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1. INTRODUCCIO

1. Introduccio

Aquesta Guia té com a objectiu servir de referent
per al personal i els responsables que treballen en
la restauracio col-lectiva social per tal de garantir
I’elaboracio d’aliments segurs. No eximeix els
operadors de complir les normatives que es
publiquin amb posterioritat.

El Reglament (CE) num. 852/2004, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris, estableix
I'obligatorietat d’aplicar programes d’autocontrol
basats en I'analisi de perills i punts de control critic
(APPCCQC) i permet adoptar criteris de flexibilitat
regulats pel Reial decret 1086,/2020.

D’altra banda, s’ha publicat el Reial decret
1021/2022, de 13 de desembre, pel qual es regulen
determinats requisits en mateéria d’higiene de

la produccid i comercialitzacio dels productes
alimentosos en establiments de comerg

minorista. Aquests procediments de produccio

i comercialitzacid es poden aplicar de forma
simplificada i implantar voluntariament les guies de
practiques correctes d’higiene per a laimplantacio
del sistema APPCC.

El Reial decret defineix una col-lectivitat com

un “conjunt de persones consumidores amb
unes caracteristiques similars que demanen un
servei de menjars preparats”. Dins d’aquests
consumidors ens trobem amb col-lectius de risc
com nensigent gran que mengen diariament en
aquests establiments.

En agquesta Guia es desenvolupen els prerequisits,
les bones practiques d’higiene i manipulacid i les
practiques correctes d’higiene especifiques del
procés. Hi ha exemples practics i registres per
facilitar-ne 'aplicacio. Se simplifiquen els registres
i s’adapten a aquest tipus d’establiments.

Pel que fa als al-lergens i substancies que poden
provocar intolerancies alimentaries, trobareu la
informacid en el prerequisit corresponentien un
apartat especific del procés d’elaboracid.

1.1. A quivadirigida aquesta guia?

Aquesta Guia s’adrecga als establiments de
restauracio col-lectiva social com ara escoles,
instituts, llars d’infants, campaments infantils,
residéncies geriatriques, centres de dia o similars.

1.2. Responsabilitats

Segons la normativa europea, els operadors d’una
empresa alimentaria han de dissenyatr, aplicar

i mantenir autocontrols basats en el sistema
d’analisi de perills i punts de control critic (APPCCQC)
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. En aquest sentit, la majoria d’establiments
de restauracié es poden acollir a sistemes de
flexibilitzacio dels autocontrols, simplificacio

de prerequisits i guies de practiques correctes
d’higiene.

L’'establiment ha de designar una
persona responsable de 'autocontrol
que supervisi de forma efectiva que
les practiques de manipulacidiels
processos que se segueixen son
correctes per garantir la seguretat dels
aliments.

Segons la grandaria o les caracteristiques de
I’establiment, aquestes funcions poden recaure en
el mateix propietari o responsable de I'establiment,
0 bé en una o més persones en qui aquest delegui,
les quals han de comptar amb els coneixements

i lautoritat suficients per supervisar, prendre
decisions i donar instruccions respecte a la
manipulacio dels alimentsi els processos que se
segueixen, d’acord amb el sistema d’autocontrol
de I'establiment, amb I'objectiu de garantir la
seguretat alimentaria.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

2. Plans de prerequisits

Els prerequisits son un conjunt d’activitats
basiques enfocades a minimitzar o controlar els
perills alimentaris generals derivats de I'entorn

de treball. Es a dir, perills de contaminacio directa
o indirecta dels productes derivats d’'una manca
d’higiene de les instal-lacions o de I'equip, de

I’Us d’aigua no apta per al consum huma, de
temperatures incorrectes, etc. Cada prerequisit es
formula mitjancant el pla corresponent.

Els plans que cal implantar en la restauracio
col-lectiva son els seglients:

» Plade control de l'aigua

» Plade netejaidesinfeccio

» Plade control de plagues

« Plade control de temperatures
» Plade formacié

» Plade gesti¢ dels al-lergens

« Plade control de proveidors

« Pladetracabilitat

» Plade mantenimenti calibratge
» Plade gestid de residus

Estructura dels plans de prerequisits

A I’hora de definir el pla d’un prerequisit és
aconsellable seguir I'estructura seglent:

« Objectiu del pla: Part del pla en qué s’explica
I'objectiu del prerequisit en questio.

« Responsabilitats: Part del plaen qué es
defineix qui és el responsable de dur a terme les
activitats descrites al pla.

« Desenvolupament: Part del plaen qué es
descriuen les activitats o condicions que cal
complir per poder aconseguir I'objectiu fixat.

En el desenvolupament s’inclouen les activitats
de comprovacié: Son les comprovacions que cal
implantar per constatar que el pla s’esta duent a
terme tal com s’ha previst i/o que és eficag. Per a
cada activitat de comprovacio cal definir:

- ElI'meétode utilitzat per fer la comprovacio.
- Lafrequencia de la comprovacio.

- Elresponsable de duraterme la
comprovacio.

- Elregistre on s’han d’anotar els resultats de
la comprovacio.

Sidel resultat de les comprovacions es deriva
I'incompliment de les activitats descrites o que
aquestes activitats no son eficaces, cal adoptar les
mesures correctores corresponentsiindicar les
accions preses, la data de realitzacio i la persona
que les ha dut a terme.

« Relacié de documentacié i registres
associats al pla: Part del pla en qué es fa una
relacio de tots els documents que deriven del
pla, inclosos els registres utilitzats per ales
activitats de comprovacio.

En determinats casos les empreses es podran
acollir a la simplificacio dels prerequisits recollida
en diversos documents de ’ACSA (Agéncia
Catalana de Seguretat Alimentaria).




2. PLANS DE PREREQUISITS

2.1. Plade control de l'aigua

Laigua utilitzada en un establiment alimentari
pot constituir un vehicle de contaminants tant
biologics (virus, bacteris, parasits, etc.) com
quimics (nitrats, etc.) i fisics (terbolesa, etc.).

Objectiu del pla

Garantir que l'aigua utilitzada a I'establiment no
sigui una font de contaminacid, ja sigui de manera
directa, per I'aigua utilitzada en la preparacio

dels menjars preparats, o bé a través dels
manipuladors, les instal-lacions o els equips.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacié del plaiha de
designar responsables especifics per a cada tasca
o activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de control de 'aigua ha d’incloure una
descripcio dels punts seglents:

Quins usos se’n fan?

S’ha de descriure quin Us es fa de l'aigua a
I'establiment. Exemples:

» Incorporacioé en I’elaboracio dels menjars.
+ Neteja de matéries primeres.
» Neteja d’instal-lacions, equips i estris.

» Higiene personal (rentat de mans...).

Quina és la seva procedeéncia?

Calindicar sil'aigua que s’utilitza és de xarxa
publica, de pou, cisternes... Cal indicar si es
disposa del contracte de subministrament o de
la concessio de ’Administracio hidraulica, segons
correspongui.

Com és el sistema de distribucid i
emmagatzematge?

Cal descriure el recorregut de I'aigua per les
instal-lacions, des del punt d’entrada o captacio
fins als diferents punts de sortida. Cal indicar,
igualment, si hi ha diposits d’emmagatzematge

i la capacitat que tenen, i si hi ha equips de
tractament. També s’han de descriure els
materials de qué estan fetes les canonades, els
diposits, etc. que estan en contacte amb l'aigua, i
anotar el volum d’aigua diari consumit.

S’ha d’acompanyar d’un planol de les instal-lacions
on s’identifiquin els aspectes seglents:

¢ Puntd’entrada al’establiment o lloc de la
captacio.

« Conduccions d’aigua, bombes, etc.

« Diposits (nombre, capacitat, caracteristiques,
ubicacio, etc.).

« Punts de sortida d’aigua potable freda, calenta i
barrejada.

Quins tractaments es fan a I’'aigua?

En cas que es duguin a terme tractaments

a I'aigua, cal fer-ne una descripcio detallada
(desinfeccid, recloracio...). Cal indicar-ne la
ubicacio en el sistema de distribucio, el metode
i els equips de tractament, el producte o els
productes utilitzats, la dosificacio, el temps de
contacte, etc.

Quines operacions de manteniment i neteja
s’apliquen als diferents elements?

Cal descriure les operacions de netejai/o
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manteniment dels elements de captacio, si s’escau,
i de la xarxa interna de I'aigua, especialment si hi ha
diposits o tractaments de I'aigua.

Cal especificar els productes utilitzats, la forma
d’aplicacid i la freqUéncia amb que es fan aquestes
operacions.

Quan l'establiment disposa de diposits intermedis,
cal preveure que es netegin, es desincrustin i

es desinfectin. Aquests processos s’han de dur

a terme segons les indicacions i la frequéncia
establerts al pla de neteja i desinfeccio.

Descripcié de les activitats de comprovacié

Cal descriure les comprovacions que serveixen per
garantir que les activitats descrites al pla s’estan
duent a terme de la forma prevista i que, a més,
son eficaces per garantir que I'aigua no sigui una
font de contaminacio dels aliments.

Aquestes activitats poden consistir, entre d’altres, en:

« Controls de clor residual lliure als punts de
sortida de 'aigua o al diposit, si s’escaul.

e Control del clorador automatic.

« Analisis fisicoquimiques i microbioldgiques de
I'aigua segons la normativa vigent.

Relacié de documentacié i registres
associats al pla

Documentacié

» Planol del circuit de l'aigua a la instal-lacio.

e Contracte de subministrament.

Registres

» Registre dels resultats del control del clor
residual lliure i organoléptic (vegeu 'annex 1).

« Informes d’analisis del laboratori.

» Registre de les operacions de netejai/o
manteniment de les instal-lacions de
I’aigua, si s’escau.

« Registre d’incidéencies i mesures
correctores (vegeu 'annex 15).

& Atencio!

Si es disposa d’un subministrament d’aigua
no apta per al consum huma que no entra

en contacte ni de forma directa niindirecta
amb el producte que elaborem, cal descriure
també la seva font de captacio, distribucio

i emmagatzematge, segons correspongui,
aixi com les mesures que s’han adoptat
perque aquesta aigua no pugui contaminar els
aliments o I'aigua apta per al consum huma.
Es a dir, separacio suficient entre circuits,
identificacio clara de les canonades i aixetes...

10



2. PLANS DE PREREQUISITS

se

Resum de controls segons el seu origen, amb els parametres i freqlieéncia establerts per la legislacio
vigent

Origen de l’aigua Queé es comprova? Freqiieéncia Responsable Registre

Aigua de pou Control de clor residual Diaria Responsable de Registre de control de
lliure, pH, organoleptici I'autocontrol I'aigua
terbolesa
Analisi completa A linici de I'activitaticada | Laboratori extern Informe d’analisi

tres anys, a més de fer
el seguiment anual dels
parametres basics

establerts
Aigua de xarxa publica Control del clor residual Setmanalment (canviant Responsable de Registre de control de
amb instal-lacions lliure, pH i organoléptic el diadelasetmanaiel I'autocontrol I'aigua
intermedies punt de mostreig)
Analisi de control Anual Laboratori extern Informe d’analisi
Analisi de control de la Cada cinc anys (substi- Laboratori extern Informe d’analisi
xarxa interna tuint I'analisi de control)
Aigua de xarxa publica Control del clor residual Setmanalment o segons Responsable de Registre de control de
sense instal-lacions lliure, pH i organoleptic indiqui I'autoritat sanitaria | I'autocontrol I'aigua
intermedies
Analisi de control de la Cada cinc anys Laboratori extern Informe d’analisi

xarxa interna

L’interval recomanat de clor residual lliure a la xarxa de distribucid és de 0,2 - 0,6 mg/I, segons l'autoritat sanitaria i el
Programa de vigilancia i control sanitari de les aiglies de consum huma de Catalunya, encara que la normativa permet fins

almg/I(1ppm).
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2. PLANS DE PREREQUISITS

2.2. Pla de netejaidesinfeccio

La manca de neteja i desinfeccio pot contaminar
microbioldgicament els aliments que es preparen
pel contacte d’aquests amb superficies brutes o
mal desinfectades.

A més, les mateixes activitats de netejaide
desinfeccio poden ser una causa de contaminacio
quimica dels aliments, bé de manera directa o

bé per la permanencia de possibles residus de
detergents i de desinfectants a les superficies
sotmeses a aquestes operacions.

Objectiu

Garantir que totes les instal-lacions, la maquinaria,
els estris i altres equipaments estiguin
degudament nets i desinfectats per tal que no
siguin una font de contaminacio per als aliments.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacio del plaiha de

designar responsables especifics per a cada tasca

0 activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de control de neteja i desinfeccio ha
d’incloure una descripcio dels punts seguents.

Qué cal netejar/desinfectar?

Cal fer una relacio de totes les superficies, equips
i utensilis que cal netejar i/o desinfectar. S’hi
inclouen tots els elements de les instal-lacions

on s’elaboren 0 emmagatzemen els menjars i
altres zones, com son els vestidors o els serveis
higiénics.

Important: En aquest llistat cal incloure també

els estris utilitzats per a la neteja, ja que sino es
mantenen en un correcte estat d’higiene poden
suposar un risc de contaminacio.

Com es neteja o es desinfecta?

S’han de descriure els procediments de neteja i
desinfeccio que cal aplicar, detallant els segients
punts, segons correspongui:

« Productes. Cal especificar si s’apliquen purs o,
altrament, la dosi en qué cal aplicar-los diluits.
Tots el productes utilitzats han de ser especifics
per a 'ambit alimentari. Cal disposar de la fitxa
tecnica (en la qual s’expliqui la composicio,
forma d’Us, dosi...) i la fitxa de seguretat (en
la qual consti la informacio sobre la possible
toxicitat).

« Meétodes utilitzats (neteja manual o
automatica, polvoritzacio, escumat...) iels
materials i/0 equips necessaris (cubells,
raspalls, manegues, maquina fregadora de
terres, dosificadors automatics, paper d’un sol
Us...). Es important especificar la seqliéncia
amb que cal fer les activitats: eliminacid previa
de la bruticia més grollera, neteja, desinfeccio,
esbandida...

« Temps d’actuacié dels productes.

« Temperatura de IP'aigua amb qué cal aplicar el
producte o fer I'esbandida.

12
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se »

Amb quina freqiiéncia cal netejar (N) i/o
desinfectar (D)?

Cal establir la freqtiencia o el moment en que cal
fer les activitats de neteja i desinfeccio en funcio
de I’'Us o el grau d’activitat (ex. diari, després de
I’ds, setmanal...).

Qui ho fa?

Cal definir qui és el responsable de realitzar les
activitats de neteja i desinfeccioé (personal intern,
personal extern...).

Cal tenir en compte que tot el personal que realitzi
aquestes activitats ha d’estar format per poder
aplicar correctament les instruccions d’N+D
establertes i utilitzar correctament els productes.

Descripcié de les activitats de comprovacio

Activitats que serveixen per garantir que les
tasques de neteja i desinfeccio s’estan duent

a terme de la forma prevista i que, a més, son
eficaces perque les instal-lacions, equips i estris
estiguin correctament nets i desinfectats.

Aquestes activitats poden consistir, entre d’altres,
en:

» Comprovacions visuals abans de comencar la
jornada laboral per constatar que les activitats
s’estan duent a terme segons el que s’ha
planificat, i que I'estat general de neteja de les
instal-lacions, superficies, equips i estris de
treball és correcte.

» Analisis microbioldgiques de superficies.

» Realitzacié de validacions dels diferents
processos de heteja-desinfeccio i esbandida
per assegurar la seva eficacia i que no queda
residu de productes quimics sobre les
superficies.

Relacié de documentacio i registres

associats al pla

Documentacié

» Fitxes técniqueside seguretat dels
productes utilitzats.

Registres

« Control diari de la neteja i desinfeccio

« Informes d’analisi de superficies del
laboratori de validacio dels procediments
de neteja i desinfeccio.

» Registre d’incidéncies i mesures
correctores.

Cal tenir en compte que, previament a la neteja
i desinfeccio, cal desmuntar alguns equips,
com picadores, llescadores..., per garantir que
el proceés sigui eficac. Vegeu-ne un exemple

a lainfografia «La neteja i desinfeccid de les
llescadores és clau per prevenir la listeriosi» a

https:/acsa.gencat.cat.

La vaixella, coberts i contenidors perala
distribucié de menjars s’han d’higienitzar
amb meétodes mecanics que comptin amb un
sistema que asseguri la neteja i desinfeccio
per temperatura. Vegeu la infografia «Els
rentavaixelles industrials» a https://acsa.

gencat.cat.

13
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En els dos quadres segients es mostra un exemple de desenvolupament del programa de neteja i
desinfeccio:

Programa de neteja i desinfeccié

Freqiiéncies de neteja i desinfeccio

Com es neteja?* Qui neteja?
Quan es neteja? Que es neteja? Personal cuina Personal neteja
Diariament Terra X
(o després del seu Us)

Taules de treball X

Carretons X

Parament de cuina (olles, paelles...) i estris X

(ganivets, escumaderes, taules per tallar...)

Vaixella i coberts X

Batedora, picadora, llescadora X

Fogons X

Forns X

Marmites X

Banys o equips de manteniment en calent X

Expositors o equips de manteniment en fred X

Rentamans i piques X

Vestidors i lavabos X
Setmanalment Fregidores X

Neveres X

Prestatges cuina X

Parets X
Mensualment Cambres de refrigeracio X

Congeladors X

Campana extractora X
Trimestralment Sostresillums X

Parts altes parets X

Magatzem X

* Vlegeu seglient quadre de métodes de neteja i desinfeccid.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Programa de neteja i desinfeccio

Métodes de neteja i desinfeccié

Producte Dosiodilucié | T°C Temps Que es neteja? Com es neteja? Métode a seguir
Detergent i Especifiqueu segons la fitxa teécnica del producte Superficies de treball | 1. Elimineu les restes més grolleres
desinfectant Taules manualment o amb aigua
(indiqueu el nom) Utensilis 5 Net d d ¢
Batedora, picadora, ’ etegeu adequadamen
llescadora 3. Polvoritzeu directament el
Equips de fred desinfectant. Quan s'escaigui,
Expositors o desmunteu i submergiu les peces o
Rentamans i piques els utensilis en el desinfectant
Contenidors
d'escombraries 4. Deixeu actuar el temps indicat
Desguassos 5. Esbandiu bé amb aigua
6. Assequeu amb paper o deixeu
assecar a l'aire
Desgreixador Especifiqueu segons la fitxa tecnica del producte Forns 1. Apagueu els equips i deixeu refredar.
indiqueu el nom Fogons
(indiq ) Cagmpana 2. Desmunteu els filtres de la campana
deiiEsets extractora o buidar i recicleu I'oli
Fregidora 3. Polvoritzeu el producte sobre les
superficies i submergiu els filtres o
les cistelles de la fregidora en una
solucidé del producte
4. Fregueu amb fregall i esbandiu bé
amb aigua i baieta de microfibres
5. Deixeu assecar a l'aire
Detergent Dosificacio Cicle de ne- Segons Vaixella i utensilis 1. Elimineu manualment els residus
rentavaixelles automatica teja: 55-65°C programa dels estris i la vaixella.
(indiqueu el nom) minim Aproximada- | Uil | ixell
Cicle ment 5 minuts 2. Intro u‘|u.- os al rentavaixella
d'esbandida: derentati automatic.
80°C minim entre15i60 3. Inseriu el dosificador directament
segons sobre la garrafa del producte.
d'esbandit

Exemples d’activitats de comprovacié

Qué i com es comprova? Freqiiéncia Responsable Registre
Control visual de la neteja. Diaria abans Responsable de Registre del control de neteja
Parametres i criteris d ta0ic: d’iniciar la I'autocontrol
arametres i criteris d’acceptacio: jornada
Abséncia de bruticia visible o al tacte.
Analisi de superficies en contacte amb els aliments que poden ]mrgrcizg:I Laboratori extern | Informe del laboratori
suposar un risc d'acord amb la tipologia d'aliments que s'elaborin.
Exemple: Control de Listeria i allérgens.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

2.3. Plade control de plagues » Plagues:insectes \{oladgrs com Ies\ mosques,
papallones, mosquits... i insectes reptils com

Els insectes, rosegadors, ocells... poden ser la les paneroles, corcs, formigues...; rosegadors
causa de perills microbiologics, ja que poden (ratolins, rates)...
contaminar els aliments amb els seus excrements « Altres animals indesitjables: ocells, gats,
o orina, transportar microorganismes amb les reptils...
potes... .

En la actualitat, el control de plagues es basa en
A meés, cal tenir en compte que poden ser una font el que s'anomena la ‘lluita integrada’. Se centra
important de transmissio de malalties. en I'aplicacié de métodes de prevencié com és el

control dels factors que afavoreixen 'aparicid i el
: desenvolupament de les plagues i en la utilitzacio
l prioritaria de métodes fisics, mecanics i bioldgics
enfront de I’'Us de productes quimics biocides
(insecticides o rodenticides).

Aixi doncs, en aquesta lluita integrada cal tenir en
compte l'aplicacio de les seglients mesures:

e __ex

« Mesures higiéniques. S6n les mesures que es
prenen per evitar que les instal-lacions puguin
afavorir que una plaga hi pugui trobar refugi,
aliment i, com a consequeéncia, proliferar (ex.
mantenir un elevat estat d’higiene i ordre).

« Barreres fisiques. Entenem per barrera fisica
tot aquell element estructural que dificulti
I’entrada de les plagues o animals indesitjables
(ex. mosquiteres a les finestres, rivets de goma
per ajustar les parts baixes de les portes, reixes
als desguassos...). Com millor és I'aillament de
I’exterior, més dificil és I'entrada de qualsevol
plaga o animal.

o Usde dispositius o métodes fisics, mecanics
o biologics. Aquests serveixen per establir un
monitoratge de la preséncia de les plagues
que permeti detectar com més aviat millor la

Objectiu o . .
seva presencia (ex. utilitzar esquers adhesius

Impedir que les plagues o altres animals amb atraients per a una deteccio precog de la

indesitjables entrin i s’instaurin a les instal-lacions preséncia de plagues a les instal-lacions).

i, en cas necessari, aplicar els sistemes adequats

oer erradicar-los « Elstractaments d’erradicacié cal utilitzar-los

nomeés en cas que les mesures preventives

Responsabilitats no siguin suficients per garantir I'absencia de

. plagues. Es basen en 'aplicacio de tractaments
El responsable de 'autocontrol del centre es el quimics biocides que sén toxics per a les
responsable de garantir 'aplicacio del pla, i ha de persones i el medi ambient. Per aquest
designar responsables especifics per a cada tasca motiu, cal aplicar-los de forma que no afectin
o activitat concreta que es descrigui dins del pla. persones o aliments. Aquests productes han
Lempresa externa de plagues és la responsable de d’estar autoritzats. Els tractaments amb
monitorar les plagues i, en cas necessari, aplicar biocides només els poden aplicar empreses
els tractaments adients per eliminar-les. especialitzades i autoritzades o bé personal

amb qualificacid.
Desenvolupament

Dins aquest pla cal tenir en compte el control de:
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Barreres fisiques

Evitar ’entrada de plagues o altres animals
indesitjables.

Mesures higieniques

Dificultar que les plaques puguin trobar refugi
o facil alimentacio.

Dispositius/meétodes fisics, mecanics,
biologics

Monitorar la possible preséncia d’una plaga.

Tractaments biocides

Erradicar una plaga un cop s’hi ha implantat

El pla de control de plagues ha d’incloure una
descripcio dels punts seguents.

Quines mesures higiéniques se segueixen?

Cal descriure i implantar mesures higieniques que
evitin I'aparicié i/o proliferacié de plagues a les
instal-lacions. A continuacio se’n llisten algunes:

« Mantenir les escombraries tapades i retirar-les
diariament.

« Mantenir netes i ordenades les instal-lacions.

« Evitar P'acumulacié d’objectes en desus que
puguin afavorir la implantacio.

« Deixar una distancia entre els productes
emmagatzematsiles parets dels magatzems
per poder facilitar-hi la inspeccid i dificultar que
les plagues hi puguin fer un cau.

Quines barreres fisiques o altres condicions de
caracter estructural s’han aplicat?

Depenent de les caracteristiques de les
instal-lacions s’han de descriure i aplicar les
barreres fisiques necessaries per dificultar
I’entrada de plagues o altres animals:

» Pantalles mosquiteres si hi ha finestres amb
obertura directa a I'exterior (cal tenir en compte
que aquestes es puguin desmuntar per poder-
les netejar).

« Dobles portes per aconseguir millor aillament
de I’'exterior.

« Tancaments automatics.

o Segellat d’esquerdes i forats immediatament
que es produeixin.

» Els desguassos han de tenir sifons i reixes de
la mida adequada que impedeixin I'accés de
plagues.

o Col-locacio derivets a les portes per garantir
que no quedin obertures a I'exterior.

« Reixetes de la mida adequada a les possibles
obertures de ventilacio.

Es recomana que tots aquests elements estiguin
marcats en un planol per facilitar-ne posteriorment
el control.

Quins altres métodes s’utilitzen?

Cal descriure els altres métodes que utilitzeu per a
la lluita integrada:

» Dispositius fisics. Ex. aparells de llum UV amb
lamina adhesiva.(*)

* Meétodes mecanics. Ex. esquers o trampes
adhesives amb atraient.

« Meétodes bioldgics. Ex. trampes de feromones.

Tots aquests elements ajuden a monitorar la
preséncia de plaques a les instal-lacions, ja que, en
funcio del nivell de captures, podrem determinar si
hi ha un problema d’infestacio.

Cal que indiqueu la localitzacié en un planol de tots
els dispositius que utilitzeu.

(*)Important: Les [ampades d’aquests
aparells perden efectivitat amb el temps,
per tant cal planificar i substituir-les segons
recomanacions del fabricant.

Es desaconsella I'ls dels dispositius que
disposen d’una reixeta electrificada que
genera una descarrega electrica quan els
insectes travessen les varetes. Aquesta
descarrega pot fragmentar I'insecte i les
restes poden sortir disparades i caure sobre
els productes.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Tractaments quimics d’erradicacié

Si, finalment, no és suficient amb les mesures
preventives i cal aplicar tractaments d’erradicacio,
cal que en reuniu tota la informacié corresponent
através de 'empresa autoritzada que us faci els
tractaments (vegeu Documentacio per adjuntar al
plairegistres).

Important: No es poden utilitzar els
productes biocides com a esquer permanent
per a la prevencié d’infestacions de plagues
0 per monitorar-les, és a dir, per detectar-ne
I’activitat.

Descripcié de les activitats de comprovacié

Les activitats de comprovacio permeten
determinar si el pla s’esta duent a terme tal com
estava previst i, a més, si és eficag per garantir
I'abséncia de plagues o altres animals indesitjables
a les instal-lacions. Aquestes activitats poden
consistir, entre d’altres, en:

« Comprovar l'aplicacio de les mesures
higiéniques que s’han definit.

« Comprovar I'estat de manteniment de les
barreres fisiques (segellat de portes, estat de
les mosquiteres...).

« Comprovar I'estat dels esquers.

o Comprovar el correcte funcionament dels
dispositius UV per atrapar insectes.

« Comprovar el grau d’activitat o captures per
metodes fisics, mecanics o biologics.

« Comprovar que no hi ha plagues o altres
animals indesitjables o signes que n’hi hagi.

Relacié de documentacio i registres
associats al pla

Documentacié

« Planolamb la indicacio de les barreres
fisiques, esquers de monitoratge o
erradicacio (si s’escau), aparells de llum UV
amb lamina adhesiva...

« Contracte amb 'empresa autoritzada i
cOpia de la seva inscripcié en el Registre
Oficial d’Establiments i Serveis Plaguicides
(ROESP).

« Formacio acreditativa com aplicador del
personal que faci el servei.

» Frequencia establerta per als tractaments.

« Informacio dels tractaments: tipus de
tractament, plaga de qué es tracta,
identificacio de les zones a tractar, terminis
de seguretat i seguiment que s’aplicara.

« Informacio sobre els productes utilitzats.
Fitxa de seguretat en qué consti el nimero
d’inscripcio en el registre de biocides
aptes per a la industria alimentaria (hom,
composicid, usos, precaucions...).

« Planolamb la indicacio dels punts d’esquer
dels tractaments.

Registres

o Registres de I'estat de manteniment de les
barreres fisiques.

» Registres de control de funcionament dels
aparells de llum UV amb lamina adhesiva.

o Registres de les empreses autoritzades
subcontractades amb la indicacio
dels tractaments i del seu seguiment
(certificats de serveii/o tractaments) i
registre de les incidencies.

» Registre d’incidéncies i mesures
correctores.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Exemples d’activitats de comprovacié

Qué i com es comprova? Freqliéncia Responsable Registre

Control visual de I'estat de manteniment de les barreres fisiques i del Mensual Responsable de Registre de comprovacio men-
funcionament dels dispositius fisics. I'autocontrol sual (vegeu I'annex 8)
Parametres i criteris d’acceptacio:

Barreres fisiques en bon estat (mosquiteres integres, ajustament

correcte de les portes a I'exterior, reixetes a I'exterior o de desguassos

integres...) i dispositius UV amb correcte funcionament.

Control visual de les instal-lacions i dels esquers de monitoratge. Mensual Empresa externa Informe de servei de 'empresa

Parametres i criteris d’acceptacio:

Absencia de plagues o indicis (femtes, productes rosegats ...).

externa
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2. PLANS DE PREREQUISITS

2.4. Plade control de
temperatures

El trencament de la cadena de fred (temperatura
d’emmagatzematge incorrecta, exposicio del
producte a temperatura ambient...) 0 processos
incorrectes (com congelacions o refredaments
lents) pot comportar I'aparicio de perills
microbiologics (creixement de microorganismes
i la possible formacio de toxines) i perills quimics
(formacié d’amines bidgenes en el peix).

Objectiu

Garantir que les temperatures a les quals realitzem
els processos (emmagatzematge, manipulacio,
transport...) no representin cap risc perala
seguretat dels aliments que s’elaboren.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacié del plaide
designar responsables especifics per a cada tasca
o activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

En funcié de la naturalesa dels processos que
s’hagin de dur a terme i de la naturalesa dels

productes, cal disposar d’equips o instal-lacions
adequades per a la refrigeracio, congelacio o
emmagatzematge a temperatura controlada.

També és necessari garantir una temperatura
ambient adequada en el local 0 sala on s’estiguin
manipulant els productes amb 'objectiu de
garantir la seguretat d’aquests processos.

Aixi doncs, en aquest pla s’hiinclouen tots els
equips que ens ajuden a mantenir o conservar
els aliments a temperatura regulada en totes
les etapes del procés (emmagatzematge,
manipulacio, transport...).

El pla de control de temperatures ha d’incloure una
descripcio dels punts seguents.

Quins soén els equips o locals que disposen de
temperatura regulada?

Calllistar tots els seglients elements de qué es
disposen:

» Cambres o equips de refrigeracid i congelacio.
o EqQuips per al manteniment termic.

« Locals amb condicions termiques especials,
com son les sales de temperatura regulada
per a la manipulacio de productes (sala de
manipulacié de carn, sala de manipulacié de
peix, sala per emplatar...).

Quina és la temperatura optima per a cada equip
o instal-lacié?

De cada equip o instal-lacié indicats en I'apartat
anterior, cal descriure’n la temperatura optima

de funcionament per garantir la seguretat dels
aliments i establir uns marges de tolerancia (vegeu
la taula de I'annex 4). Ho podem fer de la seglent
forma:

Equip o local T optima(*) | Margede
tolerancia

Cambra de refrigeracio 4°C +1°C

Cambra de congelacio -18°C +2°C

Sala de preparacié de materies pri- | 15°C +1°C

meres (carn, peix...)

Equips de manteniment térmic 75°C +2°C

(*) Temperatures orientatives.
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Important: En el cas de les cambres de
conservacio, cal tenir en compte que si
s’emmagatzemen productes que requereixen
temperatures de conservacio diferent, la
temperatura de I'equip ha de ser la més
restrictiva.

Quins equips de mesura calen?

Tots el equips utilitzats i enumerats en I'apartat
anterior han de disposar d’un sistema que permeti
vigilar i controlar la temperatura i registrar-la.

Aquests sistemes o equips de mesura poden ser:

e Sondes termiques incorporades al mateix equip
(Ex. sonda amb visor de temperatura en una
nevera o cambra).

o TermOmetres. En cas que I'equip no disposi de
sonda amb visor de temperatura, cal utilitzar
termdmetres per poder controlar-la.

» Registradors grafics.

« Programes d’ordinador.

T
I :\ 'g ,
\ -

i

|

En el cas de les cambres de conservacio, és
aconsellable disposar de sistemes automatics
per al registre de la temperatura, ja que aquests
permeten visualitzar la temperatura a temps real

i també consultar tot I’historic de les mesures al
llarg del temps i consultar-les quan sigui necessari.
A més, aquests sistemes permeten programar
alarmes d’avis (en pantalla, al mobil o al correu
electronic) quan se superen els marges de
tolerancia establerts i permeten actuar, d’aquesta
manera, de forma més immediata.

Cal tenir en compte, perod, que si s’opta per
aquest metode s’ha de designar un responsable
i una frequencia de revisio de les mesures
enregistrades.

Sino es disposa d’un programa informatic
per al control de la temperatura dels equips
de refrigeracié o congelacio, cal registrar
manualment la temperatura dels equips
diariament (com a minim a I’inici i al final de la
produccio).
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Accions correctores davant incidéncies

Es important tenir definides préviament les accions correctores que es duran a terme quan es comprovi
que s’han superat els marges de tolerancia establerts o que no es pot garantir el manteniment de les

temperatures.

A continuacio es mostren alguns exemples d’accions que es podrien emprendre davant de diferents

incidencies o situacions:

Incidéncia

Acci6 correctora sobre I’'equip

Acci6 correctora sobre el producte

Temperatura per sobre del marge de toleran-
Cia per avaria en I'equip generador de fred en
una cambra de refrigeracio de carn.

Evitar 'obertura de portes per conservar el
fred.

Avisar d’immediat 'empresa de manteniment
extern per diagnosticar i reparar l'avaria.

Posada en marxa de nou un cop reparada.

En cas que no es pugui reparar de forma im-
mediata, canviar el producte d’equip o, si és
possible, subcontractar una cambra d’emma-
gatzematge externa.

Siel producte esta a T: <7 °C: emmagatze-
matge en una altra cambra.

Si el producte ha superat els 7 °C, bloqueig

i avaluacié de com cal procedir segons la
temperatura que hagi assolit el producte i
eltemps que estimem que ha pogut estar a
aquesta temperatura de risc (consum imme-
diat, rebuig...).

Temperatura per sobre del marge de toleran-
cia establert en una sala de treball.

Avisar d’immediat I'empresa de manteniment
extern per diagnosticar i reparar I'avaria.

Posada en marxa de nou.

Introduir el genere que s’estigui manipulant a
les cambres de refrigeracio i esperar que es
restableixi la temperatura correcta.

En cas necessari, manipular el producte en
petites quantitats a la sala de forma que no
se’n comprometi la seguretat.

Avaria en el sistema de control informatic de
temperatura.

Confirmar que realment només es tracta
d’unaincidéencia en el sistema informatic,
comprovant les temperatures de les cambres
en els visors corresponents.

En cas afirmatiu, realitzar un control manual
de la temperatura tres cops al dia (inici, mei-
tatifinal de la produccio) i registrar els resul-
tats en el registre corresponent.

Avisar el servei extern per reparar-la.

No aplica.

Descripcié de les activitats de comprovacio

Les activitats de comprovacio permeten
determinar si el pla s’esta duent a terme tal com
estava previst i, a més, si és eficag per garantir
que les temperatures aplicades als processos o

productes son les adequades.

Aquestes activitats poden consistir en:

« Comprovar el funcionament dels equips de

refrigeracio i congelacio.

« Comprovar el funcionament dels equips de
desinfeccio amb tractament térmic.

Registres

Relacié de documentacié i registres
associats al pla

» Registres manuals de control de
temperatura.

» Registres informatitzats de control de
temperatura.

o Registre dels ajustos dels equips derivats
dels calibratges o verificacions realitzades.

« Comprovar els resultats del calibratge o
verificacid i aplicar els ajustos que siguin
necessaris en el cas que se superi 'error maxim

permes que ens hagim fixat.
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Exemples d’activitats de comprovacié

Comprovacioé de la temperatura dels visors de les cambresisalesa | Aliniciialfinal Responsable de Registre de control de les
temperatura regulada. de lajornada de I'autocontrol temperatures (vegeu I'an-
R AT L treball nex5
Parametres i criteris d’acceptacio: )
Temperatura de la cambra < 4 °C
Temperatura del congelador <-18 °C
Temperatura de les sales <15 °C
Comprovacio que els grafics del sistema informatic de les cambres | Diaria Responsable de Registre de la verificacié en
i sales son correctes segons els parametres anteriors. I'autocontrol el mateix sistema informatic
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2.5. Plade formacid i capacitacio
del personal

Els manipuladors poden ser una font de
contaminacioé directa o creuada si no apliquen les
practiques correctes de manipulacié i d’higiene
establertes en el seu lloc de treball. Per evitar-ho
és essencial implantar un pla de formacié que
garanteixi la capacitacio del personal en I'aplicacio
d’aquestes practiques i la conscienciacid sobre

la seva responsabilitat respecte a la seguretat
alimentaria.

Objectiu

Garantir que els manipuladors rebin la formacio
inicial i continuada necessaria sobre higiene i
seguretat dels aliments per tal que siguin capagos
d’aplicar aquests coneixement en el seu lloc de
treball i evitar, aixi, la contaminacid dels aliments.

Garantir que els responsables de I'aplicacio
d’aquesta Guia rebin la formacié en seguretat
alimentaria que els capaciti per gestionar el
sistema d’autocontrol.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacioé del plaide
designar responsables especifics per a cada tasca

o activitat concreta que es descrigui dins del pla.

“Els operadors de la industria alimentaria han de
garantir la supervisié i la instruccio o formacid
dels manipuladors de productes alimentaris en
questions d’higiene alimentaria d’acord amb la
seva activitat laboral”.

“Els que tinguin al seu carrec el desenvolupament
i manteniment del sistema APPCC o de I'aplicacio
de les guies pertinents han d’haver rebut una
formacid adequada en relacié amb 'aplicacid dels
principis de FAPPCC”.

Desenvolupament

El pla de formacio ha d’incloure una descripcio dels
punts seglents.

Qui és el responsable del programa de
formacié?

Cal definir qui és el responsable de gestionar la
formacio, €s a dir, de detectar les necessitats
formatives, de planificar-les, fer-ne un seguiment
i avaluar-les. Aixd no implica que aquesta persona
sigui la responsable d’impartir la formacio. Es pot
realitzar de forma interna o externa, o de les dues
formes.

Quines sén les necessitats formatives dels
treballadors en funcié del lloc de treball o
activitat que desenvolupen?

S’han de definir quines sén les necessitats
formatives o coneixements que ha de tenir tot el
personal que pugui tenir influencia en la innocuitat
alimentaria.

Coneixements generals d’higiene alimentaria:

Els requisits generals d’higiene alimentaria
han d’estar documentats i adaptats a la nostra
activitat. S’hiinclouen:

« Higiene personal: Requisits basics de la higiene
corporal, rentat de mans, Us exclusiu de la roba i
calcat de treball, freqléncia de canvi...

« Estat de salut: Cal que el manipulador
tingui clara la forma d’actuar i a qui ho ha de
comunicar en cas que tingui malalties o lesions
que puguin afectar la seguretat alimentaria. Per
tant, cal tenir definides unes normes d’actuacio
per a aquestes situacions (retirar el treballador
del seu lloc de treball habitual, is de mascareta,
proteccio de ferides amb aposits de color
diferent al producte...).
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2. PLANS DE PREREQUISITS

e __eox

Conductes i habits higiénics: Cal que el
manipulador sigui coneixedor de les normes o
requisits higiénics: normes d’Us dels armariets dels
vestidors, llocs autoritzats per menjar o desar els
aliments, normes especifiques respecte a la roba
(ex. retirar-se la roba de proteccio abans d’accedir
al menjador o en sortir de les instal-lacions),
prohibicio de I’'Us d’objectes personals... Vegeu el
Manual basic de manipulacio d’aliments a https://

acsa.gencat.cat.

Coneixements especifics aplicats al lloc de
treball:

Per a cada lloc de treball s’han d’establir unes
instruccions especifiques per garantir la innocuitat
dels aliments. La formacio en aquestes és
essencial perque els treballadors les puguin
aplicar correctament. Aquestes instruccions han
d’estar per escrit i se n’ha de lliurar una copia

al treballador, o bé hi ha d’haver indicacions
mitjangant I’ds de cartells (ex. instruccions de
recepcio de materies primeres, instruccions per al
correcte emmagatzematge, instruccions de rentat
de vegetals...).

Coneixements sobre els al-lergens. Cal que el
treballador tingui clar quins soén els al-lergens, quins
es manipulen a I'establiment, com cal gestionar-los
per prevenir contaminacions creuades...

Sistema d’autocontrol. Aquests coneixements
soén més o menys profunds en funcié del lloc de
treball. En el cas d’un manipulador, n’hi ha prou
que conegui els perills alimentaris i les mesures
preventives per prevenir-los, a mes de la part dels
prerequisits que li afectin (ex. instruccions de
neteja o com es controla la tragabilitat). En canvi,
els responsables de desenvolupar el sistema
d’autocontrol cal que tinguin uns coneixements
molt més amplis del tema.

Per altra banda, cal tenir en compte que les
necessitats formatives poden anar canviant amb
el temps i sorgir-ne de noves. Per detectar-les es
poden utilitzar diverses fonts:

« Quan es produeixin canvis en el procés
d’elaboracio que impliquin noves maneres de
treballar, nous controls...

« Quan es produeixin canvis en els prerequisits.
Ex. canvis en les instruccions de neteja que
impliguin la utilitzacié de nous productes, dosis,
metodes... que obliguin el treballador a estar-ne
informat i format.

« Quan hi hagicanvis en la legislacio alimentaria
que afectin l'activitat.

En el cas d’incidéncies repetitives relacionades
amb els manipuladors.

» Quan es produeixin situacions d’emergéncia
que requereixin implantar mesures especials.

Important: Quan es descriuen les necessitats
formatives del personal, no s’ha d’oblidar el
personal de neteja ni el de manteniment, ja
que poden tenir un impacte directe sobre la
seguretat alimentaria i, per tant, han d’estar
inclosos dins del pla de formacio.

Quines activitats formatives es planifiquen?

Cal tenir en compte que hi ha dos tipus d’activitats
formatives:

« Formacié inicial: Quan un treballador
s’incorpora a 'empresa, ja sigui com a personal
fix 0 temporal, cal que rebi una formacié abans
d’iniciar la seva activitat. Aquesta formacid ha
d’incloure totes les necessitats formatives que
es tenen preestablertes per a un lloc de treball
en concret. Per tant, se li han de proporcionar
els coneixements generals sobre higiene
personal, conductes i habits higienics... aplicats
a l'establiment, i els coneixements especifics
del seu lloc de treball.

« Formacié continuada: Aquesta formacié no té
un contingut ni una frequencia predefinida sind
que les activitats formatives que se’n derivin
s’estableixen en funcio de les necessitats
formatives que es vagin detectant. Ex. siuna
empresa detecta que es donen incidéncies
repetitives degudes a unes males practiques de
manipulacio per part dels treballadors, cal que
es reforci la seva formacio i establir-la amb més
freqUéncia.

De cada activitat formativa que es fa s’han de tenir
documentats els seglents punts:

o Persona o entitat responsable de I'activitat
formativa.

« Objectiu/s de 'activitat formativa.

» Metodologia utilitzada: presencial, a distancia,
formacid teodrica, formacio practica en el lloc de
treball...
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» Descripcio dels continguts de I'activitat.
« Indicacio del personal a qui va dirigida.

e Duradaen hores.

Quan es fa la formacié continuada?

Segons les necessitats detectades, cal establir
una programacio de les activitats formatives per
cobrir-les (programa). Per tant, és aconsellable
que anualment es revisin aquestes necessitats i
s’elabori una planificacioé d’activitats formatives.
Aix0 no vol dir que la formacio s’hagi d’ impartir
cada any hi que el programa de formacio sigui
fix. Pot comprendre un periode més llarg o anar
incorporant noves activitats formatives a mesura
que van sorgint noves necessitats (vegeu 'exemple
del programa de formacioé continuada).

Descripcié de les activitats de comprovacio

Les activitats de comprovacio permeten
determinar que el pla s’esta duent a terme tal com
estava previst i, a meés, si €s eficag per garantir que
els manipuladors apliquin les bones practiques
d’higiene al seu lloc de treball.

Aquestes activitats poden consistir, entre d’altres,
en:

« Comprovar que les activitats formatives
es duen a terme segons el que s’ha previst
(formacid inicial i continuada, continguts...).

« Comprovar visualment que s’apliquen les bones
practiques d’higiene i instruccions establertes
en el lloc de treball.

» Fer analisis microbioldgiques als manipuladors
per comprovar I'efectivitat del rentat de mans.

Relacié de documentacio i registres
associats al pla

Documentacié

Programa de formacio (planificacio de
les activitats formatives per a un periode
concret de temps).

Registres

Registre de formacid inicial (entrega i
explicacio de les practiques correctes
d’higiene-PCH).

Registre intern de formacions continuades.

Certificats/registres de formacid de les
entitats formatives externes.

Registre de control del compliment de les
practiques correctes d’higiene.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Exemple de programa de formacié

Activitat formativa A quivadirigida | Quan? Com? Responsable de | Registre
formacié
Informacio sobre les practiques Personal nou. Enincorporar-se Entregaiexplica- | Responsable Registre de

d’higiene i manipulacio.

practiques incor-
rectes de forma
repetitiva.

les practiques
correctes d’hi-
giene.

d’autocontrol.

correctes d’higiene (PCH). alempresa. ci6 de les PCH. d’autocontrol. formacid inicial
intern.
Formacié continuada de manipuladors Tot el personal. En funcio de Curs presencial Entitat Certificat de
d’aliments (bones practiques d’higiene, necessitats i o a distancia. formadora. formacio.
al-lergens, neteja i desinfeccio...). resultats de les
supervisions.
Recordatori de bones practiques Tot el personal. Quan es detectin | Recordatoride Responsable Registre de

formacié intern.

Activitats planificades segons noves ne-
cessitats de formacio detectades (noves
instruccions de treball, formacioé espe-
cifica d’al-lergens, canvis en el procés
d’elaboracio...).

Tot el personal
afectat.

Quan es detectin
noves necessi-
tats.

Curs presencial.

Responsable
d’autocontrol.

Registre de
formacié intern.

Implantacio de la Guia de practiques
correctes d’higiene en restauracio
col-lectiva.

Responsable del
sistema d’auto-
control.

Enincorporar-se
al’empresaoal
carrec.

Curs presencial
o adistancia.

Entitat
formadora.

Certificat de
formacio.
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2.6. Pla de gestid d’al-lergens

La preséncia no intencionada o no declarada de
substancies que causen al-lergies o intolerancies
(d’ara endavant, al-lergens) en productes que
haurien de ser lliures d’aquestes poden causar
greus conseqléncies a persones sensibles que els
poden implicar fins i tot un risc vital.

Objectiu

Establir mesures preventives i de control
necessaries al llarg de tot el procés d’elaboracio
per tal d’evitar les contaminacions creuades entre
productes amb ingredients al-lergensi altres
productes lliures d’aquests, garantint d’aquesta
forma I'elaboracio i el servei segur de menus
especials adaptats per a comensals diagnosticats
amb al-lergies o intolerancies.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacio del plaiha de
designar responsables especifics per a cada tasca
0 activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de gestio dels al-lergens ha d’incloure una
descripcid dels punts seglents.

Quines matéries primeres o ingredients
contenen al-lergens o substancies que
provoquen intolerancia?

Cal fer un llista de totes aquelles matéries
primeres o ingredients que s’utilitzen i que sén en
si mateixos al-lergens o que contenen al-lergens
(vegeu el quadre ).

Per poder reunir aquesta informacio cal disposar
de totes les fitxes tecniques o especificacions de
les mateéries primeres o ingredients que incloguin
aquesta informacio. Es a dir, una indicacié clara

i precisa de tots els ingredients al-lergensila
possible preséncia de traces(*) d’aquests.

(*) Parlem de traces quan no es pot evitar la preséncia

no intencionada de petites quantitats d’al-lergens en el
producte final. Aquesta situacio pot suposar un risc per
a tots aquells consumidors susceptibles i és per aixd que
s’ha establert I'etiquetatge preventiu.

Quins productes elaborats contenen al-lergens
o substancies que provoquen intolerancia?

Cal fer una llista de tots els menjars elaborats i
detallar-ne quins son els ingredients al-lergens que
contenen.

Tant aquesta llista com la indicada en el punt
anterior permet tenir un coneixement acurat dels
productes que manipulem i aixi, podrem dissenyar
receptes de mendus per a persones al-lergiques o
intolerants i establir les mesures adequades per
gestionar possibles contaminacions creuades.

Es poden produir contaminacions creuades?

Cal que identifiqueu i descriviu els possibles punts
o fonts de contaminacié creuada que es poden
donar en els vostres processos d’elaboracio.
Aquestes fonts poden ser, entre d’altres:

o L[’Us compartit d’equips o superficies de
manipulacio.

« Emmagatzematge conjunt i sense cap tipus de
separacio de tots els ingredients.

+ Us de material de neteja compartit.

» Elpersonal, através de manipulacions no
controlades o a través de la seva roba de
proteccio.

Quines mesures podem implantar per evitar la
contaminaci6 creuada?

S’han de descriure i d’implantar mesures
preventives o bones practiques de manipulacid
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2. PLANS DE PREREQUISITS

adregades a evitar la contaminacio creuada (vegeu i
el quadre 2). Relacié de documentacié i registres

associats al pla
Descripcié de les activitats de comprovacio

Les activitats de comprovacio permeten Documentacio

determinar si el pla s’esta duent a terme tal com o Llistat de mateéries primeres amb la
estava previst i, a meés, si és eficag per garantir indicacio dels al-lergens (presencia o
que es puguin preparar menjars lliures d’al-lergens traces).

de forma segura i que no es produeixen

NS » Llistat de menjars elaborats amb Ia
contaminacions creuades.

indicacioé dels al-lergens (preséncia o
Aquestes activitats poden consistir en: traces).

« Comprovar que se segueixen totes les mesures
preventives establertes per a la manipulacio,
identificacié i emmagatzematge dels al-lergens. « Registre dels controls visuals interns de les

PCH referents als al-lergens.

Registres

o Comprovar que es disposa de tota la informacid

referent als al-lérgens de les matéries primeres « Registres dels resultas dels controls

de forma completa i actualitzada. interns d’al-lergens amb kits rapids.
« Fer comprovacions per garantir I'eficacia « Informes d’analisi d’al-lergens en

de les neteges per eliminar al-lergens de les superficies o aliments del laboratori.

superficies de treball.

e Feranalisis d’aliments.

Exemples d’activitats de comprovacié

Qué i com es comprova? Freqiieéncia Responsable Registre

Comprovar visualment que se segueixen les PCH referents Mensual Responsable de Registre de compro-

als al-lergens en totes les etapes del procés d’elaboracio. I'autocontrol vacio mensual (vegeu
I'annex 8)

Analisis de preséncia/abséncia d’al-lergens en superficies. Amb la freqiencia que Responsable de Registre de resultats o

Kits rapids i, si cal, analisi de laboratori. es consideri adient per I'autocontrol o informe de laboratori

Parametres i criteris o taci6: validar el procediment laboratori extern

arametres | criteris d’acceptacio: de neteja
No deteccid de I'al-lergen analitzat.
Analisis de preséncia/abséncia d’al-lergens en productes. Amb la freqléncia que Laboratori extern Informe de laboratori

es consideri adient per
validar el procediment
No deteccié de I'al-lergen analitzat. de neteja

Parametres i criteris d’acceptacio:
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2. PLANS DE PREREQUISITS

Quadre 1

Substancies o productes que causen al-lergies o
intolerancies (annex Il del Reglament 1169/2011):

1.

pu—

S

o

Cereals que continguin gluten: blat (com ara
espeltaiblat de Khorasan), ségol, ordi, civada
0 les seves varietats hibrides i productes
derivats.

Crustacis i productes a base de crustacis.
Ous iproductes a base d’ou.

Peix i productes a base de peix.

Cacauets i productes a base de cacauets.

Soia i productes a base de soia, excepte oli i
greix de llavor de soia totalment refinats

Lletiels seus derivats (inclosa la lactosa).

Fruits de closca, és a dir: ametlles (Amygdalus
communis L.), avellanes (Corylus avellana),

nous (Juglans regia), anacards (Anacardium
occidentale), pacanes [Carya illinoensis
(Wangenh.) K. Koch], nous de Brasil (Bertholletia
excelsa), festucs (Pistacia vera), macadamies

o hous d’Australia (Macadamia ternifolia) i
productes derivats, excepte els fruits de closca
utilitzats per fer destil-lats alcohdlics, inclos
I'alcohol etilic d’origen agricola.

Apiiproductes derivats.
Mostassa i productes derivats.

Grans de sesam i productes a base de grans de
sesam.

Didxid de sofre i sulfits en concentracions
superiors a10 mg/kg o 10 mg/litre en termes
de SO, total, per als productes llestos per

al consum o reconstituits d’acord amb les
instruccions del fabricant.

5. Tramussos i productes a base de tramussos.

Mol-luscs i productes a base de mol-luscs.

Quadre 2

A continuacio es llisten, per etapes, possibles
mesures per implantar. Cal incloure i implantar al
pla totes aquelles aplicables:

Compres

Totes les materies primeres o ingredients han
d’estar aprovades previament ala compra
(vegeu el pla de control de proveidors).

Cal disposar de la seva fitxa tecnica o
especificacio on s’indiqui de forma clara la
preséncia intencionada d’al-lergens com a
ingredient o la contaminacio creuada (traces).

Hi ha d’haver un compromis per part del
proveidor que, en cas de canvis en les materies
que subministra, siguin notificats de forma
immediata.

Important: Cal tenir en compte que una
mateixa materia primera perd de diferent
proveidor pot contenir al-lergens diferents,
especialment si es tracta d’un producte
processat.

Recepcié

Cal revisar totes les entrades de matéries
primeres per garantir que arriben correctament
envasades i clarament identificades o
etiquetades amb la informacio apropiada sobre
al-lergens.

Totes les materies primeres que siguin
al-lergenes o continguin algun al-lergen s’han
d’identificar en rebre-les i mantenir-les en
envasos tancats i separats d’altres productes.
Letiquetatge redueix el perill de confusions en
etapes posteriors. Ho podem fer mitjangant
retols amb el hom de I'ingredient al-lergen,
mitjancant etiquetes amb codi de color en
cada caixa, bossa, palet... segons convingui per
garantir que els al-lergens estiguin clarament
identificats a mesura que s’emmagatzemen i
s’utilitzen posteriorment a les instal-lacions.

Cal revisar la integritat dels envasos i manipular-
los de forma adequada per reduir el risc de
contaminacio creuada durant la recepcio o el
posterior emmagatzematge.
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2. PLANS DE PREREQUISITS

» Cal establir procediments d’actuacio en cas

de vessament d’al-lergens (neteja immediata,
separacio i identificacio del producte que s’hagi
pogut contaminar...).

En cas de rebre menjars preparats d’altres
establiments, cal comprovar que els menus
es troben identificats amb el tipus d’al-lergia o
intolerancia que pot generar.

Emmagatzematge

o Calemmagatzemar les mateéries primeres

al-lergdgenes de forma segregada de la resta.
Segons les necessitats de cada establiment o
bé la disponibilitat d’espai, es pot:

- Disposar d’'un magatzem especific.

- Delimitar una area separada dins el
magatzem.

- Ubicar els ingredients al-lergdgens en les
parts inferiors dels prestatges i/o dins caixes
tancades diferenciades amb codis de color.

— Utilitzar contenidors tancats d’us exclusiu.

En tot cas, el que cal evitar sempre és que,
en cas de vessament, es pugui produir una
contaminacié d’una altra materia primera.

S’han de mantenir identificats tots els
ingredients al-lergens mitjangant etiquetes,
retols, codis de color...

Un cop obert I'envas original de I'ingredient
al-lergen s’ha de col-locar en un recipient tancat
i identificat.

Elaboracio

« Quan sigui possible, cal elaborar els menjars

lliures d’al-lergens en sales o0 zones especifiques
per a aquests i utilitzar equips, superficies i
estris diferents.

En cas contrari, I'elaboracié dels menus per a
al-lergics o intolerants s’han de separar en el
temps de la resta d’elaboracions i cuinar-los o
elaborar-los en primer lloc.

Cal utilitzar estris especifics com sén les taules
de tall, ganivetes, recipients... Si no és possible,
no s’utilitzen simultaniament per a I’elaboracio
de menus amb al-lergens i es netegen a fons
abans d’utilitzar-los.

Les fregidores utilitzades han de ser exclusives
o utilitzar-les primer per als productes lliures
d’al-lergens i amb oli nou.

S’han de netejar a fons les instal-lacions, equips
i estris després d’elaborar productes amb
al-lergens.

Personal

Resta prohibit introduir aliments de consum
propi a les instal-lacions d’elaboracio o
emmagatzematge.

Cal facilitar roba de proteccié especifica per
manipular els aliments amb al-lergens.

Cal establir mesures per evitar la contaminacio
de la roba quan es consumeixen aliments en

els descansos en zones habilitades. Ex. treure’s
tota o la part superior de la vestimenta de
proteccio per evitar que hi puguin quedar restes
d’aliments, o bé posar-se una bata a sobre de la
roba de treball.

Servei

El personal del menjador ha de tenir
coneixement dels comensals amb al-lergia o
intolerancia i han de garantir que els menus
servits siguin els que els pertoquen.

Informacié al consumidor amb al-lérgia o
intolerancia

El pare, mare o tutor del comensal al-lérgic o
intolerant ha de tenir a la seva disposicio la
informacid dels menjars preparats quant a la
composicid i adequacio a les seves necessitats.
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2.7. Plade control de proveidors

Les mateéries primeres i material auxiliar poden
estar contaminades en origen o alterar-se durant el
transport per una temperatura o unes condicions
del vehicle incorrectes. Per aquest motiu cal
garantir que provinguin de proveidors autoritzats

i se’n controli 'estat i la identificacio a 'arribada a
I’establiment.

Objectiu

Garantir que totes les matéries primeresiels
materials auxiliars utilitzats o els menjars elaborats
rebuts siguin segurs i compleixin la normativa
vigent.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol és el responsable
de garantir I'aplicacio del pla i de designar
responsables especifics per a cada tasca o
activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de control de proveidors ha d’incloure una
descripcio dels punts seguents.

Quins soén els proveidors?

Cal disposar d’una llista de tots els proveidors que
subministren els productes alimentaris (matéries
primeres o0 menjars elaborats) o material auxiliar.
Cal que aquesta es trobi sempre actualitzada.

La llista ha de contenir, com a minim, la seglient
informacio:

« Dades d’identificacio (hom de I'empresa,
adreca, telefon, correu electronic).

o Numero de registre sanitari (RSIPAC, RGSEA) o
altres autoritzacions sanitaries.

e Productes que subministra.

Quins soén els requisits que han de complir els
productes subministrats?

Els requisits que han de complir les materies
primeres, menjars elaborats i materials en
contacte amb els aliments han de quedar
identificats per escrit en el que anomenem
‘especificacions de compra’ o fitxes tecniques.

Per a les matéries primeres, les especificacions
han de contenir com a minim la seglent
informacid, que es considera essencial per a

la seguretat alimentaria: llista d’ingredients,
caracteristiques microbiologiques, condicions de
conservacio i informacid sobre els al-lergens.

En el cas de materials en contacte amb els
aliments, a banda de la fitxa t&cnica amb la seva
composicid i caracteristiques, cal disposar de la
“declaracio de conformitat” que garanteixi que sén
aptes peral’ds previst.

Quines actuacions cal dur a terme quan es doni
un incompliment dels requisits de seguretat
alimentaria en els productes rebuts?

Amb la finalitat de facilitar la tasca al personal
encarregat de la recepcio dels productes
alimentaris o material auxiliar, €s recomanable
tenir preestablertes les accions correctores
que cal implantar quan es detecta que hi ha un
incompliment en alguna de les especificacions
(a qui s’ha de comunicar, que cal fer amb el
producte...).

Les incidencies que es poden produir poden
ser molt variables en funcié de cada producte
subministrat. A continuacio es detallen alguns
exemples i propostes sobre com tractar-les:
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Incidéncies

Accions correctores

Temperatura incorrecta.

Rebutgeu el producte.

Envasos trencats, bruts,
molls.

Llaunes abonyegades.

Rebutgeu el producte.

Presencia de plagues (infes-
tacio).

Rebutgeu el producte.

No introduiu mai a les instal-la-
cions productes amb plagues o
indicis.

Transport conjunt amb pro-
ductes quimics.

Rebutgeu el producte.

Palet de fusta trencat o de-
teriorat.

Canvieu de paletifeu unains-
peccio visual dels envasos en
contacte directe. Si s’han mal-
mes envasos (perill d’estelles a
I’interior), rebutgeu els envasos
afectats.

Receptacle del vehicle brut.

En cas de producte desprotegit,
rebutgeu el producte.

En cas de producte envasat i
retractilat, accepteu el producte
sino se n’ha vist afectada la
seguretat.

Producte a punt de caducar o
amb risc que caduqui durant
’lemmagatzematge.

Rebutgeu el producte o garantiu
que s’utilitzara abans que se
n’esgotila vida util.

Descripcié de les activitats de comprovacié

Les activitats de comprovacié permeten
determinar si el pla s’esta duent a terme tal com
estava previst i, a més, si és eficag per garantir
que les materies primeres o material envasat no
impliquin un perill per a la seguretat alimentaria.

Aquestes activitats poden consistir, entre d’altres,
en:

« Comprovar periddicament que el llistat de
proveidors es troba actualitzat i conté totes les
dades necessaries.

« Comprovar latemperatura a que arriben els
productes alimentaris a les instal-lacions.

« Comprovar que els productes alimentarisiels
materials envasats arriben ben identificats
iamb la documentacié d’acompanyament
necessaria.

o Comprovar I’'estat higienic en qué arriben les
materies primeres i/o0 menjars preparats.

o Feranalisis en un laboratori per determinar si es
compleixen les especificacions.

El lot de I'albara no coincideix
amb el producte fisic.

Confirmeu el lot amb el pro-
veidor. Corregiu manualment
I'albara.

En tots els casos cal comunicar les incidéncies a un
responsable i fer-les arribar al proveidor.

Relacié de documentacio i registres
associats al pla

Documentacié

» Llistat de proveidors acceptats (vegeu
lannex 2).

« Especificacions o fitxes técniques de totes
les matéries primeres i materials auxiliars
en contacte amb els aliments.

« Declaracions de conformitat dels materials
auxiliars en contacte amb els aliments.
Registres

» Registre de control de recepcio de
materies primeres i materials auxiliars
(vegeu 'annex 3).

» Registre d’incidencies i accions
correctores.
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Exemples d’activitats de comprovacié

Qué i com es comprova?

Fregiiéncia

Responsable

Registre

Comprovacio de la temperatura de les matéries primeres refrigera-
des rebudes mitjangant un termometre sonda.

Parametres i criteris d’acceptacio:

T<4°C
(vegeu I'annex 4)

Cada recepcio

Responsable de re-
cepcio

Registre de control de
recepcio

Comprovacio visual de I'estat de I'envas o embalatge, del lot i cadu-
citat, de I'aspecte del producte i de I'estat del vehicle de transport.

Cada recepcio

Responsable de re-
cepcio

Registre de control de
recepcio

Per facilitar el registre dels resultats de les comprovacions realitzades sobre les materies primeres i el seu
transport, es pot deixar constancia mitjangant I'estampacio d’un segell de goma a l'albara d’entrega com el

que es mostra a continuacio:

O

Control de recepci

T (SiCal)euueeereereeeeeenne °C

Estat del producte:

Estat del transport:

Caducitat/Lot/Etiquetatge:

Acceptacio U Devolucié ]

Responsable
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2.8. Pla de tracabilitat

Queé és la tracabilitat

La tragabilitat és critica per a la investigacio

de quins aliments poden estar afectats per un
determinant incident de contaminacid i per a la
retirada en cas que sigui necessaria

LA\

A |
"A'f'r e pey© J

;/.

Definir com es controla la tracabilitat dels
productes elaborats assegura el coneixement

de tot el seu historial (origen de les matéries
primeres, elaboracio, emmagatzematge, expediciod
ivenda, controls realitzats...), la localitzacio de
qualsevol producte de manera rapida i eficac i,

en cas necessatri, permet aturar o impedir-ne la
comercialitzacio.

Parlem de:

« Tracgabilitat ascendent: Es |a capacitat de
reproduir I’historial d’un producte (des del
producte final fins a la recepcid de les matéries
primeres que el componen) amb la finalitat de
determinar 'origen dels problemes que puguin
sorgir durant I'elaboracio o distribucio.

. Tracabilitat descendent: Es aquella que
permet relacionar els productes distribuits a
altres centres o establiments (destinatari, lot,
data de sortida i quantitat de producte expedit)
amb la finalitat de localitzar-los rapidament en
cas d’una incidéncia.

» Lot: Conjunt d’unitats de venda d’un producte
alimentari produit, fabricat o envasat en
circumstancies practicament identiques (RD
1808/1991).

Objectius

Reconstruir I’historial d’'un determinat lot de menjar
preparat des del producte final fins a la recepcié de
les materies primeres que el componen.

Coneixer a quins productes finals s’ha incorporat
un determinat lot de matéria primera o material
envasat.

Localitzar de forma rapida i eficag els productes
insegurs quan aquests no es consumeixen al propi
establiment.

Responsabilitats

El responsable de 'autocontrol és el responsable
de garantir I'aplicacio del pla i de designar
responsables especifics per a cada tasca o
activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de tracabilitat ha d’incloure una descripcid
dels punts seglents per definir la sistematica
establerta per reconstruir I’historial d’un
determinat producte a partir de sistemes

que permetin identificar-lo. Aixd implica una
identificacio clara i inequivoca i una correlacio entre
les etapes de recepcio i emmagatzematge de
materies primeres o0 materials auxiliars, elaboracid
del producte (incloent productes intermedis),
etiquetatge i expedicio del producte final, si escau.

Quin sistema s’utilitza per identificar les
mateéries primeres o materials envasats per
coneixer les dades d’origen?

Cal descriure el sistema utilitzat per poder
correlacionar les matéries primeres i el material
envasat d’un sol Us en contacte amb el menjar, si
se n’utilitza, amb el seu origen.

Es pot fer de dues formes:

« Mantenir la identificacié que ha utilitzat el
proveidor, és a dir, el seu numero de lot.

« Establir-ne una de nova, és a dir, utilitzant un
numero de lot intern.

En ambdds casos s’ha de poder correlacionar la
matéria primera amb el proveidor, la data d’entrada,
la quantitat rebuda i qualsevol altra dada que es
consideri necessaria, i documentar com es fa.

Per aix0, en cada recepcio cal registrar les
seglents dades:
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o Datade larecepcio.
» Proveidor dels productes.

« Productes, numeros de lot i quantitats
rebudes de cadascun. Aquesta informacio pot
estar a I'etiquetatge dels productesobé ala
documentacio comercial d’acompanyament
(albarans).

Sino disposem de registres d’entrada o recepcio,
podem perdre la tragabilitat.

En el cas de disposar d’un programa de gestio
informatitzat de les dades, cal d’introduir-hi tota
aquesta informacio. En cas contrari, es pot fer
amb un registre manual. Es pot utilitzar el mateix
registre de control de recepcid proposat al pla de
control de proveidors (vegeu 'annex 3).

Quin sistema s’utilitza per identificar els
productes intermedis o semielaborats, si
escau?

En restauracio col-lectiva és habitual fer
elaboracions intermeédies que posteriorment
s’incorporen a altres menjars preparats (farcits,
sofregits, brous, salses...). Per tant, aquests han
d’estar ben identificats i tracats i cal descriure
el sistema que s’utilitza per establir la correlacio
entre les elaboracions:

« Materies primeres utilitzades (quantitats, dates
d’entrada i proveidors).

» Les dades de I'elaboracio (data de la preparacio,
quantitat produida).

Quin sistema s’utilitza per identificar els
productes finals elaborats?

Cada establiment ha de definir com vol agrupar
el conjunt d’unitats de producte que elaborai/o
envasa. En restauracio col-lectiva sol utilitzar-se la
data de produccio com a identificacio.

Tambeé cal definir la sistematica establerta per
relacionar el lot de producte final amb els lots de
materies primeres que el componen, de material
auxiliar en contacte i les dades de proceés.

Finalment, cal indicar també com es relaciona
aquest lot de producte final amb el seu destinatari,
quan s’escaigui, la data d’expedicié i la quantitat
expedida. Es important tenir en compte que la
documentacié comercial d’acompanyament del
producte (albara) ha de contenir tota aquesta
informacio.

Per als dos punts anteriors, en cas de no disposar
d’un sistema informatitzat, es poden utilitzar les
fitxes de produccio de cada plat acabat o producte
intermedi per enregistrar els lots de matéries
primeres emprades en I'elaboracio.

Exemple

Macarrons amb salsa

Num de lot(25/11/2023

Tracabilitat descendent

Registre d'expedicié dels menja\s preparats

Datad’ex- | Producte Num. de lot Desti | Quan-
pedicio titat/
Unitats
26/11/2023 | Macarrons 25/11/2023 XX
26/1/2023 | Fideua 25/11/2023 vy
26/11/2023 | Peixal forn 25/11/2023 7z

Tracabilitat ascendent:

Empresa X Fitxa d’elaboracié del plat

Data d’elaboracié,@t]m. de lot: 25/11/23)

Menjar preparat: Macarrons

Quantitat elaborada:

Ingredient Num. de lot

Ceba
G\

Quantitat

Carn picada
Macarrons -\ \
Tomaquet .\\ \

A\

Registre de control de r&epclo\ \ \

Data Producte Provdido um.de Quanti-
1at tat

20/11/2023 | Cebes \pres\ \aaa ) 10 kg

20/1/2023 | Farina Em}(esa\ bRb 5kg

21/11/2023 Carn picada Empréﬁ GO 6kg
24/11/2023 | Macarrons Empres&( (ddd ) 8 kg
24/11/2024 | Tomaquet Empresa % fff 6 kg
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Descripcio de les activitats de comprovacié

Les activitats de comprovacio permeten
determinar si el pla s’esta duent a terme tal com
estava previst i, a més, si és eficag per garantir la
tragabilitat de tots els productes.

Aquestes activitats poden consistir en:

« Comprovacio que totes les matéries primeres,
productes semielaborats, productes finals
i material auxiliar es troben correctament
identificats i/o etiquetats.

» Realitzacioé d’exercicis de tracabilitat per
verificar que el sistema és eficac.

Exemples d’activitats de comprovacio

Relacié de documentacio i registres
associats al pla

Registres

» Albaransiregistres d’entrada de les
materies primeres i els materials en
contacte amb el producte (amb la indicacio
del producte, lot, data de recepcio,
quantitat i proveidor).

« Fitxes d’elaboracio de productes
intermedis 0 menjars preparats finals (amb
la indicacié del producte, lot assignat, data
d’elaboracio, ingredients que el componen i
lot i quantitat produida).

« Albarans dels productes expedits
(amb la indicacio del producte, lot, data
d’expedicio, quantitat i destinatari).

» Registre dels exercicis de tragabilitat.

» Registre d’incidencies i mesures
correctores.

Qué i com es comprova?

Freqliéncia Responsable Registre

Comprovacio que el sistema de tragabilitat és eficag mitjangant la
realitzacié d’una prova de tragabilitat a partir d’'un determinat lot de
producte final.

Criteri d’acceptacio:

Possibilitat de coneixer tots el lots dels ingredients que formen el lot
de producte final, els lots de material en contacte utilitzats en I'enva-
sament, la data i la quantitat produida, els controls de procés realit-
zats, totes les dades d’expedicid d’aquest lot (data de sortida, client,
quantitat) i el possible estoc existent.

Anual Responsable de I'au-

tocontrol

Registre de la prova
de tragabilitat

Comprovacio visual de la correcta identificacié de tots els productes
en totes les etapes del procés (des de la recepcid fins al producte
final).

Mensual Responsable de I'au-

tocontrol

Registre d’inspeccid
(vegeu I'annex 8)

37




2. PLANS DE PREREQUISITS

2.9. Plade mantenimenti
calibratge

El funcionament incorrecte de les instal-lacions o
equips que intervenen en qualsevol fase del procés
productiu pot derivar en perills com son l'alteracio
dels aliments, les contaminacions fisiques per
despreniments de peces, les contaminacions
quimiques a causa dels productes utilitzats

o per errors de dosificacio dels ingredients,

i la contaminacid per un incorrecte estat de
conservacio de les superficies de treball que
impedeix la seva correcta desinfeccio.

Objectiu

Garantir que les instal-lacions i equips es mantenen
en un estat de conservacio i funcionament adient
pergue no siguin una font de contaminacio per als
aliments.

Garantir que els instruments o0 equips de mesura
proporcionin mesures fiables per garantir el
correcte control dels processos.

Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre és el
responsable de garantir I'aplicacié del plaide
designar responsables especifics per a cada tasca
o activitat concreta que es descrigui dins del pla.

Desenvolupament

El pla de manteniment i calibratge ha d’incloure
una descripcio dels punts seguents.

Quines instal-lacions o equips cal mantenir,
quines accions cal realitzar i amb quina

se %

freqiliéncia?

Cal fer un llistat de totes les instal-lacions o equips
que requereixen un manteniment planificat per
garantir-ne el correcte estat de conservacio i

de funcionament (equips de refrigeracio de les
cambres, equips de coccid...).

Tambeé cal de definir la frequéncia amb la qual s’ha
de fer aquest manteniment preventiu.

Per definir tant les activitats de manteniment
preventiu o revisions que cal fer sobre cada
instal-lacié o equip com la freqliencia, es

poden consultar els manuals o instruccions
d’Us del fabricant i les seves recomanacions al
respecte (tipus de manteniment, periodicitat
de les intervencions establertes en hores de
funcionament o interval de temps...). Més
endavant, segons I'experiencia interna i I’historic
de de funcionament de I'equip, es pot adaptar la
freqlencia de manteniment.

Qui fa el manteniment?

Cal d’indicar qui és el responsable de fer
cadascuna de les activitats de manteniment
preventiu definides. Aquestes es poden realitzar
de forma interna o a través d’empreses externes
especialitzades de manteniment.

Manteniment correctiu

Cal registrar també tots els manteniments
correctius derivats d’incidéencies o avaries que es
produeixin en el dia a dia.

Es important que un responsable avaluila
necessitat de fer una neteja i desinfeccio de la zona
0 equip en funcid de si hi ha risc per al producte

0 no després d’una activitat de manteniment, |,

si escau, donar el vistiplau abans de reprendre
I’activitat.

A través de 'historic del manteniment correctiu
realitzat, es pot detectar si hi ha recurréncia
d’avaries sobre determinats equips i buscar la
millor solucié (augmentar la freqUéncia de les
intervencions de manteniment preventiu, realitzar
modificacions a I'equip...).
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Quins equips o instruments de mesura cal

calibrar/verificar i amb quina freqiiéncia?

Cal llistar i sotmetre a calibratge/verificacid tots
aquells equips de mesura necessaris per garantir
la seguretat del producte, com sén els equips
utilitzats en processos a temperatura controlada:
termometres sonda, infraroig o laser, sondes
dels equips de fred (cambres de refrigeracio o
congelacid, neveres, abatedor de temperatura,

expositors de fred...) i sondes dels equips en calent

(forns, expositors calents...).

Un funcionament incorrecte o un mal calibratge
d’aquests equips pot donar lloc a errades de

mesura i, en consequéncia, a una falsa sensacio de

seguretat.

Cal definir quins equips es calibraran a través
d’empreses externes o bé es verificaran
internament mitjangant un patro¢ calibrat.

Cal distingir dos conceptes diferents: calibratge i
verificacio.

Calibratge: En un calibratge s’estableixen els
errors de mesura o correccions per aplicar

a un instrument de mesura, amb les seves
corresponents incerteses (1) mitjangant la
comparacio de les lectures de I'instrument amb
un altre dispositiu amb més exactitud sota unes
condicions predefinides. Aquest darrer dispositiu
s’anomena patro (2).

(1) Parametre associat al resultat d’una mesura que
caracteritza la dispersio dels valors que podrien ser
raonablement atribuits a la magnitud mesurada.

(2) Patrd: mesura materialitzada, instrument de mesura,
material de referéncia o sistema de mesura destinat a
definir, realitzar, conservar o reproduir una unitat o un

o diversos valors d’una magnitud perqué serveixin de
referéncia.

Verificacié: La verificacid permet coneixer les
desviacions entre els valors d’un equip de mesura
calibrats i el verificat (ex. podem verificar la

sonda d’una cambra de refrigeracio mitjancant

la comparacio de la lectura amb un termometre
que s’ha calibrat previament. La diferéncia

entre el valor de la sonda de la cambra i el valor
del termometre dona el que s’anomena ‘error
d’indicacio’ o desviacio).

Descripcié de les activitats de comprovacié

Les activitats de comprovacié permeten
determinar si el pla és adequat per garantir que les
instal-lacions, equips o instruments de mesura es
troben en bon estat, executen les seves funcions
adequadament i no suposen cap risc per ala
seguretat dels aliments. Aquestes activitats poden
consistir, entre d’altres, en:

Comprovar que s’estan respectant les
freqUéncies establertes per a la realitzacié dels
manteniments preventius planificats.

« Comprovar que s’estan respectant les
frequéncies establertes per a la realitzacio dels
calibratges planificats.

« Comprovacions del correcte funcionament dels
equips.

« Comprovacio dels resultats dels calibratges.

» Revisio de I’historial d’avaries dels equips.

Relacié de documentacié i registres
associats al pla

Documentacioé

« Manuals dels equips.

« Documentacio dels lubricants utilitzats.

Registres

» Registre de realitzacio de les activitats de
manteniment preventiu.

o Registre dels manteniments correctius o
avaries (vegeu I'annex 6).

» Registre de vigilancia de I'estat de
manteniment de les instal-lacions i equips.

o Certificats de calibratge.

» Registre de la verificacio interna de les
sondes de temperatura (vegeu I'annex 7).
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A continuacio es mostra un exemple de programa de manteniment i calibratge:

Equip / instal-lacié Activitats a realitzar Freqiieéncia Responsable
Forns Revisio general Anual Empresa de manteniment extern
Campana d'extraccio Revisioé anual i neteja de conduc- Anual Empresa de manteniment extern
tes interns
Porta rapida Netejar i engreixar Trimestral Responsable de manteniment
Equips de fred (expositors, ne- Revisio general Anual Empresa de manteniment extern
veres ...)
Cambra de refrigeracio Revisio general Anual Empresa de manteniment extern
Termometre patrd Calibratge extern Anual Empresa de calibratge
Termometres sonda de |'esta- Verificacié amb el termometre Semestral Responsable de manteniment
bliment patré
Sondes de temperatura de les Calibratge extern Anual Empresa de calibratge
cambresii els congeladors
Exemples d’activitats de comprovacié
Qué i com es comprova? Freqgiiéncia Responsable Registre
Supervisio dels registres de manteniment preventiu. Anual Responsable de I'au- | Registre de les activi-
Criteri d ta0i6: tocontrol tats de manteniment
riteri d’acceptacio: preventiu
Totes les activitats planificades han d’estar realitzades en el termini
previst.
Comprovacio visual del correcte estat de les instal-lacions i equips. Mensual Responsable de I'au- | Registre d’inspeccio

Criteri d’acceptacio:

Correcte estat de les instal-lacions i equips.

tocontrol (vegeu I'annex 8)

Normes d’higiene per tenir en compte durant les activitats de manteniment:

Les activitats de manteniment preventiu s’han de planificar en espais temporals en els qual no hi hagi

elaboracio per evitar la contaminacio del producte.

En cas que es produeixi una avaria i s’hagi de reparar durant la jornada, cal prendre totes les mesures

higieniques necessaries:

» Elpersonal de manteniment ha d’utilitzar la roba de proteccio adequada.

« Esdelimita la zona de treball i no es fan activitats que puguin contaminar el producte si abans no s’ha
pogut aillar correctament.

« S’entra alazona d’elaboracid només amb les eines i productes necessaris per a la intervencio que cal

realitzar.

» Uncop s’hagireparat 'avaria, es deixa la zona neta i recollida.

Quan s’utilitzin lubricants que puguin arribar a tenir un contacte accidental amb el producte elaborat,
aquests han de ser aptes per a I’'ds alimentari i heu de disposar del document acreditatiu d’aquesta

condicio.
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2.10. Pla de control de gestidé de
residus

Durant la manipulacio de les matéries primeres

i 'elaboracio es generen residus (cartrd, matéria
organica, olis de fregir...) que poden constituir una
font de contaminacio dels menjars elaborats si no
es tracten correctament.

Objectiu del pla

Garantir que els residus generats no siguin una
font de contaminacio per als aliments.
Responsabilitats

El responsable de I'autocontrol del centre é€s el
responsable de garantir I'aplicacio del plaide
designar responsables especifics per a cada tasca
o activitat concreta que es descrigui dins del pla.
Desenvolupament

El pla de control de residus ha d’incloure una
descripcio dels punts seguents.

Quins residus es generen?

Cal descriure quins residus es generen:

» Fracci6 organica: restes de vegetals, 0ss0s ...

« Fraccio inorganica: cartrd, plastic, vidre...

¢ Olisusats.

Com es gestionen i s’emmagatzemen els
residus?

A les zones de manipulacio cal disposar de
contenidors d’us exclusiu, estancs, amb tapai
amb accionament amb pedal per evitar que s’hagin
d’obrir amb les mans.

Es recomanable que els contenidors estiguin
identificats amb un retol indicatiu del tipus de
residu que s’hi ha de llengar per facilitar-ne la
correcta separacio.

Cal evitar 'acumulacio de residus a les zones
de manipulacid. Quan els cubells estiguin plens,
es retiren a les zones d’emmagatzematge
especifiques (ja siguin interiors o exteriors a
I’establiment).

Cal disposar d’un planol en el qual s’indiqui la
ubicaci¢ i d’identificacié dels contenidors de
residus i zones d’emmagatzematge, si s’escau.

Que es fa per retirar els residus?

Cal definir com es retiren els residus: gestio
municipal, a través de gestors autoritzats...

Descripcié de les activitats de comprovacié

Activitats que serveixen per garantir que les
activitats descrites al pla s’estan duent a terme

de la forma prevista i que, a més, son eficaces per
garantir que els residus generats no comportin una
font de contaminacid dels aliments.

Aquestes activitats poden consistir en:

« Comprovar que els residus se separenies
classifiquen correctament.

« Comprovar lemmagatzematge separat de la
resta de productes aptes per al consum.

« Comprovar que no s’acumulen residus a les
arees de manipulacio.

» Comprovar que els contenidors interiors estan
nets.

« Comprovar que les zones d’emmagatzematge
de residus, tant interiors com exteriors, es
troben en correcte estat higienic.

« Comprovar documentalment que es disposa
de tots els registres de retirada dels gestors de
residus.
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Relacié de documentacid i registres associats al pla

Documentacié

« Planol amb la ubicacid i d’identificacid dels contenidors de residus i zones d’emmagatzematge, si
s’escaul.

Registres
o Registres de retirada de residus.
» Registre dels resultats de les activitats de comprovacio.

» Registre d’incidencies i mesures correctores.

Exemples d’activitats de comprovacio del pla de gestid de residus

Qué i com es comprova? Fregiiéncia Responsable Registre
Control visual de la correcta gesti¢ interna dels residus generats. Mensual Responsable de I'au- | Registre d’inspeccio
tocontrol (vegeu I'annex 8)
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3. PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE | MANIPULACIO (PCHM) GENERALS

3. Practiques correctes
d’higiene i manipulacié
(PCHM) generals

Una higiene i manipulacio incorrectes poden
comportar la contaminacio dels aliments,
incorporant i/o permetent el creixementi/o la
supervivencia de perills bioldgics, incorporant
perills fisics, quimics i al-lergens. Per evitar-ho, el
personal ha d’estar format, conéixer i seguir les
practiques correctes d’higiene i manipulacio en
totes les etapes del procés de produccio.

Hem de garantir que els aliments
que s’elaboren i/o serveixen a les
col-lectivitats son segurs.

El responsable de I'autocontrol del centre és qui ha
de supervisar i garantir el compliment de les bones
practiques.

S’han de documentar les normes basiques
d’higiene del personal, qué fer si un manipulador

té simptomes de malaltia, i les normes de
manipulacio dels processos d’elaboracio.
Aquestes s’han de comunicar als manipuladors i és
aconsellable que estiguin signades per ells abans
de comencar a treballar a I'establiment.

El personal ha de ser conscient de com la seva
activitat pot afectar la seguretat dels aliments. Ha
de coneixer i complir les instruccions de treball
donades per 'empresa.

3.1. Habits higiénics del personal
manipulador

3.1.1. Higiene personal i vestimenta

S’han de coneixer i complir els seglents punts:

« Larobade treballicalgat ha d’estar netiser
d’ds exclusiu.

« Elcabellilabarba han d’anar recollits i protegits.

» No s’han de portar objectes personals (anells,
arracades, rellotges, pircings ...).

» Lesungles s’han de dur curtesinetes.

« No s’ha d’utilitzar esmalt d’ungles nilocions o
perfums amb olor forta.

« S’hade mantenir una correcta higiene de les
mansiles ungles i rentar-les cada vegada que
sigui necessari i amb freqténcia.

3.1.2. Rentatde mans

Com s’han de rentar les mans?

El rentat de mans es fa seguint els passos
seglents:

« Mullar les mans amb aigua calenta.

o Afegir-hi sabdifregar intensament durant uns
20 segons (palmell, dors, espai entre els dits,
avantbrac fins als colzes).

« Gratarles ungles contra el palmell de la ma.
» Esbandir amb aigua abundant.
e Assecar amb paper d’un sol Us.

o Tirar el paper al cubell d’escombraries.

Es recomana utilitzar cartelleria en llocs
adequats per reforgar el procés correcte de
rentat de mans.
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Quan s’han de rentar?

Abans de manipular els aliments.
Després d’una pausa o quan es canvia de tasca.
Després d’anar al bany.

Després de tocar aliments crus, en passar

de manipular aliments crus a cuinats, abans i
després de manipular productes amb al-lergens
i sempre que sigui necessari.

Després de manipular escombraries, cartons...

Després de tossir, esternudar, mocar-se o
gratar-se.

Després de tocar-se els cabells, el nas o els ulls.
Després de beure, menjar i/o fumar.

Després de tocar objectes com ara el mobil,
diners, ordinador, datafon...

Després de fer tasques de neteja o de manipular

productes quimics o medicaments.

3.1.3. Usdeguants

Durant la manipulacio dels aliments les mans s’han
de mantenir netes. Quan utilitzeu els guants, cal
que en feu un bon Us per evitar la transmissid de
microorganismes.

Les mans han d’estar netes abans de posar-se
els guants.

Els guants han de ser de nitril (no es permet el
latex).

Es preferible que siguin de color blau o negre
pergueé si es trenquen podreu distingir-los dels
aliments.

Cal canviar-los de forma periddica, tantes
vegades com es canvii d’activitat.

Es preferible utilitzar-los només per a
manipulacions concretes.

Vegeu la infografia «I’Us de guants» a https://acsa.gencat.
cat.

& Atencié!

La utilitzacio de guants pot donar una falsa
sensacio de seguretat i higiene. No substitueix
el rentat de mans.

3.1.4. Habits higienics durant la

manipulacio

No mengeu, fumeu, mastegueu xiclet...
No tossiu o esternudeu sobre els aliments.

No us toqueu els cabells, nas, boca, orelles...

Si algu ha d’esternudar, mocar-se, tossir o
eixugar-se la suor, cal fer-ho sempre amb un
mocador de paper d’un sol Us que es llenga, i
després cal rentar-se les mans.

3.2. Estat de salut

Quan el personal manifesti algun simptoma de
malaltia, cal que ho notifiqui al responsable. El
responsable ha de decidir si el manipulador pot
continuar amb la seva tasca (prévia valoracio
medica) o si cal que en canvii o 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 amb
aposits impermeables (de diferent color que els
aliments) i cal utilitzar guants.

Els medicaments no han d’estaren cap cas a
les zones de manipulacid. Han d’estar en una
farmaciola tancada amb clau.
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3.3. Instal-lacions

Les instal-lacions han de disposar de:

» Zones o0 espais on els treballadors es puguin
canviar de roba, amb armariets que permetin la
separacio de la roba de feina de la roba personal
i la resta d’objectes personals.

« Zona per menjar separada de les zones de
manipulacié i d’emmagatzematge d’aliments.

» Serveis higiénics on no s’accedeixi directament
des de les zones de manipulacio.

« Rentamans en els serveis higienics i a les zones
de manipulacio, en nombre suficient i equipats
amb: aigua freda i calenta, aixeta d’accionament
no manual (pedal, genoll, cel-lula fotoeléctrica),
dispensador de sabo, dispensador de paper
d’un sol Us i paperera d’accionament no manual.

-
[E BN

3.4. Les contaminacions
creuades, qué sénicom
s’han de prevenir?

La contaminacio creuada és la transferéncia de
microorganismes o altres substancies alienes,
com els al-lergens, d’un aliment a un altre. A la
restauracio, la contaminacio creuada és una de les
causes principals de malalties transmeses pels
aliments.

Aqguesta contaminacio es pot produir per contacte
directe entre aliments, o bé per contacte indirecte
a través de les mans dels manipuladors, els estris
de cuina, draps o superficies de treball. A les

diferents etapes d’aquesta guia fem referéncia a
aquest tipus de contaminacid i expliquem qué s’ha
de fer per prevenir-la.

Les baietes cal mantenir-les en un estat higienic
correcte per evitar contaminacions creuades en
les manipulacions i canviar-les amb la freqténcia
necessaria. Es desaconsella I’'Us de draps de cuina.

3.5. Circuits de treball

Els espais de treball han d’estar ben organitzats
per tal de facilitar la marxa cap endavant. Aixo vol
dir que els aliments han d’anar passant a zones
cada vegada més netes a mesura que es van
elaborant, des de la recepcio, emmagatzematge,
preparacio, elaboracio, coccio, producte acabat

i servei al consumidor. Es important que no es
produeixin contaminacions creuades entre els
productes crusi els ja elaborats, i que no hi hagi
contaminacions entre el circuit d’'escombraries i el
circuit del personal.
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4. Practiques correctes
d’higiene especifiques
del procés

4.1. Recepcid

4.1.1. Recepcio de materies primeres

La compra, el transport i la recepcio de matéries
primeres son uns dels punts més importants per
garantir la seguretat i la qualitat dels aliments.

Ens podem trobar els seglents casos:
» Recepcid de productes alimentaris.
» Recepcio de menjars elaborats.

» Recepcid d’envasos i embalatges.

Hem de garantir que les materies primeres, els
productes elaborats, els envasos i els embalatges
No suposen cap risc per als consumidors.

Per aixd hem de fer un primer control per
comprovar que es compleixen els criteris
d’acceptacio establerts de cada producte.

El responsable de fer aquest control ha d’estar
format degudament.

On s’ha de fer la recepcié?

El procés de recepcié s’ha de fer en una zona
especifica per a aquesta funcio, neta, ordenadaii
ben equipada amb:

o Termdmetre.
» Ordinador/carpeta amb els registres.
« Bascula.

» Altres equips i estris que siguin necessaris.

Com s’ha de fer?

« Només s’acceptaran les materies primeres, els
productes i el menjar elaborat que vinguin de
proveidors autoritzats i en mitjans de transport
adequats. El llistat de proveidors ha d’estar
disponible a la recepcio.

o Eltransportista no ha d’entrar dins I'establiment
llevat que sigui necessari. Si ho fa, s’ha d’equipar
de forma correcta amb bata, cofiaipelcsi
rentar-se les mans.

» Ladescarrega no s’ha de fer en cap cas
directament a terra.

o Les portes dels vehicles s’han d’obrir en el
moment de la descarrega.

o Larecepcio dels productes que necessitin
refrigeracié o congelacié s’ha de fer de forma
rapida per evitar el trencament de la cadena de
fred.

« S’identificaran els productes que s’hagin
de retornar com a producte no conforme
i/0 S’aillaran en una zona especifica i ben
assenyalada com a productes no conformes, o
bé es retornaran immediatament.

Al-lergens i ingredients que poden causar
intolerancies

« Calrevisar totes les entrades de productes
alimentaris per garantir que arriben
correctament envasades i clarament
identificades o etiquetades amb la informacio
apropiada sobre els al-lergens.

« Totes les materies primeres que siguin
al-lergenes o continguin algun al-lergen
o ingredient que causi intolerancia s’han
d’identificar a la recepcio i mantenir-les
en envasos tancats i separats d’altres
productes. Letiquetatge redueix el perill de
confusions en etapes posteriors. Ho podem fer
mitjancant retols amb el nom de I'ingredient
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al-lergen, mitjangant etiquetes amb codi de
color... En cada caixa, bossa, palet... Segons
convingui per tal de garantir que els al-lergens
estiguin clarament identificats a mesura que
s’emmagatzemen i s’utilitzen posteriorment a
les instal-lacions.

« Calestablir procediments d’actuacioé en cas
de vessament de productes amb al-lergens
(neteja immediata, separacid i identificacio del
producte que s’hagi pogut contaminar...).

» Encasderebre menjars preparats d’altres
establiments, cal comprovar que els menus
es troben identificats amb el tipus d’al-lergia o
intolerancia que generin.

o Exemple: Pasta amb ou. En els ingredients han

d’estar destacats el blat i IP'ou. Si es tracta d’una

pasta sense gluten, cal posar la mencio sense
gluten.

Queé s’ha de comprovar?

« Lestat del producte (olor, color,
consistencia...), envasos i embalatges nets,
aliments ben protegits (que I'envas no estigui
trencat ni foradat...), llaunes no inflades ni
rovellades ni amb cops, absencia de plagues...

« Que no es transportin conjuntament amb
productes incompatibles.

» Letiquetatge i/o la documentacié
d’acompanyament: els productes han d’arribar
ben identificats: nom del producte, al-lergens,
data de caducitat/de consum preferent, lot...

» Latemperaturadel producte, en el cas de
productes refrigerats o congelats. Vegeu la
taula de temperatures a I’'annex 4.

» Les condicions de transport (T en refrigerats
i congelats, higiene del vehicle, olors, abséncia
de plagues...), higiene del transportista.

« Pesi/o quantitat rebuda.

e En producte fresc s’han de comprovar les
caracteristiques organoléptiques, 'aspecte
visual i l'olor, color...

Com mesurem la temperatura? Sitenim un
termometre laser, la lectura és rapida i higiénica, ja
que no cal tocar el producte ni trencar I’'envas. Va
bé per a productes congelats, refrigerats...

Sitenim untermdmetre de punxé podem fer la
lectura col-locant dos envasos junts i el punxoé
al mig. En cas que s’hagi de punxar I’envas o

el producte, el termdmetre s’ha de netejar i
desinfectar préviament, i el producte punxat s’ha
d’identificar i consumir rapidament.

Quines accions s’han de fer?

S’han de rebutjar els productes que no reuneixen
les condicions descrites i anotar les incidencies en
el control de recepcio.

Les incidéncies s’han de comunicar al proveidor.
S’han de prendre decisions sobre si pot mantenir la
seva homologacio (vegeu I'annex 15).

/\ Atencié!

Les incidéncies s’han de notificar als
proveidors. La notificacid es fa sempre per
escrit perque en quedi constancia.

Registres

Registre de control de recepcio (vegeu I'annex 3).

4.1.2. Recepcio del menjar preparat
procedent d’una cuina central

Si el menjar es rep preparat d’una cuina central,
ens podem trobar dues situacions:

o Recepcié del menjar en fred (refrigerat o
congelat).

» Recepcio del menjar en calent.
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Recepcié del menjar en fred

S’ha de comprovar la T del menjar en el moment de
rebre’l. El menjar preparat refrigerat ha d’arribar a
una T interna < 4 °C.

El menjar també pot arribar congelatauna T
interna <-18 °C.

Recepcié del menjar en calent

S’ha de comprovar la T del menjar en el moment de
rebre’l. El menjar calent ha d’arribar a una T > 63 ©C.

Quina documentacié ens han d’adjuntar? Com
ha d’anar etiquetatge?

Sies tracta de productes que venen d’una cuina
central, la informacio pot venir retolada en els
contenidors de transport i en la documentacio
d’acompanyament. La informacié minima que
han de portar els contenidors és: denominacio
de l'aliment, data de caducitat, lot, forma de
conservacio, nom i rad social del fabricant.

Quines accions hem de fer?

S’han de rebutjar els productes que no reuneixen
les condicions descrites i anotar les incidéncies en
el control de recepcio.

A partir de les incidéncies, hem de prendre
decisions sobre si el proveidor pot mantenir
I’homologacid o bé cal fer canvis.

Registres

Rgistre de control de recepcid (vegeu I'annex 3).

4.1.3. Recepcio d’envasosi/o
embalatges

S’ha de comprovar i enregistrar:

» Lestat dels envasos i/o embalatges: nets,
protegits (que no estiguin trencats, mullats ni
foradats...).

« Letiquetatge o documentacié
d’acompanyament: els envasos han de venir
correctament etiquetats amb el tipus d’envas,
proveidor i lot.

Quines accions hem de fer?

S’han de rebutjar els envasos que no reuneixen les
condicions descrites i anotar les incidéencies en el
control de recepcio.

A partir de les incidéncies hem de prendre
decisions sobre si es pot mantenir ’homologacio
del proveidor o bé cal fer canvis.

Registres

S’utilitza el mateix registre del control de recepcid,
anotant-hi només el que escau (vegeu I'annex 3).

4.2. Emmagatzematge

En Ffemmagatzematge cal que els productes
estiguin a la T correcta, no es malmetin, estiguin
ben identificats i es respecti la seva rotacio.

La zona d’emmagatzematge ha de disposar
d’equipaments tals com prestatgeries, palets de
plastic, caixes aptes per a Us alimentari...

Com s’ha de fer lemmagatzematge?

» Quan sigui possible s’ha de disposar d’espais/
equips per poder separar els diferents tipus de
materies primeres: magatzem de productes
no peribles, cambres refrigerades (carn, peix,
vegetals, productes elaborats...), cambres de
congelacid... La quantitat, el seu funcionament i
la seva capacitat ha de ser suficient i adequada
al volum i al tipus d’activitat.

« Elsaliments s’han de mantenir a la temperatura
correcta segons la seva naturalesa (vegeu el
quadre de temperatures de 'annex 4).

« Tots els aliments han d’estar protegits i
identificats.

50



4. PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE | MANIPULACIO ESPECIFIQUES DEL PROCES

» L’estiba ha de ser correcta (ordre, col-locacio i
separacio).

» No hi pot haver productes o envasos
directament en contacte amb el terra, parets ni
sostre.

» Elmagatzem de productes no peribles ha de
ser frescisec (T <25°C)ino hade permetre
I’entrada de la llum solar directa.

» Enelsequips de fred, la col-locacid dels
productes ha de permetre la circulacio d’aire
entre els aliments.

« No hihad’haver: productes caducats, sense
identificar, en mal estat, amb plagues, envasos
trencats, llaunes inflades o rovellades o0 amb
COopS, envasos i/o embalatges bruts o en mal
estat...

» Els productes no conformes han d’estar ben
identificats i separats.

» Rotacio dels productes: s’utilitzen primer els
que caduqguen abans.

» Les portes s’han de mantenir tancades.

En cas d’aliments que es canviin d’envas, s’han

de col-locar en recipients d’us alimentari, nets,
tancats i identificats, sigui mantenint I'etiqueta
original o etiquetats amb el nom del producte,
data de caducitat, lot, ingredients al-lergens o que
produeixen intolerancies, i data en que s’ha fet el
canvi d’envas.

Emmagatzematge dels ingredients i productes
que produeixen al-lérgies o intolerancies

Cal emmagatzemar les materies primeresiels
productes per a al-lergics i intolerants (sense
gluten, sense ou, sense lactosa...) de forma
segregada de la resta. Segons les necessitats de
cada establiment o bé la disponibilitat d’espai, es
pot:

» Disposar d’un magatzem especific.
» Delimitar una area separada al magatzem.

» Ubicar elsingredients al-lergdbgens o que
produeixen intolerancies en les parts inferiors
dels prestatges, en els seus envasos o dins
caixes tancades diferenciades amb codis de
color. Exemples: conté gluten, conté fruits
SEecs...

« Utilitzar recipients tancats d’us exclusiu.

» Els productes en polsiliquids s’han de
manipular amb cura per evitar vessaments.

Cal evitar que, en cas de vessament, es pugui
produir una contaminacio d’una altra materia
primera.

« S’han de mantenir identificats tots els
ingredients amb al-lergens mitjangant
etiquetes, retols, codis de color...

» Un cop obert I'envas original s’han de col-locar
en un recipient tancat i identificat.

Emmagatzematge en cambres de refrigeracié i
de congelacié

A banda dels punts anteriors, cal complir:

o Els productes han d’estar a la temperatura
adient.

« Sienuna cambra s’emmagatzemen diversos
tipus de productes, la T ha de ser la de I'aliment
que requereixila T més baixa.

Qué s’ha de comprovar?

La persona responsable de I'autocontrol

ha de supervisar i garantir que es duen a
terme els controls necessaris en les etapes
d’emmagatzematge.

o Esfaran els controls de temperatura de
les cambres i equips segons la freqliencia
establerta i s’anotaran en el registre
corresponent (vegeu 'annex 5).

« Enelcasdedisposar de sistemes informatitzats
de control de temperatura, es revisaran els
grafics diariament.

Quines accions hem de fer?

En cas que les cambres no funcionin correctament,
cal avisar manteniment i valorar si és necessari
canviar els productes de cambra, o rebutjar-los si
€s necessatri.

Sino ho hem detectat a temps, és necessari
augmentar la freqUéncia de revisio de les cambres
per part de manteniment.

Registres

Utilitzeu el registre indicat en el pla de control de
temperatures (vegeu I'annex 5).

Ompliu el registre d’incidéncies en el cas de
productes en mal estat (vegeu I'annex 15).
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4.3. Equipsiestris

Els equips i estris que utilitzem (talladores,
picadores, taules de tall, ganivets...) no han de
suposar un risc de contaminacio dels aliments, han
d’estar netsien bon estat de manteniment.

Com han de ser?

o Aptes per al contacte amb els aliments i en bon
estat de manteniment (no han d’estar trencats,
rovellats, esquerdats, amb despreniment de
pintura o de peces...).

» Han de ser facilment desmuntables per
permetre’n la neteja (batedora, talladora...).

» Els productes no alimentaris (envasos d’un sol
ds, vaixella...) Han d’estar emmagatzemats en
llocs separats i protegits.

Quines accions s‘han de fer?

No comprar estris que no siguin aptes per a Us
alimentari i retirar els que estan en mal estat.

4.4. Emmagatzematgeius de
productes quimics

Els productes quimics com ara els productes de
manteniment, neteja, desinfeccid... Suposen un
risc de contaminacié que s’ha d’evitar. Es per aixod
que els productes emprats han de ser adients
per a latasca que realitzen i s’han d’utilitzar
correctament.

Els productes quimics s’han d’emmagatzemar
separats dels aliments, en una zona especifica,
ben ventilada i tancada amb clau. No s’han
d’utilitzar quan hi ha aliments a prop.

Les dosificacions i manipulacions dels productes
s’han de fer en una zona aillada dels aliments.

Com s’ha de fer?

Els productes han de coincidir amb els que
consten en el pla de netejaien el plade
manteniment. Els productes que no s’usen s’han
de retirar del magatzem.

Tots els productes han d’anar degudament
identificats. Han de tenir la seva fitxa técnica i

la fitxa de seguretat a prop i ser especifics per a
I’ambit alimentari.

Si es transvasen a altres recipients, aquests també
han d’anar identificats.

En cas d’emprar dosificadors, cal comprovar
periodicament que la dosi subministrada és la
correcta (es pot demanar a la mateixa empresa
que subministra els productes de neteja).

4.5. Elaboracidé

4.5.1. Manipulacio de materies

primeres i productes intermedis

Durant el procés de manipulacio hem d’eliminar

o disminuir la contaminacio de les matéries
primeres. Poden venir contaminades d’origen

amb microorganismes patogens (Salmonella,
Listeria monocytogenes...) 0 pot ser que es
contaminin o multipliquin durant el procés de
transport, recepcio, emmagatzematge en cambra,
produccio...

Per aix0 cal fer la preparacid de la forma més
higiénica possible evitant contaminacions
creuadesii el creixement dels microorganismes
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pel trencament de la cadena de fred o de calor. Cal
disposar d’un espai diferenciat amb punt d’aigua
suficient per realitzar les manipulacions de forma
higiénica.

Els productes que requereixen fred s’han d’anar
traient a mesura que els anem necessitant per
minimitzar el trencament de la cadena de fred. Es
molt util disposar d’armaris frigorifics a prop de les
zones de manipulacio.

Es important posar cartelleria recordatoria del
rentat de mansiinstruccions d’una correcta
manipulacio.

Com s’hade fer?

Cal fer una revisié de les materies primeres per
detectar si hi ha irregularitats.

Es important comprovar que els aliments no han
sobrepassat la data de caducitat o de consum
preferent.

Es aconsellable disposar de taules de tall i estris
especifics per als diferents tipus d’aliments.
Exemple: blau per al peix, groc per al pollastre,
vermell per a la carn, verd per als vegetals, blanc
per als productes acabats...

Siestornen a envasar, és fonamental posar la data
en la qual s’ha fet la darrera manipulacio i mantenir
les dades d’origen.

Producte: Salsa romesco
Elaborat per: XXX

Data de caducitat: XXX
Al-lergens: Fruits amb closca

Quines accions s’han de fer?

S’han de rebutjar els aliments que hagin superat Ia
data de caducitat o de consum preferentiels que
estiguin malmesos.

4.5.2. Congelacio

La congelacio és un sistema de conservacio

basat en la disminucio de la temperatura per sota
del punt de congelacio amb I'objectiu d’alentir

el creixement de microorganismes i evitar el
deteriorament del producte. Serveix per conservar-
loi allargar-ne la vida util.

Per aix0, cal garantir que el procés de congelacio
és tan rapid com sigui possible per minimitzar els
efectes organoléptics que pugui sofrir el producte.

& Atencio!

Hem de recordar que la congelacié no elimina
els microbis, només els paralitza. Els cristalls
de gel que es formen en 'aliment fan que,

un cop descongelat, es faci malbé més
rapidament. Recordeu que la congelacid no és
un métode per destruir microorganismes.

S’ha de congelar en aparells que disposin de
poténcia suficient per aconseguir una T de -18 °C
al centre del producte i que s’hi mantingui mentre
estigui congelat.

Com s’ha de fer?

Només es poden congelar materies primeres o
productes en un establiment si es disposa dels
equips adients. Si no tenim equips que permetin
una congelacio rapida és preferible comprar els
aliments ja congelats.

No es poden congelar productes amb dates de
duracié minima superades.

Si els congelats es reben envasats, s’ha de
mantenir ’envas original amb I'etiqueta on figurila
data de consum preferent.

Si el producte es fracciona: els aliments es posen
en envasos aptes per a Us alimentari, nets, es
vinculen amb el producte rebut i es posa la data de
congelacid i la data de consum preferent.

Si el producte es canvia d’envas: els aliments es
posen en envasos aptes per a Us alimentari, nets,
i s’indica la data de congelacid i la de consum
preferent.

Si es congelen mateéries primeres que es reben
sense envasar, s’han de posar en recipients aptes
per a us alimentari, nets i es col-loca una etiqueta
amb la data d’arribada a I'establiment i la data de
congelacio.

Si es congelen productes elaborats a I'establiment,
es col-loca una etiqueta amb |la data d’elaboracio,
la data de congelacid i la data de consum preferent
del producte congelat.
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Producte:

Elaborat per:

Data d’elaboracio: XXX

Data de congelacio: XXX
Data consum preferent: XXX

Al-lergens: Fruits amb closca

Totes les manipulacions es fan de forma higiénica
per evitar contaminacions creuades.

Queé s’ha de comprovar?

Que el congelador manté els productes a -18 °C.

Quines accions s’han de fer?

Rebutjar els productes que s’hagin congelat de
forma incorrecta.

4.5.3. Descongelacio

La descongelacid es fa en refrigeracid, o al
microones quan la coccio posterior sigui
immediata. S’ha de fer de forma rapida, sense
contaminar l'aliment i sense que es produeixin
contaminacions creuades.

Quan es descongeli a la nevera, els aliments

€s posen en recipients tapats per evitar la
contaminacié d’altres aliments amb els sucs de |a
descongelacio.

No es poden descongelar els aliments a
temperatura ambient.
Com s’ha de fer?

S’han de separar els productes que s’estan
descongelant de la resta d’aliments per evitar que
degotegin.

S’han de treure de I’envas original i posar en un
recipient que permeti la separacio de I'aliment del
liquid de la descongelacio.

En cap cas s’han de deixar descongelar
directament dins I'envas original.

Els productes descongelats s’han de cuinar tan
rapidament com es pugui (abans de 24 hores).

No s’han de tornar a congelar.

Queé s’ha de comprovar?

Que els productes es descongelen de forma
correcta i que estan ben etiquetats.

Quines accions s’han de fer?

Rebutjar els productes que s’hagin descongelata T
inadequada.

4.5.4. Netejaidesinfeccio dels vegetals
per ser consumits en cru

Els vegetals sén una font de contaminacio
important en una cuina. Poden portar terra,
pedres, insectes, parasits i microbis que poden
contaminar la resta d’aliments.

Es necessari fer una neteja i desinfeccié acurades
per evitar la contaminacio dels vegetals que es
consumeixen en cru, sense pelar.

S’ha de fer en una pica separada de la cuina que es
dediqui a aquesta funcio, o en un recipient separat.

Com s’ha de fer?

Abans de la desinfeccid, s’han d’eliminar les parts
malmeses, terra, pedres, insectes... i netejar els
vegetals sota un bon raig d’aigua potable.

Els vegetals se submergeixen, abans de tallar,
en aigua amb una solucié desinfectant. S’utilitza
un producte especific per a la desinfeccid de
vegetals o lleixiu apte per a la desinfeccio d’aigua
de consum.

La quantitat de producte desinfectant i el temps
de contacte han de ser els indicats en I'etiqueta o
en la fitxa teécnica del producte. En qualsevol cas, el
temps de contacte no pot superar els cinc minuts.

Després d’usar el desinfectant, els vegetals
s’esbandeixen amb aigua potable corrent.

La dosificacié es pot fer manualment o de forma
automatica amb un dosificador (és preferible la
segona opcid). Vegeu la infografia «<com fer servir el
lleixiu en la desinfeccio de vegetals» a https:/acsa.

gencat.cat.
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Hi ha instruccions escrites sobre com cal fer la
desinfeccio, especificant la dosi del producte i el
temps de contacte.

Concentraci6 del lleixiu (g clor/litre)

Volum 35 40 45 50 55
d’aigua

1litre 2ml 1,8 ml 1.6 ml 1,4 ml 1,3ml
2 litres 4ml 3ml 3,1ml 2,8ml 2,6 ml
3litres 6mi 5,6 ml 4,7 ml 4,2ml 3.9ml
4 litres 8ml 7ml 6,2ml 5,6 ml 5,2ml
5 litres 10ml 8,5ml 7.8 ml 7ml 6,5ml
10 litres | 20 ml 18 mi 16 ml 14 ml 13 ml
16 litres | 30 ml 26 ml 23 ml 21 ml 20ml
20 litres | 40 ml 35ml 31ml 28 ml 26 ml

Qué s’ha de controlar?

La persona responsable de I'autocontrol verifica
la correcta dosificacid i el temps de contacte dels
vegetals amb la solucio desinfectant.

Quines accions s’han de fer?

Cal verificar que la persona que fa la desinfeccio ha
entes les instruccions i les implanta correctament.

En cas que els resultats de les concentracions
siguin incorrectes, cal revisar el sistema de
dosificacio.

Registres

Control de desinfeccid de vegetals de consum en
cru, vegeu l'annex 9.

4.5.5. Anisakis en peix i productes de la
pesca

Es important adquirir el peix ja eviscerat o
eviscerar-lo el més rapidament possible en arribar
a I’establiment.

El peix s’ha de cuinar a més de 60 °C com a minim
al centre de la peca durant 1 minut.

Si es prepara per a consum en cru en elaboracions
com l'escabetx, marinat, fumat en fred..., requereix
congelacid prévia.

& Atencio!

No cal congelar el peix de piscifactoria que
acrediti que els lots subministrats estan lliures
d’anisakis.

Com s’ha de fer la congelacié?

Congelar el peix un minim de 24 hores a-20°C o a
-35°C un minim de 15 hores en un congelador que
permeti arribar a les temperatures indicades.

4.5.6. Preparacions amb ou fresc

Lou pot estar contaminat en la superficie i per
evitar les contaminacions creuades s’han de
respectar les precaucions seguents:

o Els ous han d’arribar nets, sencers i sense
signes d’humitat. No s’han de rentar.

« S’han d’eliminar els ous trencats, amb
esquerdes o amb restes de femta a la closca.

« Elsous envasats han d’estar etiquetats amb
la data de consum preferent, la categoria de
qualitat i pes de I'ou, el centre on han estat
envasats i classificats, i les recomanacions
sobre la manera de conservar-los. Els comprats
a granel han de garantir aquesta mateixa
informacio.

o S’hade respectar la data de consum
preferent. S’han de conservar en lloc fresc i
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sec a temperatura constant, en el refrigerador,
separats de la resta d’aliments.

« No s’hadetrencar 'ou en el mateix recipient on
després s’ha de batre.

« Quan els manipulem, abans, i en acabar ens
hem de rentar les mans. Hem de netejar els
estris, superficies, draps de cuina que hagin
estat en contacte amb els ous.

» Uncop trencats, hem de comprovar que
no desprenguin olors i que la clara sigui
transparent.

En quins productes es pot utilitzar ou fresc?
Nomeés es pot fer servir ou fresc:

« Enaquells productes on s’arribiauna T =70 °C
durant 2 segons en el centre del producte (o
condicions equivalents). Es recomana, per
meés seguretat, arribar a una T de 70 °C durant
2 minuts. Els productes han de quedar ben
quallats.

En preparacions que no requereixen tractament
termic, com per exemple en I'elaboracio de
salses, maioneses, postres (com per exemple
el tiramisu), no es pot utilitzar ou fresc. Cal
emprar ovoproductes pasteuritzats, amb els
quals eliminem el risc de contaminacio per
microorganismes patdgens com la Salmonella.

& Atencio!

Es indispensable rentar-se bé les mans
després de fer servir ou fresc i rentar bé les
superficies i estris.

Quan utilitzem ovoproductes pasteuritzats s’ha de
respectar la data de duracié minima del producte

i manipular-los amb les maximes condicions
d’higiene.

4.5.7. Coccio

Durant la cocci6 eliminem i reduim la contaminacio
microbiana. Si apliguem la T i el temps correctes
en la coccio evitem la supervivéncia dels
microorganismes patogens.

Com s’ha de fer?

Encara que hi ha multiples combinacions temps-
temperatura que poden resultar eficaces, com

a regla general es pot considerar suficient una
temperatura de coccid de 70 °C durant, almenys,
2 minuts, o un tractament termic equivalent. Les
combinacions temps-temperatura equivalents a la
de 70 °C durant 2 minuts son les segients:

e 60°C durant 45 minuts
e 65°C durant 10 minuts
e 70°C durant 2 minuts
e 75°C durant 30 segons
e 80°C durant 6 segons

Vegeu la infografia sobre bones practiques,
tractament térmic, a https://acsa.gencat.cat.

No obstant aix0, s’ha de fer referéncia especial al
cas de tractament termic de mol-luscs, en qué hi
pot haver patdgens, com el virus de I’hepatitis A

o Norovirus, entre d’altres. En aquests casos, es
recomanen tractaments més intensos de 90 °C
durant 90 segons en aigua bullent (ue, 2004). Alguns
autors fins i tot parlen d’allargar aquest temps fins
atres minuts (Flannery et al., 2014).

Cal destacar que aguestes temperatures s’han
d’assolir en totes les parts de I'aliment, de manera
que les temperatures recomanades sempre es
refereixen a la temperatura interna, i cal verificar-
les mitjangant la utilitzacié d’un termometre
sonda.
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& Atencioé!

Cal cuinar bé els productes de més risc, com
arala carn picada...

Quines accions s’han de fer?

Augmentar el temps de coccio fins a arribarala T
correcta al centre del producte.

Registres

Registre de coccio, vegeu I'annex 10.

4.5.8. Fregit

Durant el procés de fregit és important evitar

que els aliments s’enfosqueixin o es cremin. Es
poden produir acrilamida o hidrocarburs aromatics
policiclics que son potencials cancerigens, ja que
S’arriba a temperatures molt altes en els aliments
rics en midod (patates, pa, arrebossats...).

Com s’hade fer?

Els olis de fregir s’han de renovar sovint. El fum, la
viscositat, I'enfosquiment o I'escuma sén signes
d’alteracio.

No hem de superar els 180 °C en els aliments rics
en mido.

Es important filtrar I'oli sovint, mantenir tapades
les fregidores i en correcte estat de netejali
manteniment.

Queé s’ha de comprovar?

S’ha d’arribar a una T itemps en el centre del
producte com la indicada en I'anterior apartat
“coccio”.

El nivell d’oli s’ha de mantenir constant. Hem de
controlar que el nivell maxim de compostos polars
sigui del 25%.

Quines accions s’han de fer?

Rebutjar els olis que superin el nivell de compostos
polars establert.

Registres

Cal enregistrar el canvide l'olii els nivells de
compostos polars (vegeu I'annex 11).

4.5.9. Refredament

En el procés de refredament hem de disminuir la T
de forma rapida, passant de temperatures de més
de 60 °C a temperatures <10 °C en menys de dues
hores, per evitar les T de risc i la multiplicacié dels
microorganismes.

Com s’ha de fer?

Refredament automatic: els aliments s’han
d’introduir en 'abatedor de forma que la T el centre
del producte es redueixi de 60 °C a 10 °C en menys
de dues hores. Un cop refredats, s’han de guardar
en fred a una T maxima de < 4 °C.

Refredament manual: si no tenim abatedor podem
dividir I'aliment en porcions petites per reduir-ne
el volum i, un cop deixin de fumejar, posar-les

en cambres de refrigeracié que permetin un
refredament rapid.

També es poden utilitzar banys de gel amb el
producte ben protegit.
Qué s’ha de comprovar?

Punxant amb un termometre net i desinfectat,
mesurar la T en el centre del producte a I'inici i
al final del refredament i controlant el temps del
proceés.

Quines accions hem de fer?

Si el refredament no es fa correctament, el
producte s’ha de consumir de forma immediata;
altrament s’ha de rebutjar.

Si el refredament és massa lent, vol dir que el
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sistema usat no és correcte i s’ha de canviar.

Registres

Control del refredament (vegeu I'annex 12).

4.5.10. Regeneracio/reescalfament

En el procés de regeneracio eliminem i/o reduim la
contaminacio microbiana i evitem la supervivencia
dels microorganismes patogens, aplicantla Tiel
temps correctes.

Coms’hade fer?

Cal reescalfar I'aliment de forma rapida en forns,
marmites... S’ha d’assolir la T de 74 °C al centre
del producte durant un temps minim de 15
segons (o valors de temps i T equivalents). En el
reescalfament no s’han d’utilitzar armaris calents
0 banys maria dissenyats per al manteniment en
calent, ja que triguen massa temps a arribar a les
temperatures adequades.

Qué s’ha de comprovar?

Amb un termOmetre net i desinfectat es punxala T
en el centre del producte regenerat.

Quines accions s’han de fer?

Augmentar el temps de regeneracio fins a arribar
ala T correcta al centre del producte. Sino s”hi
arriba en un temps rapid (uns 30 minuts), el
producte s’ha de rebutjar.

Canviar el sistema usat per a la regeneracio.

Registres

S’enregistra la temperatura (vegeu 'annex 13).

4.5.11. Manipulacio de productes amb
al-lergens i amb ingredients que
provoguen intolerancies

Els aliments amb al-lergens o ingredients que
produeixen intolerancies s’han de manipular en
una zona tan separada com sigui possible de

la resta d’aliments. Si no és possible, s’han de
preparar en primer lloc. Per exemple, si tenim
algun consumidor que té al-lergia a la fruita seca,
primerament s’ha de preparar el plat que no en
porta, protegir-lo i identificar-lo.

Es important extremar les condicions d’higiene
de la cuina, dels estris i del personal. Hem de
comprovar que estan nets abans de fer-los
servir. En la zona de manipulacié hem d’evitar les
contaminacions creuades. Per exemple, la sal no
es pot manipular amb les mans.

Es aconsellable que els estris siguin d’Us especific
(diferents colors) per evitar contaminacions
creuades.

S’ha de comprovar que el menu es correspon amb
els ingredients que utilitzeu.

En les col-lectivitats, s’ha de tenir un llistat amb
els noms i tipus d’al-lergia de cada consumidor per
poder organitzar correctament I'elaboracio.

Els olis de fregir han de ser nous i la fregidora o
paella, d’us exclusiu.

Les planxesi altres estris han d’estar nets.
Els plats elaborats s’han de protegir i d’etiquetar.
Vegeu la infografia sobre al-lergies a https://acsa.

gencat.cat.
4.6. Manteniment

Es important garantir que els aliments, un cop
elaborats, es mantenen fora de les temperatures
derisc (de 8 a 62 °C) per evitar el creixement
microbiologic.

4.6.1. Manteniment en calent

Els menjars servits en calent cal mantenir-los a una
T = 63 °C fins al moment del servei per evitar la
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multiplicacio dels microorganismes.

Coms’hade fer?

El manteniment es fa en un armari calent, banys
maria, plagues calentes, llums de calor ...

Cal posar en marxa I'equip amb antelacid suficient
perque el producte es mantingui a la T indicada.

El bany maria ha de tenir el nivell d’aigua correcte
abans de posar-hi el menjar.

El producte calent es manté tapat per evitar que es
refredi.

Queé s’ha de comprovar?

S’ha de prendre la T de I'equip i del menjar abans
de comengar el servei.

Quines accions s’han de fer?

Sil’aliment no arribenauna T > 63 °C, reguleu
I'aparell fins que hi arribi.

Sino es compleixen aquestes condicions, s’ha
d'aplicar un tractament térmic que garanteixi la
seguretat del producte.

Registres

S’enregistra en el registre de manteniment en
calenti/o fred del servei (vegeu 'annex 14).

4.6.2. Manteniment en fred

Els aliments servits en fred s’han de mantenir a
una T interna < 4 °C si la seva vida Util és superior a
24 hores, o auna T < 8 °C si es consumeixen abans
de 24 hores, per evitar que es multipliquin els
microbis ala T de risc.

Coms’hade fer?

En un armari fred o en una cambra de refrigeracio
fins al moment del servei o en un expositor on hi
hagi un sistema de manteniment en fred (armaris
freds, plaques fredes...).

S’ha de posar en marxa el sistema de refrigeracio
amb antelacio suficient per aconseguir que quan
servim el producte es mantingui a la T indicada.

El producte fred es manté refrigerat a la
cambra fins al moment del servei o I’'exposicid a
’autoservei.

Qué s’ha de controlar?

S’ha de prendre la T de I'equip abans de comengar

el servei.

S’ha de prendre la T del centre del menjar en el
moment del servei.

Quines accions s’han de fer?
Sino s’arriba a la T desitjada, reguleu I'aparell fins
que hi arribi.

SilaTés>4°C i< 8°C, s’hadeconsumir abans
de 24 hores.

Sino es compleixen aquestes condicions, s’ha de
valorar la seguretat del producte, aplicar les
mesures correctores escaients o rebutjar-lo si és
necessari.

Registres
S’ha d’enregistrar en el registre de manteniment
en calenti/o fred del servei (vegeu 'annex 14).

47. Servei

Els aliments servits en fred i en calent s’han de
mantenir en les maximes condicions d’higieneia
la temperatura optima.

Com s’hade fer?

Els estris utilitzats han d’estar en les maximes
condicions d’higiene. Els estris nets han d’estar ben
separats del estris bruts.

Els menjars destinats a consumidors amb
al-lergies o intolerancies han d’estar ben protegits i
etiquetats.

Com s’ha de controlar?

S’ha de verificar que es compleixen les condicions
anteriors.
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4.8. Transport dels aliments des
d’una cuina central

Si el menjar arriba preparat des d’una cuina central,
pot ser que es transporti en calent o enfred (a
temperatures de refrigeracio o de congelacio).

Durant el transport, cal prevenir la multiplicacié
dels microorganismes per ra¢ d’'una temperatura o
un temps inadequats.

Com s’hade fer?

» Transport en calent: en contenidors isoterms
que mantinguinuna T > 63 °C al centre del
producte.

» Transport en fred: en contenidors isoterms o
frigorifics que mantinguin una T <4 °C/8 °C al
producte, 0 a <-18 °C en el cas de congelats.

S’ha de validar que es pot mantenir la T des de

la sortida de la cuina central fins a I'arribada a
I’establiment. La durada del transport ha de ser la
correcta per permetre el mantenimentdela T.

El transport s’ha de fer en vehicles autoritzats per
al transport d’aliments.

Com s’ha de controlar?

S’ha de prendre la T al centre del producte abans
del servei.

Quines accions hem de fer?

Si la temperatura es troba fora dels limits
establerts s'ha de valorar la seguretat del producte,
aplicar les mesures correctores escaients o
rebutjar-lo si és necessari.

Registres

S’enregistra al registre de control de recepcio
(vegeu I'annex 3).

4.9. Menus testimoni

Els establiments han de disposar de menjars
testimoni que corresponguin als diferents plats
del menu diari. Serveixen per poder realitzar
estudis epidemioldgics quan siguin necessaris.

En quins casos és necessari guardar menjars
testimoni? En els menjars preparats destinats

a residéncies de gent gran, centres de dia,
menjadors escolars, escoles infantils, hospitals,

campaments infantils, menjadors col-lectius i
similars. En menjadors col-lectius (institucionals,
d’empresa amb un menu comu), per a mitjans de
transport, per encarrec, per a esdeveniments o
grups de més de 40 persones..., cal guardar els

menus testimoni.

Quan s’han de recollir?

o Sil’elaboracidiel servei es fan al mateix
establiment, es recullen en el moment del
servei.

« Siesfanise serveixen en establiments
diferents: el recull qui I'elabori en el punt més
proper a la sortida, i qui faci el servei en el
moment del servei.

Com s’han de guardar?

Es guarden identificats i datats en refrigeracio, a
una T <4 °C, o en congelacio, a <-18 °C, durant un
temps minim de set dies.

60



O.
ANNEXOS

/

m Generalitat
Y, de Catalunya



5. ANNEXOS

5. Annhexos

Annex 1. Registre de control de I'aigua

Data

Puntde
mostreig

Clor residual
lliure (mg/1)

Control pH

Control
terbolesa

Control
organoléptic

Num.
d’incidéncia

Responsable

Annex 2. Llistat de proveidors

Nom del proveidor

Dades d’identificaci6 (adreg¢a,
teléfon, correu electronic)

RSIPAC, RGSEA o altres
autoritzacions

Productes subministrats
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Annex 3. Registre de control de recepcio

CONTROL A LA RECEPCIO
Data Hora Produc- | Provei- Tempe- Envas / Caduci- | Lot/ Aspecte | Estat Ndm. Respon-
te dor ratura emba- tat/ etique- del del d’inci- sable
(indi- latge etique- tatge produc- | trans- déncia
queuel (indi- tatge (indi- te port
valoren | queu (indi- queu (indi- (indi-
°C) Col)* queu Col)* queu queu
Col)* Col)* Col)*

*C: correcte I: incorrecte

Annex 4. Requisits de temperatura dels aliments

Aliment

Temperatura

Carn fresca (bovi, porci, ovi...).

Igual o inferior a 7 °C.

Carn d’aus, conill.

Igual o inferior a 4 °C.

Visceres, tripes i despulles.

Igual o inferior a 3 °C.

Preparats de carn.

Igual o inferior a 4 °C.

Carn picada.

Igual o inferior a 2 °C.

Mol-luscs bivalves vius i productes de la pesca que es mantinguin vius.

Temperatura que no afecti negativament la innocuitat i viabilitat.

Productes de la pesca frescos.
Productes de la pesca no transformats descongelats.

Crustacis i mol-luscs cuits i refrigerats.

Temperatura proxima a la de fusio del gel (0 - 4 °C).

Llet crua.

1-40°C.

Productes de pastisseria farcits (excepte si son estables a temperatu-
ra ambient).

Igual o inferior a 4 °C.

Fruita tallada o pelada, vegetals tallats o pelats i sucs no pasteuritzats
llestos per consumir i elaborats a I'establiment.

Igual o inferior a 4 °C.

Aliments congelats o ultracongelats.

Igual o inferior a -18 °C.

Els productes que no tinguin establerta una temperatura de conservacio, s’han d’emmagatzemar i transportar a la

temperatura establerta a I'etiqueta.
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Annex 5. Registre de control de temperatures d’equips

Data Hora

Temperatura de I'equip

Equip nim. 1

Equip niim. 2

Equip nim. 3

Equip nim. 4

Responsable

Incidéncies/mesures correctores:

Annex 6. Registre del manteniment correctiu

Data(1) Equip / Descripcio Actuacié Responsable Verificacio Responsable
instal-lacié incidéncia del control de la
neteja
Data (2): Cal neteja i
Hora inici: desinfeccid?
Hora fi:
Osi
ONo (zonao
equip sense risc
per al producte)
Data (2): Cal netejai
Hora inici: desinfeccio?
Hora fi:
Osi
ONo (zonao
equip sense risc
per al producte)
Data (2): Calnetejai
Horainici: desinfeccid?
Hora fi:
orafi Osi

ONo (zonao
equip sense risc
per al producte)

(1) Data en la qual es registra I'avaria o incidéncia.
(2) Data en la qual es repara I'avaria o incidéncia.
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Annex 7. Registre de verificacio de sondes de temperatura

Valor de la son-
da per verificar

Equip o sonda

Valor del patré

Desviacié

Tolerancia

Apte / No apte

Responsable

Cambra de refri-
geracié

Congelador

Termometre
sonda de
recepcié

Annex 8. Registre d’inspeccié mensual

c/l

Incidéncia

Mesura correctora

Habits higiénics

Roba de proteccid neta.

Cabells protegits.

Abseéncia d’objectes personals.

Habits correctes (higiene de mans, ungles curtes,
no menjar ni beure al lloc de treball, ferides protegi-
des...).

Serveis higiénics / vestidors / rentamans

Serveis higienics i/o vestidors nets i endregats.

Correcta separacio de les peces de roba (roba de
proteccid i roba personal) dins dels armariets.

Rentamans de totes les instal-lacions correctament
equipats.

Recepcié de mateéries primeres / envasos

Controls de recepci6 (visual, T, higiene,
identificacid...).

Els productes a T regulada s’emmagatzemen
rapidament.

Emmagatzematge a temperatura ambient

Productes protegits i identificats.

Productes o envasos sense contacte amb el terra o
les parets.

Segregacio i identificacio dels al-lergens.

Absencia de productes caducats o en mal estat.

Absencia de productes quimics.

Emmagatzematge en cambres i congeladors

Productes protegits i identificats.

Productes 0 envasos sense contacte amb el terra.
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c/l

Incidéncia

Mesura correctora

Segregacio i identificacio dels al-lergens.

Abséncia de productes caducats o en mal estat.

Abseéncia de gel en congeladors.

Temperatura dels equips correcta.

Registre del control de temperatura.

Zones de manipulacié i tractament

Practiques de manipulacié del personal.

Absencia de contaminacions creuades (incloses per
al-lergens).

Abséncia de palets de fusta.

Correcta identificacio dels productes i seguiment
de la tragabilitat.

Es duen a terme els controls segons la freqiencia
establerta i es registren (controls de la coccié...)?

Expedicié

Control d’expedicio correcte (T, higiene del vehicle).

Control de laigua

Controls del nivell de clor i organoleptics de I'aigua.

Neteja i desinfeccio

Estat de neteja d’instal-lacions i equips.

Registres de realitzacio i control visual de la neteja.

Comprovar el procediment d'aplicacio.

Plagues

Les portes a I'exterior romanen tancades.

Els esquers es troben correctament col-locats
segons el planol.

Hi ha barreres fisiques correctes a totes les zones.

Funcionament correcte dels dispositius fisics.

No s’observen plagues niindicis a cap de les zones.

Residus

Contenidors de residus identificats, tapats i nets.

Execucio de la separacid i retirada de residus
correcta.

Manteniment de les instal-lacions

Estat correcte de manteniment de les instal-lacions
i els equips.

Activitats de manteniment preventiu realitzades
segons l'establert.

Registre del manteniment correctiu.
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Annex 9. Registre de control de la desinfeccio dels vegetals per a
consum en cru

Data Producte Concentraci6 de clor (ppm) Responsable

Limit: la concentracié de clor ha de ser de 70 ppm (mg/l).

Annex 10. Registre de coccid

Data Producte Temperatura Responsable

Limit: 70 °C durant dos minuts o tractament térmic equivalent.
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Annex 11. Registre de control de compostos polars

Data

Num. De fregidora

polars

Nivell de compostos

Canvide l’oli?

Responsable

Osi ONo

Osi ONo

0Osi ONo

0Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Osi ONo

Limit: compostos polars < 25%.

Annex 12. Registre de control del refredament

Data

Producte

Hora d’inici

Temperatura
inicial del
producte (°C)

Hora de fi

Temperatura
final del
producte (°C)

Num.
d’incidéncia

Responsable

Limit: Pas de 60 °C a 10 °C en menys de dues hores.
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Annex 13. Registre de control de regeneracio/reescalfament

Data

Producte

Hora d’inici

Hora de fi

Temperatura del
producte (°C)

Nim
d’incidéncia

Responsable

Limit: T > 74 °C al centre del producte durant 15 segons en un temps maxim d’una hora des que s’ha tret de la refrigeracio.

Annex 14. Registre de manteniment en calent i/o fred - servei

Data

Hora

Producte

Temperatura de
I’equip (°C)

Temperatura del
producte (°C)

Num.
d’incidéncia

Responsable

Limits: Plats de consum en fred: 4 °C si la seva vida Util és superior a 24 h. 8 °C si la seva vida (til és inferior a 24 h.

Plats de consum en calent: > 63 °C.
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Annex 15. Registre d’incidéncies i accions correctores

Num. d’incidéncia Data Descripcié de la Accié correctora Responsable Data de tancament
incidéncia
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