CONTROL SANITARI ALS ESTABLIMENTS MINORISTES D’ALIMENTACIO

ASPECTES QUE ES COMPROVEN EN UN PROCEDIMENT D’INSPECCIO

Estructures

oEls sostres, terra, parets i superficies de treball han de ser de
materials de facil neteja i desinfeccid: resistents, impermeables, no
absorbents, no toxics i no lliscants

oEls establiments han de disposar d'espai especific (estanga,
armari, caixa tancada de material facil de netejar o similar) per a
guardar-hi la roba i el calcat.

oEls serveis higienics han de disposar de rentamans d’accionament
no manual, dosificador de sabé i paper protegit, aigua calenta. No
han de donar directament a les zones de manipulacio, degustacié o
emmagatzematge d'aliments. Una doble porta ha de separar el
vater de la zona d'aliments.

o[’'emmagatzematge dels envasos, contenidors, olles i equips que
no s’utilitzen habitualment s’haura de fer en una zona a part i/o
armari tancat i construit amb materials resistents a la corrosid

Equipaments
. °La ventilacio, natural o mecanica ha d’evitar o reduir al minim

la contaminacio transmesa per l'aire
*Els desguassos adients disposaran d’un sistema que impedeixi
el retrocés d’olors i I'accés d’animals indesitjables (sifd i reixeta) i
hauran de ser desmuntables.
*La il-luminacié sera la suficient per poder treballar i valorar
I’estat de neteja. Els llums han d’estar protegits.
*Hi haura d’haver un numero suficient de rentamans d’us
exclusiu per als manipuladors i manipuladores, amb d’aigua
calenta, accionament no manual, dosificador de sabé i paper
k protegit
o *Les piques de rentat hauran de servir per netejar i desinfectar
els aliments, els estris.

- *Els equips de refrigeracié i congelacié han de tenir capacitat
\,&—" suficient i Han de tenir termometre o lector de temperatura.
*Els establiments de restauracié o amb degustacié han de tenir
rentavaixelles industrial.

*Els cubells per als residus organics hauran de ser de facil neteja
i desinfeccié amb tapa i pedal

*Sempre que hi hagi forn, planxa, fregidora o forn: el sistema
d’extraccio de fums ha d’estar operatiu i ha de ser eficag
*S’acceptaran tallants de fusta i superficies de teflé6 sempre que
estiguin polides (superficies llises i sense esquerdes) i en un
estat de neteja correcte.




*Tots els espais de |'activitat han de tenir unes condicions generals d’higiene i ordre
suficients.

*Els productes han d’estar correctament estibats, és a dir, no han de contactar amb el
terra ( aixecats 18 cm del terra)

*No hi ha d’haver indicis ni preseéncia de plagues.
*No hi pot haver plaguicides d’ts domeéstic a I'interior de I’establiment.

*Els estris i productes de neteja han d’estar en correctes condicions d’higiene i
emmagatzemats en un local o armari adequat.

*Evitar les practiques que poden suposar fonts de contaminacié com materials de dificil
neteja, draps o envasos bruts, aixi com animals domestics a les zones de manipulacié.

*El personal ha d’aplicar una correcta higiene de mans i ungles amb un rentat de mans
suficient i adequat. En cas necessari fer un Us correcte de guants.

*El personal ha d’utilitzar roba exclusiva de treball i proteccié fisica dels cabells. S’han
d’evitar objectes personals que puguin suposar un risc de contaminacio o d’higiene.

*Si s’han de realitzar activitats incompatibles (neteja, preparacid i envasament de
vegetals crus i elaboracié de preparats carnis) s’hauran de fer en zones separades o en
temps diferents netejant i desinfectant entre les dues operacions.




Productes, processament i manipulacio d’aliments

ela recepcio, carrega/descarrega i trasllat dels aliments es fa amb condicions i
temperatures adequades.

oEls aliments s’emmagatzemen protegits fisicament (envasos o materials aptes),
identificats, amb la data de consum i a la temperatura correcta.

eLes practiques de manipulacié (superficies adequades, evitar contaminacions
creuades, control de temps i temperatures, etc.) han de ser correctes.

oEls aliments cuinats no es poden deixar més dues hores a temperatura ambient

eQuan correspongui, els additius alimentaris s’"han de manipular, dosificar, identificar
i emmagatzemar correctament.

o|’oli de fregir s’ha de filtrar o canviar amb la freqliencia necessaria.
oEls vegetals de consum en crus s’han de netejar i desinfectar de forma correcta.

oEls productes de la pesca de consum cru o marinat s’han de congelar préviament a
temperatura i temps suficient (-202C-25h o -352C 15h)

eLa descongelacio s’ha de realitzar a nevera/ microones o aigua freda si es cou just
després de descongelar i sobre reixetes per evitar contaminar les superficies

eNo s’ha d’utilitzar ou fresc en salses i cremes sense el tractament térmic suficient.

oEls aliments han d’estar exposats correctament per a la venda: cal que hi hagi
separacio fisica entre diferents tipus, temperatures correctes i informacioé alimentaria
suficient.




Autocontrols

oPla de control de l'aigua: Factura o contracte de la
companyia d’aiglies. En cas d’haver-hi instal-lacions
intermédies (diposits, aljubs,...). Cal un registre de les
operacions de manteniment, controls i analitiques.

ePla de neteja i desinfeccié: Document descriptiu amb
la relacié dels productes de neteja (nom, accio, dosis,
lloc i temps d’aplicacid), i descripcio del procés de neteja
(zones, productes, freqiiencia, etapes i persona Guia per a l'aplicacio
responsable)_ d'autOcontl'OlS

als establiments

oPla de control de plagues: Document descriptiu amb
les mesures preventives per evitar I'entrada de plagues.
Quan correspongui, documents acreditatius de les
operacions dutes a terme per empreses especialitzades.

oPla de control de la formacid i capacitacid: Certificats
de formacio dels treballadors i treballadores

oPla de control de proveidors i tragabilitat: Albarans,
factures o tiquets de recepcio dels productes presents a
I’establiment. Albarans de sortida quan se subministri a
altres establiments.

oPla de control de temperatures: Registre diari de
temperatures dels equips de fred.

e Pla de control d’al-lergens: Fitxes descriptives dels
productes elaborats amb la relacié d’al-lergens i taula
resum dels al-lérgens.

[ SERVEI D’ASSESSORAMENT

El departament de salut publica Quan es pot sol-licitar? Abans Com es pot sol:licitar? Per
ofereix assessorament als d’iniciar I'activitat, un cop ja correu electronic:
establiments minoristes s’ha iniciat o mentre es seguretatalimentaria@aj-
d’alimentacid i restauracié que realitza un procediment igualada.net o bé trucant al 93
ho sollicitin. d’inspeccid 803 19 50 extensid 2469

d'lgualada
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