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BONES PRACTIQUES PER GARANTIR ALIMENTS SEGURS

;Lo hacemos bien?
iDebemos hacerlo bien! e [

BUENAS PRACTICAS PARA GARANTIZAR ALIMENTOS SEGUROS

Do we do it right?
Let’s do it right!

BEST PRACTICES FOR ENSURING SAFE FOODS
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Proleg

Des de Dipsalut —I'Organisme de Salut Publica de la Diputacié de Girona— prestem
serveis i donem suport técnic i economic als ajuntaments de la demarcacié de Girona
per tal que puguin complir les seves competencies en salut publica.

Un dels ambits de treball és el de la seguretat alimentaria. La Llei de Salut Publica
atorga als ajuntaments les competeéncies pel que fa al control de la higiene i la segu-
retat dels aliments en els establiments minoristes del seu terme municipal.

Per ajudar-los en aquesta tasca, Dipsalut els ofereix suport técnic, assessorament i
materials divulgatius —com el que ara teniu a les mans— per tal que puguin donar a
coneixer als titulars dels establiments les normes que han de seguir.

Hem considerat que la millor manera d’explicar aquestes directrius era amb dibuixos
ja que, aixi, ens assegurem una rapida comprensié de cadascun d’aquests conceptes
i aconseguim eliminar barreres com l'idioma, la dificultat per comprendre textos o
I'analfabetisme.

Dipsalut facilita gratuitament aquesta guia als ajuntaments de la demarcacié de
Girona i els anima a repartir-la entre els responsables dels establiments minoristes
d’alimentacid per tal que els serveixi per coneixer les seves obligacions en materia de
seguretat dels aliments.

Els consells d’aquesta publicacid, doncs, van especialment dirigits als propietaris, ti-
tulars i treballadors dels negocis on es manipulen aliments. No obstant aixo, molts
d’ells també poden ser d’interés per a altres persones i col-lectius, ja que son perfec-
tament aplicables, per exemple, a la cuina de casa.

Desitjo que aquesta publicacid us sigui Util i que pugui contribuir a garantir la higiene
i la seguretat d'allo que mengem. Finalment, vull agrair a I’Agencia de Salut Publica de
Barcelona la seva col-laboracié en I'elaboracié d’aquest document.

Jaume Torramadé i Ribas
President de la Diputacid de Girona i de Dipsalut






Introduccio

El comerg minorista i la restauracié suposen una part molt important del sector alimen-
tari del nostre territori, ja que ofereixen un gran assortiment de productes alimentaris.

Una de les seves responsabilitats és garantir la seguretat alimentaria dels menjars
que ofereixen, és a dir, assegurar que son de qualitat i totalment segurs per a la salut
de les persones. | més si es té en compte que, avui dia, la seguretat alimentaria és
una de les principals demandes dels consumidors.

Aconseguir una bona qualitat dels productes reafirma la confianga dels clients,
n’incrementa el consum i satisfa els professionals.

Per assolir aquesta qualitat i seguretat dels aliments, és essencial que es mantinguin
unes practiques correctes d’higiene i que es treballi amb el maxim rigor. Només aixi
es poden evitar o reduir tant com sigui possible els riscos per a la salut derivats del
menjar. D’aqui I'enorme importancia que totes les persones que manipulen produc-
tes alimentaris tinguin una formacié adequada i continuada.

Aquesta guia que teniu a les mans, i 'aplicacié dels coneixements que conté, té per
objectiu promoure les practiques correctes d’higiene, reduir els perills que poden
causar les toxiinfeccions alimentaries i assolir uns alts nivells de seguretat en els
aliments. Pretén ser una eina per al sector minorista d’alimentacié que reforci els
coneixements dels manipuladors d’aliments. Alhora, vol ser un suport per als ajun-
taments en les seves competéencies de gestid dels riscos per a la salut derivats dels
aliments.

El llibre recull de forma grafica i senzilla els conceptes basics de la manipulacio higie-
nica d’aliments. Per a la seva millor comprensié s’ha estructurat en nou apartats que
tracten aspectes d’higiene personal, neteja i desinfeccid, ordre a les instal-lacions,
processos d’elaboracié d’aliments, temperatures de conservacié i cuinat, higiene en
el punt de venda, transport d’aliments i gestié de plagues i de residus.

Cadaiil-lustracio transmet un missatge Unic de forma clara per tal que la seva consulta
sigui facil i molt entenedora. El format general segueix el criteri de “correcte” i “inco-
rrecte”, representat pels colors verd i vermell respectivament.

Desitgem que aquesta guia faciliti coneixer els principis de la seguretat alimentaria i
que esdevingui una eina de treball a que poder recérrer sempre que sorgeixin dubtes
sobre la manipulacié higiénica d’aliments.
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Per garantir uns aliments segurs per a la salut de les persones cal seguir unes pautes,
com ara mantenir una correcta higiene personal i de les instal-lacions, respectar la
cadena del fred... El llibre que teniu a les mans recull aquestes normes basiques
de manipulacié dels aliments. La manera correcta d’actuar esta marcada en color
verd. Els dibuixos senyalats amb color vermell mostren el comportament incorrec-
te, el que s’ha d’evitar. Seguir aquestes senzilles indicacions permet reduir els riscos
d’intoxicacions alimentaries.

Para garantizar unos alimentos seguros para la salud de las personas hay que seguir
unas pautas, como mantener una correcta higiene personal y de las instalaciones,
respetar la cadena del frio... El libro que tiene en las manos recoge estas normas
basicas de manipulacion de los alimentos. La manera correcta de actuar esta marca-
da en color verde. Los dibujos sefialados en color rojo muestran el comportamiento
incorrecto, lo que hay que evitar. Seguir estas sencillas indicaciones permite reducir
los riesgos de intoxicaciones alimentarias.

Guaranteeing foods that are safe for people’s health involves following guidelines
such as maintaining proper personal and facility hygiene and respecting the cold
chain, etc. This book features a compilation of these basic rules of food handling. The
correct way of operating appears in green. The drawings in red indicate improper
procedures, which should be avoided. By following these simple indications the risks
of food poisoning can be reduced.

A6l s pliad Gudas Jio wlesle il ais glil cooy glawi¥l dsval diol 4332l Sle Jouad! glount
Joleill Aol oiloslss Jodin @Saal o @il QLS s ol dlulw plyisly o¥¥ly polsd¥
¥ sl Silagasn,dl of o b un s o lIly Allla g &33e¥) go Joleil] doymunll ddyydall 4336¥0 2o
bbscs Julas b dlapudl ol Xl o eLil mali Lgualas oy illy Atbldf cliyntll pe yees.

S KL PR

HTHIRA 3T SRR 22 A o dh, UG AT — S8, e EsfRER A
BB L B, 4555, IRT P REARAE T b EEA
b, Hh R EAR U T ISR AR ER Tk, L0 bR U W T RS Y 1% 58E G B AN I
AT X0 BRI SER RIS, W] DA AR P 3510 WU

11



12



Higiene
personal

Higiene personal
Personal hygiene
Lund b dalay

AL

13



14 Higiene personal // Higiene personal // Personal hygiene



A =

MDA /) dund s U 15

Bones practiques per garantir aliments segurs



16 Higiene personal // Higiene personal // Personal hygiene
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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26 Higiene personal // Higiene personal // Personal hygiene
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Limpieza general
General cleanliness
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34 Neteja general // Limpieza general // General cleanliness
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



—REEYE /) dale d8Uss 37

Bones practiques per garantir aliments segurs
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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42 Neteja general // Limpieza general // General cleanliness
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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54 Neteja general // Limpieza general // General cleanliness
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Orden en las instalaciones
Orderliness in facilities
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Ordre de les instal-lacions // Orden en las instalaciones // Orderliness in facilities
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ordre de les instal-lacions // Orden en las instalaciones // Orderliness in facilities

Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ordre de les instal-lacions // Orden en las instalaciones // Orderliness in facilities
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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82 Processos // Procesos // Processes
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



7° C

4° C

2° C

0° C

RHE /) as i) dlalas

Bones practiques per garantir aliments segurs

91



92 Cadena de fred // Cadena de frio // Cold chain

Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Venda // Venta // Sale
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102 Venda // Venta // Sale
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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Ho fem bé? Ho hem de fer bé!
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I

BEHG /) oY s, | 119

Bones practiques per garantir aliments segurs



120 Control de plagues // Control de plagas // Pest control
Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



WEBR /) oY Lsl . | 121

Bones practiques per garantir aliments segurs



122



Residus

Residuos

Waste
oblas

L&

123



124 Residus // Residuos // Waste

Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



P51 =blas 125

Bones practiques per garantir aliments segurs



126 Residus // Residuos // Waste

Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



P51 =blas 127

Bones practiques per garantir aliments segurs



128 Residus // Residuos // Waste

Ho fem bé? Ho hem de fer bé!



TS 1] <Llas 129

Bones practiques per garantir aliments segurs



L






Ho fem bé?
Ho hem de fer bé!

BONES PRACTIQUES PER GARANTIR ALIMENTS SEGURS

Per garantir uns aliments segurs per a la salut de les persones cal seguir unes pautes, com
ara mantenir una correcta higiene personal i de les instal-lacions, respectar la cadena del

fred... El llibre que teniu a les mans recull aquestes normes basiques de manipulacioé dels
aliments. La manera correcta d’actuar esta marcada en color verd. Els dibuixos senyalats

amb color vermell mostren el comportament incorrecte, el que s’ha d’evitar. Seguir aques-

tes senzilles indicacions permet reduir els riscos d’intoxicacions alimentaries.




