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Acolliment a la present GUIA DE PRÀCTIQUES CORRECTES D’HIGIENE PER ALS RESTAURANTS

L’empresa ....................................................., ubicada a ...................................................................
amb NIF .................................................................. que treballa en el sector DE LA RESTAURACIÓ, 
representada pel senyor/senyora .........................................................................................................
amb DNI............................., vol acollir-se voluntàriament a regular el seu establiment d’acord amb 

SLZ�UVYTLZ�Ä_HKLZ�LU�HX\LZ[H�.\PH�

____________________________________________________
(signatura)

ACOLLIMENT A 
AQUESTA GUIA
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INTRODUCCIÓ

Us posem a les mans aquesta Guia de pràctiques correctes d’higiene dirigida especialment als 
responsables dels establiments de restauració de Catalunya i a totes les persones que hi treballen 
preparant els plats i servint-los al públic.

La restauració és un dels sectors de més tradició, que a casa nostra ha assolit un ampli i sòlid re-
coneixement i prestigi internacional, basat no només en la creativitat i la innovació sinó també en 
l’ordre, el rigor i la pulcritud, qualitats que aquesta guia vol contribuir a fer totalment transversals 
en el sector.

Aquesta guia pretén ajudar els responsables dels restaurants i també els treballadors (cuiners, 
cambrers, etc.) a interpretar la diversitat de normatives legals de seguretat i higiene dels aliments 
TXH�SURYHQHQ�GH� OD�8QLŉ�(XURSHD��GH� Oâ(VWDW�HVSDQ\RO� L�GH�&DWDOXQ\D�HVSHFķðFDPHQW��/D�JXLD��
l’ha elaborat un grup de treball format per professionals del sector de la restauració i tècnics 
dels gremis i associacions de restaurants, i per l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària de 
la Generalitat de Catalunya, amb la intenció d’aconseguir un text consensuat i molt pràctic per a 
totes les persones implicades en el compliment de les normatives higienicosanitàries aplicables i 
vigents als restaurants. 

Aquells que seguiu i compliu els requisits de la guia de ben segur que millorareu les condicions de 
seguretat dels aliments que serviu al públic, i treballareu més còmodament en cuines, sales i ma-
gatzems, amb un bon control pel que fa a l’ordre i la higiene. Aquesta guia és també una excel·lent 
eina de treball que us permetrà formar-vos i que esperem que esdevingui un estímul perquè in-
terioritzeu i practiqueu dia a dia el que la normativa legal exigeix, tot garantint la seguretat de la 
vostra oferta de plats elaborats.





1. CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA
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1. No mengeu, no begueu, no 
mastegueu xiclet i no fumeu a 
les zones de manipulació d’ali-
ments.

(X\LZ[Z�OnIP[Z�UV�OPNPuUPJZ�K\YHU[�SH�MLPUH�
són una font de contaminació múltiple.

CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
HIGIENE PERSONAL

1.1.

El cos humà i la roba poden transportar i 
disseminar brutícia i bacteris als aliments i a les 
àrees de treball. Per tal d’evitar-ho, seguiu les 
recomanacions següents:

2. Useu indumentària adequada i 
eviteu roba i calçat de carrer.

NORMA
En les zones de manipulació d’aliments:
º� Useu barret o mocador que reculli tot els 

cabells.
º� Porteu roba i calçat d’ús exclusiu per a la 

manipulació d’aliments, preferentment de color 
clar, per tal de detectar millor la brutícia. 
Canvieu-vos la roba diàriament i sempre 
que estigui bruta, i eviteu entrar o sortir de 
l’establiment amb la roba de feina.

º� Dueu calçat preferentment tancat i 
antilliscant.
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3. No porteu joies, especialment 
les que siguin visibles (pírcings, 
cadenes, anells, etc.).

Les joies acumulen un gran nombre de 
IHJ[LYPZ��KPÄJ\S[LU�SH�UL[LQH�KL�SLZ�THUZ�P�
poden caure i contaminar els aliments.

4. No porteu locions o perfums 
amb olor forta.

,SZ�HSPTLU[Z�HIZVYILP_LU�SLZ�HYVTLZ�

5. Porteu les ungles curtes, ne-
tes i sense esmalt.

Les ungles acumulen brutícia i bacteris.

6. Renteu-vos les mans amb 
freqüència:

Al rentamans, amb aigua calenta i sabó 
durant uns 20 segons. Cal esbandir el sabó 
HTI�HPN\H�HI\UKHU[��KLZ�KLSZ�KP[Z�ÄUZ�HSZ�
JVSaLZ�P�LP_\NHY�ZL�SLZ�THUZ�HTI�WHWLY�K»\U�
sol ús.
(IHUZ�KL�JVTLUsHY�H�[YLIHSSHY��KLZWYtZ�
d’anar al bany, tocar-se el cos, tossir, ester-
nudar o tocar altres objectes, en canviar el 
tipus d’aliment.

7. És obligatori que useu guants i 
mascareta quan sigui necessari.

Poden ser necessaris en cas d’estar refre-
KH[��X\HU�TVS[H�NLU[�OH�KL�THUPW\SHY�LU�
\UH�aVUH�YLK\{KH��LU�LS�TVTLU[�KL�UL[LQHY�
amb productes agressius per a la salut, etc.
*HU]PL\�]VZ�LSZ�N\HU[Z�WLYP~KPJHTLU[!�LU�
canviar el tipus d’aliment que s’està mani-
pulant, en tocar altres objectes, etc.
3H�THZJHYL[H�OH�KL�[HWHY�LS�UHZ�P�SH�IVJH�

  NORMA
No utilitzeu guants de làtex pel risc de reaccions 
al·lèrgiques. Utilitzeu altres materials com vinil 
o nitril.
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9. Comuniqueu immediatament 
qualsevol alteració de la salut a 
la persona responsable.

,]P[HYL\�[YHUZTL[YL�IHJ[LYPZ�H�SLZ�aVULZ�
HSPTLU[nYPLZ��,S�WLYZVUHS�TuKPJ�X\HSPÄJH[�
OH\Yn�KL�KVUHY�LS�]PZ[PWSH\�WLY�WVKLY�OP�
treballar.

8. Respecteu els circuits d’entra-
da, sortida i pas de la cuina. No 
permeteu el pas a proveïdors, 
cambrers o qualsevol altra per-
sona aliena.

,S�WLYZVUHS�L_[LYU�WV[�PU[YVK\PY�JVU[HTPUH-
cions diverses a les àrees de manipulació o 
LTTHNH[aLTH[NL�K»HSPTLU[Z�

10. Protegiu qualsevol ferida a la 
pell amb embenats impermea-
bles.

Les ferides són focus de microorganismes 
i poden contaminar els aliments.

NORMA
Si feu servir apòsits a les mans, poseu-vos 
guants per evitar que caiguin. 
Els apòsits haurien de ser de color blau, per 
poder veure’ls amb facilitat en cas que caiguin.
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1. Inspeccioneu el producte que 
s’hagi d’emmagatzemar i can-
vieu o retireu envasos i emba-
latges bruts, trencats o en mal 
estat.

(P_x�L]P[HYL\�HJ\T\SHJP}�KL�IY\[xJPH�P�JVU[H-
minacions microbiològiques i al·lèrgenes.

CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
EMMAGATZEMATGE 
EN SEC

1.2.

Per tal de garantir la seguretat dels productes 
durant la conservació en sec (magatzems, 
rebosts, etc.), respecteu les pràctiques següents:

2. Eviteu que els productes que-
din oberts.

(P_x�L]P[HYL\�X\L�SH�IY\[xJPH�P�HS[YLZ�WVZ-
ZPISLZ�LSLTLU[Z�JVU[HTPUHU[Z�L_[LYPVYZ�
caiguin a l’interior dels aliments.
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���5V�HKTL[L\�SSH\ULZ�PUÅHKLZ�V�
amb cops.

,QñDGHV!�JVU[HTPUHJP}�IHJ[LYPHUH��H�
JH\ZH�K»\UH�LZ[LYPSP[aHJP}�PUJVYYLJ[H�V�KL�
SH�WYLZuUJPH�KL�WVY\Z��LSZ�IHJ[LYPZ�JYLP_LU�P�
NLULYLU�NHZ�X\L�PUÅH�SLZ�SSH\ULZ��

Amb cops!�JVU[HTPUHJP}�X\xTPJH��H�
JH\ZH�KL�S»~_PK�KL�SH�SSH\UH�X\L�LU[YH�LU�
contacte amb l’aliment quan es desprèn 
l’esmalt de l’interior.

���+PZWVZL\�K»\UH�aVUH�PKLU[PÄ-
cada per a productes no confor-
mes (caducats, amb cops, etc.) o 
etiqueteu clarament els produc-
tes que s’hagin de retirar.

(P_x�L]P[HYL\�S»�Z�KL�WYVK\J[LZ�LU�THS�LZ[H[�

4. Sistema PEPS (primer en en-
trar primer en sortir): col·loqueu 
els aliments més ‘nous’ darrere o 
sota dels ja existents.

És la rotació d’estocs correcta perquè no 
caduqui res, ja que durant la producció s’a-
NHMH�LS�WYVK\J[L�X\L�LZ�[YVIH�TtZ�H�Tn�

3. Eviteu el contacte directe dels 
productes amb el terra.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�WLY�TPJYVVY-
NHUPZTLZ��:»OH�K»L]P[HY�S»HJ\T\SHJP}�KL�
brutícia i mantenir una correcta neteja dels 
terres.

NORMA
Utilitzeu prestatgeries o banquetes que es puguin 
netejar per sota i que siguin d’un material apte 
per a ús alimentari.
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10. Retireu immediatament qual-
sevol producte vessat i man-
tingueu un bon estat de neteja 
i desinfecció (cal incloure’l en 
el document del Pla de neteja i 
desinfecció).

(P_x�L]P[HYL\�S»H[YHJJP}�KL�WSHN\LZ�P�LS�WLYPSS�
de contaminacions microbiològiques dels 
altres aliments en estoc.

CONSELL
Podeu aprofitar les neteges per revisar estocs i 
caducitats del magatzem.

8. Protegiu tot el material que 
s’hagi d’utilitzar en contacte 
amb els aliments (envasos, pa-
WLY�ÄST�P�WYVK\J[LZ�M\UNPISLZ�LU�
general).

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHY�LSZ�HSPTLU[Z�H�[YH-
]tZ�KLS�TH[LYPHS�X\L�WV[�LU[YHY�LU�JVU[HJ[L�
amb ells.

CONSELL
Podríeu utilitzar una termosegelladora per 
garantir que el producte queda ben segellat. 
Emmagatzemeu els recipients no reutilitzables 
en piles invertides (cap per avall) per evitar que 
la superfície de contacte quedi exposada.

7. No emmagatzemeu mai ali-
ments amb productes de neteja 
o altres productes químics.

Pot provocar contaminació química dels 
aliments. 

9. Mantingueu l’etiqueta original 
quan transvaseu productes, o 
etiqueteu-los amb:
��Nom del producte
��Data de caducitat
��Número de lot
�� 0UNYLKPLU[Z�HSÇSuYNLUZ

CONSELL
Si es guarden les etiquetes originals i els 
albarans, només caldrà posar la data de 
caducitat en el nou dipòsit o envàs.
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1. Eviteu que els productes que-
din oberts.
NORMA
Utilitzeu envasos hermètics, paper film o una 
termosegelladora.

CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
EMMAGATZEMATGE 
EN REFRIGERACIÓ

1.3.

Per tal de garantir la seguretat dels productes 
durant la conservació en refrigeració (neveres, 
expositors, cambres de refrigeració, etc.), 
respecteu les recomanacions següents:

2. Respecteu l’ordre a les pres-
tatgeries: aliments a punt per 
consumir a la part superior i els 
aliments per processar a la part 
inferior.

El nombre de microorganismes dels ali-
TLU[Z�WLY�WYVJLZZHY�tZ�Z\WLYPVY�HS�KLSZ�
HSPTLU[Z�H�W\U[�WLY�JVUZ\TPY"�WLY�HP_~��ZP�
col·loquem aliments per processar damunt 
dels aliments a punt per consumir, poden 
JVU[HTPUHY�SVZ��It�WLY�JHPN\KH�KL�SxX\PKZ��
It�WLY�JVU[HJ[LZ�HJJPKLU[HSZ�
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5. Sistema PEPS: col·loqueu els 
aliments més ‘nous’ darrere o 
sota dels ja existents.

És la rotació d’estocs correcta perquè no 
caduqui res, ja que durant la producció 
Z»HNHMH�LS�WYVK\J[L�X\L�LZ�[YVIH�TtZ�H�
mà.

7. Traspasseu el contingut de les 
llaunes obertes i caixes de cartró 
o fusta a envasos aptes per a ús 
alimentari.

3»~_PK�KL�SLZ�SSH\ULZ�VILY[LZ�WV[�JVU[H-
minar químicament l’aliment. El cartró i la 
fusta són porosos i acumulen microorga-
nismes que poden transmetre als aliments 
del refrigerador.

CONSELL
Podeu desar els ous amb el seu cartró dins d’una 
caixa de plàstic tancada.

3. Separeu els diferents tipus 
de productes (carns, vegetals, 
làctics, peixos, etc.) en neveres 
diferents o en zones separades 
si són dins d’una mateixa nevera.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
LU[YL�KPMLYLU[Z�HSPTLU[Z�P�WVKYL\�SVJHSP[aHY�
fàcilment els aliments.

NORMA
En cas de no tenir zones separades, utilitzeu 
envasos hermètics.

4. Eviteu el contacte directe dels 
productes amb el terra.

(P_x�MHJPSP[HYL\�SH�UL[LQH�KLS�[LYYH�P�L]P[HYL\�
la contaminació per microorganismes i 
acumulació de brutícia.

CONSELL
Podeu utilitzar prestatgeries i banquetes que es 
puguin netejar per sota i que siguin de material 
apte per a ús alimentari.

6. Etiqueteu tots els productes 
elaborats indicant nom i data 
d’elaboració o caducitat del pro-
ducte.

(P_x�ZHIYL\�X\HU�OL\�KL�YL[PYHY�LSZ�WYVK\J-
[LZ�P�ZLN\PYL\�\U�ZPZ[LTH�KL�NLZ[P}�P�[YHsH-
bilitat adequats.
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8. Controleu la temperatura de 
les neveres i mantingueu-ne la 
porta tancada. 

(P_x�L]P[HYL\�LS�[YLUJHTLU[�KL�SH�JHKLUH�
del fred. Recordeu que els aliments a punt 
per consumir que es conservin refrigerats 
TtZ�K»\U�KPH�Z»OHU�KL�THU[LUPY�H���¢*
JVT�H�Tn_PT��(X\LZ[H�[LTWLYH[\YH�
WLYTL[�[HTIt�JVUZLY]HY�LSZ�HSPTLU[Z�WLY�
WYVJLZZHY��HTI�S»L_JLWJP}�KL�SLZ�]xZJLYLZ�
���¢*��P�KL�SH�JHYU�WPJHKH����¢*��

9. Netegeu els equips de refrige-
ració amb cura i periòdicament 
(s’ha d’incloure en el document 
del Pla de neteja i desinfecció) i 
no hi introduïu envasos o emba-
latges bruts.
CONSELL
Podeu aprofitar les neteges per revisar els 
estocs i les dates de caducitat.
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CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
EMMAGATZEMATGE 
EN CONGELACIÓ

1.4.

Per tal de garantir la seguretat dels productes 
durant la conservació en congelació 
(congeladors, congeladors de cofre, cambres de 
congelació, etc.), respecteu les recomanacions 
següents:

1. Separeu els diferents tipus 
de productes (carns, vegetals, 
lactis, peixos, etc.) en congela-
dors diferents. En cas de dispo-
sar d’un sol congelador, col·lo-
queu-los en zones tan separades 
com sigui possible.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
LU[YL�KPMLYLU[Z�HSPTLU[Z�P�WVKYL\�SVJHSP[aHY�
els aliments fàcilment.
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2. Respecteu l’ordre a les pres-
tatgeries: aliments a punt per 
consumir a dalt i aliments per 
processar a baix.

Els aliments per processar tenen un nom-
bre superior de microorganismes, de 
manera que si els situem a sobre dels 
aliments a punt per consumir, en els quals 
Z»OH�YLK\{[�LS�UVTIYL�KL�IHJ[LYPZ��WVKLU�
contaminar-los, si cauen els bacteris dels 
aliments crus.

3. Sistema PEPS: col·loqueu els 
aliments més ‘nous’ darrere o 
sota dels ja existents.

És la rotació d’estocs correcta perquè no 
caduqui res, ja que durant la producció 
Z»HNHMH�LS�WYVK\J[L�X\L�LZ�[YVIH�TtZ�H�
mà.

5. Etiqueteu tots els productes 
amb les indicacions següents:

 Nom
 Número de lot
 Data de caducitat o elaboració
 Data de congelació per productes con-
NLSH[Z�HS�TH[LP_�YLZ[H\YHU[
0UNYLKPLU[Z�HSÇSuYNLUZ

4. Eviteu el contacte directe de 
productes amb el terra.

(P_x�MHJPSP[HYL\�SH�UL[LQH�KLS�[LYYH��P�L]P[HYL\�
la contaminació per microorganismes i 
acumulació de brutícia.

CONSELL
Es recomana que utilitzeu prestatgeries i 
banquetes que es puguin netejar per sota i que 
siguin de material apte per a ús alimentari. 

7. Controleu la temperatura dels 
congeladors i mantingueu la por-
ta tancada.

;LTWLYH[\YH�Tn_PTH�KL�����¢*��WLY�L]P[HY�
el trencament de la cadena del fred.

NORMA 
Per garantir el control correcte de 
temperatures, cal revisar la temperatura 
dos cops al dia per tal de detectar possibles 
trencaments de la cadena del fred.
Un mètode més segur seria instal·lar-hi un 
termògraf. 
 

6. Eviteu que els productes que-
din oberts.
CONSELL
Es recomana utilitzar envasos hermètics o 
termosegelladores.
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8. Realitzeu un desglaç manual 
(eliminació del gel acumulat apa-
gant l’equip) dels equips que no 
en tinguin d’automàtic.

L’acumulació de gel pot provocar ruptures 
dels equips i un augment de les tempera-
[\YLZ��H�TtZ�KL�KPZTPU\PY�S»LÄJPuUJPH�KLSZ�
aparells.

9. Netegeu el congelador amb 
cura i periòdicament (s’ha d’in-
cloure en el document del Pla 
de neteja i desinfecció) i no hi 
introduïu envasos o embalatges 
bruts.
CONSELL 
Aprofiteu les neteges per revisar estocs i 
caducitats. 

10. Només es poden congelar 
els productes als quals encara 
els faltin alguns dies per caducar 
i que s’hagin mantingut en bones 
condicions.

NORMA

Per una bona congelació, heu de disposar d’un 
ultracongelador, ja que congela ràpidament i 
evita la formació de grans cristalls de gel que 
trenquen les fibres de l’aliment.
Sempre que sigui possible, congeleu el producte 
fresc i elaboreu-lo el mateix dia que el vulgueu 
utilitzar. 
No utilitzeu congeladors de cofre per a la 
congelació de productes.
La temperatura mínima per a una bona 
congelació hauria de ser de -20 ºC.
Si no disposeu d’equips adients per fer una 
congelació ràpida, congeleu el mínim d’aliments  
possibles o en tot cas compreu-los congelats.
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1. És obligatori seguir les bones 
pràctiques d’higiene personal 
(ús de barrets, neteja de mans, 
absència de joies, uniformitat 
d’ús exclusiu, etc.).

CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
MANIPULACIÓ 
D’ALIMENTS

1.5.

Durant la manipulació d’aliments respecteu les 
recomanacions següents, per tal d’evitar les 
contaminacions encreuades:
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6. Eviteu el contacte directe dels 
productes amb el terra i eviteu la 
presència de cartrons.

,S�JHY[Y}�tZ�\U�TH[LYPHS�WVY}Z�X\L�HJ\T\SH�
microorganismes i brutícia.

2. No manipuleu productes crus i 
cuits a la vegada. Utilitzeu pinces, 
taules de tallar, culleres i utensilis 
diferents per a cada aliment.

Els aliments crus tenen un nombre su-
perior de bacteris i poden contaminar els 
aliments cuinats.

CONSELL
Respecteu el sistema internacional de colors 
de taules de tallar, ganivets, etc. en funció de 
l’aliment que es manipuli. En cas de no disposar 
de tots els colors, netegeu i desinfecteu 
correctament les taules i els utensilis entre 
diferents manipulacions.

5. Protegiu tots els aliments una 
vegada es deixin d’utilitzar. Si són 
en un recipient, cal tapar-lo bé i 
no deixar cap estri a dins per tal 
d’evitar-ne la contaminació.

Quan els recipients que contenen els 
productes queden oberts, són fàcilment 
contaminables. 
+LP_HY�LSZ�JVILY[Z�HS�ZL\�PU[LYPVY�WV[�MH-
cilitar que quedin oberts i que es tornin a 
contaminar.

3. Netegeu i desinfecteu els 
utensilis i superfícies cada cop 
que es canviï el tipus d’aliment i 
sempre que calgui fer-ho.
NORMA 
No s’ha de permetre l’entrada de materials 
bruts ni de persones alienes a les zones 
d’emmagatzematge i manipulació. Respecteu els 
circuits de la cuina.

4. Eviteu els materials no aptes 
per a ús alimentari.

Eviteu materials porosos o que puguin 
desprendre substàncies.
4H[LYPHSZ�HW[LZ!�WSnZ[PJZ�HTI�LS�SVNV[PW�
K»�Z�HSPTLU[HYP��HJLY�PUV_PKHISL��L[J�



.
\P
H�
K
L�
W
Yn
J[
PX
\L
Z�
JV
YY
LJ
[L
Z�
K
»O
PN
PL
UL
�W
LY
�H
SZ
�Y
LZ
[H
\Y
HU
[Z

W
��
�
�

7. No utilitzeu draps de cotó per 
assecar o netejar mans, estris o 
superfícies. Utilitzeu paper d’un 
sol ús.

,S�JV[}�tZ�\U�TH[LYPHS�X\L�YL[t�IY\[xJPH�P�
bacteris que es podrien disseminar si el 
fem servir per a diferents activitats, com 
ara la neteja o l’assecat de les mans.



.
\P
H�
K
L�
W
Yn
J[
PX
\L
Z�
JV
YY
LJ
[L
Z�
K
»O
PN
PL
UL
�W
LY
�H
SZ
�Y
LZ
[H
\Y
HU
[Z

p
. 

2
5

CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
AL·LÈRGENS

1.6.

La presència d’aliments que provoquen al·lèrgies 
o intoleràncies alimentàries (inclús a nivell 
microscòpic) pot desencadenar símptomes 
LU�SLZ�WLYZVULZ�]\SULYHISLZ��7LY�HP_~��P�H�Ä�
d’evitar qualsevol reacció, hauríeu de formar 
tot el personal en tema d’al·lèrgens, seguint les 
recomanacions següents:

1. Emmagatzemeu les matèries 
primeres destinades a menús 
especials separades de la resta, 
ben etiquetades i a les prestat-
geries superiors.

Les prestatgeries superiors sempre són 
SLZ�TtZ�ZLN\YLZ"�H�SLZ�KL�ZV[H�OP�WV[�JH\YL�
brutícia i partícules al·lèrgenes procedents 
dels prestatges superiors.
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2. Elaboreu primer els menús 
especials i utilitzeu roba i davan-
tals nets.

,SZ�HTIPLU[Z�KL�SLZ�aVULZ�KL�THUPW\SHJP}�P�
la roba poden tenir restes d’al·lèrgens que 
contaminarien els productes.

NORMA
En cas de no disposar d’una sala independent, 
feu servir un espai definit per a l’elaboració 
d’aquest tipus de menjar. 
El cuiner que faci el menjar s’haurà de canviar 
el davantal o haurà d’utilitzar indumentària 
(davantal, capell i guants de vinil o nitril) d’un sol 
ús. 
Compreu productes ja elaborats, preparats 
i envasats per la comoditat i seguretat que 
proporcionen aquests productes. 

3. No utilitzeu cap aliment elabo-
rat que no estigui envasat i eti-
quetat. 

Els aliments oberts, com poden ser les 
farines, poden tornar a contaminar-se amb 
al·lèrgens fàcilment. 
7LY�\UH�IVUH�NLZ[P}�KLSZ�HSÇSuYNLUZ��tZ�
InZPJ�JVUuP_LY�LSZ�PUNYLKPLU[Z�KL�JHKH�
producte.

4. Els utensilis, la maquinària i 
les superfícies han d’estar per-
fectament nets i desinfectats 
abans de començar la prepara-
ció dels menús especials.

5. No manipuleu altres tipus d’a-
liments durant la preparació.

6. Utilitzeu recipients per a la sal 
i les espècies on no s’hagi d’in-
troduir la mà.

Amb les mans podem traspassar restes 
d’altres aliments.
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7. Utilitzeu oli nou o d’ús exclu-
siu per fregir els aliments dels 
menús especials.

Les restes de fritures anteriors poden con-
tenir al·lèrgens.

8. Un cop elaborat el menú es-
pecial, mantingueu-lo protegit i 
PKLU[PÄJH[��WLY�L_LTWSL!�¸3SP\YL�
de...”). No tingueu els aliments 
especials amb els normals en 
armaris calents o banys maria.

Es poden transmetre els al·lèrgens a tra-
]tZ�KLSZ�]HWVYZ�

9. No s’ha de servir mai a una 
persona al·lèrgica un menjar en 
el qual simplement s’ha retirat 
l’aliment que causa l’al·lèrgia.

Poden quedar restes microscòpiques de 
l’aliment que causa l’al·lèrgia.

10. Elaboreu únicament aquells 
TLU�Z�P�WSH[Z�LZWLJPHSZ�]LYPÄJH[Z�
com a aptes per al tipus d’al·lèr-
gia en qüestió. No canvieu ingre-
dients ni proveïdors.

:LNVUZ�SH�THYJH��\U�TH[LP_�HSPTLU[�WV[�
contenir ingredients al·lèrgens o no.
Cal revisar freqüentment les etiquetes dels 
aliments envasats, atès que poden variar 
LSZ�PUNYLKPLU[Z�LU�\U�HSPTLU[�KL�SH�TH[LP_H�
THYJH�P�MHIYPJHU[�P�HWHYuP_LY�\U�UV\�PUNYL-
dient al·lergen.

11. Informeu els vostres clients 
oralment o per escrit de la 
presència d’ingredients al·lergò-
gens en els plats que serviu*.

Tingueu-ne sempre disponible la informa-
JP}�WLY�LZJYP[�WLY�ZP�S»OL\�KL�JVUZ\S[HY�

�9LNSHTLU[��<,��U�T����� ������ZVIYL�SH�PUMVYTHJP}�MHJPSP[HKH�HS�JVUZ\TPKVY�
9,-,9Ï5*0(!�7LY�H�\UH�PUMVYTHJP}�TtZ�KL[HSSHKH��WVKL\�JVUZ\S[HY�SH Guia per a la gestió dels al·lèrgens i el glu-
ten a la indústria alimentària��Q\U`���� ���KPZWVUPISL�H�S»(*:(��^^ �̂NLUJH[�JH[�ZHS\[�HJZH��
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CONTAMINACIÓ 
ENCREUADA: 
GESTIÓ DE RESIDUS

1.7.

Els residus poden provocar contaminacions 
encreuades, ja que representen perills físics, 
químics i microbiològics, segons la naturalesa 
del residu. Per això, cal fer-ne una bona gestió, i 
seguir les recomanacions següents:

1. Retireu els residus de les zo-
nes netes amb una freqüència 
Z\ÄJPLU[�K\YHU[�SH�QVYUHKH�SH-
boral; i si és possible, mantin-
gueu-los en un recinte separat i 
HTI�]LU[PSHJP}�ÄUZ�H�SH�YL[PYHKH�
KLÄUP[P]H�KL�S»LZ[HISPTLU[�HS�ÄUHS�
del dia.

2. Mantingueu els contenidors 
d’escombraries tan nets com
sigui possible (seguir el docu-
ment del Pla de neteja i desin-
fecció).
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3. Mantingueu els contenidors 
d’escombraries tancats amb una 
tapa d’accionament no manual.

4. No tireu mai els olis usats a la 
pica. 

Disposeu d’un contracte amb una em-
presa registrada per recollir-los i guardeu 
l’albarà de recollida com a comprovant.

5. Els residus químics que es pu-
guin trobar al restaurant (restes 
de productes químics, trampes 
plaguicides, etc.) seran retirats 
per l’empresa que els subminis-
tra o un gestor de residus auto-
ritzat.

6. En funció de la normativa mu-
nicipal, la separació de residus 
(paper i cartró, envasos, vidre, 
orgànic i rebuig) pot ser obliga-
tòria. En tot cas, sempre és re-
comanable.
CONSELL
Per separar correctament els residus, es 
recomana tenir cubells de diferents colors (verd, 
blau, groc i marró), especificar la classificació 
dels diferents residus i formar el personal.





2. PROCESSOS
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PROCESSOS:
DIAGRAMA DE FLUX2.1.

,S�KPHNYHTH�KL�Å\_�tZ�\U�LZX\LTH�KL�SLZ�KPMLYLU[Z�L[HWLZ�K»\U�WYVJtZ�
productiu. En aquest cas, la producció d’aliments en un restaurant. El 
KPHNYHTH�KL�Å\_�TVZ[YH�[V[LZ� SLZ�L[HWLZ�WLY� SLZ�X\HSZ�WHZZH� S»HSPTLU[�
KLZ�X\L�LU[YH�HS�JLU[YL�ÄUZ�X\L�tZ�JVUZ\TP[��ÄN\YH���

El diagrama que mostrem és genèric i, segons el centre i les activitats 
que realitzi, les etapes poden variar, poden col·locar-se en un ordre di-
MLYLU[�V�ÄUZ�P�[V[�HSN\ULZ�WVKLU�UV�MLY�ZL��,U�X\HSZL]VS�JHZ��LS�KPHNYHTH�
ajuda a entendre les etapes bàsiques i a poder establir les normes i les 
recomanacions que cal seguir en cada un dels passos.

Algunes de les etapes del diagrama ja han estat comentades en el capí-
tol de CONTAMINACIONS ENCREUADES. Adreceu-vos, doncs, a aquests 
apartats per consultar-les. 

Aquestes etapes són:
Emmagatzematge en sec
Emmagatzematge en refrigeració
Emmagatzematge en congelació
Manipulació d’aliments

3H�YLZ[H�K»L[HWLZ�LZ�JVTLU[LU�LU�HX\LZ[�JHWx[VS��HNY\WHKLZ�KL�SH�THUL-
ra següent:
Recepció de matèries primeres
Descongelació
Cocció i reescalfament
Refredament i congelació
Desinfecció de vegetals
Envasament
Emplatat i servei
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RECEPCIÓ MATÈRIES PRIMERES

EMMAGATZEMATGE EN 
SEC

DESINFECCIÓ 
DE VEGETALS

EMMAGATZEMATGE EN 
SEC

EMMAGATZEMATGE EN 
REFRIGERACIÓ

EMMAGATZEMATGE EN 
CONGELACIÓ

EMMAGATZEMATGE EN 
REFRIGERACIÓ

EMMAGATZEMATGE EN 
CONGELACIÓ

DESCONGELACIÓ

COCCIÓ

REFREDAMENT

CONGELACIÓ

REESCALFAMENT

EMPLATAT I SERVEI

DESCONGELACIÓ

MANIPULACIÓ D’ALIMENTS

ENVASAMENT

Figura 1
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PROCESSOS:
RECEPCIÓ DE 
MATÈRIA PRIMERA

2.2.

Cal assegurar-se que els subministraments 
compleixin amb els requisits sanitaris i de 
qualitat establerts per tal d’evitar que els 
aliments suposin un perill per a la salut 
dels consumidors. Per fer-ho, seguiu les 
recomanacions següents:

1. Quan rebeu els diferents productes, a banda de comprovar l’albarà 
o la factura, heu de comprovar que el seu estat sigui correcte mitjan-
çant el control i el registre dels aspectes següents:
Característiques organolèptiques!�LSZ�WYVK\J[LZ�OH\YHU�KL�[LUPY�S»VSVY��JVSVY��JVUZPZ[uU-
cia i característiques pròpies del producte, i no presentaran cap tipus d’alteracions.
Envasament!�LU]HZVZ�xU[LNYLZ�LU�IVU�LZ[H[��3LZ�JVUZLY]LZ�UV�WVKYHU�LZ[HY�HIVU`LNH-
KLZ��PUÅHKLZ�V�V_PKHKLZ�
Etiquetatge!�KH[H�KL�JHK\JP[H[��U�TLYV�KL�SV[��PKLU[PÄJHJP}�KLS�MHIYPJHU[�V�X\HSZL]VS�HS[YH�
informació rellevant, segons el tipus d’aliment.
Temperatura!�LU�NLULYHS����¢*�WLY�H�SH�JHYU�MYLZJH����¢*�WLY�H�SH�JHYU�K»H]PYHT�P�JVUPSS����¢*�
WLY�H�SLZ�KLZW\SSLZ����¢*�WLY�H�SH�JHYU�WPJHKH�P�����¢*�WLY�HS�WLP_��[LTWLYH[\YH�WY~_PTH�H�SH�
de fusió del gel) . Per a  productes envasats que necessiten refrigeració, consulteu les ins-
[Y\JJPVUZ�KL�JVUZLY]HJP}�KL�S»L[PX\L[H�KL�JHKH�WYVK\J[L��P�����¢*�WLY�H�WYVK\J[LZ�JVUNL-
SH[Z��:P�LSZ�WYVK\J[LZ�Z\WLYLU�HX\LZ[LZ�[LTWLYH[\YLZ��UV�Z»OH\YHU�K»HJJLW[HY�
Pes i quantitat
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NORMA
Habiliteu una zona específica del local per rebre 
els proveïdors i fer-ne el control pertinent.
Exigiu als proveïdors que els productes arribin a 
la temperatura adient.

2. Comproveu també periòdica-
ment el transport i el transportista:

;YHUZWVY[�YLMYPNLYH[�V�PZV[LYT��HTI�JHP_H�
de càrrega ordenada i neta.
Compliment de les bones pràctiques de 
THUPW\SHJP}��UV�M\THY��OPNPLUL�WLYZVUHS�
correcta, sistema de refrigeració encès 
mentre descarrega, etc.).

3. Realitzeu el control de tempe-
ratures amb un termòmetre amb 
sonda desinfectat.

:P�W\U_L\�KPMLYLU[Z�HSPTLU[Z��LZ�[YHUZTL-
ten els bacteris dels uns als altres (conta-
minació encreuada).

CONSELL
Utilitzeu tovalloletes desinfectants o un 
desinfectant de superfícies. També podeu 
utilitzar un termòmetre d’infraroigs, ja que 
mesura la temperatura en superfície, i només us 
caldrà punxar amb el termòmetre amb sonda en 
cas de dubte.

4. Inspeccioneu i emmagatze-
meu immediatament tots els 
productes, de manera que l’a-
liment perible no estigui gaire 
temps a temperatura ambient.

(P_x�L]P[HYL\�LS�[YLUJHTLU[�KL�SH�JHKLUH�
del fred i la multiplicació de microorganis-
mes.

5. Quan rebeu un producte i 
no pugueu inspeccionar-lo en 
aquell moment, emmagatzemeu-
lo de manera separada a la resta 
i inspeccioneu-lo al més aviat 
possible.

(P_x�L]P[L\�S»LU[YHKH�KL�WYVK\J[LZ�LU�THS�
estat sense trencar la cadena del fred.
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���0KLU[PÄX\L\�LSZ�WYVK\J[LZ�
que s’hagin de retornar com a 
producte no conforme i/o aïlleu-
los en una zona destinada per a 
productes no conformes.

(P_x�L]P[HYL\�X\L�X\HSZL]VS�THUPW\SHKVY�LSZ�
pugui fer servir. 

6. No accepteu productes lliurats 
fora de l’horari establert, llevat 
d’excepcions acordades, i en 
cap cas accepteu un producte 
deixat al carrer.

És una manera d’assegurar-se que els 
controls de recepció de matèria primera 
Z»OHU�K\[�H�[LYTL�KL�MVYTH�JVYYLJ[H�
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PROCESSOS:
DESCONGELACIÓ2.3.

Cal descongelar els productes de forma 
higiènica per evitar que es contaminin o que 
contaminin la resta d’aliments. Per tal de fer-ho, 
seguiu les recomanacions següents:

1. No heu de tornar a congelar 
mai un aliment descongelat.

(X\LZ[H�tZ�\UH�WYnJ[PJH�WYVOPIPKH��+LZ-
JVUNLSL\�UVTtZ�SH�X\HU[P[H[�ULJLZZnYPH�

2. Realitzeu la descongelació 
en equips de refrigeració a una 
temperatura màxima de 8 ºC:

Cambra de descongelació.
Cambra de productes!�ZLWHYH[�KL�SH�
resta de productes (prestatgeria a part), 
únicament en el cas de no disposar d’una 
JHTIYH�LZWLJxÄJH�WLY�H�KLZJVUNLSHJP}��
Feu la descongelació a la temperatura de 
conservació del producte guardat.

(P_x�L]P[HYL\�LS�JYLP_LTLU[�KL�TPJYVVYNHUPZ-
TLZ��0TWSPJH�X\L�OL\�KL�WYL]L\YL�LSZ�HSP-
TLU[Z�X\L�ULJLZZP[HYL\�HTI�[LTWZ�Z\ÄJPLU[.
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3. Poseu els aliments en reci-
pients d’acer inoxidable o plàs-
tic rígid amb tapa i reixetes a la 
base que permetin la separació 
de l’aliment i el líquid de descon-
gelació. No descongeleu directa-
ment en una caixa de cartró.

,SZ�HSPTLU[Z�OHU�K»LZ[HY�WYV[LNP[Z�WLY�
evitar contaminacions. El líquid de des-
congelació pot contenir microorganismes 
que tornin a contaminar el producte i a la 
vegada poden desfer el cartró.

4. Separeu els productes en des-
congelació de la resta de pro-
ductes i eviteu que degotegin.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
entre productes i no confondreu els pro-
ductes descongelats amb els productes 
frescos.

CONSELL
Es recomana ubicar els productes en 
descongelació a les prestatgeries inferiors.

5. No cuineu els aliments en 
KLZJVUNLSHJP}�ÄUZ�X\L�LZ[PN\PU�
totalment descongelats.

7VKLU�X\LKHY�aVULZ�MYLKLZ�VU�LSZ�TPJYV-
organismes sobrevisquin a la cocció.

6. Un cop descongelat, cuineu 
l’aliment al més ràpidament pos-
sible, sempre abans de 24 hores.

3»HSPTLU[�KLZJVUNLSH[�[t�\UH�K\YHKH�J\Y[H�

7. Per a productes que s’hagin 
d’utilitzar immediatament, podeu 
utilitzar altres mètodes de des-
congelació:
Aigua freda circulant: per a productes 
envasats hermèticament podeu utilit-
zar la pica amb l’aixeta d’aigua freda 
oberta, sense posar-hi el tap perquè hi 
circuli l’aigua.
Microones: la cocció haurà de ser se-
guida a la descongelació.

Descongelar a temperatura ambient o en ai-
N\H�LZ[HUJHKH�V�JHSLU[H�HMH]VYLP_�LS�JYLP_L-
TLU[�KL�TPJYVVYNHUPZTLZ��5V�OV�ML\�THP�
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PROCESSOS:
COCCIÓ I 
REESCALFAMENT

2.4.

1. Per aconseguir una bona 
cocció, assoliu la temperatura 
mínima de 65 ºC en el cor del 
producte durant un mínim de 30 
minuts. Si apugeu la temperatu-
ra, podeu reduir-ne el temps.

(P_x�HZZLN\YHYL\�SH�KLZ[Y\JJP}�KL�TPJYVVY-
ganismes patògens.

CONSELL
Preneu la temperatura amb un termòmetre 
amb sonda, ja que la temperatura en el cor del 
producte no és la mateixa que la que marca el 
forn o l’aparell de cocció.

Per reduir la càrrega microbiològica dels 
aliments mitjançant l’aplicació de temps i 
temperatura i fer-ho de forma higiènica, seguiu 
les recomanacions següents:

Temperatures i temps
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2. Per a productes amb ou fresc, 
assoliu la temperatura mínima 
de 75 ºC en el cor del producte 
durant un mínim de 5 minuts.

Els ous poden estar fàcilment contaminats 
amb salmonel·la i altres patògens.

4. En cas que s’hagi de reescalfar 
el producte, feu-ho el més ràpid 
possible. S’ha d’assolir una tem-
peratura de 65 ºC al centre del 
producte en menys d’una hora.

(P_x�L]P[HYL\�SH�T\S[PWSPJHJP}�KL�TPJYVVYNH-
nismes a temperatures intermèdies.

5. Renoveu periòdicament l’oli 
de les fregidores. Amb l’ús 
es formen compostos polars 
(subproductes de la degradació 
de l’oli) que poden provocar 
càncer i altres malalties. Es 
permet un màxim del 25% de 
compostos polars.

3. Realitzeu la cocció de manera 
ininterrompuda.

(P_x�L]P[HYL\�[LTWLYH[\YLZ�X\L�HMH]VYLP_PU�
LS�JYLP_LTLU[�KL�TPJYVVYNHUPZTLZ�

NORMA
Els processos d’elaboració amb coccions a 
baixa temperatura s’han de validar mitjançant 
analítiques i estudis pertinents per garantir-ne la 
seguretat.

Fregidores i control d’olis
:PZ[LTLZ�WLY�JVUuP_LY�S»LZ[H[�KL�S»VSP�P�WLY�
ZHILY�X\HU�S»OL\�KL�JHU]PHY!
Colorimètrics:�\[PSP[aHJP}�KL�[PYLZ�YLHJ[P]LZ�
de canvi de color.
Viscosímetres: equips que mesuren la 
viscositat de l’oli. 
De conductivitat: equips que mesuren la 
conductivitat de l’oli.
;HTIt�tZ�PTWVY[HU[�LS�JVU[YVS�]PZ\HS��JVT�
a mètode complementari. 

CONSELL
Sempre que sigui possible, utilitzeu fregidores 
diferenciades segons el tipus d’aliment (carn, 
peix o precuinats).

NORMA 
Reescalfeu els productes amb equips adequats, 
com ara forns o aparells de cocció. Eviteu 
armaris calents, banys maria o altres aparells 
dissenyats per mantenir-los calents, ja que 
triguen massa temps a reescalfar el producte a 
les temperatures adequades.
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6. Filtreu l’oli abans d’utilitzar-lo.

3H�ÄS[YHJP}�LSPTPUH�SLZ�YLZ[LZ�KL�MYLNP[Z�
anteriors.

7. No escalfeu l’oli excessiva-
ment (mai per sobre de 180 ºC).

,U�LZJHSMHY�ZL�L_JLZZP]HTLU[�LZ�MVYTLU�
TtZ�JVTWVZ[VZ�WVSHYZ�

���3»VSP�UV�OH�KL�M\TLQHY��UP�ZLY�
fosc, ni viscós ni presentar escu-
mes.

El fum, la viscositat, la foscor o les escu-
mes són signes d’alteració.

9. Registreu el canvi d’oli.

Per tal d’assegurar la freqüència correcta 
del canvi d’oli.

10. No barregeu diferents olis.

*HKH�VSP�[t�\UH�[LTWLYH[\YH�K»LZJHSMHTLU[�
diferent. Es podria recremar un dels olis 
abans que l’altre i, per tant, produir subs-
tàncies nocives.

CONSELL
Per allargar la vida útil dels olis, es recomana la 
utilització d’olis o greixos vegetals, ja que poden 
aguantar temperatures més elevades. L’oli 
d’oliva resisteix millor les altes temperatures.

����<U�JVW�ÄUHSP[aHKH�SH�JVJJP}��
els aliments:

Heu de servir-los directament al client.
/L\�KL�THU[LUPY�SVZ�LU�JHSLU[�ÄUZ�HS�ZLY]LP�
�H�\U�TxUPT�KL����¢*��
:P�OL\�KL�JVUZLY]HY�SVZ�LU�MYLK��YLMYL-
KL\�SVZ�YnWPKHTLU[�ÄUZ�H�SH�[LTWLYH[\YH�
HKLX\HKH�P�KLZWYtZ�N\HYKL\�SVZ�H�SH�UL]L-
ra o al congelador.

*VUZPKLYHJPVUZ�ÄUHSZ

NORMA
Per poder mantenir els aliments en calent, és 
necessari que disposeu de:

º� Armaris o bufets calents, prèviament encesos 

º� Termos, banys maria, etc.

 
No reescalfeu mai un aliment més d’una vegada 
per evitar la multiplicació de microorganismes.
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PROCESSOS:
REFREDAMENT I 
CONGELACIÓ

2.5.

Consisteix a baixar ràpidament la temperatura 
d’un aliment cuinat que no se servirà al moment 
i es conservarà en fred durant un temps. Seguiu 
les recomanacions següents:

���3H�[LTWLYH[\YH�HS�JLU[YL�KL�
l’aliment ha de passar de 60 ºC a 
10 ºC en 2 hores. Com a màxim, 
el temps total de refredament ha 
de ser de 4 hores. Un cop refre-
dat, introduïu l’aliment a la cam-
bra.

Un refredament lent facilita la multiplicació 
de microorganismes.

NORMA
Utilitzeu sempre un abatedor de temperatures 
(equip de refredament automàtic, que abaixa 
ràpidament la temperatura). En cas de no 
disposar d’abatedor:
º� Refredeu el producte mitjançant un bany 

amb gel: introduïu el recipient o l’olla amb 
l’aliment dins d’un recipient amb aigua i gel.

º� Talleu en porcions l’aliment: per reduir-ne el 
volum i refredar-lo més ràpid.

º� Un cop refredat, introduïu-lo a la cambra: 
no ho feu directament, ja que provocaria un 
augment de la temperatura general dels 
altres aliments i forçaria els motors de la 
cambra.

Refredament
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2. Refredeu l’aliment immediata-
ment després de la cocció.

(P_x�L]P[HYL\�X\L�LS�WYVK\J[L�LZ[PN\P�H�[LT-
WLYH[\YH�HTIPLU[�P�HMH]VYLP_P�LS�JYLP_LTLU[�
de microorganismes.

3. Congeleu només aquells pro-
ductes cuinats o comprats als 
quals encara els quedin dies per 
caducar i que hagin estat con-
servats en bones condicions.
CONSELL 
Es recomana que utilitzeu l’abatedor, en cas 
de disposar-ne d’un. Sempre és preferible 
comprar els productes ja congelats, perquè el 
refredament lent genera grans cristalls d’aigua 
congelada dins de l’aliment que el trenquen i el 
deterioren.

4. Etiqueteu tots els productes 
indicant-hi el nom, la data de 
congelació i la data de caducitat.

(P_x�ZHIYL\�X\HU�YL[PYHY�LSZ�WYVK\J[LZ�P�
ZLN\PY�\U�ZPZ[LTH�KL�NLZ[P}�P�[YHsHIPSP[H[�
adequats.

CONSELL
La duració recomanada per als productes 
congelats al centre és de màxim 1 mes. Els que 
arriben ja congelats tenen la seva pròpia data de 
caducitat.

5. Tots aquells productes de la 
pesca que compreu frescos i 
hàgiu de servir crus, semicrus, 
fumats, salats o marinats, con-
geleu-los un mínim de 24 hores a 
-20 ºC o 15 hores a -35 ºC. A més, 
informeu els clients d’aquest fet.

(P_x�L]P[HYL\�\UH�WVZZPISL�JVU[HTPUHJP}�
amb Anisakis simplex��WHYnZP[�KLSZ�WLP_VZ�

Congelació
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6. Dividiu en porcions l’aliment 
per congelar-lo. 

,U�YLK\PY�LS�]VS\T��S»HSPTLU[�LZ�YLMYLKH�TtZ�
ràpidament.
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PROCESSOS:
DESINFECCIÓ DELS 
VEGETALS

2.6.

Per tal de reduir o eliminar la quantitat de 
microorganismes presents en fruites i verdures, 
així com qualsevol altre possible contaminant 
(insectes, terra, pedres, plaguicides, etc.), seguiu 
les recomanacions següents:

1. Desinfecteu tots els vegetals 
que s’hagin de consumir crus, 
incloses les fruites que no es 
pelen.

(P_x�L]P[HYL\�SH�WYLZuUJPH�KL�TPJYVVYNHUPZ-
mes.

2. Establiu un protocol de desin-
fecció seguint les etapes se-
güents:

2.1. Netegeu la brutícia visible dels ve-
getals amb aigua i elimineu-ne les parts 
en mal estat.

D’aquesta manera, eliminareu terra, pe-
dres, plaguicides i restes de brutícia en 
general.
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�����8WLOLW]HX�XQ�SURGXFWH�HVSHFķðF�SHU�
a la desinfecció de vegetals o hipoclorit 
sòdic (lleixiu), sempre que siguin aptes 
per desinfectar l’aigua de consum.

5V�\[PSP[aL\�WYVK\J[LZ�UV�HW[LZ��WVKLU�ZLY�
[~_PJZ��UP�IHYYLNL\�WYVK\J[LZ�

CONSELL
El proveïdor de productes de neteja us pot 
assessorar sobre el producte idoni.

2.3. Prepareu una solució o bany amb un 
producte desinfectant de vegetals a la 
GRVL�DGHTXDGD��&RQVXOWHX�OD�ðW[D�WÑFQLFD�
del producte per conèixer quina quantitat 
de producte s’ha d’afegir a l’aigua.

Feu servir la concentració indicada per as-
segurar-ne la desinfecció correcta i evitar 
\U�L_JtZ�KL�WYVK\J[L�KLZPUMLJ[HU[�X\L�
podria causar una contaminació química.

CONSELL
Per verificar que la concentració és la correcta, 
podeu fer servir tires reactives que canvien de 
color segons la concentració del producte.

2.4. Submergiu els vegetals comple-
tament en un bany durant 5 minuts o 
HO�WHPSV�LQGLFDW�HQ�OD�ðW[D�WÑFQLFD�GHO�
producte.

,S�[LTWZ�UV�OH�KL�ZLY�PUMLYPVY�H�S»PUKPJH[�
per assegurar-ne una desinfecció correc-
[H��;HTWVJ�OH�KL�ZLY�Z\WLYPVY��QH�X\L�LS�
desinfectant s’evapora i el producte podria 
contaminar-se de nou. 

EXEMPLE:�:P�\[PSP[aL\�SSLP_P\��H�JVU[PU\H-
JP}�OP�OH�\UH�[H\SH�X\L�ZLY]LP_�KL�N\PH�WLY�
JVUuP_LY�SLZ�X\HU[P[H[Z�X\L�Z»OP�OHU�K»HML-
NPY��LU�M\UJP}�KL�SH�JVUJLU[YHJP}�KLS�SSLP_P\�P�
KLS�]VS\T�K»HPN\H!

35
2 ml
4 ml
6 ml
8 ml
10 ml
20 ml
30 ml
40 ml

40
1,8 ml
3 ml

5,5 ml
7 ml

8,5 ml
18 ml
26 ml
35 ml

45
1,6 ml
3,1 ml
4,7 ml
6,2 ml
7,8 ml
16 ml
23 ml
31 ml

50
1,4 ml
2,8 ml
4,2 ml
5,6 ml
7 ml
14 ml
21 ml
28 ml

55
1,3 ml
2,6 ml
3,9 ml
5,2 ml
6,5 ml
13 ml
20 ml
26 ml

=63<4�+»(0.<(�

��30;9,
��30;9,:
��30;9,:
��30;9,:
��30;9,:
���30;9,:
���30;9,:
���30;9,:

*65*,5;9(*0Ô�+,3�33,0?0<
(g clor/litre)
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2.5. Aclariu els vegetals amb abundant 
aigua corrent.

(P_x�LSPTPUHYL\�SLZ�YLZ[LZ�KL�WYVK\J[L� 
desinfectant.

2.6. Escorreu els vegetals i elimineu 
tota l’aigua possible.

Si es mantenen amb aigua, els microorga-
nismes poden tornar a contaminar fàcil-
ment l’aliment.

2.7. Una vegada desinfectats, els vege-
tals s’han de consumir immediatament; 
en cas contrari, mantingueu-los refrige-
rats.

CONSELL
Utilitzeu una pica o un recipient exclusiu per a 
aquesta tasca.
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PROCESSOS:
ENVASAMENT2.7.

Per tal de protegir correctament els aliments 
produïts i, en el cas de l’envasament al buit, 
allargar-ne la vida útil, seguiu les recomanacions 
següents:

1. Netegeu i desinfecteu les en-
vasadores, els estris i les super-
MxJPLZ�LU�JVTLUsHY�P�LU�ÄUHSP[aHY�
l’activitat, en canviar el tipus 
d’aliment que s’hagi d’envasar i 
sempre que sigui necessari.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
entre aliments.

2. Tots els materials emprats 
�IHYX\L[LZ��IVZZLZ��ÄSTZ��L[J���
han de ser aptes per a ús ali-
mentari i estar en perfecte es-
tat. No reutilitzeu envasos d’un 
aliment per emmagatzemar-ne 
d’altres.

(P_x�L]P[HYL\�X\HSZL]VS�[PW\Z�KL�JVU[HTPUH-
ció i migracions de substàncies químiques 
de l’envàs als aliments. Els envasos estan 
KPZZLU`H[Z�WLY�H�SLZ�JHYHJ[LYxZ[PX\LZ�ÄZPJV-
químiques de l’aliment que contenen.
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���3»HSPTLU[�WLYPISL�X\L�Z»OHNP�
d’envasar ha d’estar el mínim 
temps possible fora de les cam-
bres.

(P_x�L]P[HYL\�SH�T\S[PWSPJHJP}�TPJYVIPHUH�

CONSELL
Per envasar al buit, la sala d’envasament 
ha d’estar preferentment refrigerada a una 
temperatura màxima de 18 ºC.

4. Controleu que els productes 
estiguin correctament segellats. 
També comproveu, en el cas 
d’envasaments al buit o amb 
gas, que aquestes funcions es 
realitzen correctament:

(P_x�L]P[HYL\�S»LU[YHKH�KL�TPJYVVYNHUPZTLZ�
patògens i els vessaments de producte.
(P_x�L]P[HYL\�SH�WYLZuUJPH�K»\UH�X\HU[P[H[�
K»V_PNLU�X\L�W\N\P�HS[LYHY�SH�MYLZJVY�KLS�
WYVK\J[L�P�MHJPSP[HY�LS�JYLP_LTLU[�KL�TPJYV-
organismes.

5. Un cop envasats, etiqueteu 
tots els aliments amb les dades 
de l’aliment: nom del producte, 
ingredients al·lèrgens, data d’e-
laboració, etc.

9,-,9Ï5*0(!�7LY�H�WYVK\J[LZ�LU]HZH[Z�HS�I\P[�V�J\PUH[Z�HS�I\P[��HKYLJL\�]VZ�H�SH�Guia de pràctiques 
JVYYLJ[LZ�K»OPNPLUL�LZWLJxÄJH�WLY�H�SH�J\PUH�HS�I\P[��W\ISPJHKH�WLY�S»(*:(���^^ �̂NLUJH[�JH[�ZHS\[��
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PROCESSOS:
EMPLATAT I SERVEI2.8.

Per tal de realitzar aquests processos de forma 
higiènica, evitant la contaminació dels productes 
i mantenint les temperatures adequades, seguiu 
les recomanacions següents:

1. No manipuleu a la vegada 
productes crus amb productes 
cuits, ni diferents tipus de pro-
ductes. Utilitzeu pinces, culleres 
i estris diferents per a cada ali-
ment.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
entre aliments.

2. No toqueu la part interna de 
plats, recipients i estris.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�KLSZ�THUPW\-
ladors.
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3. Netegeu i desinfecteu els es-
tris i les superfícies en canviar 
el tipus d’aliment i cada vegada 
que es reposen els aliments.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�LUJYL\HKLZ�
entre aliments.

���3»HSPTLU[�WLYPISL�OH�K»LZ[HY�LS�
mínim de temps possible a tem-
peratura ambient. Sincronitzeu 
l’emplatat amb l’expedició del 
plat o bé amb el seu manteni-
ment.

(P_x�L]P[HYL\�SH�T\S[PWSPJHJP}�TPJYVIPHUH�

5. Col·loqueu, tapeu i protegiu 
correctament tots els aliments. 
Eviteu col·locar-los els uns sobre 
els altres.

(P_x�U»L]P[HYL\�SH�JVU[HTPUHJP}�

6. No ompliu els equips per mante-
nir escalfats o refredats els aliments 
�I\ML[Z��HYTHYPZ��L[J���ÄUZ�X\L�HZZV-
leixin les temperatures requerides 
i mantingueu-los en perfecte estat 
de neteja i desinfecció.

(P_x�\Z�HZZLN\YHYL\�X\L�LSZ�HSPTLU[Z�LZ�THU-
tinguin de manera continuada a les temperatu-
res adequades, i evitareu contaminacions per 
trencament de la cadena del fred.

NORMA
En el cas de bufets, cal tenir un registre de 
control de temperatures, tant per a productes 
calents com per a freds.

7. Conserveu els aliments calents 
a una temperatura de 65 ºC o  
Z\WLYPVY�ÄUZ�X\L�UV�ZL�ZLY]LP_PU�

(P_x�L]P[HYL\�SH�T\S[PWSPJHJP}�TPJYVIPHUH�
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8. Els aliments de consum en 
fred s’han de conservar a una 
[LTWLYH[\YH�Tn_PTH�KL���¢*�ÄUZ�
que no se serveixin; si s’han de 
consumir abans de 24 hores, a 
un màxim de 8 ºC.

(P_x�L]P[HYL\�SH�T\S[PWSPJHJP}�TPJYVIPHUH��
iZ�WLY�HP_~�X\L�OHU�K»LZ[HY�LS�Tn_PT�KL�
[LTWZ�KPUZ�SH�JHTIYH�ÄUZ�X\L�ZL�ZLY]LP_PU�
als clients.

9. No reutilitzeu mai les restes 
K»\U�HSPTLU[��<UH�]LNHKH�ÄUHSP[-
zat el servei, llenceu-les.

(P_x�L]P[HYL\�JVU[HTPUHJPVUZ�KL�[V[H�TLUH�

10. Sempre que elaboreu grans quantitats d’un mateix plat per a un 
mateix servei, preneu mostres testimoni dels plats elaborats.

(P_x��LU�JHZ�K»PU[V_PJHJPVUZ�HSPTLU[nYPLZ��WVKYL\�HUHSP[aHY�P�LZIYPUHY�X\PUZ�HSPTLU[Z�WVKLU�
OH]LY�SH�WYV]VJH[��
8\u�OL\�KL�MLY!

Agafeu una ració de cada plat.
,[PX\L[L\�SLZ�TVZ[YLZ�HTI�SH�PKLU[PÄJHJP}�P�SH�KH[H�
,TTHNH[aLTL\�SLZ�LU�JVUNLSHJP}��LU�\UH�aVUH�LZWLJxÄJH��LU�LU]HZVZ�K»\U�ZVS��Z�V�
LU]HZVZ�YL\[PSP[aHISLZ�P�K\YHU[�\UH�ZL[THUH�





3. NETEJA I 
DESINFECCIÓ
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NETEJA I 
DESINFECCIÓ:
CONSIDERACIONS 
PER A UNA NETEJA 
EFECTIVA

3.1.

La neteja i la desinfecció en un restaurant són 
essencials perquè el client pugui gaudir dels 
aliments i de les begudes de forma segura i amb 
la qualitat que espera. 

1. Seleccioneu adequadament 
els productes per a una neteja 
efectiva.

CONSELL
º� Podeu adreçar-vos als proveïdors 

especialitzats en l’àmbit de l’hostaleria per 
fer-los consultes.

º� Els proveïdors especialitzats us poden ajudar 
a organitzar les tasques de neteja i a fer 
el Pla de neteja i desinfecció integral del 
restaurant. També us poden oferir la formació 
del personal que dugui a terme els treballs de 
neteja. 

NORMA
Els productes que utilitzeu han de ser específics 
per a la indústria alimentària.



.
\P
H�
K
L�
W
Yn
J[
PX
\L
Z�
JV
YY
LJ
[L
Z�
K
»O
PN
PL
UL
�W
LY
�H
SZ
�Y
LZ
[H
\Y
HU
[Z

p
. 

5
6

2. Seguiu les instruccions dels fabricants dels productes: 

��<[PSP[aL\�SLZ�KVZPZ�HKLX\HKLZ�KL�THULYH�X\L�UV�JVU[HTPUPU�SH�Z\WLYMxJPL�KLSZ�LX\PWZ��
��+LP_L\�HJ[\HY�LSZ�WYVK\J[LZ�LS�[LTWZ�LZ[HISLY[��LZWLJPHSTLU[�LSZ�KLZPUMLJ[HU[Z�
��,SZ�WYVK\J[LZ�OHU�K»LZ[HY�JVU[PUN\[Z�KPUZ�KLSZ�ZL\Z�YLJPWPLU[Z�VYPNPUHSZ��HTI�S»L[PX\L[H�
X\L�LSZ�PKLU[PÄX\P���5V�YL\[PSP[aL\�THP�HX\LZ[Z�YLJPWPLU[Z�WLY�H�HS[YLZ�WYVK\J[LZ��
��<[PSP[aL\�LSZ�\[LUZPSPZ�KL�UL[LQH�P�LSZ�LX\PWZ�KL�WYV[LJJP}�PUKP]PK\HSZ�KL�SLZ�WLYZVULZ��JVT�
guants i mascaretes, en cas que estigui establert. 
��;PUN\L\�KPZWVUPISLZ�SLZ�Ä[_LZ�[uJUPX\LZ�P�SLZ�Ä[_LZ�KL�ZLN\YL[H[�VU�LZ�[YVIH�SH�PUMVYTHJP}�
YLSH[P]H�H�S»�Z�KLS�WYVK\J[L�P�LSZ�JVUZLSSZ�KL�THUPW\SHJP}��KVZPÄJHJP}�P�LTTHNH[aLTH[NL�

CONSELL
Podeu instal·lar equips per a la dosificació dels detergents i desinfectants per aplicar correctament els 
productes, no els malgasteu i així protegireu el medi ambient.

3. Emmagatzemeu els productes 
de neteja i desinfecció en un lloc 
Ä_�P�[HUJH[��VU�UV�LZ�IHYYLNPU�
amb els aliments, les begudes o 
els utensilis. 

4. Els estris per fer la neteja i la 
desinfecció han de ser d’ús es-
WLJxÄJ�
��5V�LSZ�\[PSP[aL\�WLY�HS[YLZ�HJ[P]P[H[Z�
��<U�JVW�ÄUHSP[aHKH�SH�UL[LQH��KLP_L\�SVZ�
nets, en un bon estat de manteniment i 
preparats per l’ús següent.
��,TTHNH[aLTL\�SVZ�LU�\U�SSVJ�Ä_�P�HWHY-
tat dels aliments i de les begudes.
- Tingueu les màquines automàtiques de 
YLU[H[NL�KL�]HP_LSSH��JVILY[LYPH�P�JYPZ[HSSLYPH�
sempre netes i mantingueu en bon estat 
SLZ�WHY[Z�PU[LYPVYZ��JVT�HYH�ÄS[YLZ��ZHMH[LZ��
etc.

NORMA
º� Mantingueu els estris de neteja suspesos en 

l’aire o damunt d’una superfície neta quan no 
els feu servir. No és recomanable recolzar-
los sobre el terra, on poden embrutar-se i, 
en el cas de les escombres i raspalls, inclús 
deformar-se.

º� Si el restaurant no disposa d’un espai separat 
per a la neteja d’estris de cuina (olles, 
paelles, etc.), es pot fer en un espai dedicat 
a la preparació d’aliments, sempre que no 
coincideixin les dues tasques alhora. Recordeu 
que s’han de desinfectar sempre les piques 
i les superfícies utilitzades entre un ús i el 
següent.

º� Tingueu diferenciats els estris de neteja 
segons la zona on s’utilitzin (lavabos, cuina i 
sala).
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5. Recordeu que neteja i desin-
fecció no és el mateix.
- Amb la neteja s’eliminen els residus de 
brutícia i aliments, que són els que propor-
cionen les condicions perquè es multipli-
quin els microorganismes.
��3H�KLZPUMLJJP}�JVUZPZ[LP_�H�LSPTPUHY�V�YL-
duir els microorganismes de forma que no 
es transmetin als aliments que servim.

6. Trieu el mobiliari, els mate-
rials, els equipaments i els uten-
silis del restaurant de manera 
que facilitin les tasques de nete-
ja i desinfecció.
NORMA
Els materials han de ser continus (sense 
esquerdes, forats o racons on es pugui dipositar 
la brutícia), impermeables (que no permetin 
l’absorció de brutícia) i resistents a la corrosió. 

7. Instal·leu o col·loqueu el mobi-
liari i els equipaments en espais 
que permetin la neteja de totes 
les parts: per la part de sota, pels 
laterals i per la part de darrere.
CONSELL
Durant la neteja presteu especial atenció 
als llocs poc accessibles com racons, 
angles de parets i terres, desguassos, tubs i 
canalitzacions, prestatgeries altes i baixes, i 
darrere i sota el mobiliari i la maquinària.

8. Netegeu i desinfecteu els es-
tris i electrodomèstics que no 
s’utilitzin freqüentment abans de 
fer-los servir de nou.

9. Una neteja adequada de tots 
els materials, equips i utensilis 
del restaurant farà que se n’allar-
gui la vida útil.
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NETEJA I 
DESINFECCIÓ:
QUÈ I COM ES 
NETEJA

3.2.

La neteja i la desinfecció tenen com a 
ÄUHSP[H[�S»LSPTPUHJP}��V�ZP�TtZ�UV�\UH�YLK\JJP}�
acceptable, del nombre de microorganismes i 
bacteris que es puguin trobar presents en els 
equipaments, les superfícies de treball, els estris 
P�[HTIt�H�SLZ�THUZ��SH�YVIH��L[J��KL�SLZ�WLYZVULZ�
que manipulen els aliments, tant si són cuiners 
com cambrers del servei de sala.

1. Realitzeu la neteja i desinfec-
ció general de la cuina i de la 
sala després de cada servei.

2. Feu la neteja i la desinfecció de 
cadascun dels elements amb la 
freqüència necessària per evitar 
qualsevol risc de contaminació.
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3. Netegeu i desinfecteu de for-
ma prioritària aquells elements 
que hagin estat en contacte amb 
aliments durant el servei. 

4. Si hi trobeu brutícia i greix 
incrustats, deixeu l’element en 
remull amb aigua calenta i de-
[LYNLU[��+LZWYtZ��MYLN\L\�SV�ÄUZ�
a eliminar-ne els residus i, per 
acabar, esbandiu-lo. 

6. Després de la neteja, apliqueu 
un desinfectant químic que re-
dueixi o elimini el nombre de 
microbis de les superfícies i dels 
estris que ja són nets.

5. Desarmeu els equips que esti-
guin formats per peces per as-
segurar-ne la neteja adequada i 
desinfecció de tots els racons. 

NORMA
Feu la neteja dels terres a cuines i magatzems 
d’aliments de manera que no s’aixequi pols. 
No escombreu en sec.
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7. Eviteu que l’aigua bruta d’un 
equip o utensili que s’està ren-
tant n’esquitxi d’altres que ja 
estiguin nets i desinfectats.

8. Després de la neteja i la desin-
fecció, esbandiu-los amb aigua 
calenta, neta, potable i abundant 
per evitar que puguin quedar 
residus del detergent.

9. És molt important deixar asse-
car les superfícies a l’aire i evi-
tar-ne la humitat, ja que propicia 
el creixement de microorganis-
mes. Si necessitem assecar-les 
ràpidament, eixugueu-les amb 
paper d’un sol ús. 

10. No arrossegueu els equips 
per terra o altres superfícies 
brutes una vegada estiguin nets. 
Tampoc els guardeu en armaris 
o calaixos bruts. 

11. Per prevenir que la brutícia i 
els bacteris es traspassin entre 
aliments, entre preparació i pre-
paració, netegeu i desinfecteu 
les superfícies de treball i els 
utensilis de cuina que ja hàgiu 
utilitzat. 

NORMA
º� Abans de fer les tasques de neteja i 

desinfecció retireu o tapeu els aliments per tal 
de protegir-los de qualsevol contaminació pels 
productes químics de la neteja o per la brutícia 
que es pot esquitxar. 

º� Mentre prepareu els aliments, tragueu de 
la superfície de treball els petits utensilis 
de cuina que estiguin bruts i que no hàgiu de 
tornar a utilitzar. Porteu-los a la zona de 
rentatge. 
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12. Elements crítics: 

12.1. Netegeu els cubells d’escom-
braries o contenidors de residus amb 
aigua calenta, i posteriorment desinfec-
teu-los.

CONSELL
Feu la neteja aprofitant el moment del buidatge 
i retirada de les bosses de residus. Un cop nets, 
col·loqueu-hi una bossa nova.

12.2. Netegeu i desinfecteu, en funció de 
l’ús, les màquines i equipaments de la 
cuina com ara forns, microones, fregido-
res, abatedors de temperatura, batedo-
res, picadores, etc. Desmunteu les peces 
(safates, prestatges, etc.) per netejar-les i 
eliminar-ne el greix i les restes d’aliments, 
tant de l’interior com de l’exterior.
��5V�\[PSP[aL\�HX\LZ[Z�LX\PWZ�WLY�KLP_HY�VIQLJ-
[LZ�HS�KHT\U[�V�H�S»PU[LYPVY��QH�X\L�ZP�OV�ML\��tZ�
TtZ�WYVIHISL�X\L�VISPKL\�SH�UL[LQH�KL�[V[LZ�SLZ�
parts. 
��5L[LNL\�SH�JHTWHUH�L_[YHJ[VYH�KL�M\TZ�
[HTIt�ZLNVUZ�S»�Z�X\L�LU�ML\�P�K»HJVYK�HTI�SH�
freqüència recomanada pel fabricant. Netegeu 
LS�[\I�K»L_[YHJJP}�H�Ä�K»L]P[HY�PUJLUKPZ�H�SH�J\PUH��

12.3. Desinfecteu a fons les cambres de refrigeració i congeladors, tenint en compte 
els prestatges, els calaixos, les reixetes, les parets, les portes i els terres. 

CONSELL
º� Aprofiteu la neteja i desinfecció de les cambres per revisar els estocs d’aliments i begudes, i les dates 

de caducitat.
º� Per a les tasques de neteja, trieu el dia de la setmana que les cambres o armaris contenen menys 

material. 
º� Mantingueu el terra de les cambres sense caixes i objectes per tal de facilitar la neteja i la desinfecció 

de totes les parts. 
º� Feu una neteja meticulosa i periòdica dels armaris freds i dels congeladors de cofre que tenen gomes 

en els tancaments, amb l’objectiu de mantenir-les en un estat de conservació satisfactori i evitar que es 
podreixin. 
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12.4. Renteu la vaixella, la coberteria i 
la cristalleria als rentaplats automatit-
zats, seleccionant les temperatures que 
recomanen els fabricants per al pro-
cés de rentatge, per tal d’assegurar la 
màxima desinfecció. 

CONSELL
Si és possible, podeu rentar les taules de tall i 
altres utensilis de cuina a les màquines de rentar 
automàtiques per tal d’assegurar una bona 
desinfecció i neteja de la brutícia incrustada en 
el material.

12.5. Netegeu i desinfecteu els mànecs, 
nanses, manetes de les portes, aixetes 
i interruptors que es troben en contacte 
amb les mans dels cuiners i cambrers 
freqüentment, ja que a través de les 
mans transmetem els microorganismes. 

12.6. Netegeu i desinfecteu a fons 
SDUHWV��VRVWUHV��ðQHVWUHV��PRVTXLWH-
res, etc. que no s’embrutin cada dia, 
GâDFRUG�DPE�XQD�IUHTşÑQFLD�ð[DGD�
per l’establiment (setmanal, quinzenal, 
mensual, etc.).

12.7. No cal que netegeu ni endreceu 
amb tanta freqüència els altres espais 
del restaurant, però tampoc us oblideu 
de fer-ho. Són les zones d’emmagatze-
matge d’aliments, begudes, escombra-
ries i altres materials; i també les zones 
amb maquinària (calderes, acumula-
GRUV��DLUHV�FRQGLFLRQDWV��GHVFDOFLðFD-
dors, generadors elèctrics, bugaderies, 
etc.).



.
\P
H�
K
L�
W
Yn
J[
PX
\L
Z�
JV
YY
LJ
[L
Z�
K
»O
PN
PL
UL
�W
LY
�H
SZ
�Y
LZ
[H
\Y
HU
[Z

W
��
�
�

NETEJA I 
DESINFECCIÓ:
EL PLA DE NETEJA

3.3.

7LY�ZLY�LÄJPLU[Z�P�VI[LUPY�YLZ\S[H[Z�ZH[PZMHJ[VYPZ�
LU�SH�UL[LQH�P�KLZPUMLJJP}��JHS�WSHUPÄJHY�P�
organitzar les tasques de neteja, tant les diàries 
com les menys freqüents (setmanals, quinzenals, 
TLUZ\HSZ��L[J����3»LPUH�VISPNH[~YPH�tZ�LS�7SH�KL�
neteja i desinfecció del restaurant. El seguiment i 
la supervisió s’ha de fer per escrit.

1. Un pla de neteja per escrit us 
ajudarà a programar i a seleccio-
nar el millor mètode de neteja i 
desinfecció de la instal·lació, les 
superfícies, els equips i els es-
tris; i té com a objectiu que els 
tingueu sempre disponibles, nets 
i desinfectats.

(X\LZ[H�tZ�S»LPUH�X\L�\Z�WLYTL[�YL]PZHY�LSZ�
LSLTLU[Z�X\L�OL\�UL[LQH[�P�LSZ�X\L�UV�P��H�
TtZ��\Z�H]PZH�KLSZ�X\L�OHU�X\LKH[�LUKHY�
YLYP[Z�V�K»HX\LSSZ�X\L�OHU�X\LKH[�VISPKH[Z�

2. Un pla de neteja l’heu de fer 
per escrit i ha de tenir en compte 
les recomanacions següents: 

2.1. Penseu què cal netejar. 
Superfícies de treball, prestatgeries, terres, 
parets i sostres
Maquinària per cuinar (fogons, forns, aba-
tedors de temperatura, etc.)
Petita maquinària i estris de treball (bate-
dores, palets, taules de tall, ganivets, etc.)
*HTWHULZ�L_[YHJ[VYLZ�
Petits armaris i estris de neteja
Neveres i congeladors
Cubells d’escombraries
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2.2. Organitzeu per àrees de treball els 
diferents elements que s’han de netejar.
La sala del restaurant 
Els banys públics
3»HYTHYP�JHSLU[�P�SH�aVUH�KL�[YLIHSS�KLSZ�
cambrers 
3LZ�KPMLYLU[Z�WHY[PKLZ�KL�SH�J\PUH��aVUH�
de freds, de calent, la rebosteria, etc.)
3H�aVUH�K»LU[YHKH�KL�TLYJHKLYPH�
,SZ�KP]LYZVZ�THNH[aLTZ�
Els vestuaris i els banys per a personal 
El menjador de personal

2.3. Establiu la freqüència de la neteja 
i desinfecció de cada element, que es-
WDU¿�GHðQLGD�SHU�OâŜV�GâDTXHOOD�LQVWDOõOD-
ció, superfície, equip o estri.

2.4. Descriviu com s’ha de fer la neteja:
,SZ�OVYHYPZ�KL�UL[LQH
Els productes de neteja i desinfecció que 
Z»OH\YHU�K»HWSPJHY
3LZ�KVZPZ�\[PSP[aHKLZ
Les eines de neteja
,SZ�WHZZVZ�H�ZLN\PY��KVZPÄJHY�LS�WYVK\J[L��
submergir els estris, aplicar el producte 
durant un temps estipulat, esbandir, etc.)
Les mesures de seguretat

2.5. Determineu el responsable de 
l’execució de la neteja i també la per-
sona encarregada de la supervisió de 
OâHðF¿FLD�DFRQVHJXLGD��

CONSELL
Pengeu el Pla de neteja i desinfecció en un 
taulell d’anuncis perquè tot el personal tingui la 
informació a l’abast o pengeu-lo a les àrees de 
treball corresponents. 

���3H�WLYZVUH�X\L�MH�SH�UL[LQH�OH�
d’escriure cada dia què ha ne-
tejat. D’aquesta manera, podrà 
mostrar al responsable (persona 
que supervisa la neteja) la feina 
que ha realitzat.

D’aquesta manera, la persona responsa-
ISL�WVKYn�VYNHUP[aHY�HX\LZ[LZ�[HZX\LZ�KL�
UL[LQH�P�KLZPUMLJJP}�HTI�TtZ�J\YH�P�[HTIt�
WVKYn�KL[LJ[HY�LSLTLU[Z�X\L�OHNPU�X\LKH[�
endarrerits o oblidats. 
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4. El responsable de la supervi-
sió de la neteja ha de fer cada 
dia la revisió visual de la neteja 
de les instal·lacions i equips per 
JVTWYV]HY�UL�S»LÄJnJPH�

,S�YLZWVUZHISL�OH�KL�]LYPÄJHY�X\L�LZ�JVT-
WSLP_P�LS�7SH�KL�UL[LQH��TP[QHUsHU[�SH�YL]PZP}�
dels registres omplerts pel personal que se 
n’ocupa. 

5. El responsable de la supervi-
sió de la neteja ha d’escriure les 
incidències que hagi observat en 
el registre de neteja i desinfecció 
de cada zona (sala, cuina, ma-
gatzems, etc.). També ha d’es-
tablir les correccions pertinents 
per solucionar les incidències.

6. En el cas d’incidències reite-
rades, actueu per millorar els 
resultats de les neteges i desin-
feccions: 

Canviant el mètode de treball, com per 
L_LTWSL�JHU]PHU[�S»VYKYL�KL�SLZ�[HZX\LZ�V�
JPYJ\P[Z�P�OVYHYPZ�KL�UL[LQH��
Formant el personal de neteja. 
Seleccionant o adquirint millors eines i 
productes de neteja. 





4. GESTIÓ
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GESTIÓ:
EL CONTROL DELS 
PROVEÏDORS

4.1.

3»VIQLJ[P\�K»HX\LZ[H�ZLJJP}�tZ�YLJVYKHY�LSZ�
hàbits correctes de treball per mantenir el 
JVU[YVS�KLSZ�]VZ[YLZ�WYV]L{KVYZ��[V[�]LYPÄJHU[�
que us subministren els articles amb la qualitat 
exigida i la documentació requerida.

1. Tingueu un llistat actualitzat 
dels proveïdors de l’establiment.

,U�LS�SSPZ[H[�OP�OHU�KL�JVUZ[HY�SLZ�KHKLZ�
PKLU[PÄJH[P]LZ��UVT��[LSuMVU��L[J����X\PU�
WYVK\J[L�ZLY]LP_�JHKH�WYV]L{KVY�P�LS�U�TL-
ro de Registre General Sanitari d’Aliments 
(RGSA), en el cas que estiguin obligats a 
disposar-ne.
/L\�KL�[LUPY�LS�SSPZ[H[�HJ[\HSP[aH[�P�H�KPZWV-
sició del personal encarregat de fer les 
comandes.

NORMA
º� Enregistreu les incidències dels proveïdors i 

realitzeu avaluacions periòdiques. 
º� En el cas que el proveïdor estigui obligat 

a disposar del Registre General Sanitari 
d’Aliments, sol·liciteu una còpia del certificat i 
conserveu-la a l’establiment. 
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2. Feu extensives les normes anteriors a TOTS els proveïdors del vostre 
establiment. Així doncs, els proveïdors de serveis i de productes no ali-
mentaris també hauran d’estar registrats en el llistat. Pel que fa als proveï-
dors de serveis:

��,SZ�WYV]L{KVYZ�X\L�VMLYLP_LU�LS�ZLY]LP�KL�YLJVSSPKH�KL�YLZPK\Z��VSPZ��WHWLY��MLYYHSSH��Y\UH��L[J���OHU�
K»LZ[HY�PUZJYP[Z�HS�JVYYLZWVULU[�YLNPZ[YL�KL�NLZ[VYZ�KL�S»(NuUJPH�KL�9LZPK\Z�KL�*H[HS\U`H�P�OHU�
KL�KPZWVZHY�K»H\[VYP[aHJP}�WLY�[YHJ[HY�SVZ�
��(ZZLN\YL\�]VZ�X\L�LS�WLYZVUHS�KL�SLZ�]VZ[YLZ�LTWYLZLZ�WYV]L{KVYLZ�KL�ZLY]LPZ�P�WYV-
ductes no alimentaris disposa dels carnets d’aplicador dels productes químics o biocides 
X\L�Z»\[PSP[aPU�H�SLZ�]VZ[YLZ�PUZ[HSÇSHJPVUZ��7LY�L_LTWSL!�JHYUL[�K»HWSPJHJP}�KL�Ä[VZHUP[HYPZ�LU�
LS�JHZ�KL�QHYKPULYPH��[YHJ[HTLU[Z�KL�+++��KLZYH[P[aHJP}��KLZPUZLJ[HJP}�P�KLZPUMLJJP}��HTI�
biocides, etc.
��.\HYKL\�LSZ�JVU[YHJ[LZ�P�MHJ[\YLZ�KL�Q\Z[PÄJHJP}�KLS�ZLY]LP�HTI�LSZ�]VZ[YLZ�WYV]L{KVYZ�

NORMA
Definiu els estocs mínims dels productes 
necessaris per assegurar en tot moment la 
prestació del servei, segons les necessitats de 
cada servei.
Les comandes han de quedar per escrit, inclús 
si es fan per telèfon; per tal que sigui més fàcil 
comprovar que els productes que us arriben són 
realment els que heu demanat. 
En el cas de realitzar compres al mercat tingueu 
en compte de:
º� No trencar la cadena de fred dels productes 

frescos: heu de disposar de sistemes per 
mantenir la temperatura adequada dels 
aliments o anar directament a l’establiment 
després de la compra.

º� Conservar sempre les factures i tiquets de 
compra.
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GESTIÓ:
LA TRAÇABILITAT 
DELS PRODUCTES

4.2.

La traçabilitat permet, en qualsevol moment, i a 
[YH]tZ�K»\U�ZPZ[LTH�K»PKLU[PÄJHJP}��SVJHSP[aHY�P�MLY�
el seguiment d’un producte alimentari durant tot 
LS�WYVJtZ�KL�WYVK\JJP}�P�JVTLYJPHSP[aHJP}�
3H�[YHsHIPSP[H[�tZ�JSH\�WLY�PU]LZ[PNHY�S»VYPNLU�K»\U�
possible problema i poder demostrar-lo.

���0KLU[PÄX\L\�LSZ�WYVK\J[LZ�
semielaborats, en especial les 
salses base (com les salses de 
tomàquet, espanyoles, els fu-
TL[Z��L[J����(X\LZ[H�PKLU[PÄJHJP}�
ha d’incloure com a mínim: 

Les dades productives (data de la prepa-
YHJP}�P�X\HU[P[H[�WYVK\{KH��
,S�[LTWZ�Tn_PT�KL�JVUZLY]HJP}�KLS�WYV-
K\J[L�V�SH�KH[H�Tn_PTH�KL�JVUZ\T��
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2. En el cas dels productes secs 
(pastes, farines, arrossos, etc.) 
que es proveeixen a granel o que 
se serveixen en grans sacs i es 
transvasen després en caixes de 
plàstic, acer inoxidable o cubells 
del mateix restaurant, torneu a 
etiquetar la caixa o el cubell amb 
la informació original de l’etique-
ta (marca del producte, número 
de lot i data de caducitat o con-
sum preferent). 

CONSELL
Guardeu totes les etiquetes i albarans a banda i 
només poseu la data de caducitat en els dipòsits 
o envasos on es guarden els productes en sec. 

3. Torneu a etiquetar, incloent-hi 
la data de descongelació, els 
productes que descongeleu o 
emmagatzemeu en refrigeració.

4. Per tal d’evitar perdre la traça-
bilitat de productes congelats 
semielaborats o transvasats, 
etiqueteu-los amb el nom, el 
contingut, la data d’elaboració i 
la data de congelació.

5. Arxiveu les factures o albarans 
de lliurament de proveïdors. 

(Y_P]L\�SLZ�MHJ[\YLZ�V�HSIHYHUZ�KL�SSP\YH-
ment de les matèries primeres que us sub-
TPUPZ[YPU�LSZ�]VZ[YLZ�WYV]L{KVYZ�P�[PUN\L\�
S»HY_P\�H�Tn�WLY�JVUZ\S[HY�SV�

6. Cas d’alerta alimentària:
Quin pot ser l’origen de l’alerta:
��<U�WYV]L{KVY�\Z�HSLY[H�X\L�OP�OH�\U�WYV-
blema amb un dels seus productes.
��<U�JSPLU[�\Z�PUMVYTH�X\L�OH�[PUN\[�\U�
WYVISLTH�HTI�\U�WYVK\J[L�X\L�SP�OL\�
servit.
Què heu de fer: 
=LYPÄX\L\�LS�WYVISLTH��
Mireu si el producte es troba encara a la 
]VZ[YH�UL]LYH�V�THNH[aLT�
Retireu-lo per destruir-lo o per retornar-lo 
HS�WYV]L{KVY��[V[�PKLU[PÄJHU[�SV�JVT�H�
WYVK\J[L�UV�HW[L�P�LTTHNH[aLTHU[�SV�
separat de la resta de productes aptes.
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GESTIÓ:
CONTROL DE 
PLAGUES I ANIMALS 
INDESITJABLES

4.3.

3»VIQLJ[P\�tZ�WYL]LUPY�S»LU[YHKH�P�SH�PUZ[H\YHJP}�
de plagues i animals indesitjables que puguin 
implicar un perill de contaminació per als 
aliments.

1. Elaboreu un pla de vigilància per a la detecció de plagues que tingui 
en compte:
La periodicitat
,SZ�YLZWVUZHISLZ�KL�SLZ�VIZLY]HJPVUZ�YLHSP[aHKLZ
3H�KLZJYPWJP}�KL�SLZ�[YHTWLZ�V�HS[YLZ�TP[QHUZ�\[PSP[aH[Z�WLY�KL[LJ[HY�SLZ�WSHN\LZ��PUKPJHU[�UL�
SH�ZP[\HJP}�V�ZLU`HSHU[�UL�SH�JVSÇSVJHJP}�LU�\U�WSnUVS��,SZ�TP[QHUZ�TtZ�OHIP[\HSZ�Z}U!
,UJLIZ�ZVIYL�TH[LYPHS�HKOLZP\
Trampes
Làmpades de llum ultraviolada per detectar dejeccions de paneroles en sòl i parets

3H�ZLU`HSP[aHJP}�KL�SLZ�[YHTWLZ�HTI�\U�Yu[VS�PUKPJH[P\
El registre de la data i el resultat del control

CONSELL
Es recomana fer el control de plagues quan la cuina estigui tancada o abans d’iniciar la jornada, ja que 
els animals són més actius en ambients tranquils.
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2. Bones pràctiques per tal d’evitar la proliferació de plagues:
*VSÇSVX\L\�TP[QHUZ�MxZPJZ��JVT�WVKLU�ZLY�TVZX\P[LYLZ�LU�ÄULZ[YLZ�P�YP]L[Z�LU�WVY[LZ�P�HS-
[YLZ�VILY[\YLZ�X\L�PTWLKLP_PU�S»LU[YHKH�K»PUZLJ[LZ�P�HUPTHSZ�PUKLZP[QHISLZ�H�S»LZ[HISPTLU[�
Repareu els forats i les esquerdes en paraments i instal·lacions.
;PUN\L\�LZWLJPHS�J\YH�H�S»OVYH�KL�THU[LUPY�LSZ�ZHJZ�P�LSZ�LU]HZVZ�KLSZ�HSPTLU[Z�ILU�[HU-
JH[Z��P�]PNPSL\�X\L�JHW�WYVK\J[L�UV�[VX\P�KPYLJ[HTLU[�H�[LYYH��WLY�[HS�K»L]P[HY�X\L�OP�W\N\P�
accedir cap animal.
5V�TLUNL\�MVYH�KL�SLZ�KLWLUKuUJPLZ�KLZ[PUHKLZ�H�HX\LZ[H�ÄUHSP[H[�
No llenceu escombraries en llocs inadequats.
No permeteu l’entrada d’animals domèstics a les àrees de treball.
,]P[L\�aVULZ�HTI�O\TP[H[Z�P�HPN�LZ�LZ[HUJHKLZ�
;PUN\L\�LZWLJPHS�J\YH�H�SLZ�nYLLZ�ZLN�LU[Z!�THNH[aLTZ��nYLH�KL�SH�JHML[LYH��SH�TnX\PUH�
UV�ZL�ZVS�TV\YL�P�KLZWYuU�JHSVY"�Z»OP�WVKLU�MVYTHY�UP\Z�K»PUZLJ[LZ���L[J�
Mantingueu els motors de les màquines nets i protegits.
<[PSP[aL\�YLJPWPLU[Z�[HUJH[Z�WLY�N\HYKHY�OP�LSZ�YLZPK\Z�

3. No feu servir insecticides  
casolans. 

*VU[YHJ[L\�\UH�LTWYLZH�LZWLJPHSP[aH-
da i acreditada per a la manipulació de 
productes insecticides i tractament de 
plagues. Demaneu i guardeu un informe 
sobre el tractament aplicat i les mesures 
preses per evitar que el plaguicida conta-
mini aliments i treballadors.
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GESTIÓ:
LA FORMACIÓ 
CONTINUADA DE 
L’EQUIP DE TREBALL

4.4.

La formació del personal en matèria d’higiene 
i seguretat dels aliments ha de ser continuada, 
tZ�H�KPY��OH�KL�ZLY�\U�P[PULYHYP�X\L�JVUK\LP_P�LS�
treballador a assolir un nivell de coneixements 
WYVMLZZPVUHSZ�KL�SH�ZL]H�nYLH�JHKH�JVW�TtZ�
elevat.

���7SHUPÄX\L\�SLZ�ULJLZZP[H[Z�
formatives anualment, en funció 
del lloc de treball i de les capa-
citats de les persones que l’ocu-
pen.

,S�WSH�KL�MVYTHJP}�OH�KL�WYL]L\YL�LSZ�
cursos en funció del lloc de treball i de les 
capacitats de les persones que l’ocupen.

2. Mireu de no repetir sempre els 
mateixos formats i continguts 
als cursos. 

3H�TPSSVY�VWJP}�tZ�SH�K»PU[YVK\PY�UV\Z�[LTLZ�
X\L�HTWSP{U�SLZ�JVTWL[uUJPLZ�KLSZ�WYV-
MLZZPVUHSZ��nYLLZ�K»LZWLJPHSP[aHJP}��JHU]PZ�
en la normativa, noves tècniques i tecno-
logies en la preparació d’aliments, etc.), i 
que incloguin una part pràctica en el seu 
desenvolupament.
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3. El pla de formació de l’establi-
ment ha de vetllar perquè tots els 
treballadors coneguin les normes 
bàsiques d’higiene i els requisits 
APPCC (Anàlisi de perills i punts 
de control crítics. Veure annex 1).
(Y_P]L\�LS�JVU[PUN\[�KL�JHKH�J\YZ�P�LUYL-
gistreu els participants. 
3SP\YL\�HSZ�[YLIHSSHKVYZ�JLY[PÄJH[Z�K»HW[P-
tud de cada curs. 
Comproveu periòdicament que els tre-
balladors apliquin la formació duta a 
terme i anoteu les incidències i mesures 
correctores per solucionar els problemes 
detectats.

NORMA
Consulteu els registres d’incidències per 
determinar el tipus de formació que necessita el 
personal
Aquesta guia és una eina per transmetre els 
coneixements bàsics al personal nouvingut o 
temporal.
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GESTIÓ:
CONSERVACIÓ I 
MANTENIMENT 
D’EQUIPS

4.5.

Un correcte manteniment dels equips i 
instal·lacions del nostre establiment servirà per 
allargar la vida útil de les màquines i per fer que 
el consum sigui l’adequat al seu rendiment; així 
evitareu sobrecostos per avaries i consums 
excessius.

1. Totes les instal·lacions han de 
passar les inspeccions regla-
mentàries. 

7LY�L_LTWSL��SLZ�JVUK\JJPVUZ�KL�NHZ��
JHTWHULZ�K»L_[YHJJP}��L_[PU[VYZ��L[J�
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2. Disposeu dels manuals d’ins-
truccions de la maquinària.

3. Disposeu d’un plànol actualit-
zat de les instal·lacions.

4. Manteniment correctiu:  

- Registreu les avaries i desperfectes en 
SLZ�PUZ[HSÇSHJPVUZ�X\HU�LZ�WYVK\LP_LU��WLY�
tal de facilitar-ne les reparacions i eliminar-
UL�HS�TtZ�H]PH[�WVZZPISL�LSZ�\[LUZPSPZ�KL�
treball en mal estat. 
- Guardeu els albarans de la reparació.

5. Manteniment preventiu:

- Heu de disposar d’un sistema de previsió 
KL�SLZ�[HZX\LZ�X\L�Z»OHU�KL�YLHSP[aHY��WLY�
tal de mantenir en bon estat les instal·la-
cions de l’establiment.
��(X\LZ[H�WYL]PZP}�OH�K»PUJSV\YL�[HU[�SLZ�
[HZX\LZ�X\L�YLHSP[aH�LS�WLYZVUHS�KL�SH�TH-
[LP_H�LTWYLZH��JVT�SLZ�Z\IJVU[YHJ[HKLZ�H�
d’altres.
- Heu de tenir en compte les revisions i 
THU[LUPTLU[Z�X\L�LZ[HISLP_�SH�UVYTH[P]H��
com ara comprovar el correcte funciona-
ment de termòmetres i balances.

CONSELL
º� Es recomana que feu un inventari 

d’instal·lacions i equipaments de l’establiment. 
º� El fet de desar tota la documentació relativa 

als manteniments i inspeccions reglamentàries 
dels equips en una sola carpeta us facilitarà 
l’accés a la documentació en cas de possibles 
inspeccions. 
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GESTIÓ:
CONTROL D’ANÀLISIS 
MICROBIOLÒGIQUES

4.6.

Els controls d’anàlisis microbiològiques són 
\UH�LPUH�WLY�JVTWYV]HY�S»LÄJnJPH�KLS�ZPZ[LTH�
d’autocontrol. Si obteniu un resultat negatiu, heu 
K»PU]LZ[PNHY�LS�TV[P\�P�TVKPÄJHY��ZP�JVU]t��LSZ�WSHUZ�
pertinents.

1. Establiu periòdicament con-
trols analítics de microbiologia:
- Als aliments preparats i al gel (en cas de 
WYVK\JJP}�WY~WPH�KL�NSHsVUZ�
- A les superfícies i als estris de treball

2. Anoteu les incidències i les 
mesures correctores que heu 
pres per solucionar el problema 
d’higiene.

3. Aquests controls analítics els 
ha de fer un laboratori especia-
litzat en microbiologia alimen-
tària.
CONSELL
En els casos en què prepareu aliments amb 
antelació, i utilitzeu el mètode de cocció al 
buit*, conserveu l’aliment un màxim de 10 dies a 
una temperatura de 4 ºC. Si heu de conservar 
l’aliment durant més dies, caldrà que feu estudis 
de vida útil per determinar la data màxima de 
conservació que en garanteix la innocuïtat. 
Els criteris microbiològics aplicats han de ser 
els que assenyali la legislació vigent i aquells 
recomanats per entitats reconegudes i/o 
laboratoris especialitzats.

*Consulteu la .\PH�KL�WYnJ[PX\LZ�JVYYLJ[LZ�K»OPNPLUL�LZWLJPÄJH�WLY�H�SH�J\PUH�HS�I\P[.
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GESTIÓ:
CONTROL DE L’AIGUA 
DE CONSUM HUMÀ

4.7.

3»HPN\H�tZ�LZZLUJPHS�WLY�H�SH�]PKH�WLY~��[V[�P�HP_x��
pot actuar com una font important de difusió de 
malalties. Els restaurants són una part implicada 
en el subministrament d’aigua a la població i han 
de prendre les mesures oportunes per prevenir els 
riscs associats al seu consum.

Establiu periòdicament un con-
trol del clor de l’aigua i anoteu 
les incidències (rang de clor 
legal a l’aigua entre 0,1-1 ppm). 
Si el resultat determina que no 
hi ha clor o que n’hi ha un excés, 
poseu-vos en contacte amb la 
companyia d’aigües perquè so-
lucioni el problema.
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GESTIÓ:
COM GESTIONAR ELS 
REGISTRES

4.8.

Els registres són documents que serveixen per 
comprovar el compliment d’un determinat requisit o 
norma de treball per part de l’establiment.

1. Establiu un període anual per 
als registres que ajuden a com-
provar les tasques internes de 
l’establiment.

Per als registres de compliment d’aspec-
tes legals, establiu el període que asse-
U`HSP�SH�UVYTH[P]H�LZWLJxÄJH�

9,-,9Ï5*0(!�]L\YL�(55,?��!�,?,473,:�+,�+6*<4,5;:�+,�*65;963

2. Per tal que la gestió dels re-
gistres funcioni adequadament, 
cal que tot el personal conegui 
els documents que afecten les 
seves tasques per poder om-
plir-los correctament.
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5. ANNEXOS
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ANNEX 1: QUADRE D’ANÀLISI DE PERILLS I PUNTS DE 
CONTROL CRÍTICS (APPCC). PART 1
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ANNEX 1: QUADRE D’ANÀLISI DE PERILLS I PUNTS DE 
CONTROL CRÍTICS (APPCC). PART 2
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ANNEX 2: EXEMPLES DE DOCUMENTS DE CONTROL

2.1. Control de temperatures de cambres de refrigeració i congeladors 
(Capítol 1: Contaminació encreuada, i 2: Processos)
2.2. Control de recepció de matèries primeres (Capítol 2.2: Processos: 
recepció de matèria primera)
�����*VU[YVS�K»PUJPKuUJPLZ�NLULYHS��*HWx[VS��!�.LZ[P}�
2.4. Control d’oli de la fregidora (Capítol 1: Contaminació encreuada, i  
2: Processos)
2.5. Pla de neteja (Capítol 3: Neteja i desinfecció)
�����3SPZ[H[�KL�WYV]L{KVYZ��*HWx[VS����!�.LZ[P}!�LS�JVU[YVS�KLSZ�WYV]L{KVYZ��

2.1. CONTROL DE TEMPERATURES DE CAMBRES 

/L\�K»VTWSPY�HX\LZ[�JVU[YVS�KPnYPHTLU[��:P�tZ�WVZZPISL��KVZ�JVWZ�HS�KPH!�LU�HYYPIHY�HS�TH[x�P�
LU�LS�TVTLU[�X\L�TtZ�VIYP\�P�[HUX\L\�SLZ�JHTIYLZ��K\YHU[�LS�ZLY]LP�V�K\YHU[�SH�YLJLWJP}���
WLY�[HS�KL�JVTWYV]HY�X\L�SH�[LTWLYH[\YH�OH�LZ[H[�JVYYLJ[H�[V[H�SH�UP[�P�X\L�LZ�THU[t�JVYYLJ[H�
LU�WLYxVKLZ�KL�MLPUH��*VT�H�TxUPT��OV�OH\YxL\�KL�YLNPZ[YHY�\U�JVW�HS�KPH�

0UKPX\L\� LS� TLZ� P� S»HU`� KLS� YLNPZ[YL�� iZ� ULJLZZHYP� X\L� LZ[PN\P� ZPNUH[� WLY� SH� WLYZVUH�
YLZWVUZHISL��X\L�UV�JHS�X\L�ZPN\P�SH�TH[LP_H�X\L�LTWSLUH�LS�JVU[YVS�

0UKPX\L\�SLZ�JHTIYLZ�KLS�YLZ[H\YHU[�LU�LSZ�LZWHPZ�JVYYLZWVULU[Z��P�HUL\�VTWSPU[�LSZ�X\HKYLZ�
KVZ�JVWZ�HS�KPH�HTI�SH�[LTWLYH[\YH�X\L�THYX\LU�LSZ�SLJ[VYZ�

,U�LS�JVU[YVS�HWHYLP_LU�LSZ�SxTP[Z�Tn_PTZ�H�X\u�LZ�WVKLU�[YVIHY�SLZ�JHTIYLZ��,U�JHZ�KL�
Z\WLYHY�SVZ��WYLUL\�TLZ\YLZ�JVYYLJ[VYLZ�HKPLU[Z�P�PUKPX\L\�SLZ�LU�LS�JVU[YVS�K»PUJPKuUJPLZ�

(X\LZ[� MVYTH[� tZ� UVTtZ� \U� L_LTWSL��8\HSZL]VS� MVYTH[� VU� X\LKP� YLNPZ[YHKH� SH�TH[LP_H�
PUMVYTHJP}�ZLYn�PN\HSTLU[�]nSPK��;HTIt�Z}U�]nSPKZ�LSZ�ZPZ[LTLZ�H\[VTH[P[aH[Z�HTI�ZVUKLZ�
X\L�YLNPZ[YLU�SLZ�[LTWLYH[\YLZ�PUMVYTn[PJHTLU[�
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(ZWLJ[LZ�X\L�OL\�KL�JVU[YVSHY!

DATA:�KH[H�KL�YLJLWJP}�

PRODUCTE:�UVT�KLS�WYVK\J[L�X\L�LZ�JVU[YVSH�

PROVEÏDOR: nom comercial.

TEMPERATURA: LU�NLULYHS����¢*�WLY�H�WYVK\J[LZ�YLMYPNLYH[Z����¢*�ZP�OP�OH�JHYU�WPJHKH�
LU[YL�LSZ�WYVK\J[LZ��P�����¢*�WLY�H�WYVK\J[LZ�JVUNLSH[Z��:P�LSZ�WYVK\J[LZ�YLMYPNLYH[Z�Z\WLYLU�
HX\LZ[LZ�[LTWLYH[\YLZ��UV�LSZ�HJJLW[L\��P��LU�LS�JHZ�KL�WYVK\J[LZ�JVUNLSH[Z��[YHJ[L\�SVZ�
JVT�H�WYVK\J[LZ�YLMYPNLYH[Z��ZLTWYL�X\L�UV�Z\WLYPU�SH�[LTWLYH[\YH�KL�YLMYPNLYHJP}��

ASPECTE:�JHYHJ[LYxZ[PX\LZ�VYNHUVSuW[PX\LZ�JVYYLJ[LZ��,SZ�WYVK\J[LZ�OHU�KL�[LUPY� S»VSVY��
JVSVY��JVUZPZ[uUJPH�P�JHYHJ[LYxZ[PX\LZ�WY~WPLZ�KLS�WYVK\J[L�P�UV�OHU�KL�WYLZLU[HY�JHW�[PW\Z�
K»HS[LYHJP}�

ENVASAMENT:�LU]HZVZ�xU[LNYLZ�LU�IVU�LZ[H[��3LZ�JVUZLY]LZ�UV�OHU�K»LZ[HY�HIVU`LNHKLZ��
PUÅHKLZ�V�V_PKHKLZ�

ETIQUETATGE:�KH[H�KL�JHK\JP[H[��U�TLYV�KL� SV[�� PKLU[PÄJHJP}�KLS� MHIYPJHU[�V�X\HSZL]VS�
HS[YH�PUMVYTHJP}�YLSSL]HU[�LU�M\UJP}�KLS�[PW\Z�K»HSPTLU[�

DATA CADUCITAT:�SH�KH[H�KL�JHK\JP[H[�OH\Yn�KL�ZLY�Z\ÄJPLU[TLU[�nTWSPH�WLY�WVKLY�ZLY]PY�
LS�WYVK\J[L�ZLUZL�ZVIYLWHZZHY�SH�

NÚM. LOT: U�TLYV�KL�SV[�KLS�WYVK\J[L�PUZWLJJPVUH[��ZLTWYL�X\L�HX\LZ[H�PUMVYTHJP}�UV�
X\LKP�YLÅLJ[PKH�LU�S»HSIHYn�

RESPONSABLE:�WLYZVUH�X\L�OH�YLHSP[aH[�LSZ�JVU[YVSZ�

�(X\LZ[�MVYTH[�tZ�UVTtZ�\U�L_LTWSL��8\HSZL]VS�MVYTH[�X\L�YLNPZ[YP�SH�TH[LP_H�PUMVYTHJP}�
ZLYn�PN\HSTLU[�]nSPK�

2.2. CONTROL DE RECEPCIÓ DE MATÈRIES PRIMERES
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2.6. LLISTAT DE PROVEÏDORS

RESTAURANT LLISTAT DE PROVEÏDORS

PROVEÏDOR TIPUS DE PRODUCTE CONTACTE
(persona, telèfon, 

a/e, etc.)

Núm. de REGISTRE 
SANITARI

(proveïdors producte 
alimentari)
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Amb el reconeixement de:

www.gencat.cat/salut/acsa     ·     http://canalsalut.gencat.cat
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