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ANNEX 1: Proposta de menus



ANNEX 2: Informe trimestral families



ANNEX 3: Pla de control de I'aigua

3.1 Origen de I'aigua

[ ] Xarxa publica [] Pou [[] Mina [ ] cisternes [ ] Altres:

3.2 Instal-lacions intermeédies

|:| Descalcificador general (no el particular destinat a un aparell). |:| Altres:

[ ] Equip de rajos ultraviolats

|:| Diposit/s: Nombre: Capacitat/s: / / m3

Preséncia de clorador/s: |:| Si |:| No

3.3 Freqiiencia de les comprovacions segiients

Diaria Setmanal Mensual Anual Una altra (quina?)

Control del clor residual lliure a

I'aixeta (*1) D D |:| D

*(1) Es controlara i es registrara (al registre 1.4) el clor residual lliure a I'aixeta, segons el seu origen, amb la freqiieéncia seguient:

- Aigua de la xarxa publica sense instal-lacions intermeédies, es realitzara setmanalment.

Documentacio a adjuntar:

e Planol o croquis de les instal-lacions que identifiquin: entrades, canonades d’aigua freda i calenta, diposits o aparells
descalcificadors, cloradors, filtres, etc. | sortides d’aigua (enumerant les aixetes).

e Copia de la factura o contracte amb la companyia d’aigua.

3.4 Registre del control de clor lliure de I'aigua

Data Aixeta Clor lliure Responsable
(indicar nimero) (mg/l o ppm) (*)




(*) Valor de referencia: 0,2-1mg/l o ppm. Les mostres s’han de prendre de les aixetes de I'establiment, de manera rotativa.



ANNEX 4: Pla de control de neteja i desinfeccio

4.1 Equips i estris utilitzats en la neteja i desinfeccié

Estris: |:| Fregalls i baietes |:| Escombres |:| Cubells i pals de fregar |:| Altres:

Equips de neteja: |:| Tuanel de rentat |:| Neteja a vapor |:| Rentavaixelles automatic

|:| Rentagots |:| Equips d’alta pressio |:| Altres:

4.2 Relacié de productes per a la neteja i desinfeccio

Num. Producte Temperatura d’us Concentracio de principi
(F=freda, C=calenta) actiu (%)

Els productes de neteja i desinfeccié es mantindran sempre dins dels envasos originals i identificats amb les '
seves etiquetes.
[ |

4.3 Emmagatzematge, neteja i substitucié dels estris i dels productes de neteja

|:| Els fregalls, baietes, pals de fregar i cubells es netegen després d’usar-los i es desinfecten diariament.
|:| Els fregalls, baietes, escombres i pals de fregar se substitueixen abans que estiguin en mal estat.

|:| Els estris de neteja s’emmagatzemen en un local o dispositiu separat del local on es manipulen o emmagatzemen
aliments, que és:

|:| Els productes de neteja s’emmagatzemen en un local o dispositiu separat del local on es manipulen o emmagatzemen
aliments, que és:




4.4 Desajustos o avaries dels locals, instal-lacions, equips i/o estris

|:| Es realitzara I'activitat de manteniment necessaria al més aviat possible per solucionar-ho.

|:| Si s’avaria el rentavaixelles automatic, els estris i utensilis utilitzats per a la preparacio, elaboracio i servei dels aliments
es desinfectaran amb un bany d’aigua amb lleixiu, després de rentar-los.

|:| Es retiraran tots els aliments abans de realitzar activitats de manteniment o reparacions per evitar contaminacions, i es
netejara i desinfectara a fons la zona abans d’introduir-hi aliments.

4.5 Freqiiéncia de realitzacié d’activitats de control

|:| Control visual de la neteja i desinfeccio dels locals, instal-lacions, equips, estris i superficies: diaria.

|:| Control visual/manual del manteniment i funcionament d’instal-lacions, equips i estris: diaria.

Documentacio a adjuntar

e Etiquetes o fitxes tecniques dels productes de neteja.

e  Factures de les activitats de manteniment realitzades.

e Fitxes tecniques o factures de compra i manuals d’instruccions d’equips, aparells i estris que requereixen
manteniment.
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ANNEX 5: Pla de control de plagues

5.1 Es disposa de contracte amb una empresa externa que porta a terme el control de
plagues

|:| No |:| Si. Nom: ROESP nim.:

5.2 Mesures preventives per evitar I’entrada i la permanéncia de plagues a I'’establiment
a) Barreres fisiques

|:| Mosquiteres: intactes, sense ruptures.

|:| Portes: tanquen sense deixar obertures.

|:| Exterminadors d’insectes <<insectocutors>> per electrocucio.

|:| Exterminadors d’insectes <<insectocutors>> per lamina adhesiva.

|:| Desguassos: amb sifons i tapes.

|:| Integritat dels paraments (terra, parets, sostres): abséncia d’esquerdes i forats.
b) Barreres mecaniques

|:| Esquers.

|:| Trampes mecaniques

c) Barreres biologiques

|:| Trampes amb feromones.

5.3 Mesures higiéniques

|:| Productes alimentaris, diposits o cisternes d’aigua: correctament protegits.
[ ] Retirada d’escombraries. Retirada diaria de la fraccié organica.
|:| Absencia d’acumulacié de liquids als terres (pendent correcte cap a desguassos).

|:| Estiba correcta dels aliments als magatzems, cambres i zones de manipulacid.

5.4 Tractaments amb plaguicides

En cas d’indici de preséncia d’insectes o rosegadors, cal avisar una empresa especialitzada perque faci el
diagnostic i tractament pertinent. Aquesta empresa ha d’estar inscrita en el Registre Oficial d’Establiments i
Serveis Plaguicides (ROESP). Cal adjuntar el document informatiu previ (descripcid de les actuacions a realitzar)
i la descripcié de les mesures aplicades (diagnostic, tractament i mesures de seguretat) que proporcionara

I’empresa de control de plagues.

Documentacié a adjuntar:

e Planol o croquis de les instal-lacions que identifiqui les barreres fisiques, quimiques i biologiques.

e Siescau, contracte amb I'empresa de control de plagues autoritzada i inscrita al ROESP.



ANNEX 6: Pla de formacio i capacitacié del personal

6.1 Formacio del personal de I'establiment realitzada per

|:| La mateixa Nom i cognoms responsable:

empresa: .
P Carrec:

Nom i cognoms docent:

Carrec:

Nom i cognoms responsable:

Carrec:

Nom i cognoms docent:

Carrec:

|:| Empresa/es Empresa:
externa/es:

Nom i cognoms responsable:

Teléfon:

Empresa:

Nom i cognoms responsable:

Teléfon:

Si es disposa de certificats o documents acreditatius de |a realitzacié de cursos de formacid, cal que hi consti:
nom de I'empresa externa o de la persona formadora, data/es de realitzacié de les activitats formatives, nom i
lloc de treball de la persona que rep la formacid, tipus de formacid (*1 de I'apartat 6.2), continguts (2* de
I'apartat 6.2) i activitats. Només en cas de no disposar de certificats o en cas que no hi consti alguna d’aquestes
dades, caldra emplenar el registre de |'apartat 6.2.

Documentacid a adjuntar:

e Copia del manual de la formacio rebuda.

e Copies dels certificats o acreditacions de la formacié rebuda. En cas que I'empresa disposi de
personal capacitat per formar en higiene alimentaria, i faci formacio interna, es pot emplenar la
fitxa de registre de I'apartat 6.2 amb totes les dades requerides.

Nota (recomanacio de freqiiencia minima de formacié):

e Personal de cuina, cada dos anys.
e Personal de sala, minoristes o personal de neteja, cada quatre anys.
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ANNEX 7: Pla de control de temperatures

7.1 Equips frigorifics

Aparells

Nombre

Temper-
atura
maxima (*1)

Tipus d’aliment

Termometres Actuacions de
manteniment preventiu
Tipologia Lloc (*4)
(*2) (*3)

Cambra frigorifica

Nevera
Cambra de
congelacié
Congelador
Altres:
7.2 Aparells calorics (equips de conservacié d’aliments en calent)
Aparells Nombre Tipologia de termometre (*2) Actuacions de manteniment preventiu (*4)

Armari calent

Bany maria

Forn

Altres:

(*1) Temperatura maxima: en aparells de fred on es concserven aliments de diferent naturalesa, la tempreatura maxima de I'aparell és aquella que
conserva a temperatura adequada a I’aliment més sensible (Veure taula de I'apartat 8.5), és a dir, la temperatura més restrictiva.

(*2) Tipologia: termometre analogic (Ta), termometre digital (Td), sondes térmiques (S), programa informatic (P).

(*3) Lloc on es troba el termometre: en vitrines oberets, a nivell de la linia de carrega maxima; en cambres frigorifiques (<10m?3), en el punt més allunyat
de I'emissor de fred o evaporador.
(*4) Descripcid de les activitats de manteniment preventiu dels equips i estris que en requereixen, incloent la revisié del funcionament correcte i la
contrastacio dels aparells i dels termometres. Cal adjuntar també la fitxa técnica o la factura de compra i el manual d’instruccions.

La temperatura dels aliments dintre dels aparells calorics ha de ser igual o superior a 652C. Si no es compleix '
aquest limit, caldra rebutjar I'aliment. En cas que es prenguin altres mesures correctores que garanteixin la
seguretat alimentaria, cal anotar-les al registre d’incidencies i mesures correctores. u




7.3 Mesures de seguretat que evitin, en cas de desajustos o avaries dels aparells de fred i
calor, la contaminacio dels aliments

Es traspassaran els aliments a un altre aparell.

Es realitzara I’activitat de manteniment necessaria al més aviat possible per solucionar-ho.

Altres:

O OO

7.4 Activitats de comprovacié

|:| Control diari i registre a la taula 8.6 de la temperatura dels aparells de fred/calor (mitjancant la lectura dels
sistemes de control de temperatura.
Responsable:

|:| Control del funcionament adequat dels equips de fred/calor.
Responsable:

7.5 Taula de temperatures dels aliments

Producte | Temperatura maxima
Establiments de restauracid
Menijars refrigerats Igual o inferior a 82C si es consumeixen abans de les
24h de I'elaboracid.

Igual o inferior a 42C si es consumeixen passades 24h
des de I'elaboracié.

Menjars calents lgual o superior a 652C.

Nota: temperatures maximes permeses per tipus d’activitat i aliment. S’admeten tolerancies de fins a 32C, sempre que es tracti de situacions
puntuals (carrega i descarrega, obertura de portes, etc).
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ANNEX 9: Inventari menjador escolar

Relacié de material inventariable

Quantitat

Material

Propietari

Estat




