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(Actos cuya publicacion es una condicion para su aplicabilidad)

REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO
Y DEL CONSEJO
de 29 de abril de 2004

relativo a la higiene de los productos alimenticios

EL PARLAMENTO EUROPEO Y EL CONSEJO DE LA UNION EUROPEA,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea, y en particular su articulo 95 y la letra b)

del apartado 4 del articulo 152,

Vista la propuesta de la Comision ',

Visto el dictamen del Comité Econémico y Social Europeo 2,
Previa consulta al Comité de las Regiones,

De conformidad con el procedimiento establecido en el articulo 251 del Tratado 3

! DO C 365 E de 19.12.2000, p. 43.

2 DO C 155 de 29.5.2001, p. 39.

3 Dictamen del Parlamento Europeo de 15 de mayo de 2002 (DO C 180 E de 31.7.2003,
p. 267), Posicion Comun del Consejo de 27 de octubre de 2003 (DO C 48 E de 24.2.2004,
p. 1), Posicion del Parlamento Europeo de 30 de marzo de 2004 (no publicada atin en el
Diario Oficial) y Decision del Consejo de 16 de abril de 2004.



Considerando lo siguiente:

(1) Uno de los objetivos fundamentales de la legislacion alimentaria consiste en lograr un nivel
elevado de proteccion de la vida y la salud de las personas, segun establece el
Reglamento (CE) n.° 178/2002 ! Dicho Reglamento establece asimismo otros principios y
definiciones comunes para la legislacion alimentaria comunitaria y nacional, incluyendo el
objetivo de lograr la libre circulacion de los alimentos en la Comunidad.

(2) La Directiva 93/43/CEE del Consejo, de 14 de junio de 1993, relativa a la higiene de los
productos alimenticios * establecié las normas generales de higiene de los productos
alimenticios y las modalidades para la verificacion de la observancia de dichas normas.

(3) La experiencia ha demostrado que dichas normas y procedimientos constituyen una base
solida para garantizar la seguridad alimentaria. En el marco de la politica agricola comin
varias directivas han sido adaptadas a fin de establecer normas sanitarias especificas para la
produccion y puesta en el mercado de los productos incluidos en la lista del anexo I del
Tratado. Dichas normas han reducido los obstaculos comerciales para los productos en
cuestion, contribuyendo a la creacion del mercado interior y garantizando al mismo tiempo un

elevado nivel de proteccion de la salud publica.

(4) Enrelacion con la salud publica, dichas normas y procedimientos contienen principios
comunes, en particular por lo que respecta a las responsabilidades de los fabricantes y de las
autoridades competentes, los requisitos estructurales, operativos e higiénicos para los
establecimientos, los procedimientos para la autorizacion de establecimientos, los requisitos

para el almacenamiento y el transporte y el marcado sanitario.

Reglamento (CE) n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de
2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria (DO L 31 de 1.2.2002, p. 1). Reglamento modificado por
el Reglamento (CE) n°® 1642/2003 (DO L 245 de 29.9.2003, p. 4).

2 DO L 175 de 19.7.1993, p. 1. Directiva modificada por el Reglamento (CE) n°® 1882/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo (DO L 284 de 31.10.2003, p.1).
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Estos principios constituyen la base comtin para la produccion segiin normas higiénicas de
todos los alimentos, incluidos los productos de origen animal enumerados en el anexo I del

Tratado.

Ademas de la citada base comun, también son necesarias normas especificas de higiene para
determinados productos alimenticios. El Reglamento (CE) n° .../2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de ..., por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos

. . 1 .
de origen animal ~ establece dichas normas.

El objetivo principal de las nuevas normas de higiene generales y especificas es garantizar un

elevado nivel de proteccion de los consumidores en relacion con la seguridad alimentaria.

Es necesario un planteamiento integrado para garantizar la seguridad alimentaria desde el
lugar de produccion primaria hasta su puesta en el mercado o exportacion. Cada uno de los
operadores de empresa alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria debe garantizar que no

se comprometa la seguridad alimentaria.

Las normas comunitarias no deben aplicarse ni a la produccion primaria para uso doméstico
privado ni a la preparacion, manipulacion o almacenamiento domésticos de alimentos para su
consumo doméstico privado. Ademas, los requisitos comunitarios se deben aplicar
unicamente a empresas, lo que implica una cierta continuidad de las actividades y un cierto

grado de organizacion.

Véase pagina ... del presente Diario Oficial.
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Los peligros alimentarios presentes en la produccion primaria deben detectarse y controlarse
adecuadamente para garantizar el logro de los objetivos del presente Reglamento. No
obstante, en el caso del suministro directo de pequefias cantidades de productos primarios por
parte del operador de empresa alimentaria que los produzca a los consumidores finales o a
establecimientos locales de venta al por menor, conviene que la proteccion de la salud publica
se regule mediante la legislacion nacional, en particular por la estrecha relacion entre el

productor y el consumidor.

En la actualidad no es viable todavia aplicar de forma general los principios de analisis de
peligros y puntos de control critico (APPCC) a la produccion primaria. No obstante, las guias
de practicas correctas deben fomentar el uso de practicas higiénicas apropiadas en las
explotaciones. En caso necesario, dichas guias deben completarse con normas especificas de
higiene para la produccion primaria. Es conveniente que los requisitos en materia de higiene
aplicables a la produccion primaria y a operaciones relacionadas sean distintos de aquellos

aplicables a otras operaciones.

La seguridad alimentaria es el resultado de diversos factores: deben establecerse normas
minimas en materia de higiene mediante actos legislativos, deben implantarse controles
oficiales para comprobar el cumplimiento de las normas por parte de los operadores de
empresa alimentaria, y los operadores de empresa alimentaria deben establecer y poner en
marcha programas y procedimientos de seguridad alimentaria basados en los principios de

APPCC.

El éxito de la aplicacion de procedimientos basados en los principios de APPCC requerira el
compromiso y la cooperacion plena de los empleados del sector alimentario. A tal fin, los
empleados deben recibir formacion. El sistema de APPCC es un instrumento para ayudar a
los operadores de empresa alimentaria a lograr un nivel mas elevado de seguridad alimentaria.
El sistema de APPCC no debe considerarse un método de autorregulacion ni debe sustituir los

controles oficiales.



(14) Aunque en un primer momento el requisito de establecer procedimientos basados en los
principios del APPCC no se debe aplicar a la produccion primaria, la viabilidad de la
extension de este sistema a la misma sera uno de los elementos de la revision que la Comision
llevara a cabo tras la puesta en aplicacion del presente Reglamento. No obstante, conviene
que los Estados miembros alienten a los operadores en el nivel de produccion primaria a

aplicar dichos principios en la medida de lo posible.

(15) Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta los principios incluidos en el Codex
Alimentarius. Deben ser suficientemente flexibles para poder aplicarse en todas las
situaciones, incluido en las pequefias empresas. En particular, es necesario reconocer que en
determinadas empresas alimentarias no es posible identificar puntos de control critico y que,
en algunos casos, las practicas higiénicas correctas pueden reemplazar el seguimiento de
puntos criticos. De modo similar, el requisito de establecer "limites criticos" no implica que
sea necesario fijar una cifra limite en cada caso. Ademas, el requisito de conservar

documentos debe ser flexible para evitar cargas excesivas para empresas muy pequefias.

(16) La flexibilidad también es conveniente para poder seguir utilizando métodos tradicionales en
cualquiera de las fases de produccion, transformacion o distribucion de alimentos y en
relacion con los requisitos estructurales de los establecimientos. La flexibilidad es
particularmente importante para las regiones con limitaciones geograficas especiales,
incluidas las regiones ultraperiféricas a las que se refiere el apartado 2 del articulo 299 del
Tratado. No obstante, la flexibilidad no debe poner en peligro los objetivos de higiene de los
alimentos. Por otra parte, dado que todos los alimentos fabricados con arreglo a las normas de
higiene circularan libremente en toda la Comunidad, el procedimiento por el que los Estados
miembros puedan aplicar la flexibilidad debe ser completamente transparente. Debe preverse
que, en caso necesario, para resolver discrepancias se mantendra un debate en el seno del
Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal, creado mediante el

Reglamento (CE) n.° 178/2002.
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El establecimiento de objetivos sobre reduccion de patdogenos o procedimientos de actuacion
puede servir de guia para la aplicacion de las normas de higiene. Por lo tanto, es necesario
prever procedimientos para tal fin. Dichos objetivos complementarian la legislacion
alimentaria existente, como el Reglamento (CEE) n.° 315/93 del Consejo, de 8 de febrero de
1993, por el que se establecen procedimientos comunitarios en relacion con los contaminantes
presentes en los productos alimenticios !, que prevé el establecimiento de limites maximos de
tolerancia para determinados contaminantes, y el Reglamento (CE) n.° 178/2002, que prohibe
la puesta en el mercado de alimentos que no sean seguros y establece una base uniforme para

el recurso al principio de cautela.

Con el fin de tomar en consideracion los avances técnicos y cientificos, debe garantizarse una
estrecha y eficaz cooperacion entre la Comision y los Estados miembros en el seno del
Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal. El presente Reglamento
tiene en cuenta las obligaciones internacionales establecidas en el Acuerdo sobre Medidas
Sanitarias y Fitosanitarias de la OMC y las normas internacionales de seguridad alimentaria

contempladas en el Codex Alimentarius.

Es necesario el registro de establecimientos y la cooperacion de los operadores de empresa
alimentaria para que las autoridades competentes puedan llevar a cabo de manera eficaz los

controles oficiales.

La trazabilidad de los alimentos y los ingredientes alimentarios a lo largo de la cadena
alimentaria es un factor esencial para garantizar la seguridad alimentaria. El Reglamento (CE)
n.° 178/2002 contiene disposiciones para garantizar la trazabilidad de los alimentos y los
ingredientes alimentarios y establece un procedimiento para la adopcion de las normas de

desarrollo en relacion con sectores especificos.

1

DO L 37 de 13.2.1993, p. 1. Reglamento modificado por el Reglamento (CE) n°® 1882/2003.
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Los alimentos importados en la Comunidad deben cumplir los requisitos generales
contemplados en el Reglamento (CE) n.° 178/2002 o requisitos equivalentes a los
comunitarios. El presente Reglamento establece determinados requisitos especificos en

materia de higiene para los alimentos importados en la Comunidad.

Los alimentos exportados de la Comunidad a terceros paises deben cumplir los requisitos
generales que establece el Reglamento (CE) n.° 178/2002. El presente Reglamento establece
los requisitos especificos en materia de higiene para los alimentos exportados por la

Comunidad.

La normativa comunitaria en materia de higiene alimentaria debe sustentarse en
consideraciones cientificas. A tal fin, debe consultarse a la Autoridad Europea de Seguridad

Alimentaria cuando sea necesario.

Puesto que el presente Reglamento sustituye la Directiva 93/43/CEE, procede derogarla.

Los requisitos del presente Reglamento no se deben aplicar hasta que hayan entrado en vigor
todas las partes de la nueva legislacion relativa a la higiene de los alimentos. También es
conveniente dejar que transcurran por lo menos dieciocho meses entre la entrada en vigor y la

aplicacion de las nuevas normas, con el fin de que las industrias interesadas puedan adaptarse.

Las medidas necesarias para la ejecucion del presente Reglamento deben aprobarse con
arreglo a la Decision 1999/468/CE del Consejo, de 28 de junio de 1999, por la que se
establecen los procedimientos para el ejercicio de las competencias de ejecucion atribuidas a

U |
la Comision .

HAN ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

1

DO L 184 de 17.7.1999, p. 23.



CAPITULO I

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1

Ambito de aplicacion

1.  El presente Reglamento establece normas generales destinadas a los operadores de empresa
alimentaria en materia de higiene de los productos alimenticios, teniendo particularmente en cuenta

los principios siguientes:

a) el operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la seguridad alimentaria;

b) lanecesidad de garantizar la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria,

empezando en la produccion primaria;

¢) laimportancia de que los alimentos que no pueden almacenarse con seguridad a temperatura

ambiente, en particular los alimentos congelados, mantengan la cadena de frio;

d) laaplicacion general de procedimientos basados en los principios de analisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC) que, junto con la aplicacion de practicas higiénicas

correctas, deberia reforzar la responsabilidad de los operadores de empresa alimentaria;



g)

las guias de practicas correctas son un instrumento valioso para ayudar a los operadores de
empresa alimentaria en todos los niveles de la cadena alimentaria a cumplir las normas sobre

higiene de los alimentos y a aplicar los principios de APPCC;

la necesidad de establecer criterios microbiolégicos y requisitos relativos a la temperatura

basados en una evaluacion cientifica de los riesgos;

la necesidad de garantizar que los alimentos importados tienen, como minimo, el mismo nivel

higiénico que los alimentos producidos en la Comunidad o que tienen un nivel equivalente.

El presente Reglamento se aplicara a todas las etapas de la produccion, la transformacion y la

distribucion de alimentos y a las exportaciones, sin perjuicio de otros requisitos mas especificos en

materia de higiene alimentaria.

2.

El presente Reglamento no se aplicara a:

la produccion primaria para uso doméstico privado;

a la preparacion, manipulacion o almacenamiento domésticos de productos alimenticios para

consumo doméstico privado;

el suministro directo por parte del productor de pequeias cantidades de productos primarios al
consumidor final o a establecimientos locales de venta al por menor para el abastecimiento

del consumidor final.



d) los centros de recogida y tenerias que entran dentro de la definicion de empresa del sector
alimentario unicamente porque manipulan materias primas para la produccion de gelatina o

colageno.
3. Los Estados miembros estableceran, con arreglo a su derecho nacional, normas que regulen
las actividades a que hace referencia la letra c) del apartado 2. Estas normas nacionales deberan
garantizar la realizacion de los objetivos del presente Reglamento.

Articulo 2
Definiciones

1. A efectos del presente Reglamento se entendera por:
a)  higiene alimentaria: denominada en lo sucesivo Aigiene: las medidas y condiciones necesarias

para controlar los peligros y garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto

alimenticio teniendo en cuenta la utilizacion prevista para dicho producto ;

b)  productos primarios: los productos de produccion primaria, incluidos los de la tierra, la

ganaderia, la caza y la pesca;

c)  establecimiento: cualquier unidad de una empresa del sector alimentario;

d)  autoridad competente: la autoridad central de un Estado miembro facultada para garantizar el
cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento o cualquier otra autoridad en la que
la autoridad central haya delegado dicha competencia; en su caso igualmente la autoridad

correspondiente de un pais tercero;
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h)

)

k)

b

equivalente: respecto a sistemas diferentes, capaz de alcanzar los mismos objetivos;
contaminacion: la introduccion o presencia de un peligro;

agua potable: el agua que cumple los requisitos minimos establecidos en la

Directiva 98/83/CE del Consejo de 3 de noviembre de 1998 relativa a la calidad de las aguas
destinadas al consumo humano ';

agua de mar limpia: el agua de mar natural, artificial o purificada o el agua salobre que no
contenga microorganismos, sustancias nocivas o plancton marino toxico en cantidades que
puedan afectar directa o indirectamente a la calidad sanitaria de los productos alimenticios;

agua limpia: el agua de mar limpia o el agua dulce de calidad higiénica similar;

envasado y envase: la introduccion de un producto alimenticio en un envase o recipiente en

contacto directo con el mismo, asi como el propio envase o recipiente;

embalaje: la colocacion de uno o mas productos alimenticios envasados en un segundo

recipiente, asi como el propio recipiente;

recipiente herméticamente cerrado: el recipiente disefiado para que sea seguro ante la

presencia de peligros.

1

DO L 330 de 5.12.1998, p. 32. Directiva modificada por el Reglamento (CE) n° 1882/2003.



m) transformacion: cualquier accion que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el
tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduracion, el secado, el marinado, la

extraccion, la extrusion o una combinacion de esos procedimientos;

n)  productos sin transformar: los productos alimenticios que no hayan sido sometidos a una
transformacion, incluyendo los productos que se hayan dividido, partido, seccionado,
rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado,

descascarillado, molido, refrigerado, congelado, ultracongelado o descongelado;

0)  productos transformados: los productos alimenticios obtenidos de la transformacion de
productos sin transformar. Estos productos pueden contener ingredientes que sean necesarios

para su elaboracion o para conferirles unas caracteristicas especificas;

2. Las definiciones establecidas en el Reglamento (CE) n.° 178/2002 seran igualmente de

aplicacion.

3. Enlos anexos, las expresiones "cuando sea necesario", "en su caso", "adecuado" y
n 1 " 4 1 1
suficiente" se entenderan respectivamente como cuando sea necesario, en su caso, adecuado y

suficiente para alcanzar los objetivos del presente Reglamento.



CAPITULO 1T
OBLIGACIONES DE LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA
Articulo 3
Obligaciones generales

Los operadores de empresa alimentaria se cercioraran de que en todas las etapas de la produccion,
la transformacion y la distribucion de alimentos bajo su control se cumplen los requisitos de higiene
pertinentes contemplados en el presente Reglamento.

Articulo 4

Requisitos generales y especificos en materia de higiene

1.  Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en la produccion
primaria y en las operaciones conexas enumeradas en el anexo I cumplirdn las normas generales en
materia de higiene que figuran en la parte A del anexo I y los requisitos especificos fijados en el
Reglamento (CE) n° .../2004 5
2. Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en cualquiera de las
fases de produccion, transformacion y distribucion de alimentos posteriores a aquellas a las que es

de aplicacion el apartado 1 cumplirdn las normas generales de higiene que figuran en el anexo Il y

los requisitos especificos fijados en el Reglamento (CE) n® /2004 *.

Nota al Diario Oficial: insértese numero del Reglamento por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal.



3. Los operadores de empresa alimentaria adoptaran, en la medida en que proceda, las siguientes

medidas de higiene especificas:

a)  cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los productos alimenticios;

b)  procedimientos necesarios para alcanzar los objetivos fijados de cara a lograr las metas del

presente Reglamento;

c¢) cumplimiento de los requisitos relativos al control de la temperatura de los productos

alimenticios;

d) mantenimiento de la cadena del frio;

e)  muestreo y analisis.

4.  Los criterios, los requisitos y los objetivos mencionados en el apartado 3 se adoptaran con

arreglo al procedimiento contemplado en el apartado 2 del articulo 14.

Los métodos de toma de muestras y analisis conexos se estableceran con arreglo a dicho

procedimiento.



5. En caso de que el presente Reglamento, asi como el Reglamento (CE) n° .../2004 ~ y sus
medidas de ejecucion, no especifiquen los métodos de muestreo o de analisis, los operadores de
empresa alimentaria podran utilizar métodos adecuados establecidos en otras legislaciones
comunitarias o nacionales o, a falta de éstos, métodos que ofrezcan resultados equivalentes a los
obtenidos utilizando el método de referencia, siempre y cuando estén validados cientificamente con

arreglo a normas o protocolos reconocidos internacionalmente.

6.  Los operadores de empresa alimentaria podran utilizar las guias que citan los articulos 7, 8 y 9

como ayuda en el cumplimiento de sus obligaciones con arreglo al presente Reglamento.

Articulo 5
Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico

1.  Los operadores de empresa alimentaria deberan crear, aplicar y mantener un procedimiento o

procedimientos permanentes basados en los principios del APPCC.
2. Los principios APPCC son los siguientes:
a)  detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables;

b)  detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea esencial para

evitar o eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables;

Nota al Diario Oficial: insértese numero del Reglamento por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal.
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establecer, en los puntos de control critico, limites criticos que diferencien la aceptabilidad de

la inaceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccion de los peligros detectados;

establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control critico;

establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un punto de control critico no

esta controlado;

establecer procedimientos, que se aplicaran regularmente, para verificar que las medidas

contempladas en las letras a) a e) son eficaces; y

elaborar documentos y registros en funcion de la naturaleza y el tamaiio de la empresa
alimentaria para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas contempladas en las

letras a) a f).

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o en cualquiera de sus fases,

los operadores de empresa alimentaria revisaran el procedimiento y introduciran en ¢l los cambios

necesarios.

3.

El apartado 1 se aplicard inicamente a los operadores de empresa alimentaria que intervengan

en cualquier etapa de la produccion, transformacion y distribucion de alimentos posteriores a la

produccion primaria y a las operaciones asociadas enumeradas en el anexo I.



4.  Los operadores de empresa alimentaria:

a)  aportaran a la autoridad competente, en la manera en que ésta lo solicite, pruebas de que
cumplen el requisito contemplado en el apartado 1, teniendo en cuenta la naturaleza y el

tamaio de la empresa alimentaria;

b)  garantizaran que los documentos que describan sus procedimientos desarrollados de acuerdo

con el presente articulo estén actualizados permanentemente;

c) conservaran los demas documentos y registros durante un periodo adecuado.

5. Las normas de desarrollo para la aplicacion del presente articulo podran aprobarse de
conformidad con el procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14. Tales normas podran
facilitar a determinados operadores de empresa alimentaria la aplicacion del presente articulo, en
particular estableciendo el uso de los procedimientos que fijen las guias para la aplicacion de los
principios del APPCC con el fin de cumplir con lo dispuesto en el apartado 1. Las normas podran
también especificar el periodo durante el cual los operadores de empresa alimentaria deberan

conservar los documentos y registros de conformidad con la letra c) del apartado 4.

Articulo 6

Controles oficiales, registro y autorizacion

1.  Los operadores de empresa alimentaria colaboraran con las autoridades competentes de
conformidad con otras disposiciones aplicables de la legislacion comunitaria o, si éstas no

existieran, del derecho nacional.



2. Enparticular, los operadores de empresa alimentaria notificaran a la autoridad competente
apropiada todos los establecimientos que estén bajo su control en los que se realice cualquiera de
las operaciones de produccion, transformacion y distribucion de alimentos de la forma requerida

por la autoridad competente, con el fin de proceder a su registro.

Los operadores de empresa alimentaria velaran asimismo por que la autoridad competente disponga
continuamente de informacion actualizada sobre los establecimientos, notificandole cualquier
cambio significativo en las actividades que se lleven a cabo y todo cierre de establecimientos

existentes.

3. No obstante, los operadores de empresa alimentaria velaran por que los establecimientos
hayan sido autorizados por la autoridad competente, tras haber efectuado al menos una visita in situ,

cuando sea necesaria una autorizacion con arreglo a:
a) lalegislacion nacional del Estado miembro en el que esté situado el establecimiento;
b) el Reglamento (CE) n°.../2004 *; o bien

c) una decision adoptada de conformidad con el procedimiento previsto en el apartado 2 del

articulo 14.

Los Estados miembros que exijan con arreglo a la legislacion nacional la autorizacion de
determinados establecimientos situados en su territorio, de conformidad con lo dispuesto en la
letra a), informaran a la Comision y a los demas Estados miembros de las normas nacionales

correspondientes.

Nota al Diario Oficial: insértese numero del Reglamento por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal.



CAPITULO III

GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS
Articulo 7
Elaboracion, difusion y uso de guias
Los Estados miembros fomentaran la elaboracion de guias nacionales de practicas correctas de
higiene y para la aplicacion de los principios del sistema APPCC de conformidad con el articulo 8.

Se elaboraran guias comunitarias con arreglo al articulo 9.

Se alentara la difusion y el uso de guias tanto nacionales como comunitarias. No obstante, los

operadores de empresa alimentaria podran utilizar estas guias con caracter voluntario.

Articulo 8

Guias nacionales

1. Cuando se elaboren las guias nacionales de practicas correctas seran elaboradas y difundidas

por la industria alimentaria:

a)  en consulta con los representantes de otras partes cuyos intereses puedan verse afectados de
manera sustancial, como por ejemplo las autoridades competentes y las asociaciones de

consumidores;



b) teniendo en cuenta los codigos de practicas pertinentes del Codex Alimentarius; y

c) teniendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo I, cuando se

refieran a la produccion primaria y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo 1.

2. Las guias nacionales podran elaborarse bajo los auspicios de un organismo nacional de

normalizacion de los mencionados en el anexo 11 de la Directiva 98/34/CE .

3.  Los Estados miembros estudiaran las guias nacionales para garantizar que:

a)  han sido elaboradas de conformidad con el apartado 1;

b) laaplicacion de su contenido sea viable para los sectores a los que se refieren; y

c) sean idoneas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4 y 5 en los sectores o para los

productos alimenticios de que se trate.

4.  Los Estados miembros remitiran a la Comision las guias nacionales que cumplan los
requisitos del apartado 3. La Comision creara y mantendra un sistema de registro de dichas guias y

lo pondré a la disposicion de los Estados miembros.

5. Las guias de practicas correctas elaboradas de conformidad con lo dispuesto en la
Directiva 93/43/CE seguiran siendo aplicables tras la entrada en vigor del presente Reglamento

siempre y cuando sean compatibles con los objetivos de éste tltimo.

Directiva 98/34/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de junio de 1998, por la que
se establece un procedimiento de informacion en materia de las normas y reglamentaciones
técnicas (DO L 204 de 21.7.1998, p. 37). Directiva modificada por la Directiva 98/48/CE
(DO L 217 de 5.8.1998, p. 18).



Articulo 9

Guias comunitarias

1. Antes de elaborar guias comunitarias de practicas correctas de higiene o para la aplicacion de
los principios del sistema de APPCC, la Comision consultara al Comité a que se refiere el articulo
14. El objetivo de esta consulta sera estudiar la conveniencia de elaborar dichas guias, asi como su

alcance y su contenido.

2. En caso de que se confeccionen las guias comunitarias, la Comision velara por que sean

elaboradas y difundidas:

a)  por, o en consulta con, representantes de los distintos sectores empresariales europeos de la
industria alimentaria, incluidas las PYME, y demaés partes interesadas, como las asociaciones

de consumidores;

b)  en colaboracion con las partes interesadas que puedan verse afectadas de manera sustancial,

incluidas las autoridades competentes;

c¢) teniendo en cuenta los codigos de practicas del Codex Alimentarius; y

d) teniendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo I, cuando se

refieran a la produccion primaria y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo I.



3. El Comité a que se refiere el articulo 14 evaluara los proyectos de guias comunitarias para

garantizar que:

a)  han sido elaboradas de conformidad con el apartado 2;

b) laaplicacion de su contenido es viable en toda la Comunidad para los sectores a que se

refieren; y

c) sean idoneas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4 y 5 en los sectores o para los

productos alimenticios de que se trate.

4.  La Comision invitara al Comité contemplado en el articulo 14 a que revise periodicamente las
guias comunitarias preparadas de conformidad con el presente articulo, en cooperacion con las

instancias mencionadas en el apartado 2.

El proposito de dicha revision consistira en garantizar que las guias sigan siendo aplicables y tener

en cuenta los avances cientificos y tecnologicos.

5.  Lostitulos y referencias a las guias comunitarias preparadas de acuerdo con el presente

articulo se publicaran en la serie C del Diario Oficial de la Union Europea.



CAPITULO IV

IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

Articulo 10

Importaciones

Por lo que respecta a la higiene de los alimentos importados, los requisitos pertinentes de la

legislacion alimentaria mencionados en el articulo 11 del Reglamento (CE) n.° 178/2002 incluiran

los requisitos establecidos en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.

Articulo 11

Exportaciones

Por lo que respecta a la higiene de los alimentos exportados o reexportados, los requisitos

pertinentes de la legislacion alimentaria contemplados en el articulo 12 del Reglamento (CE)

n.° 178/2002 incluirdn los requisitos establecidos en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.



CAPITULO V

DISPOSICIONES FINALES

Articulo 12

Medidas de ejecucion y disposiciones transitorias

Se podran establecer medidas de ejecucion y disposiciones transitorias con arreglo al procedimiento

previsto en el apartado 2 del articulo 14.

Articulo 13

Modificacion y adaptacion de los anexos [y 11

1. Las disposiciones de los anexos [ y II podran adaptarse o actualizarse con arreglo al

procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14 teniendo en cuenta:

a) lanecesidad de revisar las recomendaciones formuladas en el punto 2 de la parte B del

anexo Iy

b)  la experiencia adquirida mediante la aplicacion de sistemas basados en el APPCC con arreglo

al articulo 5;

c¢) los avances tecnoldgicos y sus consecuencias practicas, y las expectativas del consumidor

respecto a la composicion de los alimentos;



d) el asesoramiento cientifico, y en particular nuevas evaluaciones de riesgos;

e) los criterios microbiologicos y de temperatura para los productos alimenticios.

2. Podran concederse excepciones, en particular para facilitar la aplicacion del articulo 5 en las
pequenas empresas, respecto de lo dispuesto en los anexos 1y II de acuerdo con el procedimiento
contemplado en el apartado 2 del articulo 14 y teniendo en cuenta los factores de riesgo pertinentes,
siempre que dichas excepciones no afecten a la realizacion de los objetivos del presente

Reglamento.

3. Los Estados miembros podran adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos
establecidos en el anexo II con arreglo a los apartados 4 a 7 siempre que no quede comprometida la
realizacion de los objetivos del presente Reglamento.

4. a) Las medidas nacionales contempladas en el apartado 3 tendran por objeto:

1)  permitir seguir utilizando métodos tradicionales en cualquiera de las fases de

produccion, transformacion o distribucion de alimentos; o bien

i1)  responder a las necesidades de las empresas del sector alimentario en regiones con

limitaciones geograficas especiales;

b)  En cualesquiera otras circunstancias, unicamente se aplicaran a la construccion, disefio

y equipamiento de los establecimientos.



5. Los Estados miembros que deseen adoptar las medidas nacionales contempladas en el

apartado 3 lo notificaran a la Comision y a los demas Estados miembros. La notificacion:

a)  incluird una descripcion detallada de los requisitos que el Estado miembro considera que

deben ser adaptados y de la naturaleza de la adaptacion que se pretende;

b)  describira los productos alimenticios y los establecimientos a que se refiera;

c)  explicara los motivos de la adaptacion, incluso, cuando proceda, facilitando un resumen del
analisis de peligros efectuado e indicando las medidas previstas para asegurar que la

adaptacion no comprometa los objetivos del presente Reglamento; y

d) proporcionara cualquier otra informacion pertinente.

6.  Los demas Estados miembros dispondran de tres meses a partir de la recepcion de la
notificacion prevista en el apartado 5 para enviar comentarios escritos a la Comision. Para las
adaptaciones resultantes de lo dispuesto en la letra b) del apartado 4 el plazo se ampliara a cuatro
meses a peticion de cualquier Estado miembro. La Comision podra consultar a los Estados
miembros en el seno del comité previsto en el apartado 1 del articulo 14 y estara obligada a hacerlo
si recibe comentarios escritos de uno o varios Estados miembros. La Comision, de conformidad con
el procedimiento mencionado en el apartado 2 del articulo 14, podra decidir si las medidas previstas
pueden ser aplicadas, condicionandolas, en caso necesario, a las modificaciones oportunas. Cuando
sea conveniente, la Comision podra proponer medidas de aplicacion general con arreglo a los

apartados 1 6 2 del presente articulo.



7. Los Estados miembros podran adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos del

anexo II sélo:
a)  conforme a una decision adoptada con arreglo al apartado 6; o bien
b)  siun mes después de la expiracion del plazo previsto en el apartado 6 la Comision no hubiera
informado a los Estados miembros de que ha recibido comentarios escritos o de su intencion
de proponer la adopcion de una decision de conformidad con el apartado 6.
Articulo 14

Procedimiento de comité

1.  La Comision estara asistida por el Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad

Animal.

2. Enlos casos en que se haga referencia al presente apartado, seran de aplicacion los articulos 5

y 7 de la Decision 1999/468/CE, observando lo dispuesto en su articulo 8.

El plazo contemplado en el apartado 6 del articulo 5 de la Decision 1999/468/CE queda fijado en

tres meses.

3. El Comité aprobara su reglamento interno.



Articulo 15
Consulta a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

La Comisién consultard a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria sobre cualquier cuestion
incluida en el ambito de aplicacion del presente Reglamento que pueda tener repercusiones
sanitarias importantes y, en particular, antes de proponer criterios, requisitos u objetivos de

conformidad con el apartado 4 del articulo 4.
Articulo 16
Informe al Parlamento y al Consejo
1.  La Comision presentara al Parlamento Europeo y al Consejo un informe a mas tardar ... .
2. Dicho informe examinara en particular a la experiencia obtenida de la aplicacion del presente
Reglamento y considerara la conveniencia y la viabilidad de adoptar disposiciones para extender los
requisitos del articulo 5 a los operadores de empresa alimentaria que desempefian su actividad en la

produccion primaria y en las operaciones conexas que se enumeran en el anexo 1.

3. En caso necesario, la Comision adjuntara al informe las propuestas oportunas.

Cinco afnos después de la entrada en vigor del presente Reglamento.



Articulo 17

Derogacion

1.  La Directiva 93/43/CEE quedara derogada con efecto a partir de la fecha de aplicacion del

presente Reglamento.

2. Lasreferencias a la Directiva derogada se entenderan hechas al presente Reglamento.

3. No obstante, las decisiones adoptadas con arreglo al apartado 3 del articulo 3 y al articulo 10
de la Directiva 93/43/CEE permaneceran en vigor hasta su sustitucion por decisiones adoptadas de
conformidad con el presente Reglamento o el Reglamento (CE) n.° 178/2002. Hasta tanto se
determinen los criterios o requisitos mencionados en las letras a) a ¢) del apartado 3 del articulo 4
del presente Reglamento, los Estados miembros podran mantener cualesquiera normas nacionales
relativas a dichos criterios o requisitos que hayan sido adoptadas de conformidad con la

Directiva 93/43/CEE.

4.  Hasta tanto se aplique la nueva legislacion comunitaria sobre las normas relativas a los
controles oficiales de los alimentos, los Estados miembros adoptaran todas las medidas adecuadas
para garantizar el cumplimiento de las obligaciones establecidas en el presente Reglamento o con

arreglo al mismo.

Articulo 18

Entrada en vigor

El presente Reglamento entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion en el Diario Oficial de

la Unién Europea.



Sera aplicable dieciocho meses después de la fecha en que entren en vigor todos los actos

siguientes:
a) el Reglamento (CE) n°.../2004 ";

b) el Reglamento (CE) n° .../2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de ..., por el que se
establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los productos de

origen animal destinados al consumo humano '; y

c) laDirectiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de..., por la que se derogan
determinadas directivas que establecen las condiciones de higiene de los productos
alimenticios y las condiciones sanitarias para la produccion y comercializacion de

. . . . 2
determinados productos de origen animal destinados al consumo humano “.

No obstante, no sera aplicable antes del 1 de enero de 2006.

El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada

Estado miembro.

Hecho en Estrasburgo, el 29 de abril de 2004.

Por el Parlamento Europeo Por el Consejo
El Presidente El Presidente
P. COX M. McDOWELL

Nota para el Diario Oficial: insértese el nimero del Reglamento por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Véase pagina... del presente Diario Oficial.

Véase pagina... del presente Diario Oficial.



ANEXO1

PRODUCCION PRIMARIA

PARTE A: DISPOSICIONES GENERALES DE HIGIENE APLICABLES A LA PRODUCCION
PRIMARIJA'Y A LAS OPERACIONES CONEXAS

I.  AMBITO DE APLICACION

1. El presente anexo sera aplicable a la produccion primaria y a las siguientes operaciones

conexas:

a) el transporte, el almacenamiento y la manipulacion de productos primarios en el lugar

de produccion, siempre que no se altere su naturaleza de manera sustancial;

b) el transporte de animales vivos, cuando sea necesario para conseguir los objetivos del

presente Reglamento; y

¢) enel caso de productos de origen vegetal, productos de la pesa y animales de caza
silvestre, las operaciones de transporte de productos primarios cuya naturaleza no se

haya alterado de manera sustancial, desde el lugar de produccion a un establecimiento.

II.  DISPOSICIONES EN MATERIA DE HIGIENE

2. Los operadores de empresa alimentaria deberan asegurarse, en la medida de lo posible, de que
los productos primarios estén protegidos contra cualquier foco de contaminacion teniendo en
cuenta cualquier tipo de transformacion a que se sometan posteriormente los productos

primarios.



Sin perjuicio de la norma general establecida en el apartado 2, los operadores de empresa
alimentaria deberan cumplir las correspondientes disposiciones legislativas comunitarias y
nacionales relativas al control de los peligros en la produccion primaria, y operaciones

conexas incluidas:

a)  medidas de control de la contaminacion procedente del aire, del suelo, del agua, de los
piensos, de los fertilizantes, de los medicamentos veterinarios, de los productos

fitosanitarios y biocidas, y del almacenamiento, tratamiento y eliminacion de residuos, y

b) medidas zoosanitarias y relativas al bienestar animal asi como medidas fitosanitarias
que tengan repercusiones sobre la salud humana, incluidos los programas de vigilancia

y control de zoonosis y de agentes zoondticos.

Los operadores de empresa alimentaria que se dediquen a la cria, la recoleccion o la caza de
animales o a la produccion de productos primarios de origen animal deberan tomar, segin

corresponda, las medidas oportunas siguientes:

a)  mantendran limpias todas las instalaciones utilizadas en relacion con la produccion
primaria y operaciones conexas, incluidas aquellas utilizadas para almacenar y
manipular los alimentos para animales, y, en su caso, tras la limpieza, las desinfectaran

de la manera adecuada;

b)  mantendran limpios, y cuando sea necesario, desinfectaran adecuadamente tras la

limpieza el equipo, los contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones;



2

h)

i)

garantizaran en la medida de lo posible la limpieza de los animales para sacrificio y, en

su caso, de los animales de produccion;

utilizaran agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacion;

garantizaran que el personal que manipule productos alimenticios se halle en buen

estado de salud y reciba formacion sobre riesgos sanitarios;

evitaran en la medida de lo posible que los animales y las plagas provoquen

contaminacion;

almacenaran y manipularan los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se

evite la contaminacion;

impediran la introduccion y difusion de enfermedades contagiosas transmisibles al ser
humano a través de los alimentos, incluso mediante la adopcion de medidas preventivas
al introducir nuevos animales y la comunicacion a las autoridades competentes de las

sospechas de focos de dichas enfermedades;

tendran en cuenta los resultados de todos los analisis pertinentes efectuados en muestras

tomadas de animales u otras muestras que tengan importancia para la salud humana; y

emplearan correctamente los aditivos para piensos y los medicamentos para animales,

de conformidad con la legislacion pertinente.



Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales

deberan adoptar las medidas adecuadas siguientes, segiin corresponda:

a)  mantendran limpios y, cuando sea necesario, tras la limpieza, desinfectaran
adecuadamente las instalaciones, equipo, contenedores, cajas, vehiculos y

embarcaciones;

b)  garantizardn, cuando sea necesario, unas condiciones higiénicas en la produccion, el
transporte y el almacenamiento de productos vegetales, asi como la limpieza de los
mismos;

c) utilizaran agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacion;

d) garantizaran que el personal que manipule productos alimenticios se halle en buen

estado de salud y reciba formacion sobre riesgos sanitarios;

e) evitaran en la medida de lo posible que los animales y las plagas provoquen

contaminacion;

f)  almacenaran y manipularan los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se

evite la contaminacion;

g) tendran en cuenta los resultados de todos los analisis pertinentes efectuados en muestras

tomadas de plantas u otras muestras que tengan importancia para la salud humana; y

h)  utilizaran correctamente los productos fitosanitarios y los biocidas, tal como lo requiere

la legislacion pertinente.



6.  Los operadores de empresa alimentaria a los que se informe de problemas detectados durante

los controles oficiales deberan tomar las medidas oportunas para ponerles remedio.

III. REGISTRO

7. Los operadores de empresa alimentaria deberan llevar y conservar registros sobre las medidas
aplicadas para controlar los peligros de manera adecuada y durante un periodo adecuado
teniendo en cuenta la naturaleza y el tamafio de la empresa alimentaria. Previa peticion, los
operadores de empresa alimentaria pondran la informacion relevante que conste en dichos
registros a disposicion de las autoridades competentes y de los operadores de empresa

alimentaria de recepcion.

8. Los operadores de empresa alimentaria que crien animales o que produzcan productos

primarios de origen animal deberan, en particular, llevar registros sobre:

a) lanaturalezay el origen de los alimentos suministrados a los animales;

b) el detalle de los medicamentos veterinarios u otros tratamientos administrados a los

animales, las fechas de su administracion y los tiempos de espera;

c) laaparicion de enfermedades que puedan afectar a la seguridad de los productos de

origen animal;

d) los resultados de todos los analisis efectuados en muestras tomadas de animales y otras
muestras tomadas con fines de diagnostico, que tengan importancia para la salud

humana; y

e) todos los informes pertinentes sobre los controles efectuados a animales o a productos

de origen animal.



10.

Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales

deberan, en particular, llevar registros sobre:

a) lautilizacion de productos fitosanitarios y biocidas;

b) laaparicion de plagas o de enfermedades que puedan afectar a la seguridad de los

productos de origen vegetal; y

c) losresultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras tomadas de

plantas u otras muestras que tengan importancia para la salud humana.

Para la conservacion de dichos registros, los operadores de empresa alimentaria podran estar

asistidos por otras personas, como veterinarios, agronomos y técnicos agrarios.



PARTE B: RECOMENDACIONES PARA LAS GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS DE

HIGIENE

1.  En las guias nacionales y comunitarias citadas en los articulos 7, 8 y 9 del presente

Reglamento deberan figurar unas orientaciones sobre practicas correctas de higiene para el

control de los peligros en la produccion primaria y operaciones conexas.

2. Las guias de practicas correctas de higiene deberan incluir la oportuna informacion sobre los

peligros que puedan presentarse en la produccion primaria y operaciones conexas, asi como

las medidas para combatirlos, incluidas las medidas correspondientes establecidas en la

legislacion comunitaria y nacional y en los programas nacionales y comunitarios. Entre los

ejemplos de estos peligros y medidas pueden incluirse:

a)

b)

el control de la contaminacion por agentes tales como las micotoxinas, los metales

pesados y el material radiactivo;

el uso de agua, residuos organicos y fertilizantes;

el uso correcto y adecuado de productos fitosanitarios y biocidas, y su trazabilidad,

el uso correcto y adecuado de medicamentos veterinarios y aditivos alimentarios y su

trazabilidad;

la preparacion, el almacenamiento, la utilizacion y la trazabilidad de los piensos;



2)

h)

)

la eliminacion limpia de los animales muertos, residuos y desperdicios;

medidas de proteccion para impedir la introduccion de enfermedades contagiosas
transmisibles al ser humano a través de los alimentos, y cualquier obligacion de
notificacion al respecto a la autoridad competente;

los procedimientos, practicas y métodos para garantizar que los alimentos son
producidos, manipulados, envasados, almacenados y transportados en unas condiciones
higiénicas adecuadas, que incluyen una limpieza y un control de plagas eficaces;

medidas relativas a la limpieza de los animales para sacrificio y produccion;

medidas relativas al registro.




ANEXO IT

REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES APLICABLES A TODOS LOS OPERADORES DE
EMPRESA ALIMENTARIA
(EXCEPTO SI ES DE APLICACION EL ANEXO I)

INTRODUCCION

Los capitulos V a XII se aplican a todas las fases de la produccion, transformacion y distribucion de

alimentos y los restantes capitulos se aplican como se indica a continuacion:

- el capitulo I se aplica a todos los locales destinados a los productos alimenticios, excepto a

aquellos a los que sea de aplicacion el capitulo III;

- el capitulo II se aplica a todas las instalaciones en las que se preparen, traten o transformen
productos alimenticios, excepto los comedores y los locales a los que sea de aplicacion el
capitulo III;

- el capitulo III se aplica a las instalaciones mencionadas en el titulo de ese capitulo;

- el capitulo IV se aplica a todos los medios de transporte.

CAPITULO 1
REQUISITOS GENERALES DE LOS LOCALES DESTINADOS
A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

(QUE NO SEAN LOS MENCIONADOS EN EL CAPITULO III)

1. Los locales destinados a los productos alimenticios deberan conservarse limpios y en buen

estado de mantenimiento.



La disposicion, el disefo, la construccion, el emplazamiento y el tamaiio de los locales

destinados a los productos alimenticios:

a)

b)

d)

permitiran un mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion adecuados, evitaran o reduciran
al minimo la contaminacion transmitida por el aire y dispondran de un espacio de

trabajo suficiente que permita una realizacion higiénica de todas las operaciones;

evitaran la acumulacion de suciedad, el contacto con materiales toxicos, el depdsito de
particulas en los productos alimenticios y la formacion de condensacion o moho

indeseable en las superficies;

permitiran unas practicas de higiene alimentaria correctas, incluida la proteccion contra

la contaminacion, y en particular el control de las plagas; y

cuando sea necesario, ofreceran unas condiciones adecuadas de manipulacion y
almacenamiento a temperatura controlada y capacidad suficiente para poder mantener
los productos alimenticios a una temperatura apropiada que se pueda comprobar y, si es

preciso, registrar.

Debera haber un ntimero suficiente de inodoros de cisterna conectados a una red de

evacuacion eficaz. Los inodoros no deberan comunicar directamente con las salas en las que

se manipulen los productos alimenticios.

Debera haber un ntimero suficiente de lavabos, situados convenientemente y destinados a la

limpieza de las manos. Los lavabos para la limpieza de las manos deberan disponer de agua

corriente caliente y fria, asi como de material de limpieza y secado higiénico de aquellas. En

caso necesario, las instalaciones destinadas al lavado de los productos alimenticios deberan

estar separadas de las destinadas a lavarse las manos.



10.

Debera disponerse de medios adecuados y suficientes de ventilacion mecanica o natural.
Deberan evitarse las corrientes de aire mecdnicas desde zonas contaminadas a zonas limpias.
Los sistemas de ventilacion deberan estar construidos de tal modo que pueda accederse

facilmente a los filtros y a otras partes que haya que limpiar o sustituir.

Todos los sanitarios deberan disponer de suficiente ventilacion natural o mecanica.

Los locales destinados a los productos alimenticios deberan disponer de suficiente luz natural

o artificial.

Las redes de evacuacion de aguas residuales deberan ser suficientes para cumplir los objetivos
pretendidos y estar concebidas y construidas de modo que se evite todo riesgo de
contaminacion. Cuando los canales de desagiie estén total o parcialmente abiertos, deberan
estar disefiados de tal modo que se garantice que los residuos no van de una zona contaminada
a otra limpia, en particular, a una zona en la que se manipulen productos alimenticios que

puedan representar un alto riesgo para el consumidor final.

Cuando sea necesario, el personal debera disponer de vestuarios adecuados.

Los productos de limpieza y desinfeccion no deberan almacenarse en las zonas en las que se

manipulen productos alimenticios.



CAPITULO Il

REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS SALAS DONDE SE PREPARAN, TRATAN O
TRANSFORMAN LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS (EXCLUIDOS LOS COMEDORES Y
LOS LOCALES MENCIONADOS EN EL CAPITULO III)

El disefio y disposicion de las salas en las que se preparen, traten o transformen los productos
alimenticios (excluidos los comedores y aquellos locales que se detallan en el titulo del
capitulo III, pero incluidos los espacios contenidos en los medios de transporte) deberan
permitir unas practicas correctas de higiene alimentaria, incluida la proteccion contra la

contaminacion entre y durante las operaciones. En particular:

a) las superficies de los suelos deberan mantenerse en buen estado y ser faciles de limpiar
y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables,
no absorbentes, lavables y no toxicos, a menos que los operadores de empresa
alimentaria puedan convencer a la autoridad competente de la idoneidad de otros

materiales utilizados. En su caso, los suelos deberan permitir un desagiie suficiente;

b) las superficies de las paredes deberan conservarse en buen estado y ser féciles de
limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requeriré el uso de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos; su superficie debera ser lisa hasta
una altura adecuada para las operaciones que deban realizarse, a menos que los
operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la autoridad competente de la

idoneidad de otros materiales utilizados;

¢) los techos (o, cuando no hubiera techos, la superficie interior del tejado), falsos techos y
demas instalaciones suspendidas deberan estar construidos y trabajados de forma que
impidan la acumulacién de suciedad y reduzcan la condensacion, la formacion de moho

no deseable y el desprendimiento de particulas;



d)

las ventanas y demas huecos practicables deberan estar construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad, y los que puedan comunicar con el exterior
deberan estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan
desmontarse con facilidad para la limpieza. Cuando debido a la apertura de las ventanas
pudiera producirse contaminacion, éstas deberan permanecer cerradas con falleba

durante la produccion;

las puertas deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que
requerira que sus superficies sean lisas y no absorbentes, a menos que los operadores de
empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de

otros materiales utilizados; y

las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se manipulen los productos
alimenticios, y en particular las que estén en contacto con éstos, deberan mantenerse en
buen estado, ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira
que estén construidas con materiales lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no
toxicos, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las

autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados.

Se dispondré, en caso necesario, de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y

almacenamiento del equipo y los utensilios de trabajo. Dichas instalaciones deberan estar

construidas con materiales resistentes a la corrosion, ser faciles de limpiar y tener un

suministro suficiente de agua caliente y fria.

Se tomaran las medidas adecuadas, cuando sea necesario, para el lavado de los productos

alimenticios. Todos los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de los

productos alimenticios deberan tener un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o

ambas, en consonancia con los requisitos del capitulo VII, y deberan mantenerse limpios y, en

caso necesario, desinfectados.



CAPITULO 11

REQUISITOS DE LOS LOCALES AMBULANTES O PROVISIONALES (COMO CARPAS,
TENDERETES Y VEHICULOS DE VENTA AMBULANTE), LOS LOCALES UTILIZADOS
PRINCIPALMENTE COMO VIVIENDA PRIVADA PERO DONDE REGULARMENTE SE
PREPARAN PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA SU PUESTA EN EL MERCADO, Y LAS
MAQUINAS EXPENDEDORAS

Los locales y las maquinas expendedoras deberan, en la medida de lo posible, mantenerse
limpios y en buen estado y estar situados, disefiados y construidos de forma que impidan el

riesgo de contaminacion, en particular por parte de animales y organismos nocivos.

En particular, cuando sea necesario:

a)  debera disponerse de instalaciones adecuadas para mantener una correcta higiene
personal (incluidas instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las manos,

instalaciones sanitarias higiénicas y vestuarios);

b) las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberan estar en
buen estado y ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira
que los materiales sean lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toéxicos, a menos
que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades

competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados;

¢) debera contarse con material adecuado para la limpieza y, cuando sea necesario, la

desinfeccion del equipo y los utensilios de trabajo;



d)

g)

h)

cuando la limpieza de los productos alimenticios forme parte de la actividad de las
empresas alimentarias, deberan adoptarse las disposiciones precisas para que este
cometido se realice higiénicamente;

debera contarse con un suministro suficiente de agua potable caliente, fria 0 ambas;
debera contarse con medios o instalaciones adecuados para el almacenamiento y la
eliminacion higiénicos de sustancias y desechos peligrosos y/o no comestibles, ya sean

liquidos o s6lidos;

debera contarse con instalaciones o medios adecuados para el mantenimiento y el

control de las condiciones adecuadas de temperatura de los productos alimenticios;

los productos alimenticios deberan colocarse de modo tal que se evite el riesgo de

contaminacion en la medida de lo posible.

CAPITULO IV

TRANSPORTE

Los receptaculos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos

alimenticios deberan mantenerse limpios y en buen estado a fin de proteger los productos

alimenticios de la contaminacion y deberan disefiarse y construirse, en caso necesario, de

forma que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas.



Los receptaculos de vehiculos o contenedores no deberan utilizarse para transportar mas que

productos alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo de carga.

Cuando se usen vehiculos o contenedores para el transporte de cualquier otra cosa ademas de
productos alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de productos alimenticios a la

vez, debera existir, en caso necesario, una separacion efectiva de los productos.

Los productos alimenticios a granel en estado liquido, granulado o en polvo deberan
transportarse en receptaculos, contenedores o cisternas reservados para su transporte. En los
contenedores figurara una indicacion, claramente visible e indeleble, y en una o varias lenguas
comunitarias, sobre su utilizacion para el transporte de productos alimenticios, o bien la

indicacion «exclusivamente para productos alimenticios».

Cuando se hayan utilizado receptaculos de vehiculos o contenedores para el transporte de
otros productos que no sean productos alimenticios o para el transporte de productos
alimenticios distintos, debera realizarse una limpieza eficaz entre las cargas para evitar el

riesgo de contaminacion.

Los productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en contenedores deberan

colocarse y protegerse de forma que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.

Cuando sea necesario, los receptaculos de vehiculos o contenedores utilizados para el
transporte de productos alimenticios deberan ser capaces de mantener los productos

alimenticios a la temperatura adecuada y de forma que se pueda controlar dicha temperatura.



CAPITULO V

REQUISITOS DEL EQUIPO

Todos los articulos, instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos

alimenticios:

a)  deberan limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. La limpieza y
desinfeccion se realizaran con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo de

contaminacion;

b)  su construccion, composicion y estado de conservacion y mantenimiento deberan

reducir al minimo el riesgo de contaminacion;

c) aexcepcion de los recipientes y envases no recuperables, su construccion, composicion
y estado de conservacion y mantenimiento deberan permitir que se limpien
perfectamente y, en caso necesario, se desinfecten; y

d) suinstalacion permitira la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante.

Si fuese necesario, los equipos deberan estar provistos de todos los dispositivos de control

adecuados para garantizar el cumplimiento de los objetivos del presente Reglamento.

Si para impedir la corrosion de los equipos y recipientes fuese necesario utilizar aditivos

quimicos, ello debera hacerse conforme a las practicas correctas.



CAPITULO VI

DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los residuos de
otro tipo deberan retirarse con la mayor rapidez posible de las salas en las que estén

depositados alimentos para evitar su acumulacion.

Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los residuos de
otro tipo deberan depositarse en contenedores provistos de cierre, a menos que los operadores
de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de
otros contenedores o sistemas de evacuacion. Dichos contenedores deberan presentar unas
caracteristicas de construccion adecuadas, estar en buen estado y ser de facil limpieza y, en

caso necesario, de facil desinfeccion.

Deberan tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y la eliminacion de los
desperdicios de productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros deshechos. Los
depositos de desperdicios deberan disenarse y tratarse de forma que puedan mantenerse

limpios y, en su caso, libre de animales y organismos nocivos.

Todos los residuos deberan eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al medio ambiente con

arreglo a la normativa comunitaria aplicable a tal efecto, y no deberan constituir una fuente de

contaminacion directa o indirecta.

CAPITULO VII

SUMINISTRO DE AGUA

a)  Debera contarse con un suministro adecuado de agua potable, que se utilizara siempre

que sea necesario para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.



b)  Podré utilizarse agua limpia para los productos de la pesca enteros, y agua de mar
limpia para los moluscos bivalvos, los equinodermos, los tunicados y los gasteropodos
marinos vivos. También podra utilizarse agua limpia para el lavado externo. Cuando se
utilice este tipo de agua, debera disponerse de las instalaciones adecuadas para su

suministro.

Cuando se utilice agua no potable, por ejemplo, para la prevencion de incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion y otros usos semejantes, debera circular por una
canalizacion independiente debidamente sefializada. El agua no potable no debera contener
ninguna conexién con la red de distribucion de agua potable ni habra posibilidad alguna de

reflujo hacia ésta.

El agua reciclada que se utilice en el proceso de transformacion o como ingrediente no debera
representar riesgos de contaminacion. Debera ser de una calidad idéntica a la del agua
potable, a menos que la autoridad competente haya determinado que la calidad del agua no

puede afectar a la salubridad de los productos alimenticios en su forma acabada.

El hielo que vaya a estar en contacto con los productos alimenticios o que pueda
contaminarlos debera hacerse con agua potable o, en caso de que se utilice para refrigerar
productos de la pesca enteros, con agua limpia. Debera elaborarse, manipularse y almacenarse

en condiciones que lo protejan de toda contaminacion.

El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no debera contener

ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud o pueda contaminar el producto.

Cuando se aplique el tratamiento térmico a productos alimenticios que estén en recipientes
herméticamente cerrados, debera velarse por que el agua utilizada para enfriar éstos después

del tratamiento térmico no sea una fuente de contaminacion de los productos alimenticios.



CAPITULO VIII

HIGIENE DEL PERSONAL

Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacion de productos alimenticios
deberan mantener un elevado grado de limpieza y deberan llevar una vestimenta adecuada,

limpia y, en su caso, protectora.

Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a
través de los productos alimenticios, o estén aquejadas, por ejemplo, de heridas infectadas,
infecciones cutaneas, llagas o diarrea, no deberan estar autorizadas a manipular los productos
alimenticios ni a entrar bajo ningin concepto en zonas de manipulacion de productos
alimenticios cuando exista riesgo de contaminacion directa o indirecta. Toda persona que se
halle en tales circunstancias, que esté empleada en una empresa del sector alimentario y que
pueda estar en contacto con productos alimenticios debera poner inmediatamente en
conocimiento del operador de empresa alimentaria la enfermedad que padece o los sintomas

que presenta y si es posible, también sus causas.

CAPITULO IX

DISPOSICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Ningun operador de empresa alimentaria debera aceptar materias primas o ingredientes
distintos de animales vivos, ni ningun otro material que intervenga en la transformacion de los
productos, si se sabe que estan tan contaminados con parasitos, microorganismos patégenos o
sustancias toxicas, en descomposicion o extraias, o cabe prever razonablemente que lo estén,
que, incluso después de que el operador de empresa alimentaria haya aplicado higiénicamente
los procedimientos normales de clasificacion, preparacion o transformacion, el producto final

no seria apto para el consumo humano.



Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa del sector
alimentario deberan conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su deterioro

nocivo y protegerlos de la contaminacion.

En todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, los productos alimenticios
deberan estar protegidos contra cualquier foco de contaminacioén que pueda hacerlos no aptos
para el consumo humano o nocivos para la salud, o contaminarlos de manera que pueda

considerarse razonablemente desaconsejable su consumo en ese estado.

Deberan aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas. Deberan aplicarse

asimismo procedimientos adecuados para evitar que los animales domésticos puedan acceder
a los lugares en que se preparan, manipulan o almacenan productos alimenticios (o, cuando la
autoridad competente lo autorice en casos especificos, para evitar que dicho acceso dé lugar a

contaminacion).

Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos acabados que puedan
contribuir a la multiplicaciéon de microorganismos patdogenos o a la formacion de toxinas no
deberan conservarse a temperaturas que puedan dar lugar a riesgos para la salud. No debera
interrumpirse la cadena de frio. No obstante, se permitiran periodos limitados no sometidos al
control de temperatura por necesidades practicas de manipulacion durante la preparacion,
transporte, almacenamiento, presentacion y entrega de los productos alimenticios, siempre
que ello no suponga un riesgo para la salud. Las empresas del sector alimentario que elaboren,
manipulen y envasen productos alimenticios transformados deberan disponer de salas
adecuadas con suficiente capacidad para almacenar las materias primas separadas de los
productos transformados y de una capacidad suficiente de almacenamiento refrigerado

separado.

Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas temperaturas, deberan
refrigerarse cuanto antes, una vez concluida la fase del tratamiento térmico, o la fase final de
la preparacion en caso de que éste no se aplique, a una temperatura que no dé lugar a riesgos

para la salud.



La descongelacion de los productos alimenticios debera realizarse de tal modo que se reduzca
al minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patégenos o la formacion de
toxinas. Durante la descongelacion, los productos alimenticios deberan estar sometidos a
temperaturas que no supongan un riesgo para la salud. Cuando el liquido resultante de este
proceso pueda presentar un riesgo para la salud debera drenarse adecuadamente . Una vez
descongelados, los productos alimenticios se manipularan de tal modo que se reduzca al

minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patégenos o la formacion de toxinas.

Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberan llevar su pertinente

etiqueta y se almacenaran en recipientes separados y bien cerrados.

CAPITULO X

REQUISITOS DE ENVASADO Y EMBALAIJE DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los materiales utilizados para el envasado y el embalaje no deberdn ser una fuente de

contaminacion.

Los envases deberan almacenarse de modo que no estén expuestos a ningun riesgo de

contaminacion.

Las operaciones de envasado y embalaje deberan realizarse de forma que se evite la
contaminacion de los productos. En su caso, y en particular tratindose de latas y tarros de

vidrio, debera garantizarse la integridad de la construccion del recipiente y su limpieza.

Los envases y embalajes que vuelvan a utilizarse para productos alimenticios deberan ser

faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.



CAPITULO XI

TRATAMIENTO TERMICO

Los siguientes requisitos unicamente seran de aplicacion a los alimentos comercializados en

recipientes herméticamente cerrados.

1. Cualquier proceso de tratamiento térmico utilizado para la transformacion de productos sin

transformar o para seguir transformando productos transformados debera:

a)  mantener todas las partes del producto tratado a una temperatura determinada durante

un periodo de tiempo determinado; y

b)  evitar la contaminacion del producto durante el proceso.

2. Para garantizar que el proceso empleado consiga los objetivos deseados, los operadores de
empresa alimentaria deberan controlar regularmente los principales parametros pertinentes (en
particular, la temperatura, la presion, el cierre y la microbiologia), lo que podra hacerse

mediante el uso de dispositivos automaticos.

3. El proceso utilizado deberia cumplir unas normas reconocidas internacionalmente (por

ejemplo, la pasteurizacion, la temperatura ultra alta o la esterilizacion).



CAPITULO XII

FORMACION

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

1. lasupervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en

cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral;

2. que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento mencionado
en el apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion de las guias pertinentes
hayan recibido una formacion adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del

APPCC;y

3. el cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas de

formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.
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INTRODUCCIO

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

La restauracio és un dels sectors de més tradicid, que a casa nostra ha assolit un ampli i solid re-
coneixement i prestigi internacional, basat no només en la creativitat i la innovacié sind també en
I'ordre, el rigor i la pulcritud, qualitats que aquesta guia vol contribuir a fer totalment transversals
en el sector.

Aquesta guia pretén ajudar els responsables dels restaurants i també els treballadors (cuiners,
cambrers, etc.) a interpretar la diversitat de normatives legals de seguretat i higiene dels aliments
que provenen de la Unié Europea, de I’Estat espanyol i de Catalunya especificament. La guia,
I’ha elaborat un grup de treball format per professionals del sector de la restauracié i técnics
dels gremis i associacions de restaurants, i per I’Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria de
la Generalitat de Catalunya, amb la intencié d’aconseguir un text consensuat i molt practic per a
totes les persones implicades en el compliment de les normatives higienicosanitaries aplicables i
vigents als restaurants.

Aquells que seguiu i compliu els requisits de la guia de ben segur que millorareu les condicions de
seguretat dels aliments que serviu al public, i treballareu més comodament en cuines, sales i ma-
gatzems, amb un bon control pel que fa a I'ordre i la higiene. Aquesta guia és també una excel-lent
eina de treball que us permetra formar-vos i que esperem que esdevingui un estimul perque in-
terioritzeu i practiqueu dia a dia el que la normativa legal exigeix, tot garantint la seguretat de la
vostra oferta de plats elaborats.
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1 1 CONTAMINACIO
= | « ENCREUADA:
HIGIENE PERSONAL

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

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

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

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

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

Dueu calgat preferentment tancat i
antilliscant.



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

Les joies acumulen un gran nombre de

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

4. No porteu locions o perfums
amb olor forta.

Els aliments absorbeixen les aromes.

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

Les ungles acumulen bruticia i bacteris.

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

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

amb productes agressius per a la salut, etc.

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

La mascareta ha de tapar el nas i la boca.

NORMA

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

6. Renteu-vos les mans amb
frequiéncia:

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

Abans de comencar a treballar, després
d’anar al bany, tocar-se el cos, tossir, ester-
nudar o tocar altres objectes, en canviar el
tipus d’aliment.
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8. Respecteu els circuits d’entra-
da, sortida i pas de la cuina. No
permeteu el pas a proveidors,
cambrers o qualsevol altra per-
sona aliena.

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

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

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

NORMA

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

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

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

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




1 2 CONTAMINACIO
«&as ENCREUADA:
EMMAGATZEMATGE
EN SEC

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

rebosts, etc.), respecteu les practiques seguents:

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

vieu o retireu envasos i emba-

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

caiguin a l'interior dels aliments.

Aixi evitareu acumulacio de bruticia i conta-
minacions microbiologiques i al-lergenes.
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p. 13



Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 14

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

AIxi evitareu contaminacions per microor-
ganismes. S’ha d’evitar I'acumulacio de
bruticia i mantenir una correcta neteja dels
terres.

NORMA

Utilitzeu prestatgeries o banquetes que es puguin
netejar per sota i que siguin d’un material apte
per a Us alimentari.

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

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

5. No admeteu llaunes inflades o
amb cops.

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

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

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

Aixi evitareu I'Us de productes en mal estat.



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

Pot provocar contaminacio quimica dels
aliments.

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

e Nom del producte

¢ Data de caducitat

e Numero de lot
* Ingredients al-lergens

CONSELL

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

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

i desinfeccié (cal incloure’l en

el document del Pla de neteja i
desinfeccid).

Aixi evitareu I'atraccio de plagues i el perill
de contaminacions microbiologiques dels
altres aliments en estoc.

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

8. Protegiu tot el material que
s’hagi d’utilitzar en contacte
amb els aliments (envasos, pa-
per film i productes fungibles en
general).

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

CONSELL

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

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 15



Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 16

1.3.

CONTAMINACIO
ENCREUADA:
EMMAGATZEMATGE

EN REFRIGERACIO

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

1. Eviteu que els productes que-
din oberts.

NORMA
Utilitzeu envasos hermétics, paper film o una
termosegelladora.

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

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

bé per contactes accidentals.



3. Separeu els diferents tipus

de productes (carns, vegetals,
lactics, peixos, etc.) en neveres
diferents o en zones separades
si son dins d’una mateixa nevera.

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

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

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

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

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

alimentari.

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

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

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

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

CONSELL

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

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

Aixi sabreu quan heu de retirar els produc-
tes i sequireu un sistema de gestio i traca-
bilitat adequats.
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8. Controleu la temperatura de
les neveres i mantingueu-ne la
porta tancada.

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

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

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




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

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

1. Separeu els diferents tipus F‘\\\

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

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre diferents aliments i podreu localitzar
els aliments facilment.
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2. Respecteu l'ordre a les pres-
tatgeries: aliments a punt per
consumir a dalt i aliments per
processar a baix.

Els aliments per processar tenen un nom-
bre superior de microorganismes, de
manera que si els situem a sobre dels
aliments a punt per consumir, en els quals
S’ha reduit el nombre de bacteris, poden
contaminar-los, si cauen els bacteris dels
aliments crus.

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

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

CONSELL

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

6. Eviteu que els productes que-
din oberts.

CONSELL
Es recomana utilitzar envasos hermetics o
termosegelladores.

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

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

5. Etiqueteu tots els productes
amb les indicacions segiients:

* Nom

* Numero de lot

* Data de caducitat o elaboracio

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

* Ingredients al-lergens

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

Temperatura maxima de -18 °C, per evitar
el trencament de la cadena del fred.

NORMA

Per garantir el control correcte de
temperatures, cal revisar la temperatura
dos cops al dia per tal de detectar possibles
trencaments de la cadena del fred.

Un métode més segur seria instal:lar-hi un
termogrof.



8. Realitzeu un desgla¢c manual
(eliminacié del gel acumulat apa-
gant ’equip) dels equips que no
en tinguin d’automatic.

L’acumulacio de gel pot provocar ruptures
dels equips i un augment de les tempera-
tures, a meés de disminuir I’eficiencia dels
aparells.

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

NORMA

Per una bona congelacio, heu de disposar d’un
ultracongelador, jo que congela rapidament i
evita la formacio de grans cristalls de gel que
trenquen les fibres de l’aliment.

Sempre que sigui possible, congeleu el producte
fresc i elaboreu-lo el mateix dia que el vulgueu
utilitzar.

No utilitzeu congeladors de cofre per a la
congelacié de productes.

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

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

9. Netegeu el congelador amb
cura i periodicament (s’ha d’in-
cloure en el document del Pla
de neteja i desinfeccid) i no hi
introduiu envasos o embalatges
bruts.

CONSELL
Aprofiteu les neteges per revisar estocs i
caducitats.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 21



Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 22

1 5 CONTAMINACIO
sndas ENCREUADA:
MANIPULACIO
D’ALIMENTS

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

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




2. No manipuleu productes crus i

cuits a la vegada. Utilitzeu pinces,
taules de tallar, culleres i utensilis
diferents per a cada aliment.

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

CONSELL

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

3. Netegeu i desinfecteu els
utensilis i superficies cada cop
que es canvii el tipus d’aliment i
sempre que calgui fer-ho.

NORMA

No s’ha de permetre l’entrada de materials
bruts ni de persones alienes a les zones
d’emmagatzematge i manipulacid. Respecteu els
circuits de la cuina.

5. Protegiu tots els aliments una
vegada es deixin d’utilitzar. Si s6n
en un recipient, cal tapar-lo bé i
no deixar cap estri a dins per tal
d’evitar-ne la contaminacié.

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

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

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

Eviteu materials porosos o que puguin
desprendre substancies.

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

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

El cartrd és un material poros que acumula
microorganismes i bruticia.
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7. No utilitzeu draps de coté per
assecar o netejar mans, estris o
superficies. Utilitzeu paper d’un
sol us.

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




1 6 CONTAMINACIO
+ U« ENCREUADA:
AL-LERGENS

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

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

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

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

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

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

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

Els aliments oberts, com poden ser les
farines, poden tornar a contaminar-se amb
al-lergens facilment.

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

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

NORMA

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

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

Compreu productes jo elaborats, preparats

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

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

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

Amb les mans podem traspassar restes
d’altres aliments.



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



3. Mantingueu els contenidors
d’escombraries tancats amb una
tapa d’accionament no manual.

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

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

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

CONSELL

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

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

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

El diagrama que mostrem és geneéric i, segons el centre i les activitats
que realitzi, les etapes poden variar, poden col-locar-se en un ordre di-
ferent o fins i tot algunes poden no fer-se. En qualsevol cas, el diagrama
ajuda a entendre les etapes basiques i a poder establir les normes i les
recomanacions que cal seguir en cada un dels passos.

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

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

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

ra seglent:

Recepcié de matéries primeres
Descongelacio

Cocci6 i reescalfament
Refredament i congelacié
Desinfeccio de vegetals
Envasament

Emplatat i servei



Figura 1

RECEPCIO MATERIES PRIMERES

: :

:

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

l

EMPLATAT | SERVEI
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2 2 PROCESSOS:

RECEPCIO DE
MATERIA PRIMERA

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

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



NORMA

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

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

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

CONSELL

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

4. Inspeccioneu i emmagatze-
meu immediatament tots els

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

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

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

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

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

5. Quan rebeu un producte i

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

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

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

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

Aixi evitareu que qualsevol manipulador els
pugqui fer servi.




2 3 PROCESSOS:
a\JPs DESCONGELACIO

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

frescos.

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

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

L’aliment descongelat té una durada curta.




2.4. cocoor

REESCALFAMENT

Temperatures i temps

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

Aixi assegurareu la destruccio de microor-
ganismes patogens.

CONSELL

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

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

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

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

Fregidores i control d’olis

3. Realitzeu la coccio de manera
ininterrompuda.

AiXi evitareu temperatures que afavoreixin
el creixement de microorganismes.

NORMA

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

NORMA

Reescalfeu els productes amb equips adequats,
com ara forns o aparells de coccid. Eviteu
armaris calents, banys maria o altres aparells
dissenyats per mantenir-los calents, jo que
triguen massa temps a reescalfar el producte a
les temperatures adequades.
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5. Renoveu periodicament ’oli
de les fregidores. Amb I’us

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

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

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

De conductivitat: equips que mesuren la
conductivitat de I'oll.

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

CONSELL

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



6. Filtreu ’oli abans d’utilitzar-lo.

La filtracio elimina les restes de fregits
anteriors.

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

En escalfar-se excessivament es formen
meés compostos polars.

10. No barregeu diferents olis.

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

CONSELL

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

Consideracions finals

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

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

9. Registreu el canvi d’oli.

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

11. Un cop finalitzada la coccio,
els aliments:

Heu de servir-los directament al client.

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

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

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

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

Refredament
NORMA
1,' Ifa temperatura al centre doe Utilitzeu sempre un abatedor de temperatures
I’aliment ha de passar de 60 °C a (equip de refredament automatic, que abaixa
10 °C en 2 hores. Com a maxim, rapidament la temperatura). En cas de no
disposar d’abatedor:
el temps total de refredament ha " Refredeu el producte mitiangant un bany
de ser de 4 hores. Un cop refre- amb gel: introduiu el recipient o l'olla amb
dat, introduiu ’aliment a la cam- I'aliment dins d’un recipient amb aigua i gel.
bra. + Talleu en porcions l’aliment: per reduir-ne el

volum i refredar-lo més rapid.

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

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

Aixi evitareu que el producte estigui a tem-

peratura ambient i afavoreixi el creixement
de microorganismes.

Congelacio

3. Congeleu només aquells pro-
ductes cuinats o comprats als
quals encara els quedin dies per
caducar i que hagin estat con-
servats en bones condicions.

CONSELL

Es recomana que utilitzeu l’abatedor, en cas
de disposar-ne d’un. Sempre és preferible
comprar els productes ja congelats, perqué el
refredament lent genera grans cristalls d’aigua
congelada dins de l’aliment que el trenquen i el
deterioren.

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

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

CONSELL

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

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

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

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




2 6 PROCESSOS:
s\ DESINFECCIO DELS

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

Aixi evitareu la preséncia de microorganis-
mes.

VEGETALS

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

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

D’aquesta manera, eliminareu terra, pe-
dres, plaguicides i restes de bruticia en
general.
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2.2. Utilitzeu un producte especific per
a la desinfeccié de vegetals o hipoclorit
sodic (lleixiu), sempre que siguin aptes
per desinfectar I’aigua de consum.

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

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

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

VOLUM D’AIGUA CONCENTRACIO DEL LLEIXIU
(g clorl/litre)
35 40 45 50 55

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

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

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

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

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

CONSELL

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




2.5. Aclariu els vegetals amb abundant
aigua corrent.

Aixi eliminareu les restes de producte
desinfectant.

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

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

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

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.

PROCESSOS:
ENVASAMENT

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

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



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

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

CONSELL

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

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

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

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

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

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

cuits, ni diferents tipus de pro-

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

ment.

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.



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

Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre aliments.

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

Aixi n’evitareu la contaminacio.

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

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

Aixi us assegurareu que els aliments es man-
tinguin de manera continuada a les temperatu-
res adequades, i evitareu contaminacions per
trencament de la cadena del fred.

NORMA

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

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

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

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

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 51



Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

p. 52

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

Aixi evitareu la multiplicacio microbiana.

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

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

Aixi evitareu contaminacions de tota mena.

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

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

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

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

envasos reutilitzables i durant una setmana.
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3 1 NETEJAl
« |« DESINFECCIO:
CONSIDERACIONS

PER A UNA NETEJA
EFECTIVA

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

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

CONSELL

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

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

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

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

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

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

- Utilitzeu els utensilis de neteja i els equips de proteccio individuals de les persones, com
guants i mascaretes, en cas que estigui establert.

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

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

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

NORMA
Mantingueu els estris de heteja suspesos en

4. Els estris per fer la netejai la

desinfeccio han de ser d’Us es- l'aire 0 damunt d’una superficie neta quan no
pecific. els feu servir. No és recomanable recolzar-

- No els utilitzeu per altres activitats. los sobre el terra, on poden embrutar-se i,

- Un cop finalitzada la neteja, deixeu-los en el cas de les escombres i raspalls, inclis

deformar-se.

Si el restaurant no disposa d’un espai separat
per a la neteja d’estris de cuina (olles,
paelles, etc.), es pot fer en un espai dedicat

nets, en un bon estat de manteniment i
preparats per I'Us seguent.
- Emmagatzemeu-los en un lloc fix i apar-
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tat dels aliments i de les begudes. a la preparacié d'aliments, sempre que no
- Tingueu les maquines automatiques de coincideixin les dues tasques alhora. Recordeu
rentatge de vaixella, coberteria i cristalleria que s’han de desinfectar sempre les piques
sempre netes i mantingueu en bon estat i les superficies utilitzades entre un Gs i el
les parts interiors, com ara filtres, safates, seguent.
etc. + Tingueu diferenciats els estris de heteja

S sedgons la zonha on s’utilitzin (lavabos, cuina i

Q sala).



5. Recordeu que neteja i desin-

feccié no és el mateix.

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

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

7. Instal-leu o col-loqueu el mobi-
liari i els equipaments en espais
que permetin la neteja de totes
les parts: per la part de sota, pels
laterals i per la part de darrere.

CONSELL

Durant la heteja presteu especial atencio
als llocs poc accessibles com racons,
angles de parets i terres, desguassos, tubs i
canalitzacions, prestatgeries altes i baixes, i
darrere i sota el mobiliari i la maquinaria.

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

6. Trieu el mobiliari, els mate-
rials, els equipaments i els uten-
silis del restaurant de manera
que facilitin les tasques de nete-
ja i desinfeccio.

NORMA

Els materials han de ser continus (sense

esquerdes, forats o racons on es pugui dipositar

la bruticia), impermeables (que no permetin
I’absorcid de bruticia) i resistents a la corrosio.

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

La neteja i la desinfeccié tenen com a

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

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

qualsevol risc de contaminacio.



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

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

NORMA

Feu la neteja dels terres a cuines i magatzems
d’aliments de manera que no s’aixequi pols.

No escombreu eh sec.

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

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

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

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

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

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

NORMA

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



12. Elements critics:

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

CONSELL

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

12.2. Netegeu i desinfecteu, en funcié de
I’ds, les maquines i equipaments de la
cuina com ara forns, microones, fregido-
res, abatedors de temperatura, batedo-
res, picadores, etc. Desmunteu les peces
(safates, prestatges, etc.) per netejar-les i
eliminar-ne el greix i les restes d’aliments,
tant de I'interior com de I'exterior.

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

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

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

CONSELL

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

de caducitat.

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

material.

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

de totes les parts.

Feu una netejo meticulosa i periddica dels armaris freds i dels congeladors de cofre que tenen gomes
en els tancaments, amb |’objectiu de mantenir-les en un estat de conservacié satisfactori i evitar que es

podreixin.
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12.4. Renteu la vaixella, la coberteria i
la cristalleria als rentaplats automatit-
zats, seleccionant les temperatures que
recomanen els fabricants per al pro-
cés de rentatge, per tal d’assegurar la
maxima desinfeccid.

CONSELL

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

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

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

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



3.3.

NETEJAl
DESINFECCIO:
EL PLA DE NETEJA

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

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

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

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

2.1. Penseu qué cal netejar.

* Superficies de treball, prestatgeries, terres,

parets | sostres

* Maquinaria per cuinar (fogons, forns, aba-

tedors de temperatura, etc.)

* Petita maquinaria i estris de treball (bate-

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

* Campanes extractores

* Petits armaris i estris de netegja
* Neveres i congeladors

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

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

CONSELL

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

2.3. Establiu la freqiiéncia de la neteja

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

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

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

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

podra detectar elements que hagin quedat

endarrerits o oblidats.



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

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

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

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

* Formant el personal de neteja.

» Seleccionant o adquirint millors eines i
productes de neteja.

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

1. Tingueu un llistat actualitzat
dels proveidors de I’establiment.

En el llistat hi han de constar les dades
identificatives (nom, telefon, etc.), quin
producte serveix cada proveidor i el nume-
ro de Registre General Sanitari d’Aliments
(RGSA), en el cas que estiguin obligats a
disposar-ne.

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

PROVEIDORS

NORMA
+ Enregistreu les incidéncies dels proveidors i
realitzeu avaluacions periddiques.
En el cas que el proveidor estigui obligat
a disposar del Registre General Sanitari
d’Aliments, sol-liciteu una copia del certificat i
conserveu-la a l’establiment.



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

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

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

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

NORMA
Definiu els estocs minims dels productes
necessaris per assegurar en tot moment la
prestacio del servei, segons les necessitats de
cada servei.
Les comandes han de quedar per escrit, inclls
si es fan per teléfon; per tal que sigui més facil
comprovar que els productes que us arriben sén
realment els que heu demanat.
En el cas de realitzar compres al mercat tingueu
enh compte de:
No trencar la cadena de fred dels productes
frescos: heu de disposar de sistemes per
mantenir la temperatura adequada dels
aliments o anar directament a l’establiment
després de la compra.
Conservar sempre les factures i tiquets de
compro.
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GESTIO:
s LA TRACABILITAT
DELS PRODUCTES

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

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

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




2. En el cas dels productes secs
(pastes, farines, arrossos, etc.)
que es proveeixen a granel o que
se serveixen en grans sacs i es
transvasen després en caixes de
plastic, acer inoxidable o cubells
del mateix restaurant, torneu a
etiquetar la caixa o el cubell amb
la informacié original de I'etique-
ta (marca del producte, nimero
de lot i data de caducitat o con-
sum preferent).

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

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

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

'arxiu a ma per consultar-lo.

CONSELL

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

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

6. Cas d’alerta alimentaria:

Quin pot ser I'origen de I'alerta:

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

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

Qué heu de fer:

* \ferifiqueu el problema.

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

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

0 m CONTROL DE
PLAGUES | ANIMALS
INDESITJABLES

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

en compte:

La periodicitat

Els responsables de les observacions realitzades

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

* Encebs sobre material adhesiu

* Trampes

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

La senyalitzacio de les trampes amb un rétol indicatiu

El registre de la data i el resultat del control

CONSELL
Es recomana fer el control de plagues quan la cuina estigui tancada o abans d’iniciar la jornada, jo que
els animals sén més actius en ambients tranquils.
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2. Bones practiques per tal d’evitar la proliferacié de plagues:

3. No feu servir insecticides
casolans.

Contracteu una empresa especialitza-

da i acreditada per a la manipulacio de
productes insecticides i tractament de
plagues. Demaneu i guardeu un informe
sobre el tractament aplicat i les mesures
preses per evitar que el plaguicida conta-
mini aliments i treballadors.

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

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

No mengeu fora de les dependencies destinades a aquesta finalitat.

No llenceu escombraries en llocs inadequats.

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

Eviteu zones amb humitats i aiglies estancades.

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

Mantingueu els motors de les maquines nets i protegits.

Utilitzeu recipients tancats per guardar-hi els residus.

PUNT DE CONTROL TAx»»
ROSSEGADORS

ain AL BAE B
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GESTIO:
s LA FORMACIO
CONTINUADA DE

L’EQUIP DE TREBALL

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

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

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

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



3. El pla de formacio de I’establi-
ment ha de vetllar perque tots els
treballadors coneguin les normes
basiques d’higiene i els requisits
APPCC (Analisi de perills i punts
de control critics. Veure annex 1).
* Arxiveu el contingut de cada curs i enre-
gistreu els participants.

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

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

NORMA

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

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

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

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




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

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

4. Manteniment correctiu:

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

- Guardeu els albarans de la reparacio.

CONSELL
+ Es recomana que feu un inventari

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

5. Manteniment preventiu:

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

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

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

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

- A les superficies i als estris de treball

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

GESTIO:
CONTROL D’ANALISIS
MICROBIOLOGIQUES

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

CONSELL

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

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

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



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

Establiu periodicament un con-
trol del clor de 'aigua i anoteu
les incidéncies (rang de clor
legal a IPaigua entre 0,1-1 ppm).
Si el resultat determina que no
hi ha clor o que n’hi ha un excés,
poseu-vos en contacte amb la
companyia d’aiglies perquée so-
lucioni el problema.
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4.8.

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

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

GESTIO:
COM GESTIONAR ELS
REGISTRES

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

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

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

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

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

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

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

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

2.1. CONTROL DE TEMPERATURES DE CAMBRES

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

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

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

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

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

Aspectes que heu de controlar:

DATA: data de recepcid.

PRODUCTE: nom del producte que es controla.

PROVEIDOR: nom comercial.

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

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

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

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

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

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

RESPONSABLE: persona que ha realitzat els controls.

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

RESTAURANT LLISTAT DE PROVEIDORS

Guia de practiques correctes d’higiene per als restaurants

SO  *Aquest format és només un exemple. Qualsevol format que registri la mateixa informacié sera igualment valid.
q
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