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INTRODUCCIO

Totes les empreses 1 establiments del sector alimentari han de garantir la innocuitat dels
productes que elaboren i subministren, segons la normativa vigent teniu la responsabilitat de

comercialitzar productes sense perill per a la salut de les persones consumidores.

Amb aquesta guia es pretén facilitar als titulars d’establiments dedicats a 1’elaboracid, venda i
servei de productes alimentaris, una eina agil i flexible per poder elaborar i aplicar els

prerequisits i aixi garantir la seguretat dels aliments i el compliment de la normativa sanitaria.

Recordeu que els prerequisits sén les condicions i practiques higieniques necessaries per poder
treballar correctament i una de les mesures més eficaces tant per protegir el consumidor final de
les toxiinfeccions alimentaries, com per protegir als titulars d’establiments alimentaris de

responsabilitats legals davant de situacions de risc per a la salut de la poblacid.

La guia disposa d‘unes fitxes descriptives que s’han d’omplir només un cop en redactar cada pla
i unes fitxes de registre, per omplir amb els resultats dels autocontrols, en la freqiiencia que hi

consta.

Els prerequisits han de ser especifics i adaptats a cada establiment, d’acord amb les seves
activitats i/o processos especifics. S’han d’anar actualitzant quan hi hagi canvis en I’establiment,

en els productes /o en els processos productius.

Esperem que amb els documents i la informacié que facilita aquesta guia us sigui més facil

continuar fent bé la vostra feina i complir alhora la normativa vigent.



1. PLA DE CONTROL DE I’AIGUA

Per qué cal un control de I’aigua? L’aigua pot ser vehicle de perills que poden passar als

aliments, i afectar-ne la seguretat.

SI EL. SUBMINISTRAMENT ES FA AMB AIGUA DE LA XARXA I NO ES DISPOSEN
D’INSTAL-LACIONS INTERMEDIES, NOMES CAL QUE DISPOSEU DEL JUSTIFICANT O
CONTRACTE DE SUBMINISTRAMENT.

NOMES SI TENIU INSTAL-LACIONS INTERMEDIES D’EMMAGATZEMATGE (DIPOSITS,
CISTERNES) O DE TRACTAMENT (SISTEMES DE FILTRACIO, CLORACIO), O EN CAS DE
SUBMINISTRAMENT PER AIGUA DE CAPTACIO PROPIA, HEU DE SEGUIR LES
SEGUENTS INSTRUCCIONS:

e Descriure els usos de 1’aigua, les fonts de subministrament i les instal-lacions.

¢ Fer un esquema de les instal-lacions, enumerant les aixetes.

® Anotar les operacions de manteniment, neteja i desinfeccid de les instal-lacions diposits, i
els equips de tractament.

e Controlar els nivells de clor residual lliure a 1’aigua:
Setmanalment en cas d’utilitzaci6 d’aigua de xarxa amb instal-lacions intermedies i
diari si s’utilitza aigua de pou.
De manera rotativa a totes les aixetes de I’establiment.
Ha d’estar entre 0,2-1mg/L (recomanat 0,2 — 0,6mg/L).

e (al anotar el resultat obtingut, les incidéncies i mesures correctores en el full de Registre
de control.

¢ En cas de subministrament per aigua de captacié propia, pou, caldra realitzar una
Analisi completa (parametres microbiologics, quimics i indicadors de la qualitat de
I’aigua) de I’aigua cada tres anys i un Analisi de control anual dels parametres basics

establerts a la normativa



FITXA DESCRIPTIVA DEL CONTROL DE I’AIGUA

Usos de I’aigua: [ ] Per beure / cuinar || Neteja d’instal-lacions, estris i equips
[ ] Higiene personal [] Elaboracié de gel
[ ] Altres:

Origen de I’aigua: [ ] Xarxa publica
[] Captacié propia
[ JPou [ ]Mina [ ]Font [ ] Cisterna mobil

Instal-lacions intermedies: [ | Diposits
[] Descalcificador de la xarxa general
[ ] Descalcificador directe d’equips (cafetera, rentavaixelles)
[ ] Cloracié
[ ] Osmosis [ ] Altres sistemes de filtracié

Esquema de les instal-lacions: diposits, punt/s d’entrada de I’aigua, punt/s de tractament,

punt/s de sortida de ’aigua.



REGISTRE DE CONTROL DE CLOR (CLOR LLIURE RESIDUAL)

DATA

NUM.

AIXETA

VALOR

SIGNATURA
RESPONSABLE

INCIDENCIA DETECTADA

MESURA CORRECTORA

Setmanalment en cas d’utilitzacié d’aigua de xarxa amb instal-lacions intermedies i diari si s’utilitza aigua de pou.




2. PLA DE NETEJA I DESINFECCIO

Per que cal un control de la neteja i la desinfecci?
La neteja 1 la posterior desinfeccid eliminen o redueixen al minim els microorganismes que

poden contaminar els aliments.

Que cal fer?

¢  Document descriptiu dels elements que s’han de netejar, dels productes utilitzats i de les
dosis, de la freqiiencia de les actuacions i del procés de neteja (Eliminar les restes
grosseres de bruticia, aplicar el detergent amb un fregall, dissoldre el producte en aigua,
aplicar el desinfectant i deixar-lo actuar uns minuts, esbandir amb aigua i assecar amb
cel-lulosa..).
Cal fer una fitxa per cada zona (cuina, magatzem, obrador, zona public, lavabo, cambres
frigorifiques, menjador...).

e Comprovar la neteja i el funcionament de les instal-lacions, equips i estris a diari.

* Anotar el resultat obtingut, les incidéncies i mesures correctores en el full de Registre de
control.

e (al Conservar I’etiqueta o fitxa tecnica dels productes de neteja.

e En el cas d’activitats de manteniment, es poden aportar les factures.



FITXA DESCRIPTIVA DEL PROGRAMA DE NETEJA I DESINFECCIO

ZONA:

SUPERFICIES | PRODUCTE/ N )
ELEMENTSA | MARCA/ FREQUENCIA PROCES DE NETEJA RESPONSABLE
NETEJAR (1) | DOSIFICACIO

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

0 Mensualment

O Altres: ..ccocvvveeeennn...

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

0 Mensualment

O Altres: ....ccouveeeeeenn.

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

[0 Mensualment

O Altres: .ooooveeeeeennnnne.

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

0 Mensualment

O Altres: ...cccvveeeeennnn..

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

[0 Mensualment

O Altres: .coooveveeeennnnn..

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

0 Mensualment

O Altres: ..ccovveeeennnn...

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

[0 Mensualment

O Altres: ....cccuveeeeeenn..

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

[0 Mensualment

O Altres: .cooovveeeennnnne.

O Després de cada us
O Diari

O Setmanalment

0 Mensualment

O Altres: ...ccccvveeeeeennn.

1- Identifiqueu tota la maquinaria, estris, superficies i arees que s’han de netejar i desinfectar (terra, parets,
superficies, sostres, llums, portes, finestres, mosquiteres, forns, fogons, planxes, campanes extractores, cubells de
brossa....).




REGISTRE DEL CONTROL DE NETEJA I DESINFECCIO

DATA

Zona: Zona:

Zona:

Zona:

Zona:

SIGNATURA
RESPONSABLE

INCIDENCIA DETECTADA

MESURA CORRECTORA

C = correcte; I = incorrecte.




3. PLA DE CONTROL DE PLAGUES I ALTRES ANIMALS INDESITJABLES

Per que cal un control de plagues?
L’objectiu sera evitar la presencia de plagues al nostre establiment (insectes, rosegadors...) que

puguin deteriorar o contaminar els productes.

Que cal fer?

e Document descriptiu de les mesures higieniques que evitin 1’aparicié i la proliferacié de
plagues, i de les mesures (barreres) per evitar 1’entrada.

e Esquema de les instal-lacions amb la ubicaci6 de les barreres fisiques, mecaniques i
biologiques.

e Control visual diari de I’estat de neteja, manteniment dels locals i de la integritat de les
barreres fisiques.

® Anotar el resultat obtingut, les incidencies 1 mesures correctores en el full de Registre de

control.

Davant qualsevol signe d’infestacié o presencia d’animals cal contractar aquest servei a una
empresa acreditada inclosa al Registre oficial d’establiments i serveis plaguicides.

S’ha de guardar el contracte i els certificats de les actuacions realitzades per I’empresa.



FITXA DESCRIPTIVA DEL. PROGRAMA DE PLAGUES

ACTUACIONS PREVENTIVES (indiqueu les que compliu regularment)

Aliments: tots tapats i protegits.

Deixalles: cubells tapats, abocament diari i neteja diaria dels cubells.

Evitar I’acumulaci6 d’objectes en desus a les instal-lacions.

MESURES _ :
HIGIENIQUES Control dels indicis ( envasos rosegats o aliments vessats, femtes, etc.).
LRI Seguiment del Pla de Neteja i Desinfecci6.

Parets: absencia d’esquerdes, uniformitat d’enrajolat.

Uniformitat del sostre, absencia de forats i esquerdes.

Tancament complet de finestres externes / Teles mosquiteres.
MESURES PER Desguassos, sifons i reixes netes i amb bona evacuacio.
EVITAR _ _
L’ENTRADA: Dispositius mecanics: esquers, trampes
BARRERES . — VS : —— -
FISIQUES Dispositius fisics: aparells de llum ultraviolada, lamina adhesiva

Esquema de les instal-lacions: localitzacio de les barreres fisiques, mecaniques i biologiques.
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REGISTRE DEL CONTROL DE PLAGUES

Tapes/ AT Esquerdes
Mosquiteres pes Portes i q Dispositius
Desguas finest I forats SIGNATURA .
DATA LNESTLES INCIDENCIA DETECTADA MESURA CORRECTORA

RESPONSABLE
C I C I C I C I C I

C = correcte; I = incorrecte.
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4. PLADE FORMACI() I CAPACITACIO DEL PERSONAL EN SEGURETAT
ALIMENTARIA.

Per qué cal un pla de formacié?

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.

Continguts de la formaci6:

Practiques generals d’higiene alimentaria

Altres de complementaris: sistemes d’autocontrols, codi de bones practiques, Requisits sanitaris

normatius de les activitats realitzades...

Que cal fer?
Es tracta guardar una copia a ’establiment de tots els certificats de la formacié en temes de
seguretat alimentaria de tot el personal que treballa a I’establiment aixi com dels continguts de la

formacio i les hores impartides.

12



5. PLA DE CONTROL DE PROVEIDORS, TRACABILITAT

Per qué cal un control dels 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 recepci6 de la materia primera fins a

la comercialitzacio.

Que cal fer?

Relaci6 de proveidors autoritzats.

Descripcié de les condicions de recepcid/expedicid: Etiquetatge, estat dels aliments i
temperatura d’emmagatzematge i recepcio. Annex 1

Control de la recepcié de mercaderies.

Anotar el resultat obtingut, les incidencies 1 mesures correctores en el full de Registre de
control.

Arxivar I’albara i la factura.

Manteniment de registres:

Albarans d’entrada o factures amb control de recepcid anotat (de 6 mesos a 1 any)

Albarans de sortida, quan se subministri a un altre establiment.

13



FITXA DESCRIPTIVA DEL CONTROL DE PROVEIDORS

LLISTAT DE PROVEIDORS HOMOLOGATS

NOM

PRODUCTES SUBMINISTRATS

PERMIS SANITARI

Si es realitza la compra directament al productor primari, en I’albara ha de constar com a minim la identificacié del
producte, la quantitat, el nom del proveidor i la data.

14



REGISTRE DEL CONTROL DE RECEPCIO DE MERCADERIES

Data i hora

Proveidor

Productes

Quant
/
Unitat

Nam.

lot

T°C

Caducitat o
consum
preferent

Etiq.

C/1

Estat

C/1

Incidencies

Mesures

correctores

C = correcte; I = incorrecte.
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5. PLA DE CONTROL D’AL-LERGENS

Per que cal un control d’etiquetatge dels al-lergens?
Cal evitar que certs components dels aliments puguin actuar com a al-1érgens per a determinades

persones i, per tant, s’ha de garantir que 1’etiquetatge dels aliments és correcte.

A qualsevol establiment de restauracié i de menjars per emportar-se, heu de poder informar al
client que ho demani, en tot moment i amb seguretat, de la preséncia d’un determinat al-lergen

en un producte o plat servit.

Que cal fer?
e Mantenir I’etiqueta i la informaci6é sobre ingredients al-lergogens de productes oberts, 1

evitar la contaminaci6 encreuada en les manipulacions realitzades.

NOMES ELS ESTABLIMENTS QUE ELABORIN (RESTAURANTS, MENJARS PREPARATS,
CANSALADERIES, XARCUTERIES, FORNS I PASTISSERIES...) I ENVASIN PRODUCTES
CAL:

e Disposar d’una relacié de fitxes per cada producte que elabora en que es detallin tots els
ingredients, vigilant els ingredients compostos que poden contenir al-lergens ocults fins i

tot com a traga.

e En cas d’envasar productes cal posar una etiquetes amb identificacié completa i

comprensible dels ingredients al-lergogens, aixi com les possibles traces d’al-lergens.

Llista d’al-lergens de declaracié obligatoria a les etiquetes. L.a podeu trobar a I’annex 2 i a la
web de I’ Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria:

http://gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2990/doc3850.html

Nota: les proteines al-lergogenes del latex poden ser vehiculades als aliments 1 causar reaccions
adverses tant al personal manipulador com a consumidors sensibles. Quan sigui imprescindible

I’4s de guants, és recomanable substituir-los per guants d’altres materials.
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FITXA TECNICA D’ALIMENTS ELABORATS

e R I S

Conté:

Pot tenir traces:

17




6. PLA DE CONTROL DE TEMPERATURES

Per queé cal un manteniment de la cadena del fred?

El manteniment dels aliments a baixes temperatures redueix i alenteix la multiplicacié de
microorganismes 1 la produccié de les seves toxines, que provoquen brots de toxiinfeccions
alimentaries.

Totes les neveres, cambres, congeladors, expositors... han de disposar de termometres visibles.

Que cal fer?

e Relacié i descripcié dels aparells refrigeradors i congeladors existents, indicant per a
cadascun la temperatura maxima que se’ls permetra assolir, el tipus d’aliments que hi
solen conservar i el lloc on es troba el termometre.

e Relaci6 i descripci6 dels aparells calorics (equips de conservacié d’aliments en calent, >
65° O).

® Relaci6 d’equips 1 aparells que requereixin manteniment (fitxa tecnica o bé factura de
compra i manual d’instruccions).

® Registre diari de temperatures

e Cal conservar les factures de manteniment i reparacions.
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REGISTRE DE CONTROL DE TEMPERATURES

DIA

Cambres
°C max.

°C min.

Congeladors
°C max.

°C min.

Neveres
°C max.

°C min.

Expositors
°C max.

°C min.

SIGNATURA
RESPONSABLE

INCIDENCIA
DETECTADA

MESURA
CORRECTORA
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ANNEX 1.
ETIOUETATGE:

L’etiqueta ha de contenir:

e Llista d’ingredients, incloent els additius 1 els al-lergens i quantitat (%)
Quantitat neta en volum o pes

Data caducitat o consum preferent

Condicions especials de conservaci6 i/o utilitzacié

Identificacié de I’empresa

Numero de lot

Etiquetatge de productes congelats:

* Preferiblement no es treu de 1’envas original i, per tant, no cal fer res; la tragabilitat 1’obtindrien
de I’etiquetatge.

* Si el producte es guarda en unitats més petites, cal relacionar I’etiqueta original en tots els
envasos. Aquest pas es pot fer de moltes maneres. Una possibilitat €s marcar totes les subunitats
amb el nimero de lot i data de caducitat.

* En el cas que es congeli un producte fresc, es conservara sempre 1’etiqueta d’origen i s’hi
afegira la data de congelacié.

CONDICIONS MATERIES PRIMERES A COMPROVAR EN EL MOMENT DE LA RECEPCIO

CARNS Comprovar segells i documentaci6
Aspecte sucds, sense coloracions anormals

Brillantor al tall, sense olors desagradables

PEIX Cobert de gel
Absencia de parasits
Consistencia ferma, escates adherides a la pell

Branquies de color viu, ulls brillants

MOL:-LUSCS BIVALVES 1 Han d’arribar sempre en envasos tancats i segellats, i amb la

CRUSTACIS marca sanitaria

Vius en el moment de compra

® (al guardar la marca sanitaria o I’albara de compra un minim de
seixanta dies

FRUITES I VERDURES e Absencia de bruticia, putrefaccions
e Grau de maduraci6 adequat
e Lliure de parasits

(018N ¢ Closques intactes i netes
e Marcatge de tracabilitat
LLAUNES e Sense bonys, rovellades o perdua de hermeticitat
CONGELATS e Sense signes de descongelacio parcial, estovament o un excés de
gebre
TRANSPORT e Condicions higieniques del vehicle i tipus

e Absencia de productes al terra

e Absencia de productes incompatibles amb la mercaderia
(productes de neteja, brosses...)
Estiba correcte dels aliments

e Vehicle adequat a la mercaderia
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TEMPERATURES D’EMMAGATZEMATGE DELS PRODUCTES

PRODUCTE

TEMPERATURA MAXIMA

Comercos minoristes d’alimentacié

Productes alimentosos refrigerats

La que consti a I’etiqueta (en general, entre 01 5 °C)

Productes alimentosos ultracongelats ultracongelats
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 fusié del gel (0 °C)

Mol-luscs bivalves vius

Que no afecti negativament la innocuitat i la
viabilitat,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

Menjars refrigerats

Igual o inferior a 8 °C si es consumeixen abans de 24 h des
de I’elaboraci6
Igual o inferior a 4 °C si es consumeixen passades 24 h des
de I’elaboracié

Menjars calents

Igual o superior a 65 °C

Pastisseries

Productes de pastisseria, brioixeria,
confiteria i rebosteria

Entre 015 °C

Nota: temperatures maximes permeses per tipus d’activitat i aliment. S’admeten tolerancies de fins a

3° C, sempre que es tracti de situacions puntuals (carrega i descarrega, obertura de portes, etc.).
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ANNEX 2.

LLISTA D’AL-LERGENS DE DECLARACIO OBLIGATORIA A LES ETIQUETES:

e (Cereals que continguin gluten (és a dir, blat, segol, ordi, civada, espelta, kamut o les seves

varietats hibrides) i productes derivats.
¢ (Crustacis i productes a base de crustacis.
¢ Qus i productes a base d’ou.
¢ Peix i productes a base de peix.
e (acauets 1 productes a base de cacauets.
® Sojai productes a base de soja.

e Lletiels seus derivats (inclosa la lactosa).

¢ Fruita seca de clofolla, és a dir, ametlles (Amygdalus communis L.), avellanes (Corylus

avellana), nous (de noguera) (Juglans regia), anacards (Anacardium occidentale), pacanes

[(Carya illinoiesis) (Wangenh.) K Koch], nous del Brasil (Bertholletia excelsa), festucs

(Pistacia vera), macadamies i nous d’ Australia (Macadamia ternifolia) i productes derivats.

® Apiiproductes derivats.
e Mostassa i productes derivats.

¢ (QGrans de sesam i productes a base de grans de sesam.

¢ Anhidrid sulfurés i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg o 10 mg/L expressat

com a SO2.
e Tramussos i productes a base de tramussos.

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

L’objectiu de I’etiquetatge d’al-leérgens €s facilitar als consumidors sensibles tota la informaci6

necessaria sobre la composicié dels productes per prevenir reaccions adverses.
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