament, manteniment en calent, muntatge del
plat, etc.). Si no es transvasa el producte a altres recipients, no cal fer aquesta
identificacio, perqueé els productes subministrats ja tenen I'etiqueta amb la
numeracio del lot.

Si, en cas contrari, es transvasa, cal copiar les dades identificatives (denominacié
del producte, lot i data de consum preferent) al nou recipient.

Aquestes dades identificatives, o simplement el lot, s’han de poder relacionar amb
les fitxes de control de procés (per exemple, en la fitxa de reescalfament, hi haura
un apartat on s'anoti el nUmero de lot).

3. S’ha de tenir un contacte directe amb els proveidors de menjar preparat,
per poder posar-s'hi en contacte en cas que hi hagi algun problema.

4. En el llistat de menus diaris s’hauria de fer referencia al nUmero de lot,
o bé omplir una fitxa amb aquesta correlacio.
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Queé es comprova?

Com es comprova?

Quan es comprova?
Qui ho comprova?
Com es registra?

Que es comprova?
Com es comprova?
Quan es comprova?
Qui ho comprova?

Com es registra?

El programa ha d’incloure els punts segtents:

1. Descripcié del sistema d’identificacié dels productes
subministrats. Dins d’aquests, s'hi inclouen les matéries
primeres, els ingredients, els additius i el material
d’envasament, si escau. Com a identificacié de tots aquests
productes s'aconsella mantenir el lot del fabricant, encara
que es poden establir codis nous (codis interns).

Haurem de ser capacos de relacionar, si fos necessari, la
identificacié de cada producte amb les seves dades d’entrada
(data d'entrada, proveidor, estat de la carrega, quantitat...).

Per tant, s'aconsella que la identificacié que s'esculli consti
en el registre de recepcié de cada producte.

2. Identificacié dels productes intermedis o acabats. Cal que
aguests productes s’etiquetin amb la denominacio, la data
d’elaboracio, la data de congelacio, etc. Aquesta
identificacié ha de constar a les fitxes de procés.

3. En el llistat de menus diaris s’hauria de fer referencia al
numero de lot, o bé omplir una fitxa amb aquesta
correlacio.

4. S'ha de tenir contacte directe amb els proveidors de
mateéries primeres, per poder posar-s'hi en contacte en cas
que hi hagi algun problema.

5. Descripcié de les activitats de comprovacioé (cas 1 i cas 2):

Que la tracgabilitat és correcte.

Visualment (a partir d'un namero de lot es demanen totes les
fitxes de control de procés).

Per establir segons I'establiment.
La persona responsable de la cuina.

En una fitxa de control de procés.

Que tots els productes estan identificats abans de ser expedits.
Visualment.

Diariament.

La persona responsable de la cuina.

En les fitxes de control de lots.



S'han de registrar totes les actuacions de comprovacié dutes a terme mitjancant
fitxes de control. D'aquesta manera es pot valorar el grau de compliment i I'eficacia
del programa.

Els menjars testimoni constitueixen una mostra representativa dels diferents
menjars que s'han elaborat un dia concret i serveixen per fer estudis
epidemiologics en cas de toxoinfeccié alimentaria.

La reglamentacié vigent (RD 3484/2000) fa referéncia al fet que els plats testimoni
han de correspondre a una racié individual i s’han de conservar en refrigeracié o
congelacié durant un minim de dos dies. Tot i aixi, es recomana que la quantitat
d'aliment sigui de 200 gr i que es guardi en congelacié durant set dies. També
s'aconsella que els recipients que s’utilitzen estiguin esterilitzats.
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Diagrama de flux tipus per a una cuina que no elabora, sin6 que es
proveeixen de menjars preparats

Transport i recepcio
de menjar preparat
en calent
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Diagrama de flux tipus per a una cuina amb processos més complexos

Recepcié matéria Recepcié fruites Recepcidé productes
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La recepcio és el primer punt en el qual es veuen les matéries primeres o els
ingredients que es faran servir per elaborar els plats. Tot i aixd, quan es reben

els productes hi ha dues etapes anteriors que s’"han de tenir en compte: la compra
i el transport.

Avui dia hi ha establiments que elaboren els seus propis menjars i altres que els
reben ja preparats, procedents d'una cuina central. Per tant, en aquesta etapa es
valoraran per separat els perills derivats de:

- La recepcié de materies primeres o ingredients.

- La recepcié de menjars preparats.

e Adquirir materies primeres o productes elaborats que no comportin cap perill
sanitari per als consumidors. Quan s'accepten els productes, s'assumeix part de
la responsabilitat d’aquells que els han manipulat anteriorment.

e Coneixer i seleccionar els proveidors per garantir que les matéries primeres sén
de confianca.

e Fer una primera seleccio i control dels aliments rebuts.

Les zones de recepcid serveixen per poder seleccionar les matéries primeres
o0 menjars preparats, de manera que els que presenten un estat incorrecte ja no
entren a les cambres ni a les zones d’'elaboracié o servei.

Cas especial

Hi ha centres que compren determinats productes alimentaris en petites
quantitats als mercats o a les botigues properes al seu establiment.

En cas que es faci, ha de ser en condicions higieniques correctes; és a dir, els
aliments s'han de transportar a temperatura regulada, en bosses o contenidors
isotermics, i completament protegits, i cal minimitzar el temps invertit entre

la compra i I'arribada i 'emmagatzematge dels aliments al centre. Només aixi
es podra minimitzar els perills derivats d’aquesta practica.
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Les materies primeres o els productes elaborats

arriben contaminats dels proveidors

\a) Causa: La contaminacié és produeix per la falta d'higiene durant I'elaboracié
del producte, per ruptures en la cadena de fred, per la incorporacié de
materies estranyes en el procés d’elaboracid, per la preséncia de restes de
productes de neteja i desinfeccid, etc.

¢ Prevencio: Cal comprar els aliments a proveidors autoritzats que compleixin
la reglamentacié vigent; és a dir, que disposin de |'autoritzacié sanitaria
corresponent.

Cal sol-licitar al proveidor el seu pla d’autocontrol basat en el sistema APPCC
(Analisi de perills i punts de control critic).

JAN Origen no acreditat dels aliments

=) Causa: Els aliments no estan correctament identificats.

¢ Prevencid: - Els aliments han d’arribar etiquetats correctament i amb I'albara
o la factura de compra. La informacié obligatoria que ha de
contenir I'etiqueta és la que es detalla a I'annex lll. A més, els
productes que s'indiquen en aquest annex han de dur la marca
sanitaria corresponent.

— Cal sol-licitar al proveidor la documentacié referent als productes
que ens subministra (especificacions o fitxes técniques).

Contaminacié microbiologica o incorporacid, durant el transport, de mateéries

estranyes: metall, paper, plastic, fusta...

Causa: La contaminacié es produeix perque els productes, durant el transport,
no estan correctament protegits o perqué |I'envas s'ha trencat.

V Prevencio: Els productes s’han de transportar protegits correctament i els
envasos i caixes que els contenen han d’estar integres. En cas que I'envas arribi
trencat, cal refusar el producte en el moment de la recepcié.

Contaminacié deguda a productes de neteja i desinfeccié

Causa: S'han transportat en el mateix camié aliments i productes toxics o de
neteja.

V Prevencid: No es poden transportar junts.




l

Contaminacié per part dels operaris

{

Causa: Una higiene o unes practiques de manipulacioé incorrectes dels
transportistes o dels encarregats de la carrega i la descarrega dels camions.

V Prevencid: Els transportistes i tots els operaris implicats en la recepcié de
mateéries primeres han de mantenir una higiene i unes practiques de
manipulacié correctes (vegeu el codi de bones practiques).

Contaminacié microbiologica

N\ Causa: El vehicle de transport esta brut.

V Prevencid: Els vehicles de transport s’han de mantenir sempre nets. Els
aliments no han de tenir contacte directe amb el terra, parets o sostre.

Contaminacions encreuades

l

{

Causa: Contaminacions encreuades entre els productes transportats i/o perquée
es transporten productes envasats juntament amb productes desprotegits.

J Prevencié: Unicament es poden transportar en el mateix vehicle aliments
incompatibles si van envasats o protegits adequadament.

Si es transporten conjuntament productes envasats i no envasats, hi ha d’haver
una separacio fisica entre ambdés tipus de productes.

Creixement microbiologic

= Causa: La ruptura de la cadena de fred durant el transport.

J Prevencid: Transportar cada producte a la temperatura indicada per la seva
normativa especifica (vegeu I'annex Il). Si es transporten conjuntament
productes que s’han de mantenir a temperatures diferents, sempre s'ha de
respectar la del producte que s’hagi de conservar a la temperatura més baixa.
En cap cas s’han de transportar conjuntament els productes congelats i els no
congelats, si no és que es tracta de vehicles especificament adaptats.
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Incorporacié, durant la recepcié, de materies estranyes:

metall, paper, plastic, fusta...

Causa: Els productes no estan correctament protegits durant el transport, o bé
I'envas s'ha trencat.

Prevencid: Els productes s’han de transportar protegits correctament. En cas
que es trenqui I'envas en el moment de la recepcié, cal refusar el producte si
es veu que ha estat sotmés a una possible contaminacié, o es pot protegir de
nou i utilitzar-lo de manera immediata.

Contaminacié per productes de neteja i desinfeccio

Causa: Contaminacié produida perquée a la zona de recepcié hi ha productes
de neteja emmagatzemats.

Prevencid: Els productes de neteja i desinfeccié s’han d’emmagatzemar en una
zona aillada i, si és possible, tancada amb clau.

Causa: Contaminaci6 produida perque s'esta netejant mentre es reben
productes d'alimentacio.

Prevencid: Cal delimitar els horaris de la recepcié de mercaderies i evitar que
coincideixin amb els de la neteja.

< ( < (

Contaminacié microbiologica

Causa: Contaminacié produida per una mala manipulacié durant la descarrega
dels productes.

Prevencid: En descarregar, cal evitar que els aliments tinguin contacte directe
amb el terra. El transportista ha de prendre mesures higieniques a I'"hora de
descarregar els productes, i no ha d'accedir a I'interior de la zona de
manipulacio, llevat que prengui les mesures higiéniques corresponents (roba
adient, mans netes...).

Causa: La zona de descarrega i els passadissos i muntacarregues per on passen
els aliments fins a I'emmagatzematge estan bruts.

Prevencid: Cal que aquesta zona es mantingui sempre neta (vegeu el Pla de
neteja i desinfeccio).

Causa: Presencia d'escombraries a la zona de recepcid, o evacuacié d'aquestes
en el mateix moment en qué es reben materies primeres.

Prevencio: Les escombraries s’han d’emmagatzemar en un local aillat, on no
puguin representar cap perill de contaminacié per als aliments.

En cas que |'establiment disposi d'una Unica sortida, els processos de recepcio
d'aliments i d’evacuacié d’escombraries s’han de separar en el temps.




Creixement microbiologic

Causa: Es rep un producte ja caducat o a punt de caducar.

Prevencid: Els productes que es reben no han d’estar caducats i han de tenir
una data de caducitat o de consum preferent correcta, de manera que el
personal de cuina disposi d’'un marge suficient per utilitzar-los.

§ < (b

Causa: Augment de la temperatura durant la recepcié, a causa d'un temps
d’'espera excessiu abans d’emmagatzemar el génere, o perque les portes dels
vehicles a temperatura regulada o isotérmics han estat obertes massa estona.

“ Prevencid: No s'han d’obrir les portes del vehicle de transport fins al moment
de la descarrega.

Els productes que es reben no poden estar a la zona de recepcié més temps
del que és necessari per fer els controls corresponents. Cal donar prioritat a
I'emmagatzematge dels aliments refrigerats i congelats (per aquest ordre),

per evitar la ruptura de la cadena de fred.

En molts establiments no hi ha una zona especifica per rebre la mercaderia, cosa
qgue fa que els perills que hi ha en el moment de la recepcié augmentin. La seleccié
dels aliments es veu dificultada per aquest motiu ja que s'ha de fer dins de la
cuina, de manera que hi ha més risc que es produeixin contaminacions encreuades.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Fer controls peridodics en el moment de la recepcié per comprovar que els
productes ens arriben en bon estat i, en cas que presentin problemes, prendre
les accions correctores adients (tornar-les al proveidor, escurcar la vida util
del producte, etc.).

e Designar una persona responsable del control. Es convenient que sigui algu
format, que sapiga com han d’arribar els diferents productes.

El resultat dels controls s’ha d’anotar a la fitxa de control de recepcié (aquesta fitxa
pot coincidir amb la fitxa de control d’especificacions de compra; vegeu |I'exemple
13, pag. 47 de I'apartat de prerequisits). Aquestes anotacions serviran per portar un
seguiment dels proveidors i per veure si compleixen les especificacions.

Les incidéncies que es produeixin s’han de comunicar als proveidors.

e Control d'origen dels productes. Cal comprovar que:

- Els aliments provinguin de proveidors autoritzats a partir d'un llistat de
proveidors que hi ha d’haver en el moment de la recepcié.



- Els productes estiguin etiquetats correctament. Cal
arxivar la documentacié aportada (albara o factura de
compra).

e Control del vehicle de transport. Cal comprovar que:

- L'estat higiénic del camié i del transportista siguin
correctes.

- No es transportin conjuntament aliments incompatibles
sense protegir.

- No es transportin productes toxics.
- L'estiba sigui correcta.

e Control dels envasos i etiquetatge. Cal fer els controls
seguents:

- Control de I'etiquetatge de I'envas. Hi han de constar
les dades que s’indiquen en I'annex lll.

- Verificacié les dates de caducitat o de consum preferent
dels productes que ens subministren.

- Comprovacié que els envasos estan integres, sense
ruptures ni deformacions, ni signes de manipulacié.

- Comprovacié que les llaunes no presenten
abonyegaments ni signes de rovell.

e Control de la temperatura d’'arribada dels aliments a
temperatura regulada (com a minim, un producte de cada
partida).

- Cal fer-lo mitjancant un termometre sonda (net i
desinfectat).

~ - S’ha de verificar la temperatura en el centre de I'aliment.
En el cas de productes congelats cal prendre la
temperatura posant la sonda entre dues peces de
producte.

- Cal respectar les temperatures indicades per a cada
producte (vegeu I'annex Il) i anotar-les a la fitxa de
control de recepcio.

En cas que siguin superiors, s'"ha de valorar si cal retornar
el producte al proveidor o s'accepta i se li déna una vida
atil més curta o un tractament técnic immediat.

En cas de productes envasats al buit o en atmosferes
controlades, cal tenir especial cura a I'hora de fer el
control de temperatura, ja que perdran les condicions
de conservacié. Aixi doncs, s’ha de preveure un Us rapid
del producte, per evitar que es malmeti.




A part dels controls indicats en I'apartat general, s’ha de tenir en compte que, en
alguns productes i a causa de la seva naturalesa, s'"han de fer uns controls especifics.

- Han d’arribar en camions refrigerats o isotérmics procedents d’establiments de
la llista propia de proveidors autoritzats. Les temperatures de transport
han de ser:

- Carn: +7°C
- Visceres: +3°C
- Carn picada: +2°C

- La carn fresca, les visceres i la carn picada han de portar la marca sanitaria
(vegeu I'annex lll).

- Les carns de diferents especies no poden tenir contacte entre elles ni amb els
preparats carnis.

- Cal controlar el grau de frescor de la carn fresca: comprovar que té un aspecte
sucos i una coloracié vermellosa més o menys intensa, una consistencia ferma,
brillantor al tall, I'olor propia i abséncia d'exsudacié anormal. Les peces de carn
han d’estar eviscerades i dessagnades, sense edemes ni hematomes.

* Peix fresc
- Haura d’estar a la temperatura de fusié del gel.

- Ha de ser presentat en caixes cobertes de gel que permetin I'evacuaci6 de
I"aigua de fusid per evitar que entri en contacte amb el peix (caixes amb orificis
de drenatge), o bé en caixes de porexpan tancades i amb el gel a l'interior.

- Cal fer un control visual del grau de frescor del peix. S’ha de comprovar que el
peix tingui una consisténcia ferma, que les escates estiguin adherides a la pell,
les branquies siguin de color viu, els ulls siguin brillants i no estiguin enfonsats, i
que |'olor sigui agradable.

- També s’ha de fer un control visual de la preséncia de parasits en el peix. Els
parasits solen trobar-se en les visceres i en la carn dels voltants, i se solen
detectar en el moment de manipular-lo. Si es detecten peces amb una infestacié
massiva, s’"han de rebutjar.

- Cal evitar el transport conjunt de peix fresc i congelat, llevat que es tracti de
vehicles especificament adaptats.

e Mol-luscs bivalves i crustacis

- Els mol-luscs bivalves i els crustacis que s’han de comercialitzar vius (llamantol,
llagosta, cranc de riu i de mar, bou, nécora, cabra i percebe), s’han de
transportar a una temperatura que no afecti la seva qualitat i la seva viabilitat.

- Els mol-luscs bivalves han d’arribar sempre en envasos tancats i segellats, i amb
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la marca sanitaria que demostri que provenen d‘un
centre de depuracié o expedicié. Han d’estar vius en el
moment de la compra (les valves han d’oferir resisténcia
a l'obertura).

Cal guardar la marca sanitaria o I'albara de compra un
minim de seixanta dies.

Cal estibar els mol-luscs bivalves correctament per evitar
malmetre’n les closques.

Cal que el transport es faci amb vehicles a temperatura
regulada, i respectant la temperatura optima de -18 °C
(maxim -15 °C).

S'ha de respectar en tot moment la cadena de fred i
evitar les fluctuacions de temperatura.

Cal fer un control visual per detectar si els productes han
sofert canvis importants de temperatura (abséncia de
gebre, abséncia de colors anormals, que els envasos no
estiguin molls o tous, que no hi hagi estovament del
producte perceptible a la pressié dels dits, etc.).

Cal seleccionar la mercaderia en el moment de la
recepcio i/o eliminar-ne les parts més brutes i que
presentin desperfectes. Podem rebutjar-la, si és necessari.

Cal canviar les caixes que estiguin molles o brutes.

S’han d’eliminar els productes amb plagues visibles.
Podem rebutjar-los, si és necessari.

Cal fer un control visual per comprovar que les closques
estan senceres, netes, sense restes d'excrements, defectes
o condensacions (ja que indiquen canvis de temperatura
durant el transport). També hem de comprovar que els
embalatges o estoigs estiguin integres i secs.

- Cal comprovar la data de posta.



En alguns centres, una part o la totalitat dels menjars preparats servits arriben
d'una cuina central. Aquests plats es poden transportar en fred o en calent segons
si el centre esta preparat o no per dur a terme I'etapa de reescalfament en les seves
instal-lacions. Aixi doncs, els tipus de productes que es poden trobar sén els
seguents:

e Plats preparats refrigerats » Linia freda
e Plats preparats congelats » Linia freda

e Plats preparats transportats en calent —— Linia calenta
Alguns d'aquests plats poden estar envasats al buit o en atmosfera modificada.

Les formes en qué poden arribar fins al nostre centre sén molt variades, segons
el tipus d’envas i del mitja de manteniment de la temperatura:

e Recipients de material adequat, d'acer inoxidable o plastic d'Us alimentari,
amb tapa.

e Recipients de material adequat, d'acer inoxidable o plastic d'Us alimentari,
amb valvula de buit.

e Recipients plastics d’un sol Us tancats herméticament al buit o sense, o atmosfera
modificada.

e Recipients d'un sol Us sense tanca hermeética.

Segons el tipus d’envas hi ha uns perills o uns altres. Els envasos amb tanca
hermeética son més segurs davant del perill de contaminacié durant el transport
i el possible emmagatzematge.

* En el cas de menjars preparats refrigerats, els recipients que els contenen poden
arribar:

- En contenidors isotérmics en vehicles sense mitjans de manteniment de
la temperatura.

- En carros amb guies o en caixes, transportats amb vehicles refrigerats.

* En el cas de menjars preparats congelats, els recipients que els contenen també
es transporten en carros o caixes i en vehicles amb mitjans de manteniment de
temperatures de congelacio.

* En el cas de menjars preparats en calent, el més comu és que es distribueixin en
contenidors isotérmics. N'hi ha de diversos materials i mides. Els més sofisticats
inclouen un sistema eléctric de manteniment de la calor que permet mantenir
la temperatura del menjar durant més temps.

En qualsevol d'aquests casos, s'"ha de ser conscient que a partir del moment en qué
es reben i s'accepten els aliments, se n'accepta també part de la responsabilitat.
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Els menjars preparats que es reben arriben ja contaminats dels proveidors

\a Causa: Falta d’higiene durant I'elaboraci6 del producte, per ruptures en la
cadena de fred, per la incorporacié de matéries estranyes en el procés
d’elaboracié, perqué hi ha restes de productes de neteja i desinfeccio, etc.

¢ Prevencid: Comprar els aliments a proveidors autoritzats, que compleixin la
reglamentacié vigent, és a dir, que disposin de I'autoritzacié sanitaria corresponent.

Sol-licitar al proveidor el seu pla d'autocontrol basat en el sistema APPCC
(Analisi de perills i punts de control critic).

JAN Origen no acreditat del menjar preparat
-

Causa: El menjar elaborat no esta concretament identificat.

V Prevencid: — El menjar ha d'arribar etiquetat correctament i amb I'albara
o la factura de compra.

— Cal sol-licitar al proveidor la documentacié referent als productes
que subministra (especificacions o fitxes tecniques).

Identificacié dels menjars preparats

Els recipients que continguin menjars preparats han de portar, com a minim,
la informacié que indica la norma d’etiquetatge (en el mateix contenidor/envas
o en documents d’acompanyament).

- Denominacié del producte

- Ingredients

- Quantitat de determinats ingredients o categoria
- Quantitat neta

- Duracié minima o data de caducitat

- Condicions especials de conservacié i utilitzacio
- Forma d'Us

- Identificacié de I'empresa

- Lot

- Origen

- Data d’elaboracié



Contaminacié microbiologica o incorporacié de mateéries estranyes durant

el transport: metall, paper, plastic, fusta...

Causa: Els menjars preparats no estan correctament protegits durant el
transport o I'envas s'ha trencat.

Prevencid: Els productes s’"han de transportar correctament protegits i els
envasos que els contenen han d’estar integres. En cas que I'envas arribi trencat
o obert, cal refusar el producte en el moment de la recepcid.

Contaminacié deguda a productes de neteja i desinfeccio

Causa: S'ha transportat en el mateix camié aliments juntament amb productes
toxics o de neteja.

Prevencid: No es poden transportar conjuntament.

-
v
AN
-
v
AN

Contaminacié per part dels operaris

Causa: A causa a una mala higiene o a practiques de manipulacié incorrectes
dels transportistes o dels encarregats de la carrega i la descarrega dels camions.

Prevencio: Els transportistes i tots els operaris implicats en la recepcié de
menjars preparats han de mantenir una higiene i unes practiques de

manipulacié correctes (vegeu el codi de bones practiques).

Contaminacié microbiologica

Causa: El vehicle de transport esta brut.

Prevencio: Els vehicles de transport s’han de mantenir sempre nets. Els

aliments no han de tenir contacte directe amb el terra, parets o sostre.

-
v
A
-
v
A

Contaminacions encreuades

Causa: Contaminacions encreuades entre els productes transportats i/o perque
es transporten productes envasats juntament amb productes desprotegits.

< f

Prevencié: Unicament es poden transportar en el mateix vehicle aliments
incompatibles si van envasats o protegits adequadament.

Si es transporten conjuntament productes envasats i no envasats, hi ha d’haver
una separacio fisica entre ambdés tipus de productes.

l

Creixement microbiologic

Causa: La ruptura de la cadena de fred durant el transport.

<

Prevencid: Transportar cada producte a la temperatura indicada per la seva
normativa especifica (vegeu I'annex Il). Si es transporten conjuntament
productes que s’han de mantenir a temperatures diferents, sempre s'ha de
respectar la del producte que s’hagi de conservar a la temperatura més baixa.
En cap cas s’han de transportar conjuntament els productes congelats i els no
congelats, si no és que es tracta de vehicles especificament adaptats.
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Creixement microbiologic

Causa: Degut a una ruptura de la cadena de calor durant el transport.

Prevencid: Cal transportar cada producte a la temperatura que indica
la normativa de menjars preparats en linia calenta (vegeu I'annex II).

Incorporacio, durant la recepcid, de mateéries estranyes:

metall, paper, plastic, fusta...
Causa: Els productes no estan correctament protegits o bé s'ha trencat I'envas.

Prevencid: Els productes s’"han de transportar protegits correctament. En cas
que es trenqui I'envas en el moment de la recepcio, cal refusar el producte si
es veu que ha estat sotmés a una possible contaminacié, o es pot protegir de
nou i utilitzar-lo de manera immediata.

Contaminacié per productes de neteja i desinfeccio

Causa: A la zona de recepcié hi ha productes de neteja emmagatzemats.

Prevencid: El productes de neteja i desinfeccié s’han d’emmagatzemar en una
zona aillada i, si és possible, tancada amb clau.

Causa: S'esta netejant mentre es reben els menjars preparats.

Prevencid: Cal delimitar els horaris de la recepcié de mercaderies i evitar que
coincideixin amb els de la neteja.

>ll< € < €|>
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Contaminacié microbiologica
Causa: Mala manipulacié durant la descarrega dels productes.

Prevencid: En descarregar, cal evitar que els aliments tinguin contacte directe
amb el terra. El transportista ha de prendre mesures higieniques a I'"hora de
descarregar els productes, i no ha d'accedir a I'interior de la zona de
manipulacid, llevat que prengui les mesures higiéniques corresponents (roba
adient, mans netes...).

Causa: La zona de descarrega i els passadissos i muntacarregues per on passen
els aliments fins a I'emmagatzematge estan bruts.

Prevencid: Cal que aquesta zona es mantingui sempre neta (vegeu el pla de
neteja i desinfeccio).




Creixement microbiologic

Causa: Es rep un producte ja caducat o a punt de caducar.

Prevencid: Els menjars preparats que es reben no han d’estar caducats i han de
tenir una data de caducitat o de consum preferent correcta, de manera que el
personal de cuina disposi d’'un marge suficient per utilitzar-los.

Causa: Augment de la temperatura durant la recepcio, a causa d'un temps
d'espera excessiu abans d’emmagatzemar el génere, o les portes dels vehicles
a temperatura regulada o isotérmics s’han mantingut obertes massa estona.

Prevencio: No s'han d’obrir les portes del vehicle de transport fins al moment
de la descarrega.

§ < €0 b
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Els productes que es reben no poden estar a la zona de recepcié més temps
del que és necessari per fer els controls corresponents.

\a Causa: Disminuci6 de la temperatura durant la recepci, deguda a un temps
d'espera excessiu fins a la col-locacié dels productes en els equips de
manteniment en calent (banys maria o armaris calents).

“ Prevencid: Els productes que es reben no poden estar a la zona de recepcié
més temps del que és necessari per fer els controls corresponents.

En molts establiments no hi ha una zona especifica per rebre la mercaderia.
En aquest cas, els perills que hi ha en el moment de la recepcié sén alts,

ja que la seleccié de la mercaderia s’ha de fer dins de la cuina i hi ha més risc
que es produeixin contaminacions encreuades.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

* Fer controls a cada recepcié de menjars preparats per comprovar que els
productes arriben en bon estat. En cas que es detectin problemes, s’han de
prendre les mesures correctores adients.

e Designar una persona responsable de fer els controls. Es convenient que sigui algu
format, que sapiga com han d’arribar els diferents productes.

e Controlar que els menjars preparats refrigerats o congelats es transporten en
vehicles a temperatura regulada i a les temperatures seglients:

- Menjars refrigerats: < +4 °C
- Menjars congelats: <-18 °C

El control es duu a terme en el moment de la recepcié.



* En el cas de menjars calents, cal controlar que els vehicles
o els contenidors siguin isotérmics i la temperatura en la
seva recepcio6 sigui la seguent:

- Menjars calents: = 65 °C.

S'aconsella fer el control just abans del servei, ja que si
s'obre el contenidor isotérmic abans, es perd escalfor.

Els controls de temperatura s’han de fer mitjancant un
termometre sonda net i desinfectat.

Com a minim, cal prendre la temperatura d'un producte a
cada recepcid, i anotar-la a la fitxa de control de recepcié
(vegeu I'exemple 13, pag. 47).

Quan les temperatures siguin superiors o inferiors a les
indicades, s'"ha de valorar si cal tornar el producte al
proveidor o acceptar-lo i prendre les mesures correctores
oportunes (reescalfar els productes en cas de menjars
preparats rebuts en calent, donar una vida util més curta
als menjars a temperatura regulada, etc.). Si en cas
d'incidéncies s'accepten els productes, s'ha de tenir en
compte que se n‘assumeix la responsabilitat i les
consequiéencies que es puguin derivar.

En el cas particular de la linia calenta, si es comprova que
no es pot garantir un manteniment correcte de la
temperatura dels aliments fins al servei, s'aconsella canviar
a la linia freda.

Linia calenta Linia freda
e Si es fa correctament e Major seguretat a nivell
Avantatges s'estalvia I'etapa de higienicosanitari.
rescalfament.
® Poca seguretat a nivell e Limitacié de certs plats
higienico-sanitari. (aliments a la planxa,

e Dificultat de mantenir la TGy, )L

. temperatura per sobre e Requereix una etapa de
Inconvenients dels 65 °C. En cas que els  reescalfament al centre
aliments no arribin prou  de desti.
calents, s’ha d’assumir el
perill que aixd comporta
i s’haura de reescalfar.

e Controls dels envasos i I'etiquetatge. Cal fer els controls
seguents:

- Control de I'etiquetatge de I'envas. Hi han de constar les
dades que s'indiquen a |'apartat de perills.

- Verificacié de les dates de consum preferent dels
productes que se subministren.




- En el cas d’envasos plastics, cal comprovar que estiguin integres, sense ruptures
ni signes de manipulacio.

- En el cas d’envasos metal-lics (safates amb tapa), comprovacié que la tapa
s'ajusti perfectament amb la safata.

- En el cas de plats preparats envasats al buit o en atmosfera modificada,
comprovacioé que no s'hagi perdut el buit i, en cas que els envasos siguin de
tipus plastic, que no hi hagi inflament de I'envas.
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En aquesta etapa es reben els envasos o embalatges destinats a contenir els
aliments que es processen en |'establiment.

Els envasos que s'utilitzen (safates, blondes, etc.) han d’estar fabricats amb
materials aptes per estar en contacte amb els aliments.

Han d’arribar nets i ben protegits amb embolcalls resistents, aillats de la bruticia
i de les contaminacions.

e Adquirir envasos que no comportin cap perill de contaminacié per als aliments.

e Coneixer i seleccionar els proveidors per garantir que els materials d’envasament
que s'adquireixen sén de confianca.

e Fer una seleccié i un control dels productes rebuts.

JAN Envasos no aptes per estar en contacte amb aliments

Causa: Alguns materials dels envasos/embalatges poden cedir substancies
nocives als aliments.

Prevencid: S'han d'adquirir envasos i embalatges autoritzats per a I'Us
alimentari a les empreses que tinguin |'autoritzacié sanitaria corresponent.

Contaminacié fisica o microbiologica dels envasos

Prevencid: El material d’envas o embalatge ha d’arribar ben protegit.

Causa: Manca d’higiene per part del proveidor.

-
= Causa: Abséncia de proteccié o proteccio insuficient dels envasos o embalatges.
-

Prevencid: Cal adquirir el material en empreses autoritzades.
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e Controlar-ne I'origen. Els envasos i embalatges han de ser de proveidors
autoritzats d'un llistat de proveidors que hi ha d'haver a la recepcié.

e Comprovar la documentacié d’acompanyament: el certificat per a Us alimentari i
I"autoritzacio sanitaria.

e Controlar, en el moment de la recepcid, que els envasos i embalatges arriben ben
protegits, integres i amb abséncia de bruticia. Cal rebutjar els envasos amb
humitats, fongs, bruticia i ruptures.

Els resultats dels controls s’"han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 14).

FITXA DE CONTROL DE RECEPCIO D’ENVASOS | EMBALATGES

ESTABLIMENT

DATA  PRODUCTE PROVEIDOR LOT — o' Resp NCIDENCIES/MESURES

C NC CORRECTORES

ESTAT: es comprova que els envasos arribin ben protegits, integres i nets.
C conforme

NC: no conforme



L'emmagatzematge d’envasos i embalatges s’ha de fer en un magatzem exclusiu.
Si aix0 no és possible, cal separar fisicament els envasos i embalatges dels aliments
i, en cap cas, no s’han d’emmagatzemar conjuntament amb substancies toxiques.

Evitar que els envasos i embalatges es malmetin o es contaminin.

Contaminacio dels envasos

I

Causa: Les condicions d’emmagatzematge sén incorrectes.

Prevencio: Emmagatzemar-los correctament; és a dir, en un espai net i en
condicions d’humitat i temperatura adients.

Causa: Manipulacions incorrectes.

< { < (

Prevencid: No s'ha de permetre que tinguin contacte amb el terra.

Cal conservar, en tot moment, I'embolcall de proteccié tancat i, un cop
utilitzat part del contingut, protegir-ne la resta.

e Fer controls visuals de les condicions generals d’emmagatzematge. Si es veuen
deficiéncies, cal rebutjar els envasos afectats.
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En el magatzem es guarden els productes que no requereixen un manteniment a

temperatura regulada. Tot i aixi, el magatzem ha de disposar de ventilacié suficient

i no ha d’estar sotmeés a condicions de temperatura i humitat extremes.

e Garantir que hi hagi una rotacié correcta del genere (PEPS: el primer que entra és

< { < (

Evitar la contaminacio dels aliments.

el primer que ha de sortir).

Contaminacié quimica

I

Causa: Emmagatzematge de productes toxics (de desratitzacié i desinsectacié
o de neteja) dins del mateix magatzem.

Prevencid: Els productes toxics s’han d’emmagatzemar en un lloc exclusiu,
aillats dels aliments, tancats amb clau i ben identificats.

Causa: Neteja del magatzem de manera incorrecta.

Prevencid: Quan es netegi el magatzem cal buidar-lo d’aliments o apartar-los
i/o protegir-los de manera que els productes de neteja no esquitxin els
aliments emmagatzemats.
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Contaminacié microbiologica

Causa: El magatzem esta en mal estat higienic.
Prevencid: S'ha de mantenir sempre en bon estat de neteja (Pla N + D).
Causa: Els productes estan en contacte directe amb el terra, les parets

o el sostre.

Prevencid: Els aliments emmagatzemats no han de tocar el terra. Es preferible
que estiguin en prestatges pero, si no és possible, s'han de col-locar sobre
palets de plastic. També s’ha d’evitar que els productes prenguin contacte amb
les parets i el sostre.

Cal tenir cura, a més, de no sobrepassar la capacitat d’emmagatzematge.
Causa: Hi ha productes emmagatzemats amb |'envas obert, o desprotegits.

Prevencid: Un cop obert un envas original, els productes s’han de guardar ben
protegits mitjancant pinces adequades, gomes o recipients hermetics, per
evitar que es contaminin.

Causa: S"’emmagatzemen els productes en envasos o embalatges bruts
o trencats.

Prevencid: Cal substituir els envasos o embalatges bruts per altres de nets
i integres.

Causa: Practiques de manipulacié incorrectes.

Prevencid: Cal aplicar el codi de bones practiques.

ey W
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Creixement microbiologic
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Causa: Pérdua de les dades identificatives (data de consum preferent) en obrir
un envas o després de transvasar el seu contingut a un altre.

Prevencid: En comencar un producte que no es consumira en un breu espai
de temps s'ha de marcar la data d’'obertura de I'envas.

Exemple:

Data d'obertura:

Aixi mateix, si es canvia d’envas un producte, s’haura d’identificar amb la data
d'obertura i també amb data de caducitat/consum preferent de |'envas original.

Exemple:

Nom del producte:

Marca o proveidor:

Lot:

Data de consum preferent:
Data d'obertura:

Causa: Preséncia de productes que no estan conformes.

Prevencid: Els aliments no conformes s’han de mantenir en contenidors estancs
0 en un espai reservat per a aquesta finalitat, i s’han d’identificar com a
aliments no aptes a I'espera de ser retornats al proveidor o bé de ser llencats.

Causa: No hi ha una bona rotacié del genere (PEPS), i hi ha productes
caducats.

Prevencid: Cal mantenir una rotacié correcta del génere, tenint en compte les
dates de caducitat o de consum preferent. Cal revisar les dates de consum
preferent i eliminar els productes que I’hagin sobrepassada.

-
v

Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

Proliferacié de plagues

Causa: Condicions de temperatura i humitat favorables al desenvolupament
de plagues.

Prevencid: El magatzem ha de tenir una ventilacié suficient per evitar
temperatures i humitats extremes que afavoreixin la proliferacié de plagues.
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e Controlar visualment I'estat de neteja del magatzem.
e Controlar visualment les condicions d’emmagatzematge dels aliments.

e Controlar les condicions ambientals d’emmagatzematge mitjangant un
termometre.

Els resultats dels controls s’'han d'anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 15).

Si hi ha productes que estan en mal estat s’"han de rebutjar. Cal corregir les
deficiencies detectades.

FITXA DE CONTROL DE LES CONDICIONS GENERALS DEL MAGATZEM D’ALIMENTS

ESTABLIMENT:
DATA:
C NC RESP OBSERVACIONS

Col-locacié

dels productes
(sense contacte amb
les parets i el terra)

Ordre de la zona

Estat higienic
Productes
ben protegits

Productes
incompatibles

Rotacié correcta
d’estocs (PEPS)

i abséncia de
productes caducats

Identificacié
dels productes

Temperatura
C: conforme NC: no conforme

Freqiiéncia aconsellada: setmanal
Metode PEPS: el producte que ha entrat primer al magatzem és el que n’ha de sortir primer.



S‘'emmagatzemen en refrigeracié o congelacié tots aquells productes que, per la
seva naturalesa, ho requereixin (vegeu |'annex Il).

Tipus d’equips de refrigeracié o congelacié que podem trobar en els establiments
de restauracio:

- Cambres de refrigeracio i/o congelacio
- Arcons congeladors
- Armaris de refrigeracio i/o congelacié

Els perills canviaran molt segons el nombre i el tipus d’equips que es tinguin i com
estiguin organitzats.

e Conservacio dels productes a la temperatura correcta.
e Evitar la contaminacié dels aliments.

® Bona rotacié del genere (PEPS).

Contaminacié quimica

Causa: S"han emmagatzemat productes toxics o de neteja a l'interior de les
cambres, els armaris frigorifics, etc.

Prevencid: Els productes de neteja s’"han de guardar en un lloc exclusiu, aillats
dels aliments, tancats amb clau i ben identificats.

Causa: Es netegen les cambres i altres equips de refrigeracié o congelacié
mentre hi ha aliments a l'interior.

Prevencid: La neteja no s'ha de fer en presencia d’'aliments. Cal buidar les
cambres o armaris refrigeradors abans de fer les operacions de neteja o dur-les
a terme de manera que no puguin contaminar els aliments.

Causa: S"Than emmagatzemat en refrigeracié aliments amb I’envas original de
llauna un cop obert, i aquest s’ha oxidat.

< £ < < (b

Prevencid: Els aliments conservats en llauna, un cop oberts, s’"han de canviar a
recipients plastics i amb tanca hermetica.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Les cambres (parets, terres, sostres, prestatges...), els armaris
refrigeradors i els arcons estan en mal estat higiénic.

Prevencid: Haurem de mantenir-los sempre nets.

Causa: En el cas de les cambres, perque s’han posat productes en contacte
directe amb el terra, les parets o el sostre.

Prevencid: No hi ha d’haver contacte directe dels aliments amb el terra. En
cas de no haver-hi espai als prestatges s’"han de col-locar a sobre de palets.
En el cas de productes presentats en caixes de plastic, es pot deixar una caixa
buida a la part inferior, en contacte amb el terra (s'aconsella que sigui d'un color
diferent). També s’ha d’evitar que tinguin contacte amb les parets i el sostre.

Causa: Tenir productes amb I’envas obert, o desprotegits.

Prevencid: Cal protegir tots els productes amb film plastic o transvasar-los a
recipients hermetics per evitar una contaminacié encreuada.

Causa: S'ha deixat el cullerot ja utilitzat a I'interior del producte i s’"ha posat
dins de la cambra o de I'armari de refrigeracié.

Prevencid: Cal retirar els cullerots i altres estris de I'aliment un cop fets servir i
netejar-los.

Causa: S"Than emmagatzemat junts diferents tipus de productes alimentaris
(contaminacions encreuades entre productes emmagatzemats).

Prevencid: Sempre que hi hagi prou equips frigorifics, els aliments s’hi han de
guardar segons el tipus de producte. Les cambres i altres equips han d'estar
ben identificats (cambra de carns, de peix fresc, de fruites i verdures fresques,
de productes semielaborats i de productes elaborats). En cas que es disposi
d'una sola cambra frigorifica, cal col-locar els productes en |'ordre indicat a
continuacio, i es recomana la identificacié dels prestatges per facilitar-ne
I"organitzacio.

Aliments elaborats Aliments
menys contaminats

Aliments semielaborats
Aliments sense cuinar
Pollastres, ous

. . . Aliments
Fruites i hortalisses més contaminats

N\ Causa: Els productes estan en contacte amb envasos o embalatges bruts.

Prevencid: Cal substituir-los per altres de nets.
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Contaminacié microbiologica (continuacio)

Causa: Hi ha caixes de cartré, caixes de fusta o palets de fusta a I'interior
de les cambres i els armaris frigorifics.

Prevencid: Cal evitar I'entrada de caixes de cartré o fusta dins dels equips
de refrigeracid, excepte en cas que tots els productes estiguin envasats.
S'han de substituir els palets de fusta per altres de plastic i facils de netejar.

Causa: Practiques de manipulacié incorrectes.

Prevencid: Cal aplicar el codi de bones practiques.

“(

< ¢

< ( < {

Creixement microbiologic
Causa: Els productes no es mantenen a la temperatura correcta.

Prevencid: Cal respectar la temperatura de conservacié per a cada producte
(vegeu I'annex Il) i obrir les portes el menor temps possible per mantenir la
cadena de fred. Si hi ha diferents productes emmagatzemats, sempre s’ha de
tenir cura de respectar el producte que necessiti la temperatura més baixa.
Com a referéncia, els equips de refrigeracié han d’estar a una temperatura
maxima de 4 °C, i els de congelacié a una temperatura maxima de -18 °C.

Causa: Sobrecarrega dels equips de refrigeracié o congelacié.

Prevencid: Es important no sobrepassar la capacitat d’emmagatzematge i
facilitar la circulacié de l'aire entre els diferents productes deixant una
separacié entre ells.

Causa: No s'ha mantingut una rotacié correcta dels productes (PEPS).

Prevencid: Cal tenir en compte les dates de caducitat o de consum preferent i
procurar realitzar una compra ajustada a les necessitats. Els productes que es
canviin d’envas cal que s'identifiquin amb la data d'obertura de I'envas i
mantinguin la data de caducitat/consum preferent. Es important que hi hagi
una correcta rotacié del genere; és a dir, que el primer producte a entrar sigui
també, el primer a sortir (PEPS).

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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e Controlar visualment I'estat de neteja de les cambres, del magatzem, dels armaris
refrigeradors, etc. Corregir les deficiencies detectades.

e Controlar visualment les condicions d’emmagatzematge dels aliments. Corregir les
deficiéncies detectades.

e Controlar periodicament la temperatura d’emmagatzematge: cal fer-ho
mitjangcant un termometre. Si les temperatures son superiors, s’ha de revisar el
funcionament dels equips i, si cal, augmentar-ne la poténcia. Si es produeix un
augment molt important, cal canviar els productes de cambra, arco, etc., fins que
s'hagi reparat I'equip, i llencar els productes que s’hagin malmes.

Els resultats dels controls s’han d’anotar a les fitxes corresponents (vegeu-ne els
models als exemples 16 i 17).

FITXA DE CONTROL DE TEMPERATURA DE LA CAMBRA
ESTABLIMENT: MES:
DIA TEMPERATURA RESPONSABLE OBSERVACIONS

1

2

Temperatura de refrigeracié: < 3 °C (maxim 4°C)  Temperatura de congelacié: -18 °C



FITXA DE CONTROL DE LES CONDICIONS GENERALS D'EMMAGATZEMATGE
ALS EQUIPS DE FRED O CAMBRES

ESTABLIMENT:
DATA:

C NC RESP OBSERVACIONS

Col-locacié

dels productes
(sense contacte amb
les parets i el terra)

Ordre de la zona

Estat higienic/
abséncia d'olors

Productes
ben protegits

Productes
incompatibles

Rotaci6 correcta
d’estocs (PEPS)

i absencia de
productes caducats

Presencia
d’embalatges

Identificacio
dels productes

C: conforme
NC: no conforme
Freqiiéncia aconsellada: setmanal

Metode PEPS: el producte que ha entrat primer al magatzem és el que n’ha de sortir primer.
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Les fruites i hortalisses que es consumeixen sense cap tractament posterior han
d’estar netes i desinfectades. En aquest apartat s'inclouen també les fruites que no
es pelen.

Actualment, en el mercat hi ha productes vegetals elaborats que estan a punt per
al consum directe. Sén els productes de quarta gamma. Aquests productes suposen
una disminucié de la manipulacio i, per tant, sén molt adequats i avantatjosos per
a aquells centres que no disposen d’instal-lacions adients per fer les operacions
que es detallen a continuacié.

Aquesta etapa consisteix en la higienitzacié de fruites i hortalisses de consum en
cru mitjancant aigua potable i productes autoritzats per a la desinfeccio, en la
concentracié adequada. El desinfectant ha de ser apte per a I'Gs alimentari.

S’ha de tenir en compte que aquesta etapa pot ser contaminant per a altres
aliments, ja que els productes que es manipulen poden estar molt bruts, amb
presencia de terra, insectes, etc. i, a més, s'utilitza un producte potencialment toxic
(hipoclorit). Per tant, en cas que la sala on es realitzi aquesta operacié no sigui d'Us
exclusiu, cal marcar horaris de treball diferenciats i netejar-la i desinfectar-la bé
després de cada utilitzacié.

En primer lloc, s’han d’eliminar les parts malmeses, parasitades... i rentar el
producte amb aigua per eliminar-ne la terra i les restes de bruticia. Posteriorment,
es dura a terme la desinfeccié.

Els sistemes de desinfeccié actuals sén molt diversos:
1. Dosificacié manual d'hipoclorit liquid (lleixiu apte per a I'Us alimentari).
2. Dosificacié manual de pastilles d'hipoclorit.
3. Dosificacié automatica directament a la pica de rentatge.
4. Rentada amb maquines que ja incorporen el dosificador automatic.

En els dos primers casos, s’ha de calcular la quantitat de lleixiu o de pastilles que es
necessiten segons el volum d’aigua que s'utilitza en la rentada, per aconseguir una
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solucié de 70 ppm. La concentracié d'hipoclorit es pot augmentar fins a 200 ppm.
Per damunt d’aquest nivell, no s'incrementa la destruccié de microorganismes
patogens.

Per a I'Us de lleixiu s'utilitzara la taula 1, a partir de la qual es pot calcular la
quantitat de lleixiu que es necessita. Si s'utilitzen pastilles, cal seguir la indicacié de
I'etiqueta, marcada pel fabricant. En ambdds casos, pero, s'ha de redactar una
instruccié de treball per estandarditzar aquest procés.

En els altres dos casos, de dosificacié automatica, el fabricant indica la dosi exacta.

TAULA DE DOSIFICACIO D’HIPOCLORIT EN MIL-LILITRES

Litres d’aigua que s’utilitzen per rentar

Concentracio

delleixiuen o\ o\ 21 gy 9| 101 111 121 131 141 151 161 171 181 191 201
gr cl/l (vegeu

etiqueta)

50 g clor/I 7 84 98 11 13 14 15 17 18 20 21 22 24 25 27 28
55 g clor/I 65 7.8 91 10 12 13 14 16 17 18 20 21 22 23 25 26
60 g clor/l 6 72 84 96 11 12 13 14 16 17 18 19 20 22 23 24

Si el lleixiu té una concentracié de 55 gr clor/l (dada que es pot llegir a I'etiqueta) i
s'utilitzen 10 litres d'aigua per rentar les verdures o fruites, s’hauran d’afegir 13
mil-lilitres de lleixiu a |'aigua.

e Eliminar possibles restes de bruticia, sorra, terra, pedres, plaguicides... amb una
neteja prévia de les fruites i hortalisses.

e Eliminar els insectes i microorganismes presents en les fruites i verdures.
* Reduir al maxim la contaminacié inicial.



Contaminacié quimica

l

Causa: Per excés de residus del desinfectant utilitzat en la neteja dels aliments.

Prevencid: Cal redactar instruccions de treball correctes, en les quals
s'especifiqui la dosi i el temps d’aplicacié exacte del desinfectant emprat,
i com efectuar una esbandida efectiva (vegeu I'exemple 18, pagina 92).

< {

En cas de dosificacié automatica, cal revisar periodicament el funcionament
del dosificador.

Contaminacié microbiologica

I

Causa: Us d’equips o utillatge en condicions higiéniques deficients.

Prevencid: Cal utilitzar equips i utillatge en condicions d'higiene correctes
(Pla N+D).

En cas que la pica on es renten els aliments no sigui d’us exclusiu per
a la neteja d'hortalisses, cal rentar-la i desinfectar-la abans d’utilitzar-la.

<{

Supervivéncia de microorganismes

I

Causa: El rentat de fruites o hortalisses no ha estat efectiu.
Prevencid: Cal seguir les instruccions de treball esmentades.

<{

Cal tallar les hortalisses un cop desinfectades. L'eficacia de la desinfeccié

en hortalisses tallades és menor, a causa de I'absorcié dels microorganismes
a l'interior dels teixits a través del tall, i de la preséncia de matéria organica
en el suc alliberat.

=) Causa: Abséncia de desinfectant en I'aigua amb que s'han rentat les fruites
o hortalisses.

“ Prevencid: En cas de dosificacié manual, cal seguir la instruccié de treball
en que s'indica la quantitat d’hipoclorit que s’ha d'utilitzar.

En cas de dosificacié automatica, s’ha de revisar el funcionament
del dosificador abans d’iniciar el rentat.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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e Controlar visualment I'estat de neteja de tots els elements
que puguin contaminar les hortalisses o fruites de consum
en cru.

e Registrar la quantitat de desinfectant emprat en cada
rentada en cas de dosificacié manual.

e Controlar, en cas de dosificadors automatics, la quantitat
d'hipoclorit, mitjancant tests de tires reactives.

® Rebutjar el producte si es detecta que la quantitat
d'hipoclorit afegida és superior a la indicada. Corregir-la
si és inferior.

Els resultats del control s’'han d’anotar a la fitxa
corresponent (vegeu-ne el model a I'exemple 19, pagina 93).



Obtencié de porcions d’hortalisses o fruites mitjancant métodes manuals
O mecanics.

En alguns casos, aquesta etapa es pot realitzar abans o després de la neteja
i desinfeccié. S'ha de tenir en compte, pero, que si es fa després, els perills

incrementen i, per tant, cal optimitzar les condicions higieniques de treball
per evitar recontaminacions.

e Reduir les hortalisses fins a mides apropiades per al consum directe o per a la seva
manipulacio.

\ Contaminacié microbiologica

\a Causa: Contaminaci6 encreuada entre productes de diferent naturalesa,
per mitja dels utensilis o superficies de treball.

¢ Prevencid: Cal emprar taules de tall, ganivets, etc. diferents per a productes
crus abans de netejar i desinfectar productes crus ja nets, productes elaborats
i, en general, per a productes de diferent naturalesa. Si aixo no és possible,
s'ha de rentar i desinfectar amb cura tot el material de treball.

S’'aconsella emprar utensilis o superficies de tall de diferents colors per a cada
tipus d'aliment (per exemple, de color verd per a les hortalisses).

=) Causa: Contaminaci6 encreuada entre diferents aliments, causada pels
manipuladors.

“ Prevencid: S'ha d'aplicar el codi de bones practiques, on s'especifica que és
necessari canviar-se els guants o rentar-se les mans entre la manipulacié
de productes crus i cuits, i productes de diferent naturalesa.

Creixement microbiologic

=  Causa: Permanéncia dels productes a temperatura ambient durant un llarg
periode de temps.

¢ Prevencid: Les hortalisses s’han de manipular en una sala condicionada, amb
mitjans de manteniment de temperatura (sala freda). En cas de no disposar-
ne, les operacions s'"han de realitzar amb celeritat i, en ambdés casos, un cop
acabat el procés, s'han d’introduir els productes en els equips de refrigeracio
corresponents.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)



e Controlar visualment I'estat de neteja de taules de tall,
ganivets... (vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment I'aplicacié del codi de bones
practiques de manipulacié per part del personal,
i el temps de permanéncia dels productes a les zones
de preparacié.

e Controlar visualment la utilitzacié de taules diferents o
netes i desinfectades per als diferents tipus de productes.

Neteja i desinfeccié d’hortalisses de consum en cru i fruites
de consum amb pell

1. Eliminar-ne les parts trencades, malmeses, parasitades, etc.

2. Netejar-les préviament amb un raig d’aigua abundant,
per eliminar-ne la terra i les restes de bruticia.

3. Submergir-les en aigua potable amb una concentracio
minima de 70 ppm d’hipoclorit sodic; és a dir, 13 mil-lilitres
de lleixiu* en 10 litres d'aigua.

4. Deixar-la actuar durant cinc minuts.
5. Esbandir amb aigua freda abundant.

6. Escorrer I'aigua sobrant (si pot ser centrifugant les
hortalisses o les fruites) i trossejar-les segons convingui.

7. En cas que no s’hagin de consumir immediatament, s’han
de mantenir en fred.

* (I'hipoclorit ha de ser apte per a I'Us alimentari).



Exemple 19. Control del rentatge d’hortalisses i fruites de consum amb pell

ESTABLIMENT:

QUANTITAT

DATA PRODUCTE DE CLOR

RESP. OBSERVACIONS

Freqiiéncia aconsellada: en cada rentada.
Limit critic: 70 ppm (minim).
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Aquest procés compren operacions molt diverses:

* Preparacié de materies primeres crues. Les manipulacions que s’han de realitzar
son el tallat, el poliment de les carns, I'evisceracio, la pelada, I'eliminacié de parts
no comestibles, les maceracions... i es realitzen amb dos objectius molt clars:

- Condicionar els aliments abans de la coccié o per al seu consum directe.
- Reduir la contaminacié inicial de les matéries primeres.

* Preparacié d’aliments després de la coccio. Compren el tallat de peces grans,
el muntatge del plat acabat, I'escorreguda... En aquestes manipulacions s’han
d’extremar les condicions d’higiene per evitar recontaminacions, ja que el
producte ja no sera sotmeés a cap altre tractament térmic que les elimini.

Aixi doncs, cal tenir molt en compte que, si la cuina no disposa de zones
diferenciades per fer separadament aquestes preparacions, s’han de fer
separadament en el temps. Aixi s’evitara manipular productes de diferent

naturalesa en un mateix moment i espai, cosa que podria ocasionar contaminacions
encreuades.

e Condicionar les mateéries primeres per a la coccié posterior o per al consum
directe.

e Condicionar els aliments que ja han estat processats per al seu consum.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Per contaminacié de superficies i estris.

Prevencid: Cal netejar i desinfectar els estris i superficies després del seu Us,
guardar els ganivets en suports especifics (armaris esterilitzadors, imants...),
i evitar col-locar-los en escletxes o racons on es puguin recontaminar.

Causa: Contaminacié encreuada entre productes de diferent naturalesa degut
als utensilis o superficies de treball.

Prevencid: Els productes de diferent naturalesa s'han de manipular en zones
de preparacié diferents. Per tant, cal delimitar zones de la cuina per a les
diferents operacions: sala o zona de preparacié de la carn, del peix, de les
hortalisses i les fruites, dels productes elaborats...

També cal emprar taules de tall, ganivets, etc. diferents per a productes crus
i productes elaborats i de diferent naturalesa.

Si aix0 no és possible, s'han de separar les operacions en el temps, i rentar
i desinfectar amb cura totes les superficies de manipulacio i el material de
treball entre manipulacions diferents.

S'aconsella emprar utensilis o superficies de tall de diferents colors per a cada
tipus d'aliment.

Causa: Contaminacio encreuada entre diferents aliments a causa dels
manipuladors.

Prevencid: Cal aplicar un codi de bones practiques, on s'especifiqui la
necessitat de canviar-se els guants o rentar-se les mans entre la manipulacio
de productes crus i cuits, i entre productes de diferent naturalesa.

v

\ Creixement microbiologic
-

Causa: Llarg temps de permanéncia de les matéries primeres o dels productes
acabats en les zones de preparacié.

Prevencid: Cal preparar els aliments amb la minima antelacié possible.

El procés de preparacié s’ha de realitzar de manera ininterrompuda, o bé cal
guardar els productes intermedis en els aparells frigorifics corresponents fins
al moment de la seva utilitzacié.




\ Contaminaci6 per salmonella

\ap Causa: Utilitzacié d'ou cru en I'elaboracié de productes sense tractament
termic (maioneses, salses...).

“ Prevencid: L'ou cru s'ha de substituir, amb caracter obligatori, per ovoproducte
pasteuritzat i elaborat per empreses autoritzades. Només es pot utilitzar I'ou
cru en el cas de productes amb tractament termic (vegeu I'apartat de coccio,
pag. 109).

s Causa: Contaminacié encreuada per la manca de neteja i desinfeccié de
superficies, utensilis, etc. després de la utilitzacié d'ou cru per elaborar
productes amb tractament térmic.

“ Prevencid: Les superficies de treball, els estris, etc. s’"han de netejar i
desinfectar després de manipular ou cru per evitar la contaminacié d'altres
aliments que es manipularan amb aquests mateixos estris, superficies, etc.

Avantatges de I'ovoproducte pasteuritzat Inconvenients

Estalvi de temps i manipulacions Perdua de propietats organoléptiques
Major seguretat alimentaria Limitacions en les preparacions
S’eviten contaminacions encreuades

! Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Controlar visualment I'estat de neteja de taules de tall, ganivets...
(vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment si es respecta |'Us establert de zones, superficies de treball,
ganivets...

e Controlar visualment I'aplicacié del codi de bones practiques de manipulacié per
part del personal i el temps de permanencia dels productes a les zones de
preparacio.

Si es detecten deficiencies en la neteja de superficies i estris s’han de corregir. Si
es detecten males practiques de manipulacié s’ha de parlar amb el manipulador i,
si és necessari, rebutjar el producte.






Generalment, els productes triturats van dirigits a una poblacié de maxim risc: els

infants o la gent gran; per tant, s’'han d’elaborar en condicions de maxima higiene.

La preparacio es pot dur a terme de dues maneres:
- A partir de materies primeres naturals.

- A partir de productes deshidratats. Es poden fer en fred i després escalfar-los
o bé utilitzar aigua o brou ja calent en la seva elaboracié.

En cap cas no s'han de preparar els productes triturats
a partir de restes de menjar.

e Condicionar les matéries primeres, coure-les i preparar-les per al consum,
de manera que no puguin suposar cap perill per al consumidor.

e Reconstituir els productes deshidratats en condicions higieniques.
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Contaminacié microbiologica

I

Causa: Contaminacio a través de la batedora o d’altres estris bruts.

Prevencid: La batedora i els altres estris s’han de mantenir sempre en
condicions d’higiene optima (Pla N+D).

Causa: Addicié d'ingredients després de la coccioé (flocs de puré, espessidor...).

Prevencid: Cal fer-la de manera que no suposi cap perill de contaminacié per
al producte acabat (incorporacié de particules estranyes procedents de I'envas,
etc.). El liquid emprat (aigua o brou) ha d’estar a una temperatura minima de
65 °C; en cas contrari, s'"ha d’escalfar.

Causa: Manipulacions o practiques higieniques incorrectes.

Prevencid: Les persones encarregades de la seva elaboracié han de seguir en
tot moment el codi de bones practiques.

En I'elaboracié dels productes triturats, cal prendre precaucions higieniques
especials: utilitzacié de guants, mascareta...

Un cop elaborats s’'han de mantenir protegits de qualsevol contaminacio fins
al seu consum.

<d{
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Creixement microbiologic

l

Causa: El producte s’elabora a temperatures considerades d’alt risc.

Prevencid: Els triturats s’han d’elaborar de manera continua. Els seus
ingredients, un cop cuits, s’han de triturar immediatament per tal d’evitar
perdues de temperatura, i conservar-los en calent a una temperatura minima
de 65 °C fins al seu consum.

Causa: Us de menjars elaborats el dia anterior.

Prevencid: Cal evitar aquesta practica.




Contaminacié microbiologica

Causa: Contaminacio a través de la batedora o d’altres estris bruts.

Prevencio: La batedora i els altres estris s’han de mantenir sempre en
condicions d’higiene optima (Pla N+D).

Causa: Manipulacions o practiques higiéniques incorrectes.

Prevencid: Les persones encarregades de |'elaboracié han de seguir en tot
moment el codi de bones practiques en el lloc de treball.

Dl | < ¢ < (>
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Creixement microbiologic

Causa: Pérdues de temperatura durant el procés (en cas de productes triturats
preparats en calent) o un cop escalfats (en cas de productes triturats preparats
en fred).

Prevencid: En el primer cas, cal evitar una pérdua de temperatura durant el
procés i, en ambdos casos, s’ha de mantenir en calent el producte acabat per
sobre de 65 °C.

Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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En general, s'aconsella no fer congelacions ni de materia primera ni de producte
elaborat, ja que a les cuines no se sol disposar de mitjans adequats per fer aquest
procés correctament. La congelacio a les cuines se sol dur a terme de manera lenta,
de manera que es produeix la formacié de grans cristalls d'aigua dins dels aliments,
cosa que els danya n'afavoreix el deteriorament.

Aixi doncs, si es realitza aquesta practica, s'aconsella que es faci amb equips de fred
apropiats (que baixin la temperatura rapidament) i amb poc volum d’aliments.

S'aconsella que els productes congelats s'identifiquin amb la data de congelacio
i que s'utilitzin abans de tres setmanes.

Es preferible comprar directament els aliments ja congelats.

e Allargar la vida util dels productes.
e Congelar el producte en condicions higiéniques.

Contaminacié microbiologica

Causa: Proteccio insuficient dels productes al congelador.

pel-licula plastica i amb abséncia d’aire).

Creixement microbiologic

Causa: Temps excessiu de permaneéncia dels aliments en congelacié.

Prevencio: Als productes que es congelin en el mateix centre, se’ls donara, com
a maxim, una data de consum preferent de vint-i-un dies.

A
-
“ Prevencio: Els productes s’han de protegir correctament (si és possible, amb
A
-

S’han d’etiquetar, com a minim, amb les dades seglUents: denominacié del
producte, data de congelacié i data de consum preferent.

Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Controlar que tots els productes que es congelen estiguin totalment protegits
i identificats.

e Si es detecten productes amb problemes, cal dur a terme les mesures correctores
adients (rebutjar els productes, protegir-los, identificar-los...), segons quin sigui
el problema detectat.
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La descongelacié és un procés de restitucié de lI'aigua als aliments, mitjancant
I'elevacié gradual de la temperatura del producte. Aixi doncs, durant la
descongelacié augmenta la humitat del producte, i pot afavorir I'increment del
nombre de microorganismes si no es duu a terme de forma correcta; és a dir, en
refrigeracio.

Cal descongelar els productes que ho requereixin abans de ser elaborats. Hi ha
productes, com les verdures congelades o alguns plats precuinats (croquetes,
crestes...), que es poden cuinar sense descongelar-los, tal com ho indica la seva
etiqueta.

e Fer una descongelacié correcta, en condicions de refrigeracid, i completa del
producte, que en permeti I'Us posterior (a excepcié d'aquells productes que,
segons instruccions del fabricant, s'han de coure directament congelats. En aquest
cas, cal respectar les indicacions de I'etiqueta).

e Descongelar el producte en condicions higiéniques per evitar-ne la contaminacié
o la de la resta d’'aliments.

Contaminacié microbiologica dels aliments que s’estan descongelant

< ¢

Causa: Descongelaci6 incorrecta.

Prevencio: La descongelacié s’ha de fer amb els productes protegits i s’ha
d’evitar que el liquid després toqui els productes que es descongelen
mitjancant recipients de doble fons.

Els productes no s’han de descongelar directament en les seves caixes de
cartré.

Causa: Practiques de manipulacié incorrectes.

Prevencid: Cal aplicar el codi de bones practiques.

Causa: Els recipients utilitzats en la descongelacié estan en mal estat higienic.
Prevencid: Els recipients utilitzats han d’estar en condicions higieéniques

<SeE< ¢

correctes (Pla N+D).
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Contaminacié microbiologica d’altres productes emmagatzemats

conjuntament amb els que s’estan descongelant

e Causa: Un producte que s'esta descongelant a sobre o massa a prop d’un altre
producte ja elaborat, pot provocar una contaminacié encreuada. Els aliments
que s'estan descongelant poden ser un focus de contaminacié important per
a altres productes.

“ Prevencid: Cal vigilar que la descongelacié no produeixi un degoteig d'aigua
sobre un altre producte, en especial sobre productes elaborats o
semielaborats, ja que es podrien contaminar.

Tant si aquesta operacié es fa en una cambra o en una sala freda,
és important que els productes es mantinguin aillats.

\ Creixement de microorganismes

) Causa: Descongelacié o manteniment del producte a temperatura ambient.
Si es descongelen a temperatura ambient, la part externa de I'aliment es
descongela més rapidament que la interna, i aixd afavoreix el creixement
microbia.

¢ Prevencid: La descongelacié s'ha de fer en una cambra de refrigeracié o en
una cambra de descongelacié a 4 °C o menys, mai a temperatura ambient.
Pot fer-se a la sala freda sempre que no s’'hi estiguin realitzant altres
operacions. Es pot fer amb aigua potable corrent a temperatura no superior
als 21 °C durant no més de quatre hores. Es pot utilitzar també el forn
microones per descongelar aliments que s’hagin de coure immediatament
en el mateix microones o en un altre aparell.

Un cop descongelats els productes, cal elaborar-los immediatament, o bé
conservar-los refrigerats durant un minim periode de temps i a una
temperatura prou baixa per poder evitar el creixement de microorganismes
patogens o la formacié de toxines.

=) Causa: Es torna a congelar un producte que ja ho havia estat.
V Prevencid: Aquesta practica esta prohibida.

Per evitar-ho, cal descongelar les quantitats de producte necessaries diaries
per a I'elaboracié immediata i no tornar a congelar els aliments sobrants.
L'aliment ha d’estar completament descongelat abans de la seva elaboracié.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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COM ES POT CONTROLAR?

e Controlar el temps i la forma de descongelacio, i la temperatura en el centre
del producte.

e Comprovar que els productes s’han descongelat completament abans
d’elaborar-los.

Cal rebutjar els productes que s'han descongelat de manera incorrecta.

Els resultats del control s’'han d'anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a lI'exemple 20).

Exemple 20. Control de descongelacio
ESTABLIMENT:

METODE TEMP.
DATA PRODUCTE UTILITZAT ENAL R OBSERVACIONS

Frequéncia aconsellada: a cada descongelacio.
Cal comprovar que els termometres estiguin nets abans i després del seu Us.
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Tractament térmic que s'aplica als aliments per tal de canviar-ne les caracteristiques
organoléptiques.

El cuinat ha de ser un procés continu i ininterromput, per evitar perills innecessaris.

En moltes cuines s'observa que es comenca la coccié d'aliments perd no es finalitza.
Els productes es deixen durant un llarg temps refredant-se a temperatura ambient
i la coccio s'acaba moments abans del servei. Aixo implica perills importants que
s'han d’eliminar.

e Reduir la carrega microbioldgica dels aliments mitjancant I'aplicacié
de la temperatura i el temps adequats.

e Destruir els microorganismes patogens.
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Contaminacio fisica

Causa: Despreniment d'incrustacions, particules, etc. a l'interior dels forns,
les cassoles...

Prevencid: Cal utilitzar equips que estiguin en condicions de manteniment
optimes (Pla de manteniment).

>l | < €D

Contaminacié quimica en la fregida

\a) Causa: Formacié de compostos polars (producte de la degradacié de I'oli en
ésser sotmeés a altes temperatures). Aquests compostos poden ser perillosos
per a la salut del consumidor a llarg termini.

J Prevencid: L'oli de la fregidora s'ha de renovar periodicament i no s’ha
d’escalfar excessivament (la temperatura dependra de la naturalesa de I'oli
o greix utilitzat, pero és recomanable que no s'escalfin més de 180 °C).
Cal filtrar-lo abans de cada utilitzacié per eliminar-ne les particules d'aliments
de fregides anteriors.

S'aconsella realitzar tests rapids (colorimetrics, viscosimetres...) per determinar
I'estat de degradacié del nostre oli i establir la frequéncia de renovacié segons
el grau utilitzacio.

Supervivéncia de microorganismes patogens

= Causa: No s’arriba a la temperatura de 65 °C al centre del producte.

¢ Prevencid: Cal aplicar una combinacié de temps i temperatura adient per
la naturalesa del producte i la seva mida. La temperatura minima en el centre
de la peca ha de ser de 65 °C durant un minim de 2 minuts.

S'ha d’evitar la coccié de peces grans i tenir una cura especial amb els
productes que es fan a la planxa, ja que molts cops no assoleixen els 65 °C.

Si les mateéries primeres estaven congelades, s'ha de vigilar que s’hagin
descongelat completament fins al centre perqué, en cas contrari, poden sorgir
problemes per assolir la temperatura indicada.

En la fregida cal tenir en compte especialment les peces congelades. Si I'oli és
massa calent, I'aliment es cou molt per la part externa pero l'interior no arriba
a la temperatura minima exigida.

En el cas de productes elaborats amb ou cru, la temperatura de coccié ha
d’assolir els 75 °C al centre de I'aliment.




Creixement microbiologic

=) Causa: Processos de cocci6 interromputs en qué I'aliment queda sotmes
a temperatures considerades de maxim risc per a la proliferacié bacteriana.

Prevencid: Cal realitzar el procés de la cocciéd de manera continua i just abans
del servei.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Comprovar periddicament |'estat de manteniment dels equips (vegeu el Pla de
manteniment).

e Controlar el nivell de compostos polars de I'oli mitjancant tests rapids
colorimetrics. Anotar el canvi d’oli.

e Registrar les temperatures finals assolides en el procés de coccié.

Si es detecten deficiéncies de manteniment s’han de solucionar i cal rebutjar els
productes en cas que es vegin afectats.

Si es detecta que se superen els limits admesos, s'ha de canviar I'oli.
Si no s'arriba a la temperatura de coccié, s’ha d’augmentar el temps fins a arribar-hi.

Els resultats del control s’"han d’anotar a les fitxes corresponents (vegeu-ne el model
als exemples 21 i 22, pags. 112§ 113).
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Exemple 21. Control de la coccio / reescalfament / retermalitzacid

ESTABLIMENT:

PROCES TEMP. CENTRE

DATA PRODUCTE C R PRODUCTE RESP. OBSERVACIONS

C: Cocclo

R: REESCALFAMENT / RETERMALITZACIO

Freqiiéncia aconsellada: a cada coccié.

Limit critic COCCIO: temperatura minima de 65 °C en el centre de la peca.

REESCALFAMENT / RETERMALITZACIO: escalfar a temperatura de 65 °C al
centre del producte.

Cal comprovar que els termometres estiguin nets abans i després del seu Us.

112



Exemple 22. Control de I'oli

ESTABLIMENT

RESULTAT CANVI
DATA TEST O D'OLI RESP. OBSERVACIONS
CONTROL Si  NO

Freqilieéncia aconsellada: setmanal.
El resultat del test s'expressara en funcié del métode o sistema emprat.

113






Es el procés pel qual s'abaixa la temperatura de I'aliment fins arribar a
temperatures de refrigeracio.

El refredament s’hauria de realitzar mitjancant equips adequats (refrigeradors
rapids), per minimitzar perills sanitaris. Malgrat aixo, molts dels centres de
restauracié col-lectiva no disposen d’'aquests equipaments i, per tant, realitzen el
refredament a temperatura ambient.

e Assolir una temperatura de refrigeracié en el centre del producte al més de pressa
possible.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Manipulacions incorrectes.

Prevencid: Els manipuladors han d’aplicar, en tot moment, el codi de bones
practiques en el seu lloc de treball.

Creixement microbiologic / germinacio d’espores

(b 1< (>

Causa: L'aliment s'ha refredat lentament, de manera que I'aliment esta sotmeés
durant un llarg periode de temps a temperatures considerades de perill,

en el qual es produeix la maxima multiplicacié i desenvolupament de
microorganismes.

“ Prevencid: La temperatura en el centre de I'aliment s’"ha de reduir de 60 °C
a 8 °C en menys de dues hores, i a continuacié s’ha d’emmagatzemar
immediatament a 4 °C. Cal utilitzar el refrigerador rapid. En cas de no
disposar-ne, s'aconsella no refredar, siné mantenir la cadena de calor fins al
servei dels productes.

Si és imprescindible realitzar refredaments sense els mitjans adequats,

s'ha d'intentar reduir la temperatura al més rapidament possible, col-locant
els aliments en recipients de petit volum. Quan hagin assolit la temperatura
ambient, s’han d'introduir immediatament a la cambra de refrigeracio.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Controlar visualment la proteccié dels aliments i el temps de permanéncia dels
productes a temperatura ambient (en aquells casos en qué no es disposi de
refrigerador rapid).

e Controlar visualment I'aplicacié del codi de bones practiques per part del
personal.

e Controlar el temps i la temperatura final de refredament.
Si se superen els limits critics, s'"ha de refusar el producte.

Els resultats del control s'"han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a lI'exemple 23, pag. 117).



Exemple 23. Control de refredament

ESTABLIMENT:

HORA HORA TEMP.
DATA PRODUCTE INICI I FINAL RESP. OBSERVACIONS

Freqiiencia del control: diaria.
Limit critic: < 8 °C al centre del producte en un temps maxim de dues hores.
Cal comprovar que els termometres estiguin nets abans i després del seu Us.
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Alguns establiments utilitzen I'envasament al buit com a part del seu procés
per allargar la vida util dels productes que elaboren, manipulen, etc.

Consisteix a envasar els productes de manera estanca i amb abséncia total d’aire.

Els envasos utilitzats poden ser flexibles (que s'adapten a la forma de I'aliment)
o bé rigids (el buit es realitza a través d'una valvula).

e Allargar la vida util del producte.
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Contaminacié quimica

Causa: Migracio de substancies toxiques de |'envas a I'aliment.

Prevencid: Cal utilitzar envasos fets amb materials aptes per a I'Us alimentari.

Contaminacié microbiologica

Causa: Manipulacions incorrectes.

Prevencid: Els manipuladors han d'aplicar, en tot moment, el codi de bones
practiques en el lloc de treball.

Dl < (> < €B

Creixement microbiologic

Prevencid: Cal fer estudis per determinar-ne la vida util segons el tipus de

o) Causa: Temps d’emmagatzematge excessiu.
“ producte de qué es tracti.

S’han d’identificar els envasos amb la data d’elaboracié i la data de consum

preferent.

e Causa: Segellament incorrecte de I'envas i a la consegiient pérdua del buit
durant I'emmagatzematge, o degut a un buit incorrecte.

“ Prevencid: Cal eliminar completament I'aire de lI'interior de I'envas, i fer el buit
correctament.

4

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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e Controlar que s'utilitzen envasos aptes per a I'Us alimentari (vegeu |'apartat
Recepcié d'envasos i embalatges).

e Controlar visualment el seguiment del codi de bones practiques per part del
personal manipulador.

e Controlar visualment que es marquen correctament les dades en els envasos.

e Controlar visualment que no hi ha aire dins de I’'envas i que el buit esta ben fet.
e Controlar visualment que els envasos es tanquen o se segellen correctament.

Si I'envas no és apte per a |'Gs alimentari, no es pot utilitzar.

Cal rebutjar els productes caducats.

Si el buit no esta ben fet, el producte s'ha d’envasar de nou.
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El reescalfament és |'etapa mitjancant la qual s'incrementa la temperatura d’'un plat

preparat que es troba en refrigeracié o en congelacié, fins a una temperatura de
servei de com a minim 65 °C en el centre del producte, immediatament abans del
seu consum.

Els equips en els quals es porta a terme un reescalfament poden ser:
- Forns
- Cuines
- Microones

En el cas de plats que ja arriben preparats de fabrica s’han de tenir en compte
(abans de fer el rescalfament) les instruccions donades pel fabricant.

e Assolir, en el centre del producte, temperatures superiors als 65 °C en un temps
adequat per garantir una seguretat microbiologica.

S'evitara realitzar el reescalfament en banys maria o armaris calents, ja que hi
hauria reescalfaments excessivament lents que afavoririen la proliferacié de
microorganismes.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Manipulacions incorrectes.

Prevencid: El personal que realitzi el reescalfament ha d’aplicar, en tot
moment, el codi de bones practiques al seu lloc de treball.

Causa: Mala neteja i desinfeccié dels equips, les superficies, els recipients
o la vaixella.

Prevencid: Cal utilitzar equips, superficies, recipients i vaixella en condicions
higieniques satisfactories (Pla N+D).

Contaminacio fisica

Causa: Despreniment d’incrustacions, particules, etc. a I'interior dels forns.

Prevencid: Cal utilitzar equips que estiguin en condicions de manteniment
optimes.

Supervivéncia de microorganismes patogens

Causa: El tractament térmic ha estat insuficient.

Prevencid: Cal una temperatura superior als 65 °C al centre del producte.

DlI< €D < (ID]|< € < (>

Creixement microbiologic

N  Causa: El temps i la temperatura de rescalfament han estat inadequats.

Prevencid: Cal redactar unes instruccions de treball correctes, en qué
s'especifiquin els temps i les temperatures programades a les quals s’"han
de sotmetre els aliments durant el procés de rescalfament, amb I'objectiu
d'arribar a 65 °C en un temps maxim de dues hores. En cas que es tracti de
plats que ja arriben preparats del fabricant, s’han de sequir les instruccions
indicades per aquest.

Cal consumir els aliments el mateix dia del rescalfament i eliminar les restes
de menijar.

Presencia de toxines o espores termoresistents

\a Causa: No s’han destruit amb la temperatura aplicada.

Prevencid: Caldra evitar-ne la formacié en etapes anteriors, tot respectant
sempre el manteniment de la cadena de fred o de calor i seguint, en tot
moment, el codi de bones practiques.

Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)




e Comprovar visualment |'estat de neteja de tots els elements que poden
contaminar els aliments: equips, utensilis, etc. (vegeu el Pla N+D).

e Comprovar periddicament |'estat de manteniment dels equips (vegeu el Pla de
manteniment).

* Enregistrar les temperatures dels aliments en finalitzar I'etapa de reescalfament.

Si es detecta que no ha arribat a la temperatura correcta s'"ha d’augmentar el
temps fins a arribar-hi.

Els resultats dels controls s’'han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 21, pag. 112).
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Aquest tipus de muntatge de plats és el que es fa, per exemple, en molts hospitals
i centres geriatrics. El muntatge del plat en cadena no sempre implica que es
disposi d'una cadena mecanica per on van avancant les safates, sind que molts cops
el muntatge es realitza en una superficie estatica.

Aquesta etapa del procés és de maxim risc, ja que no hi ha cap tractament termic
posterior.

El muntatge dels plats consisteix a muntar els diferents plats en cadena i
I'acoblament de la safata de servei.

Per dur a terme aquest tipus de procés és necessari disposar dels equips adequats
per a la conservacié de la temperatura: banys maria convencionals, banys maria
adaptats en fred, escalfadors de vaixella, armaris calents i armaris frigorifics.

- Safates isotermiques. S6n les més utilitzades en aquest tipus de procés. Estan
constituides per una base i una tapa aillant, amb diferents compartiments per
al primer plat, el segon plat, les postres, el pa, els coberts, la beguda, etc.

- Safates convencionals amb elements isotermics individuals per a cada plat.

- Safates convencionals que contenen els plats tapats amb elements que solen ser
d’acer inoxidable. Aquestes safates s’han de distribuir en carros isotérmics o
termics, en el cas de distribucié en calent, o mixtos, en el cas de distribucié de
plats freds i calents alhora (vegeu I'apartat Servei directe a planta).

e Mantenir els aliments calents a una temperatura igual o superior a 65 °C des
del final de la coccié o reescalfament fins al servei.

e Mantenir els aliments freds a la temperatura maxima de 4 °C (o 8 °Csi han estat
elaborats en les darreres 24 hores), fins al moment del consum.

e Muntar de manera ordenada i continuada la totalitat de safates amb les
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especificacions dietétiques particulars per a cadascuna; és a dir, dietes amb sal
o sense, dietes toves, sense gluten, etc.

e Realitzar aquesta etapa al més rapidament possible per reduir al maxim el temps
de servei i aconseguir la minima pérdua de temperatura en el menjar.

® Proporcionar un servei individualitzat i protegit de I'ambient exterior mitjancant
safates amb tapa.

‘

Contaminacié microbiologica

Causa: Mala neteja i desinfeccié dels equips, les superficies, els recipients
i la vaixella.

Prevencid: Cal utilitzar equips, superficies, recipients i vaixella en perfectes
condicions d'higiene (Pla N+D).
Causa: Manipulacions o practiques higieniques incorrectes.

Prevencio: Les persones encarregades del procés de muntatge dels plats
seguiran en tot moment el codi de bones practiques. Han de dur vestimenta
exclusiva i adequada, guants, gorra i mascareta.

< ¢

I

Creixement microbiologic

Causa: S'ha produit una péerdua de temperatura dels productes calents.

Prevencid: Cal mantenir els productes calents a temperatures superiors
als 65 °C amb I'ajuda dels armaris calents i els banys maria.

Causa: Augment de temperatura dels productes refrigerats.

Prevencid: Cal mantenir refrigerats els productes de consum en fred fins
al moment del muntatge de les safates i treure’ls segons la demanda.

< ( < (

Cal utilitzar un sistema de safates i recipients adient per reduir al minim
les pérdues o guanys de temperatura.

El temps utilitzat en el servei i el muntatge de la safata s’ha de reduir
al minim.

! Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)



COM ES POT CONTROLAR | QUINES ACCIONS CORRECTORES S'THAN DE
DUR A TERME?

Cal dur a terme controls sistematics en cada muntatge de plats.
e Controlar visualment I'estat de neteja dels utensilis, equips... (vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment el sequiment del codi de bones practiques per part del
personal manipulador.

e Registrar les temperatures de conservacioé dels menjars en els equips
corresponents.

® Registrar les temperatures dels equips emprats.
Si es detecten temperatures incorrectes cal rebutjar els productes.
Si es detecten deficiéncies de neteja, s'han de corregir.

Els resultats dels controls s’han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 24, pag. 133).




Muntatge en fred

DESCRIPCIO

El muntatge dels plats en fred consisteix a muntar en
cadena els diferents plats a temperatures de refrigeracié
i 'acoblament de la safata de servei.

Aquest tipus de procés és du a terme en condicions
ambientals controlades. Es necessari disposar dels equips
adequats per a la conservacié de la temperatura: armaris
frigorifics i banys maria adaptats a refrigeracié (per al
muntatge dels plats) i armaris de retermalitzacié per al
servei a planta, ja que aquest tipus de muntatge implica
gue el reescalfament es dugui a terme en el desti.

Tipus de material emprat

Depen del sistema de retermalitzacié en planta que
s'utilitza posteriorment (vegeu I'apartat corresponent).

OBJECTIUS

e Mantenir els aliments en condicions de refrigeracié i a la
temperatura de 4 °C fins al moment de la retermalitzacié.

e Muntar de manera ordenada i continuada la totalitat de
safates amb les especificacions particulars de cadascuna.

e Reduir al minim el temps emprat en aquesta etapa,
per evitar un possible augment de la temperatura dels
aliments.

® Proporcionar un servei individualitzat i protegit
de I'ambient exterior mitjancant safates amb tapa.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Mala neteja i desinfeccio dels equips, els recipients i la vaixella.

d'higiene (Pla N+D).

Causa: Manipulacions o practiques higieniques incorrectes.

A
-
v
-
v

Prevencid: Les persones encarregades del procés de muntatge dels plats en
fred han de seguir en tot moment el codi de bones practiques. Han de dur
vestimenta exclusiva i adequada, guants, gorra i mascareta.

Prevencid: Cal utilitzar equips, recipients i la vaixella en correctes condicions

N Causa: Increment de la temperatura dels productes refrigerats, amb
la conseglient ruptura de la cadena de fred.

V Prevencid: Cal mantenir refrigerats els productes freds fins al moment del
muntatge de les safates i treure’ls segons la demanda.

Cal reduir al minim el temps utilitzat en el servei i muntatge de la safata.

S’ha de treballar amb una temperatura ambiental adequada
(aproximadament 14 °C).

A\ Creixement microbiologic

! Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)
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Es necessaria la realitzacio de controls sistematics en cada
muntatge de plats.

e Controlar visualment I'estat de neteja dels utensilis,
els equips, etc. (vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment el seguiment del codi de bones
practiques per part del personal.

e Registrar les temperatures de conservacié dels menjars
dins dels equips corresponents.

e Registrar les temperatures dels equips emprats.
e Registrar les temperatures ambientals.

Si es detecten temperatures incorrectes, cal rebutjar
els productes.

Si es detecten deficiéncies de neteja, cal corregir-les.

Els resultats dels controls s’han d'anotar a la fitxa
corresponent (vegeu-ne el model a I'exemple 24,
pagina 133).



Exemple 24. Control del muntatge dels plats

ESTABLIMENT:

TEMP. TEMP.
DATA HORA EQUIP EQUIP PRODUCTE PRODUCTE RESP. OBSERVACIONS

Freqliencia aconsellada: en cada muntatge de plats.
Limits critics: Menjars freds: < 4 °C (max. 8 °C).
Menjars calents: =2 65 °C en el centre del producte.
Cal comprovar que els termdmetres estan nets abans i després del seu Us.
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Aquest procés es duu a terme quan s’'han muntat els plats en fred i cal rescalfar els
aliments directament a planta. S6n necessaris uns carros de manteniment de

temperatura especials, preparats per invertir el cicle de fred a calor a I’'hora i durant
el temps necessari.

En I'actualitat, pocs establiments treballen d’aquesta manera, ja que implica una
forta inversié economica inicial, pero constitueix el sistema optim de treball, ja que
en minimitza els perills.

Hi ha dos sistemes de retermalitzacio:

- Els plats tapats els col-loquen en tapes perforades i s’efectua el reescalfament
per aire forcat o termocontacte. Mentrestant, la resta de la safata se situa a la
part neutra del carro.

- Sistema unitari. El mateix carro s'encarrega de reescalfar o mantenir en fred
cada menjar en una Unica safata.

e Assolir, en el centre del producte, temperatures superiors als 65 °C en un temps
adequat, per garantir una seguretat microbiologica.

135



136

Contaminacié microbiologica

Causa: Mala neteja i desinfeccié dels equips, les superficies, els recipients o la
vaixella.

Prevencid: Cal utilitzar equips, superficies, recipients i la vaixella en condicions
higiéniques satisfactories (Pla N+D).

Contaminacio fisica

Causa: Despreniment d’incrustacions, particules, etc. a I'interior dels carros de
retermalitzacio.

Prevencid: Cal utilitzar equips que estiguin en condicions de manteniment
optimes (Pla de manteniment).

Supervivéencia de microorganismes patogens

Causa: El tractament térmic ha estat insuficient.

Prevencid: Cal assolir temperatures superiors als 65 °C al centre del producte.

< ¢
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Creixement microbiologic

Causa: El temps i les temperatures de reescalfament han estat inadequats.

Prevencid: Cal redactar unes instruccions de treball correctes, on s'especifiquin
els temps i les temperatures programades a les quals s'han de sotmetre els
aliments durant el procés de retermalitzacié, amb I'objectiu d’arribar a 65 °C
en un temps maxim de 2 hores. En cas que es tracti de plats que ja arriben
preparats del fabricant, s’han de seguir les instruccions indicades per aquest.

Els aliments s'"han de consumir el mateix dia que es reescalfen, i cal eliminar
les restes de menjar.

-
v

I

Preséncia de toxines o espores termoresistents

Causa: No s'han destruit amb la temperatura aplicada.

Prevencid: Caldra evitar-ne la formacié en etapes anteriors, tot respectant
sempre el manteniment de la cadena de fred o de calor i sequint, en tot
moment, el codi de bones practiques.

! Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)



e Comprovar visualment |'estat de neteja de tots els elements que poden
contaminar els aliments: equips, utensilis... (vegeu el Pla N+D).

e Enregistrar les temperatures dels aliments en finalitzar I'etapa de retermalitzacié.

Si no s’'arriba a la temperatura correcta s'ha d’augmentar el temps fins arribar-hi.
Cal rebutjar els productes que no assoleixin les condicions descrites.

Els resultats del control s'"han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 21, pag. 112).
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Aqguesta etapa compren la sortida dels carros amb safates des de la cuina fins a les
diferents plantes, on es fa un servei individual als consumidors finals i, en el cas de
les residéncies geriatriques, a les persones que no poden anar fins al menjador.

- De prestatges oberts o amb guies. S'utilitzen per distribuir safates isotermiques.
- Neutres tancats. Per a safates isotéermiques o elements isotermics individuals.

- Isotérmics. Per distribuir en calent safates convencionals no isotérmiques o plats
individuals tapats habitualment amb tapes d’acer inoxidable.

- Térmics. Per distribuir en calent safates convencionals no isotérmiques o plats
individuals tapats habitualment amb tapes d'acer inoxidable.

- Mixtes. Disposen de dues seccions, una per aliments que se serveixen en fred

(seccié neutra) i una altra per aquells que es distribueixen en calent (seccié6 amb
sistema electrotéermic).

e Invertir el menor temps possible en aquesta etapa per evitar el refredament dels
plats calents o I'augment de temperatura dels plats freds, fets que ocasionarien
perills sanitaris.
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Contaminacié microbiologica

Causa: Higienitzacio incorrecta dels equips de transport.

Prevencid: Cal utilitzar equips de transport en condicions de neteja correctes
(Pla N+D).

Causa: Tancament incorrecte de les safates, degut a la utilitzacié d'una vaixella
no adequada, peces d’'aliments massa grans, etc.

Prevencid: Cal tancar correctament les safates.

Causa: Manipulacions incorrectes.

Prevencid: El personal que reparteixi les safates ha d’aplicar, en tot moment,
el codi de bones practiques al seu lloc de treball.

Dl < €< ¢ < (>

Creixement microbiologic

{

Causa: Trencament de la cadena de fred/calor degut a un sistema de safates
incorrecte (tancament no hermeétic, intercanvi de temperatures entre diferents
productes, etc.).

Prevencid: Utilitzar un sistema de safates independents per a plats freds i
calents, i amb tancament hermétic.

{ <

Causa: Trencament de la cadena de fred/calor degut a un temps d’espera
excessiu fins al servei.

Prevencid: Cal minimitzar el temps emprat entre |'etapa de muntatge dels
plats i la del servei directe a planta, mitjancant una sincronitzacié del personal
de cuina i el personal sanitari. S’"ha d'intentar reduir aquest interval a un

<

temps no superior a 30 minuts.

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

e Controlar visualment I'estat de neteja dels carros (vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment el tancament de les safates, i que les que s'utilitzen sén les
correctes.

e Registrar el temps emprat entre el muntatge dels plats i el repartiment de safates
a cada planta.

e Registrar les temperatures dels aliments en el moment del servei.
Si es detecten deficiencies cal rebutjar els productes.

Els resultats dels controls s’'han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 25, pag. 141).



Exemple 25. Control del servei a planta

ESTABLIMENT:

TEMP TANCAMENT
: SAFATA
DATA PRODUCTE PRODUCTE ” R OBSERVACIONS

C: conforme

NC: no conforme

Freqiiéncia aconsellada: 1 safata per planta.

Limit criticc Menjars calents: 2 65 °C en el centre del producte.
Menjars freds: < 4 °C.

Cal comprovar que els termometres estiguin nets i desinfectats abans i després del seu Us.
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Aqguesta etapa consisteix en el muntatge individual dels diferents plats per servir-los
directament en un menjador. Té lloc, basicament, en escoles, geriatrics i guarderies.

Per dur a terme aquest tipus de procés és necessari disposar dels equips adequats
per a la conservacié de la temperatura dels plats preparats: mostradors refrigerats,
mostradors calents, armaris calents, armaris frigorifics, taules refrigerades...

Es pot donar el cas que el mateix consumidor se serveixi (per exemple, agafar
I'amanida muntada d’una vitrina) o bé que sigui servit pel personal de
I'establiment.

e Mantenir els aliments calents a una temperatura igual o superior a 65 °C
des de la finalitzacié de la coccié o reescalfament, i els aliments freds a una
temperatura maxima de 4 °C (o 8 °C si han estat elaborats en les darreres
24 hores), fins al moment del consum.

e Proporcionar un servei individualitzat.
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Contaminacié microbiologica

I

Causa: Mala desinfeccié dels equips, les superficies, els recipients i la vaixella.

Prevencid: Cal utilitzar equips, superficies, recipients i la vaixella en perfectes
condicions d'higiene.

Causa: Manipulacions o practiques higieniques incorrectes.

Prevencid: Les persones encarregades del procés de muntatge dels plats han
de seguir en tot moment el codi de bones practiques. Han de dur vestimenta
exclusiva i adequada, guants i gorra.

Causa: Manipulacions o practiques higieniques incorrectes per part del
consumidor (servei tipus self-service o autoservei).

Prevencid: Es recomana que els plats se serveixin ja muntats o bé que
els serveixi el personal de I'establiment.

Dl § < < (

Creixement microbiologic

Causa: Pérdua de temperatura dels productes calents.

Prevencid: Cal mantenir el productes calents a temperatures superiors als
65 °C amb I'ajuda dels armaris calents i els banys maria.

Causa: Augment de temperatura dels productes refrigerats.

< ( < (

Prevencid: Cal mantenir els productes de consum en fred, refrigerats en els equips
corresponents (vitrines frigorifiques, armaris frigorifics, plataformes fredes...).

Tots els equips de manteniment s’"han de posar en funcionament amb prou
antelacid, abans d’introduir-hi els aliments, per tal de garantir-ne la correcta
conservacio.

Causa: Reutilitzacio de restes de menjar.

Prevencid: No s'han de reutilitzar les restes de menjar, ni les que s’han
mantingut en calent, ni les que hagin sobrat de I'autoservei del menjador.

o&[

e Amplieu aquesta informacié consultant I'annex V (pagina 159)

Perill especific de determinats centres

Hi ha alguns centres on, a causa de la manca de personal o de la manca de divisié
de tasques, els gericultors o els cuidadors de nens han de desenvolupar tasques
d’assistéencia que son incompatibles amb la manipulacié d'aliments posterior

(com I'atencié a la neteja personal, I'ajut a les necessitats fisiologiques, el canvi
de bolquers...).

En aquests casos, no n'hi ha prou amb queé el personal es renti les mans abans de
manipular els aliments, siné que s’ha de canviar completament de roba o posar-se
una bata.



Cal dur a terme controls sistematics en cada muntatge de plats.
e Controlar visualment I'estat de neteja d'utensilis, equips, etc. (vegeu el Pla N+D).

e Controlar visualment el seguiment del codi de bones practiques per part del
personal manipulador.

e Registrar les temperatures de conservacié dels menjars dins dels equips
corresponents.

e Registrar les temperatures dels equips emprats.

* Si no s'arriba a la temperatura correcta, cal rebutjar els productes. S’han de
corregir les deficiencies que es detectin.

Els resultats dels controls s’"han d’anotar a la fitxa corresponent (vegeu-ne el model
a I'exemple 24, pag. 133).
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El personal que treballa en establiments on s’elaboren menjars preparats ha
de prendre consciencia de la importancia i la repercussié social que té el
desenvolupament correcte de la seva feina, com també la seva influencia en la
qualitat sanitaria i comercial del producte final.

Els manipuladors poden actuar com a transmissors de microorganismes patogens
als aliments i, per tant, produir toxiinfeccions i intoxicacions als consumidors.

Es imprescindible mantenir el maxim nivell higiénic, tant en I'ambit personal
com en les operacions i les manipulacions que es facin.

La maxima higiene i qualitat dels aliments és responsabilitat de tots.

El Reial decret 202/2000, d’'11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives
als manipuladors d'aliments indica que:

* Les empreses del sector alimentari han de garantir que els manipuladors
d'aliments disposin d'una formacié adequada en higiene dels aliments i d'acord
amb la seva activitat laboral.

e La formacié i la supervisié dels manipuladors d'aliments han d’estar relacionades
amb la tasca que realitzin i els perills que comportin les seves activitats per
a la seguretat alimentaria.

e Els manipuladors han de:

- Coneixer i complir les instruccions de treball establertes per I'empresa
per garantir la seguretat i la salubritat dels aliments.

- Complir les normes d’higiene referents a actituds, habits i comportaments.

Les mans brutes poden contaminar els productes que s'estan manipulant,
ja que la bruticia pot implicar la preséncia de microorganismes.

Com s’han de rentar les mans?
e Mullar-se les mans, els avantbracos i els bragos amb aigua calenta.

e Agafar sabd (preferentment bactericida) del dosificador i ensabonar-se
abundantment.

e Esbandir-se amb aigua freda abundant.
e Assecar-se amb tovalloles de paper d'un sol Us.
Quan s’han de rentar les mans?

e Abans d’iniciar la feina.
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e Abans de manipular aliments.

e Cada cop que es canvii d'activitat
(per exemple, entre la manipulacié d’'aliments crus i cuinats).

e Després d'esternudar, tossir o menjar.

e Després de manipular escombraries.

e Després d'utilitzar els lavabos.

e Sempre que las mans estiguin brutes i sempre que es consideri necessari.

La utilitzacié de guants no eximeix el personal de fer la neteja correcta
o de canviar-se’ls en els casos citats.

Els manipuladors han d'utilitzar roba i calcat d'Us exclusiu en els seus llocs de
treball, de color clar, i han de mantenir-la neta. També han de portar una gorra que
els cobreixi completament els cabells.

En les zones considerades de risc, perqué s'hi estan manipulant productes ja acabats
i que no se sotmetran a cap tractament térmic posterior (per exemple, la zona de
muntatge dels plats o la zona de preparacioé de productes triturats), cal utilitzar,

a més, mascareta.

En els centres on el personal ha de dur a terme tasques assistencials (com ara
I'atencié a la neteja personal, I'ajut en les necessitats fisiologiques, el canvi de
bolquers...) i, a més, manipular aliments (servir el menjar, ajudar a ingerir-lo...),
no n’'hi ha prou que aquest personal es renti les mans abans de manipular els
aliments, siné que ha de canviar-se completament de roba o posar-se una bata.

Aquest és el cas dels gericultors i dels cuidadors de nens.

e Portar les ungles curtes, netes i sense pintar; en cas contrari, poden convertir-se
en reservori de microorganismes.

e No portar anells, bracalets, arracades, rellotges, etc., ja que poden acumular
bruticia o caure al menjar i constituir un perill fisic.

* Protegir-se les ferides de les mans amb aposits impermeables que no es puguin
desprendre accidentalment.

* No fumar, ja que a la boca hi viuen microorganismes que poden ser transportats
a les mans a través de la cigarreta, i contaminar els aliments.

e No menjar, mastegar xiclet, etc., ja que els microorganismes de la boca poden ser
transportats a les mans.

¢ No tossir o esternudar sobre els aliments.

Adoptant aquests habits higiénics evitarem contaminar els aliments i I'aparicié
de malalties alimentaries. Aconseguirem, d’aquesta manera, un producte segur
gue no pugui ocasionar danys al consumidor.



* En cas de malaltia. Els manipuladors que pateixin alguna malaltia de transmissio
per via digestiva o respiratoria, han de canviar d'activitat i sotmetre’s a
tractament medic.

* En cas que, mitjancant les analisis microbioldgiques (d’'aliments o bé de les
persones), es detecti la preséncia de portadors, cal que aquests canviin d'activitat
i se sotmetin a tractament médic.

e Es obligacié del manipulador comunicar, de manera immediata, qualsevol
patologia que pateixi i pugui representar un risc de transmissié d’agents
patogens:

- Si tenen alguna lesi6 o ferida a les mans.
- Si tenen secrecions anormals a la pell, al nas o als ulls.
- Se tenen nausees, vomits, diarrea o febre.

Tant les ferides com les secrecions, les diarrees o els vomits poden constituir
una font de contaminacié per als aliments.

e Es prohibeix la preséncia no justificada de persones estranyes a I'activitat en els
locals on s’estigui desenvolupant. Les persones que entrin a la zona de treball han
de tenir les mateixes precaucions higieniques que el personal manipulador.

e Les instal-lacions han de disposar de vestimenta apropiada en els accessos per
poder facilitar-los a les persones alienes a I'activitat del local.

e Aquest punt també és valid per al personal de manteniment, que ha de prendre
precaucions quan entra a les zones d’'elaboracié i no pot fer feines que produeixin
pol-lucié.

Les escombraries poden convertir-se en un focus de contaminacié dels aliments.
Produeixen males olors, atrauen insectes i rosegadors i ocasionen sensacié de falta
d'higiene.

Duent a terme una gestié correcta de les escombraries:
e Cal mantenir-les aillades dels aliments per evitar que els contaminin.

e Les deixalles generades per |'establiment han de dipositar-se en cubells
d’escombraries que tinguin les caracteristiques segtents:

- D'Us exclusiu per a aquesta funcio.
- De materials facils de netejar i desinfectar.
- Amb tapa d’accionament no manual.
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- Estancs.
- Amb bosses higiéniques d'un sol Us.
- De mida adequada al volum recollit.

- Netejats i desinfectats sempre que sigui
necessari.

El personal ha de prendre les mesures oportunes
per evitar la contaminacié encreuada; és a dir, s'ha
de rentar les mans després d’haver manipulat residus.

e Sempre que sigui possible cal destinar un espai a

I'emmagatzematge d’escombraries. Aquest espai ha de ser:

- De materials que en facilitin la neteja i la desinfecci6.

- Aillat dels aliments, ben ventilat i, si és possible, refrigerat.

- No ha de comunicar amb cap zona de manipulacié d’'aliments.
- Netejat i desinfectat de forma periodica.

- Protegit davant la possible entrada d’animals indesitjables.

- Seria convenient col-locar-hi un rentamans, ja que les persones que manipulen
deixalles han de rentar-se les mans després de fer-ho.

1. La roba ha d’estar neta quan es comenca la jornada laboral, i ha de ser
completa i d'Us exclusiu.

. El canvi de roba s'ha de fer en les instal-lacions de treball.
. La gorra ha de cobrir completament els cabells.
. El calcat ha de ser facil de netejar i d'Us exclusiu.

u b W N

. No s’ha de manipular aliments amb objectes personals (rellotges, cadenes,
anells, arracades...).

6. Cal portar les ungles curtes, sense pintar i netes.

7. Cal cobrir les ferides i els talls amb embenatges impermeables apropiats.

. Menjar al lloc de treball.
. Fumar al lloc de treball.
. Mastegar xiclet al lloc de treball.

. Portar escuradents a la boca mentre es treballa.

u b W N =

. Esternudar o tossir sobre els aliments.



PRODUCTES ALIMENTARIS TRANSPORT - RECEPCIO EMMAGATZEMATGE

Carns <+7°C <+7°C

Despulles <+3°C <+3°C

Productes carnis Segons la temperatura Segons la temperatura
indicada a l'etiqueta indicada a l'etiqueta

Carn d’au, conill i caca menor < +4 °C < +4 °C

Carn de caca major <+7 °C <+7 °C

Carns picades <+2°C Carns: < +2 °C

Preparats de carn obtinguts de +4 °C Preparats: +4 °C

carn picada

Ovoproductes refrigerats < +4 °C < +4°C

Maionesa d’elaboracié propia

i altres aliments de consum -- < 48 °C (24 hores)
immediat, en els quals figuri

I'ou com a ingredient

Productes pesquers transformats Indicada pel fabricant Indicada pel fabricant

Productes pesquers refrigerats Amb gel i/o en cambres  Amb gel i/o en cambres
frigorifiques i sempre a la frigorifiques i sempre a la

temperatura de fusio temperatura de fusio
del gel del gel
Mol-luscs bivalves vius Que no tingui un efecte  Que no tingui un efecte
negatiu sobre la seva negatiu sobre la seva
qualitat i viabilitat qualitat i viabilitat
Llet pasteuritzada 0-8 °C 0-8 °C

i productes lactis

Altres productes lactis que no ~ Temperatura indicada pel Temperatura indicada pel
puguin ser emmagatzemats a fabricant fabricant
temperatura ambient

Fruites i verdures No requereixen transport 8-10 °C
a temperatura regulada
Menjars preparats < 24 hores: <8 °C < 24 hores: <8 °C
> 24 hores: <4 °C > 24 hores: <4 °C

Menjars preparats calents > +65 °C > +65 °C
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PRODUCTES ALIMENTARIS
Productes alimentaris ultracongelats
Carns congelades

Preparat de carn ultracongelat
Productes carnis congelats

Carn d'au congelada

Carn de conill congelada

Carn de caca congelada

Carn picada congelada
Ovoproductes congelats
Ovoproductes ultracongelats
Productes pesquers congelats
Productes pesquers congelats en salmorra
Nata congelada

Nata ultracongelada

Orxata de xufla concentrada
o condensada congelada

Gelats

Menjars preparats congelats

RECEPCIO
<-18°C
<-12°C
<-18°C
<-12°C
<-12°C
<-12°C
<-18°C
<-12°C
<-18°C

-18 °C ( +3 °Q)
<-9°C
< -15 °C (6 mesos)
< -30 °C (18 mesos)
- 18 °C

<-18°C(+4°Q)
<-18°C

EMMAGATZEMATGE
<-18°C
<-12°C
<-18°C
<-12°C
<-12°C
<-12°C
<-18°C
<-12°C
<-18°C

-18 °C
<-9°C
< -15 °C (6 mesos)

< -30 °C (18 mesos)

<-18°C
<-18°C



ETIQUETATGE GENERAL DE PRODUCTES ENVASATS

1. Denominacié de venda del producte.
2. Llistat d'ingredients.

3. Grau alcoholic (en les begudes alcohodliques amb graduacioé superior
a 11,2 per 100).

. Quantitat neta (per a productes envasats).

. Data de duracié minima o data de caducitat.

. Condicions especials de conservacio i d'utilitzacio.
. Identificacié de I'empresa.

. Lot.

. Lloc d'origen o procedéncia.

O 00 N o ul b

ETIQUETATGE DELS OUS

e Nom o raé social i adreca de I'empresa que hagi embalat o encarregat embalar
els ous.

e Numero distintiu del centre d’embalatge (11 en el cas d’Espanya), seguit del
numero del registre sanitari.

e Categoria de qualitat i categoria en raé del pes.
e Nombre d'ous embalats.

e Data de consum preferent i Recomanacions d’emmagatzematge per a ous de
categoria A.

e Tots els ous destinats al consum huma directe han d’anar marcats amb un CODI
a la closca, on s’indica amb digits la forma de cria de la gallina, el pais d'origen,
i el nombre distintiu del productor.
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PRODUCTES CARNIS (marca sanitaria)

e Marca sanitaria local (marca rectangular MERCAT LOCAL
local): quan les carns procedeixin Un,i\'ltgtl\;agiéf;fia
d’escorxadors de baixa capacitat. :

e Marca sanitaria comunitaria N
; . . ESPANA
(establiments autoritzats per al comerg E NUM. RGS NC ‘
) o ) UM.RGS |
intracomunitari). \\ CEE \\ CEE

CARN FRESCA (documentacio d’acompanyament)

e Documentacié comercial: — Marca sanitaria.
— Mes i any de congelacio, per a carns
congelades.

e Certificat d'inspecci6 veterinaria.

PRODUCTES CARNIS (marca sanitaria)

* Marca sanitaria local (marca rectangular MERCAT LOCAL
local): quan les carns procedeixin Unitat sanitaria
d’escorxadors de baixa capacitat. NUM. RGS

e Marca sanitaria comunitaria
(establiments autoritzats per al comerg
intracomunitari).

e Comerc nacional.

PRODUCTES CARNIS (documentacié d’acompanyament)

e Documentacio comercial amb indicacié de la marca sanitaria.
e Certificat d'inspecci6 veterinaria.



PEIX | PRODUCTES DE LA PESCA (del producte)

e Pais expedidor (nom complet o inicial, en aquest cas E).
e |dentificacié de I'establiment expedidor (nium. RGS).
e CE.

PEIX | PRODUCTES DE LA PESCA (documentacié d’acompanyament)

e Per als productes no envasats, — Pais expedidor.
documentacié comercial: — NUmero d'autoritzacié de |'establiment
expedidor.
- CE.

MOL-LUSCS BIVALVES

e Pais expedidor.
e Especie de mol-lusc bivalve (nom comu i cientific).

e Numero del Registre general sanitari d'aliments (RGSA) del centre d’expedicié d'on

provenen.
e Data d'envasament (dia i mes).

e Mencio6 seglient, juntament amb la data de caducitat: «aquests animals han d’estar vius

en el moment de la seva compra».
¢ Si s’"han depurat, mencié «depurats».

CARN FRESCA D'AU (marca sanitaria)

e Marca sanitaria local (marca rectangular
local).

MERCAT LOCAL
Codi unitat sanitaria
NUM. RGS

e Marca sanitaria comerc intracomunitari.

[ NUM. RGSA
\ CEE

CARN FRESCA D’AU (documentacié d’acompanyament)

e Documentacio comercial amb indicacié de la marca sanitaria.

e Certificat d’'inspecci6 veterinaria.
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CARN FRESCA DE CONILL | CACA DE CRIA (marca sanitaria)

e Marca sanitaria de comerg Esp
intracomunitari. NUM. RGSA
CEE

CARN FRESCA DE CONILL | CACA DE CRIA (documentacié d’acompanyament)

e Document comercial amb indicacioé de la marca sanitaria.
e Certificat d’'inspecci6 veterinaria.

LLET | PRODUCTES LACTIS (marca sanitaria)

/\ //ﬁ\ ~
ESPANA /\ 7 ESPANA
~ NUM.RGS | Ol e ' Ref.allloc o]
\\\CEE/ QE/ s troba el RG

CEE

LLET | PRODUCTES LACTICS (documentacié d’acompanyament)

e Documentacié comercial: — Marca sanitaria.
— Tipus de tractament termic aplicat.

— Data limit de consum o de duracié
minima (quan calgui).

— Mencions «llet crua» o «a base de llet
crua» (quan calgui).



e Els locals per on circulin els aliments han d’estar nets i en bon estat de
conservacio.

e Les instal-lacions han de permetre una neteja i una desinfeccié adequades.
Es a dir, han d’estar construides amb materials llisos, no porosos...

e Cal evitar I'acumulacié de bruticia, el contacte amb materials toxics, el diposit de
particules sobre els aliments i la condensacié o la formacié de fongs indesitjables
sobre les superficies.

e Les instal-lacions han de possibilitar les practiques correctes d’higiene dels
aliments, incloent-hi la prevencié de la contaminacié encreuada, durant les
diferents operacions, provocada pels aliments, els equips, els materials, I'aigua,
el subministrament d’'aire, el personal o les fonts externes de contaminacio,
com ara els insectes o altres animals indesitjables.

e Cal disposar d’equips i instal-lacions de tractament i de conservacié a temperatura
regulada, amb capacitat suficient per a les materies primeres, els productes
intermedis i els productes finals que ho requereixin.

Els equips o instal-lacions de conservacié han de tenir les caracteristiques
necessaries per utilitzar eficagment el sistema de conservacié escollit, de manera
que s'assoleixin les garanties sanitaries. A més, han d’estar dotats de sistemes
de control i, quan sigui necessari, de registre de temperatura, col-locats en llocs
facilment visibles.

e Els locals per on circulin els productes han d’estar suficientment il-luminats,
amb mitjans naturals o artificials.

e Cal que hi hagi mitjans apropiats i suficients de ventilaci6 mecanica o natural.
S'ha d’evitar qualsevol corrent d’aire mecanic des d’'una zona contaminada
(per exemple, la zona de rentat) a una altra de neta (per exemple, la zona de
muntatge dels plats).

e Els sistemes de ventilacié han d’'estar construits de manera que es pugui accedir
facilment als filtres i a altres parts que hagin de netejar-se o substituir-se.

e Cal que els sistemes de desguas siguin adequats per a les necessitats de
I'establiment i, a I'hora de dissenyar-los i construir-los, s’ha d’evitar qualsevol
perill de contaminacié dels aliments.
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e Les zones d’elaboracié, manipulacio i envasament de menjars preparats, han

de disposar d’'un nombre suficient de rentamans adequadament localitzats

per a la neteja de les mans. Els rentamans han de ser d’accionament no manual
i han d'estar proveits d'aigua corrent freda i calenta, de sab6 i de material

per a l'assecat higiénic de les mans (tovalloles d'un sol Us).

Hi ha d’haver un nombre suficient de vestuaris per al personal de I'empresa.

Tots els serveis sanitaris instal-lats en els locals per on circulen els productes
alimentaris han de disposar d'una ventilacié adequada (natural o mecanica).

Els lavabos no han de comunicar directament amb els locals on es manipulin
els aliments.

Els aparells i utensilis de treball destinats a entrar en contacte amb els aliments
(materies primeres, productes intermedis o productes finals), han d’estar fabricats
amb materials resistents a la corrosi6 i facils de netejar i desinfectar.

A més, s’han de poder netejar i desinfectar perfectament (a excepcié dels
recipients i els envasos d’un sol Us).

Els receptacles dels vehicles utilitzats per al transport dels aliments han d’estar
nets i en condicions de manteniment adequades per protegir els aliments de la
contaminacié. També han d’estar dissenyats i construits de manera que permetin
una neteja i una desinfeccié adequades.

No s’han d’utilitzar per transportar productes que no siguin aliments, quan
aquesta practica pugui produir una contaminacio dels aliments.

Quan s'utilitzi el mateix receptacle del vehicle per al transport de diversos
aliments alhora o de productes no alimentaris juntament amb aliments,

hi ha d’haver una separacié efectiva d'aquests, sempre que sigui necessari,
per protegir-los del perill de contaminacié.

A més cal fer una neteja eficac entre les carregues per evitar el perill de
contaminacié.

Els productes alimentaris carregats als receptacles dels vehicles s’han de col-locar
i protegir de manera que es redueixi al minim el perill de contaminacié.

Quan sigui necessari, els receptacles dels vehicles s’han de mantenir a
temperatura adequada i han d’estar dissenyats de manera que es pugui vigilar
aquesta temperatura.



SALMONELLA

Descripcio

Fonts / reservori natural
Aliments afectats
Periode d'incubacié
Simptomes

Vies de contaminacio o
proliferacio

* Mesures preventives

Bacteri entéric causant de la majoria d'intoxicacions
alimentaries.

Es poc resistent a la calor.

Aparell digestiu de I'home i d’alguns animals.

Ous i derivats, carn de pollastre i carn roja, llet, xocolata.

De 6 a 72 hores. Generalment de 6 a 48 hores.

Diarrea, sovint amb febre i dolor abdominal.

1.

Portadors simptomatics i asimptomatics que van alliberant
el bacteri per les femtes.

e Avisar el responsable del centre de I'estat de salut i
rentar-se bé les mans després d’anar al lavabo.

. Contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.

e Fvitar-ne el contacte.

. Utensilis bruts.

» Netejar i desinfectar els utensilis després d’utilitzar-los.

. Aliments crus o poc cuits.

e Assolir un minim de 65 °C durant 2 minuts al centre
del producte.

. Mans del manipulador brutes.

e Mantenir les mans sempre netes.

. Trencament de la cadena de fred.

e Mantenir en tot moment la cadena del fred.
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LISTERIA MONOCYTOGENES

Descripcio Bacteri que pot multiplicar-se a temperatures de refrigeracio.
Es dificil d’eliminar, pero es destrueix amb la coccid.

Fonts / reservori natural Es troba distribuit ampliament a la natura (animals, plantes,
aigua i sol).
Aliments afectats Llet, formatge de llet crua, aus i derivats, hortalisses, verdures,

peix i marisc.

Periode d'incubacié De 9 a 32 hores. De mitjana, 20 hores.

Simptomes Diarrea aquosa, febre, cefalea, mialgia i dolor abdominal.

Vies de contaminacié o 1. Neteja incorrecta de cambres de refrigeracio, equips o

proliferacio utensilis.

 Mesures preventives * Mantenir totes les instal-lacions en un estat higiénic
correcte.

2. Productes carnis amb cocci6 insuficient.
e Assolir una temperatura minima de 65 °C durant 2 minuts
al centre del producte.
3. Neteja incorrecta dels vegetals.
* Netejar i desinfectar correctament els vegetals.

4. Contaminacio encreuada.

e Fvitar el contacte directe o indirecte entre aliments crus
i cuits.

5. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes.
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ESCHERICHIA COLI 0157:H7

Descripcio

Fonts / reservori natural

Aliments afectats

Periode d'incubacio

Simptomes

Vies de contaminacio o
proliferacio

* Mesures preventives

Bacteri que es troba, habitualment, formant part de la flora
intestinal de I'hnome i d’alguns animals. Hi ha quatre tipus
d’Escherichia coli que poden causar toxiinfeccions en I'home.
L'E. Coli 0157:H7 és la responsable de nombrosos brots d’origen
alimentari.

Es indicatiu de contaminacié fecal.
Sistema digestiu huma, bovi i d’altres animals ruminats.

Carns, llet sense pasteuritzar i derivats (formatges i iogurts
artesanals), verdures i hortalisses regades amb aigua
contaminada.

D’1 a 10 dies. Generalment, 3-4 dies.

Diarrea, sovint sanguinolenta, rampes abdominals, sense o amb
poca febre.

1. Aliments contaminats d’origen.
e Coure els aliments a temperatures per sobre dels 65 °C.

2. Neteja incorrecta d’estris, equips, etc.
* Mantenir tots els estris, equips, etc. en un estat higiénic
correcte.
3. Contaminacions encreuades.
e Evitar el contacte entre aliments crus i cuits.

4. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes i, sobretot, rentar-les bé
després d’anar al lavabo.
5. Trencament de la cadena de fred.
e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Descripcio Bacteri que viu en absencia d'aire. Forma espores molt resistents
que no es destrueixen amb la coccié. Si aquestes espores
germinen després de la coccid, es pot produir una toxina que
és mortal en petites dosis.

La temperatura de produccié de la toxina és de 30 °C, pero
també es pot produir en refrigeracié a temperatures superiors
a3°C

Fonts / reservori natural ~ Ampliament distribuit a la natura i, sobretot, a terra.

Aliments afectats Conserves vegetals i, en especial, les casolanes.

Aliments envasats al buit (embotits, salsitxes...).

Periode d'incubacio De 2 hores a 8 dies. Generalment 12-48 hores.

Simptomes Afecta el sistema nerviés. Produeix cansament, debilitat,
mal de cap, vertigen, visi6 doble i sensacié de sequedat de boca,
pero no produeix febre. Pot causar la mort per paralisi dels
musculs respiratoris.

Vies de contaminacié o 1. Fruites i hortalisses ja contaminades d’origen.
proliferacio ® Rentar-les i desinfectar-les de manera eficac.

* Mesures preventives 2. Aliments contaminats d’origen.

e Coure’ls correctament i abatre’ls rapidament després
de la coccid fins a una temperatura inferior a 3 °C o bé
mantenir-los per sobre dels 65 °C fins al seu consum.

e En conserves, garantir el tractament d’esterilitzacio.

3. Contaminacions encreuades.
e Fvitar el contacte entre aliments crus i cuits.

4. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes.

5. Per trencament de la cadena de fred.
e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Descripcio

Fonts / reservori natural

Aliments afectats

Periode d'incubacio
Simptomes

Vies de contaminacié o
proliferacié

e Mesures preventives

Bacteri causant de toxiinfeccions alimentaries a través de
la formacié d'una toxina que és resistent a les temperatures
elevades.

L'home, com a portador asimptomatic (nas, boca i mans),
o a través de ferides infectades, secrecions de les orelles,
secrecions nasals...

Molt diversos: carns, amanides, productes lactics, etc.,
inclosos els aliments amb un elevat contingut de sal.

Generalment, es tracta d’'aliments molt manipulats durant
la seva preparacio, sense coccié o després de la coccid.

De 30 minuts 8 hores. Generalment, de 4 a 8 hores.

Vomits i diarrea.

1.

Portadors asimptomatics.
e Canviar d’activitat.

. Ferides infectades.

e Cobrir-les amb aposits impermeables o utilitzar guants.

. Contaminacioé d’aliments cuinats combinada amb

refredaments lents i/o manteniment a temperatura ambient,
de manera que el bacteri es multiplica i produeix la toxina.

e Evitar la manipulacid dels aliments un cop cuits.
En cas, necessari, abatre’ls rapidament de temperatura
o conservar-los per sobre dels 65 °C fins al consum.

. Contaminacions encreuades.

e Fvitar el contacte entre aliments crus i cuits.

. Mans del manipulador brutes.

e Mantenir les mans sempre netes.

. Trencament de la cadena de fred.

e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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BACILLUS CEREUS

Descripcio Bacteri productor de toxines. Segons la toxina produida provoca
dos tipus de toxiinfeccions:

— Toxina d'incubacio curta: sindrome emetic.

— Toxina d’incubacio llarga: sindrome diarreic.

Fonts / reservori natural Present al sol, als cereals i en altres aliments.

Aliments afectats Cereals, aliments dessecats, derivats lactics, carns, espécies
i vegetals.

Periode d'incubacio — Toxina d'incubacio curta: 1-6 hores.

- Toxina d’incubacié llarga: 6-24 hores.

Simptomes Vomits i diarrees. Generalment sense febre.

Vies de contaminacié o 1. Aliments que solen arribar contaminats d’origen.
proliferacié * Especificacions al proveidor. Coure els aliments per sobre
e Mesures preventives dels 65 °C i mantenir-los a aquesta temperatura fins

al consum o bé abatre’ls rapidament.

2. Contaminacions encreuades.
e Fvitar el contacte entre aliments crus i cuits.

3. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes.

4. Trencament de la cadena de fred.
e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

Descripcio

Fonts / reservori natural
Aliments afectats
Periode d’incubacio

Simptomes

Vies de contaminacio o
proliferacié

* Mesures preventives

Bacteri halofil; és a dir, que necessita altes concentracions de sal
per desenvolupar-se.

La toxiinfeccio es produeix en els mesos més calorosos.

Peix i marisc.
Productes del mar crus o cuinats insuficientment.

De 4 a 30 hores.

Dolors abdominals, vomits, diarrees, deshidratacio i febre.

1. Aliments ja contaminats d’origen.
e Assolir un minim de 65 °C durant 2 minuts al centre
del producte.
2. Contaminacions encreuades.
e Evitar el contacte entre aliments crus i cuits.

3. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes.

4. Trencament de |la cadena de fred.
e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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CAMPYLOBACTER JEJUNI

Descripcio Bacteri que requereix molt baixes concentracions d’oxigen
per desenvolupar-se.

Fonts / reservori natural  Tracte intestinal de I’'home i d’alguns animals, especialment
de les aus.

Aliments afectats Carn d’aviram i carn roja, llet no pasteuritzada, aigua
contaminada per les femtes dels animals.

Temperatura optima de 42 °C.

creixement
Periode d'incubacié De 2 a 10 dies. Generalment, de 2 a 5 dies.
Simptomes Dolors abdominals, diarrees sanguinolentes, febre i,

generalment, sense vomits.

Vies de contaminacié o 1. Contaminacié encreuada d’aliments elaborats amb carn de
proliferacio pollastre.

e Mesures preventives * Evitar la contaminacio encreuada entre matéries primeres
i productes elaborats.

2. Mans del manipulador brutes.
e Mantenir les mans sempre netes.

3. Trencament de la cadena de fred.
e Mantenir en tot moment la cadena de fred.
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VIRUS NORWALK

Descripcié Virus de transmissié fecal-oral de dificil eliminacié mitjancant
el cuinat.

Fonts / reservori natural L'home és I'Unica font d’aquest virus.

Aliments afectats Aigua contaminada, mol-luscs crus procedents d’aigua

contaminada, ous.

Periode d’incubacié De 15 a 77 hores. Generalment, de 24 a 48 hores.
Simptomes Vomits, rampes, diarrea, cefalea.

Vies de contaminacié o 1. Mala higiene del personal.

proliferacio ® Rentar-se bé les mans després d’anar al lavabo.
* Mesures preventives 2. Higiene incorrecta d'equips i superficies.

e Mantenir els equips i superficies de treball en condicions
higieniques correctes.

3. Us d'aigua contaminada.
e Garantir la potabilitat de I'aigua en el nostre establiment.

HEPATITIS A

Descripcio Es la malaltia d’origen alimentari més comuna, i és causada
pels virus de transmissié fecal-oral. Només un 3-5% de persones
infectades pel virus en presenten la simptomatologia.

Fonts / reservori natural L'home n’és la principal font, com a portador.

Aliments afectats Aigua contaminada, aliments contaminats per portadors, marisc
cru o poc cuinat, procedent d'aiglies contaminades, productes
vegetals que han estat regats amb aiguUes residuals.

Periode d’incubacié De 3 a 6 setmanes després de la ingestio.

Simptomes Cansament, febre, nausees, pérdua de la gana, molesties
abdominals i ictericia.

Vies de contaminacié o 1. Mans dels portadors asimptomatics.
proliferacio ® Rentar-se bé les mans després d’anar al lavabo.
* Mesures preventives
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ANISAKIS

Descripcio Parasit que s'encapsula en el teixit muscular i les visceres
d'alguns peixos. Arriben a I’home per la ingestié d'aquests
peixos crus o poc cuinats.

Fonts / reservori natural  Algunes espécies de peixos marins.

Aliments afectats Peix cru, poc cuinat, lleugerament fumat o salat. Per exemple,
el sushi, el carpaccio de peix, el peix marinat en vinagre...

Simptomes En ingerir larves procedents de peixos marins infectats, aquestes
penetren a la mucosa gastrica o intestinal. Provoquen
alteracions gastriques que poden arribar a produir I'oclusié
intestinal.

La ingestio de larves mortes pot produir reaccions al-lergiques
(urticaria aguda i anafilaxi).

Vies de contaminacié o 1. Contaminaci6 del peix en origen.

proliferacio e Congelar el peix a -20 °C durant 24 hores o bé cuinar-lo
 Mesures preventives a una temperatura superior a 60 °C.

e Retirar les peces manifestament parasitades.
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PERILL

Trossos de vidre

Restes de
plastics

Restes de corda

Objectes
personals
(arracades,
botons...)

Cabells (*)

Esmalt
d’'ungles (*)

Ungles postisses

Tiretes

Restes de metall

ORIGEN

e Trencament d’un llum sense
protector.

e Trencament de gots, recipients
de vidre...

e Plastic que embolicava
la mateéria primera i que no
ha estat ben retirat.

e Plastic utilitzat per a la
proteccio del producte
intermedi o acabat.

e Material de I'embolcall de la
materia primera, del lligatge
de les carns en cuinar-les...

e Del manipulador.

e Del manipulador, a causa
d’una incorrecta col-locacio
de la gorra.

e Del manipulador.

e Del manipulador.

e Del manipulador.

e Puntes de cutter, ganivets...

e Trossos de fregall.

e Hams en el peix i agulles o
perdigons de caca en les carns.

® Peces dels equips.

MESURES PREVENTIVES

e Protegir tots els llums.

® Rebutjar tots aquells
productes que puguin haver
estat contaminats.

e Retirar-lo de manera efectiva,
evitant el seu trencament.

e Retirar-lo de manera efectiva,
evitant el seu trencament.

e Eliminar-los de manera eficac.

e No fer-ne us.

e Us correcte de la gorra.

e Portar les ungles curtes i sense
pintar.

e No utilitzar-les.

e Utilitzar tiretes de color
facilment visible o bé posar-se
guants.

e Avis en cas de trencament.
Retirar el producte que
s’estava processant.

e Esbandir els estris correctament
després de rentar-los.

e Especificacions de compra al
proveidor.

e Realitzar una inspeccid visual
abans de la seva utilitzacio.

e Realitzar-ne un manteniment
correcte.
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PERILL

Trossos de fusta

Pintura

Insectes (*)

Pedres, terra,
fang...

Trossos de
paper

ORIGEN

e De les caixes que contenien la
matéria primera.

e Escuradents o broquetes
utilitzats en el processament.

e Per despreniment del sostre o
parets en mal estat de
conservacio.

¢ De la mateéria primera.

® Per una mala neteja dels
vegetals i les fruites.

e Del propi centre.

e De la materia primera
(vegetals, cereals...).

e De I'embolcall de les mateéries
primeres.

® A causa de la incorporacio de
paper de cel-lulosa durant el
processament dels aliments.

MESURES PREVENTIVES

e Eliminar-les després de la seva
recepcio.

e Fvitar-ne |'Us.

e fer un correcte manteniment
de les instal-lacions.

® Rebutjar el producte amb
infestacio massiva en el
moment de la recepcio.

® Fer una neteja efectiva.

e Pla DD. Proteccio de barreres
fisiques.

e Especificacions de compra
al proveidor.

® Fer una neteja efectiva.

e Retirar-lo de manera efectiva
evitant-ne el trencament.

e Utilitzar cel-lulosa resistent
al trencament.

(*) Tot i que incloem aquests perills en aquesta llista, representen un perill microbiologic,
ja que les ungles pintades poden amagar la bruticia i, tant els insectes com els cabells,
sén focus de microorganismes importants.

Simptomes o danys derivats dels perills fisics

Els simptomes o danys derivats de la ingesta d'aliments contaminats amb algun dels elements
detallats a la taula poden ser de naturalesa diversa:

e Asfixia

e Trencament de dents

e Talls, hemorragies...



PERILL

Restes de
pesticida

Restes de
detergent i/o
desinfectant

Residus
d’antibiotic o
hormones d’Us
veterinari

Productes de

desinsectacio i/o
desratitzacio

Additius en
excés
Histamines

Metalls pesats

Micotoxines

ORIGEN

e Contaminacio de la materia
primera.

e Mal rentatge de fruites i
verdures.

e Excés en la dosificacié dels
productes.

e Mal esbandit dels productes
utilitzats en la neteja.

® Realitzacio de neteges on
s’estan manipulant aliments.

e Funcionament incorrecte de
les maquines automatiques de
rentatge.

e Emmagatzematge conjunt de
productes de neteja i aliments
en un mateix magatzem.

e Contaminacio de la materia
primera.

e Contaminacio per tractaments
no autoritzats o col-locacio
d’enceballs amb perill
potencial per a I'aliment.

e Contaminacio d’origen dels
productes subministrats.

e Contaminacid d’origen de

productes de la pesca i derivats.

e Contaminacio d’origen.

e Contaminacio d’origen.

MESURES PREVENTIVES

e Especificacions de compra als
proveidors.

* Realitzar un rentatge efectiu.
e Sequir les instruccions del Pla

N + D i les bones practiques
de manipulacio.

e Portar un manteniment
correcte d’aquestes maquines.

e Emmagatzemar els productes
de neteja aillats.

e Especificacions de compra
al proveidor.

e Aplicacid d’aquests productes
per personal especialitzat.

e Especificacions de compra
al fabricant.

e Especificacions de compra
al proveidor o fabricant.

e Especificacions de compra
al proveidor.

e Especificacions de compra
al proveidor.
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Quadres de
gestio



\ Perills derivats dels proveidors

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

* Productes e Compra a proveidors ® Control recepcio * Si no és dins del

contaminats autoritzats [listat d'autoritzats

en origen e Sistema APPCC no s'accepta
¢ Productes no e Productes identificats ® Control recepcidé e Demanar les dades

identificats i ben etiquetats que faltin al

e Especificacions dels proveidor
proveidors

Perills derivats del transport:

contaminacié microbiologica o fisica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Manca de proteccié o e Productes protegits e Control recepcié e Rebutjar envasos
envasos en mal estat ¢ Envas integre trencats, mal
® Envasos sense protegits, abonyegats
abonyegaments ni o amb rovell
rovell
e Contaminacio per e Sequir el CBP e Control recepcio: e Avis al transportista.
part dels operaris verificar estat Si afecta directament
d'higiene al producte,
rebutjar-lo
e Contaminacio deguda e Pla N+D del vehicle e Control recepcio: e Avis al transportista.
al vehicle brut valorar estat de Si afecta directament
Ivehicle al producte,
rebutjar-lo
* Contaminacié entre e Els productes * Control recepcio * Rebutjar els
els productes incompatibles hauran productes
transportats d'anar protegits

e Separar fisicament els
productes envasats
dels no envasats
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\ Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Trencament de la e Transportar cada e Control recepcio: e Valorar si s'accepta
cadena de fred producte temperatura o es rebutja segons
a la temperatura la diferencia existent
recomanada (sempre amb la temperatura
respectar la més baixa) recomanada
e No tranportar
conjuntament

producte fresc

i congelat (a no ser
que els vehicles
estiguin adaptats)

\ Contaminacié quimica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Transport d'aliments ¢ No es poden e Control recepcié e Rebutjar els
amb productes toxics  transportar productes
o de neteja conjuntament
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Contaminacié fisica, incorporacié de materies estranyes

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Productes mal e Productes protegits, ® Control recepci6 e Rebutjar
protegits, envasos integres els productes
trencats
\ Contaminacié quimica
Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Productes de neteja e Productes de neteja  ® Control recepcié ® Rebutjar els
en aquesta zona en zona aillada productes afectats

e No netejar mentre es
fa la recepcio

\ Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Mala manipulacié e Seguir el CBP e Control visual e Corregir deficieéncies
e Zona de descarrega e Zona neta (Pla N+D) * Control Pla N+D e Corregir deficiencies

bruta o amb e Abséncia
escombraries d'escombraries en

aquesta zona

Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

¢ Recepcionar * Respectar DCP e Control recepcié e Refusar els productes

productes caducats o la data de caducitat caducats
¢ Augment * No obrir les portes e Control visual e Corregir deficieéncies

de la temperatura fins a la descarrega en la recepcié

en la recepcié * Temps minim entre

o temps excessiu descarrega i

fins a emmagatzemar emmagatzematge

el géenere
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Menjars preparats calents.

Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Trencament de la e Transportar els plats  ® Control recepcio: * Rebutjar els
cadena de calor a una temperatura temperatura productes que no
> 65 °C Aquest control es pot  arribin a la
fer just abans de temperatura adient

servir si no hi ha cap e Rescalfar si la
medi a |'establiment diferencia de
per mantenir temperatura és
en calent minima

Menjars preparats freds.

Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Trencament e Transportar-los a e Control recepcio: ® Rebutjar els
de la cadena de fred temperatura <8° Csi  temperatura productes que no
es consumeixen arribin a la
abans de 24 hores, temperatura adient
i<4°Csies * Reescalfar si la
consumeixen diferéncia de
passades 24 hores temperatura és
minima



\ Contaminacié quimica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Material d'envas no e Adquirir envasos * Control recepcié * Si no és dins del
adient per estar en i embalatges llistat d'autoritzats
contacte amb els autoritzats per a Us no s'accepta
aliments alimentari

Contaminacié fisica microbiologica dels envasos

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Degut a una falta * Proveidor autoritzat  ® Control recepcio * Si no és dins del
d'higiene per part del llistat d'autoritzats
proveidor no s'accepta
¢ Per abséncia de e El material d'envas e Control recepcié e Si I'envas arriba
proteccié o proteccié  arribara ben protegit trencat es rebutjara
insuficient el producte
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\ Contaminacié dels envasos

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Degut a condicions * Bones practiques e Control del * Rebutjar els envasos
d'emmagatzematge d'emmagatzematge magatzem afectats
incorrectes
e Degut a e Consevar l'envas e Control del e Rebutjar els envasos
manipulacions tancat i, un cop magatzem afectats
incorrectes utilitzat part del
contingut, protegir
la resta



\ Contaminacié quimica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Emmagatzemar e Els productes toxics  ® Control del * Eliminar els productes
productes toxics han d'estar en un lloc magatzem toxics
aillat, tancats amb e Si els aliments estan
clau i ben identificats afectats es rebutjaran
* Netejar el magatzem ¢ Quan es netegi, cal e Control del e Corregir deficiencies
de forma incorrecta treure els aliments o magatzem
protegir-los
\ Contaminacié microbiologica
Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Magatzem en estat e Pla N+D del e Control del e Corregir deficiencies
higiénic deficient magatzem magatzem
* Productes en contacte e Evijtar el contacte e Control del e Corregir deficiéncies
amb el terra, parets o magatzem
sostre
¢ Tenir productes amb ¢ Tots els productes e Control del e Corregir deficiencies
I'envas obert o protegits magatzem ¢ Eliminar els productes
desprotegits que tinguin els
envasos oberts
¢ Emmagatzemar e Substituir-los per e Control del e Corregir deficiéncies
productes en envasos  altres nets i integres magatzem
o embalatges bruts
¢ Practiques de e Aplicar el codi de e Control del e Corregir deficiéncies
manipulacié bones practiques magatzem
incorrectes
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\ Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Pérdua de les dades ¢ Marcant la data e Control del e Corregir deficiencies
identificatives d'obertura de I'envas ~ magatzem

e Si canviem l'envas
original, marcant
la data d'obertura
i les dades de I'envas

original
* Productes caducats * Sequir la PEPS e Control del * Eliminar els productes
magatzem caducats
e Donar prioritat als
productes a punt de
caducar
¢ Productes no e Aillats i identificats e Control del e Corregir deficiéncies
conformes magatzem
\ Proliferacié de plagues
Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Contaminacioé dels e Pla de desinsectacié i * Control Pla DDD e Corregir deficiencies
productes desratitzacio
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\ Contaminacié quimica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Emmagatzematge e Els productes toxics  ® Control de cambres e Treure els productes
de productes toxics han d'estar en un lloc toxics. Si els aliments
aillat, tancats amb estan afectats es
clau i ben identificats rebutjaran

* Neteja de les cambres e En netejar, cal treure  ® Control del cambres ¢ Corregir deficiencies
de forma incorrecta els aliments
o protegir-los

¢ Emmagatzematge e Canviant els envasos ® Control de cambres e Canvi d'envas.
de les llaunes obertes  de Ilauna per altres Si hi ha productes
dins les cambres de plastic amb tanca en mal estat
(oxidacions hermética es rebutjaran

dels envasos)
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Causa

e Cambres en estat
higiénic deficient
* Productes en contacte

amb el terra, parets o
sostre

e Tenir productes amb
I'envas obert o
desprotegits

¢ Deixar estris de cuina
dins els productes

e Emmagatzemar junts
diferents productes
alimentaris
(contaminacions
creuades)

* Emmagatzemar
productes en envasos
o embalatges bruts

* Preséncia de caixes de
cartro, fusta o palets
de fusta

e Practiques de
manipulacié
incorrectes

Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

Pla de N+D de les
cambres

Evitar el contacte

Tots els productes
protegits

Es retiraran dels
aliments abans
d'introduir-los en les
cambres i arcons

Guardar els productes
per tipus en cambres
separades

Si hi ha cambra Unica,
guardar a la part
inferior els més
contaminants (vegeu
apartat cambres)

Substituir-los per
altres nets i integres

No es poden utilitzar
a no ser que tots els
productes estiguin
envasats

Aplicar el codi de
bones practiques

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Control de cambres

e Corregir deficiencies

¢ Corregir deficiencies

e Corregir deficiencies.
e Eliminar els productes
que tinguin els
envasos oberts

e Corregir deficiencies

e Corregir deficiencies

e Corregir deficieéncies

¢ Corregir deficiencies

e Corregir deficiencies



\ Creixement microbiologic

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

Causa

e No mantenir els
productes a la
temperatura correcta

e Sobrecarrega dels
equips de refrigeracio

* Productes caducats

e Respectar la
temperatura indicada
per a cada producte

e Obrir les portes el
menor temps possible

* No sobrepassar la
capacitat
d'emmagatzematge

e Facilitar la circulacié
d'aire entre els
productes

e |dentificar
correctament els
productes amb data
de caducitat i
obertura d'envas

e Seguir la PEPS

e Control de cambres:
temperatura

e Control de cambres

e Control de cambres

e Corregir deficiéncies.
Avis a manteniment
si és necessari. Canvi
dels productes a una
altra cambra

¢ Si les deficiencies no
es detecten a temps
es rebutjaran
els productes que
s'hagin malmeés

e Corregir deficiencies

e Eliminar els productes
caducats

e Donar prioritat als
productes a punt
de caducar
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\ Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Productes no e Productes protegits  ® Control visual * Corregir deficiéncies
protegits

Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Temps excessiu de e Maxim 21 dies dels e Control data ® Rebutjar els
congelacioé productes congelats congelacié productes que
en el propi centre superin el temps limit
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\ Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

Causa

e Descongelar
incorrectament

e Practiques de
manipulacié
incorrectes

e Estat higiénic
incorrecte dels
recipients

e Contaminacio d'altres
productes
emmagatzemats
mentre descongelem

Causa

e Descongelacié a
temperatura ambient

e Congelar productes
que han estat
descongelats

e Es fara amb els
productes protegits

e Evitar contacte amb
exudats

* No descongelar mai
en caixes de cartro

e Codi de bones
practiques

* Pla de neteja i
desinfeccio

e Evitar goteig d'altres
productes

e Mantenir
productes aillats

e Control de
descongelacio

e Control visual del
seguiment del codi

e Control Pla N+D

e Control de
descongelacié

e Corregir deficieéncies

e Avisar el manipulador
i restablir les bones
practiques

e Corregir deficiencies:
netejar els recipients
abans d'utilitzar-los

¢ Corregir deficiencies:
eliminar els productes
que s'hagin
contaminat

\ Creixement microbiologic

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e S'aconsella:
descongelar en
cambra de
refrigeracié

e Altres opcions:

- Sala freda
(si no cal fer
altres operacions)

- Microones: Us
immediat

- Aigua corrent: a
21 °C maxim. Menys
de 4 hores. Només
en emergéencies

e Aquesta practica esta
prohibida

e Control de
descongelacio

e Control de
descongelacié

e Eliminar els productes
que s'han
descongelat
malament

e Eliminar aquests
productes si es
detecta aquesta
practica

185



\ Contaminacié quimica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Excés de residus e Instruccié de treball: ¢ Control de rentat ¢ Esbandit correcte
de desinfectant dosi i temps
d'aplicacié
e Revisar dosificador
automatic

Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Equips en condicions e Pla de neteja i e Control Pla N+D e Corregir deficiencies:
higiéniques deficients  desinfeccié netejar els recipients

abans d'utilitzar-los

\ Supervivéncia de microorganismes

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

¢ Rentat no efectiu e Instruccié de treball  ® Control de rentat e Corregir deficiéncies
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Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Estris i superficies e Pla N+D: estris e Control visual e Corregir deficiéncies
bruts diferents entre

operacions, o bé nets
i desinfectats

¢ Practiques de e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
manipulacié practiques seguiment del codi i restablir les bones
incorrectes practiques
\ Creixement microbiologic
Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Permanéncia e Manipulacié en sala  ® Control visual e Corregir deficiencies
dels productes freda o el més
a temperatura rapidament possible.
ambient Un cop acabat,
cal posar-ho

en refrigeracio
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Causa

e Estris i superficies
bruts

¢ Contaminacio
encreuada entre
productes de diferent
naturalesa degut a
estris o superficies de
treball

¢ Practiques de
manipulacié
incorrectes

Causa

e Permaneéncia dels
productes en les
zones de preparacio

Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

* Pla N+D: estris e Control visual e Corregir deficiencies
diferents entre
operacions, o bé nets
i desinfectats

e Zones de preparaci6  ® Control visual e Corregir deficiéncies
diferents
e Estris diferents
e Espai Unic: separar
operacions en el
temps. Rentar i
desinfectar bé els
estris entre

operacions
e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
practiques seguiment del codi i restablir les bones

practiques

Creixement microbiologic

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Preparar els aliments ® Control visual * Corregir deficiéncies
amb la minima
antelacio
e Realitzar el proces de
forma ininterrompuda
o guardar els
productes intermedis
en aparells frigorifics
fins a ser utilitzats



Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Batedora o estris e Pla N+D: Estris nets e Control visual e Corregir deficiencies:
utilitzats bruts i desinfectats netejar estris
e Per addicié e |'addici6 es fara a e Control visual e Calentar a la
d'ingredients després  una temperatura e Control de temperatura adient
de la seva coccio minima de 65 °C. No temperatura e Corregir deficiencies

s'incorporaran
particules procedents

de I'envas
e Manipulacions o e Codi de bones
practiques practiques: Us de
higiéniques guants, mascareta.
incorrectes Protegir-les
de qualsevol

contaminacio

\ Creixement microbiologic

e Control visual del
seguiment del codi

e Avisar el manipulador
i restablir les bones
practiques

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Producte elaborat e Elaboracié continua. ® Control de coccio e Calentar a la
a temperatura Conservar en calent a temperatura adient.
d'alt risc més de 65 °C fins al Corregir deficiencies
seu consum
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Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Batedora o estris e Batedora o estris nets ® Control visual abans e Corregir deficiencies
utilitzats bruts d'utilitzar
e Manipulacions o e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
practiques practiques: Us de seguiment del codi i restablir les bones
higiéniques guants, mascareta. practiques
incorrectes e Protegir de qualsevol

contaminacio

\ Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Producte elaborat e Elaboracié continua. ® Control de coccio e Calentar a la
a temperatura Conservar en calent a temperatura adient.
d'alt risc més de 65 °C fins al Corregir deficiencies
seu consum
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Contaminacio fisica

‘

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Equips en mal estat ¢ Pla de manteniment ¢ Control de I'estat de ¢ Corregir deficiéncies.

de manteniment manteniment dels Rebutjar els aliments
equips elaborats en

condicions deficients

Contaminacié quimica

‘

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e L'oli del fregit * No escalfar per sobre ® Control de I'oli de e Canvi de I'oli en mal
de 180 °C. Filtrar-lo fritura. Tests estat
i renovar-lo colorimeétrics

periddicament

Supervivéncia de microorganismes

‘

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Temps i temperatura e Aplicar una e Control de la e Continuar la coccio
de coccid insuficients combinacié de temperatura al centre  fins assolir els
temperatura / temps del producte parametres correctes

adient. Assolir els 65 °C
en el centre dels
productes i 75 °Csi es
tracta de productes a
base d'ou cru

Creixement microbiologic

‘

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Producte sotmes a * Realitzar el procés de ® Control visual del e Rebutjar productes
temperatures forma continua i just procés de coccio que hagin estat
de risc maxim abans del servei sotmesos temps

prolongats a
temperatures de risc
maxim
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Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Refredament lent e Refredament rapid e Control temps i ® Rebutjar productes
(passar de 60 °C temperatura de que hagin estat
a 10 °C en menys refredament sotmesos prolongats
de 2 hores). temps a temperatures
Emmagatzemar de risc maxim

immediatament en
refrigeracid

\ Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Manipulacions e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
incorrectes practiques seguiment del codi i restablir les bones
practiques

192



\ Contaminacié quimica

Causa

e Migraci6 de
substancies toxiques
de I'envas a I'aliment

Causa

¢ Manipulacions
incorrectes

Causa

e Temps
d'emmagatzematge
incorrecte

e Segellat incorrecte,
perdua de buit, buit
incorrecte

e Augment de
contaminacié degut a
un segellat o buit
incorrecte de I'envas

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Utilitzar envasos
aptes per a |'Us
alimentari

e Comprovar el
certificat d'aptitud
per a I'Gs alimentari

¢ Rebutjar aquell tipus
d'envas que no sigui
apte per a l'Us
alimentari

JAN Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Codi de bones
practiques

e Control del
seguiment del codi

Creixement microbiologic

¢ Avisar el manipulador

i restablir les bones
practiques

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Establir la data de
consum preferent
i etiquetar
els productes
amb aquesta data

e Eliminar
completament l'aire:
buit correcte

e Segellar correctament
i eliminar
completament ['aire
de l'interior de I'envas

e Control visual del
marcat de dades

e Control visual del
buit i del segellat

e Control visual del
correcte segellat i buit

e Rebutjar el producte
caducat

¢ Si el buit esta mal fet
s'haura d'envasar de
nou

e Tornar a envasar
el producte
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Contaminacio fisica

‘

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Equips en mal estat ¢ Pla de manteniment ¢ Control de I'estat de ¢ Corregir deficiéncies.
de manteniment manteniment dels Rebutjar els
equips productes afectats

‘

Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Manipulacions e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
incorrectes practiques seguiment del codi i restablir les bones
practiques
e Contaminacio e Utilitzar estris i e Control visual de la e Netejar estris o
microbiologica per equips nets neteja equips
estris/equips bruts e Estris nets: Pla N+D

‘

Supervivéncia de microorganismes

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Temperatura e Assolir els 65 °C al e Control de la e Continuar el
i/o temps centre del producte temperatura al centre  reescalfament fins
de reescalfament en un temps maxim del producte assolir la temperatura
insuficients de 2 hores correcta

e Rebutjar els
productes amb un
tractament térmic
incorrecte

Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Augment del nombre e Assolir els 65 °C al e Control de e Continuar la
de microorganismes centre del producte temperatura i temps retermalitzacié fins
per temps i en un temps maxim assolir la temperatura
temperatures de 2 hores correcta
inadequades e Rebutjar el producte

si no es compleixen
les condicions
descrites
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Causa

¢ Incomplir el codi de
bones practiques
de fred o de calor
i evitant les
temperatures de risc

Causa

e Mala neteja i
desinfeccio dels
equips, superficies,
recipients, vaixella...

e Equips i estris nets i
desinfectats

¢ Manipulacions o
practiques
higieniques
incorrectes

e Codi de bones
practiques

Causa
¢ Pérdua de e Mantenir els plats a
temperatura temperatura de més

en els plats calents de 65 °C.
e Temps minim entre

muntatge i servei

e Augment
de temperatura
en els refrigerats

e Mantenir els plats
freds a 4 °C (si tenen
<24 hores) o a 8 °C
(>24 hores)

e Evitar-ne la formacié
mantenint la cadena

Presencia de toxines, activacio d'espores

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Control visual de
procés

e Si es detecta que un
producte esta massa
temps a temperatura
de risc es rebutjara

Contaminacié microbiologica

Al Comlmbasieys

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Control visual de la
neteja, control
Pla N+D

e Netejar estris
0 equips

e Control visual del
seguiment del codi

¢ Avisar el manipulador
i restablir les bones
practiques

\ Creixement microbiologic

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Control de
temperatura dels

¢ Rebutjar
els productes

productes a temperatura
incorrecta
e Control temperatura e Rebutjar

dels productes els productes
a temperatura

incorrecta
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Causa

* Increment de
temperatura

Causa

e Contaminacio
microbiologica per
estris/equips bruts

e Manipulacions o
practiques
higieniques
incorrectes

Creixement microbiologic

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

* Mantenir els plats e Control de ® Rebutjar el producte
freds a 4 °C (si tenen temperatura
<24 hores) o a 8 °C
(>24 hores)

Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Utilitzar estris/fequips ® Control visual de la e Netejar estris
nets neteja 0 equips
e Estris nets: Pla N+D

e Codi de bones e Control visual del e Avisar el manipulador
practiques seguiment del codi i restablir les bones
practiques



Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Mala neteja i e Equips i estris netsi  ® Control visual de la  * Netejar estris
desinfeccié dels desinfectats neteja, control 0 equips
equips, superficies, Pla N+D

recipients, vaixella...

¢ Contaminacié fisica e Pla de manteniment ©® Control de I'estat de e Corregir deficiéncies
per equips manteniment dels e Rebutjar els
en mal estat equips productes afectats
de manteniment

Supervivéncia de microorganismes patogens

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Tractament térmic e Aplicar una * Control de la * Continuar la
insuficient combinacioé de temperatura al centre  retermalitzacié fins
temperatura/temps del producte assolir la temperatura
adient correcta

¢ Rebutjar el producte
si no es compleixen
les condicions

descrites
\ Creixement microbiologic
Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Augment del nombre o Assolir els 65 °C al e Control de e Continuar la
de microorganismes centre del producte temperatura i temps retermalitzacié fins
per temps i en un temps maxim assolir la temperatura
temperatures de 2 hores correcta
inadequades e Rebutjar el producte

si no es compleixen
les condicions
descrites

Presencia de toxines, activacio d'espores

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Incomplir el codi e Evitar-ne la seva e Control visual de e Si es detecta que un
de bones practiques formacié mantenint procés producte esta massa
la cadena de fred o temps a temperatura
calor i evitant les de risc es rebutjara

temperatures de risc
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\ Contaminacié microbiologica

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
* Mala neteja i e Equips i estris netsi  ® Control visual de la  * Netejar estris
desinfeccié dels desinfectats neteja, control 0 equips
equips, superficies, Pla N+D
recipients, vaixella...
¢ Manipulacions e Codi de bones e Control visual del ¢ Avisar el manipulador
o practiques practiques seguiment del codi i restablir les bones
higieniques practiques
incorrectes
e Contaminacié per e Tancar correctament ©® Control visual del e Esbrinar la causa i
tancament incorrecte les safates tancament corregir deficiencies

de les safates

\ Creixement microbiologic

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
¢ Sistema de safates e Utilitzar safates e Control visual e Canvi de safates
incorrecte adequades
* Trencament de la * Invertir el temps e Control de e Corregir deficiencies
cadena de fred/calor minim entre temperatura i temps
degut a un temps I'emplatat i el servei
d'espera excessiu fins  (maxim 30 minuts)
al servei
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Causa

e Contaminacié
microbiologica per

desinfeccio incorrecta

d'equips, utensilis...

e Manipulacions o
practiques
higiéniques
incorrectes
(vegeu l'apartat de
perills especifics)

Causa

¢ Perdua
de temperatura
en els plats calents

e Pérdua
de temperatura
en els plats freds

¢ Reutilitzar restes
de menjar

Contaminacié microbiologica

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Equips i estris nets
i desinfectats

e Codi de bones
practiques

e Control visual de la

neteja, control
Pla N+D

e Control visual del

seguiment del codi

Creixement microbiologic

e Netejar estris o

equips

e Avisar el manipulador

i restablir les bones
practiques

Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores

e Mantenir els plats de
consum en calent a
temperatura superior

a 65 °C

e Mantenir
la temperatura
dels plats freds
a<4°C

e No es reutilitzaran

e Controlar la

temperatura dels
productes i dels
equips de
manteniment que els
contenen

Posar en marxa

els aparells amb
antel-lacié suficient

Controlar la
temperatura dels
productes i dels
equips de
manteniment que els
contenen

Posar en marxa

els aparells amb
antel-lacié suficient

Control visual
per impedir aquesta
practica

e Corregir deficiencies

de temperatura

i rebutjar el producte
si no s'arriba

a la temperatura
correcta

Corregir deficiéncies
de temperatura

i rebutjar el producte
si no s'arriba

a la temperatura
correcta

Rebutjar
els productes
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Contaminacié deguda al consumidor (a part dels perills del punt anterior)

Causa Com es pot prevenir? Com es pot controlar? Mesures correctores
e Contaminacid e Recomanem servir els ® Control visual e Corregir deficiencies
microbiologica o fisica  plats ja emplatats o
deguda a practiques que els emplati el
de manipulacié personal del centre
incorrectes
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Aliments incompatibles: sén aquells aliments que no es poden transportar
conjuntament o emmagatzemar a la mateixa cambra, llevat que estiguin envasats
o degudament protegits. Cal evitar 'emmagatzematge o el transport conjunt de:

e Mateéries primeres amb productes elaborats.
e Productes d'origen vegetal amb productes d'origen animal.
Dins dels productes d’origen animal, s’"han d’emmagatzemar aillats:
- Els productes lactics
- Els ous
- Les aus
- La carn de caca
- El peix i el marisc
- La carn i les despulles d'equids
- Els canals i les despulles d’animals d’abastament
- Els budells

Aliment perible: aliment susceptible de malmetre’s en un breu periode temps,
motiu pel qual requereix el fred per conservar-se.

Animal indesitjable: tot animal la preséncia del qual suposa un risc de contaminacié
per als aliments. Aquest concepte fa referéencia, basicament, a rosegadors, insectes,
ocells... No obstant aixo, dins d’aquest terme també queden inclosos els animals
domestics.

Barreres fisiques: son tots aquells elements de tipus estructural que tenen la funcié
d'impedir I'entrada de plagues o altres animals indesitjables a les nostres
instal-lacions.

Cadena de fred: consisteix a mantenir en fred, des de la recepcié fins a la utilitzacio
o consum, tots aquells productes que requereixen temperatura regulada per a la
seva conservacié. Quan es trenca la cadena de fred hi ha un risc de multiplicacié
microbiana en els aliments.

Cadena de calor: consisteix a mantenir un aliment a temperatura superior a 65 °C
en el centre del producte, des de la fi de la seva coccié o rescalfament fins al
consum, per evitar la proliferacié microbiana.

Contaminacié 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. Aquesta
contaminacié encreuada pot ser I'origen d’una intoxicacié alimentaria.

Contaminacio biologica: bacteris (contaminacié microbiana), virus, fongs, llevats,
parasits.

Contaminacié quimica: és deguda a la preséncia de productes de neteja, desinfeccié
i desratitzacio, metalls pesats, residus de medicaments veterinaris, residus de
plaguicides, dioxines, etc., que, si es troben en els aliments, poden ser causa
d’efectes adversos en els consumidors.



Contaminacioé fisica: és deguda a la incorporacié accidental de qualsevol material
gue normalment no es troba en els aliments (trossos de metalls, estelles de fusta,
objectes personals, insectes...).

Desratitzacioé: sistema de lluita contra els rosegadors (ratolins, rates...).

Desinsectacio: sistema de lluita contra els insectes (mosquits, mosques, formigues,
paneroles...).

Diagrama de flux: seqiéncia esquematica i ordenada del recorregut que segueixen
els productes alimentaris des del transport i la recepcié a I'establiment fins al servei
al consumidor final.

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

Gammes d’'aliments:

® Primera gamma: son tots aquells aliments de la produccié primaria o en brut.
Necessiten condicions especials d’emmagatzematge (temperatura i humitat).
Exemples: fruites, hortalisses, carn i peix crus sense cap tipus de tractament...

e Segona gamma: s6n aliments que han estat sotmesos a un tractament térmic per
destruir o inhibir totalment els enzims, microorganismes, toxines o espores, i
envasats de forma impermeable als liquids, gasos i microorganismes. Aquest grup
compren les conserves i les semiconserves.

e Tercera gamma: s6n aliments congelats o ultracongelats que requereixen una
conservacié a temperatura igual o inferior a -18 °C. Exemples: verdures netes i
tallades congelades i envasades. També s'hi pot incloure la carn i el peix congelats
o ultracongelats.

* Quarta gamma: son les hortalisses que han estat seleccionades, netejades,
desinfectades, assecades, calibrades i inspeccionades, i estan a punt per a I'Us
directe. Exemples: amanides, hortalisses crues, etc. que es poden consumir
directament o bé utilitzar per a cuinar.

Aquests productes s’envasen al buit o en atmosfera modificada i s'han
d’emmagatzemar a temperatura de refrigeracié. La seva duracié és de 6 dies com
a maxim.

* Quinta gamma: sén aquells vegetals que estan preparats i cuits, i envasats al buit
o en atmosfera modificada. Cal emmagatzemar-los en refrigeracié (0-4 °C) i la
seva duracio és, generalment, de 21 dies.

També es poden incloure en aquest grup els aliments seglents:

- Menjars preparats que només necessiten un reescalfament per poder ser
consumits.

- Aliments semielaborats, deshidratats per a preparacions culinaries rapides.
Exemples: salses, pols per a flams...

- Productes pasteuritzats o esterilitzats que no necessiten fred per conservar-se.
GPCH: guia de practiques correctes d’higiene.

Innocu: que no ocasiona dany.

203



204

Manipuladors d’aliments: totes aquelles persones que, per la seva activitat laboral, =
tenen contacte directe amb els aliments durant la seva preparacié, fabricacio,
transformacio, elaboracio, envasament, emmagatzematge, transport, distribucio,

venda, subministrament i servei.

Materials de facil neteja i desinfeccié: son aquells que permeten una neteja
i una desinfeccié correctes. Per tant, han de ser llisos, no porosos i sense esquerdes
o fissures on es pugui acumular la bruticia.

Microorganisme: ésser viu unicel-lular només visible a través del microscopi.
Microorganismes patogens: aquells microorganismes que causen malalties.

Perill: agent biologic, fisic o quimic, present en els aliments, que pot ser perjudicial
per a la salut del consumidor.

Pla N+D: Pla de neteja i desinfeccio.

Portador: individu aparentment sa que, sense patir cap simptoma, elimina
microorganismes patogens a través de les seves secrecions o femtes.

Sistema APPCC: Sistema d’analisi de perills i punts de control critic.
Permet identificar, avaluar i controlar els perills significatius per a la innocuitat
dels aliments.

Sistema PEPS: sistema de rotacié d'estocs en cambres i magatzems
(el primer que entra és el primer que n'ha de sortir).






¢ Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, del Ministeri de la Presidencia, pel
qual s'estableixen les normes d’higiene relatives als productes alimentaris (BOE
num. 50, de 27 de febrer de 1996).

e Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracio, la distribucié i el comerc de menjars preparats.

 Reial decret 202/2000, d’'11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives
als manipuladors d'aliments.

* Reial decret 1254/1991, de 2 d'agost, del Ministeri de Sanitat i Consum, pel qual
es dicten normes per a la preparacié i conservacié de la maionesa d’elaboracié
propia i altres aliments de consum inmediat en queé figuri I'ou com a ingredient
(BOE num. 185, de 3 d'agost de 1991).

e Reial decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s'estableixen els criteris sanitaris de
la qualitat de I'aigua de consum huma.

e Llei 28/2005, de 26 de desembre, de mesures sanitaries contra el tabaquisme i
reguladora de la venda, el subministrament, el consum i la publicitat dels
productes del tabac.
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