


Nom de l'establiment

Numero de registre sanitari

Disposa de declaracio de responsable de UAjuntament, SI [] NO []

Rao social CIF/NIF
Adreca

Municipi CP

Telefon Correu electronic

L'establiment transporta aliments, SI[] NO []

Disposeu d'assesoria en Seguretat Alimentaria o Higiene, si] No[]
Nom de l'empresa Telefon
Persona responsable de 'empresa Data

Firma del responsable

Per qualsevol dubte o aclariment, Tel. 93 803 19 50 Ext. 419 o seguretatalimentaria@aj-igualada.net



Guia per a l'aplicacid
d'autocontrols

als establiments
minoristes
d'alimentacio

Garantir la innocuitat i salubritat dels productes alimentaris que es comercialitzen,
elaboren o serveixen en els establiments minoristes és una responsabilitat
compartida entre les empreses i establiments alimentaris i les autoritats
competents. Els establiments minoristes d'alimentacio tenen l'obligacio de reunir
unes condicions higiéniques i sanitaries que assegurin la innocuitat dels aliments
que posen a l'abast de la ciutadania i que estan regulades, a partir de la creacio
del Reglament (CE) 178/2002, i Reglaments posteriors que pengen d'aquest, i

a Catalunya, per la Llei 18/2009, de 22 d'octubre, de Salut Publica entre d'altres
normatives.

Amb l'objectiu de facilitar als establiments minoristes d'alimentacio l'elaboracio
dels autocontrols que els hi son d'obligat compliment, el departament de Sanitat
i Salut Publica de 'Ajuntament d'lgualada us presenta la “Guia per a l'aplicacio
d’'autocontrols als establiments minoristes d'alimentacid”, elaborada a partir

de la guia del mateix nom editada pel Servei de Salut Publica de la Diputacio de
Barcelona.

“els autocontrols son les condicions 1 practiques
higieniques necessaries per treballar garantint la
seguretat dels productes alimentaris”

El document s’estructura en 7 ambits, que corresponen als 7 plans d'autocontrol
que cal dur a terme: pla de control de l'aigua; pla de neteja i desinfeccid; pla de
control de temperatures, pla de control de plagues i altres animals indesitjables,
pla de control de formacio i capacitacio del personal; pla de control de
proveidors i pla de control d’allergens.

La guia esta pensada per ser una eina funcional que permeti tenir al dia els
autocontrols obligatoris, indicant mitjancant pautes i amb exemples practics la
manera en que aquests s’han de complimentar per aixi facilitar la feina.

D’aquesta manera , la guia disposa d'unes fitxes de registre que s’han de
fotocopiar i omplir amb els resultats dels autocontrols. També posem a la vostra
disposicio una llibreta on fer constar les incidencies i les mesures correctores
adoptades. Aquesta documentacio s'ha de tenir disponible, al dia i a punt per
ensenyar a l'autoritat sanitaria en el moment d'una possible inspeccio.

Confiem que aquesta guia sigui un instrument eficag per garantir que els aliments
que arriben a la poblacid siguin sans i sequrs i alhora assegurem les bones
practiqgues dels nostres establiments.
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dels autocontrols en els establiments minoristes d'alimentacio”.
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Pla de control
de l'aigua

L'aigua és un important vehicle

de malalties i problemes si no esta
correctament tractada. Es molt
important el seu control sigui quin
sigui el tipus d'establiment.




Pla de control de l'aigua

Per queé s'ha de fer?

Amb I'aigua cuinem, ens rentem les mans, els aliments, els obradors, els establiments, la bevem, etc.
Si no esta en condicions i no ho detectem, suposara un risc directe sobre la nostra salut.

Recordem!

L’aigua ha d’estar controlada. D’altra manera, podriem estar bevent i fent tasques de neteja
amb aigua contaminada.

Que s'’ha de fer?

Hem d’especificar d’on prové 'aigua que utilitzem; per qué la fem servir i com és la nostra xarxa.
Alhora, cal controlar que la dosi de clor sigui adequada i no hi hagi toxics.

Queée necessitem?

¢ Planol de 'establiment amb la representacié de la xarxa d’aigua.

e Factura o contracte de la companyia subministradora.

e Kit per fer el control del clor lliure residual de I'aigua de I'aixeta.

¢ Registre de les concentracions de clor residual.

¢ Analitiques de potabilitat d’aigua de la instal-lacio.

¢ Albarans d’actuacié dels serveis tecnics.

e |libres d’instruccions i/o fitxes técniques dels aparells instal-lats a la xarxa.
e libreta d’incidencies.
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Com ho fem?
1. Fem el planol de I’establiment.

MODEL D'EXEMPLE

- Aigua freda Tevmeo
Marquem totes les > Aigua calentn I

aixetes, canonades @ #ﬂ—

d'aigua freda i calenta i
els elements importants
de la nostra xarxa we Cuina
que poden influir
en l'aigua, com la
connexio de servei,
els descalcificadors, Bama
diposits, termos,
cloradors, filtres, etc...

Descaleificadon

RETICULA PER DIBUIXAR EL PLANOL DE LESTABLIMENT
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2. Identifiquem la xarxa d’aigua complimentant el document, PLA DE CONTROL DE
L’AIGUA. Trobareu I'original al final d’aquesta seccio.

MODEL D'EXEMPLE (TROBATEU L'ORIGINAL MES ENDAVANT)

PLA DE CONTROL DE L’AIGUA

1.1 Origen de l'aigua

Xarxa ptblica  [] Pou [] Mina [] cisterna [ Attres:

1.2 Instal-lacions intermédies

Descalcificador general (no el particular destinat a un aparell) [] Eaquip d’osmosi
[] Eauip de rajos ultraviolats [] Attres:
[[] Diposit/s: Nombre:___Capacitat/s:__/__/__m? Preséncia de clorador/s: [_] Si No

SI LA FONT DE SUBMINISTRAMENT ES LA XARXA PUBLICA, NO ES DISPOSA DE CAP DE LES
INSTAL-LACIONS DE [’APARTAT 1.2 | NO ES SUPERA EL VOLUM DISTRIBUIT DE 100m3/dia, NO CAL
COMPLIMENTAR ELS APARTATS 1.3 A 1.6, PERO CAL ADJUNTAR UNA COPIA DE LA FACTURA O
CONTRACTE AMB LA COMPANYIA D’AIGUA.

1.3 Usos de l'aigua

o Neteja d’instal-lacions, equips i estris Higiene personal |:| Roba de treball
El consum diari el En preparacions alimentaries o per beure Elaboracio de gel |:| Altres:
podem extreure
de la factura.

1.4 Altres aspectes de la instal-lacio

Les canonades son metal-liques: |:| No E Si. Del/s seglient/s metall/s: Coure
El consum diari d’aigua és: m?

1.5 Tractaments de I'aigua

Dosificacio Temps
Tractament Producte Dosificacio automatitzada daplicacié Responsable
Si No
Lp o Sal Joana, Mari
MI r,p//\mﬁuéimzlnh

Sihihames
informacio que no
ens hi cap, ho anotem

1.6 Operacions de manteniment i neteja de les instal-lacions i equips de tractament

Relacioé d’elements | Productes i métodes de neteja i Actuacions de manteniment

en un altre paper que a netejar desinfecci6 Frequeéncia preventiu (*)
adjuntarem

Elements de les

captacions

Elements de Obrin toles les aineles def, Sebmanal.

distribucio mew esbabliment

Elements

d’emmagatzematge

Elements d D ificadon: explical of,
o |

(*) Descripcié de les activitats de manteniment preventiu dels equips que en requereixen.
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3. Anotem les freqliencies de les comprovacions per assegurar que tot funciona correctament.

MODEL D'EXEMPLE (TROBATEU L'ORIGINAL MES ENDAVANT)

Hem d'indicar
la frequéncia
que creguem
convenient

1.7 Freqieéencia de les comprovacions seglients

Diari Setmanal Mensual Anual Altra (especificar)

Revisi6 del funcionament dels equips de ’X/
tractament de I'aigua

Verificacié de la neteja i manteniment
de captacions, elements de distribucié
emmagatzematge i tractament de I'aigua

Control del clor residual lliure a I'aixeta (*1) O(/

Analisi de potabilitat (*2). Tipus d’analisi:
ilisi de confrol 1 1
Anillisi de control xarxa, inferna, 2

2 Cada 5 anys

(*1) Es controlara i es registrara (Taula de control de clor lliure de I'aigua) el clor residual lliure a I'aixeta, segons el seu origen,

Controlem la amb la seglient freqliéncia:

seguretat de l'aigua
mitjanc¢ant l'analisi
del clor i fent
analitiques segons
les necessitats del
nostre establiment,
talicom estan
aquli presentades

- Aigua de pou, es realitzara a diari.
- Aigua de la xarxa publica amb instal-lacions intermédies, es realitzara setmanalment

- Aigua de la xarxa publica sense instal-lacions intermedies, es realitzara setmanalment o segons indiqui I'autoritat
sanitaria competent.
(*2) En instal-lacions amb pou es realitzara I’analisi complerta a I'inici de I'activitat i cada 3 anys, i el seguiment anual
dels parametres basics establerts a la normativa. En cas de rebre I'aigua de la xarxa publica i disposar d’instal-lacions
intermedies, es realitzara I'analisi de control anualment i, cada 5 anys, aquesta es substituira per una analisi de control de la
xarxa interna. Si no es disposen d’instal-lacions intermedies, es realitzara una analisi de control de xarxa interna cada 5 anys.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:

- Planol o croquis de les instal-lacions que identifiquin: entrades, canonades d’aigua freda i calenta, diposits o aparells
descalcificadors, cloradors, filtres... i sortides d’aigua (enumerant les aixetes).

- Resultats d’analisis de potabilitat laboratorials.

- Programa de la neteja de diposits (si no esta inclos a I'apartat 2.6 del Pla de neteja i desinfeccid) i albarans de manteniment
d’instal-lacions intermédies.

MODEL DE CONTROL DEL MANTENIMENT DEL DESCALCIFICADOR Sempre cal guardar

els albarans dels
MANTENIMENT | NETEJA DEL DESCALCIFICADOR: serveis tecnics
Les dades per al

manteniment del SEGURETAT

descalcificador s’han Accio Fregliéncia Acci6 corr//étora

extret del manual 4

d'usuari de l'aparell. ~Anidisi dunesa, de Uaiqua | Cada 15 dies Sevei tecnic

Quan es tinguin Senvei tecnic sino s gasta la sal. Nivell de
~Nivell, dipesit de Setmanal, ¢ J S

dubtes de Sl sak por sobre d'aigua, posan sak

manteniment i ~Hora del rellotge Setmanad, Reprograman, o servei fecnic

pgte]a delg equips -Fillbre callcificadon Cada 3 mesos Netejar i esta, bruk

iinstal-lacions,

. NETEJA

mirarem el manual

de l'usuari o Element Freqiiéncia

preguntarem a -Diposit de sal Anual,

l'instal-lador. 4 Anual o quan sigui . e
~Injecton, mwwww Enbocaspnilseéa (filflcﬂ

MANTENIMENT saber qué s’ha de fer si surt
v malament el control. En
Element Freqliéncia aquest cas apuntarem les

~Canvi de resina Cada 6 anys instruccions que calguin
~Cantulx del filbre Cada 6 mesos,

Guia per a l'aplicacié d'autocontrols als establiments minoristes d'alimentacié Sanitat i Salut Publica d'lgualada 11



)

4. Procedim a fer el registre del clor segons la freqliencia que les caracteristiques del nostre
local determini (ho mirem a les frequiencies de comprovacio). Necessitem un kit o aparell que
ens permeti mesurar el clor de I'aigua.

MODEL D'EXEMPLE (TROBAREU L'ORIGINAL MES ENDAVANT)

Aquest kit es pot ,
comprar a qualsevol REGISTRE DEL CONTROL DE CLOR LLIURE DE L’AIGUA

establiment on es Aixeta

. . Data — , el Responsable

vengui material de (indicar ntimero) (mg/l o ppm)
piscines, pero caldra
especificar que el kit és (BRI RS v o e
pel control de clor de 10/ 02/ 2015 2 0.4 Pere
l'aigua de laixeta.

17 /02 / 2015 4 0.4 Pere

24/ 02/ 2015 1 0.4 Pere

03/ 03/ 2015 4 0,1* Pere
Sino arribem a \
la concentracio 10/ 03 / 2015 2 0.4 \\ Pere
minima, s’ha d'obrir
una incidencia al full \\
d'incidéncies i prendre \ \
una mesura correctora. \ \

( )

En aquest cas no arribem a la
concentracio de clor minima.
Recordem que el valor del clor
ha d’'estar entre 0,2 11 mg/l
(mil-ligrams de clor per litre).

Incidéncial

03/03/2015 - 'aigua no té clor suficient. Es prova a altres aixetes i es corrobora que és cosa
de la xarxa. Mesura correctora: contactem amb la companyia i utilitzem aigua embotellada
fins que es solucioni el problema. A les 14:00 hores del mateix dia es torna a controlar
I'aigua i dona una mesura de 0,4 mg Cl/I (correcte). Tornem a utilitzar I'aixeta. Signatura, el
responsable.
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Comprovar que el kit
no estigui caducat. Per
verificar que funciona
bé, fem una prova
amb aigua afegint-hi
una gota de lleixiu. El
resultat ha de donar
molt alt en clor.

5. Com fem la mesura del registre de clor?

MODEL D'EXEMPLE
> Aigua calenta I i
i
1 21D
wce Cuina
Bama

Descaleifiicador

L

Comprovem, per exemple, I'aixeta 3:
1r. Preparem el kit de mesura.
2n. Obrim l'aixeta i deixem rajar aigua uns 30 segons.
3r. Agafem la mostra i mirem el resultat:
- La mesura del clor és 0,4 mg Cl/l, en aquest cas és correcta.
- La mesura del clor és 0,1 mg Cl/I, per tant, I'aigua no té el clor suficient per ser apte,
en aquest cas no és correcta.
Si no és correcte verifiquem si el problema és de la nostra instal-lacié o de la xarxa de la
seglient manera:
1r. Fem la mesura un altre cop en la mateixa aixeta, deixant rajar I'aigua durant més estona.
- Continua amb un valor de 0,1 mg CI/I.
2n. Fem la mesura en una altra aixeta, per exemple, |'aixeta 2:

- Surt un resultat correcte, per exemple 0,4 mg CI/l. Aleshores el problema esta al
ramal 3 de la instal-lacié, que s’ha de revisar i corregir. Final de la comprovacio.

-Surt 0,1 mg Cl/I, aleshores tenim un problema general de la xarxa. Pot ser un
problema d’algun equip nostre que afecti a tota la xarxa, en el nostre cas
el descalcificador.

3r. Comprovem si el problema és del nostre descalcificador. Fem la prova de clor
a la canonada d’entrada d’aigua a I'aparell:

-Surt un resultat correcte, per exemple 0,4 mg CI/I. Per tant, el problema el tenim
al nostre equip (podria ser un diposit, un equip de cloracio, etc.).
Resolem el problema. Final de la comprovacio.

- Surt un resultat incorrecte, per exemple 0,1 mg Cl/l. Aleshores comprovem I'aigua
al’escomesa si és possible. Si surt un resultat incorrecte, probablement és un problema
del subministrament, caldra trucar a la companyia perqué corregeixi el problema.
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PLA DE CONTROL DE L’AIGUA

1.1 Origen de I'aigua

[ ] Xarxapublica [ ] Pou [ ] Mina [ ] Cisterna [] Altres:

1.2 Instal:lacions intermédies

[ ] Descalcificador general (no el particular destinat a un aparell) [ ] Equip d’osmosi
|:| Equip de rajos ultraviolats |:| Altres:
[] Diposit/s: Nombre: Capacitat/s:__/__/ m° Preséncia de clorador/s: L] Si [] No

SI LA FONT DE SUBMINISTRAMENT ES LA XARXA PUBLICA, NO ES DISPOSA DE CAP DE LES
INSTAL-LACIONS DE ’APARTAT 1.2 | NO ES SUPERA EL VOLUM DISTRIBUIT DE 100m?/dia, NO CAL
COMPLIMENTAR ELS APARTATS 1.3 A 1.6, PERO CAL ADJUNTAR UNA COPIA DE LA FACTURA O
CONTRACTE AMB LA COMPANYIA D’AIGUA.

1.3 Usos de I'aigua

|:| Neteja d’instal-lacions, equips i estris |:| Higiene personal |:| Roba de treball

|:| En preparacions alimentaries o per beure |:| Elaboracio de gel |:| Altres:

1.4 Altres aspectes de la instal-lacié

Les canonades son metal-liques: |:| No |:| Si. Del/s segUent/s metall/s:

El consum diari d’aigua és: m?

1.5 Tractaments de I’aigua

Dosificacié
Tractament Producte Dosificacié automatitzada

Si No

Temps

daplicacié Responsable

1.6 Operacions de manteniment i neteja de les instal-lacions i equips de tractament

Relacié d’elements | Productes i métodes de neteja i
a netejar desinfeccié

Actuacions de manteniment

Freqliéncia preventiu (¥)

Elements de les
captacions

Elements de
distribucio

Elements
d’emmagatzematge

Elements de
tractament

(*) Descripcit de les activitats de manteniment preventiu dels equips que en requereixen.
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1.7 Frequéncia de les comprovacions segiients

Diari Setmanal Mensual Anual Altra (especificar)

Revisio del funcionament dels equips de
tractament de I'aigua

Verificacié de la neteja i manteniment
de captacions, elements de distribucio,
emmagatzematge i tractament de 'aigua

Control del clor residual lliure a I'aixeta (*1)

Analisi de potabilitat (*2). Tipus d’analisi:

(*1) Es controlara i es registrara (Taula de control de clor lliure de I'aigua) el clor residual lliure a 'aixeta, segons el seu origen,
amb la seglent freqUencia:

- Aigua de pou, es realitzara a diari.
- Aigua de la xarxa publica amb instal-lacions intermeédies, es realitzara setmanalment

- Aigua de la xarxa publica sense instal-lacions intermedies, es realitzara setmanalment o segons indiqui I'autoritat
sanitaria competent.

(*2) En instal-lacions amb pou es realitzara I'analisi complerta a l'inici de I'activitat i cada 3 anys, i el seguiment anual

dels parametres basics establerts a la normativa. En cas de rebre I'aigua de la xarxa publica i disposar d’instal-lacions
intermeédies, es realitzara I'analisi de control anualment i, cada 5 anys, aquesta es substituira per una analisi de control de la
xarxa interna. Si no es disposen d’instal-lacions intermeédies, es realitzara una analisi de control de xarxa interna cada 5 anys.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:

- Planol o croquis de les instal-lacions que identifiquin: entrades, canonades d’aigua freda i calenta, dipdsits o aparells
descalcificadors, cloradors, filtres... i sortides d’aigua (enumerant les aixetes).

- Resultats d’analisis de potabilitat laboratorials.

- Programa de la neteja de dipdsits (si no esta inclos a I'apartat 2.6 del Pla de neteja i desinfeccid) i albarans de manteniment
d’instal-lacions intermedies.
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DOCUMENT ORIGINAL PER FOTOCOPIAR

REGISTRE DEL CONTROL DE CLOR LLIURE DE L’AIGUA

Aixeta Clor lliure*
Data o ) Responsable
(indicar nimero) (mg/l o ppm)

(*) Valor de referéncia: 0,2 - 1 mgCl/l o ppm. Les mostres s’han de prendre de les aixetes de I'establiment, de forma rotativa.
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1. Tots els establiments alimentaris han de disposar d'un rentamans
totalment equipat: aixeta d'accionament no manual, aigua calenta,
dosificador de sabd i dispensador de paper.

2.Ens hem de rentar les mans:

. Abans de comencar la feina.

a
b. Després d'anar al WC.

. Després de tocar diners.
. Abans de manipular qualsevol aliment.
. Després de llencar les escombraries.
Després d'esternudar, tossir, tocar-nos el nas, etc...
g. Després de manipular aliments crus.
h. De manera habitual i sempre que sigui necessari.

Pensem que evitarem propagar gérmens pels nostres establiments
i als nostres productes.

3.Ens rentem les mans sempre amb aigua calenta i sabdé de mans:

4 |\--—/| ) ( ) ( )
7

. . J

1. Ens mullem 2. Dosifiquem 3. Freguem les 4. Recordar de
les mans. sabé liquid. mans uns 20 seg. fregar entre
els dits.

4 A 4 )
0 L)
Z
\ ‘e y, . J \U y,
5. També sota les 6. Ens esbandim 7. Ens eixuguem 8. No toquem l'aixeta o
ungles. les mans. amb paper dun la porta, utilitzem el
sol us. mateix paper.
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Pla de neteja
1 desinfeccio
(N+D)

.............QQ.:E

Els productes de neteja han de ser
aptes per netejar espais on hi hagi
aliments per tal d'evitar que puguin
deixar residus toxics.




20

Pla de neteja i desinfeccid

Una premissa en seguretat alimentaria és no contaminar els aliments, mantenir-los allunyats de focus
contaminants i evitar sempre les contaminacions encreuades. Per aixo cal treballar en espais nets i
desinfectats. Si treballem en espais bruts on el procés de neteja no es fa de manera correcta podem
contaminar els aliments i tenir greus problemes sanitaris.

Indicar quins productes de neteja fem servir; com els fem servir; amb quina freqlencia i quin
manteniment fem dels nostres equips i/o estris.

Llistat d’aparells i estris de neteja i desinfeccio.

Llistat dels productes de neteja i desinfeccio que fem servir.

¢ Planificacio de totes les tasques de neteja i desinfeccid que realitzem.

e Guardar les etiquetes de tots el productes que fem servir.

e Guardar els llibres d’instruccions i/o fitxes técniques dels aparells de neteja.
e Albarans de les reparacions i/o activitats de manteniment a I’establiment.

¢ | libreta d’incidéncies.
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procediment per eliminar
la bruticia visible, greix, restes, etc.
de superficies i estris. Pas previ i
imprescindible a la desinfecciod. Es
fan servir detergents, que no tenen
accio desinfectant.

Els productes de neteja han de ser
aptes per netejar espais on hi hagi
aliments per tal d'evitar que puguin
deixar residus toxics (utilitzem
productes on en la fitxa técnica

o etiqueta hi digui que es poden
utilitzar a cuines o establiments
alimentaris)

Guardem els productes i estris de
neteja sempre nets i tancats.

Els de neteja de cuines i espais cal
guardar-los de manera diferenciada
dels que s'utilitzen per als WC.

procediment
encaminat a eliminar o reduir
al minim els microorganismes
presents que poden contaminar
els aliments. Es fa en llocs ja nets.

Ellleixiu que es pot fer servir en
espais amb aliments és el que a
l'etiqueta indica “Apte per a la
desinfeccié de l'aigua de beguda”.

Els sabons son eficacos quan
s'utilitzen amb aigua calenta. En
establiments on es pugui acumular
greix és obligatori fer-ho!
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1. Identifiquem els estris i productes de neteja.

A la fitxa que trobareu en aquest Pla de neteja i desinfeccid, cal anotar-hi la marca dels
productes que s’utilitzen i guardar les etiquetes o fitxes tecniques.

MODEL D'EXEMPLE PLA DE NETEJA I DESINFECCIO (TROBATEU L'ORIGINAL MES ENDAVANT)

PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

Equips i estris utilitzats en la neteja i desinfeccio

Estris: m Fregalls i baietes m Escombres m' Cubells i fregones E Altres: /M‘Of”‘“

Equips de neteja: |:| Tunel de rentat |:| Neteja a vapor m Rentavaixelles automatic

Al llistat de productes de |:| Rentagots |:| Equips d’alta pressid |:| Altres:

neteja, hi anotem la marca

- Relacié de productes per a la neteja i desinfeccié
del producte que utilitzem,

i guardem l'etiqueta o la Nam Producte (::fr:;%:aéifagﬂ; Concemarz;f&e) princip!
fitxa tecnica. q “Marew comencial, Sabé C
\ 2 “Marnca, comencial [leixiv F Clor, 40%
3 “Marea comencial” Desengheinant C
. “Marea comencial” J\)e&ﬁ'wvw{)wx F
5 “Marca comencial’ Renbavairelles C
6 “Marea, comencial, Abnillantador C
7 “Marca comencial’ sabé de mans, C
. _ "\ ELS PRODUCTES DE NETEJA | DESINFECCIO ES MANTINDRAN SEMPRE DINS DELS ENVASOS
Identifiquem les diferents ORIGINALS | IDENTIFICATS AMB LES SEVES ETIQUETES.

accions de controls,
neteja i manteniment
d'instal-lacions i estris X} Els fregalls, baietes, pals de fregar i cubells es netegen després del seu Us i es desinfecten a diari.

Emmagatzematge, neteja i substitucié dels estris i dels productes de neteja

= m Els fregalls, baietes, escombres i pals de fregar se substitueixen abans que estiguin en mal estat.

m Els estris de neteja s’'emmagatzemen en un local o dispositiu separat del local on es manipulen o emmagatzemen
alments que és: _ Muhifucié drz}wm de nelejo.
s productes de neteja s’emmagatzemenen un local o dispositiu separat del local on es manipulen o emmagatzemen

aliments que és: Habitacid dgjwa&uﬁe/& de Mftg’m

En cas de desajustos o avaries dels locals, instal-lacions, equips i/o estris

m Es realitzara I'activitat de manteniment necessaria el més aviat possible per a solucionar-ho.

Si teniu vehicles de m Si s’avaria el rentavaixelles automatic, els estris i utensilis utilitzats per a la preparacid, elaboracié i servei dels aliments
transport d'aliments es desinfectaran amb un bany d’aigua amb lleixiu, després del seu rentat.

aquests també han |:| En cas d’haver de lubrificar o aplicar productes per al manteniment de superficies, equips i/o estris en contacte directe
amb els aliments, aquests seran d’Us alimentari.

d'estar dins del pla de

netej aidesinfeccid m' Es retiraran tots els aliments abans de realitzar activitats de manteniment o reparacions per evitar contaminacions, i es

netejara i desinfectara a fons la zona abans d’introduir-hi els aliments.
Freqgliéncia de realitzacié d’activitats de control
E’ Control visual de la neteja i desinfeccié dels locals, instal-lacions, equips, estris i superficies: DIARI
m Control visual/manual del manteniment i funcionament d’instal-lacions, equips i estris: DIARI
Documentacié que cal adjuntar
- Etiquetes o fitxes tecniques dels productes de neteja

- Factures de les activitats de manteniment realitzades.
- Fitxes tecniques o factures de compra i manuals d’instruccions d’equips, aparells i estris que requereixin manteniment.

22 Guia per a l'aplicacié d'autocontrols als establiments minoristes d'alimentacié Sanitat i Salut Publica d'lgualada



2. Expliqguem com fem la neteja en tots els elements i espais que
conformen el nostre establiment.

Indiquem tot el qué netegem. Hem
de tenir en compte tot el que hi ha a
l'establiment. La llista potser és llarga,

Indiquem com fem la neteja i amb
quins productes. Sera facil comprovar
que netegem i qué desinfectem amb

perd ja no haurem de tornar a fer-la. el producte adequat.

Productes emprats Frequiéncia
Rel_ac_ié d superﬁcie_s, (indicar ntm. segons la taula o7felacié de SRRy e ’ Actuacions de mf:mteniment
estris i eql |ps de netejar productes) i~ qun?gié\s: :/? f;if;iga“ preventiu Responsable
1) T: timestral; éE: setmana\;’ (2
A: anual; o especificar.
Neteja Desinfeccid
Temra D
Panefs D € fmfz//u 1cop @'uua
Sosfres T € pinten 1 cop Lany
Superficies de trebell D o quan siqui necessani

Extractor D uvga)wyn cop Z:&M

Talladora D ¢ quan siqui necessani \

Microones, D i quan siguic necessani \\

A \
Caina hegibradora b [ Aquihiindiquemles |
Wwe D actuacions particulars
que poden necessitar els
Talkes ients Di W“@W’M‘“‘“ nostres estris, aparells.
y.
Vitrina aliments \
Vidhes enfrada porta \
; \ \

(*1) Llistat
exposit

tots els elements del local a netejar que es dis)
, cambres de fred, ganivets i altres estris de treb:

ripcio de les activitats de manteniment preventiu del

I també! cadires,
manetes portes, filtres
d'aire acondicionat,
estractors dels WC ...

en, com per exemple: campana extractora, fogons, planxes, micry \es, forn, picadora, talladora, mescladora, neveres, congeladors, vitrines

uips i estris que en requereixen. Adjuntar també la fitxa técnica o tura de compra i el manual d’instruccions.
Amb el netejavidres no Frequéncia de neteja.
podem netejar espais ni Anotar el que fem
elements en contacte realment i aixi queda
amb els aliments. establert el pla de neteja.
Incidéncial

18/04/2015 — S’acaba el lleixiu “marca A” que hi ha indicat al nostre pla N+D i no en trobem
al super. A I'espera que portin el lleixiu que utilitzem habitualment, comprem lleixiu “marca
B” (apte per a la desinfeccié de 'aigua de beguda i una concentracié de clor del 40%).
22/04/2014 comprem el lleixiu habitual que utilitzarem quan acabem el de “marca B”.
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PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

Equips i estris utilitzats en la neteja i desinfeccio

Estris: [ ] Fregalls i baietes [ ] Escombres [ ] Cubells i fregones [] Altres:
Equips de neteja: |:| Tunel de rentat |:| Neteja a vapor |:| Rentavaixelles automatic
|:| Rentagots |:| Equips d’alta pressio |:| Altres:
Relaci6 de productes per a la neteja i desinfeccid
. Temperatura d’ds Concentraci6é de principi
LA Producte (F=freda, C=calenta) actiu (%)
1
2
3
4
5
6
7

ELS PRODUCTES DE NETEJA | DESINFECCIO ES MANTINDRAN SEMPRE DINS DELS ENVASOS
ORIGINALS | IDENTIFICATS AMB LES SEVES ETIQUETES.

Emmagatzematge, neteja i substitucié dels estris i dels productes de neteja
|:| Els fregalls, baietes, pals de fregar i cubells es netegen després del seu Us i es desinfecten a diari.
|:| Els fregalls, baietes, escombres i pals de fregar se substitueixen abans que estiguin en mal estat.

|:| Els estris de neteja s’emmagatzemen en un local o dispositiu separat del local on es manipulen 0 emmagatzemen
aliments que és:

|:| Els productes de neteja s’emmagatzemenen un local o dispositiu separat del local on es manipulen o emmagatzemen
aliments que és:

En cas de desajustos o avaries dels locals, instal-lacions, equips i/o estris
[ ] Es realitzara I'activitat de manteniment necessaria el més aviat possible per a solucionar-ho.

[ ] Sis’avaria el rentavaixelles automatic, els estris i utensilis utilitzats per a la preparacio, elaboracio i servei dels aliments
es desinfectaran amb un bany d’aigua amb lleixiu, després del seu rentat.

|:| En cas d’haver de lubrificar o aplicar productes per al manteniment de superficies, equips i/0 estris en contacte directe
amb els aliments, aquests seran d’Us alimentari.

[ ] Es retiraran tots els aliments abans de realitzar activitats de manteniment o reparacions per evitar contaminacions, i es
netejara i desinfectara a fons la zona abans d’introduir-hi els aliments.

Freqiiéncia de realitzacié d’activitats de control
|:| Control visual de la neteja i desinfeccio dels locals, instal-lacions, equips, estris i superficies: DIARI
|:| Control visual/manual del manteniment i funcionament d’instal-lacions, equips i estris: DIARI

Documentacié que cal adjuntar

- Etiquetes o fitxes técniques dels productes de neteja
- Factures de les activitats de manteniment realitzades.
- Fitxes tecniques o factures de compra i manuals d’instruccions d’equips, aparells i estris que requereixin manteniment.
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Pla de control
de temperatures

Hem de conservar els
aliments a una temperatura
correcta per evitar que es
deteriorin. No fer-ho pot
comportar un risc important
per a la salut.




28

Pla de control de temperatures

Per que s'’ha de fer?

Per evitar trencar la cadena de fred i mantenir els aliments en bones condicions, tant pel que fa a les
seves propietats com pel seu consum.

Recordem!

¢ Hi ha un interval de temperatura que afavoreix la multiplicacié de microbis que poden deteriorar
I"aliment i/o fer-lo toxic.

e Si mantenim els aliments a temperatures fredes aconseguim que els microbis no es multipliquin.

® | es temperatures elevades maten els microbis.

Queé s'’ha de fer?

Assegurar que els nostres equips de conservacio a temperatura controlada funcionen correctament
perque els aliments que ho necessitin es mantinguin a la temperatura correcta.

Queé necessitem?

¢ Planol del nostre establiment indicant i identificant els equips de temperatura controlada.

e Registre de les temperatures dels equips.

Aparells de mesura, termometres, sondes o programes informatics que permetin verificar
la temperatura en equips de fred/calor.

Manuals, fitxes tecniques i factures dels aparells.

Albarans de les reparacions i/o activitats de manteniment.

Llibreta d’incidéncies.
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Com ho fem?

A I'explicacio separem els equips de fred d’equips de calor, encara que els podem integrar
en un mateix registre si ens és més comode.

Equips de fred (Per conservar els aliments en fred)

1. Fem un planol de I'establiment per situar i enumerar els equips de fred i calor.

MODEL D'EXEMPLE

Tots els equips de
fred han de tenir un
element de mesura

de la temperatura tj
(un termometre, per

exemple). |:|

S

=

N

[ ]
2E e mmmna

©
| IR
Q)
[T

®
[]

®
[]®
©

N

O

La temperatura que 2. Identifiquem els nostres equips de fred a la fitxa de ,
hem de mantenir “Relaci¢ d’equips de fred de I'establiment”. Anotem lelement:
controlada és la dels * Termometre analogic
. o Termometre digital
MODEL D'EXEMPLE .
aliments, de manera « Sonda termica
que no serveix que

» Programa informatic

la temperatura del RELACIO D’EQUIPS DE FRED DE L’ESTABLIMENT
“display” indiqui
29C sila temperatura
de laliment és de
8¢C. Per evitar aixo

Temperatura

goacl maxima

Tipus d’aliment Element de mesura A de manteniment preventiu

Congelador | -18°C | Cann, pein, prepan. Termimetre /2 cops ahy

colloquem un Nevers 4C %{A embotits, : gejzoggm v neleja
element de mesura £e

de temperatura Nevera 2°C | Camn, verdunes p %ng 4 nefejo,
dins l'equip (un

termometre per 2 Cada 3 mesos, nom

Vc@umexxf,. §C 7%%

©® O |

exemple) que ens WM
permeti verificar Congelador, | -20°C | Gelats 2 Descongelar i nefeja
que aquest funciona " cada 2 mesos
correctament. / A

AL |

/ / /|

Mirem a la *taula de temperatura Indiquem els aliments que Guardem els albarans de les
dels aliments, la temperatura guardem dins els equips per reparacions i actuacions.
maxima de conservacio segons el saber a quina temperatura Guardem, també, les fitxes,
tipus d'aliment o bé ho mirem a ha d'estar l'equip. manuals i factures dels aparells.

les etiquetes dels productes.
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3. Registre diari de temperatures

Diariament s’han de fer registres de temperatura de cadascun dels equips de fred de
I’establiment. Per anotar aquestes dades teniu una fitxa. Mensualment, cal obrir una
fitxa i identificar-la amb el nom del mes, I'any i el nom de la persona responsable de fer
aquesta feina.

Indicar el mes, l'anyila
persona responsable de

fer aquesta feina.
MODEL D'EXEMPLE

REGISTRE DE CONTROL DE TEMPERATURES PELS EQUIPS DE FRED/CALOR

Indicar el mes Indicar I’any Indicar el responsable

Novembre 2015 PUwagoMJ@

Dies del mes

Equips de fred/calor | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (10 |11 |12 |13 |14 |15 /16 |17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22

-21|-21|-21|-21|-21\-21|-21|-20-20-20 |-21 |-21

212133 (3/3|222|2 3|3
3134143 |310%-]-13]3]|3
445544445565

©W®OOE

-22|-22|-23|-23|-23 |- / fzz -21|-21120}20 19

) / L \
|

Incidéncia el dia 7 de
novembre, anotar-ho a

la llibreta.
& J

\

Podem detectar que la temperatura de l'aparell H
esta pujant. Podria haver hi algun problema sobre
el que cal actuar abans que la temperatura surti de H
rang, evitant aixi una incidencia.
L'aparell esta molt ple? i
Tanca bé?

Necessita una descongelacié / neteja

Guia per a l'aplicaci6é d’autocontrols als establiments minoristes d’alimentacié Sanitat i Salut Publica d’Igualada

Incidéncial

7/09/2015 — Es va espatllar I'endoll de la paret.

Mesura correctora. Es canvien tots els productes de nevera per evitar el trencament de la
cadena de fred. Es truca a un electricista.

9/09/2015 Es repara I'endoll i es posa en funcionament. Una vegada I'aparell agafa la
temperatura, tornem a posar-hi productes. (Guardem la factura de la reparacio) Responsable
Pere Mayoral.
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Taula de temperatura dels aliments

PRODUCTE TEMPERATURA MAXIMA

Comercos minoristes d'alimentacid

Productes alimentosos refrigerats La que consti a I'etiqueta (en general, entre 0 i 5°C)
Productes alimentosos ultracongelats Inferior a -18°C

Carns 7°C

Despulles 3°C

Carn d’au 4°C

Carn de conill 4°C

Carn picada i preparats de carn picada Igual o inferior a 2°C

Preparats de carn Igual o inferior a 4°C

Preparats de carn congelats Inferior a -18°C

Peixateries

Productes de pesca frescos Propera a la fusié del gel (0°)

Que no afecti negativament la innocuitat i la viabilitat

Mol-luscs bivalves vius . .
mantenir-los vius

Productes de pesca congelats Igual o inferior a -18°C

Productes de pesca congelats en salmorra Igual o inferior a -9°C

Establiments de restauracio

Peix de consum cru Inferior a -20°C almenys durant 24h

Igual o inferior a 8°C si es consumeixen abans de
les 24 h des de I'elaboracio

Menjars refrigerats — - :
Igual o inferior a 4°C si es consumeixen passades

les 24 h des de I'elaboracio

Menjars calents Igual o superior a 65°C

Pastisseries

Productes de pastisseria, brioixeria, confiteria i

. Entre O i 5°C
rebosteria

NOTA: Temperatures maximes permeses per tipus d’activitat i aliment. S’admeten tolerancies de fins a 3°C, sempre que es tracti de situacions
puntuals (carrega i descarrega, obertura de portes, etc.).
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Recordeu que els lums
que hi ha dins la vitrina
poden escalfar en excés
1 aix0o pot alterar la
temperatura.

32

Recomanacions

Tenim molts aparells i molt distribuits pel nostre establiment:

¢ Una bona solucio és penjar diferents fulls de registre en els diferents espais
on hi hagi els aparells.

Tenim només 1 o 2 aparells:

e No cal un croquis de I'establiment. Tota la informacié de I'aparell es pot integrar
en el full de registre que, alhora, podem utilitzar en diversos mesos.

Com puc controlar la meva vitrina expositora?

Les vitrines tenen unes caracteristiques que fan més dificil el control de les temperatures
dels productes (estan obertes, la refrigeracio no €s homogenia, etc.). La cadena de fred no
es pot trencar i, per aix0, el que farem és comprovar com es distribueix el fred a la nostra
vitrina i col-locarem els aliments a dins segons les seves necessitats de temperatura.

Ho fem de la manera seguent:

1. Amb la vitrina en marxa, mesurem la temperatura en diferents punts amb un termometre
i ho anotem. Aixd ens permet veure com es distribueix el fred a dins.

4°C 2°C 2°C 5°C

4C  4C 5°C  7C

2. Ordenem els aliments segons les necessitats de fred i assegurant la seva separacio
fisica per tipus, respectant les diferents categories d’aliments i establint un ordre que eviti les
contaminacions creuades.

Aixi, la nostra vitrina es podria presentar de la seglient manera:

AR
N

P»u%. carnil

Po
Hamburguess

3. Per Ultim, col-loquem un termometre dins la vitrina per assegurar-nos que la temperatura
és sempre correcta. El posarem al punt més calent de la vitrina i, aixi, si aquest punt esta per
sota dels 7°C (segons el nostre exemple), podem deduir que la resta esta a la temperatura
correcta, encara que de tant en tant és necessari comprovar-ho.
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Equips de calor (Per conservar els aliments en calent)

1. Identifiquem els aparells calorics a la fitxa de “Relacié d’equips calorics de I'establiment”

segons la numeracio indicada al planol.
MODEL D'EXEMPLE

La temperatura als
aparells calorics ha de e

ser Sempre Supel’ior a'ls Aparell caloric minima Accions de manteniment preventiu Empresa manteniment
65°C un maxim de 2
hores. Els aliments que Bany Manria 65°C | Conbrol anuak Instalaciones ind. S A.
no respectin aquesta
temperatura s’han de
rebutjar.

Relacié d’equips calorics de ’establiment

Jowmani cakent. | 65°C | Conbrol cada 3 mesos Instalaciones ind. S A.

Forn 65°C | Control mensual Instalaciones ind. S A.

90 |&

Bany Maria. 65°C | Control anual Instalaciones ind. S A.

2. Registre de la temperatura cada cop que els aparells es fan servir.

Si el nostre establiment només té un equip de calor que funciona dies puntuals, decidim fer
tot el registre de I'any en un sol full.

MODEL D'EXEMPLE QUE NOMES TE UN EQUIP QUE FUNCIONA DIES PUNTUALS

REGISTRE DE CONTROL DE TEMPERATURES DELS EQUIPS DE FRED/CALOR

“ndicar-et-mes— Indicar I’any Indicar el responsable
Bany WW\MQ@MWW minima 65°C 2015 Pere Mayoral

Dies del mes

Equips-de-ferdfealor | 1 2 3 | 4 5 6 |7 8 9 (10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 | 17 |18 | 19 | 20 | 21 | 22

Gener 68|70\ 70| 70| 7169|6968 |77 |77 |75 |75 | 68 | 68 | 68
Febrer 74| 74| 72 68|68 |70 70| 70| 71
Marg 65 |60*| 72

\

Abrid \

=
Incidencia el dia 5 de 1

marc, anotar-ho a la
llibreta.
\

Incideéncial

5/03/2015 — La mesura déna 60°C.

Mesura correctora. Mantenim el menjar al forn a 70°C i ajustem la maqguina. Prenem una
segona mesura al cap d’una hora i déna 69°C OK. Pere Mayoral.
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Reticula per dibuixar 'esquema de l'establiment




RELACIO D’EQUIPS DE FRED DE L’ESTABLIMENT

Temperatura Element de Accions manteniment

T HzerEl maxima (1) Ui & Pl mesura (2%) preventiu (3%)

RELACIO D’EQUIPS C RICS DE L’E BLIMENT

Temp.

Num. Aparell caloric minima Accions de manteniment preventiu (3*) Empresa manteniment

(1*). Temperatura maxima: en aparells de fred on es conserven aliments de diferent naturalesa, la temperatura maxima de I'aparell és aquella que conserva
a temperatura adequada I'aliment més sensible (veure la Taula de temperatura dels aliments), és a dir, la temperatura més restrictiva.

(2%). Tipologia: termometre analogic (Ta), termometre digital (Td) sondes térmiques (S) programa informatic (P)

(3*). Descripci6 de les activitats de manteniment preventiu dels equips i estris que en requereixen, incloent la revisié del funcionament correcte i la
contrastacio dels aparells i dels termometres. Adjuntar tambeé la fitxa tecnica o la factura de compra i manual d'instruccions.
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. Tots els nostres aparells de fred disposen d'un element que permet llegir
la temperatura.

. Neveres i congeladors estan a la temperatura que permet mantenir en
bon estat l'aliment amb necessitats de temperatura més restrictives.

. Respectem molt l'ordre i l'espai per evitar contaminar aliments cuinats
amb crus (aliments cuinats sempre a sobre)

. No hi ha llaunes obertes. Tot esta envasat, correctament identificat i amb
la caducitat i/o data de congelacio.

. En el cas d'elaboracions amb peix cru (sushi, envinagrats, marinats) el
peix s’ha de congelar per llei a -20°C almenys 24h per evitar U'Anisakis.

. Si fem elaboracions amb ingredients freds i cuinats (per exemple una
amanida amb pollastre), tots els ingredients han d'estar freds per fer la
barreja.

. Elmenjar que es cuina ha d'arribar a una temperatura de 70°c al centre
del producte.

. Elmenjar cuinat mai ha de refredar-se a temperatura ambient, ha de ser
molt rapid:

ler Baixar a 102C en menys de 2 hores.
2on Baixar a 4°C en menys de 4 hores.

. La descongelacid s'ha de fer en fred o en microones.

. Mai tornem a congelar productes descongelats.
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Pla de control
de plagues 1
altres animals
1ndesitjables

Si detectem qualsevol tipus de plaga
truquem a una empresa especialitzada.
No utilitzem productes plaguicides
d'us domestic, perque poden
contaminar els aliments.
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Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

Per que s'ha de fer?

El insectes, rosegadors i altres animals indesitjables suposen un perill directe perqué poden contaminar
els aliments deixant restes organiques que ens poden intoxicar. També poden fer malbé els aliments
al trencar els envasos o, directament, poden reproduir-se i créixer dins d’ells. A més, que els animals
indesitjables es moguin pel nostre establiment suposa que ho puguin contaminar tot i els nostres
esfor¢os de neteja no serveixin per res.

Que s'’ha de fer?

Hem d’assegurar que tot el nostre establiment es troba aillat del carrer i/o d’espais no controlats i
posar les barreres pertinents per evitar que els animals entrin.

Queée necessitem?

e Planol de I'establiment on s’hi indiquin totes les barreres fisiques, mecaniques,
biologiques i quimiques que hi ha.

¢ El contacte d’'una empresa de plagues amb el seu nimero de ROESP
(Registre Oficial d’Establiments i Serveis Plaguicides)

e Sjtenim empresa contractada, el contracte i les dades de I'empresa amb el nimero de ROESP.

¢ |libreta d’incidencies
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Totes les portes i
finestres han d'ajustar
correctament per evitar
que siguin una entrada
d'animals indesitjables
al nostre establiment.

No utilitzem cap
producte insecticida.
Si detectem qualsevol
tipus de plaga truquem
a una empresa
especialitzada. Els
insecticides son
productes toxics i
poden contaminar els
aliments.

Com ho fem?

Igual que en els plans anteriors, cal definir el responsable (nom, cognoms i carrec) per a la
realitzacio de tasques de seguiment i incidencies d’aquest pla.

Fem un planol de I'establiment indicant les barreres preventives, fisiques, quimiques o
bioldgiques.

Omplim el pla de control de plagues i altres animals indesitjiables que trobarem en aquesta
seccid i seguim els consells preventius per evitar mals majors.

MODEL D'EXEMPLE BARRERES PREVENTIVES .
Les mosquiteres

s’han de col-locar en
finestres practicables.
També en forats com
la ventilacio6 forcada

A les finestres no
practicabes o que
no s'‘obren, no hi
cal mosquitera.

z

e Mosgquieres  [1] Limina adbesiva
www Fafdilla, P Siks
* ’empresa de control de plagues ens ha d’indicar al planol la ubicacié de les trampes i

enumerar-les. El nUmero ha d’estar fisicament a la trampa per verificar-ho. Guardem totes
les factures i albarans de 'empresa especialitzada.

(171,234 7&4!&41@0&*
Exferminis
ROESP 03XXCAT-SB

Incidéncial

19/04/2015 — Es detecten unes paneroles al WC de I'establiment.

Mesura correctora: Truguem el mateix dia a 'empresa DDD “Prou cuques S.L.” El dia
22/04/2015 'empresa fa un tractament a I'establiment. (Guardem els albarans que ens
déna I'empresa)

Signat, el responsable.
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Reticula per dibuixar 'esquema de l'establiment (veure exemple en la pagina anterior)

PLA DE CONTROL DE PLAGUES

Contractacio d'una empresa de control de plagues:

Mesures higiéniques:
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PLA DE CONTROL DE PLAGUES | ALTRES ANIMALS INDESITJABLES

Es disposa de contracte amb una empresa externa que porta a terme el control de plagues
] No [ ] si. Nom: [ ] ROESP num:

Mesures preventives per evitar I’entrada i la permanéncia de plagues a I’establiment
a) Barreres fisiques
|:| Mosquiteres: intactes, sense ruptures
|:| Portes: tanquen sense deixar obertures
|:| Insectocutors per electrocucio
|:| Insectocutors per lamina adhesiva
|:| Desguassos: amb sifons i tapes
|:| Integritat dels paraments (terra, parets, sostres): abséncia d’esquerdes i forats
b) Barreres mecaniques
|:| Esquers
[] Trampes mecaniques
c) Barreres biologiques
|:| Trampes amb feromones
Mesures higiéniques
|:| Productes alimentaris, dip0sits o cisternes d’aigua: correctament protegits
|:| Retirada d’escombraries. Retirada diaria de la fraccié organica
|:| Absencia d’acumulacio de liquids als terres (correcte pendent cap a desguassos)
|:| Correcta estiba dels aliments als magatzems, cambres i zones de manipulacio
Tractaments amb plaguicides

En cas d’indici d’insectes o rosegadors, cal avisar a una empresa especialitzada per a que faci el diagnostic i
tractament pertinent. Aquesta empresa ha d’estar inscrita en el registre oficial d’establiments i serveis plaguicides (roesp).
Cal adjuntar el document informatiu previ (descripcid de les actuacions a realitzar) i la descripcié de les mesures
aplicades (diagnostic, tractament i mesures de seguretat) que proporcionara I'empresa de control de plagues.

Frequéncia dels controls visuals que es realitzen

Tipus Freqiiencia Responsable

Control de 'estat de neteja del local i barreres fisiques

Estat de manteniment del local i les barreres fisiques

Integritat de les barreres

Control presencia d’animals no desitjables

Documentacioé que cal adjuntar
- Planol o croquis de les instal-lacions, identificant les barreres fisiques, quimiques i bioldgiques.

- Si s’escau, contracte amb I’empresa de control de plagues autoritzada i inscrita al ROESP.
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Pla de control
de formacid
1 capaciltacio
del personal

Tothom que treballi en un
establiment alimentari ha de
coneéixer quins son els riscos
associats a la seva feina que poden
afectar la salut dels consumidors.




Pla de formacio i capacitacio del personal

La normativa sanitaria actual estableix que totes les persones que manipulen aliments han de tenir formacio per
assegurar que coneixen la llei i manipulen de manera correcta els aliments.

Assegurar que tot el personal que treballa al nostre establiment esta format, almenys, en materia d’higiene i
manipulacié alimentaria, aixi com establir formacié continuada.

¢ | listat del personal que hi ha al nostre establiment amb les formacions rebudes en matéria de seguretat alimentaria.
e ElIs certificats 0 documents acreditatius de les formacions.
e Material formatiu dels cursos rebuts.

e |libreta d’incidencies.
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Totila formacio,

és primordial

controlar i verificar
els habits higiénics i
de manipulacio del
personal i corregir

aquells habits

incorrectes per
assegurar el producte

final.

La actual reglamentacié alimentaria demana formacio

Tothom que treballi en un establiment alimentari ha de conéixer quins sén els riscos associats
a la seva feina que poden afectar la salut dels consumidors.

Coneixer els riscos permet treballar de manera correcta i servir els productes en les
condicions adequades.

Per aquest autocontrol només ens cal el llistat del personal que treballa a I’'establiment amb
les formacions rebudes i guardar els certificats i manuals d’aquestes.

MODEL D'EXEMPLE

REGISTRE DE LES ACTIVITATS FORMATIVES REALITZADES

Data/es Nom i cognoms dels assistents Lloc de treball Nom de Iactivitat formativa | Tipus de Formacié Continguts
18/01/2012 €xton Ruig Castany Cuina, c”ﬁu{;%& Panipulatis] g, ol C’”‘%;Zi;ﬁw’“
18/01/2012 Pere Bosch LUull Sala “ Inicial W:Xw;ﬁm
18/01/2012|  Anna Patema €xpada Sla “ Inicial Cu'%ﬁfuzﬁm
22/01/2014 €ster Ruig Caslbany Cuina, Cors de cuina ol buit Confinua W:Xw;ﬁm
22/01/2014|  Anna Pabema Espada Sala %ﬁm ‘ Inicial Cm%ﬁfu;ﬁm

\

|\

Guardem els certificats
de les formacions dels
treballadors i una copia
del temari.

En el full d'incidéncies
s'hi anoten aquelles
relacionades amb la
manipulacio i habits
higienics dels treballadors.

Incidéncies!

13/04/2012 — L’Anna treballa amb les ungles pintades. Mesura correctora: S’indica que ha
de treballar amb les ungles netes i se les neteja.

04/12/2012 — L'Anna treballa amb les ungles pintades. Mesura correctora: Es neteja les
ungles i se li torna a explicar que no pot treballar amb les ungles pintades. Es decideix
instal-lar al vestuari un cartell que indiqui que s’ha de treballar amb mans netes juntament
amb un producte d’acetona per despintar-les.

19/09/2012 — ’Anna porta les ungles pintades. Mesura correctora: es neteja les ungles i se
li explica que no es pot treballar amb les ungles pintades. Es decideix que ha de tornar a fer
un curs formatiu

e Personal de cuina i obradors (elaboracio) cada 2 anys

continuada en materia d’higiene i seguretat alimentaria a

tots els treballadors que manipulin aliments,i tothom que

® Personal de sala, servei i neteja, cada 4 anys

treballi ha de tenir, almenys, un curs basic de manipulacio
i higiene alimentaria.
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PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL

Formacio del personal de I’establiment realitzada per:

[ ] La propia empresa: Nom i cognoms responsable:
Carrec:
Nom i cognoms docent:

Carrec:

Nom i cognoms responsable:
Carrec:

Nom i cognoms docent:
Carrec:

|:| Empresa/es externa/es: | Empresa:
Nom i cognoms responsable:

Telefon:

Empresa:
Nom i cognoms responsable:

Telefon:

Comprovacioé diaria de ’aplicacié de les practiques d’higiene apreses en les activitats formatives

|:| Es comprova visualment el compliment de la higiene del personal (higiene corporal, rentat de mans, indumentaria, etc.).

|:| Es supervisa que no hi ha cap treballador amb simptomes, lesions o malalties que puguin repercutir en la seguretat
alimentaria.

|:| Es controla el compliment dels bons habits higiénics (no fumar, etc.) del personal i llurs manipulacions dels aliments
(estiba de productes, canvis de ganivet, etc.).

(OBLIGATORI)

Sies disposa de certificats o documents acreditatius de la realitzacié de cursos de formacio, cal que en aquests
consti: nom de I’'empresa externa o de la persona formadora, data/es de realitzacié de les activitats formatives, nom
i lloc de treball de la persona que rep la formacio, tipus de formacio i continguts. Només en cas de no disposar de
certificats 0 en cas que no hi consti alguna d’aquestes dades, caldra emplenar el registre de I'apartat.

Documentacié a adjuntar:
- Copia del manual de la formacié rebuda.

- Copies dels certificats o acreditacions de la/es formacid/ns rebuda/es. En cas que I'empresa disposi de personal
capacitat per a formar en higiene alimentaria, i faci formacié interna, es pot emplenar la fitxa de registre de I'apartat
amb totes les dades requerides.

Nota
Recomanaci¢ de freqliencia minima de formacio:

- Personal de cuina, cada dos anys.

- Personal de sala, minoristes o neteja, cada quatre anys.
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Pla de control
de proveidors

S

Hem de controlar que
treballem amb productes
fiables i segurs.
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Pla de control de proveidors

Per que s'ha de fer?

Es molt important que els productes que comprem estiguin en bones condicions i siguin aptes per al consum.

Si treballem amb productes amb risc sanitari, tant se val si ho fem bé o no, el resultat final tindra risc sanitari. Per
aquest motiu hem de comprar productes que siguin segurs i amb garanties.

Que s'’ha de fer?

Controlar que els nostres proveidors tinguin registre sanitari i que els productes que compren estiguin en correctes
condicions.

Queé necessitem?

* Fitxa control de proveidors
(un llistat dels nostres proveidors amb les dades de contacte i n° de registre sanitari)

e Fitxa control de la recepcié del producte.
(un sistema de control dels productes que rebem que ens permeti detectar els que no son aptes i cal rebutjar)

e Termometre per al control de la temperatura dels productes que ho requereixen.
e | es factures i/0 albarans de tots els productes.

e |libreta d’incidencies.
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1. Fitxa Control de Proveidors
Tots els nostres proveidors han de tenir un registre sanitari (RGS o RSIPAC).

Aquest registre ens indica que, com nosaltres, el nostre proveidor esta controlat i treballa
complint la legislacioé vigent.

El primer que fem és un llistat dels nostres proveidors amb les seves dades, el nimero de
registre sanitari i els productes que ens subministren. (Fitxa Control de proveidors)

( Anotem tots els nostres proveidors. A (" )
Aquest llistat pot anar canviant, perd hem Proveidors sense registre sanitari s’han
d'aconseguir que estigui actualitzat tot de rebutjar!
eliminant els proveidors que ja no ens La dada del nimero de registre sanitari
subministren. és obligatoria. Si no la trobem en factures
Cal anotar a la llibreta d'incidencies* o albarans, es pot demanar directament al
perque l'hem eliminat. proveidor.

- _/

E CONTROL DE PROVEIDORS

Num Registre

Noi Adreca Telefon Correu electronic Persona de contacte e
Sanitari

Productes subministrat

S'ave/;\ \K SL C. JLW 891555 8§48 sev@fotal.com | Sh. Juan Lopes 55456789/ / Begudes v apenifis

. B/ > w )
i S‘A Pol. ] VS RAS IO D IDD] MWVV rerorD 77 Canr vwvv“m/vw

Cafes Co\h\ w | Pl “‘ﬁ‘o {‘;Z” Rines | 6464894887 | colombia@ecafeom| — Maiano 24244292/ Cafes infusions
%mﬁgmw»ss. C. %w, 35| 33899298957 | ass@gmail.com Sh. Pep 20555222/ Formatges
P PR ST o‘ Mercal General, N [N . B Vi PPNy = A S
= M/Fﬂbu IIET T U J AT IITITTT
Fruiba Roda, P. %M 2347652456 info@fruia.com Sh. Ramon 338987356/ + Fruila
Conservas Peres m &C' i 9354324567 info@peres com Sh. Pereg 993992870/ Conservas
Carn qualifal Pot. Jnd, Gran 2228876544 | info@qualifat.co Juan Antonio | 34576543/« | Carnvedella i xai
Dullees Sol C ”&2 %C"? sta 93 2544235 Sol@gmail.com Sh. Loundes, 2997?545/ v pastisseria ind.
MODEL D'EXEMPLE

Recordeu! el n? de registre
sanitari que s'ha d'anotar és
el del nostre proveidor, no el
del producte que rebem.

Llibreta d'incidéncies!

14/02/2014 — Problemes amb el proveidor de carn per retards en I'entrega de comandes
(17 ocasions I'any 2013). S’estableix que el nou proveidor és Carnisseria Lluis.

29/06/2014 — Després d’un mes, el proveidor Fruites Ventura no ens déna el nimero de
Reg. Sanitari i canviem de subministrador per un altre proveidor que en té, Fruita Roda.

Guia per a l'aplicacié d'autocontrols als establiments minoristes d'alimentacié Sanitat i Salut Publica d'lgualada 53



&

00.....0

Les llaunes no

s’han de rebre si es
presenten bombades
o0 abonyegades atés
que suposen un risc
sanitari.
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2. Control de recepcié de productes
Decidim si el producte que rebem és correcte:

Primer de tot, comprovem que el qué s’indica a I'albara és exactament el que rebem i, en
segon lloc, verifiguem que els productes rebuts presenten les caracteristiques seglUents:

¢ Aspecte correcte del producte

¢ El producte esta identificat correctament i no caducat.

* 'envas o embalatge es presenta integre, net i sec.

¢ El vehicle de transport esta net i ordenat, sense condensacions ni preséncia
de gel i els productes es transporten protegits, separats adequadament i sense
perill de contaminacions.

¢ Els aliments no han estat en contacte amb el terra.

e La temperatura dels aliments en la recepcié és correcta. Necessitem un
termometre que ens ho permeti mesurar. (Veure el pla de control de temperatures)

e Descarrega de producte rapid. (<20 minuts).

Feta la verificacio:
Els productes son aptes:

Anotem les temperatures dels aliments que ho requereixin, marqguem un OK a I'albara o
nota d’entrega i fem la recepcio.

Anotem un OK a l'albara
o nota d'entrega i fem la
recepcio.

MODEL D'EXEMPLE

ALBARA ENTREGA DE PRODUCTE

Client: AAAAAAAAAA Distribuidora Carnica, SA

Codi client: 5555555 Pol. Ind. Riera
Tfn. 891.555.632
Data d’expedicid: 22/04/2015

Data d’entrega: 22/04/2015

ARTICLE LOT QUANTITAT
Preparat carnic (Hamburguesa) Safata 6 unitats AL62697 4° 0K 3unts
Botifarra de pebre A69999b 4°0K 3 unts
Llom de porc filetejat (Safata 1kg) 1-111925  4°OK 1 unts
Fuet pebre 3-259 41564 3 unts

Anotem les temperatures
dels aliments que ho
requereixin
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Rebre productes
en condicions
incorrectes pot
afectar a la nostra
imatge i podem
tenir un problema
sanitari.

O

Es important
entendre que la
responsabilitat dels
productes rebuts i
acceptats passa a
ser nostra.

e

.......o

Els productes

Anotem la deficiéncia a I'albara i obrim una incidencia. Cal fer una mesura correctora
(rebutjar el producte o avis al proveidor amb accidé correctora).

Un exemple seria rebre envasos de begudes/aliments bruts. Ens han d’arribar nets, la
nostra feina és mantenir-los en perfectes condicions fins que ho compri el consumidor final.
Si decidim acceptar el producte, ho notifiqguem al proveidor, prenem les mesures pertinents
i ho anotem a la llibreta d’incidencies.

Anotem DEFICIENCIA

MODEL D'EXEMPLE a l'albara d'entrega de
producte.
ALBARA ENTREGA DE PRODUCTE ’

Client: AAAAAAAAAA
Codi client: 1111111

Servei total, SL
Carrer de la Sardana, 32
Tfn. 891.555.21.32

‘2 E o o l o

Data d’expedicié: 19/08/2015
Data d’entrega: 19/08/2015

ARTICLE LoT QUANTITAT
Beguda refrescant de taronja (pack 36 llaunes) 2 unts
Beguda refrescant de cola (pack 36 llaunes) 2 unts

* [awnes moll brutes.

Olives (llauna 1kg) 1 unts
Pack de llet sencera de 1 L. (6 bricks) PM M (9@ Wm 3unts
logurt natural (8 unitats) 3 unts

Anotem la causa de la
deficiéncia a l'albara
d'entrega de producte.

3. Guardar els albarans o notes d’entrega

Tots els productes, fins i tot si s6n de productor primari, han d’anar acompanyats d’albara o
nota d’entrega que cal guardar, almenys durant un any. S’identifica el producte, la quantitat,
el nom del proveidor i la data d’entrega.

Llibreta d'incidéencies!

19/08/2015 — El proveidor Servei Total S.L. ens proveeix de llaunes de begudes brutes.
Mesura correctora: Es contacta amb el proveidor i es notifica aquesta deficiencia. Es netegen
i desinfecten les llaunes de beguda que es reben. Signat: El responsable.

Es important anotar les incidéncies dels proveidors. La revisié d’aquestes incidéncies ens
ajuda a gestionar millor el nostre negoci, de manera que si un proveidor ens déna molts mals
de cap, podem decidir canviar-lo per evitar riscos i perdues economiques.
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Caracteristiques que cal mirar
per acceptar un producte:

Pautes pel correcte
emmagatzematge:
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Pla de control
d'allergens

27
e

Algunes persones poden
presentarsensibilitat a
determinats aliments que
sOn necessaris per mantenir
una dieta equilibrada.
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Pla de control d'allérgens

Per que s'ha de fer?

Hi ha persones al-lergiques a determinats aliments. Les reaccions al-lergiques poden ser tan greus que
poden conduir a la mort.

Tot establiment alimentari esta obligat a informar sobre els al-lergens que contenen els productes que
venen/serveixen segons el Reglament (UE) 1169/2011, del Parlament Europeu, sobre la informacié
alimentaria facilitada al consumidor.

Que s'ha de fer?

S’han d’identificar els ingredients que donen al-lergies (al-lergdgens) dels nostres productes i plats, i un
sistema de comunicacié que informi als clients dels al-lergens que contenen les nostres preparacions
i/0 elaboracions.

Aquesta informacié ha d’arribar al consumidor de manera clara i sense equivocacions, assegurant que
oferim productes sense riscos.

Queée necessitem?

e Coneixer el llistat dels al-lergens que s’han d’identificar segons la llei.

¢ Coneixer de quina manera hem de donar aquesta informacio.

e |dentificar els al-lergens que contenen les nostres elaboracions (Fitxa de produccio)
e |dentificar correctament els al-lergens que contenen les nostres elaboracions.

e Suport fisic (paper, cartells, cartes,...) per informar al consumidor de manera clara.

e | libreta d’incidencies.
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Com ho fem?

Al-lergens que s’han d’identificar segons la legislacié vigent:

Cereals amb gluten
Mostassa

Ous

Soja

Cacauets

Llet

Fruits secs

Api

Sesam
Sulfits

(Dioxid de sofre i sulfits en quantitats
superiors a 10 mg/kg)

Mol luscs
Tramussos
Crustacis

Peix

1. Identificar els al-lergens dels nostres productes:

Als establiments que venen aliments envasats:

Si només venem productes envasats, cal assegurar que cada producte té la seva etiqueta
corresponent.

Als establiments que venen aliments sense envasar:

¢ Establiments que només fraccionen productes o venda a doll:
La informacio de I'etiqueta del producte inicial en etiquetes o
cartells al producte fraccionat.
¢ Establiments que fan elaborats:
Per identificar els allergens de tots els nostres preparats fem servir una fitxa de produccio.

A la fitxa de produccio s’hi indiquen els ingredients, la preparacié i les mesures
higienigues que s’han de tenir en compte durant tota I'elaboracio del producte i/o plat
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Les etiquetes
indiquen els
al-lergens que
contenen els
nostres ingredients,
1 per tant, el nostre
producte. Si canviem
de marca dels
ingredients haurem
de comprovar
novament els
al-lergens del
preparat.

Fem un fitxa de produccié per cada elaboracié habitual i també en les elaboracions
puntuals quan es requereixi.

Els establiments que hagin de fer tracabilitat dels productes (carnisseries, xarcuteries,
pastisseries, menjars preparats, banquets...) han de guardar una fitxa de seguiment de cada
elaboracio (lot/data).

En el punt de mesures d’higiene i control s’hi indiquen aquelles mesures que puguin afectar a
la salubritat del producte, com per exemple la temperatura de coccié, el temps d’abatiment
de temperatura, pesat de sulfits, temperatura d’expedicio, etc...

MODEL D'EXEMPLE

FITXA DE PRODUCCIO

Indiquem els al-lergens
de la nostra elaboracio.

Indicar les mesures
especials que requereix
l'elaboracio del plat.

62

Recepta: Data: 14/09/15
PASTIiS VEGETAL
Ingredients Marca Al-lergens Data d’el-laboracié
Pa de motille Bimbo sin corteza Gluten / soja / sisam, / Uet \
Enciam / \
Tonyina Calvo ofi girasol Peix (J \——\
Bastonets de cranc | Pescanova bronquibos | ous / peir / ovustacis. / sgja / mol.buses ;ir:;z?;n dgunn
Ou (dun) Ow altre dia (ex: salsa
que es congela

Olives Lo espasiola rellenas | Peir per varies
Pernil de gall d'indi | Campofpio llet. / s0ja, L preparacions).
Salsa rosa Clavé Maostassa / ous / glufen / pein
Maionesa Clavé casera, gluten / ous / mostassa

Al-lérgens:

Cereals amb gluten / Ous / Gacavets / Fruitssees / Sésam / Mostassa / Soja / Llet /
Apt / Sulfits / Framuses / Mol-luscs / Crustacis / Peix

Elaboracio:
1. Netejar i desinfectar I’enciam. Tallar-lo fi.
2. Barrejar en un bol I’enciam, la tonyina desfeta, les barretes de cranc, I’ou dur i el gall d’indi a
trossets i la salsa rosa.
3. Cobrir una safata amb el pa de motlle i untar amb la barreja anterior. Cobrim amb més pa de
motlle. Fem dos pisos d’aquesta manera. Cobrim el pastis amb maionesa, unes olives i ou dur tallat
en lamines.

Mesures d’higiene i control:
- Plat amb al-lérgens, elaborar després de plats sense al-léergens o en espais separats. Netejar i
\ desinfectar estris i espais després de I’elaboracié.
- Desinfectar I’enciam seguint el protocol de desinfeccié de vegetals de consum en cru.
- Els ous durs han d’estar freds per fer I’elaboracié
- Conservar i/o mantenir en fred <4°C
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FITXA DE PRODUCCIO

Recepta:

Data:

Ingredients Marca

Al-lergens

Data d’el-laboracio

Al-lérgens:

Sulfits / Tramuses / Mol-luscs / Crustacis / Peix

Cereals amb gluten / Ous / Cacauets / Fruits secs / Sesam / Mostassa / Soja / Llet / Api /

Elaboracio:

Mesures d’higiene i control:
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2. Presentar la informaci6 als clients

Ara que ja tenim totes les nostres fitxes de produccié ens és molt facil extreure el llistat
d’al-lergens de les nostre elaboracions.

L'establiment ha de tenir un cartell visible que indiqui:

“Aquest establiment disposa d’informacio dels al-lergens dels seus productes”

La comunicacio s’ha
Reglament (UE) 1169/2011

de fer sempre abans
de la compra.

La informacié ha d’estar recollida per escrit a I’establiment i aquesta ha de ser accessible a
personal, clients i inspeccions.

La informacié per escrit la podem donar de diferents maneres:

e Fitxes de produccié. Als establiments on hi ha modificacions entre les elaboracions la
fitxa de produccio s’ha de fer a cada preparacio. D’aquesta manera sabrem amb certesa els
al-lergens que afecten al preparat.

Aquesta manera és recomanable per establiments on es fa menu diari sense carta.

e Llistat de totes les preparacions que fem amb els seus al-lergens corresponents a partir
de les fitxes de produccio.

Aquesta manera es pot utilitzar a pizzeries per exemple.

EXEMPLE DE LLISTAT D'AL-LERGENS DE LES PREPARACIONS DE L'ESTABLIMENT

Aquest llistat Al-lergens
nomeés funciona

en establiments
on no hi hagi
. . o | @ o o | 3 w0
modificacions entre = = |9 0 o | 8 |5
- & S| 8  E |2 o= = £ 2 8 8 x
preparacions. < | 21 3| o 3|8 5|2 g € 2 35|« |73
2 /0§ 238 2 |3 < | 3| E | =98 a
(O] [} S (7] o (7] E o =
© | 2 F | s | O
Amanida César ® O o
Amanida de la casa o
Amanida de formatge de cabra ] o
Pastis vegetal ® O ® 6 & o e e o
Important !

Aquesta llista es pot fer sempre que no hi hagi variacié dels ingredients dels plats. Per tant,
€és vital mantenir sempre la mateixa marca dels productes de compra i comprovar amb certa
freqUéncia que el fabricant no hi hagi modificat els ingredients o en el cas de canviar de
proveidor, que el nou producte tingui els mateixos ingredients.
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Heu de tenir cura que
quedin correctament
identificats els
al-lergens als vostres
productes perque
qualsevol omissio

0 equivocacio pot
donar un problema
greu de salut en un
consumidor.

Siidentifiquem bé
pero treballem sense
respectar les mesures
higiéniques basiques,
no podrem assegurar
que els nostres
productes estaran
lliures d'al-lérgens.

e Cartes o suports de venda/presentacio dels productes.

Quan I'establiment disposi de suports per escrit de presentacio (cartes, retols, etc.) dels
productes han d’incloure la informacié d’al-lergens.

A partir de les fitxes de producte, podem indicar €ls al-lergens a la carta o a la pissarra del
mendu.

EXEMPLE PISSARRA DEL MENU

A la carta o suport de venda es poden utilitzar distintius o signes identificadors
sempre que quedi clar.

EXEMPLE DISTINTIUS IDENTIFICADORS

EXEMPLE CARTA

Primers Preu
Pastis Vegetal. . . .............. 3,25 €

E0EEE®EOEE

Als establiments amb venda a distancia, la informacié s’ha d’indicar als fulletons que arriben
als domicilis. Si la compra es fa a través d’Internet, aquesta informacié també ha de constar
a la pagina web.

Llibreta d'incidéencies!

14/09/2015 es detecta un canvi d’ingredients a la maionesa “Marca comercial 1” que ara
conté llet. Mesura correctora: Canviem a la maionesa “Marca comercial 2” que indica que
no te llet en els seus ingredients. Signat, el responsable.
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