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Introduccio

Segons la normativa europea, els operadors d'una empresa
alimentaria han de dissenyar, aplicar i mantenir autocontrols
basats en el sistema d’'andlisi de perills i punts de control critic
(APPCC) per garantir la seguretat dels aliments elaborats.

El sistema d'autocontrol ha de ser prou flexible per adaptar-se a
tot tipus d'empresa per petita que sigui.

L'operador d'una empresa alimentdria és el principal responsable
de garantir la innocuitat dels menjars elaborats i/o servits en
I'establiment. Aquesta garantia ha de ser continuada en tots els
processos que segueix l'aliment, cosa que fa necessari que estigui
sota el control de la persona responsable de l'operativa diaria de
l'establiment.

La correcta manipulacié és clau. Totes

les persones manipuladores tenen la
responsabilitat d’aplicar les normes d’higiene
i garantir la seguretat dels aliments que
elaboren.

Tanmateix, a cada establiment hi ha d’haver una persona
encarregada de verificar in situ que les practiques de manipulacid
i els processos que segueixen els aliments son correctes per
garantir la seguretat dels aliments. Aquesta és la figura de la
persona responsable de 'autocontrol.

A partir d’ara, anomenarem “persona responsable de
I'autocontrol” a aquella persona encarregada de garantir
la seguretat dels aliments elaborats a I'establiment i la
supervisié dels processos.

Segons la mida o caracteristiques de |'establiment, les
funcions de la persona responsable de I'autocontrol poden

recaure en la mateixa propietat, en una o més persones i, a
cada torn, hi ha d’haver una persona.

Si la persona responsable de 'autocontrol no forma part

de la Direcci6 o propietat del negoci, ha de tenir poder de
decisid per adoptar mesures correctores, si s'escau.

Aguest manual, juntament amb el manual 1 (Manual basic
de manipulacié d’aliments), estd adrecat especialment a les
persones responsables dels establiments de restauracio,
d’elaboracié/manipulacié de menjars preparats per a

la venda, subministrament i/o servei directe al pablic

o a collectivitats, com a eina de treball per implantar

el sistema d'autocontrol i supervisar els processos que
segueixen els aliments aixi com les bones practiques de
manipulacié i higiene alimentaria. A I'annex hi ha una

llista de comprovacié d'aspectes a valorar per la persona
responsable de I'autocontrol per garantir el compliment del
sistema d'autocontrol i bones practiques i d'uns criteris a
seguir.
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Funcions i caracteristiques
de la persona responsable
de 'autocontrol

Per tal d'assumir aquesta responsabilitat ha d'acreditar els coneixements
segulents:

» Les malalties transmeses pels aliments: quines son, caracteristiques, com
prevenir-les, reduir-les ifo eliminar-les, etc

» Com es poden contaminar els aliments durant la seva preparacio i
manipulacio.

»  Com la higiene personal, la salut de qui manipula els aliments i els habits en
el lloc de treball poden ser una causa de contaminacié dels aliments.

» Les practiques correctes d’higiene (PCH) segons l'activitat i normatives del
sector.

»  Com la relacié temperatura/temps pot afectar a la innocuitat dels aliments,
en cada una de les etapes. Ha de conéixer les temperatures adequades en
cada procés.

» Com el disseny de les installacions i els equipaments poden afectar a la
seguretat dels productes elaborats.

» El sistema d'analisi de perills i punts de control critic (APPCQO).

» Els plans generals d'higiene (plans de prerequisits) a implantar segons el
tipus d'establiment.

» Les bones practiques a aplicar en matéria d'alléergies i intolerancies
alimentaries.

La persona responsable de 'autocontrol ha de tenir capacitat per detectar
practiques incorrectes i aplicar mesures correctores.

tv.;"’-ﬁi{_.?
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La persona responsable de I'autocontrol ha de:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Garantir la seguretat alimentaria en l'establiment.
Vigilar I'estat de salut i els habits higienics del personal.

Instaurar i mantenir practiques correctes d’higiene (PCH) segons
l'activitat i normatives vigents i vetllar pel seu compliment en
l'operativa didria.

Carantir que saplica un sistema d'autocontrol (sistema APPCC i els
plans de prerequisits) segons les caracteristiques de l'establiment i
mantenir-ho actualitzat, o bé aplicar una Guia de practiques correctes
d’higiene (CPCH) adequada a l'activitat.

Efectuar els controls definits en el pla d'autocontrol o la GPCH i/o
assignar i supervisar les persones responsables de fer-los.

Verificar que els registres de control es duen a terme segons el que
esta definit en el sistema d'autocontrol o la GPCH.

Aplicar mesures correctores en el cas d'incidéncies.

Garantir que la quantitat d'equips, el seu funcionament i la seva
capacitat sigui suficient i adequada al volum i tipus d'octivitat.

Garantir que els circuits, les manipulacions i els processos siguin
adequats per evitar contaminacions encreuades.

Detectar les necessitats formatives del personal segons el seu lloc de
treball.

Durant l'operativa diaria, sensibilitzar, formar i conscienciar el personal
de la importancia i la responsabilitat de la seva feina en la seguretat
alimentaria, sense perjudici de la formacié adequada al lloc de treball
que ha de proporcionar I'empresa.

Supervisar i verificar la correcta aplicacid dels coneixements adquirits
en la formacio.

Quan un empleat o empleada presenta algun tipus de
simptomatologia, decidir si pot continuar manipulant aliments o I'ha
d'excloure de la manipulacié temporalment.

Verificar que les matéries primeres provenen d'una font segura i
autoritzada.

No és suficient que la persona responsable de I'autocontrol demostri

els coneixements necessaris, sino que és tant o més important que el

seu coneixement sigui implantat en el dia a dia de l'operativa.



3.

Condicions que ha de
supervisar i garantir la
persona responsable de
'autocontrol

La contaminacié dels aliments no es produeix per atzar ni per
factors imprevisibles. Determinades practiques incorrectes de
manipulacié poden ser-ne la causa, per aixé el personal ha de
conéixer i seguir practiques correctes d’higiene (PCH) en totes
les etapes del procés.

Estat de salut i habits higienics
del personal manipulador

La manca d’higiene personal dels manipuladors/res pot ser
una de les causes de contaminacié dels aliments.

La persona responsable de l'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

Higiene personal i vestimenta

»  La higiene del personal manipulador i la seva vestimenta de treball és
correcta.

» El personal es canvia de roba a l'establiment i no ve del carrer amb la
vestimenta de treball.

» No porten objectes personals (anells, arracades, rellotges....) en el lloc de
treball i porten el cabell ben protegit.

» La correcta higiene de les mans: comprovacio visual de l'estat de neteja de
les mans i les ungles.

La persona responsable haura de conscienciar el personal que una bona

higiene personal i una correcta neteja de mans sé6n mesures efectives i
imprescindibles per evitar les malalties transmeses pels aliments.

Habits higiénics durant la manipulacié

» No es menjo, fuma, sescup, mastega xiclet...

» No es tus o esternuda sobre els aliments.

» No es toquen els cabells.

» No seixuguen la suor amb les mans o la vestimenta.

» Enlloc d'utilitzar draps de cuina s'utilitza paper d'un sol Us.
» No es manipulen diners i aliments a la vegada.

» Sialgu ha d'esternudar, mocar-se, tossir o eixugar-se la suor, es fa
sempre sobre un mocador de paper d'un sol Us i després es renta les
mans.

»  Sies fan servir guants, que la freqiiéncia de canvi i el seu Us sigui
el correcte.

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Les mans s’han de netejar amb freqliéncia i sempre que sigui necessari.
Per supervisar com i quan se les netegen, pot comprovar si hi ha paper
i sabd, quant es gasta, si utilitzen els rentamans, si hi ha paper a les
papereres, aixi com qualsevol altre indicador de freqiiéncia i habits de
neteja de mans.
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Lestat de salut

» Quan el personal manifesta algun simptoma de malaltia de
transmissié alimentaria, cal decidir si pot continuar amb la seva tasca
o cal que deixi de treballar fins que es recuperi completament.

» En el supdsit de ferides i/o talls a les mans, han d’estar degudament
protegides.



La persona responsable de I'autocontrol ha de marcar les pautes de quan i com
poden accedir, a les zones de manipulacid, persones alienes a l'activitat com
visites, proveidors, personal de manteniment, entre d'altres.

La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisar i garantir que les
installacions permeten treballar seguint unes pautes higiéniques adequades.

Les installacions han de disposar de:

» Zones o espais on poder canviar-se de roba o menjar aillades de les
zones de manipulacié o emmagatzematge d'aliments.
»  Serveis higiénics.
» Rentamans en els serveis higiénics i a les zones de manipulacio.
» Els rentamans estaran equipats amb:
Aigua freda i calenta.

Aixeta d'accionament no manual (pedal, genoll, céllula
fotoeléctrica).

Dispensador de sabé (millor penjat).

Dispensador de paper d'un sol Us i paperera.

3.2.

Recepcié de mateéries primeres |
control de proveidors
Totes les matéries primeres que arriben a I'establiment

han de provenir d’'una font segura i autoritzada.

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

» Esdisposa d'un pla de control de proveidors per escrit, adaptat a
l'activitat i actualitzat, i els registres necessaris per a complir-lo.

» Es compra a proveidors que garanteixin aliments segurs i que
compleixin amb les normatives i amb els criteris d'autocontrol (basats
en el sistema APPCQC).

» Esdisposa d'una llista actualitzada de tots el proveidors acceptats,
com a minim, amb la informacié segUent:

Dades del proveidor (persona de contacte, direccié, correu
electronic, teléfon, etc).

Num. d'inscripcio al Registre Sanitari d'Industries i Productes
Alimentaris de Catalunya (RSIPAC), Registre General Sanitari
d’Empreses Alimentaries i Aliments (RCSEAA) o altres
autoritzacions, segons el sector.

Productes que subministra.
» Esdisposa de les fitxes técniques dels productes i es mantenen

actualitzades.

» Estan definits els criteris d'aocceptabilitat o no acceptabilitat dels
aliments en el moment de la recepcié i les condicions de transport.

» Els empleats fan el control de recepcié segons la Instruccié de
recepcio establerta.

» Estan definides les mesures correctores a emprendre en cas
d'arribada de productes no correctes, sapliquen de manera
immediata quan és necessari i es fa constar per escrit.

» Esdisposa de la informacié necessaria (nim. lot, proveidor...)
per garantir la tragabilitat dels productes que han arribat a
l'establiment.

» Slarxiven els albarans o la documentacié
d'acompanyament de les matéries primeres.
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» Esfael control de:
Lestat del producte (olor, color, consisténcia...), envas i/o embalatge.
Letiquetatge (ingredients, allérgens, caducitat...).
La temperatura, en el cas de productes refrigerats o congelats.
La documentacié dacompanyament o albara.
Lo quantitat rebuda.
Les condicions de transport i transportista.
»  Si hi ha aliments no acceptats que s'han de retornar son immediatament
aillats i identificats per tal que ningl no pugui utilitzar-los.
» El personal coneix i aplica els criteris d'acceptabilitat o no acceptabilitat dels
aliments i envasos.

» El personal segueix correctament la Instruccié de recepcid establerta.

» Quan es detecta un gran nombre d'incidéncies per part d'un mateix
proveidor, es dona de baixa de la llista de proveidors.

Instruccié de recepcié:

» Inspeccié visual de 'estat dels envasos i embalatges:
Integres i nets. Precintes sencers.
No bombats, ni oxidats, ni mullats ni amb taques d’humitat.
Lliures de plagues.

» Inspeccié visual de 'estat del producte, aspecte correcte segons la seva
naturalesa:

Refusar textures viscoses, enganxoses, seques...
Comprovar I'absencia d'olors desagradables i colors anormals.

Comprovar l'absencia de cops, de taques de sang en carns, closques
trencades...

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Els productes congelats i/o refrigerats han d'arribar a una

temperatura adequada segons el cas i no superar els limits segtents:

7°C Carn fresca

4°C Carn d'aviram i conill

2°C Carn picada

1-2°C Peix (temperatura proxima a la fusié del gel)
-18°C Productes congelats (+3°C)

Els productes envasats, s'ha de consultar la informacid de
l'etiqueta.
En el moment de l'arribada a l'establiment, caldra comprovar la
temperatura de recepcié dels aliments per assegurar que no sha
trencat la cadena de fred durant el transport.

No acceptar materies primeres que superin aquestes temperatures.

Inspeccié visual de l'etiquetatge, en especial nim. de lot, data de
caducitat o qualsevol altra informacio rellevant en funcié dels tipus
d'aliments. La data de caducitat haura d'ajustar-se al termini previst
de consum de l'aliment.

Inspecci6 visual del mitja de transport utilitzat:
Condicions higieniques correctes.
Absencia de productes incompatibles.
Cami6 refrigerat (per a productes que ho requereixin).

Cada entrega anird acompanyada d'un albara amb la identificacid

del proveidor, data, descripcid del producte subministrat, la quantitat i

el lot... S'ha de comprovar que la comanda coincideix amb l'albara.

Totes les dades recollides es registraran a la fitxa de control de
recepcié o a lalbara.

Netejar i desinfectar el termometre després de cada Us.

No acceptar aquells productes que no compleixin els requisits
sanitaris i de qualitat.

Una vegada fet el control de recepcié, shan demmagatzemar
immediatament segons la seva naturalesa i prioritzar aquells que
s’han demmagatzemar en fred.

El temps de permanéncia a la zona de recepcid, no ha de superar els
20-30 minuts.
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33. Emmagaotzematge

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que durant 'emmagatzematge:

Tots els aliments estan protegits i identificats.

No hi ha aliments o envasos directament en contacte amb el terra, parets
ni sostre.

Lestiba dels aliments és correcta (ordre, collocacié i separacié). No n'hi ha
d'amuntegats.

Quan es disposa d'un Unic equip, per evitar la contaminacié encreuada, a
més d'estar protegits, es compleix amb la distribucié seglent: els productes
cuinats se situen a dalt i els productes crus, a baix.

No hi ha productes caducats, en mal estat, llaunes inflades...
No hi ha envasos i/o embalatges bruts o en mal estat.

Els aliments es mantenen a la temperatura correcta segons la seva
naturalesa.

En cas d'aliments transvasats, estan collocats en recipients d'Us alimentari,
tancats i identificats (ja sigui mantenint l'etiqueta original o amb etiquetes
amb el nom del producte, data de caducitat, lot, ingredients al-lérgens...).

No se sobrepassa la capacitat del magatzem o equips de fred.

En els equips de fred, la collocacié dels productes permet la circulacio d'aire
entre aliments.

La rotacié dels productes és adequada: s” utilitzen els que caduquin abans.
Les portes es mantenen tancades.

S'efectua el registre de control de temperatura diari de tots els equips de
fred.

La quantitat dequips, el seu funcionament i la seva capacitat és suficient i
adequada al volum i tipus d'activitat.

Els productes no alimentaris (envasos d’un sol Us, vaixella...) estan
emmagatzemats en llocs separats i protegits.

Els productes de neteja estan en un armari tancat.

3.4.

Installacions:

»

»

»

Control de temperatures

A causa del fet que la temperatura és un factor
clau en la seguretat alimentadria, cal garantir que
tant les instal-lacions com els processos s’efectuen

La temperatura dels equips de fred ha de ser:
Equips de refrigeracié: 0-4°C
Equips de congelacio: -18°C
Els equips han d'estar en bon estat de funcionament, manteniment,

ordre i neteja (ex. les gomes de les portes en bon estat, les portes
ajusten bé, no goteja, abséncia de fongs...).

El magatzem ha de ser un espai ventilat, sec, protegit de la llum solar
i lliure d'andromines.

a les temperatures adequades.

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

»

»

»

»

»

»

Lestabliment disposa de les installacions i equips suficients, en bon
estat de funcionament, manteniment i neteja.

Es disposa d'un pla de control de temperatures i els registres
necessaris per a complir-lo. Per escrit, adaptat a l'activitat i
actualitzat.

Estan definits els sistemes de mesura de la temperatura (termometres
de sonda, termometres d'infrarojos, registres grafics, programa
informatic...).

Estan definits els métodes de control de temperatura i les seves
frequiéncies i es compleixen.

Estan definits els limits de temperatura (maxims ifo minims) i els
marges de tolerancia per a cada equip.

Estan definides les mesures correctores a emprendre en cas
d'incidéncies de funcionament ifo avaria (traspassar els aliments a un
altre equip...), sapliquen i es fa constar per escrit.

14



» Esdisposa dels registres de comprovacié, de funcionament i de les
incidéncies.

» En els equips, la sonda estd collocada en el lloc més allunyat de la
font de fred.

» Termometre de sonda: Per evitar la contaminacié encreuada, call 35, prevencié de |eS contaminacions
netejar i desinfectar lo sonda abans i després de cada Us.
encreuades

» Els termdmetres han d'estar en bon estat de funcionament i
manteniment. La contaminacié encreuada és una de les causes principals de
malalties transmeses pels aliments.

» Els aliments es mantenen, el menor temps possible, a temperatura ambient

o . .
(entre 10-64°C, considerada zona de perill). La contaminacié encreuada és la transferéncia de perills

(microorganismes, al-lérgens...) d’'un aliment a un altre, ja sigui per
contacte directe o a través de mans, superficies, maquindria o estris.

» La permanéncia a temperatura Per evitar-la cal:

ambient es limita exclusivament
al temps necessari per a la Efecte de la temperatura . .
manipulacio. en els microorganismes » Separar els diferents aliments.

» Sies disposa de sales a »  Utilitzar superficies, equips, estris o utensilis diferents per a cada

aliment, nets i desinfectats.

»  Complir amb les bones practiques d’higiene personal.

temperatura regulada (sales
fredes), no s’han d'utilitzar com a
zona d'emmagatzematge o de
manteniment. >70°C Coccid

100°C Esterilitzacié
Moren

Practicament

» Una vegada manipulats els La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisar i

. , , tots moren
aliments, shan demmagatzemar en garantir que:
refrigeracio immediatament. 10- Zona de )
64°C  perill A » Entot moment, sevita el contacte entre aliments crus i cuinats o
Temp. idonia entre aliments de diferent naturalesa.
per a la seva . . . . . "
reproduccid » Es manté l'entorn de treball (installacions, equips, estris i utensilis) en
» Siselaboren plats amb peix cru, bon estat de neteja.
fumat, salat o marinat, es congelen -4° i i6 )
abons de la seva preparacis (rgirﬂm 0-4°C Ef:;:g::;f »  En cas d'utilitzar la mateixa zona ifo utensilis per a diferents aliments,
24 hores o 20 OCZerpinoctIvor molt lent es neteja i desinfecta després de cada Us.
parasits del peix com l'anisakis) o sha <18°C Congelacid »  No sutilitzen draps de roba per a assecar mans, estris o superficies.
comprat congelat. Inactius perd » Slevita el contacte dels aliments amb materials d'embalatge o no
no morts aptes per a Us alimentari (fusta).
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Neteja i desinfeccid de vegetals de 37.
consum en cru

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

»

Abans de la desinfeccié, es netegen els vegetals sota un bon raig d'aigua per
eliminar la terra... i es retiren les parts malmeses.

Es disposa d'un producte especific per a la desinfeccid de vegetals o lleixiu
apte per a la desinfeccié d'aigua de consum.

Lo quantitat de producte desinfectant i el temps de contacte és adequat
segons el producte utilitzat (vegeu les instruccions del proveidor o etiqueta).

Després d'utilitzar el desinfectant, s'esbandeix amb aigua potable corrent.

3.8.

Si sutilitza lleixiu, la concentracié de clor ha de ser de 70 mg/I (70
ppm). La taula seglient pot servir de guia per aconseguir aquesta
concentracié de clor:

Concentracié del lleixiu (g clor/litre)

Volum dialgua 55) 40 45 50 55!

1 litre 2 ml 1,8 ml 1,6 ml 1.4 ml 1,3 ml
2 litres 4 ml 3ml 31 ml 2,8 ml 2,6 ml
3 litres 6 ml 55 ml 4.7 ml 4.2 ml 39 ml
4 litres 8 ml 7 ml 6,2 ml 5,6 ml 52 ml
5 litres 10 ml 8,5 ml 7,8 ml 7 ml 6,5 ml
10 litres 20 ml 18 ml 16 ml 14 ml 13 ml

15 litres 30 ml 26 ml 23 ml 21 ml 20 ml
20 litres 40 ml 35 ml 31 ml 28 ml 26 ml

El temps ha de ser l'indicat pel proveidor, perd no ha de superar els 5
minuts.

Per verificar que la concentracié és la correcta, es poden servir tires
reactives que canvien de color segons la concentracié del producte.

Descongelacié

La persona responsable de 'autocontrol
ha de supervisar i garantir que:

» No es fa a temperatura ambient.

» Enla cambra, els aliments que s'estan descongelant:
Estan en els recipients adequats i separats de la resta d'aliments.
No s'observa degoteig al terra o sobre altres aliments.
No estan en caixes de cartré.

» Una vegada descongelats, es cuinen abans de 24 hores.

» No es tornen a congelar.

Temperatures de coccio ifo reescalfament

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

» Es controla lo temperatura de coccié i/o reescalfament segons el que estd
definit en el sistema d'autocontrol.

»  En cas delaborar menjars fregits, fornejats i torrats:
La renovacio de l'oli de fregir segons el que esta definit en el sistema
d'autocontrol.

No se serveixen aliments de colors foscos ifo cremats perqué poden
contenir nivells excessius d'acrilamida i hidrocarburs aromatics
policiclics que sén possibles substancies cancerigenes.

» Lestabliment disposa dels equips suficients i adequats segons
el seu volum de produccid.

» Els equipsiels termdmetres estan en bon estat de
funcionament, manteniment i neteja.

» En cas que no sassoleixi la temperatura de coccié i/o reescalfament,
s’han pres les mesures correctores establertes segons el pla d'autocontrol
(cuinar més temps, refusar el menjar si s'escau...) i es fa contsar per escrit.

La combinacié de temps i temperatura ha de ser suficient per garantir que
s’assoleixen els 70°C en el centre del producte (75°C en el cas de productes
a base d’ou). El temps i la temperatura estaran definits a la recepta o fitxa
técnica de cada plat elaborat.
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39. Refredament 310. Manteniment en fred i calent dels

La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisari plOtS elaborats

garantir que: .
La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i

» Eltemps de refredament és inferior a dues hores. garantir que:

»  Un cop refredat, semmagatzema en refrigeracio (0-4°C). »  Es controla la temperatura de manteniment segons el que esta

» Es controla el refredoment segons el que estd definit en el sistema definit en el sistema d'autocontrol.

d'autocontrol. » Lestabliment disposa dels equips suficients i adequats per a fer el

» En el cas de la preparacié de plats freds (com amanida d'arrds), es refreden manteniment en fred i calent.

els ingredients cuinats abans de barrejar-los amb els altres. » Els equipsiels termdmetres estan en bon estat de funcionament,

manteniment i neteja.

»  Slutilitza vaixella, estris... nets i diferents per a cada tipus d'aliment.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000(

» No es reutilitzen les restes d'aliments exposats.

O Cal refredar els plats cuinats que no se serviran
immediatament.

O Siel refredament és lent, poden créixer espores i formar toxines que Els menjars elaborats s’han de mantenir a temperatura adequada fins

contaminin el menjar. al moment del servei. Cal evitar mantenir-los a temperatura ambient.

Es recomana utilitzar un abatedor de temperatura. En cas que no » Manteniment en calent: minim 65°C al centre de producte.

se’n disposi, es pot dividir en porcions I'aliment per refredar-lo més
rapidament.

» Manteniment en fred:

0-8°C per a aquells plats elaborats que es consumiran en menys

O Els menjars com salses, sopes, estofats, peces grans de rostit sén de 24 hores.
més len refredar Itr liments. : .
és lentes de refredar que altres aliments 0-4°C per a aquells plats elaborats que es consumiran en més de
24 hores.

©000000000000000000000000000000000000000
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0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000008000000000000000000000 Tot i que es mantinguin a temperatura correcta de refrigeracio, els
menjars preparats emmagatzemats han de ser rebutjats quan superin
el temps prefixat en el sistema d'autocontrol. Si es

preveu una conservacié a més llarg termini, caldra
congelar-los al més aviat possible després de la |

seva preparacio.
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311

Cestio dels allergens

Lestabliment ha d’identificar les substéncies que puguin actuar
com a allérgens o provocar intolerdncies alimentdries en els
productes elaborats per tal de garantir el dret del consumidor

a no ingerir un aliment o ingredient que pugui afectar la seva
salut.

La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisari
garantir que:

» Esdisposa d'un pla, per escrit, adaptat a l'activitat i actualitzat, de control
d'allérgens i de substancies que poden provocar intolerancia i els registres
necessaris per complir-lo.

» Esdisposa de les fitxes técniques dels productes subministrats per cada
proveidor on estiguin identificats tots els ingredients.

» Esdisposa de les fitxes técniques o receptes de cadascun dels plats
elaborats, amb indicacié de tots i cada un dels ingredients, amb especial
atencié als que son allergogens.

»  En cas dutilitzar productes envasats, s'ha inclos tota la llista d'ingredients en
la fitxa técnica o recepta.

Totes les fitxes técniques, tant de proveidor com de plats elaborats:

» Han de ser per escrit o en suport informatic.

» Han d'incloure informacié sobre tots els ingredients i en especial sobre
les substancies seglients causants d'allérgies i/o intolerancies, que sén
de declaracié obligatéria (i els seus derivats):

Algunes persones poden ser sensibles a altres aliments no inclosos en la
llista seglient per aixo tots els ingredients han d'estar identificats.

Si hi ha qualsevol canvi d’ingredients en un plat, s’ha de modificar la
fitxa técnica i/o recepta corresponent, i si fos necessari, la carta.

S

3 O 9 88

Gluten Crustacis Ous Peix Cacauets
Soja Llet (inclosa Fruits Api Mostassa
la lactosa) de clofolla

Y

O

Sésam Sulfits

W

Tramussos Mol‘luscs

» Tot el personal, tant de cuina com de sala, disposa i coneix aquesta
documentacio, és conscient de la importancia dels allergdogens i esta format
per aplicar les PCH previstes en el sistema d'autocontrol o en les guies de
referéncia per evitar les contaminacions encreuades.

»  Lainformacid sobre allérgens estd disponible per al consumidor, ja sigui:

Per escrit en la carta.

Oralment (quan ho solliciti). En aquest cas, es disposa d’'un rétol, en un
lloc visible, on digui, per exemple:

Disposem d’'informacié sobre allérgens

Consulteu el nostre personal

ecc0cc00c00c00c00 e
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La persona responsable de 'autocontrol ha de comprovar les practiques
correctes d’higiene (PCH) per evitar contaminacions encreuades en
I'elaboracié de plats lliures d’allérgens i/o substdncies que generen intolerdncies
alimentaries:

Recepcié:
» Tots els productes han arribat ben protegits i ben identificats.

» Shan refusat els que han arribat en envasos trencats, oberts, amb signes de
manipulacio o sense identificar.

Emmagatzematge:

» Tots els productes especifics estan identificats, protegits i shan separat
o aillat de la resta (ex. caixes tancades per a productes sense gluten, en
prestatges superiors...).

» No hi ha envasos, bosses... trencades.

Manipulacié d’aliments:
» Es compleix l'ordre de produccié establert.

» La zona on es prepararan els plats lliures d'allérgens s'ha netejat
expressament aixi com els estris, utensilis i maquindria utilitzada.

» El personal es renta les mans abans de comencar.

» En cas d'utilitzar guants el personal es renta les mans i se'n posa uns de
nous. Els guants han de ser de vinil o nitril en lloc de latex, ja que també pot
ser allergen.

»  Sies canvia algun ingredient d'un plat; es comprova la seva fitxa técnica o
etiqueta, atés que marques diferents d’'un mateix producte poden tenir
ingredients diferents.

» Esfan servir salers, recipients per a espécies, sucrera... amb envasos en els
quals no s’hagi d'introduir la ma.

» Els productes en pols o liquids (farina, salses...) estan tapats i ben col-locats
per evitar que es vessin de manera accidental.

» Esfa serviroli nou i net per als fregits.

»  No s'utilitza el mateix escorredor, cullerots o altres estris per a diferents
aliments (ex. pasta amb gluten i sense gluten).

» Un cop elaborat un plat lliure d'alléergens, si semmagatzema, esta separat,
identificat, protegit i no amuntegat amb la resta de plats.

3.12.

»

»

»

Se serveix cada tipus de plat amb estris i utensilis diferents.

No es retira un ingredient allergen d’un plat que estigui a punt de
servir-se a una persona al-lérgica, atés que poden quedar restes no
visibles, siné que es prepara un plat especific per a aquella persona
prenent totes les precaucions necessadries.

Estan definides les mesures correctores a emprendre en cas de
incompliment de les practiques correctes d'higiene, sapliquen i es fa
constar per escrit.

Neteja i desinfeccio

Les installacions, estris, superficies i /o equips en mal

estat de neteja sé6n una font de contaminacié dels
aliments.

La persona responsable de 'autocontrol ha de
supervisar i garantir que:

»

»

»

Es disposa d'un pla de neteja i desinfeccid per escrit, adaptat
a l'activitat i actualitzat, que inclogui el programa i els registres
necessaris per a complir-lo.

Lestabliment disposa dels estris i equips suficients, necessaris i en bon
estat de manteniment per a fer les tasques de neteja, entre d'altres:

Rentaplats industrial amb el qual es garanteix una temperatura
minima de I'aigua de l'equip de 82°C.
Armari o espai tancat per als estris i vaixella nets.

Armari o magatzem dillat per a productes quimics, si és possible,
tancat amb clau.

Es disposa de totes les fitxes técniques i de seguretat de tots els
productes quimics utilitzats. Els desinfectants son aptes per a la
indUstria alimentaria.
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» Esfan les tasques de neteja ifo desinfeccié amb la fregiiéncia i forma
prevista.

» Slutilitzen els productes i les quantitats correctes, i no es fan barreges. Procediment de neteja i desinfeccio:

» La persona que ha fet la neteja ho ha anotat en el registre de neteja NETEJA:
corresponent.

1. Retirada de residus grollers per arrossegament mecadnic per aigua o

» Els productes de neteja estan en envasos tapats i identificats, no s’han itensilis.

transvasat a envasos alimentaris o a l'inrevés amb la finalitat d'evitar o )
confusions i accidents. 2. Aplicacié d'un producte detergent i fregar amb fregall o raspall.

»  Durant la preparacio d'aliments es comprova l'estat de neteja de les 3. Esbandir amb aigua o baieta.

superficies, equips i installacions i es neteja sempre que sigui necessari. DESINFECCIO:

»  Didriament, es comprova l'estat de neteja de les superficies, equips i o ) o o
1. Aplicacié del desinfectant (amb la quantitat i el temps que indiqui

installacions. L : _ .
I'etiqueta del producte o fitxa técnica del proveidor).

» En cas d'incidéncia, es prenen les mesures correctores establertes segons el

pla de neteja i desinfeccid, sapliquen i es fa constar per escrit. 2. [Bsveimeiit el elge euiei slalie desiifectonts ¢ e,

En cas que es contracti una empresa de neteja, cal supervisar i validar el seu Assecat amb paper d'un sol Us o l'aire.
pla i comprovar que s’aplica correctament.

10 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Programa de neteja i desinfeccié:

Document on s’ha despecificar, per escrit: . . .
- 2 O Abans de desinfectar, sempre s’ha d’haver netejat. Excepte si
» QUE s’ha de netejar i/o desinfectar. s'utilitzen productes que alhora netegen i desinfecten i poden

» Els productes i estris que cal utilitzar segons els tipus de bruticia, ser valids en funcié del risc i les zones a netejar.

material que s’ha de netejar, métode de neteja (manual o mecanic),
duresa de l'aigua...

O No es fan servir draps de roba per eixugar.

S’ha de desendollar la maquindria i desmuntar les peces
» COM: métode de neteja i/o desinfeccié. desmuntables abans de netejar.

» UAN: freqléncia o moment en qué s'ha de fer cada neteja i/o - N

Q . _,q B - ) 9 ) jaif O No es poden utilitzar productes amb substdancies oloroses.
desinfeccié (després de I'Us, al final del servei setmanal, mensual,
sempre que sigui necessari...). O No es pot utilitzar escombra, serradures ni cartrons en les zones de

manipulacié.
» QUI: les persones que faran cadascuna de les tasques (personal de P

cuina, manteniment, empresa externa...).

© 00000000000000000000000000000000000000000000
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313. Aigua de proveiment

S’ha de garantir que I'aigua no sigui una font de contaminacié.
Laigua utilitzada ha de ser apta per al consum huma.

La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisari
garantir que:

»

Es disposa d'un pla de control d'aigua i els registres necessaris per a complir-
lo. Per escrit, adaptat a l'activitat i actualitzat.

Estan descrits els usos de l'aigua (com a ingredient, per a la neteja
manipuladors i /o de les installacions...).

Es disposa d'un document d'acreditacié de l'origen de l'aigua (xarxa publica,
pou...) i de consum de 'aigua de I'establiment (m?/dia).

Es disposa d'informacio escrita sobre l'aplicacié de tractaments efectuats,
si sescau (cloracio, descalcificacio...) i de les fitxes técniques dels productes
utilitzats.

Es disposa d'un planol o croquis on s'indiqui: canonades
d'aigua calenta i freda, dipdsits, pous, punt d'entrada de
I'aigua, sortida (enumerant les aixetes)...

Es disposa d'un document descriptiu de les operacions de
manteniment, si sescau (neteja i desinfeccié dels diposits
i/o canonades, aparells de cloracié...) i registrar quan es fan.

Es duen a terme els controls de compliment dels criteris de la qualitat
higienica de l'aigua, segons la normativa vigent:
Control de clor residual lliure a l'aixeta.

Control de pardmetres fisics, quimics i microbioldgics, quan el
subministrament no és de la xarxa pUblica o hi ha diposits.

Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas
d'incompliment dels criteris de qualitat de l'aigua i sapliquen en cas
necessarii es fa constar per escrit.

Lestat de manteniment i neteja de les installacions és correcte.

314. Prevencio de plagues

Per evitar que les plagues i altres animals puguin ser un focus
de contaminacid, cal prevenir-ne I'entrada i proliferacié i, en cas
que s’hi hagin installat, garantir-ne una lluita eficag.

ecocccce
.
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La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i
garantir que:

»

»

»

»

»

»

»

O Els tractaments quimics només s’han d'utilitzar per a eliminar

O Aquests tractaments han de ser aplicats per una persona

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Es disposa d'un pla de control de plagues i altres animals indesitjables
i els registres necessaris per complir-lo. Per escrit, adaptat a l'activitat i
actualitzat.

Estan descrites les barreres fisiques i/o estructurals (mosquiteres, reixes
desguassos...) per a evitar I'entrada de plagues i estan en bon estat de
manteniment.

Estan descrits, si escau, els sistemes de tractament actiu: dispositius
mecanics (esquers o trampes...), dispositius fisics ([dmpades contrainsectes
voladors...), métodes bioldgics (trampes amb feromones...).

Estan descrites les mesures higiéniques (eliminacié diaria d'escombraries...),
sapliquen i sén eficaces.

En cos que es contracti una empresa especialitzada es disposa del Registre
Oficial d’Establiments i Serveis de Plaguicides, d'un document previ de la
situacid de l'establiment, una descripcié dels tractament aplicats, freqiéncia
i mesures de seguretat, d'un planol o croquis on s'indiqui els punts anteriors i
carnet dels aplicadors.

Es registren les activitats de comprovacié: estat de manteniment i neteja de
les barreres fisiques i installacions, preséncia o indici de plagues (excrements,
envasos o productes alterats...), informe de tractament de 'empresa.

Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas de
preséncia de plagues o incidéncies en l'aplicacié del pla, sapliquen i es fa
constar per escrit.

plagues instaurades i, sempre i que, no hi hagi altres alternatives.

especialitzada.

e0c0cc0cc000c00000000 000
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315. Manteniment de les installacions, equips,

UtenSi | iS | ma q U | n(\] I’iO » MANTENIMENT PREVENTIU: accions de revisié ifo substitucio, en

periodes de temps previstos, per assegurar-ne el bon funcionament i

S’ha d’assegurar que la maquindria, els estris i els equips no fiabilitat.
suposin un risc per a la seguretat alimentdria. Un manteniment » MANTENIMENT CORRECTIU: és aquell que es du a terme quan hi
adequat de les installacions, els estris i dels equipaments ha una avaria.

permet reduir el risc sanitari i evitar possibles avaries. . . . . .
Si el personal detecta una incidéncia en les installacions, equips o

magquindria ho ha de comunicar a la persona responsable perqué

}) . .
La persona responsable de 'autocontrol ha de supervisar i nadopti les mesures correctores corresponents.

garantir que:

» Lestabliment disposa de les installacions i equipaments suficients, en bon
estat de manteniment i neteja.

» Esdisposa dels manuals d'instruccions dels equips.

» Esdisposa d'un pla de manteniment i calibratge d’installacions, estris i
equipaments i els registres necessaris per a complir-lo. Per escrit, adaptat a
l'activitat i actualitzat.

» Esdisposa d'una llista de totes les instal-lacions (terres, parets, vestidor...), Dl |
els equips (equips de refrigeracié, equips de tractament térmic, rentaplats

equips d'extraccié de fums o campanes extractores...), utensilis o maquindria
(termometres, vehicles de transport, equips dosificadors de productes neteja...).

» Esdisposa d'un planol o croquis on s'indiquin tots els equips.

» Estan descrites les activitats de manteniment: qué i com es fa, la freqiéncia i
qui les fa (personal intern, servei técnic extern...).

» Esregistren les activitats de manteniment dutes a terme (registres de
manteniment i/o albarans o documentacié lliurada per les empreses
externes).

»  Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas "‘
d'incidéncies de funcionament ifo avaria, sapliquen i es fa cosntar per escrit.
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316. Cestid de residus

Cal evitar que els residus generats durant 'activitat siguin un

focus de contaminacié dels aliments i/o 'ambient.

La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisari
garantir que:

»

»

. .
L J

Es disposa d'un pla de control de residus i els registres necessaris per complir-
lo. Per escrit, adaptat a l'activitat, a les normatives municipals i actualitzat. El

pla ha d'incloure:
Els residus generats estan identificats i descrits:
Tipus: organics (escombraries, oli) o inorganics (plastics, cartro, vidre...),
rebuig.
Com i quan es generen.
Com semmagatzemen abans que es retirin.
Com es retiren en cada cas (contenidors, responsable, freqiiéncia...).

Es disposa d'una llista de les empreses que gestionen els residus amb les
autoritzacions corresponents.

Es disposa d'un planol o croquis on s'indica la ubicacio dels contenidors,
circuits de retirada...

Es registren les comprovacions de la gestié ifo incidéncies. Es guarda la
documentacié o albard de les empreses autoritzades per a la recollida, si
sescau.

Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas
d'incidéncies, sapliquen i es fa constar per escrit.

3.17.

PCH a complir:
» No acumular residus a les zones de manipulacio.
»  No tirar I'oli per la pica.

» Mantenir els contenidors nets, tancats i en bon estat de manteniment
(pedal no trencat).

» Els contenidors no es poden obrir amb les mans, cal utilitzar el pedal.

» S’ha de fer una correcta seleccié dels diferents tipus de residus.

Formacio del personal

La persona responsable de I'autocontrol té el deureila
responsabilitat d’assegurar la supervisié i la formacié del
personal manipulador segons la seva activitat laboral.

La persona responsable de I'autocontrol ha de supervisari
garantir que:

» Esdisposa d'un pla de formacié i capacitacio del personal que
inclou un programa i els registres necessaris per complir-lo. Per escrit,
adaoptat a l'activitat, a les normatives vigents i actualitzat.

» En el programa de formacié i capacitacio sidentifiquen:

Les necessitats formatives (higiene personal, PCH, APPCC,
allérgies alimentaries...).

Com, quan i qui fara l'activitat formativa.

»  Sarxiva la documentacio de cada curs: temari, entitat o persona,
metodologia, duracié, horari, assistents, copia dels certificats
d'assisténcia...

» Esregistren les comprovacions de l'eficacia del curs i/o incidéncies:
examens, comprovacio visual de les practiques correctes d’higiene en
el lloc de treball, el compliment de registres...

»  Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas
d'incidéncies o que es detecti que no s’han assolit els coneixements,
sapliquen en cas necessari i queden registrades.
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318. Sistema d'autocontrol basat en I'andlisi de
perills i punts de control critic

Lobjectiu del sistema d’anadlisi de perills i punts de control
critic (APPCC) és assegurar la innocuitat dels aliments. Es

un métode preventiu que, mitjancant I'andlisi i el control dels
possibles perills que poden aparéixer en cadascuna de les
etapes del procés de manipulacié d’aliments, permet prevenir-
los, eliminar-los o reduir-los a nivells acceptables.

» Sha dissenyat i s’ha implantat el pla APPCC i els registres necessaris
per complir-ho. Per escrit, adaptat a l'activitat, a les normatives vigents
i actualitzat. O bé, s'utilitza una guia d'aplicacid del sisterna APPCC
oficialment reconeguda i adaptada a l'activitat de 'establiment.

» LAPPCC dissenyat inclou els punts segiients:
1. Esta definida la persona responsable de TAPPCC.

2. Estan definits tots els productes: fixes técniques o receptes de cadascun
dels plats elaborats.

3. Es disposa del diagrama de flux (DF) actualitzat (esquema de les
diferents etapes en l'elaboracio d'un aliment des de la recepcio de
matéries primeres al servei al consumidor).

4. S’ha fet 'andlisi de perills:

S’han identificat en cada etapa els perills fisics, quimics i biologics i les
seves causes.

S’han definit les mesures preventives: segons la causa del perill
identificat, es prendran les mesures necessaries (per exemple,
compliment de practiques correctes d'higiene, temperatures de cuinat
i conservacié...) per prevenir, reduir o eliminar el perill.

5. S’han determinat els punts de control critic (PCC): fase del procés en la
qual es pot aplicar un control i que és essencial per prevenir o eliminar un
perill relacionat amb la innocuitat dels aliments o per reduir-lo a un nivell
acceptable.

6. S’ha establert un limit (maxim i minim) per a cada PCC per saber si esta
controlat o no.

7. Esta definit com fer aquest control (sistema de vigilancia). Qué,
com, quan i qui vigila.

8. Estan definides les mesures correctores que cal emprendre en cas
d'incidéncies o que no es compleixi el limit previst.

9. Esfan activitats per comprovar l'eficacia de TAPPCC implantat:
Supervisid de registres.

Revisi6 de IAPPCC (per avaluar si és adequat de manera anual i

cada vegada que es produeixi un canvi que pugui afectar al sistema).

Andlisis microbiologiques dels plats elaborats...
10. Es disposa per escrit:

Pla APPCC (analisis de perill, PCC, limits...)

Registres derivats de l'oplicacié del pla.

En els casos en que I'establiment s‘aculli a una guia de practiques
correctes adequada a la seva activitat, aquesta guia substitueix el
sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

90 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

® 6000000000000 00000000000000000000

O Ha de quedar constdncia, per escrit, de tots els controls fets.

O Els registres s’han de fer amb la freqliéncia establerta i
signats.

O Siun PCC no es vigila, no es detectaria que esta fora del limit
establert i, per tant, es podria elaborar un aliment no segur.

O Lesincidéncies detectades i les mesures correctores aplicades han
de quedar registrades documentalment.

Les persones responsables de TAPPCC han de tenir la formacié
adequada en els principis de ’APPCC.

e0c00c0000000000000000000000

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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52. Taula de malalties transmeses pels aliments

PERILLS BIOLOGICS ASSOCIATS ALS ALIMENTS

BACTERIS PATOGENS (1)

MICROORGANISME
(MALALTIA)

SALMONELLA
(SALMONEL:LOSI)

STAPHYLOCOCCUS
AUREUS

LISTERIA
MONOCYTOGENES

(LISTERIOSI)

CLOSTRIDIUM
BOTULINUM

(BOTULISME)

35

TEMPS D’APARICIO DESPRES DE LA
INGESTA/SIMPTOMATOLOGIA

De 6 a 48 hores.

SIMPTOMES: vomits, diarrea, febre
alta, dolor abdominal, mal de cap.

D1 a 6 hores.

SIMPTOMES: vomits, diarrea,
temperatura inferior a la normal.

De 9-48 hores per als simptomes
gastrointestinals i de 2-6 setmanes per
a malaltia invasiva.

SIMPTOMES: diarrea, febre, mal

de cap, ndusees, pot provocar
avortaments, meningitis i septicemia.

De 12 a 72 hores.

SIMPTOMES: vomits, diarrea, visié
doble, afecta el sistema nervids,
dificultat per parlar i empassar, paralisi
progressiva del sistema respiratori fins
arribar a la mort per asfixia.

ALIMENTS IMPLICATS

+ Carn, carn d'au i derivats.

- QOus i derivats (maionesa...).
+ Vegetals contaminats.

* Llet i productes lactics.

+ Aigua.

+ Aliments preparats

sense tractament térmic
(amanides...).

* Productes de pastisseria.

+ Aliments cuits.

* Formatges.
+ Patés, embotits.
+ Peix fumat.

* Llet no pasteuritzada.

- Conserves vegetals i en especial

les casolanes.

+ Conserves de carn.
+ Semiconserves de peix.

- Aliments envasats al buit.

FONTS DE CONTAMINACIO
CARACTERISTIQUES PRINCIPALS

* Intesti de I'ésser huma i els animals.

+ Es destrueix per la calor.

* No es multiplica a temperatura de
refrigeracio.

+ L'ésser huma en pot ser portador
asimptomatic (és a dir, tenir i transmetre la
malaltia sense presentar simptomes).

* L'ésser huma en pot ser portador
asimptomatic: nas, coll, pell (mans), cabells,
lesions amb pus...

* Es destrueix amb la coccid, perd pot produir
una toxina que és resistent als tractaments
térmics.

- Distribuida ampliament en la natura (pols,
terra...).

* Es destrueix amb la cocci6.

* Pot reproduir-se a temperatura de
refrigeracio.

* Es reprodueix en aliments envasats al buit.

+ Espores presents en la pols, terra, intesti
animals, vegetals crus...

Es multiplica en abséncia d'oxigen

(conserves, envasaments al buit...).

* Els métodes de coccid habituals destrueixen
la toxina, perd no les espores que necessiten
temperatures molt més altes.

+ Si les espores resisteixen el tractament

térmic, quan les condicions tornen a ser

favorables, poden produir una toxina mortal.

PREVENCIO

+ Cocci6 suficient.

+ Emmagatzematge en refrigeracié.

+ Rentat de mans després d'anar al vater.

Utilitzar ou pasteuritzat enlloc d’ous frescos
per elaborar productes de consum en cru (com
maionesa).

+ Evitar la contaminacié encreuada entre aliments crus i

cuinats: neteja i desinfeccio de les superficies, estris, mans...

+ Desinfecci6 de vegetals de consum en cru.

+ Cloracié de l'aigua.

+ Coccib suficient.

* No deixar els aliments a temperatura ambient.

+ Emmagatzematge a temperatura de refrigeracio.

- Higiene personal (en especial, rentat de mans) i

practiques correctes de manipulacié.

Evitar el contacte de les mans desprotegides (sense
guants) amb els productes a punt per consumir.

+ Coccib suficient.

+ Emmagatzematge en refrigeracié.

+ Higiene personal (en especial rentat de mans) i

bones practiques de manipulacio.

+ Desinfeccié de vegetals de consum en cru.

+ Neteja i desinfeccid de superficies, estris, etc, per

eliminar biofilms.

* Tractament térmic intens.

+ Emmagatzematge en refrigeracié.

* Retirar les conserves amb alteracions

organoléptiques, malmeses...

« Acidificacié dels aliments.

+ Desinfecci6 de vegetals.

+ No s’han d'utilitzar conserves no industrials

(casolanes).
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PERILLS BIOLOGICS ASSOCIATS ALS ALIMENTS

BACTERIS PATOGENS (2)

MICROORGANISME
(MALALTIA)

CLOSTRIDIUM
PERFINGENS

ESCHERICHIA COLI

ESCHERICHIA COLI
(0:157:H7)

BACILLUS CEREUS

TEMPS D’APARICIO DESPRES DE LA
INGESTA/SIMPTOMATOLOGIA

De 8 a 16 hores.

SIMPTOMES: dolor abdominal, diarrea
aquosa.

D1 a 3 dies.

SIMPTOMES: dolor abdominal, diarrea
liquida, vomits.

D’ 1a 8 dies.

SIMPTOMES: dolor abdominal,
diarrea amb sang, problemes renals,
principalment en infants, pot afectar el
sistema nervios.

Sindrome emética: de 30 minuts a 6
hores.
Sindrome diarreica: de 6 a 16 hores.

SIMPTOMES: poden ser de dos tipus:
Emétics: vomits, nausees.
Diarreic: dolor abdominal, diarrea.

ALIMENTS IMPLICATS

» Carn, aviram.
« Farcits i estofats.
+ Conserves casolanes.

* Envasament al buit.

+ Carn bovina (carn picada).
« Llet sense pasteuritzar.
+ Aigua no potable.

+ Aliments (verdures i hortalisses)

contaminats per matéria fecal.

+ Carn bovina (carn picada).
+ Llet sense pasteuritzar.
+ Aigua no potable.

« Aliments (verdures i hortalisses)

contaminats per matéria fecal.

+ Carns estofades.
* Arros, pasta, cereals.
+ Aliments dessecats.

+ Espécies.

FONTS DE CONTAMINACIO
CARACTERISTIQUES PRINCIPALS

+ Terra, pols, intesti dels animals i I'ésser

huma.

+ Forma espores molt resistents a la

cocci6 i durant el refredament les formes
vegetatives es reprodueixen.

+ No creix a temperatura de refrigeracio ni en

preséncia d'oxigen.

+ Bacteri present a l'intesti de I'ésser huma i

animals.

* Indicador de contaminacié fecal.
+ Selimina amb la coccid.

* No es reprodueix a temperatura de

refrigeracio.

+ Bacteri present a l'intesti de I'ésser huma i

animals.

* Indicador de contaminacié fecal.
+ Selimina amb la coccid.

+ No es reprodueix a temperatura de

refrigeracio.

+ Espores presents en la pols, terra, ambient...

* Les espores son resistents a la coccid i

durant el refredament lent les formes
vegetatives es poden reproduir.

PREVENCIO

+ Refredament rapid després de la coccid.
+ Emmagatzematge en refrigeracié.

* Higiene personal (en especial, rentat de mans)

i bones practiques de manipulacié per evitar la

contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.
+ Desinfeccié de vegetals de consum en cru.

+ Cal evitar reaprofitar menjars calents.

* Tractament térmic.
+ Emmagatzematge en refrigeracié.

+ Higiene personal (en especial, rentat de mans)

i bones practiques de manipulacié per evitar la

contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.
+ Desinfeccié de vegetals de consum en cru.

+ Cloracié de l'aigua.

* Tractament térmic.
+ Emmagatzematge en refrigeracié.

- Higiene personal (en especial, rentat de mans)

i bones practiques de manipulacié per evitar la

contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.

+ Cloracié de l'aigua.

+ Refredament rapid després de la cocci6.

+ Emmagatzematge en refrigeracié.

CAMPYLOBACTER
JEJUNI

(CAMPILO-
BACTERIOSI)

De 2 a 5 dies.

SIMPTOMES: diarrea que pot ser
sanguinolenta, dolor abdominal.

+ Aus i derivats.
* Llet no pasteuritzada.
+ Aigua no clorada.

* Molluscos.

+ Present en l'intesti de determinats mamifers

iaus.

* No resisteix a la coccid.

* No es reprodueix a temperatura de

refrigeracio.

+ Coccib suficient.
+ Cloracié del aigua.
+ Emmagatzematge en refrigeracio.

- Higiene personal (en especial, rentat de mans) i

bones practiques de manipulacié per evitar la

contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.

* Subministrament de molluscos de proveidors autoritzats.

37

38



39

PERILLS BIOLOGICS ASSOCIATS ALS ALIMENTS

VIRUS

MICROORGANISME
(MALALTIA)

VIRUS NORWALK /

NOROVIRUS
(NOROVIROSI)

HEPATITIS A

TEMPS D’APARICIO DESPRES DE LA
INGESTA/SIMPTOMATOLOGIA

De 12 a 48 hores.

SIMPTOMES: vomits, diarrea, cefalea,
calfreds.

De 15 a 50 dies.

(28 dies de mitjana).
SIMPTOMES: cansament, febre,
ndausees, molésties abdominals,
ictericia.

ALIMENTS IMPLICATS

+ Aigua o gel per contaminacié

fecal humana.

* Molluscs crus procedents

d'aigua contaminada.

+ Vegetals regats amb aigua

contaminada.

+ Aigua i gel contaminats.

+ Aliments contaminats per

portadors.

* Molluscs crus procedents

d'aigua contaminada.

+ Vegetals regats amb aigua

contaminada.

PERILLS BIOLOGICS ASSOCIATS ALS ALIMENTS

FONTS DE CONTAMINACIO
CARACTERISTIQUES PRINCIPALS

+ L'ésser huma (femtes).

+ Transmissié de persona a persona (oro-

fecal).

+ ésser huma (femtes).

+ Transmissié de persona a persona (oro-

fecal).

+ 'ésser huma en pot ser portador

asimptomatic.

PREVENCIO

+ Cloracié del aigua.

* Higiene personal (en especial, rentat de mans) i

bones practiques de manipulacié per evitar la
contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.

+ Subministrament de molluscos de proveidors

autoritzats.

+ Desinfeccié de vegetals de consum en cru.

+ Cloracié del aigua.

- Higiene personal (en especial, rentat de mans) i

bones practiques de manipulacié per evitar la
contaminacié encreuada entre productes crus i cuits.

+ Comprar els mol-luscos a proveidors autoritzats.

+ Desinfeccié de vegetals de consum en cru.

PARASITS

MICROORGANISME
(MALALTIA)

ANISAKIS
(ANISAKIOSI)

TRICHINELLA
SPIRALIS
(TRIQUINOSI)

TEMPS D’APARICIO DESPRES DE LA
INGESTA/SIMPTOMATOLOGIA

Anisakiosi: d'1 hora a 2 setmanes

SIMPTOMES:

+ Peringesta de les larves en el peix
cru: penetren a la mucosa gastrica o
intestinal poden arribar a provocar
oclusié intestinal.

+ La ingesta de larves mortes pot
produir reaccions al-lérgiques.

De 4 a 10 dies.

SIMPTOMES: gastrointestinals,
trastorns nerviosos, fins a arribar a
produir paralisis muscular.

ALIMENTS IMPLICATS

+ Peix parasitat de consum en

cru (seité en vinagre, sushi,
carpaccio, marinat, fumat...) o
poc cuinat.

+ Carn de porc, porc senglar

parasitada.

FONTS DE CONTAMINACIO
CARACTERISTIQUES PRINCIPALS

+ Contaminacié del peix en origen.

+ No resisteix la coccié ni temperatures de

congelacio.

+ S'encapsula en el teixit muscular i les

visceres d'alguns mamifers (porc, porc
senglar, cavall, rates...).

PREVENCIO

+ Cocci6 del peix.

+ Per a consum en cru: cal congelar-lo, com a minim,

durant 24 hores a -20°C abans de consumir-lo.

+ Cal retirar o eliminar el peix parasitat.

* No s’ha de consumir carn de sacrificis doméstics o de

cacga sense inspeccié sanitdria.

+ Cal comprar a proveidors autoritzats.

+ S’ha de cuinar bé la carn.
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PERILLS QUIMICS ASSOCIATS ALS ALIMENTS

PERILL QUIMIC TEMPS D’APARICIO DESPRES DE LA
ALIMENTS IMPLICATS
(MALALTIA) INGESTA/SIMPTOMATOLOGIA
HISTAMINA De 5 minuts a 2 hores + Peix blau (bonitol, salmé,

SIMPTOMES: formigueig al voltant de tonyina...).
la boca, erupcidé, mal de cap, ndusees,
vomits, diarrea, dificultat respiratoria...

*FOOD AND DRUG ADMINISTRATION: Organismes que causen malalties d'origen alimentari.

*CFSAN: Centre de Seguretat Alimentaria i Nutricié Aplicada.

FONTS DE CONTAMINACIO
CARACTERISTIQUES PRINCIPALS

+ La conservacié del peix a temperatura

ambient afavoreix la produccié d’histamina.

PREVENCIO

+ Emmagatzematge en refrigeracié.
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52. Llistat de comprovacié del responsable de T e T e
'autocontrol

m Generalitat Manual del responsable de l'autocontrol | C | NC | IMESURACORREGTORA
Y de Catalunya en l'elaboracié i servei de menjar MANIPULACI® DELS ALIMENTS
Abséncia de productes a temperatura ambient ] m]
LLISTA DE COMPROVACIO PER AL RESPONSABLE DE LAUTOCONTROL S e D10
Desinfeccié de vegetals de consum en cru m] m]
No s'observa I'encreuament d'utensilis nets i bruts 0|0
Utilitzeu aquesta llista una vegada a la setmana per comprovar les bones practiques de manipulacié i l'estat de les
installacions (neteja, funcionament...). Registreu les accions correctores adoptades. Arxiveu aquest document i tots els No sobserva el contacte entre aliments crus i cuits |0
registres derivats de I'autocontrol. No s' inaci des amb allérg O ()]
Manipulacié dels aliments amb mans i estris nets (m] (m]
| [« | NC | MESURA CORRECTORA
TRACTAMENTS TERMICS (COCCIO | REESCALFAMENT)
HABITS HIGIENICS | ROBA DE FEINA
Temperatura i temps de coccié adequats segons l'aliment (] [m]
Roba de feina, incloses les sabates 0| O
Temps de refredament inferior a 2 hores ] m]
Cabells protegits 0|0
Reescalfament a temperatura minima de 70°C (] (]
Ungles curtes, netes i sense esmalt ] ]
Renovacié de l'oli de fregir m] m]
Abséncia d'objectes personals (anells, rellotges, pircings...) 0|0
Equips en bon estat de neteja i funcionament (] (]
Métode i freqiiéncia de la higiene de mans ] ]
Control de la temperatura de cocci, refredament i/o reescalfament ] O
Canvi de guants quan és necessari )] (]
MANTENIMENT | SERVEI DE MENJARS PREPARATS
Ferides ben protegides ] ]
Manteniment (en calent o fred) a temperatures adequades ] @]
Habits correctes durant la manipulacié (no menjar, no fumar, no mastegar | | o
TR o Gl T T G T ) Estris, vaixella... en bon estat de neteja ) m)
Rentamans ben equipat i net (] (] Equips de manteniment en bon estat de neteja i funcionament (@] (m]
Serveis higiénics i/o vestidor net i endrecat O (@] Control de la temperatura de manteniment. ()] (m)]
RECEPCIO DE MATERIES PRIMERES NETEJA | DESINFECCIO
Control visual dels aliments i envasos ol o Seguiment del programa de neteja i desinfeccis (freqiiéncia, tipus de ol o
productes, métode, dosis...)
Control de la temperatura dels productes frescos i/o congelats m] m]
Estat de neteja i emmagatzematge dels productes i estris de neteja 0|0
Comprovacié de la caducitat, el lot... dels productes =] =]
Neteja i desinfeccié del termémetre després de cada as ] O
EMMAGATZEMATGE A TEMPERATURA AMBIENT
Estat de neteja d'installacions, equips, maquindria, superficies... 0|0
Aliments protegits i identificats =] =]
Funcionament i estat neteja del rentavaixella ] O
Aliments o envasos no collocats directament al terra 0| O
Registre de la realitzacié de les tasques de neteja 0|0
Abséncia de productes caducats 0|0
MANTENIMENT DE LES INSTALLACIONS
Abséncia de productes i/o envasos en mal estat (] (]
Estat de manteniment de les instal-lacions, equips, superficies... ] m]
Ordre, collocacié i separacié dels aliments 0|0
Termometre sonda en bon estat de funcionament 0|0
Abséncia de productes de neteja i/o desinfeccié 0| O
Freqiiéncia de les activitats de manteniment ] m]
Estat de neteja ] (]
Registre de control de les activitats de manteniment 0|0
Mesures per prevenir 'entrada de plagues ] ] n
GESTIO DE LAIGUA, PLAGUES | RESIDUS
EMMAGATZEMATGE EN FRED (NEVERES, CAMBRES | CONGELADORS)
Control del nivell del clor de I'aigua 0|0
Aliments protegits i identificats ] ]
Estat de manteniment i neteja de les barreres fisiques (] O
Aliments o envasos no collocats directament al terra 0|0
Abséncia de rastres de plagues =] m]
Abséncia de productes caducats ] ]
Estat de manteniment i neteja del cubells d'escombraries O O
Abséncia de productes i/o envasos en mal estat 0|0
Separacié i retirada de residus =] m]
Ordre, collocacié i separacié dels aliments ] ]
Temperatura dels equips o aliments 0|0 OBSERVACIONS
Estat de neteja ] [m)
Portes tancades 0|0
Abséncia d lacié de gel en els lad, 0|0 Data: Signatura del/de la responsable:
Registre diari del control de la temperatura =] m]
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