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1. Base legal

Els explotadors d’'empreses alimentaries son els principals
responsables de la seguretat alimentaria, i de que els aliments que
comercialitzen compleixin els requisits de la legislacié alimentaria, i
siguin, per tant, segurs pel seu consum (article 17.1 del Reglament
(CE) 178/2002, de 28 de gener de 2002, relatiu als requisits de la
legislacié alimentaria). Per aixo, i, juntament amb la resta
d'obligacions normatives que els afecten, els explotadors han de
crear, aplicar i mantindre procediments basats en els principis de
I’Analisi de Perills i Punts Critics de Control - APPCC - (article 5 del
Reglament (CE) 852/2004, de 29 d'abril de 2004, relatiu a la higiene
dels productes alimentaris i article 54 de la Llei 18/2009, de 22
d'octubre, de proteccioé de la salut).

El control oficial de productes alimentaris inclou I'auditoria i la
inspeccié com a eines a disposicié de I'autoritat sanitaria i els seus
agents per verificar el compliment de la legislacié de pinsos i aliments
(article 10 del Reglament (CE) 882/2004, de 29 d'abril de 2004, sobre
els controls oficials).
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2. Introduccio

El Sistema de control oficial en Cadenes de Distribucié Alimentaria, és
un model de control oficial basat en la legislaci6 alimentaria i
desenvolupat per la Direccié de Seguretat Alimentaria de I'Agéncia de
Salut Publica de Barcelona (ASPB), i el seu proposit és avaluar
globalment el model de gesti6 de la seguretat alimentaria d'una
empresa que disposa de molts punts de venda directa al consumidor
final repartits pel territori. AQuest programa persegueix alhora el
compliment dels principis d'homogeneitat, sistematitzacié del control
oficial i transparencia, posant els protocolos del control a disposici6
del sector (veure annexos | i ll al final d'aquest document).

Els items inclosos en els protocols s'actualitzen en funcié dels canvis
que es vagin produint en la normativa alimentaria.
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3. Abast d’aplicacio

Aquest document és d'aplicacio dins I'ambit competencial de 'ASPB,
per a totes les cadenes de distribucié alimentaria que disposin de
punts de venda directa al consumidor final al terme municipal de la
ciutat de Barcelona, i que a més tinguin implantat un Sistema de

Gestid de la Seguretat Alimentaria (SGSA) Unic per a tota la cadena.

L'abast del control inclou 'avaluacié dels procediments basats en els
principis de I'APPCC de I'empresa i la inspecci6 de les condicions
higienicosanitaries especifiques dels punts de venda previstos. Aixi, el
protocol d'inspeccio dels punts de venda contempla les seguents

possibles activitats:

« (Carnisseria

» Xarcuteria

e Menjars preparats

» Peixateria

 Fruits, verdures, bolets i envinagrats
e Forn

e Producte de Lliure Servei (PLS)

e Seccions Generals (vestidors, magatzems i cambres, recepcid,
quarto d'escombraries)
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4. Metode de treball (resum)

El control oficial és de caracter anual, el realitza un equip de control
oficial i implica I'auditoria dels procediments basats en I'APPCC de
I'empresa (Sistema de Gestié de la Seguretat Alimentaria - SGSA -), i la
inspeccid in situ de les condicions higienicosanitaries d'una mostra
dels establiments de venda directa al consumidor final. Per a aixo,
s'utilitzen els protocols que figuren en els annexos d'aquest

document.

L'equip de control oficial esta compost per dos inspectors del Grup de
Control Oficial de Cadenes de Distribucié Alimentaria, un dels quals
és, al seu torn, I'inspector responsable (interlocutor preferent per a
cada Cadena de distribucid). L'inspector responsable s'ocupa

principalment de:

e Mantenir els contactes amb el referent que assigni l'empresa.

« Determinar els controls oficials anuals, el nombre de punts de
venda subjectes a inspeccio i coordinar I'agenda.

« Dirigir els controls oficials, emetre I'iInforme Final i fer els
seguiments de les no conformitats.



Sistema de control oficial en Cadenes de Distribucié Alimentaria

Les fases i accions genériques de qué consta el control oficial sén:

e Fase I. Avaluacié documental del SGSA de I'empresa.

e Fase Il. Inspeccié dels punts de venda seleccionats per valorar: la
implantacié dels procediments del SGSA i el compliment
normatiu de les condicions higienicosanitaries.

Les No Conformitats (NC) identificades durant cada fase del control

oficial, poden ser:

 Lleus: el risc sanitari és negligent, impliquen recomanacions per a
la millora del SGSA.

e Moderades: hi ha un risc sanitari menor o no imminent, i
obliguen a la correccidé en un termini de temps.

e Greus: hi ha un risc sanitari més o imminent, i la seva correccid
ha de ser immediata.

Una vegada concloses les dues fases, I'equip auditor redacta un
informe final que conté el resultat global del control oficial i dos
annexos; 'Annex | amb les NC identificades en 'avaluacio del SGSA i
I'’Annex Il amb les NC observades en les inspeccions dels punts de
venda. Aquest resultat pot ser Favorable, Favorable Amb Condicions o

Desfavorable:

« Favorable o Favorable amb condicions: s'identifiquen poques o
cap NC lleus i/o moderades en I'Annex |. No s'accepta cap NC
greu en I'Annex I.
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« Desfavorable: s'identifiquen una o més NC greus en 'Annex .
També si el volum de NC moderades indica un fracas del SGSA de

'empresa.

Finalment, I'empresa ha de proposar un Pla d'Accié amb terminis
d'execucio per a la correccié de les NC. Aquest Pla d'Accio ha de ser
validat i aprovat per I'equip de control oficial abans de la seva

execucio.

Les comunicacions amb I'empresa es realitzen preferiblement per
correu electronic. El correu electronic per a totes les comunicacions

amb les Cadenes és:

auditorscadenes@aspb.cat



mailto:auditorscadenes@aspb.cat
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Correccions realitzades

IS

D Avaluacié Desfavorable N Requeriment

Protocol d'avaluacié dels

Autocontrols documental de la correccio

Favorable o Favorable amb Condicions

Correccions
no realitzades

Informe Final Desfavorable o

- i s Favorable amb Condicions
Protocol d'Inspeccid Inspeccié punts
Protocol d‘avaluacié dels de venda ——
Autocontrols D skl
u Favorable amb
condicions
Favorable
3 Correccions
Reg Ue”men_tl no realitzades
g del Pla d'Accit ey =
(PA)
No s’accepta
Evaluacio
del PA
ls’accepta
P Seguiment
B del PA
Informe Final Favorable D No compleix el PA
Noves accions segons
Control de procediment des de
renovacio I'ASPB
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5. Anhexos

Els annexos aqui inclosos sén els documents en base als quals es
realizen les dues fases del control oficial, en particular:

1. Protocol d'avaluacié de Autocontrols. Document ordenat per plans
de Prerequisits (PPR).

2. Protocol d'Inspeccid. Format per les taules de valoracioé de criteris
legals per a cadascuna de les seccions i subseccions dels punts de
venda on es realitzen les inspeccions. La separacio dels items per
blocs de files colorejades, es fa per facilitar la seva localitzacié
durant la inspeccio: taronja, per a les instal-lacions; verd per els
equipaments; groc, per a la gestio; azul para la limpieza i; lila, pels
residus.

El resultat de la valoracié dels items d'ambdds protocols, segons el
grau de conformitat és:

C: Correcte

L o NC I: No conformitat lleu

M o NC m: No conformitat moderada

G o NC g: No conformitat greu
N/A: No aplica
N/E: No avaluat

11
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Us dels protocols:

1. Protocol d'avaluacié de Autocontrols. Les NC s'indiquen a les
columnes no sombrejades A, By C.
1.1 A: si I'item no esta documentat en el SGSA;
1.2 B: si no s’ha implantat correctament, i;
1.3 C: si el criteri técnic del SGSA no és suficient per garantir
la seguretat alimentaria.
Per tant, I'avaluacié d'un mateix item pot implicar fins a tres
troballes de NC. Les NC s’han de detallar a la columna Descripcié.
2. Protocol d'Inspeccié. Les NC s'indiquen a les columnes no
sombrejades I, M, Li G.
2.1 I: sila NC és atribuible a les instal-lacions;
2.2 M: si ho és al manteniment;
2.3 L:siho és ala netejai;
2.4 G: si ho és a la gestid.
Per tant, I'avaluacié d'un mateix item pot implicar fins a quatre
troballes de NC. Les NC s’han de descriure a la columna Troballa.

12
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Annex I

Protocols d'avaluacié del Sistema de Gestio de la Seguretat Alimentaria.



PPR 1. Pla de la Gesti6 i la Direccid.

PPR 1. Pla de la Gestid i la Direccid.

A. Avaluacié documental

B. Avaluacié de la implantacié

C. Avaluacié de l'efectivitat

Anotacions de l'inspector per

Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
copl ITEM SUBITEM . -
Descripcié de I'incompliment | B [ Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;;n;f;:::fl:gt:gﬁ::z:)ta
PPRO101 (Pla de la Gestid i la Direccid. Esta redactat.
PPR0102 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPRO103 (S'indica qui és el responsable dels plans
d’autocontrol (nom persona o carrec). En cas
d’adherir-se a una Guia de bones practiques del
sector, disposa d’una declaracié de seguiment de
la mateixa.
PPRO104 |Es descriu |'estructura de I'empresa,
instal.lacions (relacié d'establiments minoristes i
obradors) i logistica (transport propi o
subcontractat).
PPRO105 (En cas que disposi de punts de venda i/o seccions Existeix una llista o relacié documentada dels
dins dels seus punts de venda, gestionats per mateixos, amb indicacio dels titulars.
altres empreses subcontractades:
PPRO106 Respecte del SGSA (Sistema de Gesti6 de la
Seguretat Alimentaria), estan definides les
responsabilitats de I'empresa subcontractada i
les de la Cadena.
PPRO107 Si tot o part del SGSA és responsabilitat de
I'empresa subcontractada; s'acredita la validacié
que ha fet la Cadena i les comprovacions
regulars de la seva implantacio.
PPRO109 (En cas que s'utilitzi un sistema de comunicacid
d'incidéncies informatitzat o plataforma web de
notificacions, esta descrit el seu funcionament.
PPRO111

El risc sanitari vehiculat per les visites externes
als punts de venda esta descrit i es disposa d'un
protocol per a visites documentat i implantat.

Péginaldel




PPR 2. Pla de Neteja, Desinfeccié i Manteniment.

PPR 2. Pla de Neteja, Desinfeccié i Manteniment. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat

Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié

CoDI ITEM SUBITEM
Documentacié i/o operacié a

A | Descripci6 de l'incompliment | B | Descripcid de I'incompliment | C | Descripcid de I'incompliment , .
comprovar a l'establiment

PPRO201 [Pla de Neteja, Desinfeccié i Manteniment. Esta redactat.

PPR0202 Es descriu qui és el responsable del pla.

PPRO203 IN+D que realitza la Cadena amb personal propi: Es descriuen els locals/zones/sales i
instal-lacions/equips objetes de neteja.

PPR0204 S'indica el responsable de fer la neteja.

PPR0205 Es descriu el procediment de neteja, aixi com la
dels estris/equips de neteja.

PPR0206 Hi consta la relacié de productes (detergents,

desinfectants...) amb I'etiqueta o fitxa técnica.

T i § S —

I'empresa externa de neteja, la Cadena els ha
validat i acredita que ha descrit i fa els controls
per vigilar el compliment de la seva implantaci6.
Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

PPR0213 Si els autocontrols son responsabilitat de la
Cadena: es descriuen els procediments de
vigilancia i les mesures correctores.

PPRO214 |Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

MANTENIMENT

7

PPRO217 |Activitats de manteniment preventiu: Existeix una llista o relacié documentada dels
equipaments sotmesos a manteniment
preventiu.

PPR0218 Existeix un calendari de programacié de les

activitats de manteniment preventiu. Es descriu
qui i com es fa el seguiment i la vigilancia.

Péginalde2




PPR0215

Activitats de manteniment correctiu:

Es descriu el responsable del seguiment dels
equipaments sostmesos a manteniment
correctiu.

PPR 2. Pla de Neteja, Desinfeccié i Manteniment.

PPRO216 Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

PPR0219

N\

N

Es descriuen les mesures higiéniques durant les
activitats de manteniment.

PPR0220

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

Pédgina2de2




PPR 3. Pla de Control de les Plagues.

PPR 3. Pla de Control de les Plagues.

A. Avaluacié documental

B. Avaluacié de la implantacié

C. Avaluacié de l'efectivitat

Anotacions de l'inspector per

Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B [ Descripcio6 de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;;n;fgvt;::)l:gt:ﬁﬁ::;ia
PPRO301 (Pla de Control de les Plagues. Esta redactat.
PPR0302 Es descriu aui és el responsable del pla.
PPRO303 |Es descriuen els métodes emprats per evitar Les mesures higiéniques.
I'aparicid i proliferacio de plagues:
PPR0O304 Les barreres fisiques.
PPRO305 Els metodes mecanics, biologics i quimics.
PPRO306 | Exijsteix un planol on hi consten: Les vies d'entrada.
PPR0307 Els metodes mecanics, biologics i quimics, i les
seves ubicacions.
PPRO308 |Sj hi ha una empresa DDD externa contractada,
s'indica quina és i hi consten: les dades
d'inscripcio al ROESP, les fitxes técniques
productes, els carnets d'aplicador dels operaris i
els informes dels tractaments.
PPRO309 |Es descriuen els procediments de vigilancia
(supervisio de les barreres fisiques, trampes,
llums UV...): els metodes, les frequiéncies i els
responsables.
PPRO310 |Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacid, registre i
seguiment.
PPRO311

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

Paginaldel




PPR 4. Pla d'Al-lérgens.

PPR 4. Pla d'Al-lergens. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;r:n;;\,ts::)l:izt:ﬁﬁ::;ia
PPRO401 (Pla d'Al-lergens. Esta redactat.
PPRO402 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPRO403 |Es descriuen les mesures preventives per evitar  Durant la recepcié dels aliments.
la contaminacié encreuada amb substancies que
causen al-lérgies o intolerancies:
PPR0O404 Durant I'emmagatzematge dels aliments.
PPRO405 Durant els processos d'elaboracié i de
comercialitzacié dels aliments (valorar
llescadora, picadora...).
PPRO406 |Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacid, registre i
seguiment.
PPR0407

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

Péginaldel




PPR 5. Pla de Gesti6 dels Residus.

PPR 5. Pla de Gesti6 dels Residus. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM AR A
Descripcié de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;;n;;\/ts::)l:gt(iﬁ;i;ia
PPRO501 (Pla de Gestid dels Residus. Esta redactat.
PPR0502 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPROS03 (Es descriuen els tipus de materials de rebuig,
dels subproductes i dels residus generats. També
de les seccions on es produeixen i del seu desti
final.
PPRO504 (Es descriuen les condicions d'emmagatzematge: Condicions d'higiene (ubicacid, contenidors,
etc.).
PPR0505 Identificacié dels residus.
PPRO506 Identificacié dels SANDACH d'acord amb R
1069/2009.
PPRO507 Es descriuen els procediments de vigilancia per
comprovar les condicions d'emmagatzematge i
d'identificacio: els métodes, les freqiencies i els
responsables.
PPRO508 Descripcié de les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacid, registre i
seguiment.
PPRO509 (Es decriuen les condicions del circuit de retirada: Condicions de retirada dels residus.
PPR0510 Condicions de retirada dels SANDACH.
PPRO511 Es descriuen els procediments de vigilancia per
comprovar la retirada: els metodes, les
frequeéncies i els responsables.
PPRO512 Descripci6 de les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.
PPRO513

Descripcio de els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

Paginaldel




PPR 6. Pla de Control de I'Aigua.

PPR 6. Pla de Control de I'Aigua. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat . .
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacié Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CcobI ITEM SUBITEM
A | Descripci6 de I'incompliment | B | Descripcid de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment DEEIEHEE E/o opéracié @
comprovar a |'establiment
PPRO601 |Pla de Control de I'Aigua. Esta redactat.
PPR0602 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPRO603 |Es descriuen les fonts de subministrament
(xarxa publica, pou, mina, cisternes...).
PPRO604 |S'indiquen les instal-lacions intermeédies
(descalcificador general, equip d'osmosi,
diposits...).
PPRO605 |Es descriuen els usos de |'aigua.
PPRO606 |Si es disposa d'abastiment amb aigua de xarxa y/%
sense instal-lacions intermeédies i aquesta no %
intervé en el procés d'elaboracié i/o manipulacié %
dels aliments; acredita el justificant o contracte %
de la companyia. %
PPRO607 |Sj es disposa d'abastiment amb aigua de xarxa  Acredita el justificant o contracte de la W/W
sense instal-lacions intermeédies i aquesta si companyia. %
intervé en el procés d'elaboracié i/o manipulacié %
dels aliments: /
PPRO608 Esta descrit i es realitza I'analisi de control de la
xarxa interna d'aigua potable cada 5 anys
(segons RD 140/2003).
PPRO609 Esta descrit i es realitza el control del clor
residual amb frequéncia minima setmanal: els
meétodes, les freqlencies i els responsables.
PPRO610 Descripci6 de les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.
PPRO611 |Sj es disposa d'abastiment amb aigua de pou o  Diposit: esta descrit i es realitza el control del
d'instal-lacions intermedies (diposit). clor residual amb freqtiéncia minima setmanal.
PPRO612 Pou: esta descrit i es realitza el control del clor
residual amb freqiiéncia minima diaria.
PPRO613 Diposit: esta descrit i es realitza I'analisi de
control anual de l'aigua del diposit i cada 5 anys
I'analisi de la xarxa interna (segons RD
140/2003).
PPRO614 Pou: s'acredita I'analisi complerta d'inici

d'activitat. Esta descrit i es realitza I'analisi de
control cada 3 anys i el seguiment dels
parametres basics establerts a la normativa
(segons RD 140/2003).
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PPR 6. Pla de Control de I'Aigua.

PPRO615 Planol amb la distribucié: entrades i sortides
d'aigua, canonades amb aigua freda i calenta,
diposits amb volums i equips de tractament de
I'aigua.

PPRO616 Es descriuen els tractaments de desinfeccié:
freqliencia i procediment.

PPRO617 Es descriu el sistema de neteja i manteniment
dels diposits: freqiiencia i procediment.

PPRO618 Es descriuen els procediments de vigilancia: els
metodes, les frequéncies i els responsables.

PPRO619 Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

PPR0620

Descripcio de els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

Péagina2de2




PPR 7. Pla de Formaci6.

PPR 7. Pla de Formacio. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;r:n;;\,ts::)l:izt:ﬁﬁ::;ia
PPRO701 (Pla de Formacio. Esta redactat.
PPRO702 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPRO703 | Descripcio de les activitats formatives dels Es detallen les necessitats formatives de cada
treballadors: treballador o grup de treballadors en funcié de
I'activitat que realitzen.
PPRO704 Aquells que tinguin al seu carrec el
desenvolupament i manteniment del SGSA han
rebut una formacié adequada en l'aplicacio dels
principis de I'APPCC.
PPRO705 Es descriu el tipus, contingut i responsables de la
formacio: formacié de benvinguda, inicial i
continua (Codi de Bones Practiques, APPCC,
al-lérgens, requisits sanitaris normatius segons
I'activitat...).
PPRO706 Existeix una planificacié o calendari formatiu.
PPRO707 |Es descriuen els procediments de vigilancia: Es descriuen els métodes, les freqiiéncies i els
responsables.
PPRO708 Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.
PPRO709

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.
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PPR 8. Pla de Proveidors i de Tragabilitat.

PPR 8. Pla de Proveidors i de Tragabilitat.

A. Avaluacié documental

B.

Avaluacié de la implantacio

C. Avaluacié de l'efectivitat

CoDI

ITEM

SUBITEM

Esta documentat

Implantacio

Garanteix la seguretat alimentaria

Anotacions de l'inspector per
ajudar a avaluar la implantacié

Descripci6 de I'incompliment

PPRO801

PPR0802

Pla de Proveidors i de Tragabilitat.

Esta redactat.

Es descriu qui és el responsable del pla.

PPR0108

Si es disposa de logistica de transport d'aliments
externa; hi ha un document descriptiu de les
obligacions del transportista pel que fa ala
seguretat alimentaria (controls de
temps/temperatura, separadors de carrega,
gravadors electronics de temperatura, etc.).

B

Descripci6 de l'incompliment

C | Descripci6 de l'incompliment

Documentacié i/o operacié a
comprovar a l'establiment

PPRO803

PPRO804

PPRO805

Es descriuen els procediments de vigilancia
(controls de proveidor-recepcié de producte).

Es descriuen les técniques, les freqiiéncies i els
responsables.

Es descriuen els criteris d'acceptacié/rebuig del
productes durant la recepcio.

Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

PPRO806

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.

TRACABILITAT

PPR0807

Es descriu el sistema d'identificacié dels
productes elaborats i semielaborats. S'hi
inclouen les materies primeres i materials
auxiliars.

PPR0808

Es descriuen els mecanismes per a la retirada i/o
recuperacio de productes insegurs d'una forma
rapida i eficag (protocol de gestié d'alertes
sanitaries o incidéncies de seguretat
alimentaria), tant pel producte de proveidor
extern com intern (plataforma propia, obrador

PPR0809

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla
(assajos de tragabilitat, d'alertes sanitaries...): els
meétodes, les frequéncies i els responsables.
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PPR 9. Pla de Control de la Temperatura.

PPR 9. Pla de Control de la Temperatura. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;r:n;;\,ts::)l:izt:ﬁﬁ::;ia
PPRO901 (Pla de Control de la Temperatura. Esta redactat.
PPR0902 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPRO903 |Es descriuen les temperatures optimes dels
equipaments de manteniment a temperatura
regulada dels aliments i els marges de tolerancia
que s'accepten.
PPRO904 |Eg descriuen els procediments de vigilancia Es descriuen els métodes, les freqiiéncies i els
(controls de les temperatures). responsables.
PPRO905 Es descriuen els criteris d'acceptacié/rebuig dels
productes durant la recepcid.
PPRO906 Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.
PPR0907

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.
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PPR10. Pla de Control dels Productes i les Elaboracions.

PPR10. Pla de Control dels Productes i les Elaboracions. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;;n;fgvt;::)l:gt:ﬁﬁ::;ia
PPR1001 Esta redactat.
Pla de Control dels Productes i les Elaboracions.
PPR1002 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPR1003 |Fitxes técniques de producte: Hi ha fitxes técniques, o document similar, dels
elaborats propis (es permet I'agrupacio de fitxes
técniques en productes molt similars).
PPR1004 Contenen les especificacions suficients per
descriure completament I'aliment elaborat,
segons escaigui: denominacié comercial,
ingredients, al.lérgens, tipus de presentacio,
condicions d'Us i emmagatzematge, materials
auxiliars, dates de consum preferent i/o
caducitat, especificacions fisicoquimiques i
microbiologiques, etc.
PPR1005 Contenen |'estandaritzacio de les mateéries
primeres que s'ha aprovat usar en les
elaboracions (marques, caducitats, etc.).
PPR1006 Es descriuen els procediments de vigilancia per
mantenir actualitzades les fitxes técniques: els
metodes, les frequéncies i els responsables. S'hi
inclouen les mesures correctores.
PPR1007 (Qrdres de treball o diagrames de flux: Les elaboracions de cada seccié estan descrites
en ordres de treball o diagrames de flux.
PPR1008 Contemplen totes les etapes, matéries primeres //%
i materials auxiliars. % |
PPR1009 Estan descrites les condicions especifiques en
aquelles etapes que les requereixen (relacions de
temps/temperatura, etc.).
PPR1010 El personal implicat en la preparacidé dels
aliments d'elaboracio propia, coneix les
especificacions.
PPR1011

Es descriuen els procediments de vigilancia: per
mantenir actualitzades les ordres de treball i per
assegurar que s'estan usant correctament en les
elaboracions de producte. Es descriuen els
metodes, les frequéncies i els responsables. S'hi
inclouen les mesures correctores.
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PPR1012

PPR1013

PPR1014

PPR1015

PPR1016

PPR1017

PPR1018

PPR1019

En cas d'existir algun perill significatiu inherent al
procés no controlat pels prerequisits:

Preparaci6 de comandes per a la venda a
distancia i transport a domicili quan es realitzen
als punts de venda:

PPR10. Pla de Control dels Productes i les Elaboracions.

L'empresa ha creat, aplicat i manté un
procediment d'APPCC al respecte.

Estan descrits el PCC amb els limits critics.

Es descriuen els procediments de vigilancia: els
meétodes, les frequéncies i els responsables de la
seva execucid i seguiment.

Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

Es descriuen les mesures d'higiene en la
preparacio de les comandes (ubicacid, separacid
d'articles, fred, etc.).

Es descriuen les mesures d'higiene en el
transport a domicili (condicions del vehicle,
manteniment del fred, etc.).

Es descriuen els procediments de vigilancia: els
meétodes, les frequiéncies i els responsables de la
seva execucid i seguiment.

Es descriuen les mesures correctores en cas
d'incidéncia, la seva notificacio, registre i
seguiment.

PPR1020

Vida util dels aliments d'elaboracié propia:

Es descriu el sistema per establir les dates de
caducitat i de consum preferent dels elaborats
propis.

PPR1021 Es descriuen els criteris de data de caducitat i de
consum preferent de les mateéries primeres que
es fan servir en els elaborats propis i els operaris
els coneixen.

PPR1022 Esta descrit el pla de mostreig i analisi

Mostreig i analisi microbiologic:

microbiologic dels elaborats propis.

Y

- L S
meétodes, les freqiiencies i els responsables de la

Es descriu el procediment de vigilancia per evitar
que un producte caducat o amb la data de
consum preferent superada, estigui a la venda:
els metodes, les freqliéncies i els responsables.
S'hiinclouen les mesures correctores.
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PPR10. Pla de Control dels Productes i les Elaboracions.

PPR1027 |Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.
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PPR 11. Pla d'Informacié al Consumidor.

PPR 11. Pla d'Informacié al Consumidor. A. Avaluacié documental B. Avaluacié de la implantacié C. Avaluacié de I'efectivitat
Anotacions de l'inspector per
Esta documentat Implantacid Garanteix la seguretat alimentaria | ajudar a avaluar la implantacié
CODI ITEM SUBITEM o D
Descripcid de I'incompliment | B | Descripcié de I'incompliment | C | Descripcié de I'incompliment D:;;n;fgvt;::)l:gt:ﬁﬁ::;ia
PPR1101 |Pla d'Informacié al Consumidor. Esta redactat.
PPR1102 Es descriu qui és el responsable del pla.
PPR1103 |Comunicaci6 de la informacié dels al.lergens al  Si es transmet oralment: es descriu qui ho fa i
consumidor: d'on obté la informacié.
PPR1104 Si es transmet per escrit: en quin format es
transmet (rétols, etiquetes de producte,
cartelleria, etc.).
PPR1105 Es descriu el responsable de mantenir
actualitzada la informacié dels al.lergens, el
meétode i la freqiiéncia.
PPR1106 Es descriu com s'ha format als operaris en la
comunicacio de la informacio dels al.lergens.
PPR1107 |Productes envasats (aliments d'elaboracié propia Es descriu el responsable de mantenir
0 no propia). Comunicacié de la resta actualitzada la informacié de I'etiquetatge, el
d'obligacions d'informacié al consumidor: meétode i la freqiiéncia.
PPR1108 Es descriu el procediment de vigilancia per
comprovar que la comunicacié de la informacié
es fa com esta descrita: els metodes, les
freqiéncies i els responsables. S'hi inclouen les
mesures correctores.
PPR1109 |Productes que es venen no envasats (mitjancant Es descriu qui s'encarrega de mantenir
venda assistida o a doll en autoservei). actualitzada la informacio, el métode i la
Comunicaci6 de la resta d'obligacions freqliencia.
d'informacié al consumidor:
PPR1110 Es descriu el métode d'informacio: que es
transmet als consumidors i en quin format
(rétols, cartells, etc.).
PPR1111 Es descriu el procediment de vigilancia per
comprovar que la comunicacié de la informacié
es fa com esta descrita: els metodes, les
frequeéncies i els responsables. S'hi inclouen les
PPR1112

Es descriuen els procediments de verificacié per
comprovar el compliment i I'eficacia del pla.
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Sistema de control oficial en Cadenes de Distribucié Alimentaria

Annex I1

Protocols d’inspeccioé dels punts de venda.



CARNISSERIA MAGATZEMS | CAMBRES
CARNISSERIA MAGATZEMS | CAMBRES

CODI ITEMS L OBSERVACIONS NORMATIVA TROBALLA
7
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil /
CAAI011 [neteja i desinfecci6. El sistema de ventilaci6 evita les corrents d'aire de les zones / (R:,E ((|:5I,E) s A (L
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja. / P
% 7 %
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la 7
i . PR - S RE (CE) 852/04 Annex Il
CAAIO21 |[seguretat alimentaria (permeten realitzar |'activitat en condicions higiéniques, / / / Can 1.1
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja). ] P
CAAIO31 [Capacitat d'emmagatzematge adequada. / RE (CE) 852/04 AnnexIl
1V ] Capl. 2.d
7
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen l'acumulacio / RE (CE) 852/04 Annex Il
CAAI041 . L o .
de bruticia i condensaci6 i es troben en bon estat de neteja i manteniment. / Capll.l.c
L
Il-luminacid: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les //
CAAIO051 |lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacié i estan /
protegides contra possible trencament). ]
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan de l'obertura de les finest . dui
CAAIOB1 protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de Qua:n a_caus’a e lo ter uhra c P;js ines re;. pc:guesdpro u|rb RE (CE) 852/04 Annex Il
conservaci6 | neteja adequats. contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades am Capll.id
porticé durant la produccié.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'’han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat RE (CE) 852/04 Annex Il
CAAIO71 L . A . .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida Capll.l.e
de mercaderia / persones.
CAAIO8L Els t_er_res i paret; 5 har_1 construit amb materials que pgrrr_]eten re.a_\lnzar facilment la s e, s s FaTmEien o desEEs ST RE (CE) 852/04 Annex ||
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment. Capll.laib
Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja.
CAAI091 X N .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
L'inspector valora la necessitat en cas de preséencia d'insectes
o . voladors.
CAAEQL1 En cas _de preséncia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de Millor que no es facin servir productes quimics quan
manteniment i neteja. ) A S ) 5 L
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
CAAEQ21 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacié i polietilé, etc. No podra utilitzar-se fusta a excepci6 dels talls de [RE (CE) 852/04 Annex ||
s6n de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment fusta endurida i tractada utilitzada Gnicament per Cap II.1.f
adequats. l'especejament.
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen. RE (CE) 852/04 Annex Il
CAAE031 L e . A X A
Condicions higieniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades. Cap V
V 7
Es disposa de sistema de manteniment a temper,atlura cothroIada Eje]s aliments / RE (CE) 852/04 Annex I
CAAEO041 |amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels / Can 1. 2.d
equips. | la temperatura és la correcta en funcié del tipus de producte. / Pl
1. ]
Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
CAAE051 R . . K
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient
CAAEO061 |adequades. Desguassa a I'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona adequadament
(abseéncia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).
CAAEO71 Els r_not_qrs estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).
Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte IRE (=) EEron Anmex (|
; . - . " Cap X.2 RE (CE) 852/04
directe amb els aliments (coberts i estris de l'obrador), correctament Annex Il Cap X.3 i 4
CAAE081 [emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de b~

cap per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi
ha reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

RD 1376/2003 Annex |
Cap 11.2 RD1376/2003
Annex Cap |.1f
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CARNISSERIA MAGATZEMS | CAMBRES

CAAE091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

Obligatori en zona de manipulacié i envasat (si existeix).

RE (CE) 852/04 Annex Il
Cap Il.3iCap VIl.1.a

CAAE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sab,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CAAGO11

Es disposa de la documentacié acreditativa de I'origen dels aliments.

CAAG021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteraci6 o falta de frescor per a I'elaboraci6 d'altres productes i per a la posterior
venda.

CAAGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comengats.

CAAGO041

Temperatura del producte durant I'emmagatzematge i conservacio s'ajusta a les
condicions de conservacié del mateix.

CAAGO051

Protecci6 dels productes adequada.

CAAGO061

Es retiren els embalatges bruts abans del emmagatzemar el producte.

CAAGO71

Absencia de caixes / canastres en contacte directe amb el terra o de qualsevol
objecte contaminant sobre les superficies de treball.

CAAGO081

Abseéncia de descongelacio, recongelacié i congelacié de carns i/ o derivats
carnis a I'establiment.

CAAG091

No es trenca la cadena de fred. No s'observa mercaderia que requereixi
refrigeracié / congelacié a recepcié o passadissos en espera d'entrar a la cambra
durant un temps excessiu.

CAAG161

Correcta estiba. No s'observa desordre.

CAAG101

S'eviten les contaminacions creuades: correcte Us d'estris i taules de treball.
Separaci6 dels diferents tipus de productes alimentaris (diferent naturalesa / aptes i
no aptes (minves, devolucions)).

CAAG102

No s'emmagatzemen en el mateix compartiment frigorific les carns refrigerades i
les congelades.

CAAG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteraci6 i / o contaminacié. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.
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CAALO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfecci6. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

RD852/04 Annex Il Cap |.4

RD1376/2003 art.3.b

Carn fresca refrigerada: < + 7°C

Carns fresques d'aus: < + 4°C

Carn picada i preparats de carn picada: < + 2°C

Preparats de carn: de < + 2°C a < + 7°C segons la matéria
primera i espécie.

Menuts refrigerats: < + 3°C

Carns i despulles congelades: <-12°C

Plats cuinats carnis de durada inferior a 24 hores: < + 8°C
Plats cuinats carnis de durada superior a 24 hores: < + 4°C
Plats cuinats carnis congelats: <-18°C

Plats cuinats carnis calents: = 65 °C

RD1376/2003 Annex | Cap
11.9

R(CE) 852/04 Annex Il
Cap.IX art.3

R(CE) 852/04 Annex Il
Cap.IX.3

Nomeés es podran congelar, si es compta amb dispositius
adequats (abatidors, cambres o tinels), aquells derivats
carnis que una vegada elaborats necessitin conservacié a
temperatura de -18°C.

Només s'accepta la congelacié de poques quantitats de peces
de carpaccio, sempre que es vengui congelat i es disposi de
I'equipament suficient per assegurar la higiene del procés.

RD1376/2003 Annex | Cap
1.6

RD1376/2003 Annex | Cap
11.8

RD1376/2003 Annex | Cap
1.8

R(CE) 852/04 Annex Il
Cap.IX.3

RD1376/2003 Annex Cap
I.1h

L

CAALO21

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.
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CARNISSERIA MAGATZEMS | CAMBRES
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Es disposa de cuina per a plats preparats carnis amb sistema suficient

CARNISSERIA OBRADOR

Valorar la necessitat de separacio fisica amb la resta de

fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

CAOILLL 1 yextraccio de fums i vapors. // liobrador
CAOI121 |Correcte subministrament a altres empreses d'elaborats propis. NE subm!n!stren aempreses |nst?r|tes & & IREk:
7 No subministren carns picades ni preparats frescos.
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil
CAOI011 |neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones 25 (?E D2 AL
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja. Pl
Les instal-lacions sthan di i constriit d teixi | .
es instal-lacions s'han dissenyat i cons Irun de manera que es garanteixi la // RE (CE) 852/04 Annex Il
CAOI021 |[seguretat alimentaria (permeten realitzar |'activitat en condicions higiéniques, // Can Il.1
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja). ] // Pl
CAOI031 |Capacitat d'emmagatzematge adequada. IR () Gles e |
. Capl. 2.d
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen |'acumulacié RE (CE) 852/04 Annex I
CAOI041 o P L X
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment. Capll.l.c
II-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
CAOI051 |lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacié i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de l'obertura de les finestres pogués produir
. . - L o RE (CE) 852/04 Annex Il
CAOI061 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminaci6, aquestes hauran de romandre tancades amb Can Il 1d
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccid. pIlL.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s’han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat RE (CE) 852/04 Annex I
CAO0I071 o . . \ )
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida Capll.l.e
de mercaderia / persones.
7
CAOI081 Els t_er_res i paret§ S har_] construit amb materials que pgrrr_leten rea_\lltzar facilment la / s o ez, @S feTes FammEen o CEsmes SufHET: RE (CE) 852/04 Annex I
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment. Capll.layb
7
Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja. |
CAOI091 X ; .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
CAOI131 Instal-laci6 per guardar la roba i el calgat, que estigui tancada i que eviti la 7 RD 1376/2003 Annex Cap
contaminacié. Es troben en bon estat de neteja i manteniment. ] 1.2.f
CAOI141 Instal-lacions o locals especifiques i adequades per als tractaments d'assecat i 77 RD 1376/2003 Annex Cap
curat. ) 1.2.c
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
En caso de presencia de aparatos contra insectos se encuentran en buen estado VElERE
CAOEO11 > P! a ge ap Millor que no es facin servir productes quimics quan
de mantenimiento y limpieza. . S o " 5 I
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.
7
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han / Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacid i / polietile, etc. No podra utilitzar-se fusta a excepci6 dels talls de |RE (CE) 852/04 Annex I
CAOE021 P . B ) . . - b
s6n de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / fusta endurida i tractada utilitzada Unicament per Cap I1.1.f
adequats. / I'especejament.
7
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen. RE (CE) 852/04 Annex Il
CAOEO031 o o X hys ) A
Condicions higieniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades. Cap V
7
/ Han d'estar refrigerats quan es detecta que hi ha temperatures
Temperatura de I'obrador correcta en funci6 del producte per al qual estigui destinat. / ambientals durant I'elaboracié superiors a 20°C o quan la zona [RD 1376/2003 Annex Cap
CAOE151 A A A s B 8 g
| si és el cas, han de disposar de termometre de control. / de cocci6 es comparteix amb la d'elaboracié de preparats de (I.2.a
/ carn.
i
Quan es fan tractaments de salad, fumat, cocci6, etc., es disposa de sistemes /
CAOE131 |[d'extracci6 de fums i/ o vapors. Es troben en correcte estat de manteniment i / :?5;376/2003 Annex Cap
neteja. |
Es d|§posa de sistema de manteniment a temperatura contro!aQa dels ?Ilments RE (CE) 852/04 Annex Il
CAOEO041 ((fred i calent) amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega Canl.2.d
maxima dels equips. | la temperatura és la correcta en funci6 del tipus de producte. // pl.2
CAOE051 Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys /
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CARNISSERIA OBRADOR

CAOEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a I'exterior. Abséencia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloguejat, etc.).

CAOE071

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilaci6).

CAOEO081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de
cap per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservaci6. No hi
ha reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

RE (CE) 852/04 Annex |1
Cap X.2 RE (CE) 852/04
Annex Il Cap X.3i4

RD 1376/2003 Annex |
Cap I11.2 RD1376/2003
Annex Cap |.1f

CAOE091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

RE (CE) 852/04 Anexo Il
Cap 1.3y Cap Vil.1.a

CAOE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

RD852/04 Anexo Il Cap |.4

CAOE171

Es disposa d'equipaments per refredar rapidament els productes carnis,
immediatament després del seu tractament termic. | aquestes operacions es
realitzen higieénicament i amb seguretat sanitaria.

L'aliment arriba a temperatures de 10°C en un termini no
superior a 2 hores després del tractament térmic.

CAOE181

Es disposa d'equipaments adequats per a la desinfeccié de ganivets: per

immersi6 en aigua a 82°C, llum ultraviolada o hipoclorit sodic o métodes equivalents.

| s'aplica. Si es tracta d'un equip, es conserva en correcte estat de neteja i
manteniment.

Si es fa servir lleixiu o similar s'ha d'incloure el sistema de
desinfecci6 de ganivets en el Pla de neteja i desinfeccié.

RE (CE) 853/04

CAOE141

Si es disposa d'instal-lacions per a la neteja i desinfeccio dels estris, safates i
ganivets, dotades d'aigua calenta (plonge ). Esta en correctes condicions d'higiene i

L'inspector valora la necessitat que existeixin aquestes
instal-lacions, en funci6 de les operacions de cuina i del risc

manteniment. sanitari.

]

V0

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
CAOGO021 |d'alteracions o falta de frescor per a I'el-laboracié d'altres productes i per a la
posterior venda.

L

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
CAOGO023 |productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de 'empresa al respecte.

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes

CAOGO031
comengats.

Carn fresca refrigerada: < + 7°C

Carns fresques d'aus: < + 4°C

Carn picada i preparats de carn picada: < + 2°C

Preparats de carn: de < + 2°C a < + 7°C segons la matéria
primera i espécie.

Menuts refrigerats: < + 3°C

Carns i despulles congelades: < -12°C

Plats cuinats carnis de durada inferior a 24 hores: < + 8°C
Plats cuinats carnis de durada superior a 24 hores: < + 4°C
Plats cuinats carnis congelats: < -18°C

Plats cuinats carnis calents: 2 65 °C

Temperatura del producte durant 'emmagatzematge i conservacio s'ajusta a les
condicions de conservaci6 del mateix.

RD1376/2003 Annex | Cap

CAOGO041 19

CAOGO51 |Protecci6 dels productes adequada. R(CE) 852/04 Annex Il

Cap.IX art.3
CAOGO61 Condicions adequades de desembalatge, retirada de cartrons i d'envasos, evitant RD 1376/2003 Annex Cap
qualsevol contaminaci6é de materies primeres o productes elaborats. 1.2.h
CAOGO71 Absencia de caixes / canastres en contacte directe amb el terra o de qualsevol R(CE) 852/04 Annex |1

-
o
%%
ik
|

i
.
.
.

objecte contaminant sobre les superficies de treball. ) Cap.IX.3
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CAOGO081

Abséncia de descongelacio, recongelacié i congelacié de carns i/ o derivats
carnis a |'establiment.

CARNISSERIA OBRADOR

CAOG091

No es trenca la cadena de fred. | el reescalfament es realitza en el menor temps
possible, de tal manera que s'aconsegueix en el centre del producte una
temperatura igual o superior a 65°C.

Només es podran congelar, si es compta amb dispositius
adequats (abatidors, cambres o tnels), aquells derivats
carnis gque una vegada elaborats necessitin conservacié a
temperatura de -18°C.

Només s'accepta la congelacié de poques quantitats de peces
de carpaccio, sempre que es vengui congelat i es disposi de
I'equipament suficient per assegurar la higiene del procés.

RD1376/2003 Annex | Cap
1.6

CAOG101

S'eviten les contaminacions creuades: correcte Us d'estris i taules de treball.
Manipulacié de productes crus i cuinats / cuits en diferents superficies o després
d'una neteja prévia. Separacié dels diferents tipus de productes alimentaris (diferent
naturalesa / aptes i no aptes (minves, devolucions)).

En concret, vigilar I'acumulacié de carn a temperatura no
controlada (operacions de desossat, especejament, etc.).

RD 3484/2000 art. 6.9

CAOGO062

La descongelaci6 de les matéries primeres destinades a I'elaboraci6 de preparats
carnis es realitza en refrigeracié i s'usen metodes per evitar el contacte de I'aliment
amb el liquid resultant del procés quan pugui suposar un risc sanitari.

RD1376/2003 Annex | Cap
1.8

R(CE) 852/04 Annex II
Cap.I1X.3

CAOG241

Els processos de dessalat i preparacié de tripes per embotit es realitzen a
I'obrador, pero evitant qualsevol contaminacié de matéries primeres o productes
elaborats.

RD 3484/2000 art. 6.4

CAOG231

S'utilitzen ovoproductes pasteuritzats i elaborats per empreses autoritzades per a
aquesta activitat.

RD 1376/2003 Annex Cap
1.2.h

CAOG122

Oli de la fregidora: oli net, no enfosquit, que no genera fums ni escuma en el seu
Gs.

Excepte quan els aliments que continguin I'ou segueixin un
posterior tractament térmic no inferior a 75°C al centre dels
mateixos. | es pugui demostrar.

RD 1254/1991 art. 2

CAOG211

Existéncia i aplicaci6 d'un protocol documentat per a la neteja i desinfeccié de
vegetals.

Ordre de 26 de gener de
1989 articles 6.1 6.2

CAOG201

Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribucio, aixi com les vaixelles i
coberts reutilitzables destinats al consumidor final, s6n higienitzats amb meétodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

CAOG191

L'envasament i, en cas de realitzar-se, I'embalatge s'ha de fer al local o lloc previst
per a aguesta finalitat i en condicions higieniques satisfactories.

RD 3484/2000 art. 3.6

CAOG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteraci6 i / o contaminaci6. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

CAOG221

Hi ha fitxes técniques de les elaboracions a disposici6 dels operaris, amb indicaciod
especifica de quantitats i Us d'additius

CAOG222

Disposen de bascula de precisié per a |'iis dels additius.

CAOLO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfecci6. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

CAOLO021

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

CAOLO031

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfecci6 i es troben fora de
I'armari Gnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

CAORO011

Condicions higieniques i de conservaci6 de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves s6n adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicaci6 evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Gs, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.

RD1376/2003 Annex Cap
1.2.j

CAORO021

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

RE (CE) 852/04 Annex Il
Cap VI.2

CAORO031

Abseéncia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors /
cubs habilitats a aquest efecte.
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CARNISSERIA VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CARNISSERIA VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CODI ITEMS M L OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil /
CAVIOL1 neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones /
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i /
neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la ///
CAVIO21 (seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, / / /
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja). | ] |
CAVIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada. / / /
W
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
CAVI041 L L L .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
|
II-luminacid: Il-luminacio suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les //
CAVI051 |lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan /
protegides contra possible trencament). |
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacioé de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
CAvIo61 |Protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacié, aguestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccié.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
CAVI071 . . ) . .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
CAVIO81 Els t_en;es i parets_ S har_l construit amb materials que pe_rrr_1eten reqlltzar facilment la Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja.
CAVI091 . . .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
CAVI161 ([No hi ha incidéncia directa dels raigs solars sobre els productes.
Instal-laci6 per guardar la roba i el calcat, que estigui tancada i que eviti la
CAVI131 . . .
contaminacio. Es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Es disposa d'Autoritzaci6 Sanitaria de Funcionament i es comunica als clients | _ -
CAVI171 |mitjancant un rétol clarament visible en el punt de venda. / El retol contindra el numero d'Autoritzacio.
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
e . voladors.
CAVEO1L1 En cas _de preséncia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de Millor que no es facin servir productes quimics quan
manteniment i neteja. . S . . = S
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han Superficies autoritzades per a I's alimentari: acer inox,
CAVEO21 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacié polietilé, etc. No podra utilitzar-se fusta a excepci6 dels talls
d

i son de facil neteja i desinfeccid i es conserven en un estat d'higiene i manteniment
adequats.

e fusta endurida i tractada utilitzada Unicament per
'especejament.
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CAVEO31

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservacio dels equipaments son adequades.

CAVEO41

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicio frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
I'adequada en funcio de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

CAVEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

CAVEO042

Els taulells, vitrines i altres elements d'exposicié es troben en condicions
higieniques i de conservacié adequades i estan dissenyats de manera que evitin
possibles contaminacions (separacions entre els diferents tipus de carn i els seus
derivats, aixi com d'altres aliments diferents de les carns; si s'utilitzen elements
separadors, han de ser de materials adequats i es conservaran en bon estat de
neteja i manteniment).

CAVEO81

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments, correctament emmagatzemats en un armari o dispositiu
destinat a aquest Us (protegits i / o de cap per avall, aillats del sol) i es manté en
bon estat de neteja i conservaci6. No hi ha reutilitzacié d'envasos d'un sol Us
(barquetes, envasos PET ...).

CAVE181

Es disposa d'equipaments adequats per a la desinfecci6 de ganivets: per
immersio en aigua a 82°C, llum ultraviolada o hipoclorit sodic o0 métodes
equivalents. | s'aplica. Si es tracta d'un equip, es conserva en correcte estat de
neteja i manteniment.

Si es fa servir lleixiu o similar s'ha d'incloure el sistema de
desinfecci6 de ganivets en el Pla de neteja i desinfecci6.

CAVEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

CAVEO091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

Obligatori en zona de manipulacio i envasat (si existeix).

CAVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sab6,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CAVG021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracions o falta de frescor per a I'el-laboracié d'altres productes i per a la
posterior venda.

7

CAVG023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de I'empresa al respecte.

CAVGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes

comencats.

CAVG032

Quan es realitza la venda fraccionada, ha de conservar-se, en tots els casos, la
informaci6 corresponent de |'etiqueta de I'envas original fins a la finalitzacié de la
venda.

2

/%
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Conformitat d'etiquetatge dels aliments que es presenten envasats
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CARNISSERIA VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CAVG264

El picat de la carn s'efectuara a la vista del comprador. Aix0 no obstant, la picada
pot realitzar-se amb caracter previ, d'acord amb les necessitats del despatx diari,
sense conservar-la d'un dia per l'altre i expenent-la exclusivament en I'establiment
preparador, presentant-se al public refrigerada i perfectament identificada en
vitrines, mostradors o altres elements frigorifics.

CAVG231

S'utilitzen ovoproductes pasteuritzats i elaborats per empreses autoritzades per a
aguesta activitat.

CAVG122

Oli de la fregidora: oli net, no enfosquit, que no genera fums ni escuma en el seu
us.

CAVG211

Existéncia i aplicaci6 d'un protocol documentat per a la neteja i desinfeccié de
vegetals.

CAVG201

Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribucié, aixi com les vaixelles
i coberts reutilitzables destinats al consumidor final, sén higienitzats amb métodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

7 %/W

L
P 7

CAVG191

L'envasament i, en cas de realitzar-se, 'embalatge s'ha de fer al local o lloc previst
per a aquesta finalitat i en condicions higieniques satisfactories.

CAVG111

Dispositiu o0 armari per a I'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteracié i / o contaminacid. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

CAVG171

Els manipuladors utilitzen indumentaria adequada (neta, cap cobert i calgcat
adequat) i realitzen practiques higiéniques adequades (no fumen, mengen, porten
joies ni rellotges, es protegeixen les ferides, etc.).

CAVG281

Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme.

CAVG282

No s'utilitzen guants de latex.

CAVLO11

Es disposa d'un armari o similar per a I'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccid. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

2 7
W/y
7 1

7 24
P

A

Excepte quan els aliments que continguin I'ou segueixin un
posterior tractament térmic no inferior a 75°C al centre dels
mateixos. | es pugui demostrar.

7
7 %/

i )

CAVL021

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

CAVLO31

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccio i es troben fora de
I'armari tnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

CAVRO11

Condicions higieniques i de conservacio6 de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves sén adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicaci6 evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.

CAVR021

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

CAVRO031

Absencia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors
/ cubs habilitats a aquest efecte.

2 A 2
7 7

%
%

.
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XARCUTERIA MAGATZEMS | CAMBRES

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.

CHAEO31 Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.
7
Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
CHAEO41 |amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels
equips. | la temperatura és la correcta en funcié del tipus de producte. /
_
Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
CHAEO051 X . . .
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a I'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona
CHAEO061 NOBEh ; e
adequadament (absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador
bloquejat, etc.).
CHAEO71 Els r_not_o,rs estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).
Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
CHAEO81 |emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de
cap per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi
ha reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).
Aiglera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
CHAEO091 |adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda, Obligatori en zona de manipulacio i envasat (si existeix).
nets i en cas necessari, desinfectats).
Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
CHAE101 : o N P o
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.
CHAGO011 |Es disposa de la documentaci6 acreditativa de I'origen dels aliments. ///////
No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes ///
CHAGO021 |[d'alteracions o falta de frescor per a I'el-laboracié d'altres productes i per a la //
posterior venda.
CHAGO31 Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes /7
comengats. 1
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XARCUTERIA VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CHVEO21

Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la
contaminaci6 i sén de facil neteja i desinfeccié i es conserven en un estat d'higiene
i manteniment adequats.

Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox, polietile, etc.

CHVEO031

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.

CHVEO041

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicio frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
'adequada en funcié de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

7

CHVEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

CHVEO042

Els taulells, vitrines i altres elements d'exposicié es troben en condicions
higiéniques i de conservaci6é adequades i estan dissenyats de manera que evitin
possibles contaminacions (separacions entre els diferents tipus de carn i els seus
derivats, aixi com d'altres aliments diferents de les carns; si s'utilitzen elements
separadors, han de ser de materials adequats i es conservaran en bon estat de
neteja i manteniment).

CHVEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

\\‘
A
\\‘
A

CHVEO81

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de
cap per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservaci6. No hi
ha reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

CHVEO091

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

CHVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sab6,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CHVE181

Es disposa d'equipaments adequats per a la desinfeccié de ganivets: per
immersi6 en aigua a 82°C, llum ultraviolada o hipoclorit sodic o métodes
equivalents. | s'aplica. Si es tracta d'un equip, es conserva en correcte estat de
neteja i manteniment.

Si es fa servir lleixiu o similar s'ha d'incloure el sistema de desinfecci6 de
ganivets en el Pla de neteja i desinfeccio.

CHVGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d‘alteracions o falta de frescor per a I'el-laboracié d'altres productes i per a la
posterior venda.

CHVGO023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de I'empresa al respecte.

|

CHVG024

No es detecten evidéncies de reetiquetat i / 0 posdatat del producte.

///////////

CHVGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

CHVGO032

Quan es realitza la venda fraccionada, ha de conservar-se, en tots els casos, la
informaci6 corresponent de I'etiqueta de I'envas original fins a la finalitzacié de la
venda.

|
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XARCUTERIA VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

Els manipuladors utilitzen indumentaria adequada (neta, cap cobert i calcat
CHVGL171 |adequat) i realitzen practiques higieniques adequades (no fumen, mengen, porten
joies ni rellotges, es protegeixen les ferides, etc.). / % %
CHVG281 [Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme. %////%%////%%///%
CHVG282 |No s'utilitzen guants de latex. %////%%////%%////%

\
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MENJARS PREPARATS MAGATZEMS | CAMBRES

MENJARS PREPARATS MAGATZEMS | CAMBRES

CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilaci6 mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil neteja
CPAIO11 (i desinfecci6. El sistema de ventilaci6 evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la V
CPAIO21 [seguretat alimentaria (permeten realitzar 'activitat en condicions higiéniques, s'eviten
creuaments i es possibilita la neteja).
CPAIO31 [Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen |'acumulacio
CPAIO41 . L, L .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminaci6 suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
CPAIO51 [lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen lI'acumulacioé de bruticia, estan Quan a causa de l'obertura de les finestres pogués produir
CPAIO61 [protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
gue permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
CPAIO71 . . p \ .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
7
CPAIO81 Els t_erres i parets_ s haq construit amb materials que pgrmeten rea_lltzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
2
CPAI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé6 desmuntables per a la seva neteja. 7
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. %
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
o . voladors.
CPAEO11 En cas .de presencia CRETPENES GRITE MEEBEs E8 (e 2 Chle CEEreE Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. - o . p . e
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'Gs d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
P
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han /
CPAE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacid i / Superficies autoritzades per a I'UGs alimentari: acer inox,
s6n de facil neteja i desinfeccio i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / polietile, etc.
adequats. /
]
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
CPAEO31 . s . = - p
Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.
7
Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
CPAEO41 |amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels
equips. | la temperatura és la correcta en funcié del tipus de producte.
|
CPAEO51 Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys

fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
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CPAEO61

Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient adequades.
Desguassa a I'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona adequadament (abséncia
d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

CPAEOQ71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

CPAEO81

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

CPAEO091

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

AN

Obligatori en zona de manipulacié i envasat (si existeix).

CPAE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CPAGO011

Es disposa de la documentaci6 acreditativa de I'origen dels aliments amb la marca
sanitaria i provenen d'establiments inscrits al RSIPAC / RGS.

/

CPAGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracions o falta de frescor per a I'el-laboracié d'altres productes i per a la
posterior venda.

CPAGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

7

70

7
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MENJARS PREPARATS OBRADOR

CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
CPOI101 L'obrador esta separat de la zona de venda de manera que s'impedeix l'accés al /%/
public. .
Es disposa d'una sala freda per a les elaboracions d'especial risc (amanides, Valorar la seva pertinenca si aquesta no existeix i es realitzen
CPOI111 |postres, especejament de carns, etc.). Refrigerada i separada de la resta de aquest tious d'elr;boracigns q
I'obrador. Les condicions d'higiene i manteniment sén adequades. q P )
El local disposa de ventilacié6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
CPAIO11 [neteja i desinfeccid. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la /% 7
CPOI021 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
CPOI031 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
CPOI041 L L o )
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
CPOI051 |[lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament). |
Les fin_estres i possiblgs oberturgs_impe(:!eixen l'acumulaci6 de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
CPOI061 |Protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacié, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacié i neteja adequats. porticé durant la produccid.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
CPOI071 o ; . , .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant |'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
CPOI081 Els tgrres i paretg S han construit amb materials que pgrmeten reaﬁtzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé6 desmuntables per a la seva neteja.
CPOI091 . . .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
i . voladors.
CPOEO11 E}ggﬁ;?geqffsgg.aad FIREIES CRMIE MEEEES O frelseh Gm com CHEL e Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
1a. el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'Gs d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
CPOE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminaci6 i Superficies autoritzades per a I''s alimentari: acer inox,
son de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment polietile, etc.
adequats.
CPOE031 Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.

Condicions higieniques i de conservacié dels equipaments son adequades.
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CPOE151

Temperatura de I'obrador correcta en funcié del producte per al qual estigui destinat.
| si és el cas, han de disposar de termometre de control.

CPOE041

Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
(fred i calent) amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega
maxima dels equips. | la temperatura és la correcta en funcié del tipus de producte.

CPOEO051

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

ATS OBRADOR

N\

\

o

Criteris:

- Les sales fredes sempre han d'estar climatitzades.

- En qualsevol altre cas, l'inspector valora la seva necessitat
en funcié de les temperatures de conservacio dels aliments
manipulats i de la gesti6 observada (orientativament, en cap
cas superior als 30°C).

CPOEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a I'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

CPOEO071

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

CPOEO081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

CPOE091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

CPOE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CPOE131

Sistema extractor de fums, eficag i suficient. En bon estat de neteja i manteniment.

CPOE171

Es disposa d'equipaments per refredar rapidament els menjars preparats
elaborades en linia freda, immediatament després del seu tractament termic. |
aquestes operacions es realitzen higienicament i amb seguretat sanitaria.

CPOE141

Si es disposa d'instal-lacions per a la neteja i desinfeccio dels estris, safates i
ganivets, dotades d'aigua calenta (plonge ). Esta en correctes condicions d'higiene i
manteniment.

CPOG021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracions o falta de frescor per a l'el-laboraci6 d'altres productes i per a la
posterior venda.

7

7

Valorar la seva necessitat en funcié de les operacions de la

cuina.

7

)

L'aliment arriba a temperatures de 4°C-8°C en un termini no
superior a 2 hores després del tractament termic.

L'inspector valora la necessitat que existeixin aquestes
instal-lacions, en funci6 de les operacions de cuina i del risc
sanitari.
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MENJARS PREPARATS OBRADOR

CPOG101

S'eviten les contaminacions creuades: correcte Us d'estris i taules de treball. %//
Manipulacié de productes crus i cuinats / cuits en diferents superficies o després

d'una neteja previa. Separacié dels diferents tipus de productes alimentaris (diferent
naturalesa / aptes i no aptes (minves, devolucions)).

CPOG211

Existencia i aplicaci6 d'un protocol documentat per a la neteja i desinfeccié de
vegetals.

CPOG122

7
: : 5 g 3 7 v
Oli de la fregidora: oli net, no enfosquit, que no genera fums ni escuma en el seu
Us.

CPOG231

S'utilitzen ovoproductes pasteuritzats i elaborats per empreses autoritzades per a
aquesta activitat.

CPOG251

Excepte quan els aliments que continguin I'ou segueixin un
posterior tractament térmic no inferior a 75 ° C al centre dels
mateixos. | es pugui demostrar.

Els operaris estan informats que han d'eliminar les parts manifestament parasitades |
del peix.

CPOG252

Els productes de la pesca per al seu consum cru o semicru es congelen o han |
estat congelats a una temperatura de <-20°C durant un minim de 24 hores. O es
disposa d'un informe d'abséncia de parasits atorgat per una administracio sanitaria
competent.

CPOG181

Els mol-luscs bivalves arriben en envasos tancats d'establiments autoritzats amb la
marca sanitaria. Es conserva l'etiqueta 60 dies. % |
-

CPOG201

7 /W
Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribuci6, aixi com les vaixelles i

coberts reutilitzables destinats al consumidor final, s6n higienitzats amb métodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

CPOG191

L'envasament i, en cas de realitzar-se, I'embalatge s'ha de fer al local o lloc previst
per a aquesta finalitat i en condicions higieniques satisfactories.

CPOG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteracié i / o contaminaci6. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa. L

CPOLO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfecci. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

CPOL021

Els estris de neteja sén suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

CPOLO031

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccid i es troben fora de
I'armari Gnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

CPORO11

Condicions higieniques i de conservacioé de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves s6n adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicaci6 evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.

CPORO021

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

CPORO031

Abseéncia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors /
cubs habilitats a aquest efecte. .
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MENJARS PREPARATS VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CODI ITEMS I OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacid6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
CPVIO11 |[neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la // V
CPVI021 |[seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
CPVIO31 |[Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
CPVIO41 L . Vo .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacioé i neteja de les
CPVIO51 |[lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacié i estan
protegides contra possible trencament).
Les fir!estres i possiblgs oberture:*s_imped_ei?(en I'acumulacio6 de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
CPvioe1 |Protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminaci6, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
CPVIO71 o . . \ .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
Z
CPVIO81 Els tgrres i paretsj S han_ construit amb materials que pgrm_eten rea_htzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
7
CPVI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja. |
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
N . voladors.
CPVEO11 ir;r?;sn?nie?\rfissgg'aad FpEEls R INSEHiEs R RlseT & (0o ESiEl ol Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
1a. el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han W
CPVE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i / Superficies autoritzades per a I'iis alimentari: acer inox,
so6n de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / polietile, etc.
adequats. |
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
CPVEO031 - Co : > : .
Condicions higiéniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.
CPVEO44 Els equipaments per al manteniment en calent dels menjars preparats disposen de /

termometre de control. La temperatura indicada és superior a 65°C.

/%
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CPVEO41

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicié frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
I'adequada en funcié de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

CPVEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

CPVEO023

Els taulells, mobles expositors o similars elements per col-locar el producte
sense envasar disposen de suficient proteccié del consumidor (per exemple: estan
separades del public mitjangant un taulell).

|

CPVE131

Sistema extractor de fums, eficag i suficient. En bon estat de neteja i manteniment.

7

%V

7 %//

.
v

Valorar la seva necessitat en funcié de les operacions de la

cuina.
a

CPVEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

CPVEO081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

CPVE091

Aiglera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

CPVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

CPVGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboracié d'altres productes i per a la posterior
venda.

CPVGO023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de I'empresa al respecte.

CPVG024

No es detecten evidencies de reetiquetat i / 0 posdatat del producte.

CPVGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

CPVG032

Quan es realitza la venda fraccionada, ha de conservar-se, en tots els casos, la
informacié corresponent de I'etiqueta de I'envas original fins a la finalitzacié de la
venda.

CPVGO041

Temperatura del producte durant 'emmagatzematge i conservacio s'ajusta a les
condicions de conservacio del mateix.

CPVGO051

Proteccio dels productes adequada.

%
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Plats preparats congelats: <-18°C.
Plats preparats refrigerats amb duracio inferior a 24 hores: <
8°C.

Plats preparats refrigerats amb duracié superior a 24 hores: <

4°C.
Plats preparats calents: = 65°C
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CPVG282 [No s'utilitzen guants de latex. %%%
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MENJARS PREPARATS DEGUSTACIO

MENJARS PREPARATS DEGUSTACIO

CODI

ITEMS

OBSERVACIONS

TROBALLA

CPDIO11

El local disposa de ventilaci6 mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil neteja
i desinfeccio. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.

CPDI021

Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, s'eviten
creuaments i es possibilita la neteja).

7

N

_

CPDI041

Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacioé
de bruticia i condensaci6 i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

CPDIO51

Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminaci6 i estan
protegides contra possible trencament).

CPDI061

Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan
protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de
conservacio i neteja adequats.

Quan causa de I'obertura de les finestres pogués produir
contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
porticé durant la produccié.

CPDIO71

Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.

CPDI081

Els sols i parets s'han construit amb materials que permeten realitzar facilment la
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

Si és el cas, els sols permeten un desguas suficient.

CPDEO11

En cas de preséncia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de
manteniment i neteja.

L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
voladors.

Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de

llum ultraviolada amb resines.

CPDEO021

Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i
sén de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment
adequats.

CPDEO023

Els taulells, mobles expositors o similars elements per col-locar el producte
sense envasar disposen de suficient proteccié del consumidor (per exemple: estan
separades del public mitjancant un taulell).

Superficies autoritzades per a I's alimentari: acer inox,
polietile, etc.

7

CPDEO031

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higieniques i de conservacio dels equipaments s6n adequades.

CPDEO41

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposici6 frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
l'adequada en funcio6 de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

V//

CPDEO044

Els equipaments per al manteniment en calent dels menjars preparats disposen de
termometre de control. La temperatura indicada és superior a 65°C.

7
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MENJARS PREPARATS DEGUSTACIO

CPDG291

La totalitat del suc d'elaboracié propia s'envasa de forma immediata evitant que
quedin restes de suc al diposit de la espremedora.

CPDG253

Productes de la pesca i les elaboracions de peix per al seu consum en cru o
semicru (adobat, marinat, etc.): existencia de rétols / etiqueta informant als clients
que el peix s'ha sotmeés a congelacié.

CPDG201

La vaixella i coberts reutilitzables destinats al consumidor final, sén higienitzats amb

meétodes mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i
desinfecci6.

CPDG171

Els manipuladors utilitzen indumentaria adequada (neta, cap cobert i calgat
adequat) i realitzen practiques higieéniques adequades (no fumen, mengen, porten
joies ni rellotges, es protegeixen les ferides, etc.).

CPDG281

Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme.

CPDG282

No s'utilitzen guants de latex.

CPDLO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccio. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

.
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3. Menjars preparats no envasats o envasats a peticio del
consumidor; en un cartell annex al producte exposat o etiqueta:

a) Denominacié comercial

b) Quantitat d'un ingredient o grup d'ingredients (quan
figuri en la denominaci6, es ressalti mitjangant imatges ...)
En el mateix cartell annex al producte exposat o etiqueta o de
forma oral (sempre que s'informi de manera ben visible en un
retol o similar), que la informacio sobre al-lergens esta
disponible per al consumidor en el propi punt de venda (ha
d'existir aixi mateix en un format fisic, facilment accessible al
personal i al consumidor):

c) La informacié d'al-lergens (Conté: ...).

v

23

///

L

CPDL021

Els estris de neteja sén suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

CPDLO31

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfecci6 i es troben fora de
I'armari Gnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

CPDRO11

Condicions higieniques i de conservacio de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves son adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacié evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.

|

CPDRO031

Abseéncia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors /
cubs habilitats a aquest efecte.

7 W/’/
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS MAGATZEMS | CAMBRES

FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS MAGATZEMS | CAMBRES

CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacié6 mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil neteja
FVAIO11l |i desinfecci6. El sistema de ventilaci6 evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal:lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la /% /
FVAIO21 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, s'eviten
creuaments i es possibilita la neteja).
FVAIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacio
FVAIO41 L o L .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacioé: Il-luminacio suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
FVAIO51 |lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminaci6 i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
FVAIO61 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
FVAIO71 . . a , .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
B
FVAI081 Els ;ol_s i parets ;han (?onstrult amb materials que perr_ne.ten reallt;ar facilment la / Si és el cas, els sdls permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
FVAI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja. .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
N . voladors.
FVAEO011 En cas .de presencia SHEETES GEnlie [SEeies CH el En 220 el eE Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. ) o . 2 . L
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
7
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han /
FVAE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i / Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
sén de facil neteja i desinfeccio i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / polietile, etc.
adequats. /
]
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
FVAEO31 S s . L ; p
Condicions higiéniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.
Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
FVAE041 |amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels
equips. | la temperatura és la correcta en funcio del tipus de producte.
FVAEO51 Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys

fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilaci6 mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil neteja
FVOIO11 |i desinfeccié. El sistema de ventilaci6 evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la 7
FVOI021 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, s'eviten
creuaments i es possibilita la neteja).
FVOI031 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen |'acumulacio
FVvOI041 L L L .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminaci6 suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
FVOIO051 |lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament). |
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de l'obertura de les finestres pogués produir
FVOI061 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
gue permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
FVOI071 L . p \ .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
FVOI081 Els t_erres i parets_ s haq construit amb materials que pgrmeten rea_lltzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
2
FVOI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé6 desmuntables per a la seva neteja. 7
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. %
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
N . voladors.
FVOEO11 En cas _de presencia CRETPENES GRITE MEEBEs E8 (e 2 Chle CEEreE Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. - o . z N
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
7
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han /
FVOE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i / Superficies autoritzades per a I'Us alimentari: acer inox,
son de facil neteja i desinfeccio i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / polietile, etc.
adequats. |
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
FVOEO031 L o . . . g
Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.
Criteris:
- Les sales fredes sempre han d'estar climatitzades.
FVOE151 Temperatura de l'obrador correcta en funcié del producte per al qual estigui destinat. - En qualsevol altre cas, l'inspector valora la seva necessitat en

| si és el cas, han de disposar de termometre de control.

funcio de les temperatures de conservacio dels aliments
manipulats i de la gestié observada (orientativament, en cap

/ cas superior als 30°C).
]

NN
AN

/%
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

FVOEO41

Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
(fred i calent) amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega
maxima dels equips. | la temperatura és la correcta en funci6 del tipus de producte.

.

FVOEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

FVOEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient adequades.
Desguassa a l'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona adequadament (abséncia
d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

FVOEOQ71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

FVOEO081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

FVOE091

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

FVOE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

FVOE131

Sistema extractor de fums, eficag i suficient. En bon estat de neteja i manteniment.

FVOE171

Es disposa d'equipaments per refredar rapidament els menjars preparats
elaborades en linia freda, immediatament després del seu tractament termic. |
aguestes operacions es realitzen higienicament i amb seguretat sanitaria.

Valorar la seva necessitat en funcié de les operacions de

I'obrador.

FVOE141

Si es disposa d'instal-lacions per a la neteja i desinfeccié dels estris, safates i
ganivets, dotades d'aigua calenta (plonge ). Esta en correctes condicions d'higiene i
manteniment.

L'aliment arriba a temperatures de 4°C-8°C en un termini no
superior a 2 hores després del tractament termic.

L'inspector valora la necessitat que existeixin aquestes
instal-lacions, en funcié de les operacions de I'obrador i del risc

sanitari.
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

FVOG063

Els productes descongelats, s'elaboren immediatament o es conserven refrigerats
durant un periode de temps i a una temperatura tal que s'eviti I'alteracié dels
mateixos i, en particular, el possible desenvolupament de microorganismes patogens
o la formacié de toxines susceptibles de produir perills per a la salut.

FVOGO081

Recongelacio: Els menjars preparats i matéries primeres descongelades no es
recongelen.

FVOG091

No es trenca la cadena de fred. | el reescalfament es realitza en el menor temps
possible, de tal manera que s'aconsegueix en el centre del producte una temperatura
igual o superior a 65°C.

FVOG101

S'eviten les contaminacions creuades: correcte Us d'estris i taules de treball.
Manipulacié de productes crus i cuinats / cuits en diferents superficies o després
d'una neteja previa. Separacié dels diferents tipus de productes alimentaris (diferent
naturalesa / aptes i no aptes (minves, devolucions)).

FVOG131

El gel prové d'una empresa inscrita RSIPAC o és d'elaboracié propia amb aigua
potable, i no es redutilitza. El gel es manipula amb estris d'Us exclusiu i
s'emmagatzema en condicions que el protegeixen de qualsevol possible focus de
contaminacio.

FVOG291

La totalitat del suc d'elaboracio propia s'envasa de forma immediata evitant que
guedin restes de suc al diposit de la espremedora.

FVOG211

Existéncia i aplicacié d'un protocol documentat per a la neteja i desinfeccio de
vegetals.

FVOG231

S'utilitzen ovoproductes pasteuritzats i elaborats per empreses autoritzades per a
aguesta activitat.

FVOG122

Oli de la fregidora: oli net, no enfosquit, que no genera fums ni escuma en el seu
Us.

FVOG201

Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribucid, aixi com les vaixelles i
coberts reutilitzables destinats al consumidor final, sén higienitzats amb metodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

FVOG191

L'envasament i, en cas de realitzar-se, I'embalatge s'ha de fer al local o lloc previst
per a aguesta finalitat i en condicions higiénigues satisfactories.

FVOG151

Envinagrats: Els envasos hermétics esterilitzats, pasteuritzats i els envasos no
hermétics, un cop oberts, es conserven en refrigeracio.

FVOG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteraci6 i / o contaminacid. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

FVOLO011

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccié. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

Excepte quan els aliments que continguin 'ou segueixin un
posterior tractament térmic no inferior a 75°C al centre dels
mateixos. | es pugui demostrar.

FVOL021

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

FVOL031

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccio i es troben fora de
I'armari Unicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

FVORO011

Condicions higiéniques i de conservacio de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves son adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacié evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CODI ITEMS I M| L |G OBSERVACIONS TROBALLA
Si no es disposa d'obrador poden realitzar operacions
basiques de tall de fruita i eliminacié de parts grolleres en un
espai habilitat (no es permeten altres operacions, com
elaboracié de macedonies ni sucs de fruites), sempre que
compleixi:

- ha d'estar separat del public,
. L . \ . ., - ha de disposar d'una aixeta rentamans normatiu i de les
FUVI111 En cas de no existir venda aSS|s.t|da., es disposa d'una instal-lacio, no obrador, per a minimes superficies de tall,
les operacions de tall de les fruites i verdures. - di d b id bt d'acci t
isposa d'un cub per a residus, amb tapa d'accionament no
manual,
- hi ha un armari per emmagatzemar els estris de treball i els
materials d'envasament o filmat i
- les condicions de manteniment i neteja son correctes. Tots
els equips s6n de material apte per a la neteja, no corrosiu i no
suposen un risc de contaminacio.
El local disposa de ventilaci6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
FVVIO11l |neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la ///
FVVI021 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, /
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
FVVIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
FUVI041 Els sos’tr'es', falsos sost'r,e's i altres instal-lacions suspese;, impedeixgn l'acumulacié
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacid: ll-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
FVVIO51 |[lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacié i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacio de bruticia, estan Quan a causa de l'obertura de les finestres pogués produir
FVVI061 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacid, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
Fwvio71  |9ve per_m(_eten reali.tzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon esFat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
FVVI081 Els t_erres i parets_ s'han_ construit amb materials que pe_rmeten rea_litzar facilment la Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
FUVI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja.

Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGRATS-BOLETS VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

FVVEO11

En cas de preséencia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de
manteniment i neteja.

L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes

voladors.

Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de

llum ultraviolada amb resines.

FVVEO21

Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i
so6n de facil neteja i desinfeccié i es conserven en un estat d'higiene i manteniment
adequats.

Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
polietile, etc.

FVVEO31

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.

FVVEO41

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicié frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
I'adequada en funcié de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

)

FVVEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

W/

FVVEO042

Els taulells, vitrines i altres elements d'exposici6 es troben en condicions
higieéniques i de conservacio adequades i estan dissenyats de manera que evitin
possibles contaminacions (si s'utilitzen elements separadors, han de ser de
materials adequats i es conservaran en bon estat de neteja i manteniment).

FVVEOQ71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

\\‘
A

\\‘
A

FVVEO081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

FVVEQ91

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

Obligatori en zona de manipulacio i envasat (si existeix).

FVVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.
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FRUITES | VERDURES -ENVINAGR

FVVG265

Les manipulacions permeses (tall de fruita en porcions, elaboracié de sucs de
fruita (elaborats a partir de fruita) i macedonies, tall i envasat de vegetals (amanides,
preparats per a brou, barreja de verdures i / o hortalisses a la juliana) es realitzen en
condicions higieniques adequades.

FVVG201

Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribucio, aixi com les vaixelles i
coberts reutilitzables destinats al consumidor final, sén higienitzats amb meétodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

FVVG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteracié i / o contaminacié. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

FVWG171

Els manipuladors utilitzen indumentaria adequada (neta, cap cobert i calgat
adequat) i realitzen practiques higieniques adequades (no fumen, mengen, porten
joies ni rellotges, es protegeixen les ferides, etc.).

NN\

-

FVVG281

Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme.

N\
\
\

/

FVVG282

No s'utilitzen guants de latex.

|

FVVLO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccid. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

>
3

S-B

(@)

LETS VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

B

|

///

FVVL021

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

FVVLO031

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccio i es troben fora de
I'armari tnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

FVVRO11

Condicions higiéniques i de conservacio de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves son adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacié evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, (tils o estris
sobre ells, etc.

FVVR021

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

FVVR031

Abseéncia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenldors/
cubs habilitats a aquest efecte.

N

W
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CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil
PAAIO11 |neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
PAAIO21 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
PAAIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
_
PAAIO41 Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
de bruticia i condensaci6 i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacid: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
PAAIO51 [lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacio de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
PAAIO61 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
PAAIO71 que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
PAAIOSL Els t_erres i parets_ S han_ construit amb materials que pe_rmeten rea_lltzar facilment la Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient,
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
PAAIO9L Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
o . voladors.
PAAEO11 SDEES _de presencia EEpErele Comiie [SREEs €6 o120 6 bel CHECE Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. ) . . = h e
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
PAAE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
so6n de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment polietile, etc.
adequats.
PAAEO31 Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.
Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments //
PAAEO041 |amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels

equips. | la temperatura és la correcta en funcio del tipus de producte.
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PAAEO051

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

PAAEO61

Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a l'exterior. Absencia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloguejat, etc.).

PAAEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

PAAE081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

PAAE091

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

|

PAAE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PAAGO11

Es disposa de la documentacié acreditativa de I'origen dels aliments amb la marca
sanitaria i provenen d'establiments inscrits al RSIPAC / RGS.

PAAGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboracié d'altres productes i per a la posterior
venda.

PAAGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

PAAG041

Temperatura del producte durant 'emmagatzematge i conservacié s'ajusta a les
condicions de conservacié del mateix.

PAAGO51

Protecci6 dels productes adequada.

PAAGO61

Es retiren els embalatges bruts abans del emmagatzemar el producte.

PAAGO71

Abseéncia de caixes en contacte directe amb el terra o de qualsevol objecte
contaminant sobre les superficies de treball.

N

—

\

N

~

%
%
I

L

Pa, brioixeria i pastisseria en refrigeracié (si no ho indica el
fabricant): < + 5°C

Pa, brioixeria i pastisseria en congelacio (si no ho indica el
fabricant): < -18°C

Plats cuinats de durada inferior a 24 hores: < + 8°C
Plats cuinats de durada superior a 24 hores: < + 4°C
Plats cuinats congelats: <-18°C

Plats cuinats calents: 2 65°C

N

N\

PAAGO081

Recongelacié: no es tornen a congelar els productes descongelats.

\
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PAAG062

La descongelacié dels aliments es realitza en refrigeraciod, amb la proteccio
adequada i s'usen metodes per evitar el contacte de I'aliment amb el liquid resultant
del procés quan pugui suposar un risc sanitari.

PAAG091

q R o D
No es trenca la cadena de fred. No s'observa mercaderia que requereixi refrigeracio

/ congelacio6 a recepci6 o passadissos en espera d'entrar a la cambra durant un
temps excessiu.

PAAG161

Correcta estiba. No s'observa desordre.

PAAG101

S'eviten les contaminacions creuades: correcte Us d'estris i taules de treball.
Manipulacié de productes crus i cuinats / cuits en diferents superficies o després
d'una neteja prévia. Separaci6 dels diferents tipus de productes alimentaris (diferent
naturalesa / aptes i no aptes (minves, devolucions)).

PAAG111

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteraci6 i / o contaminacié. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

AG S | CAMBRES

r W/W
1 ér 7|

Es possible la descongelaci6 a temperatura ambient de
masses de pa. Si ho especifica I'elaborador i es demostra que
es fa amb seguretat alimentaria.

A la cambra separar productes envasats dels productes sense
envasar.

PAALO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccid. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

PAALO21

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

PAALO31

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccio i es troben fora de
I'armari tnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

PAARO11

Condicions higiéniques i de conservacio de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves soén adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacié evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris
sobre ells, etc.

PAARO21

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

PAARO31

Abséncia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors /
cubs habilitats a aquest efecte.

.
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sén de facil neteja i desinfeccio i es conserven en un estat d'higiene i manteniment

polietile, etc.

CODI ITEMS M| L OBSERVACIONS TROBALLA
PAOI101 L'obrador esta separat de la zona de venda de manera que s'impedeix I'accés al //
public. L
Es disposa d'una sala freda per a les elaboracions d'especial risc (canapes ...).
PAOI111 |Refrigerada i separada de la resta de l'obrador. Les condicions d'higiene i Valorar la seva pertinenca si aquesta no existeix i es realitzen
manteniment s6n adequades. aquest tipus d'elaboracions.
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
PAOIO11 |neteja i desinfecci6. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la //
PAOIO21 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
PAOIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
PAOIO41 L L L X
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacid: ll-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
PAOIO51 |[lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacio de bruticia, estan , . . .
. - o L Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de ROy
PAOIO061 L - contaminacid, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. . .
portico durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
pAOIO71 |dUe permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
7
PAOIOS1 Els t_erres i parets_ S han_ construit amb materials que pe_rmeten rea_lltzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient,
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
2
PAOIO91 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja. //
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
N . voladors.
PAOEO11 ST Qe presencia EEPETES CRmR MSEEES E5 (70 223 G el CHELEE Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. ; . . - ; e T
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han 7
PAOE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i / Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,

adequats.
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PAOEO031

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservacié dels equipaments s6n adequades.

PAOE151

Temperatura de l'obrador correcta en funcié del producte per al qual estigui destinat.
| si és el cas, han de disposar de termometre de control.

7

W/

PAOE041

Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
(fred i calent) amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega
maxima dels equips. | la temperatura és la correcta en funcié del tipus de producte.

PAOEO051

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

En cas de disposar de forn de cocci6 i fermentadora s'ubicaran
en una zona separada de la zona de venda de forma que
impedeixi I'accés al public.

riteris:
- Les sales fredes sempre han d'estar climatitzades.
- En qualsevol altre cas, l'inspector valora la seva necessitat
en funcio de les temperatures de conservacio dels aliments
manipulats i de la gestié observada (orientativament, en cap
cas superior als 30°C).

PAOEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a l'exterior. Abséncia de degoteig. Funciona adequadament
(abséncia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

PAOEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

PAOE081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

Les manigues de pastisseria s6n d'un sol Us. Es poden
utilitzar manegues de pastisseria reutilitzables sempre que es
disposi dels mitjans adequats per a la seva neteja i desinfeccio
(rentavaixelles i protocol de desinfeccio).

PAOE091

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

PAOE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PAOE131

Sistema extractor de fums, eficag i suficient. En bon estat de neteja i manteniment.

Valorar la seva necessitat en funcié de les operacions de
I'obrador.

PAOE141

Si es disposa d'instal-lacions per a la neteja i desinfeccio dels estris, safates i
ganivets, dotades d'aigua calenta (plonge ). Esta en correctes condicions d'higiene i
manteniment.

PAOGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteraci6 o falta de frescor per a I'elaboracié d'altres productes i per a la posterior
venda.

7

L'inspector valora la necessitat que existeixin aquestes
instal-lacions, en funcié de les operacions d l'obrador i del risc
sanitari.
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FORN VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

FORN VENDA TRADICIONAL-AUTOSERVEI

CODI ITEMS OBSERVACIONS TROBALLA
En cas de realitzar elaboracions simples en el punt de venda (entrepans, etc.), es / /
PAVI111 . S . . .
realitzen en zona de treball exclusiva, i es disposa d'un rentamans normatiu proper. En aquest cas, valorar PA Obrador
El local disposa de ventilaci6 mecanica o natural. | els seus filtres s6n de facil neteja
PAVIO11 |i desinfeccid. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
PAVI021 |seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, s'eviten
creuaments i es possibilita la neteja).
PAVIO31 [Capacitat d'emmagatzematge adequada.
_
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
PAVI041 L o L .
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacio: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservaci6 i neteja de les
PAVIO51 (lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament). |
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan \ ) ’ .
. . - o Quan a causa de |'obertura de les finestres pogués produir
protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de T
PAVI061 L . contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. . -
porticé durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
PAVIO71 |due permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
]
PAVIOS1 Els t_erres i parets_ s haq construit amb materials que pgrmeten rea_lltzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
PAVIO91 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé6 desmuntables per a la seva neteja. |
Es troben en bon estat de manteniment i neteja. |
L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
N . voladors.
PAVEO11 SUCED .de pre;enmg EIEPETES GO MEEEIES €3 iiE 30 C e CHEEs Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. . o . - N
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
| llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han |
PAVE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i / Superficies autoritzades per a I'UGs alimentari: acer inox,
sén de facil neteja i desinfeccié i es conserven en un estat d'higiene i manteniment / polietile, etc.
adequats. |
PAVEO31 Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.

Condicions higieniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.
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PAVE042

Els taulells, vitrines i altres elements d'exposicio es troben en condicions higiéniques
i de conservaci6 adequades i estan dissenyats de manera que evitin possibles
contaminacions (separacions entre els diferents tipus de carn i els seus derivats, aixi
com d'altres aliments diferents de les carns; si s'utilitzen elements separadors, han
de ser de materials adequats i es conservaran en bon estat de neteja i
manteniment).

PAVEO41

Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicio frigorifics (refrigerats o
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
I'adequada en funcié de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips.

vV ’///

PAVEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

PAVEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

PAVEO81

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

PAVEOQ91

Aigliera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

Obligatori en zona de manipulacié i envasat (si existeix).

PAVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PAVGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboraci6 d'altres productes i per a la posterior
venda.

PAVGO023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de I'empresa al respecte.

PAVG024

No es detecten evidéncies de reetiquetat i / 0 posdatat del producte.

PAVGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

PAVGO032

Quan es realitza la venda fraccionada, ha de conservar-se, en tots els casos, la
informacio corresponent de I'etiqueta de I'envas original fins a la finalitzacio de la
venda.

PAVGO041

Temperatura del producte durant 'emmagatzematge i conservacio s'ajusta a les
condicions de conservacioé del mateix.

PAVGO051

Proteccié dels productes adequada.

PAVG061

Condicions adequades de desembalatge, retirada de cartrons i d'envasos, evitant
gualsevol contaminacié de materies primeres o productes elaborats.

%
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Pa, brioixeria i pastisseria en refrigeracio (si no ho indica el
fabricant): < + 5°C

Pa, brioixeria i pastisseria en congelacio (si no ho indica el
fabricant): < -18°C

Plats cuinats de durada inferior a 24 hores: < + 8°C

Plats cuinats de durada superior a 24 hores: < + 4°C

Plats cuinats congelats: < -18°C

Plats cuinats calents: = 65°C

7
%

La bossa ha d'excedir la longitud del pa contingut (no ha de
quedar aliment exposat).

7
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PEIXATERIA MAGATZEMS | CAMBRES

CODI

ITEMS

OBSERVACIONS

TROBALLA

PEAIO11

El local disposa de ventilacié6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
neteja i desinfeccid. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.

PEAIO21

Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).

PEAIO31

Capacitat d'emmagatzematge adequada.

PEAIO041

Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacio
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

PEAIO51

Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).

PEAIO61

Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan
protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de
conservacio i neteja adequats.

Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
portic6 durant la producci6.

PEAIO71

Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.

PEAIO81

Els terres i parets s'han construit amb materials que permeten realitzar facilment la
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.

PEAIO91

Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

PEAEO11

En cas de presencia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de
manteniment i neteja.

L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
voladors.

Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'Gs d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.

PEAEO21

Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i
sén de facil neteja i desinfeccid i es conserven en un estat d'higiene i manteniment
adequats.

Superficies autoritzades per a I'ds alimentari: acer inox,
polietile, etc.

PEAEO031

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.
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PEIXATERIA MAGATZEMS | CAMBRES

PEAEO41

Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega maxima dels
equips. | la temperatura és la correcta en funcio del tipus de producte.

PEAEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

PEAEO61

Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a l'exterior. Absencia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

PEAEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

PEAEO81

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

PEAE091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

Obligatori en zona de manipulaci6 i envasat (si existeix).

PEAE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higienic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PEAE111

Equipaments industrials especifics per a la congelacié de productes de la pesca.

PEAGO11

Els productes de la pesca han de procedir d'establiments autoritzats (llotges,
mercat central o magatzem frigorific), i s'han d'acompanyar de la documentacié de
transport obligatoria.

PEAGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboracio d'altres productes i per a la posterior
venda.

PEAGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comencats.

PEAG041

Temperatura del producte durant 'emmagatzematge i conservacio s'ajusta a les
condicions de conservacio del mateix.

v

N

7

.

Els productes de la pesca congelats: temperatura igual o
inferior a -18°C en totes les parts del producte;

no obstant aix0, els peixos sencers inicialment congelats en
salmorra i destinats a la fabricaci6 d'aliments en conserva
podran mantenir-se a una temperatura igual o inferior a -9°C.
Els productes de la pesca frescs, els productes de la pesca
no transformats descongelats, aixi com els productes cuits i
refrigerats de crustacis i mol-luscs: temperatura propera a la
de fusié del gel.

Els productes de la pesca vius: temperatura que no afectin
negativament la innocuitat dels aliments o la seva viabilitat.




el més

/ s'embalen i refrigeren

p preparats.

A la cambra separar productes envasats dels productes sense

aviat possible un co
envasar.

Els filets i rodanxes s'envasen
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PEIXATERIA OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

CODI ITEMS | OBSERVACIONS TROBALLA
7
PEOI101 L'obrador esta separat fisicament de la zona de venda de manera que s'impedeix Obligatori per al picat, esmicolat, farcit i les preparacions
I'accés al public. conjuntes amb altres aliments (broquetes, etc)
Es disposa d'una sala freda per a les elaboracions d'especial risc. Refrigerada i
PEOI111 |separada de la resta de I'obrador. Les condicions d'higiene i manteniment sén Valorar la seva pertinenca si aquesta no existeix i es realitzen
adequades. aquest tipus d'elaboracions.
El local disposa de ventilacié6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
PEOIO11 [neteja i desinfeccid. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
PEOIO021 [seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
PEOIO31 [Capacitat d'emmagatzematge adequada.
PEOIO41 Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
PEOIO51 (lluminaries s6n adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament). |
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
PEOIO61 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacié, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
pEOIO71 |dU€ permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
Els terres i parets s'han construit amb materials que permeten realitzar facilment la . N _
PEOI081 L P . . que p L ) Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
PEOI091 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé6 desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
o . voladors.
PEOEO11 20 €5 Qe presencia aEpErElis CO TR INEEEEs B8 Ireh &1 597 cHEl Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. ) o . = N
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is d'aparells de
llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
PEOE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
sén de facil neteja i desinfeccid i es conserven en un estat d'higiene i manteniment polietile, etc.
adequats.
PEOEO31 Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.

Condicions higieniques i de conservacié dels equipaments son adequades.
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PEIXATERIA OBRADOR / ZONES D'ELABORACIO

PEOE151

Temperatura de I'obrador correcta en funcié del producte per al qual estigui destinat.
| si és el cas, han de disposar de termometre de control.

N\

PEOE041

Es disposa de sistema de manteniment a temperatura controlada dels aliments
(fred i calent) amb lector de temperatures. No es depassen els limits de carrega
maxima dels equips. | la temperatura és la correcta en funcio del tipus de producte.

/%

PEOEO51

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

7

\

Criteris:

- Les sales fredes sempre han d'estar climatitzades.

- En qualsevol altre cas, l'inspector valora la seva necessitat
en funcié de les temperatures de conservacio dels aliments
manipulats i de la gestié observada (orientativament, en cap
cas superior als 30°C).

7

PEOEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higieniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a l'exterior. Abseéncia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

PEOEO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

PEOE081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacid. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

PEOE091

Aiguera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

PEOE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabg,
sistema higieénic d'assecat de mans (material d'un sol Gs) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PEOE131

Sistema extractor de fums, eficag i suficient. En bon estat de neteja i manteniment.

Valorar la seva necessitat en funcié de les operacions de
I'obrador.

PEOE171

Es disposa d'equipaments per refredar rapidament els menjars preparats
elaborades en linia freda, immediatament després del seu tractament termic. |
aguestes operacions es realitzen higiénicament i amb seguretat sanitaria.

L'aliment arriba a temperatures de 4°C-8°C en un termini no
superior a 2 hores després del tractament termic.

PEOE141

Si es disposa d'instal-lacions per a la neteja i desinfeccio dels estris, safates i
ganivets, dotades d'aigua calenta (plonge ). Esta en correctes condicions d'higiene i
manteniment.

L'inspector valora la necessitat que existeixin aquestes
instal-lacions, en funcié de les operacions de I'obrador i del risc
sanitari.

PEOGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboracié d'altres productes i per a la posterior
venda.

PEOGO023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiquetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen l'ordre de treball de I'empresa al respecte.

V/V//V

//

/%
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PEIXATERIA ADOR / ZONES D'ELABORACIO

No es trenca la cadena de fred que pot causar un risc en la seguretat alimentaria; / ///
no s'observa mercaderia que requereixi refrigeracio / congelacié en espera per la

seva manipulacio durant un temps excessiu que comprometi la seva correcta
conservacio. |

En concret, vigilar I'acumulacié de peix a temperatura no
controlada (operacions d'escapgat, evisceracio, filetejat i
trocejat etc.).

PEOG091

Les operacions de filetejat i trossejat es realitzen de manera que s'evita la
contaminacio o bruticia dels filets i rodanxes. Els filets i rodanxes no romanen en les
taules de treball més temps del necessari per a la seva preparacio. Els filets i
rodanxes s'envasen / s'embalen i refrigeren el més aviat possible un cop preparats.

PEOG268

Les operacions d'escapgat i evisceracié es realitzen de manera higienica. Els

PEOG262 . - . .
productes es renten a fons immediatament després d'aquestes operacions.

Elaboracions a base de productes de la pesca: 'adobat, marinat, dessalat i altres
PEOG263 |operacions simples es realitzen en una zona exclusiva (pot ser el mateix punt de

venda). | | |
Existéncia i aplicaci6 d'un protocol documentat per a la neteja i desinfeccié de
PEOG211
vegetals.
PEOG122 L?s“ de la fregidora: oli net, no enfosquit, que no genera fums ni escuma en el seu
- . . . Excepte quan els aliments que continguin I'ou segueixin un
PEOG231 S'utilitzen ovoproductes pasteuritzats i elaborats per empreses autoritzades per a posterior tractament térmic no inferior a 75°C al centre dels

aquesta activitat. . .
mateixos. | es pugui demostrar.

Els operaris estan informats que no poden comercialitzar peix parasitat i que han

PEOG251 T . .
= d'eliminar les parts manifestament parasitades.

Els productes de la pesca per al seu consum cru o semicru es congelen o han /
estat congelats a una temperatura de <-20°C durant un minim de 24 hores. O es
disposa d'un informe d'abséncia de parasits atorgat per una administracié sanitaria

competent. .

PEOG252

Menjars preparats: els contenidors destinats a la distribuci6, aixi com les vaixelles i
PEOG201 |coberts reutilitzables destinats al consumidor final, s6n higienitzats amb métodes
mecanics, proveits d'un sistema que asseguri la seva correcta neteja i desinfeccio.

L'envasament i, en cas de realitzar-se, I'embalatge s'ha de fer al local o lloc previst

PEOG191 per a aquesta finalitat i en condicions higiéniques satisfactories.

-
Hi ha fitxes técniques de les elaboracions a disposici6 dels operaris, amb indicacié

PEOG221 especifica de quantitats i s d'additius ]

Dispositiu 0 armari per a 'emmagatzematge dels condiments, espécies i additius
PEOG111 |alimentaris, en condicions tals que s'eviti la seva alteraci6 i / o contaminacid. Estan
ben identificats i el seu Us és conforme a normativa.

PEOG222 |Disposen de bascula de precisio per a I'Gs dels additius. /////////
7

Es disposa d'un armari o similar per a I'emmagatzematge de productes quimics i el

PEOLOLL material de neteja i desinfeccio. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

PEOLO21

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccid i es troben fora de
PEOLO031 |I'armari Unicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan

A

clarament identificats. i
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PESCADERIA VENTA TRADICIONAL-AUTOSERVICIO

CODI ITEMS I OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacid6 mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil
PEVIO11 [neteja i desinfeccid. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la //
PEVIO21 [seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
PEVIO31 [Capacitat d'emmagatzematge adequada.
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
PEVI041 P s o -
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacid: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
PEVIO51 (lluminaries son adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament). |
L Quan  casa de foberura de e fretes pogus procur
PEVIO61 Eonsgrvacié i neteia glde uats ! contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
) 4 ’ porticé durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
pEVIO71 |dUe permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
PEVIOS1 Els t_erres i parets_ S han_ construit amb materials que pe_rmeten rea_lltzar facilment la Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient,
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja.
PEVI091 . ; .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
PEVI161 [No hi ha incidéncia directa dels raigs solars sobre els productes. ///%%
L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
N . voladors.
PEVEO11 S EES Qe pre;enmg EEREElE GEnin MEEEEs 63 irins oF [em EEiEl o Millor que no es facin servir productes quimics quan incrementi
manteniment i neteja. ) - ; - . e
el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I's d'aparells de
v llum ultraviolada amb resines.
Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han 7
PEVE021 dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacio i Superficies autoritzades per a I'Gs alimentari: acer inox,
so6n de facil neteja i desinfecci6 i es conserven en un estat d'higiene i manteniment polietile, etc.
adequats.
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
PEVEO031 - Co . > : .
Condicions higiéniques i de conservaci6 dels equipaments s6n adequades.
-
Els taulells, vitrines, cambres i elements d'exposicio frigorifics (refrigerats o /
congelats) disposen de termometre visible per al control. La temperatura és
PEVEO41 | - s
I'adequada en funcié de la naturalesa dels aliments emmagatzemats. No depassen
els limits de carrega maxima dels equips. //
24
PEVEO51 Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys

fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
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PESCADERIA VENTA TRADICIONAL-AUTOSERVICIO

PEVEO043

La taula d'exposicio de peix fresc és adequada per mantenir en gel els productes
de la pesca frescos. Disposa de desguas i de la inclinacié adequada per a
l'evacuacio de l'aigua de fusio. Es troba en condicions higiéniques i de
conservaci6 adequades i esta dissenyada de manera que evita possibles
contaminacions.

PEVEOQ034

Hi ha nebulitzadors d'aigua potable sobre el peix fresc. Es conserven en bon estat
de manteniment i neteja.

PEVE022

Els elements de decoraci6 i portapreus es troben en condicions higieniques i de
conservacio correctes. | no s'observen portapreus punxats sobre el producte.

La decoracio no pot ser un focus de contaminacio (fulles de
col, julivert ...).

PEVE032

Es disposa de recipients adequats per als productes de la pesca en remull i els
adobats, es mantenen en refrigeracié o segons les especificacions de conservacié
de l'etiqueta o l'establiment d'origen.

PEVEOQO71

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

\§
N\

PEVE081

Material d'envasat, contenidors, vaixella i estris destinats a estar en contacte
directe amb els aliments (coberts i estris de I'obrador), correctament
emmagatzemats en un armari o dispositiu destinat a aquest Us (protegits i / o de cap
per avall, aillats del sol) i es manté en bon estat de neteja i conservacié. No hi ha
reutilitzacié d'envasos d'un sol Us (barquetes, envasos PET ...).

PEVE091

Aiglera i zona de rentat destinada als productes alimentaris es troba en condicions
adequades per al seu Us (subministrament suficient d'aigua potable calenta i freda,
nets i en cas necessari, desinfectats).

PEVE101

Es disposa de rentamans en nombre suficient i propers als llocs de treball,
d'accionament no manual, dotats d'aigua freda i calenta, amb dosificador de sabd,
sistema higiénic d'assecat de mans (material d'un sol Us) i en bon estat de neteja i
manteniment.

PEVGO021

No s'utilitza mercaderia caducada, o superada la consum preferent o amb signes
d'alteracio o falta de frescor per a I'elaboracié d'altres productes i per a la posterior
venda.

PEVGO023

Els operaris encarregats d'aplicar una data de caducitat o consum preferent als
productes etiguetats en el propi establiment (elaborats, descongelats o reetiquetats
per altres causes) coneixen I'ordre de treball de I'empresa al respecte.

PEVG024

No es detecten evidencies de reetiquetat i / o posdatat del producte.

PEVGO031

Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes
comengats.

PEVGO032

Quan es realitza la venda fraccionada, ha de conservar-se, en tots els casos, la
informacié corresponent de I'etiqueta de I'envas original fins a la finalitzacié de la
venda.
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ONAL-AUTOSERVICIO

[

7

PESCADERIA VEN

PEVG281 |Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme.

PEVG282 |No s'utilitzen guants de latex.
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PLS (Producte de Lliure Serve

i) VENDA AUTOSERVEI

PLS (Producte de Lliu

vei) VENDA AUTOSERVEI

El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres

OBSERVACIONS

TROBALLA

|

/,A

al'in ptEItIII vitrin
'ers

N\

e c
el propi s pmtE

cions quan aquestes IItg Im tp p t

!

sén de facil

PLVIO11 |neteja i desinfecci6. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es erva en bon estat de manteniment i neteja.
Les instal-laci h dis y at i construit de manera que es garanteixi |

PLVIO21 [seguretat alime t (p rme t Itzar I'activitat en condicions higieniques,

s'eviten creuame t S pos bItI neteja).

PLVIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
apac agal ge adequa | %/ |
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
PLVIO41 fcia i L X
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-lumin III umin suficient. L dcions de conserval neteja de les
PLVIO51 [lluminarie adequal d ( a possible font de t aminacio i estan
prote gd t a possible tre m t)
Les finestres i possibles b rtures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de I'obertura de les finestres pogués produir
PLVIO61 |prote gd mb mosquiteres de f il neteja i es ma tenen enun estat de contaminacid, aquestes hauran de romandre tancades amb
cons neteja adequa t portic6 durant la produccio
Porte L p ortes tanque ectament. L s portes s'han construit amb materials
PLVIO71 |due p ermeten realitzar fac Im tI neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes nomeés durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
PLVIOS1 Els t_ertes i parets_ S han_ construit amb materials que pe_rnteten rea_lltzar facilment la s | Celst permet n desg uficient
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
PLVIO91 Els desguassos estan protegits amb reixa i sifé desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
L'inspect lora | tat en cas de pre ia d'insect
o . ladors.
PLVEOILL En cas de presencia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de Millor que f productes quimics quan increm
manteniment i neteja. :
elnscsa cap als ImtEprbeI s d'aparells de
llum ultra I d amb re
Es disposa dels equipaments necessari (m strado trines, mobles
PLVEO21 expositors) per a les operacions que e It Sh d y at amb mater| I Superficies autoritzades per a I's alimentari: acer inox,
inalterables i resistents que p blt I t minacié i son de facil neteja polietilé, etc.
desinfeccié i es conserven en un estat d'higiene i mantenime t adequats.
Els taulells, mobles exposito similars elements per col-locar el producte

PLVEO23 |sense envasar

disposen de sufl(:lent protecuo del consu
separades del public mitjangant un taulell).

mldor (per exe

mple: estan
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PLS (Producte de Lliure Servei

PLVGO71

Abseéncia de caixes en contacte directe amb el terra o de qualsevol objecte
contaminant sobre les superficies de treball.

PLVG091

No es trenca la cadena de fred. No s'observa mercaderia que requereixi refngeramo
/ congelaci6 en espera per la seva manipulacié durant un temps excessiu que
comprometi la seva correcta conservacio.

PLVG101

S'eviten les contaminacions creuades.

PLVG105

Els portapreus i elements de decoracié en contacte amb el producte es troben en
condicions higiéniques i de conservaci6 adequades. No s'observen portapreus ni
elements de decoraci6 punxats sobre el producte.

PLVG278

En els productes etiquetats per I'establiment / central, la informaci6 sobre
ingredients, al-lergens i traces de I'etiqueta / portapreus / cartelleria coincideix amb
la facilitada en I'etiqueta / fitxes técniques del proveidor.

PLVG277

En I'autoservei de granels sense envasar ha la cartelleria i / o documentacioé
necessaria per informar el client sobre els possibles al:-lérgens presents en els
productes, complint aixi amb la nova normativa vigent.

PLVG267

No se sobrecarreguen els lineals i la implantacié del producte en sala de venda
permet mantenir les condicions de conservacié adequades del producte.

PLVG171

Els manipuladors utilitzen indumentaria adequada (neta, cap cobert i cal¢at
adequat) i realitzen practiques higiéniques adequades (no fumen, mengen, porten
joies ni rellotges, es protegeixen les ferides, etc.).

PLVG281

Rentat de mans o canvi de guants adequat i conforme.

VENDA AUTOSERVEI

/

v

\
\

////

7

Exemple: fruits secs o llaminadures a l'autoservei.

N

//

/////

\
\
W\

PLVG282

No s'utilitzen guants de latex.

.

\

PLVLO11

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el
material de neteja i desinfeccio. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

PLVLO21

Els estris de neteja son suficients i es mantenen en conserven en bon estat de
manteniment i neteja.

PLVLO31

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfecci6 i es troben fora de
I'armari Gnicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.

7

PLVRO11

Condicions higiéniques i de conservacio de les galledes / contenidors
d'escombraries i minves son adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacié evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, (Utils o estris
sobre ells, etc.

PLVRO21

Les devolucions, minves i producte immobilitzat es troben correctament
identificades i separades del producte apte per a la venda.

PLVRO31

Absencia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contemdors/
cubs habilitats a aquest efecte.

PROMOCIONS

PLPEO41

Temperatura de mostradors / lineals (Venda Assistida i Lliure Servei) correcta en
funcio del tipus de producte (inclosos taules calentes i fred negatiu).

%/% 4
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PLS (Producte de

séncia de productes amb signes d'alterac
anormals o putrides, etc.
- Amb signes de falta de frescor

i6: podridura, floridura, llim superficial,

: esquerdat, superficie de tall resseca, verdura de

tqtt/pdttdpdt solapat

actiques de manipulac

Lliure Servei) VENDA AUTOSERVEI

//

//////
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GENERAL - ZONES COMUNS (espais no alimentaris d'Us general)

GENERAL - ZONES COMUNS (espais no alimentaris d'(s general)

CODI ITEMS | M| L|[G OBSERVACIONS TROBALLA

Vestuaris: es troben en correctes condicions d'higiene i manteniment, disposen de
taquilles individuals per guardar la roba, tancades, de materials adequats i que
GEZI191 |evitin la contaminacié (permetin separar la roba de treball de la de carrer). Sabater
o similar per guardar el calcat laboral separat de la roba i en correctes condicions
d'higiene i manteniment.

Els serveis higiénics per al personal no comuniquen directament amb les zones
de manipulacioé i / 0 emmagatzematge d'aliments. Disposen de rentamans amb
GEZI192 |aigua freda i calenta, d'accionament no manual o sistema polsador, amb dosificador
de sabd i sistema d'assecat higienic (paper d'un sol Us, sistema d'aire calent forcat
o similar). Es conserven en bon estat de neteja i manteniment.

GEZIO12 Els serveis higiénics per al personal disposen de suficient ventilacié natural o ///
mecanica. | |
GEZI193 Office, sales de descans i oficines, es conserven en bon estat de neteja i

manteniment.

7

Espais ordenats de tal manera que sigui possible la seva neteja i no suposin un risc W //y
GEZG161 |de nidificaci6 de plagues. No s'observen indicis de preséncia de plagues ni

elements que siguin un risc de contaminacié dels aliments.

GEZG162 |Absencia d'aliments (destinats a venda, devolucions, etc.) en zones comuns. /
_

Les instal-lacions dedicades a la neteja i desinfeccio dels equips i estris de
GEZL041 |neteja han estat construides amb materials resistents a la corrosio, sén facils de
netejar i tenen subministrament suficient d'aigua calenta i freda.

Es disposa d'un armari o similar per a 'emmagatzematge de productes quimics i el

EZL011 . .. . ., .. . . .
c 2 material de neteja i desinfeccié. | en condicions correctes de manteniment i neteja.

Els estris de neteja sén suficients i es mantenen en conserven en bon estat de

GEZL021 . . .
manteniment | neteja.

ie

Els productes quimics i els estris de neteja i desinfeccio i es troben fora de
GEZL031 |l'armari inicament el temps imprescindible per al seu Us. Els productes estan
clarament identificats.
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CODI ITEMS I M| L OBSERVACIONS TROBALLA

El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres sén de facil

neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacié evita les corrents d'aire de les zones

GERIO11 . i .

contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i

neteja.

Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la 7//

GERIO021 |[seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higiéniques, //
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja). % .
Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacio
GERI041 L o :
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacié: Il-luminacio suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
GERIO51 |lluminaries son adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de |'obertura de les finestres pogués produir
GERIO061 |protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacio, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. porticé durant la produccio.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s'han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
GERIO71 o ) . \ .

de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida

de mercaderia / persones.

GERI081 Els t_er_res i parets_ s'har_1 construit amb materials que pe_rmeten reglitzar facilment la / Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

GERI091 Els desguassos estan protegits a_mb rei.xa i s_ifc’) desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
Muntacarregues: parets i sols construits amb materials que permeten realitzar

GERI181 [facilment la neteja i el manteniment (no suposen una possible font de

contaminacio). Es troben en bon estat de neteja i manteniment.

L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
GEREO11 En cas Qe prgsénci_a d'aparells contra insectes es troben en bon estat de \l\//loi:ﬁf:cgjé no es facin servir productes quimics quan

manteniment i neteja. . S o . z S
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.

Taules, transpalets, bascules, termometres, rentamans, etc.
Valorar la necessitat de disposar d'un rentamans en cas
GERE031 Es di§posa dgl; equipaments necessqris per a Igs operacions que es realitzen. d'_exist_ir_ moll de recepcié.

Condicions higiéniques i de conservacio dels equipaments son adequades. Si s'utilitzen carros del supermercat, aquests s6n d'Us
exclusiu, estan identificats com a tals, i es mantenen en bon
estat de neteja i conservacio.

Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient

GEREO061 |adequades. Desguassa a l'exterior. Absencia de degoteig. Funciona adequadament

(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloquejat, etc.).

GEREO71 Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva 7
%

ventilacio).
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GENERAL - QUARTO D'ESCOMBRARIES

GENERAL - QUARTO D'ESCOMBRARIES

CODI ITEMS | OBSERVACIONS TROBALLA
El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres son de facil
GECIO11 neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i
neteja.
Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la 7
GECI021 (seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).
GECIO31 |Capacitat d'emmagatzematge adequada.
GECI041 Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
de bruticia i condensacio6 i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Il-luminacid: Il-luminacio suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
GECIO51 |lluminaries son adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).
Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacié de bruticia, estan Quan a causa de |'obertura de les finestres pogués produir
GECI061 (protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de contaminacid, aquestes hauran de romandre tancades amb
conservacio i neteja adequats. portic6 durant la producci6.
Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
que permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
GECI071 o : . . .
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.
GECI081 Els t_erres i parets_ S har_l construit amb materials que pe_rmeten reqlltzar facilment la Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.
Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja.
GECI091 . . .
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.
L'inspector valora la necessitat en cas de presencia d'insectes
. . voladors.
En resencia d'aparell ntrain roben en bon . . . -
GECEO11 cas .de presencia CREPENEIS GO IMEEEES G THEs G (2o CEET e Millor que no es facin servir productes quimics quan
manteniment i neteja. . S o . = S
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.
Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
GECEO031 L Co . - - .
Condicions higieniques i de conservacio dels equipaments s6n adequades.
Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
GECEO61 |adequades. Desguassa a l'exterior. Absencia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloguejat, etc.).
GECEO71 Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva /
,

ventilacio).

Péagina 1 de 2




GENERAL - QUARTO D'ESCOMBRARIES

GECEO033

Condicions higieniques i de conservacio dels cubells / contenidors
d'escombraries i minves son adequades, permeten un Us adequat dels mateixos.
La ubicacio evita contaminacions. Us de borsa d'un sol Us, tancats, sense
sobrecarrega, d'accionament no manual, no es recolza mercaderia, Utils o estris a
sobre, etc.

GECEO081

Els estris de treball destinats a entrar en contacte directe amb els productes
alimentaris s'han fabricat amb materials resistents a la corrosié i facils de netejar i
desinfectar. Es mantenen en bon estat d'higiene i conservacioé i es guarden.

GECG101

Les operacions es realitzen evitant les possibles contaminacions creuades. %//%%//%%

GECG311

%

No s'observa preséncia d'aliments per a devolucio al proveidor en el quarto
d'escombraries.

GECRO031

Absencia de restes d'escombraries, minves o subproductes fora dels contenidors
/ cubs habilitats a aquest efecte.

GECRO051

S'evita la propagacié d'olors i degradacié de les deixalles.

Tot i tractant-se de producte no apte (caducat, etc.), s'ha
d'evitar el risc de contaminacié creuada en el vehicle de
transport del proveidor.

.

Retirada rapida de les instal-lacions i/ o refrigeracié de la
cambra d'escombraries.
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GENERAL - MAGATZEMS | CAMBRES

CODI

ITEMS

OBSERVACIONS

TROBALLA

GEAIO11

El local disposa de ventilacié mecanica o natural. | els seus filtres son de facil
neteja i desinfeccio. El sistema de ventilacio evita les corrents d'aire de les zones
contaminades a les zones netes. Es conserva en bon estat de manteniment i
neteja.

GEAIO21

Les instal-lacions s'han dissenyat i construit de manera que es garanteixi la
seguretat alimentaria (permeten realitzar I'activitat en condicions higieniques,
s'eviten creuaments i es possibilita la neteja).

GEAIO31

Capacitat d'emmagatzematge adequada.

GEAIO41

Els sostres, falsos sostres i altres instal-lacions suspeses, impedeixen I'acumulacié
de bruticia i condensacio i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

W/V

GEAIO51

Il-luminacié: Il-luminacié suficient. Les condicions de conservacio i neteja de les
lluminaries sén adequades (no suposen una possible font de contaminacio i estan
protegides contra possible trencament).

GEAIO61

Les finestres i possibles obertures impedeixen I'acumulacio de bruticia, estan
protegides amb mosquiteres de facil neteja i es mantenen en un estat de
conservacio i neteja adequats.

Quan a causa de |'obertura de les finestres pogués produir
contaminacid, aquestes hauran de romandre tancades amb
portic6 durant la produccio.

GEAIO71

Portes: Les portes tanquen correctament. Les portes s‘han construit amb materials
gue permeten realitzar facilment la neteja i el manteniment. Es troben en bon estat
de neteja i manteniment. Les portes estan obertes només durant I'entrada o sortida
de mercaderia / persones.

GEAI081

Els terres i parets s'han construit amb materials que permeten realitzar facilment la
neteja i el manteniment i es troben en bon estat de neteja i manteniment.

\

.

Si és el cas, els terres permeten un desguas suficient.

GEAI091

Els desguassos estan protegits amb reixa i sif6 desmuntables per a la seva neteja.
Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

GEAEO11

En cas de preséencia d'aparells contra insectes es troben en bon estat de
manteniment i neteja.

L'inspector valora la necessitat en cas de preséncia d'insectes
voladors.

Millor que no es facin servir productes quimics quan
incrementi el risc sanitari cap als aliments. Es preferible I'is
d'aparells de llum ultraviolada amb resines.

GEAEO021

Les superficies de treball (prestatgeries etc.), incloses les dels equips, s'han
dissenyat amb materials inalterables i resistents que no possibiliten la contaminacié
i son de facil neteja i desinfeccié i es conserven en un estat d'higiene i manteniment
adequats.

Superficies autoritzades per a I's alimentari: acer inox,
polietile, etc.

|
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GEAEO031

Es disposa dels equipaments necessaris per a les operacions que es realitzen.
Condicions higiéniques i de conservacio dels equipaments s6n adequades.

Taules, prestatgeries, transpalets, bascules, termometres,
rentamans, etc.

Els palets han de ser de material apte per a la neteja i que no
suposin un risc de nidificacié de plagues (no fusta). Només es
permeten palets de fusta per al transport, mai per ser usats
fixos en un magatzem.

Si s'utilitzen carros del supermercat, aquests son d'Us
exclusiu, estan identificats com a tals, i es mantenen en bon
estat de neteja i conservacio.

GEAE081

Els estris de treball destinats a entrar en contacte directe amb els productes
alimentaris s'han fabricat amb materials resistents a la corrosié i facils de netejar i
desinfectar. Es mantenen en bon estat d'higiene i conservacié i es guarden en un
armari o similar quan no s'utilitzin.

GEAE082

Les caixes / canastres i les gabies es troben en bon estat de neteja i
manteniment.

GEAEO041

Tots els equipaments de fred / cameres disposen de termometre visible per a la
lectura i comprovacio de les temperatures. | la temperatura és la correcta en funcié
del tipus de producte. No depassen els limits de carrega maxima dels equips.

GEAEO051

Les sondes de temperatura de les cambres de fred estan ubicades al punt menys
fred de la camera. Es troben en bon estat de manteniment i neteja.

GEAEO061

Els evaporadors: es troben en condicions higiéniques i de mantenimient
adequades. Desguassa a I'exterior. Abséencia de degoteig. Funciona adequadament
(absencia d'acumulacions de gel a la sortida d'aire, evaporador bloguejat, etc.).

GEAEO071

Els motors estan aillats del seu entorn (protegits i amb una reixeta per a la seva
ventilacio).

GEAE121

Compactadors : estan prou separats dels aliments emmagatzemats. Es troben en
bon estat de neteja i manteniment. Els residus generats s'emmagatzemen separats
dels aliments, i no suposen una possible font de contaminacio.

GEAGO021

Absencia d'aliments caducats o amb la data de consum preferent superada.
Abséncia de productes no aptes amb signes d'alteracio (podridura, floridura, llim
superficial, olors anormals, etc.).

7

GEAGO022

Separacio de productes quimics de neteja i desinfeccid dels aliments. Evitar la
trasnmision d'olors i sabors.

GEAGO031

A . . . vV
Els productes estan clarament i correctament identificats, inclosos els productes

comencats.
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