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Presentacio

Entre els requisits demanats explicitament en les normatives sanitaries, cal fer esment de la necessitat
gue tots els establiments alimentaris disposin del seu propi sistema d’autocontrol, com a métode

preventiu per evitar els riscos sanitaris relacionats amb el consum d’aliments.

Conscient de les dificultats dels petits establiments de comer¢ minorista per desenvolupar aquests
sistemes d’autocontrol per manca de recursos i capacitacio técnica, el novembre del 2010 I'’Agencia de
Protecci6 de la Salut va editar el document «Simplificacié dels prerequisits en determinats

establiments del comer¢c minorista » amb I'objectiu d’aplicar criteris de simplificacié i de requisits

minims als autocontrols, en establiments de comerg minorista i de restauracio.

No obstant aquesta simplificacio, en les actuacions de verificacié efectuades pel personal técnic de
'administracio local es detecta que el nivell d’aplicacio efectiva dels autocontrols en els establiments

de comer¢ minorista és baix o quasi nul.

Es per aixo que un grup de professionals de 'Equip Territorial de Salut Pablica (ETSP) Barcelonés Sud
i Baix Llobregat Delta Litoral de I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya, dels ajuntaments de
Castelldefels, Gava, Sant Boi de Llobregat i Viladecans, i del Servei de Salut Publica de la Diputacié
de Barcelona ha elaborat el present document amb la finalitat d’ajudar als establiments minoristes de

l'alimentacio a aplicar, de manera efectiva, els autocontrols.

Confiem que aquesta «Guia per a [laplicaci6 dels autocontrols als establiments minoristes
d’'alimentacié» pugui ser un instrument efica¢ per garantir que els aliments que arriben a la poblacié

siguin sans i segurs.






Introduccio

Els autocontrols s6n una série d’activitats necessaries per prevenir i controlar els perills sanitaris i per

acreditar que es compleixen totes les condicions que garanteixen la seguretat dels aliments.

El seu disseny, aplicacié i manteniment sén d’obligat compliment per part dels operadors d’empresa

alimentaria, d’acord amb el Reglament (CE) 852/2004, sobre la higiene dels productes alimentaris.

La present guia és una conversié del document «Simplificacié dels prerequisits en determinats
establiments del comer¢ minorista  », editat per 'Agéncia de Protecci6 de la Salut, en forma de fitxes
dels plans d’autocontrol, facils d'implementar en els establiments alimentaris i, per aquest motiu, pot

constituir una eina util per als manipuladors d’aliments que hi treballen.

Objectius

Proporcionar una eina senzilla i practica als manipuladors d’aliments per facilitar la implementaci6 dels
autocontrols, amb la finalitat de garantir la seguretat dels aliments que es produeixen, s’elaboren, se

serveixen i/o es venen als establiments alimentaris.

Destinataris

Titulars i personal manipulador d’aliments d’establiments alimentaris:

- minoristes amb un maxim de 10 treballadors
- de restauracio social que elaborin un maxim de 450 mends per apat

- de restauracié comercial amb un maxim de 10 treballadors per torn

Descripcio

Les fitxes que conformen la guia es caracteritzen per:

1. Incloure com a minim totes les dades que estableix el document marc «Simplificacié dels
prerequisits en determinats establiments del comerc¢ minorista d’'alimentacio».

2. Ser molt facils de complimentar per part dels manipuladors d’aliments. No hi ha apartats en blanc
perqué l'usuari hagi de redactar siné que s’ofereixen diferents opcions en forma de taules o
caselles que caldra escollir i marcar en funcié del cas.

3. Ser sintetiques i tenir un format agil.



La guia esta estructurada en set plans d’autocontrol i un registre d’incidencies i mesures correctores:

Pla de control de 'aigua
Pla de neteja i desinfeccio
Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

Pla de formacid i capacitacio del personal

1
2
3
4
5. Pla de control de proveidors i pla de tracabilitat
6. Pla de control de temperatures

7. Pla d’etiquetatge d’al-lergens
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Registre d’incidéncies i mesures correctores

Instruccions d’Us

S’han d’emplenar i mantenir actualitzats tots els plans d’autocontrol. Aixo permet obtenir la descripcid
de les caracteristiques de I'establiment i de les accions que s’hi duen a terme per a controlar els perills
gue poden comprometre la seguretat dels aliments. Cal que l'usuari de la guia marqui les caselles amb
una creu quan correspongui i aporti les dades requerides en les diferents taules i espais que ho

indiquen.

Es disposa d’un registre Unic d’incidéncies i mesures correctores per a descriure totes les incidéncies
que puguin sorgir en relacié6 amb qualsevol dels plans, el qual es troba al final de la guia. Alguns plans
contenen, a més, registres especifics. Les graelles dels registres s’hauran de fotocopiar per tal de

permetre registrar les activitats de control pertinents al llarg del temps i amb la freqiéncia requerida.

Quan apareix un quadre amb el signe exclamatiu, vol dir que el que segueix és un aspecte important a

informar, destacar o avisar.

En tots els plans hi ha I'apartat «<Documentacié a adjuntar», on es relacionen els documents que caldra

annexar al pla per completar-lo.

Caldra guardar, a l'establiment, els registres i la resta de la documentacié referent als plans
d’autocontrol, i conservar, com a minim, els emplenats durant I'any anterior. Tots aquests documents

han d’estar a disposicié de I'Autoritat Sanitaria.



Els plans d’autocontrol

Nom de 'establiment:
Rao social: NIF/CIF:
Domicili de I'establiment:

Municipi:

Objectius dels plans d’autocontrol

Per que cal un control de I'aigua? L'aigua pot ser vehicle de perills que poden passar als aliments i afectar-ne la
seguretat.

Per qué cal un control de plagues? La preséncia de plagues i d'animals indesitjables, que poden ser perills o0 actuar
com a vectors, pot afectar la seguretat dels aliments.

Per que cal un pla de formacié6? Qualsevol persona que treballi en un establiment alimentari ha de rebre una
formacié adequada d’higiene dels aliments, que ha d’aplicar en la seva activitat laboral per garantir la seguretat dels
aliments.

Per qué cal un control de proveidors i mantenir la tracabilitat? Per poder detectar qualsevol alteracié que pugui
comprometre la seguretat d’'un aliment, cal poder seguir-ne el rastre al llarg de les seves fases, des de la recepcié de
la matéria primera fins a la comercialitzacio.

Per que cal un manteniment de la cadena del fred?  El manteniment dels aliments a baixes temperatures redueix i
alenteix la multiplicacié de microorganismes i la produccié de les seves toxines, que provoquen brots de toxiinfeccions
alimentaries.

Per qué cal un control d’'etiquetatge dels al-lergen  s? Cal evitar que certs components dels aliments puguin actuar
com a al-lergens per a determinades persones i, per tant, s’ha de garantir que I'etiquetatge dels aliments és correcte.

Responsable/s de I'aplicacié dels plans d’autocontr ol a I'establiment

Nom i cognoms Signatura

Data de I'Ultima revisi6 dels plans:







1. PLA DE CONTROL DE L'AIGUA

1.1. Origen de l'aigua
[] Xarxa publica ] Pou ] Mina [] Cisternes L] Altres:

1.2 Instal-lacions intermedies

[] Descalcificador general (no el particular destinat a un aparell) [] Equip d’osmosi
[] Equip de rajos ultraviolats L] Altres:
[] Diposit/s: Nombre: Capacitat/s: / / m3  Preséncia de clorador/s: [ ]Si [] No

SI LA FONT DE SUBMINISTRAMENT ES LA XARXA PUBLICA | NO ES DISPOSA DE CAP DE LES
INSTAL-LACIONS DE L'’APARTAT 1.2, NO CAL CONTINUAR COMPLIMENTANT NI FER EL CONTROL DE CLOR,
PERO CAL ADJUNTAR UNA COPIA DE LA FACTURA O CONTRACTE AMB LA COMPANYIA D’ AIGUA.

1.3. Usos de l'aigua

[] Neteja d’instal-lacions, equips i estris [] Higiene personal [] Roba de treball

] En preparacions alimentaries o per beure [] Elaboracio6 de gel [ Altres:

1.4. Altres aspectes de la instal-lacio

Les canonades son metal-liques: [ ] No [] Si. Dells segiient/s metall/s:

El consum diari d’aigua és: m3

1.5 Tractaments de l'aigua

Dosificacio -
Tractament Producte Dosificacio automatitzada g el_mps_ ) Responsable
< ™ aplicacio

1.6. Operacions de manteniment i neteja de les inst  al-lacions i equips de tractament

Relacié d’elements a Productes i metodes de neteja i

) ; - Frequencia Actuacions de manteniment preventiu *)
netejar desinfeccio

Elements de les
captacions

Elements de
distribucié

Elements
d’emmagatzematge

Elements de
tractament

(*) Descripci6 de les activitats de manteniment preventiu dels equips que en requereixen.
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1.7 Fregliéncia de les comprovacions segtients

Diari Setmanal Mensual Anual Altra  (especificar)

Revisi6 del funcionament dels equips de
tractament de l'aigua

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

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

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

(*1) En instal-lacions amb pou, el clor residual lliure a I'aixeta es controlara i registrara al registre 1.8 a diari, mentre que en instal-lacions
intermédies es fara setmanalment.

(*2) En instal-lacions amb pou es realitzara I'analisi completa a I'inici de I'activitat i cada tres anys, i el seguiment anual dels parametres basics
establerts a la normativa.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:

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

- Resultats d’analisis de potabilitat laboratorials.

- Programa de la neteja de diposits (si no esta inclos a I'apartat 2.6 del Pla de neteja i desinfeccié) i albarans de
manteniment d’instal-lacions intermeédies.
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1.8 Registre del control de clor lliure de l'aigua

Data

Aixeta
(indicar nimero)

Clor lliure
(mg/l'o ppm) (*)

Responsable

(*) Valor de referencia: 0,2 - 1 mg/l o pp
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2. PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

2.1 Equips i estris utilitzats en la neteja i desin  feccio
Estris: [] Fregalls i baietes  [] Escombres [] Cubells i pals de fregar [ ] Altres:

Equips de neteja: [] Tanel de rentat ] Neteja a vapor [] Rentavaixelles automatic
[ ] Rentagots [] Equips d’alta pressio [ Altres:

2.2 Relacio de productes per a la neteja i desinfec  cio

Temperatura d'Us Concentraci6 de

NUm. Producte N
(F= freda, C=calenta) principi actiu (%)

1

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

2.3 Emmagatzematge, neteja i substitucio dels estri s i dels productes de neteja

[] Els fregalls, baietes, pals de fregar i cubells es netegen després del seu Us i es desinfecten a diari.
Els fregalls, baietes, escombres i pals de fregar se substitueixen abans que estiguin en mal estat.

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

Els productes de neteja s'emmagatzemen en un local o dispositiu separat del local on es manipulen o
emmagatzemen aliments, que és:

2.4 En cas de desajustos o avaries dels locals, ins  tal-lacions, equips i/o estris

[] Es realitzara I'activitat de manteniment necessaria al més aviat possible per a solucionar-ho.

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

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

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

[] Control visual de la neteja i desinfecci6 dels locals, instal-lacions, equips, estris i superficies: DIARI.

[] Control visual/manual del manteniment i funcionament d'instal-lacions, equips i estris: DIARI.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:
- Etiquetes o fitxes técniques dels productes de neteja.
— Factures de les activitats de manteniment realitzades.

- Fitxes técniques o factures de compra i manuals d’instruccions d’equips, aparells i estris que requereixin
manteniment.
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2.6 Procés de neteja i desinfeccid

Relacié de superficies,
estris i equips a netejar

Terra

(*1)

Productes i metodes de neteja i
desinfeccio

(métode i nim. del producte de la taula de

I'apartat 2.2)

Neteja Desinfeccio

Freqgiiencia
(D diaria; S setmanal;
Q quinzenal; M mensual;
T trimestral; SE semestral;
A anual; o especificar)

Actuacions
de manteniment preventiu

(*2)

Responsable

Parets

Sostres

Superficies de treball

(*1) Llistat de tots els elements del local a netejar que es disposen, com per exemple: campana extractora, fogons, planxes, microones, forn, picadora, caldera, talladora, mescladora, neveres,

congeladors, vitrines expositores, cambres de fred, armaris, vaixella i estris de servei, ganivets i altres estris de treball, etc.

(*2) Descripci6 de les activitats de manteniment preventiu dels equips i estris que en requereixen. Adjuntar també la fitxa técnica o la factura de compra i el manual d’instruccions.

16




3. PLADE CONTROL DE PLAGUES | ALTRES ANIMALS INDES ITJABLES

3.1 Es disposa de contracte amb una empresa externa  que porta a terme el control de plagues
[INo [ Si.Nom: ROESP num:

3.2 Mesures preventives per evitar I'entradailap ermanencia de plagues a I'establiment

a) Barreres fisiques

[ ] Mosquiteres: intactes, sense ruptures.
[] Portes: tanquen sense deixar obertures.
[] Insectocutors per electrocucio.

] Insectocutors per lamina adhesiva.

[] Desguassos: amb sifons i tapes.

[] Integritat dels paraments (terra, parets, sostres): abséncia d’esquerdes i forats.
b) Barreres mecaniques

[] Esquers.

[] Trampes mecaniques.

c) Barreres bioldgiques

[] Trampes amb feromones.

3.3 Mesures higieniques

[] Productes alimentaris, diposits o cisternes d’aigua: correctament protegits.

[] Retirada d’escombraries. Retirada diaria de la fraccio organica.

[] Abséncia d’acumulacié de liquids als terres (correcte pendent cap a desguassos).

[] Correcta estiba dels aliments als magatzems, cambres i zones de manipulacio.

3.4 Tractaments amb plaguicides

EN CAS D'INDICI D’'INSECTES O ROSEGADORS, CAL AVISAR A UNA EMPRESA ESPECIALITZADA PER A QUE
FACI EL DIAGNOSTIC | TRACTAMENT PERTINENT. AQUESTA EMPRESA HA D’ESTAR INSCRITA EN EL
REGISTRE OFICIAL D'ESTABLIMENTS | SERVEIS PLAGUICIDES (ROESP). CAL ADJUNTAR EL DOCUMENT
INFORMATIU PREVI (DESCRIPCIO DE LES ACTUACIONS A REALITZAR) | LA DESCRIPCIO DE LES MESURES
APLICADES (DIAGNOSTIC, TRACTAMENT | MESURES DE SEGURETAT) QUE PROPORCIONARA L'EMPRESA
DE CONTROL DE PLAGUES.

3.5 Frequiéncia dels controls visuals que es realitz  en

Estat de neteja dels locals i les barreres fisiques

. . DIARI
Estat de manteniment dels locals i les barreres

fisiques

Integritat de les barreres Freglencia:

Presencia d’insectes o rosegadors a les

vles & Freqiéencia:
trampes o altres indicis de plagues

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:
- Planol o croquis de les instal-lacions, identificant les barreres fisiques, quimiques i biologiques.

— Si s’escau, contracte amb I'empresa de control de plagues autoritzada i inscrita al ROESP.
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4. PLA DE FORMACIO | CAPACITACIO DEL PERSONAL

4.1 Formacio del personal de I'establiment realitza  da per:

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

Carrec:

Nom i cognoms responsable:
Carrec:
Nom i cognoms docent:

Carrec:

[ ] Empresales externa/es: | Empresa:
Nom i cognoms responsable:

Teléfon:

Empresa:
Nom i cognoms responsable:

Teléfon:

4.2 Comprovacio diaria de I'aplicacio de les pract  iques d’higiene apreses en les activitats
formatives

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

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

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

S| ES DISPOSA DE CERTIFICATS O DOCUMENTS ACREDITATIUS DE LA REALITZACIO DE CURSOS DE
FORMACIO, CAL QUE EN AQUESTS CONSTI: NOM DE L'EMPRESA EXTERNA O DE LA PERSONA
FORMADORA, DATA/ES DE REALITZACIO DE LES ACTIVITATS FORMATIVES, NOM | LLOC DE TREBALL DE LA
PERSONA QUE REP LA FORMACIO, TIPUS DE FORMACIO (*1 DE L'APARTAT 4.3), CONTINGUTS (*2 DE
L’APARTAT 4.3) | ACTIVITATS. NOMES EN CAS DE NO DISPOSAR DE CERTIFICATS O EN CAS QUE NO HI
CONSTI ALGUNA D’AQUESTES DADES, CALDRA EMPLENAR EL REGISTRE DE L’APARTAT 4.3.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:
— Copia del manual de la formacioé rebuda.

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

NOTA
Recomanacio de freqiiéncia minima de formacio:
— Personal de cuina, cada dos anys.

— Personal de sala, minoristes o neteja, cada quatre anys.
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4.3 Registre de les activitats formatives realitzad  es

Tipus de

Data/es Nom i cognoms dels assistents Lloc de treba I Nom de I'activitat formativa .
formacio (*1)

Continguts (*2)

(*1) Tipus de formaci6: (1) Inicial: basica, a carrec de I'empresa o prévia del treballador. (C) Continua: reciclatge i novetats

(*2) Continguts: (1) Practiques generals d’higiene alimentaria; (2) Codis de bones practiques; (3) Sistema d’autocontrol de I'establiment (APPCC, Prerequisits, GPCH);
(4) Requisits normatius de la/les activitat/s realitzada/es; (5) Formacié in situ o especifica al lloc de treball. En aquest cas, concretar el temari.

Fotocopiar




5. PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS | PLA DE TRACABILIT AT

5.1 Condicions de recepcid/expedicio i de la inform acio de les matéries primeres i dels productes
elaborats

Producte: ] Aspecte correcte [] Identificat correctament
Envas/embalatge: [ ] integre [] Netisec
Transport: [] Vehicle net i ordenat, sense condensacions ni preséncia de gel.

[] Aliments protegits, separats adequadament i sense perills de contaminacio.

Recepcid/expedicio: ] Aliments sense contacte directe amb el terra.

[] Temperatura correcta dels aliments (veure taula de l'apartat 6.5 del Pla de control
de temperatures).

[ ] Temps maxim de carrega/descarrega de 20 minuts.

Documentacio: [ ] Matéries primeres (fins i tot si es compra al productor primari) acompanyades
d’'albara o nota d’entrega, on hi consten: identificacié del producte, quantitat, nom
del proeveidor i data d’entrega.

Temperatures maximes de [] Establertes a la taula de I'apartat 6.5 del Pla de control de temperatures.
recepcid/expedicio:

CAL VALIDAR ELS ALBARANS APUNTANT "OK" QUAN ES COMPLEIXEN LES CONDICIONS DE RECEPCIO /
EXPEDICIO DESCRITES | APUNTAR LA TEMPERATURA EN CAS D'ALIMENTS PERIBLES. QUAN NO ES
COMPLEIXIN, CALDRA ANOTAR “DEFICIENCIA” | SEGUIR LES ACCIONS DE L’APARTAT 5.2.

5.2 Accions en cas d’incompliment de les condicions de l'apartat 5.1

En cas d'incompliment de les condicions de l'apartat 5.1, cal REBUTJAR el producte comprat i posar-se en contacte
amb el proveidor per a notificar-li i acordar el retorn o el canvi o I'accié pertinent en cada cas. Cal emplenar el registre
d’incidencies i mesures correctores. En cas de retenir el producte, caldra retolar-lo com a “producte retingut”.

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR
— Registres, factures o notes d’entrega o albarans de recepcio i expedicié ja validats:

- Els que corresponen als aliments peribles, amb una caducitat inferior als tres mesos, caldra guardar-los durant
Sis mesos.

— Els que corresponen a la resta d’aliments, caldra guardar-los durant un any.

NOTA

En menjadors col-lectius socials i en serveis de banquets, es guardaran mostres testimoni correctament identificades
(data i nom del plat) de cadascun dels plats servits (recomanat una setmana en congelacio).
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5.3 Llistat actualitzat de proveidors autoritzats

Nom / Raé social Adreca Teléfon/Fax CO"?”. Persona de contacte Nam. Productes subministrats
electronic R.G.S
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6. PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES

6.1 Equips frigorifics

Tempe-
ratura
maxima Tipologia Lloc

(1) (*2) (*3)

Termometres Actuacions de

manteniment preventiu
(*4)

Aparells Nombre Tipus aliment

Cambra frigorifica

Nevera

Cambra de
congelacio

Congelador

Vitrina expositora /
mural

I B I I B

Altres:

6.2 Aparells calorics (equips de conservacié d'alim ents en calent):

Tipologia
Aparells Nombre termo- Actuacions de manteniment preventiu  (*4)
metre (*2)
[] Armari calent
[l Bany maria
] Forn
[] Altres:

(*1) Temperatura maxima: en aparells de fred on es conserven aliments de diferent naturalesa, la temperatura maxima de I'aparell és aquella que
conserva a temperatura adequada I'aliment més sensible (veure taula de I'apartat 6.5), és a dir, la temperatura més restrictiva.

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

(*3) Lloc on es troba el termdmetre: en vitrines obertes, a nivell de la linia de carrega maxima; en cambres frigorifiques (<10m?3), en el
punt més allunyat de I'emissor de fred o evaporador.

(*4) Descripci6 de les activitats de manteniment preventiu dels equips i estris que en requereixen, incloent la revisio del funcionament correcte i
la contrastacio dels aparells i dels termometres. Adjuntar també la fitxa técnica o la factura de compra i el manual d'instruccions.

LA TEMPERATURA DELS ALIMENTS DINTRE DELS APARELLS CALORICS HA DE SER IGUAL O SUPERIOR A
65 °C. SI NO ES COMPLEIX AQUEST LIMIT, CALDRA REBUTJAR L’ALIMENT. EN CAS QUE ES PRENGUIN
ALTRES MESURES CORRECTORES QUE GARANTEIXIN LA SEGURETAT ALIMENTARIA, CAL ANOTAR-LES AL
REGISTRE D’INCIDENCIES | MESURES CORRECTORES.

6.3 Mesures de seguretat que evitin, en cas de desa  justos o avaries dels aparells de fred i calor,
la contaminacio dels aliments

[] Es traspassaran els aliments a un altre aparell.
[] Es realitzara I'activitat de manteniment necessaria al més aviat possible per a solucionar-ho.

] Altres:
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6.4 Activitats de comprovacio

[] Control diari i registre a la taula 6.6 de la temperatura dels aparells de fred/calor (mitjancant la lectura dels
sistemes de control de temperatura). Responsable:

[] Control del funcionament adequat dels equips de fred/calor. Responsable:

6.5 Taula de temperatures dels aliments

Producte Temperatura maxima

Comercos minoristes d’alimentacio

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

Productes alimentosos ultracongelats Inferior a —18°C

Carnisseries

Carns 7°C
Despulles 3°C
Carn d’au 4°C
Carn de conill 4°C
Carn picada i preparats de carn picada Igual o inferior a 2°C
Preparats de carn Igual o inferior a 4°C
Preparats de carn congelats Inferior a —18°C
Peixateries
Productes de la pesca frescos Propera a la de fusio del gel (0°C)

Que no afecti negativament la innocuitat i la viabilitat,

Mol-luscs bivalves vius . )
mantenint-los vius

Productes de la pesca congelats Igual o inferior a —18°C

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

Establiments de restauracio

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

Menjars refrigerats — _ _
Igual o inferior a 4°C si es consumeixen passades 24 h des

de l'elaboraci6

Menjars calents Igual o superior a 65°C

Pastisseries

Productes de pastisseria, brioxeria, confiteria i

- Entre 0i 5°C
rebosteria

NOTA: Temperatures maximes permeses per tipus d’activi  tat i aliment. S’admeten tolerancies de
fins a 3°C, sempre que es tracti de situacions punt  uals (carrega i descarrega, obertura de portes, etc ).

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR
- Fitxa técnica dels equips i aparells que requereixen manteniment, o bé factura de compra i manual d’instruccions.

— Factures en el cas d’activitats de manteniment dels aparells de fred/calor.

24




6.6 Registre de control de temperatures dels equips de fred/calor

Dies del mes (indicar mes i any)

Equsde 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31
fred/calor

Fotocopiar







7. PLAD’ETIQUETATGE D’'AL-LERGENS

7.1 L’establiment elabora i envasa productes

[ ] No: no cal aplicar aquest pla, perd el consumidor té dret a congixer els ingredients dels aliments que es venen i/o
serveixen. Es mantindra I'etiqueta i la informacié sobre ingredients al-lergogens (¥*) de productes oberts, i
s’evitara la contaminacié creuada en les manipulacions realitzades.

[] Si: s’ha d’aplicar el segiient pla.

(*) Els ingredients al-lergogens son els que figuren a I'apartat 7.2 d’aquest document, i tots aquells que determini la
normativa alimentaria en el futur.

7.2 Les materies primeres emprades son o porten els seguents ingredients alergogens

[] Ous i derivats [] Soja i derivats [] Llavors de sésam i derivats

[] Crustacis i derivats [] Llet i derivats [] Tramussos i derivats

[] Cereals amb gluten (blat, ordi, [] Fruita de clofolla (anacards, [ ] Anhidrid sulfurés i sulfits en
segol, civada, espelta, ametlles, nous, avellanes...) i concentracio superior a 10mg/kg o
kamut...) i derivats derivats 10mg/l expressat com SO2

[] Peix i derivats ] Api i derivats [ ] Mol-luscs i derivats

[] Cacauets i derivats [ ] Mostassa i derivats

LES PROTEINES AL:-LERGOGENES DEL LATEX PODEN SER VEHICULADES ALS ALIMENTS | CAUSAR
REACCIONS ADVERSES TANT AL PERSONAL MANIPULADOR COM A CONSUMIDORS SENSIBLES. QUAN
SIGUI IMPRESCINDIBLE L'US DE GUANTS, ES RECOMANABLE SUBSTITUIR-LOS PER GUANTS D'ALTRES
MATERIALS, COM EL VINIL | EL NITRIL.

7.3 Descripci6 del control de les matéries primeres i dels productes rebuts

[] Es controlen les etiquetes de les matéries primeres per tal d’identificar els possibles al-lérgens.

[] Se sol-liciten als proveidors les fitxes técniques i/o les declaracions d’al-lérgens de les matéries primeres que
es compren.

L] Altres (especificar):

7.4 Descripcié de les mesures que garanteixen la se  paracio i la identificaci6 de les materies
primeres al magatzem

[ ] Els productes destinats a persones amb al-lérgies o intolerancies (p.e.: sense lactosa, sense gluten, sense api,
etc.), s'emmagatzemen en contenidors tancats i separats de la resta dels aliments, a les lleixes superiors a fi
d’evitar possibles contaminacions creuades.

Els productes s’emmagatzemen en els seus envasos originals, mantenint totes les seves dades identificatives
(etiquetes).

[ ] Els productes en pols o liquids (farina, salses...) es manipulen amb cura i es tanquen bé per evitar vessaments
accidentals.

7.5 Frequencia del control visual de l'etiquetatge dels productes per assegurar que tots els
ingredients al-lergdgens consten a l'etiqueta

[] Quan s’elabora de nou el producte o s’inicia I'activitat.

[] Cada cop que es modifica la formula o es fa nova comanda d’etiquetes.
[ ] Quan hi ha canvis de la normativa sanitaria aplicable.

[ ] Cada sis mesos.

[] Altra (especificar): ____

DOCUMENTACIO A ADJUNTAR:

- Arxiu d’un model de cadascuna de les etiquetes dels productes que s’envasen a I'establiment.
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7.6 Llistat actualitzat dels productes elaborats qu

e contenen ingredients al-lergogens

Producte elaborat amb ingredients
al-lergdgens

Materia primera al-lergdgena

Proveidor de la mateéri

a primera
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REGISTRE D’INCIDENCIES | MESURES CORRECTORES

Data Incidéncia detectada (¥) Mesura correctora Responsable

(*) Descripci6 detallada del tipus d’'incidéencia que afecta un pla d’autocontrol. En cas d’incidéncies en la recepci6 i/o expedicié d'aliments, s’especificara el nimero d’albara, el producte en questié i
el seu proveidor.
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