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ACOLLIMENT A
AQUESTA GUIA

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

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

La restauracio és un dels sectors de més tradicid, que a casa nostra ha assolit un ampli i solid re-
coneixement i prestigi internacional, basat no només en la creativitat i la innovacié sindé també en
I'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
que provenen de la Unié Europea, de I’Estat espanyol i de Catalunya especificament. La guia,
I’ha elaborat un grup de treball format per professionals del sector de la restauracié i técnics
dels gremis i associacions de restaurants, i per I’Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria de
la Generalitat de Catalunya, amb la intencié d’aconseguir un text consensuat i molt practic per a
totes les persones implicades en el compliment de les normatives higienicosanitaries 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 public, i treballareu més comodament en cuines, sales i ma-
gatzems, amb un bon control pel que fa a I'ordre i la higiene. Aquesta guia és també una excel-lent
eina de treball que us permetra formar-vos i que esperem que esdevingui un estimul perque in-
terioritzeu i practiqueu dia a dia el que la normativa legal exigeix, tot garantint la seguretat de la
vostra oferta de plats elaborats.
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1 1 CONTAMINACIO
= | « ENCREUADA:
HIGIENE PERSONAL

El cos huma i la roba poden transportar i
disseminar bruticia i bacteris als aliments i a les
arees de treball. Per tal d’evitar-ho, seguiu les
recomanacions seguents:

1. No mengeu, no begueu, no 2. Useu indumentaria adequada i
mastegueu xiclet i no fumeu a eviteu roba i calcat de carrer.
les zones de manipulacié d’ali-
ments NORMA
- En les zones de manipulacié d’aliments:

o o , * Useu barret o mocador que reculli tot els
Aquests habits no higienics durant la feina cabells.
son una font de contaminacio mdultiple. +  Porteu roba i calgat d'lis exclusiu per a la

manipulacié d’aliments, preferentment de color
clar, per tal de detectar millor la bruticia.
Canvieu-vos la roba diariament i sempre

que estigui bruta, i eviteu entrar o sortir de
’establiment amb la roba de feina.

Dueu calgat preferentment tancat i
antilliscant.



3. No porteu joies, especialment
les que siguin visibles (pircings,
cadenes, anells, etc.).

Les joies acumulen un gran nombre de

bacteris, dificulten la neteja de les mans i
poden caure | contaminar els aliments.

4. No porteu locions o perfums
amb olor forta.

Els aliments absorbeixen les aromes.

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

Les ungles acumulen bruticia i bacteris.

7. Es obligatori que useu guants i
mascareta quan sigui hecessari.

Poden ser necessaris en cas d’estar refre-
dat, quan molta gent ha de manipular en
una zona reduida, en el moment de netejar

amb productes agressius per a la salut, etc.

Canvieu-vos els guants periodicament: en
canviar el tipus d’aliment que s’esta mani-
pulant, en tocar altres objectes, etc.

La mascareta ha de tapar el nas i la boca.

NORMA

No utilitzeu guants de latex pel risc de reaccions
al-lérgiques. Utilitzeu altres materials com vinil
o nitril.

6. Renteu-vos les mans amb
frequiéncia:

Al rentamans, amb aigua calenta i sabo
durant uns 20 segons. Cal esbandir el sabo
amb aigua abundant, des dels dits fins als
colzes i eixugar-se les mans amb paper d’un
sol us.

Abans de comencar a treballar, després
d’anar al bany, tocar-se el cos, tossir, ester-
nudar o tocar altres objectes, en canviar el
tipus d’aliment.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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8. Respecteu els circuits d’entra-
da, sortida i pas de la cuina. No
permeteu el pas a proveidors,
cambrers o qualsevol altra per-
sona aliena.

El personal extern pot introduir contamina-
cions diverses a les arees de manipulacio o
emmagatzematge d’aliments.

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

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

NORMA

Si feu servir aposits a les mans, poseu-vos
guants per evitar que caiguin.

Els aposits haurien de ser de color blau, per
poder veure’ls amb facilitat en cas que caiguin.

9. Comuniqueu immediatament
qualsevol alteracié de la salut a
la persona responsable.

Evitareu transmetre bacteris a les zones
alimentaries. El personal méedic qualificat
haura de donar el vistiplau per poder-hi
treballar.




1 2 CONTAMINACIO
«&as ENCREUADA:
EMMAGATZEMATGE
EN SEC

Per tal de garantir la seguretat dels productes
durant la conservacio en sec (magatzems,

rebosts, etc.), respecteu les practiques seguents:

1. Inspeccioneu el producte que 2. Eviteu que els productes que-
s’hagi d’emmagatzemar i can- din oberts.

vieu o retireu envasos i emba-

latges bruts, trencats o en mal Aixi evitareu que la bruticia i altres pos-
estat. Sibles elements contaminants exteriors

caiguin a l'interior dels aliments.

Aixi evitareu acumulacio de bruticia i conta-
minacions microbiologiques i al-lergenes.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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3. Eviteu el contacte directe dels
productes amb el terra.

AIxi evitareu contaminacions per microor-
ganismes. S’ha d’evitar I'acumulacio de
bruticia 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 Us alimentari.

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

Es la rotacid d’estocs correcta perqué no
caduqui res, ja que durant la produccio s’a-
gafa el producte que es troba més a ma.

5. No admeteu llaunes inflades o
amb cops.

Inflades. contaminacio bacteriana, a
causa d’una esterilitzacio incorrecta o de
la preséncia de porus, els bacteris creixen i
generen gas que infla les llaunes.

Amb cops: contaminacio quimica, a
causa de I'oxid de la llauna que entra en
contacte amb ['aliment quan es despren
I'esmalt de l'interior.

6. Disposeu d’una zona identifi-
cada per a productes no confor-
mes (caducats, amb cops, etc.) o
etiqueteu clarament els produc-
tes que s’hagin de retirar.

Aixi evitareu I'Us de productes en mal estat.



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

Pot provocar contaminacio quimica dels
aliments.

9. Mantingueu I’etiqueta original
quan transvaseu productes, o
etiqueteu-los amb:

e Nom del producte

¢ Data de caducitat

* Numero de lot
* Ingredients al-lergens

CONSELL

Si es guarden les etiquetes originals i els
albarans, només caldra posar la data de
caducitat en el nou dipdsit o envas.

10. Retireu immediatament qual-
sevol producte vessat i man-
tingueu un bon estat de neteja

i desinfeccié (cal incloure’l en

el document del Pla de neteja i
desinfeccio).

Aixi evitareu I'atraccio de plagues i el perill
de contaminacions microbiologiques 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-
per film i productes fungibles en
general).

Aixi evitareu contaminar els aliments a tra-
vés del material que pot entrar en contacte
amb ells.

CONSELL

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

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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1.3.

CONTAMINACIO
ENCREUADA:
EMMAGATZEMATGE

EN REFRIGERACIO

Per tal de garantir la seguretat dels productes
durant la conservacio en refrigeracio (neveres,
expositors, cambres de refrigeracio, etc.),
respecteu les recomanacions seguents:

1. Eviteu que els productes que-
din oberts.

NORMA
Utilitzeu envasos hermétics, paper film o una
termosegelladora.

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

El nombre de microorganismes dels ali-
ments per processar s superior al dels
aliments a punt per consumir; per aixo, Si
col-loquem aliments per processar damunt
dels aliments a punt per consumir, poden
contaminar-los, bé per caiguda de liquids,

bé per contactes accidentals.



3. Separeu els diferents tipus
de productes (carns, vegetals,
lactics, peixos, etc.) en neveres
diferents o en zones separades

si son dins d’una mateixa nevera.

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre diferents aliments i podreu localitzar
facilment els aliments.

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

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

Es la rotacié d’estocs correcta perqué no
caduqui res, ja que durant la produccio
S’agafa el producte que es troba meés a
ma.

7. Traspasseu el contingut de les
llaunes obertes i caixes de cartré
o fusta a envasos aptes per a Us

alimentari.

L’oxid de les llaunes obertes pot conta-
minar quimicament I'aliment. El cartro i la
fusta son porosos i acumulen microorga-
nismes que poden transmetre als aliments
del refrigerador.

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

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

Aixi facilitareu la neteja del terra i evitareu
la contaminacio per microorganismes i
acumulacio de bruticia.

CONSELL

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

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

Aixi sabreu quan heu de retirar els produc-
tes i sequireu un sistema de gestio i traca-
bilitat adequats.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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8. Controleu la temperatura de
les neveres i mantingueu-ne la
porta tancada.

Aixi evitareu el trencament de la cadena
del fred. Recordeu que els aliments a punt
per consumir que es conservin refrigerats
meés d’un dia s’han de mantenir a 4 °C
com a maxim. Aquesta temperatura
permet també conservar els aliments per
processar, amb I'excepcio de les visceres
(3 °C) i de la carn picada (2 °C).

9. Netegeu els equips de refrige-
racié amb cura i periodicament
(s’ha d’incloure en el document
del Pla de neteja i desinfeccid) i
no hi introduiu envasos o emba-
latges bruts.

CONSELL
Podeu aprofitar les neteges per revisar els
estocs i les dates de caducitat.




1 4 CONTAMINACIO
«*¥. ENCREUADA:
EMMAGATZEMATGE
EN CONGELACIO

Per tal de garantir la seguretat dels productes
durant la conservacié en congelacié
(congeladors, congeladors de cofre, cambres de
congelacio, etc.), respecteu les recomanacions
seguents:

1. Separeu els diferents tipus F‘\\\

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

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre diferents aliments i podreu localitzar
els aliments facilment.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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2. Respecteu '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
S’ha reduit el nombre de bacteris, poden
contaminar-los, si cauen els bacteris dels
aliments crus.

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

AiXi facilitareu la neteja del terra, i evitareu
la contaminacio per microorganismes i
acumulacio de bruticia.

CONSELL

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

6. Eviteu que els productes que-
din oberts.

CONSELL
Es recomana utilitzar envasos hermeétics o
termosegelladores.

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

Es la rotacié d’estocs correcta perqué no
caduqui res, ja que durant la produccio
S’agafa el producte que es troba mes a
ma.

5. Etiqueteu tots els productes
amb les indicacions seguents:

* Nom

* Numero de lot

* Data de caducitat o elaboracio

* Data de congelacio per productes con-
gelats al mateix restaurant

* Ingredients al-lergens

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

Temperatura maxima de -18 °C, per evitar
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 métode més segur seria instal-lar-hi un
termogrof.



8. Realitzeu un desgla¢c manual 9. Netegeu el congelador amb

(eliminaci6 del gel acumulat apa- cura i periodicament (s’ha d’in-

gant I’equip) dels equips que no cloure en el document del Pla

en tinguin d’automatic. de neteja i desinfecciod) i no hi

introduiu envasos o embalatges

L’acumulacio de gel pot provocar ruptures bruts.

dels equips i un augment de les tempera-

tures, a més de disminuir I'eficiencia dels CONSELL

aparells. 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 congelacio, heu de disposar d’un
ultracongelador, ja que congela rapidament i
evita la formacié 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
congelacié de productes.

La temperatura minima per a una bona
congelacio hauria de ser de -20 °C.

Si no disposeu d’equips adients per fer una
congelacio rapida, congeleu el minim d’aliments
possibles o en tot cas compreu-los congelats.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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1 5 CONTAMINACIO
snds ENCREUADA:
MANIPULACIO
D’ALIMENTS

Durant la manipulacié d’aliments respecteu les
recomanacions seguents, per tal d’evitar les
contaminacions encreuades:

1. Es obligatori seguir les bones
practiques d’higiene personal
(as de barrets, neteja de mans,
abséncia de joies, uniformitat
d’us exclusiu, etc.).




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 funcié de
’aliment que es manipuli. En cas de ho disposar
de tots els colors, netegeu i desinfecteu
correctament les taules i els utensilis entre
diferents manipulacions.

3. Netegeu i desinfecteu els
utensilis i superficies cada cop
que es canvii 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 manipulacié. Respecteu els
circuits de la cuina.

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

Quan els recipients que contenen els
productes queden oberts, son faciliment
contaminables.

Deixar els coberts al seu interior pot fa-
cilitar que quedin oberts i que es tornin a
contaminar.

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

Eviteu materials porosos o que puguin
desprendre substancies.

Materials aptes: plastics amb el logotip
d’us alimentari, acer inoxidable, etc.

6. Eviteu el contacte directe dels
productes amb el terra i eviteu la
preséncia de cartrons.

El cartro és un material poros que acumula
microorganismes i bruticia.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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7. No utilitzeu draps de coté per
assecar o netejar mans, estris o
superficies. Utilitzeu paper d’un
sol us.

El coto és un material que reté bruticia i
bacteris que es podrien disseminar si el
fem servir per a diferents activitats, com
ara la neteja o I'assecat de les mans.




1 6 CONTAMINACIO
+ U« ENCREUADA:
AL-LERGENS

La presencia d’aliments que provoquen al-lergies
o intolerancies alimentaries (inclus a nivell
microscopic) pot desencadenar simptomes

en les persones vulnerables. Per aixo, i a fi
d’evitar qualsevol reacciod, haurieu de formar

tot el personal en tema d’al-lergens, seguint les
recomanacions seguents:

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

Les prestatgeries superiors sempre son
les més sequres; a les de sota hi pot caure
bruticia i particules al-lergenes procedents
dels prestatges superiors.
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2. Elaboreu primer els menus
especials i utilitzeu roba i davan-
tals nets.

Els ambients de les zones de manipulacio i
la roba poden tenir restes d’al-lergens que
contaminarien els 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-lergens facilment.

Per una bona gestio dels al-lergens, és
basic coneixer els ingredients de cada
producte.

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

NORMA

En cas de no disposar d’una sala independent,
feu servir un espai definit per a l’elaboracio
d’aquest tipus de menjar.

El cuiner que faci el menjar s’haura de canviar
el davantal o haura d'utilitzar indumentaria
(davantal, capell i guants de vinil o nitril) d’un sol
s.

Compreu productes ja elaborats, preparats

i envasats per la comoditat i seguretat que
proporcionen aquests productes.

4. Els utensilis, la maquinaria i
les superficies han d’estar per-
fectament nets i desinfectats
abans de comencar la prepara-
ci6 dels menus especials.

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

Amb les mans podem traspassar restes
d’altres aliments.



7. Utilitzeu oli nou o d’us exclu-
siu per fregir els aliments dels
menus especials.

Les restes de fritures anteriors poden con-
tenir al-lergens.

9. No s’ha de servir mai a una
persona al-lergica un menjar en
el qual simplement s’ha retirat
I’aliment que causa l’al-lérgia.

Poden quedar restes microscopiques de
I'aliment que causa I'al-lergia.

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

Tingueu-ne sempre disponible la informa-
Cio per escrit per si ’heu de consultar.

8. Un cop elaborat el menu es-
pecial, mantingueu-lo protegit i
identificat (per exemple: “Lliure
de...”). No tingueu els aliments
especials amb els normals en
armaris calents o banys maria.

Es poden transmetre els al-lergens a tra-
vés dels vapors.

10. Elaboreu unicament aquells
menus i plats especials verificats
com a aptes per al tipus d’al-ler-
gia en questié. No canvieu ingre-
dients ni proveidors.

Segons la marca, un mateix aliment pot
contenir ingredients al-lergens o no.

Cal revisar frequentment les etiquetes dels
aliments envasats, ates que poden variar
els ingredients en un aliment de la mateixa
marca i fabricant i apareixer un nou ingre-
dient al-lergen.

“Reglament (UE) num. 1169/2011 sobre la informacio facilitada al consumidor.

REFERENCIA: Per a una informacié més detallada, podeu consultar la Guia per a la gestio dels al-lergens i el glu-

ten a la industria alimentaria (juny 2009), disponible a '’ACSA (www.gencat.cat/salut/acsa).
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1 7 CONTAMINACIO
= « ENCREUADA:
GESTIO DE RESIDUS

Els residus poden provocar contaminacions
encreuades, ja que representen perills fisics,
quimics i microbiologics, segons la naturalesa
del residu. Per aixo, cal fer-ne una bona gestio, i
seguir les recomanacions seguents:

1. Retireu els residus de les zo- 2. Mantingueu els contenidors
nes netes amb una freqiiéncia d’escombraries tan nets com
suficient durant la jornada la- sigui possible (seguir el docu-
boral; i si és possible, mantin- ment del Pla de neteja i desin-
gueu-los en un recinte separat i feccio).

amb ventilacio fins a la retirada
definitiva de ’establiment al final
del dia.



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
I'albara de recollida com a comprovant.

6. En funcié de la normativa mu-
nicipal, la separacié de residus
(paper i cartré, envasos, vidre,
organic i rebuig) pot ser obliga-
toria. En tot cas, sempre és re-
comanable.

CONSELL

Per separar correctament els residus, es
recomana tenir cubells de diferents colors (verd,
blau, groc i marrd), especificar la classificacio
dels diferents residus i formar el personal.

5. Els residus quimics que es pu-
guin trobar al restaurant (restes
de productes quimics, trampes
plaguicides, etc.) seran retirats
per Pempresa que els subminis-
tra o un gestor de residus auto-
ritzat.
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2 1 PROCESSOS:
= § =« DIAGRAMA DE FLUX

El diagrama de flux és un esquema de les diferents etapes d’un procés
productiu. En aquest cas, la produccié d’aliments en un restaurant. El
diagrama de flux mostra totes les etapes per les quals passa I'aliment
des que entra al centre fins que és consumit (figura1).

El diagrama que mostrem és geneéric i, segons el centre i les activitats
que realitzi, les etapes poden variar, poden col-locar-se en un ordre di-
ferent o fins i tot algunes poden no fer-se. En qualsevol cas, el diagrama
ajuda a entendre les etapes basiques 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 capi-
tol de CONTAMINACIONS ENCREUADES. Adreceu-vos, doncs, a aquests
apartats per consultar-les.

Aquestes etapes soén:
Emmagatzematge en sec
Emmagatzematge en refrigeracié
Emmagatzematge en congelacié
Manipulacié d’aliments

La resta d’etapes es comenten en aquest capitol, agrupades de la mane-

ra seglent:

Recepcié de matéries primeres
Descongelacio

Cocci6 i reescalfament
Refredament i congelacié
Desinfeccio de vegetals
Envasament

Emplatat i servei



Figura 1

RECEPCIO MATERIES PRIMERES

: :

:

EMMAGATZEMATGE EN EMMAGATZEMATGE EN EMMAGATZEMATGE EN
SEC REFRIGERACIO - > CONGELACIO
DESCONGELACIO
> MANIPULACIO D’ALIMENTS < |
l v
coccld
DESINFECCIO
DE VEGETALS i
‘ REFREDAMENT
]
\ 4
ENVASAMENT
I
EMMAGATZEMATGE EN EMMAGATZEMATGE EN CONGELACIO
SEC REFRIGERACIO
| | EMMAGATZEMATGE EN
l CONGELACIO
REESCALFAMENT ,
DESCONGELACIO

l

EMPLATAT | SERVEI
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2 2 PROCESSOS:

RECEPCIO DE
MATERIA PRIMERA

1. Quan rebeu els diferents productes, a banda de comprovar ’albara
o la factura, heu de comprovar que el seu estat sigui correcte mitjan-

cant el control i el registre dels aspectes seglients:
Caracteristiques organoléptiques: els productes hauran de tenir I’olor, color, consisten-
cia i caracteristiques propies del producte, i no presentaran cap tipus d’alteracions.
Envasament: envasos integres en bon estat. Les conserves no podran estar abonyega-
des, inflades o oxidades.
Etiquetatge: data de caducitat, numero de lot, identificacio del fabricant o qualsevol altra
informacio rellevant, segons el tipus d’aliment.
Temperatura: en general, 7 °C per a la carn fresca, 4 °C per a la carn d’aviram i conill, 3 °C
per a les despulles, 2 °C per a la carn picada i 1-2 °C per al peix (temperatura proxima a la
de fusio del gel) . Per a productes envasats que necessiten refrigeracio, consulteu les ins-
truccions de conservacio de I'etiqueta de cada producte, i -18 °C per a productes conge-
lats. Si els productes superen aquestes temperatures, no s’hauran d’acceptar.
Pes i quantitat



NORMA

Habiliteu una zona especifica del local per rebre
els proveidors i fer-ne el control pertinent.
Exigiu als proveidors que els productes arribin a
la temperatura adient.

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

Si punxeu diferents aliments, es transme-
ten els bacteris dels uns als altres (conta-
minacio encreuada).

CONSELL

Utilitzeu tovalloletes desinfectants o un
desinfectant de superficies. També podeu
utilitzar un termometre d’infraroigs, ja que
mesura la temperatura en superficie, i homés us
caldra punxar amb el termdmetre amb sonda en
cas de dubte.

4. Inspeccioneu i emmagatze-
meu immediatament tots els

productes, de manera que I'a-
liment perible no estigui gaire
temps a temperatura ambient.

Aixi evitareu el trencament de la cadena
del fred i la multiplicacio de microorganis-
mes.

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

Transport refrigerat o isoterm, amb caixa
de carrega ordenada i neta.

Compliment de les bones practiques de
manipulacio (no fumar, higiene personal
correcta, sistema de refrigeracio ences
mentre descarrega, etc.).

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.

Aixi eviteu I'entrada de productes en mal
estat sense trencar la cadena del fred.
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6. No accepteu productes lliurats
fora de I’horari establert, llevat
d’excepcions acordades, i en
cap cas accepteu un producte
deixat al carrer.

Es una manera d’assegurar-se que els
controls de recepcio de materia primera
S’han dut a terme de forma correcta.

7. Identifiqueu els productes
que s’hagin de retornar com a
producte no conforme i/o ailleu-
los en una zona destinada per a
productes no conformes.

Aixi evitareu que qualsevol manipulador els
pugqui fer servi.




2 3 PROCESSOS:
a\JPs DESCONGELACIO

1. No heu de tornar a congelar 2. Realitzeu la descongelacié
mai un aliment descongelat. en equips de refrigeracié a una
temperatura maxima de 8 °C:

Aquesta és una practica prohibida. Des-
congeleu nomeés la quantitat necessaria. « Cambra de descongelacio.

* Cambra de productes: separat de la
resta de productes (prestatgeria a part),
unicament en el cas de no disposar d’una
cambra especifica per a descongelacio.
Feu la descongelacio a la temperatura de
conservacio del producte guardat.

Aixi evitareu el creixement de microorganis-
mes. Implica que heu de preveure €ls all-
ments que necessitareu amb temps suficient.
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3. Poseu els aliments en reci-
pients d’acer inoxidable o plas-
tic rigid amb tapa i reixetes a la
base que permetin la separacioé
de l'aliment i el liquid de descon-
gelacio. No descongeleu directa-
ment en una caixa de cartro.

Els aliments han d’estar protegits per
evitar contaminacions. El liquid de des-
congelacio pot contenir microorganismes
que tornin a contaminar el producte i a la
vegada poden desfer el cartro.

5. No cuineu els aliments en
descongelacio fins que estiguin
totalment descongelats.

Poden quedar zones fredes on els micro-
organismes sobrevisquin a la coccio.

7. Per a productes que s’hagin
d’utilitzar immmediatament, podeu
utilitzar altres métodes de des-
congelacio:

* Aigua freda circulant: per a productes
envasats herméticament podeu utilit-
zar la pica amb I'aixeta d’aigua freda
oberta, sense posar-hi el tap perqué hi
circuli 'aigua.

* Microones: la coccié haura de ser se-
guida a la descongelacio.

Descongelar a temperatura ambient o en ai-
gua estancada o calenta afavoreix el creixe-
ment de microorganismes. No ho feu mai.

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

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre productes i no confondreu els pro-
ductes descongelats amb els productes

frescos.

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

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

L’aliment descongelat té una durada curta.




2.4. cocoor

REESCALFAMENT

Temperatures i temps

1. Per aconseguir una bona
coccio, assoliu la temperatura
minima de 65 °C en el cor del
producte durant un minim de 30
minuts. Si apugeu la temperatu-
ra, podeu reduir-ne el temps.

Aixi asseqgurareu la destruccio de microor-
ganismes patogens.

CONSELL

Preneu la temperatura amb un termometre
amb sonda, jo que la temperatura en el cor del
producte no és la mateixa que la que marca el
forn o l'aparell de coccid.
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2. Per a productes amb ou fresc,
assoliu la temperatura minima
de 75 °C en el cor del producte
durant un minim de 5 minuts.

Els ous poden estar facilment contaminats
amb salmonel-la i altres patogens.

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

Aixi evitareu la multiplicacio de microorga-
nismes a temperatures intermedies.

Fregidores i control d’olis

3. Realitzeu la coccioé de manera
ininterrompuda.

Aixi evitareu temperatures que afavoreixin
el creixement de microorganismes.

NORMA

Els processos d’elaboracié amb coccions a
baixa temperatura s’han de validar mitjangant
analitiques i estudis pertinents per garantir-ne la
seguretat.

NORMA

Reescalfeu els productes amb equips adequats,
com ara forns o aparells de coccid. 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.

5. Renoveu periodicament ’oli
de les fregidores. Amb I’us

es formen compostos polars
(subproductes de la degradacié
de I'oli) que poden provocar
cancer i altres malalties. Es
permet un maxim del 25% de
compostos polars.

Sistemes per coneixer I'estat de I'oli i per
saber quan I’heu de canviar:
Colorimetrics: utilitzacio de tires reactives
de canvi de color.

Viscosimetres: equips que mesuren la
viscositat de I'oll.

De conductivitat: equips que mesuren la
conductivitat de ol

També és important el control visual, com
a metode complementari.

CONSELL

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



6. Filtreu ’oli abans d’utilitzar-lo.

La filtracio elimina les restes de fregits
anteriors.

7. No escalfeu I’oli excessiva-
ment (mai per sobre de 180 °C).

En escalfar-se excessivament es formen
mes compostos polars.

10. No barregeu diferents olis.

Cada oli té una temperatura d’escalfament
diferent. Es podria recremar un dels olis
abans que l'altre i, per tant, produir subs-
tancies nocives.

CONSELL

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

Consideracions finals

8. L'oli no ha de fumejar, ni ser
fosc, ni viscoés ni presentar escu-
mes.

El fum, la viscositat, la foscor o les escu-
mes son signes d’alteracio.

9. Registreu el canvi d’oli.

Per tal d’assequrar la frequiencia correcta
del canvi d’oli.

11. Un cop finalitzada la coccid,
els aliments:

Heu de servir-los directament al client.

Heu de mantenir-los en calent fins al servei
(@ un minim de 65 °C).

Si heu de conservar-los en fred, refre-
deu-los rapidament fins a la temperatura
adequada i després guardeu-los a la neve-
ra o al congelador.

NORMA
Per poder mantenir els aliments en calent, és
nhecessari que disposeu de:
+ Armaris o bufets calents, préviament encesos
Termos, banys maria, etc.

No reescalfeu mai un aliment més d’una vegada
per evitar la multiplicacié de microorganismes.
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2 5 PROCESSOS:
sds REFREDAMENT |
CONGELACIO

Refredament

NORMA

1.La temperatura al centre de Utilitzeu sempre un abatedor de temperatures

I’aliment ha de passar de 60 °C a (equip de refredament automatic, que abaixa

10 °C en 2 hores. Com a maxim, rapidament la temperatura). En cas de no
disposar d’abatedor:

el temps total de refredament ha " Refredeu el producte mitiangant un bany

de ser de 4 hores. Un cop refre- amb gel: introduiu el recipient o l’olla amb

dat, introduiu I’aliment a la cam- I'aliment dins d’un recipient amb aigua i gel.

bra. * Talleu en porcions l'aliment: per reduir-ne el

volum i refredar-lo més rapid.

+ Un cop refredat, introduiu-lo a la cambra:
no ho feu directament, ja que provocaria un
augment de la temperatura general dels
altres aliments i forgaria els motors de la
combra.

Un refredament lent facilita la multiplicacio
de microorganismes.
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2. Refredeu 'aliment immediata-
ment després de la coccié.

Aixi evitareu que el producte estigui a tem-

peratura ambient i afavoreixi el creixement
de microorganismes.

Congelacio

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, perque 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
congelacié i la data de caducitat.

Aixi sabreu quan retirar els productes i
seguir un sistema de gestio i tracabilitat
adequats.

CONSELL

La duracié recomanada per als productes
congelats al centre és de maxim 1 mes. Els que
arriben jo congelats tenen la seva propia data de
caducitat.

5. Tots aquells productes de la
pesca que compreu frescos i
hagiu de servir crus, semicrus,
fumats, salats o marinats, con-
geleu-los un minim de 24 hores a
-20 °C o0 15 hores a -35 °C. A més,
informeu els clients d’aquest fet.

Aixi evitareu una possible contaminacio
amb Anisakis simplex, parasit dels peixos.
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6. Dividiu en porcions 'aliment
per congelar-lo.

En reduir el volum, I'aliment es refreda meés
rapidament.




2 6 PROCESSOS:
s\ DESINFECCIO DELS

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

Aixi evitareu la preséncia de microorganis-
mes.

VEGETALS

2. Establiu un protocol de desin-
feccio seguint les etapes se-
guents:

2.1. Netegeu la bruticia 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 bruticia en
general.
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2.2. Utilitzeu un producte especific per
a la desinfeccié de vegetals o hipoclorit
sodic (lleixiu), sempre que siguin aptes
per desinfectar I’aigua de consum.

No utilitzeu productes no aptes (poden ser
toxics) ni barregeu productes.

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

EXEMPLE: Si utilitzeu lleixiu, a continua-
Cio hi ha una taula que serveix de guia per
coneixer les quantitats que s’hi han d’afe-
gir, en funcio de la concentracio del lleixiu i
del volum d’aigua:

CONCENTRACIO DEL LLEIXIU
(g clorl/litre)

VOLUM D’AIGUA

35 40 45 50 55
1 LITRE 2ml 1,8 ml 1,6 ml 1,4 ml 1,3ml
2 LITRES 4 ml 3ml 3,1 ml 2,8 ml 2,6 ml
3 LITRES 6 ml 5,5ml 4,7 ml 4,2 ml 3,9 mi
4 LITRES 8 ml 7ml 6,2 ml 5,6 ml 5,2 ml
5 LITRES 10 ml 8,5 ml 7,8 ml 7mi 6,5 ml
10 LITRES 20 ml 18 mi 16 ml 14 ml 13 ml
15 LITRES 30 ml 26 ml 23 ml 21 mi 20 ml
20 LITRES 40 mi 35 ml 31 mi 28 ml 26 ml

2.4. Submergiu els vegetals comple-
tament en un bany durant 5 minuts o
el temps indicat en la fitxa técnica del
producte.

El temps no ha de ser inferior a I'indicat
per assegurar-ne una desinfeccio correc-
ta. Tampoc ha de ser superior, ja que el
desinfectant s’evapora i el producte podria
contaminar-se de nou.

2.3. Prepareu una solucié o bany amb un
producte desinfectant de vegetals a la
dosi adequada. Consulteu la fitxa técnica
del producte per coneéixer quina quantitat
de producte s’ha d’afegir a I'aigua.

Feu servir la concentracio indicada per as-
sequrar-ne la desinfeccio correcta i evitar
un excés de producte desinfectant que
podria causar una contaminacio quimica.

CONSELL

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




2.5. Aclariu els vegetals amb abundant
aigua corrent.

Aixi eliminareu les restes de producte
desinfectant.

2.6. Escorreu els vegetals i elimineu
tota I'aigua possible.

Si es mantenen amb aigua, els microorga-
nismes poden tornar a contaminar facil-
ment I'aliment.
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2.1.

1. Netegeu i desinfecteu les en-
vasadores, els estris i les super-
ficies en comencar i en finalitzar
I’activitat, en canviar el tipus
d’aliment que s’hagi d’envasar i
sempre que sigui necessari.

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.

PROCESSOS:
ENVASAMENT

2. Tots els materials emprats
(barquetes, bosses, films, etc.)
han de ser aptes per a us ali-
mentari i estar en perfecte es-
tat. No reutilitzeu envasos d’un
aliment per emmagatzemar-ne
d’altres.

Aixi evitareu qualsevol tipus de contamina-
Cio | migracions de substancies quimiques
de I'envas als aliments. Els envasos estan
dissenyats per a les caracteristiques fisico-
quimiques de I'aliment que contenen.



3. Laliment perible que s’hagi
d’envasar ha d’estar el minim
temps possible fora de les cam-
bres.

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

CONSELL

Per envasar al buit, la sala d’envasament
ha d’estar preferentment refrigerada a una
temperatura maxima de 18 °C.

5. Un cop envasats, etiqueteu
tots els aliments amb les dades
de I'aliment: nom del producte,
ingredients al-lergens, data d’e-
laboracio, etc.

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:

Aixi evitareu I'entrada de microorganismes
patogens i els vessaments de producte.
Aixi evitareu la preséncia d’una quantitat
d’oxigen que pugui alterar la frescor del
producte i facilitar el creixement de micro-
organismes.

REFERENCIA: Per a productes envasats al buit o cuinats al buit, adreceu-vos a la Guia de practiques
correctes d’higiene especifica per a la cuina al buit, publicada per 'ACSA. (www.gencat.cat/salut).
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2 8 PROCESSOS:
a Ve EMPLATAT | SERVE

1. No manipuleu a la vegada 2. No toqueu la part interna de
productes crus amb productes plats, recipients i estris.

cuits, ni diferents tipus de pro-

ductes. Utilitzeu pinces, culleres Aixi evitareu contaminacions dels manipu-
i estris diferents per a cada ali- ladors.

ment.

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.



3. Netegeu i desinfecteu els es-
tris i les superficies en canviar
el tipus d’aliment i cada vegada
que es reposen els aliments.

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.

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

Aixi n’evitareu la contaminacio.

6. No ompliu els equips per mante-
nir escalfats o refredats els aliments
(bufets, armaris, etc.) fins que asso-
leixin les temperatures requerides

i mantingueu-los en perfecte estat
de neteja i desinfeccid.

AiXi us assegurareu que els aliments es man-
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.

4. L’aliment perible ha d’estar el
minim de temps possible a tem-
peratura ambient. Sincronitzeu
’emplatat amb I'expedicio6 del
plat o bé amb el seu manteni-
ment.

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

7. Conserveu els aliments calents
a una temperatura de 65 °C o
superior fins que no se serveixin.

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.
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8. Els aliments de consum en
fred s’han de conservar a una
temperatura maxima de 4 °C fins
que no se serveixin; si s’han de
consumir abans de 24 hores, a
un maxim de 8 °C.

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

Es per aixo que han d’estar el maxim de
temps dins la cambra fins que se serveixin
als clients.

9. No reutilitzeu mai les restes
d’un aliment. Una vegada finalit-
zat el servei, llenceu-les.

Aixi evitareu contaminacions de tota mena.

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

Aixi, en cas d’intoxicacions alimentaries, podreu analitzar i esbrinar quins aliments poden

haver-la provocat.
Qué heu de fer:
* Agafeu una racio de cada plat.

* Etiqueteu les mostres amb la identificacio i la data.
* Emmagatzemeu-les en congelacio, en una zona especifica, en envasos d’un sol us o

envasos reutilitzables i durant una setmana.






3. NETEJA I
DESINFECCIO




3 1 NETEJAl
« |« DESINFECCIO:

CONSI
PER A
EFECT

DERACIONS
UNA NETEJA

VA

La neteja i la desinfeccidé en un restaurant sén

essencials perque 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

+ Podeu adregar-vos als proveidors
especialitzats en l’ambit de I’hostaleria per
fer-los consultes.

- Els proveidors especialitzats us poden ajudar
a organitzar les tasques de neteja i o fer
el Pla de neteja i desinfeccio integral del
restaurant. També us poden of erir la formacio
del personal que dugui a terme els treballs de
heteja.

NORMA
Els productes que utilitzeu han de ser especifics
per a la indUstria alimentaria.
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2. Seguiu les instruccions dels fabricants dels productes:

- Utilitzeu les dosis adequades de manera que no contaminin la superficie dels equips.

- Deixeu actuar els productes el temps establert, especialment els desinfectants.

- Els productes han d’estar continguts dins dels seus recipients originals (amb I'etiqueta
que els identifiqui). No reutilitzeu mai aquests recipients per a altres productes.

- Utilitzeu els utensilis de neteja i els equips de proteccio individuals de les persones, com

guants i mascaretes, en cas que estigui establert.

- Tingueu disponibles les fitxes tecniques i les fitxes de seguretat on es troba la informacio
relativa a I'is del producte i els consells de manipulacio, dosificacio i emmagatzematge.

CONSELL

Podeu instal:lar equips per a la dosificacio dels detergents i desinfectants per aplicar correctament els
productes, no els malgasteu i aixi protegireu el medi ambient.

3. Emmagatzemeu els productes
de neteja i desinfeccié en un lloc
fix i tancat, on no es barregin
amb els aliments, les begudes o
els utensilis.

4. Els estris per fer la netejaila
desinfeccioé han de ser d’us es-
pecific.

- No els utilitzeu per altres activitats.

- Un cop finalitzada la neteja, deixeu-los
nets, en un bon estat de manteniment i
preparats per I'us seguient.

- Emmagatzemeu-los en un lloc fix i apar-
tat dels aliments i de les begudes.

- Tingueu les maquines automatiques de
rentatge de vaixella, coberteria i cristalleria
sempre netes i mantingueu en bon estat
les parts interiors, com ara filtres, safates,
ete.

NORMA

Mantingueu els estris de neteja suspesos en
l’aire o damunt d’una superficie 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, inclas
deformar-se.

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 preparacié d’aliments, sempre que no
coincideixin les dues tasques alhora. Recordeu
que s’han de desinfectar sempre les piques

i les superficies utilitzades entre un Gs i el
seguent.

Tingueu diferenciats els estris de neteja
segons la zona on s’utilitzin (lavabos, cuina i
sala).



5. Recordeu que neteja i desin-

feccié no és el mateix.

- Amb la neteja s’eliminen els residus de
bruticia i aliments, que son els que propor-
cionen les condicions perque es multipli-
quin els microorganismes.

- La desinfeccio consisteix a eliminar o re-
duir els microorganismes de forma que no
es transmetin als aliments que servim.

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 atencio
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 maquinaria.

9. Una neteja adequada de tots
els materials, equips i utensilis
del restaurant fara que se n’allar-
gui la vida util.

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 desinfeccio.

NORMA

Els materials han de ser continus (sense

esquerdes, forats o racons on es pugui dipositar

la bruticia), impermeables (que no permetin
’absorcié de bruticia) i resistents a la corrosid.

8. Netegeu i desinfecteu els es-
tris i electrodomestics que no
s’utilitzin freqlientment abans de
fer-los servir de nou.
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3 2 NETEJA | )
sbas DESINFECCIO:
QUE | COM ES
NETEJA

La neteja i la desinfeccié tenen com a

finalitat I’eliminacid, o si més no una reduccio
acceptable, del nombre de microorganismes i
bacteris que es puguin trobar presents en els
equipaments, les superficies de treball, els estris
i també a les mans, la roba, etc. de les persones
que manipulen els aliments, tant si son cuiners
com cambrers del servei de sala.

1. Realitzeu la neteja i desinfec- 2. Feu la neteja i la desinfeccio de
ci6 general de la cuina i de la cadascun dels elements amb la
sala després de cada servei. freqliéncia necessaria per evitar

qualsevol risc de contaminacio.



3. Netegeu i desinfecteu de for-
ma prioritaria aquells elements
que hagin estat en contacte amb
aliments durant el servei.

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

NORMA

Feu la neteja dels terres a cuines i magatzems
d’aliments de manera que ho s’aixequi pols.

No escombreu en sec.

4. Si hi trobeu bruticia i greix
incrustats, deixeu I’element en
remull amb aigua calenta i de-
tergent. Després, fregueu-lo fins
a eliminar-ne els residus i, per
acabar, esbandiu-lo.

6. Després de la neteja, apliqueu
un desinfectant quimic que re-
dueixi o elimini el nombre de
microbis de les superficies i dels
estris que ja son nets.
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7. Eviteu que ’aigua bruta d’un
equip o utensili que s’esta ren-
tant n’esquitxi d’altres que ja
estiguin nets i desinfectats.

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

11. Per prevenir que la bruticia i
els bacteris es traspassin entre
aliments, entre preparacio i pre-
paracio, netegeu i desinfecteu
les superficies de treball i els
utensilis de cuina que ja hagiu
utilitzat.

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

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

NORMA

+ Abans de fer les tasques de neteja i
desinfecci6 retireu o tapeu els aliments per tal
de protegir-los de qualsevol contaminacio pels
productes quimics de la heteja o per la bruticia
que es pot esquitxar.
Mentre prepareu els aliments, tragueu de
la superficie de treball els petits utensilis
de cuina que estiguin bruts i que no hagiu de
tornar a utilitzar. Porteu-los a la zona de
rentatge.



12. Elements critics:

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 funcié de
I’ds, les maquines 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 I'interior com de I’exterior.

- No utilitzeu aquests equips per deixar objec-
tes al damunt o a l'interior; ja que si ho feu, és
mes probable que oblideu la neteja de totes les
parts.

- Netegeu la campana extractora de fums
també segons I'Us que en feu i d’acord amb la
frequiencia recomanada pel fabricant. Netegeu
el tub d’extraccio a fi d'evitar incendis a la cuina.

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

CONSELL

Aprofiteu la neteja i desinfecci6 de les cambres per revisar els estocs d’aliments i begudes, i les dates

de caducitat.

Per a les tasques de netejo, trieu el dia de la setmana que les cambres o armaris contenen menys

material.

Mantingueu el terra de les cambres sense caixes i objectes per tal de facilitar la neteja i la desinfeccid

de totes les parts.

Feu una netejo meticulosa i periddica dels armaris freds i dels congeladors de cofre que tenen gomes
en els tancaments, amb l’objectiu de mantenir-les en un estat de conservacio 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
maxima desinfeccio.

CONSELL

Si és possible, podeu rentar les taules de tall i
altres utensilis de cuina a les maquines de rentar
automatiques per tal d’assegurar una bona
desinfeccio i neteja de la bruticia incrustada en
el material.

12.6. Netegeu i desinfecteu a fons
parets, sostres, finestres, mosquite-
res, etc. que no s’embrutin cada dia,
d’acord amb una freqiiéncia fixada
per I'’establiment (setmanal, quinzenal,
mensual, etc.).

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

12.7. No cal que netegeu ni endreceu
amb tanta frequéncia els altres espais
del restaurant, perod tampoc us oblideu
de fer-ho. Soén les zones d’emmagatze-
matge d’aliments, begudes, escombra-
ries i altres materials; i també les zones
amb maquinaria (calderes, acumula-
dors, aires condicionats, descalcifica-
dors, generadors eléctrics, bugaderies,
etc.).



3.3.

NETEJAl
DESINFECCIO:
EL PLA DE NETEJA

Per ser eficients i obtenir resultats satisfactoris
en la neteja i desinfeccid, cal planificar i
organitzar les tasques de neteja, tant les diaries
com les menys frequents (setmanals, quinzenals,
mensuals, etc.). L’eina obligatoria és el Pla de
neteja i desinfeccid del restaurant. El seguiment i
la supervisio s’ha de fer per escrit.

1. Un pla de neteja per escrit us
ajudara a programar i a seleccio-
nar el millor métode de neteja i
desinfecciod de la instal-lacio, les
superficies, els equips i els es-
tris; i té com a objectiu que els
tingueu sempre disponibles, nets
i desinfectats.

Aquesta és I'eina que us permet revisar els
elements que heu netejat i els que no i, a
mes, us avisa dels que han quedat endar-
rerits o d’aquells que han quedat oblidats.

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

2.1. Penseu qué cal netejar.

* Superficies de treball, prestatgeries, terres,

parets i sostres

* Maquinaria per cuinar (fogons, forns, aba-

tedors de temperatura, etc.)

* Petita maquinaria i estris de treball (bate-

dores, palets, taules de tall, ganivets, etc.)

* Campanes extractores

* Petits armaris i estris de netegja
* Neveres i congeladors

» Cubells d’escombraries
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2.2. Organitzeu per arees de treball els
diferents elements que s’han de netejar.
La sala del restaurant
Els banys publics
L’armari calent i la zona de treball dels
cambrers
Les diferents partides de la cuina (zona
de freds, de calent, la rebosteria, etc.)
La zona d’entrada de mercaderia
Els diversos magatzems
Els vestuaris i els banys per a personal
El menjador de personal

2.5. Determineu el responsable de
I’execucio de la neteja i també la per-
sona encarregada de la supervisio de
I’eficacia aconseguida.

CONSELL

Pengeu el Pla de neteja i desinfeccio en un
taulell d’anuncis perqueé tot el personal tingui la
informacio a l’abast o pengeu-lo a les arees de
treball corresponents.

2.3. Establiu la frequéncia de la neteja

i desinfeccié de cada element, que es-
tara definida per I'is d’aquella instal-la-
cio, superficie, equip o estri.

2.4. Descriviu com s’ha de fer la neteja:
Els horaris de neteja
Els productes de neteja i desinfeccio que
S’hauran d’aplicar
Les dosis utilitzades
Les eines de neteja
Els passos a sequir (dosificar el producte,
submergir els estris, aplicar el producte
durant un temps estipulat, esbandir, etc.)
Les mesures de seguretat

3. La persona que fa la neteja ha
d’escriure cada dia qué ha ne-
tejat. D’aquesta manera, podra
mostrar al responsable (persona
que supervisa la neteja) la feina
que ha realitzat.

D’aquesta manera, la persona responsa-
ble podra organitzar aquestes tasques de
neteja i desinfeccio amb més cura i també

podra detectar elements que hagin quedat

endarrerits o oblidats.



4. El responsable de la supervi-
si6 de la neteja ha de fer cada
dia la revisio visual de la neteja
de les instal-lacions i equips per
comprovar-ne l’eficacia.

El responsable ha de verificar que es com-
pleixi el Pla de neteja, mitiancant la revisio
dels registres omplerts pel personal que se
n’ocupa.

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

* Canviant el metode de treball, com per
exemple canviant I'ordre de les tasques o
circuits I horaris de neteja.

* Formant el personal de neteja.

» Seleccionant o adquirint millors eines i
productes de neteja.

5. El responsable de la supervi-
si6 de la neteja ha d’escriure les
incidéncies que hagi observat en
el registre de neteja i desinfeccié
de cada zona (sala, cuina, ma-
gatzems, etc.). També ha d’es-
tablir les correccions pertinents
per solucionar les incidéncies.
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4 1 GESTIO:
0 m EL CONTROL DELS
PROVEIDORS

. . o NORMA
1. ngueu un llistat actualitzat + Enregistreu les incidéncies dels proveidors i
dels proveidors de I’establiment. realitzeu avaluacions periddiques.
+ En el cas que el proveidor estigui obligat
En el llistat hi han de constar les dades a disposar del Registre General Sanitari
identificatives (nom, teléfon, etc.), quin d’Aliments, sol-liciteu una copia del certificat i
producte serveix cada proveidor i el nime- conserveu-la a l'establiment.

ro de Registre General Sanitari d’Aliments
(RGSA), en el cas que estiguin obligats a
disposar-ne.

Heu de tenir el llistat actualitzat i a dispo-
sicio del personal encarregat de fer les
comandes.



2. Feu extensives les normes anteriors a TOTS els proveidors del vostre
establiment. Aixi doncs, els proveidors de serveis i de productes no ali-
mentaris també hauran d’estar registrats en el llistat. Pel que fa als provei-
dors de serveis:

- Els proveidors que ofereixen el servei de recollida de residus (olis, paper, ferralla, runa, etc.) han
d’estar inscrits al corresponent registre de gestors de I’Agéncia de Residus de Catalunya i han
de disposar d’autoritzacio per tractar-los.

- Assegureu-vos que el personal de les vostres empreses proveidores de serveis i pro-
ductes no alimentaris disposa dels carnets d’aplicador dels productes quimics o biocides
que s’utilitzin a les vostres instal-lacions. Per exemple: carnet d’aplicacio de fitosanitaris en
el cas de jardineria, tractaments de DDD (desratitzacio, desinsectacio i desinfeccid) amb
biocides, etc.

- Guardeu els contractes i factures de justificacio del servei amb els vostres proveidors.

NORMA
Definiu els estocs minims dels productes
necessaris per assegurar en tot moment la
prestacio del servei, segons les necessitats de
cada servei.
Les comandes han de quedar per escrit, inclis
si es fan per teléfon; per tal que sigui més facil
comprovar que els productes que us arriben sén
realment els que heu demanat.
En el cas de realitzar compres al mercat tingueu
en compte de:
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.
Conservar sempre les factures i tiquets de
compra.
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GESTIO:
s LA TRACABILITAT
DELS PRODUCTES

1. Identifiqueu els productes
semielaborats, en especial les
salses base (com les salses de
tomaquet, espanyoles, els fu-
mets, etc.). Aquesta identificacié
ha d’incloure com a minim:

* [es dades productives (data de la prepa-
racio i quantitat produida).

» El temps maxim de conservacio del pro-
ducte o la data maxima de consum.




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
plastic, acer inoxidable o cubells
del mateix restaurant, torneu a
etiquetar la caixa o el cubell amb
la informacié original de I’etique-
ta (marca del producte, nimero
de lot i data de caducitat o con-
sum preferent).

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

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

Arxiveu les factures o albarans de lliura-
ment de les mateéries primeres que us sub-
ministrin els vostres proveidors i tingueu

I'arxiu a ma per consultar-lo.

CONSELL

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

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

6. Cas d’alerta alimentaria:

Quin pot ser I'origen de I'alerta:

- Un proveidor us alerta que hi ha un pro-
blema amb un dels seus productes.

- Un client us informa que ha tingut un
problema amb un producte que i heu
servit.

Qué heu de fer:

 \erifiqueu el problema.

» Mireu si el producte es troba encara a la
vostra nevera o magatzem.

* Retireu-lo per destruir-lo o per retornar-lo
al proveidor, tot identificant-lo com a
producte no apte i emmagatzemant-lo
separat de la resta de productes aptes.
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4 3 GESTIO:

0 m CONTROL DE
PLAGUES | ANIMALS
INDESITJABLES

1. Elaboreu un pla de vigilancia per a la detecci6 de plagues que tingui

en compte:

La periodicitat

Els responsables de les observacions realitzades

La descripcio de les trampes o altres mitjans utilitzats per detectar les plagues, indicant-ne
la situacio o senyalant-ne la col-locacio en un planol. Els mitians més habituals son:

* Encebs sobre material adhesiu

* Trampes

* [ampades de llum ultraviolada per detectar dejeccions de paneroles en sol i parets

La senyalitzacio de les trampes amb un rétol indicatiu

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, jo que
els animals sén més actius en ambients tranquils.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants
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2. Bones practiques per tal d’evitar la proliferacié de plagues:

3. No feu servir insecticides
casolans.

Contracteu una empresa especialitza-

da i acreditada per a la manipulacio 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.

Col-loqueu mitjans fisics, com poden ser mosquiteres en finestres i rivets en portes i al-
tres obertures que impedeixin I'entrada d’insectes i animals indesitjables a I'establiment.
Repareu els forats i les esquerdes en paraments i instal-lacions.

Tingueu especial cura a I’hora de mantenir els sacs i els envasos dels aliments ben tan-
cats, i vigileu que cap producte no toqui directament a terra, per tal d’evitar que hi pugui
accedir cap animal.

No mengeu fora de les dependencies destinades a aquesta finalitat.

No llenceu escombraries en llocs inadequats.

No permeteu I'entrada d’animals domestics a les arees de treball.

Eviteu zones amb humitats i aiglies estancades.

Tingueu especial cura a les arees seguients: magatzems, area de la cafetera (la maquina
no se sol moure i despren calor; s’hi poden formar nius d’insectes), etc.

Mantingueu els motors de les maquines nets i protegits.

Utilitzeu recipients tancats per guardar-hi els residus.

PUNT DE CONTROL TAx»»
ROSSEGADORS

ain AL BAE B
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GESTIO:
s LA FORMACIO
CONTINUADA DE

L’EQUIP DE TREBALL

1. Planifiqueu les necessitats
formatives anualment, en funcio
del lloc de treball i de les capa-
citats de les persones que ’ocu-
pen.

El pla de formacio ha de preveure els
cursos en funcio del lloc de treball i de les
capacitats de les persones que I'ocupen.

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

La millor opcio €s la d’introduir nous temes
que ampliin les competencies dels pro-
fessionals (arees d’especialitzacio, canvis
en la normativa, noves tecniques i tecno-
logies en la preparacio d’aliments, etc.), i
que incloguin una part practica en el seu
desenvolupament.



3. El pla de formacio de I’establi-
ment ha de vetllar perque tots els
treballadors coneguin les normes
basiques d’higiene i els requisits
APPCC (Analisi de perills i punts

de control critics. Veure annex 1).
* Arxiveu el contingut de cada curs i enre-
gistreu els participants.

* Lliureu als treballadors certificats d’apti-
tud de cada curs.

* Comproveu periodicament que els tre-
balladors apliquin la formacio duta a
terme i anoteu les incidéencies i mesures
correctores per solucionar els problemes
detectats.

NORMA

Consulteu els registres d'incidéncies per
determinar el tipus de formacié que necessita el
personal

Aquesta guia és una eina per transmetre els
coneixements basics al personal nouvingut o
temporal.
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GESTIO:
CONSERVACIO |
MANTENIMENT
D’EQUIPS

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

Per exemple, les conduccions de gas,
campanes d’extraccio, extintors, etc.




2. Disposeu dels manuals d’ins-
truccions de la maquinaria.

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

4. Manteniment correctiu:

- Registreu les avaries i desperfectes en
les instal-lacions quan es produeixen, per
tal de facilitar-ne les reparacions i eliminar-
ne al més aviat possible els utensilis de
treball en mal estat.

- Guardeu els albarans de la reparacio.

CONSELL
« Es recomana que feu un inventari

d’installacions i equipaments de l’establiment.
El fet de desar tota la documentacié relativa
als manteniments i inspeccions reglamentaries
dels equips en una sola carpeta us facilitara
'accés a la documentacio en cas de possibles
inspeccions.

5. Manteniment preventiu:

- Heu de disposar d’un sistema de previsio
de les tasques que s’han de realitzar, per
tal de mantenir en bon estat les instal-la-
cions de I'establiment.

- Aquesta previsio ha d’incloure tant les
tasques que realitza el personal de la ma-
teixa empresa, com les subcontractades a
d’altres.

- Heu de tenir en compte les revisions i
manteniments que estableix la normativa,
com ara comprovar el correcte funciona-
ment de termometres i balances.
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4.6.

1. Establiu periodicament con-
trols analitics de microbiologia:
- Als aliments preparats i al gel (en cas de
produccio propia de glacons)

- A les superficies i als estris de treball

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

GESTIO:
CONTROL D’ANALISIS
MICROBIOLOGIQUES

3. Aquests controls analitics els
ha de fer un laboratori especia-
litzat en microbiologia alimen-
taria.

CONSELL

En els casos en qué prepareu aliments amb
antelacio, i utilitzeu el métode de coccid al
buit*, conserveu l’aliment un maxim de 10 dies a
una temperatura de 4 °C. Si heu de conservar
laliment durant més dies, caldra que feu estudis
de vida Gtil per determinar la data maxima de
conservacio que en garanteix la innocuitat.

Els criteris microbiologics aplicats han de ser
els que assenyali la legislacié vigent i aquells
recomanats per entitats reconegudes i/o
laboratoris especialitzats.

“Consulteu la Guia de practiques correctes d’higiene especifica per a la cuina al buit.



4 7 GESTIO:
s § « CONTROL DE L’AIGUA
DE CONSUM HUMA

Establiu periodicament un con-
trol del clor de 'aigua i anoteu
les incidéncies (rang de clor
legal a IPaigua 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’aiglies perqué so-
lucioni el problema.
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4.8.

1. Establiu un periode anual per
als registres que ajuden a com-
provar les tasques internes de
'establiment.

Per als registres de compliment d’aspec-
tes legals, establiu el periode que asse-
nyali la normativa especifica.

GESTIO:
COM GESTIONAR ELS
REGISTRES

2. Per tal que la gestié dels re-
gistres funcioni adequadament,
cal que tot el personal conegui
els documents que afecten les
seves tasques per poder om-
plir-los correctament.

REFERENCIA: veure ANNEX 2: EXEMPLES DE DOCUMENTS DE CONTROL
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ANNEX 2: EXEMPLES DE DOCUMENTS DE CONTROL

2.1. Control de temperatures de cambres de refrigeracioé i congeladors
(Capitol 1: Contaminacioé encreuada, i 2: Processos)

2.2. Control de recepcié de matéries primeres (Capitol 2.2: Processos:
recepcioé de mateéria primera)

2.3. Control d’incidéncies general (Capitol 4: Gestid)

2.4. Control d’oli de la fregidora (Capitol 1: Contaminacié encreuada, i
2: Processos)

2.5. Pla de neteja (Capitol 3: Neteja i desinfeccio)

2.6. Llistat de proveidors (Capitol 4.1: Gestio: el control dels proveidors)

2.1. CONTROL DE TEMPERATURES DE CAMBRES

Heu d’omplir aquest control diariament. Si és possible, dos cops al dia: en arribar al mati i
en el moment que més obriu i tanqueu les cambres (durant el servei o durant la recepcio),
per tal de comprovar que la temperatura ha estat correcta tota la nit i que es manté correcta
en periodes de feina. Com a minim, ho haurieu de registrar un cop al dia.

Indiqueu el mes i I'any del registre. Es necessari que estigui signat per la persona
responsable, que no cal que sigui la mateixa que emplena el control.

Indiqueu les cambres del restaurant en els espais corresponents, i aneu omplint els quadres
dos cops al dia amb la temperatura que marquen els lectors.

En el control apareixen els limits maxims a que es poden trobar les cambres. En cas de
superar-los, preneu mesures correctores adients i indiqueu-les en el control d’incidencies.

Aquest format és només un exemple. Qualsevol format on quedi registrada la mateixa
informacio sera igualment valid. També sén valids els sistemes automatitzats amb sondes
que registren les temperatures informaticament.
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2.2. CONTROL DE RECEPCIO DE MATERIES PRIMERES

Aspectes que heu de controlar:

DATA: data de recepcid.

PRODUCTE: nom del producte que es controla.

PROVEIDOR: nom comercial.

TEMPERATURA: en general, 4 °C per a productes refrigerats (2 °C si hi ha carn picada
entre els productes) i -18 °C per a productes congelats. Si els productes refrigerats superen
aquestes temperatures, no els accepteu, i, en el cas de productes congelats, tracteu-los
com a productes refrigerats (sempre que no superin la temperatura de refrigeracio).
ASPECTE: caracteristiques organoléptiques correctes. Els productes han de tenir 'olor,

color, consisténcia i caracteristiques propies del producte i no han de presentar cap tipus
d’alteracio.

ENVASAMENT: envasos integres en bon estat. Les conserves no han d’estar abonyegades,
inflades o oxidades.

ETIQUETATGE: data de caducitat, numero de lot, identificacié del fabricant o qualsevol
altra informacié rellevant en funcié del tipus d’aliment.

DATA CADUCITAT: la data de caducitat haura de ser suficientment amplia per poder servir
el producte sense sobrepassar-la.

NUM. LOT: nimero de lot del producte inspeccionat, sempre que aquesta informacié no
quedi reflectida en I'albara.

RESPONSABLE: persona que ha realitzat els controls.

*Aquest format és només un exemple. Qualsevol format que registri la mateixa informacio
sera igualment valid.
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2.6. LLISTAT DE PROVEIDORS

RESTAURANT LLISTAT DE PROVEIDORS
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3O  *Aquest format és només un exemple. Qualsevol format que registri la mateixa informacié sera igualment valid.
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