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Introduccio

La importancia de la
manipulacié daliments

La persona que manipula aliments,
per la seva activitat laboral, té
contacte directe amb els aliments
durant la seva recol-leccid, preparacio,
fabricacid, transformacié, elaboracié,
envasat, emmagatzematge, transport,
distribucié, venda, subministrament i/o
servei.

La correcta manipulacié dels aliments, en
cadascuna de les fases del procés de produccid,
pot tenir una clara incidéncia sobre la seguretat
dels productes alimentaris, i per tant, sobre la salut
del consumidor. Totes les persones que treballen en
el sector alimentari han de conéixer i complir unes
prdctiques correctes d’higiene.

La reglamentacié europea referent a la higiene dels
productes alimentaris, obliga els operadors de la indUstria
alimentaria a garantir la supervisid i la instruccid o formacid
dels manipuladors en qUestions d’higiene alimentaria adaptada
a la seva activitat laboral.

2.2.

Seguretat dels aliments

Lo contaminacid dels aliments

Un aliment es considera contaminat quan conté
elements estranys, substdancies perjudicials
o agents vius que puguin afectar la salut del

consumidor.

.o contaminacid
encreuada

La contaminacié encreuada és la transferéncia
de microorganismes o altres substancies alienes,
com els allérgens, d'un aliment a un altre.

A la restauracié, la contaminacidé encreuada
és una de les causes principals de malalties
transmeses pels aliments.

Aqguesta contaminacié es pot produir per contacte
directe entre aliments, o bé per contacte indirecte
a través de les mans dels manipuladors, estris de
cuina, draps o superficies.

.........................................................................

Contaminacid per contacte directe entre un
producte cru i un producte cuinat.

Contaminacié per contacte indirecte en tallar
pollastre cru i un enciam net amb el mateix ganivet.

La contaminacié
dels aliments és
un risc perala
salut.



Un perill és qualsevol agent present en un

aliment (propi o afegit) que pot causar un
dany a la salut del consumidor.

23. Que és un perill?

El dany pot ser des d’'una malaltia (com la
salmonelosi), una lesié (com una dent trencada) o
generar un rebuig per part del consumidor.

La presencia de perills en els aliments pot tenir
multiples causes i diferents origens. Bacteris, virus,
pardsits, contaminants quimics o fisics poden haver-
se incorporat a l'aliment durant la seva produccié o
manipulacié posterior.

TIPUS DE PERILLS

Segons el seu origen, els perills o
contaminants es poden classificar com a:

"

PERILLS FISICS

Cossos estranys, de diferent naturalesa, que no sén
propis de l'aliment. Suposen un perill per al consumidor,
ates que poden causar-li danys, lesions, ennuegament o
rebuig, i fins i tot una mala imatge de 'empresa.

Pedres, vidres, plastics, closques, cabells, arracades, ...

PERILLS QUIMICS

Substancies de naturalesa quimica presents en els
aliments que poden tenir efectes sobre la salut de
manera immediata o a llarg termini.

Productes de neteja i desinfeccié, oli de fritada degradat,
acrilamida, insecticides, histamina,...

PERILLS BIOLOGICS

Essers vius que poden contaminar els aliments. Els seus
efectes poden ser des d'una alteracié (com per exemple,
un aliment florit) fins a causar una malaltia en qui el
consumeix.

Parasits (anisakis, triquina, ...), microorganismes patégens
(bacteris, fongs i virus).




Toxiinfeccions
alimentaries

Son éssers vius, invisibles a simple
vista, que només es poden veure
amb un microscopi.

3.2.
100°C

Factors que

Esterilitzacio
Moren

afavoreixen el
creixement dels

Coccid
Practicament
tots moren

mMicroorganismes

Quan les condicions
de temperatura i
temps sén favorables,

Zona de
perill A
Temp. idonia

per a la seva
reproduccid

els microorganismes
troben en els aliments
els nutrients necessaris

Refrigeracié
Creixement
molt lent

per viure, créixer i
reproduir-se.

Congelacio
Inactius pero

§ no morts

TEMPERATURA
Aquest és un factor clau, cal mantenir
els aliments a una temperatura adient.

O
TEMPS
Segons les condicions adequades de ¥y
temperatura un microorganisme es ** *

o . ¥ % ¥ *
multiplicard, cada 15-30 minuts. Per tant, * % * *
un sol bacteri pot produir-ne milions en ¥ _** *#
poques hores.
¥ » *

ALTRES FACTORS * *

* *
Poden influir-hi la disponibilitat d'aigua, la *x

preséncia d'oxigen, el grau d'acidesa, etc.



33. Vies d'accés dels
microorganismes als aliments

Els microorganismes poden arribar als aliments
de diferents maneres:

A través de les mans de qui els manipula, estris, superficies
de treball, draps de cuina, altres aliments contaminats,
bruticia, insectes, plagues, etc.

vd

VIES D’ACCES ALS ALIMENTS

- N @

AIGUA / PLAGUES MANIPULADOR/A

AMBIENTS
' E 29
ALTRES ESCOMBRARIES UTENSILIS /
ALIMENTS INSTALLACIONS

Els aliments més susceptibles de contaminacié son els ous, carns, peix

fresc i marisc, productes que contenen llet, amanides preparades...




47.

Al-lérgies i intolerancies

alimentaries

Qué és una
allergia?

Qué és una
intolerancia
alimentaria?
ALLERGIA ALIMENTARIA

Es una reaccié exagerada del
sistema immunologic deguda
a la ingesta, inhalacié o
contacte amb un aliment o
algun dels seus components.

INTOLERANCIA
ALIMENTARIA

Es una reaccié adversa als
aliments que es produeix a
causa d’algun tipus d’alteracié
que impedeix digerir
correctament un aliment o
algun dels seus components.
Les dues més comunes sén

la intolerdncia a la lactosa

i al gluten.

4.2.

COM
EVITAR-LES

L'Gnica manera és la
prevencio i evitar la ingesta
o el contacte de l'ingredient
o aliment causant de la
reaccié allérgica o de la
intolerancia.

Aguesta recomanacié
sembla senzilla, perd suposa
una vigilancia continua,

a fi d'evitar I'exposicié a
l'al-lergen present o ocult en
els aliments.

La ingesta de quantitats
minimes (TRACES)

de l'aliment ja poden
desencadenar les reaccions.

S,

4.3.

Aliments i
substdncies que
poden provocar
al-lérgies ifo
intolerancies
alimentaries

Encara que qualsevol
aliment, o els seus
components, pot
donar lloc a reaccions
allérgiques, s’han
identificat alguns que
hi estan associats més
freqientment, també
provoquen allérgies

o intolerancies els
derivats d’aquests
productes.

Es important conéixer
tots els ingredients
que componen un plat

per informar-ne a qui el
consumeix.

CEREALS QUE
CONTINGUIN GLUTEN:
blat, espelta i khorasan,
ségol, ordi, civada

CRUSTACIS
ous

PEIX
CACAUETS
SOJA

LLET (inclosa la lactosa)

FRUITS DE CLOFOLLA:
ametlles, avellanes, nous,
anacards, pacanes,
castanyes, pistatxos, nous
de macaddmia i nous
d’Australia

API
MOSTASSA
GRANS DE SESAM

ANHIDRID SULFUROS |
SULFITS

TRAMUSSOS
MOLLUSCS

\
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La higiene del
manipulador/a

1. Higiene personal i vestimenta

La manca d’higiene personal pot ser una de les
causes de contaminacié dels aliments.

La higiene personal redueix la quantitat de microorganismes

del cos. EN EL LLOC DE TREBALL:
QUE CAL FER PER EVITAR-HO:

O Posar-se roba de treball neta i d’as exclusiu, ja

que la roba i el calgat que portem pel carrer pot
transportar els microbis al lloc de treball.

O Posar-se calgat de treball adequat:
comode i segur, facil de netejar.

O Evitar perfums o locions... perqué els
aliments poden absorbir-ne les aromes.
Dutxar-se Rentar-se

O Portar els cabells recollits i protegits
les dents e

amb una gorra o cofia per evitar que caiguin
dins del menjar. En cas de barba i/o bigoti, cal
I'Gs de mascareta o protector.

O Treure’s els objectes personals
(anells, arracades, rellotge...) per la bruticia que
poden acumular, perqué dificulten la neteja
de les mans i pel perill que caiguin damunt els
aliments.

Portar les ungles Portar la
curtes, netes roba neta
i sense esmalt

ABANS DE SORTIR DE CASA

12 13



La higiene del QUAN S’HAN DE

manipulador/a COM RENTAR LES MANS?
RENTAR-SE

LES MANS?

< . v Abans de manipular els aliments.
|—| a b |tS ................................... o
e e . N MULLAR-SE LES v Després d’'un descans, d’'una pausa o quan es canvia de tasca.
higiénics S MANSAMBAIGUA D -
esprés de tocar els aliments crus
RENTAT DE MANS S \ CALENTA. (per evitar la contaminacié encreuada).
Cal fer una especial ) : : :
atencié a les mans, AFEGIR SABO | v’ Després de manipular escombraries, cartrons...
atés que aquestes FREGAR-SE-LES v Després de tossir, esternudar, mocar-se o rascar-se.
sén una font de INTENSAMENT:
contaminacié At PALMELL, DORS, v Després de tocar-se els cabells, nas o els ulls.
Iti tant d
miocrc;g:gg:\i::\ese ‘/\/ E\S/,IZ\?\IITEBNR-I:ARQEF?’L,TSSLLS v Després de beure, menjar ifo fumar.
Les persones que y COLZES DURANT 20 v F)es‘prés de tocar objectes (mobil, diners, ordinador, datdfon,...)
manipulen aliments SECONS. RSRImSE
s’hauran de rentar GRATAR LES UNGLES o
v D d | bany.
les mans sovint i de W CONTRAEL PALMELL S
manera correcta per &K DE LAMA. v Després de fer tasques de neteja o de manipular productes
evitar contaminar // \[ P quimics o medicaments.
els aliments. £ ESBANDIR-SE AMB
AIGUA ABUNDANT. .
LA UTILITZACIO En cas d’utilitzar guants
DE GUANTS,
ASSECAR-SE LES NO EXIMEIX EL A Les mans han d'estar netes
A MANS AMB PAPER PERSONAL DE abans de posar-se'ls.
S . P
)‘fﬂ% _II?I g':RSSLLPLi«SF.’ER RENTAR-SE O S’han de canviar sovint.
}v AL CUBELL LES MANS. O No han de ser de latex.

D'ESCOMBRARIES.

A L'Us de guants proporciona una falsa sensacié d’higiene i,

per tant, cal utilitzar-los en moments puntuals.

14
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La higiene del
manipulador/a

Habits higienics
QUE S'HA D’EVITAR

DURANT LA MANIPULACIO
D'ALIMENTS:

O Menjar, fumar, escopir, mastegar
xiclet...

Tossir o esternudar sobre els aliments.

Gratar-se els ulls, el nas i/o les orelles.
Tocar-se els cabells i/o pentinar-se.

Eixugar-se la suor amb les mans o
l'uniforme.

Utilitzar draps de cuina.
Tastar els aliments amb els dits.

Tocar els aliments elaborats o llestos
per servir amb les mans nues.

Manipular diners.

PER QUE?

Ala pell, al nas, a la boca,
als cabells i a la saliva

hi poden haver microbis
que poden passar a les
mans de qui manipula els
aliments i transferir-los.

COM S’'HA
D’EVITAR:

Si s’ha d'esternudar,
mocar-se, tossir o escopir
cal fer-ho sempre sobre
un mocador de paper
d'un sol Us i després

se les mans.

Per eixugar la suor cal
utilitzar un paper d'un
sol Us i després
rentar-se les mans.

En lloc de draps de cuina
cal utilitzar un paper
d'un sol Us.

Si es tasten els aliments,
cal fer-ho amb una
cullera i després rentar-

Per tocar aliments
elaborats o llestos per
a servir s’ha d'utilitzar
algun estri com ara
pinces, paper d’Us
alimentari...

COM S’HA D’EVITAR?

Cal que ho comuniqui a
la persona responsable
per valorar-ne la
gravetat i determinar

si pot continuar amb la
tasca de manipulacié o
cal que deixi de treballar
fins que es recuperi del
tot.

Les ferides i talls,
encara que semblin
insignificants, poden
serun focusde
microorganismes. Es
per aixé que cal que

es desinfectin i es
cobreixin amb aposits
impermeables (millor
acolorits per distingir-los
de la pell i adonar-se’n

si cauen) i mantenir-

los nets. En el cas que
estiguin a les mans,

és aconsellable I'as de
guants per cobrir I'aposit
i evitar que caigui als
aliments.

17
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Practiques correctes d’higiene

en l'elaboracié de menjars

La contaminacié dels aliments no és per atzar

ni per factors imprevisibles, determinades
practiques incorrectes de manipulacié poden

ser-ne la causa.

El coneixement i el seguiment de practiques correctes
d’higiene en I'elaboracié de menjars proporcionen lI'entorn
basic i les condicions necessdries per a la produccié

d’aliments segurs.

Per a evitar la preséncia de perills, en qualsevol etapa de la manipulacid

daliments, cal:

v/ Evitar el contacte
entre aliments
crus i cuinats.

v Mantenir I'entorn:
les installacions,
equips, estris i
utensilis en bon
estat de neteja i
manteniment.

Els aliments crus poden
tenir microorganismes
que per contacte
directe o a través de
mans, superficies,
magquindria o estris
poden contaminar els
aliments cuinats.

v Mantenirels
aliments a
temperatura
adequada.
Treure'ls de les
neveres a mesura
que es hecessitin.

v Prepararels
aliments amb la
menor antelacié
possible.

Mantenir els aliments a
temperatura ambient
durant molt de temps
afavoreix el creixement
o proliferacié dels
microorganismes.

v/ Mantenir una
higiene personal
i habits higiénics
correctes.

v Utilitzacié d'aigua
potable.

v Mantenir els
aliments aillats
dels insectes i
rosegadors, residus
o productes en mal
estat

Els manipuladors,
aigua, animals i
residus poden ser un
focus de contaminacié.

6.1.

Recepcidé de materia primera

Les mateéries primeres poden ser una font de

contaminacid per elles mateixes.

CAUSES DE LA CONTAMINACIO

A Transport en condicions inadequades: vehicle brut,

productes incompatibles (per exemple, productes

quimics), temperatura elevada...

A Mal estat de les matéries primeres: mala olor, productes caducats,

sense protegir, preséncia de plagues...

O Envasos i embalatges en mal estat: llaunes amb cops o inflades,

rovellades, envasos bruts, trencats, mullats, sense identificar...

EN EL MOMENT DE LA RECEPCIO,

CAL COMPROVAR

v Temperatura d’arribada per v

als productes refrigerats i
congelats:

7°C  Carn fresca

4°C  Carn d’'aviram i conill

2°C Carn picada v

1-2°C  Peix (temperatura
proxima a la fusié del gel)

-18°C  Productes congelats
(+3°0)

Per a productes envasats que
necessiten refrigeracio, sha de
consultar la informacié de l'etiqueta.

Aspecte de l'aliment (olor,

color, consisténcia,...).

Estat de 'embalatge, envas

i etiquetatge.

Documentacié

d’acompanyament o albara.

Lestat de neteja del vehicle.

Cal rebutjar aquells

productes que no

compleixin els requisits
sanitaris i de qualitat.

19



Practiques correctes d’higiene en PRACTIQUES CORRECTES
I'’elaboracié de menjars D’EMMAGATZEMATGE

v Tots els productes han v’ Un cop obert I'envds original,
d’'estar protegits i identificats si no es consumeix tot el
correctament. producte, cal traspassar-lo a

un recipient adequat, tancat i
v/ Respectar les dates de identificat.
caducitat o consum preferent.

Emmagatzematge

Els aliments s’han demmagatzemar
ordenadament i protegits de les
condicions externes, han d’estar separats
dels productes no alimentaris (productes
de neteja, material d’envasat, vaixella,
roba i objectes personals).

S'EMMAGATZEMEN SEGONS LA
SEVA NATURALESA:

v/ Mantenir els productes a la
v’ Rotacid correcta: Cal utilitzar temperatura adequada segons

primer els que caduquin abans. la seva naturalesa (vegeu la

taula o grafic anterior).
v Evitar el contacte dels productes,

envasos i/o embalatges amb el v No acumular objectes en dess
terra, parets i sostre. i/o andromines.

EN EL CAS DELS EQUIPS DE FRED

Per a evitar la contaminacié encreuada durant
'emmagatzematge:

A Sempre que sigui possible, separar els diferents tipus

Aliments secs

A temperatura
ambient al magatzem
o rebost (en un lloc
sec, ventilat i protegit
de la llum solar)

d'aliments (carns, peixos, verdures, cuinats, crus...) en diferents equips,
zones o envasos.

O En cas de disposar d'un sol equip, cal que es colloquin els productes en
Aliments frescos I'ordre adequat (els productes cuinats, a dalt, i els productes crus, a baix).
[e]
AO-4°C. , ,
O Evitar tenir les portes obertes molt de temps.
) X O Evitar, el maxim possible, I'entrada d'embalatges de fusta i/o cartré.
Aliments congelats i
ultracongelats A Substituir els envasos i embalatges bruts per altres de nets.
o
A-18"C. O No sobrecarregar els equips per garantir la correcta temperatura de tots
els aliments i deixar espai entre aquests perqué circuli l'aire.
& Controlar i enregistrar la temperatura de tots els equips de fred.
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63. Descongelacio

v Descongelar els aliments dins del
frigorific o al microones; no s’ha
de descongelar a temperatura
ambient.

v Separar els productes que
s'estan descongelant de la
resta d’aliments, cal evitar que
degotegin.

v Treure els productes del seu
envas original i descongelar-los
en un recipient que permeti la
separacié de l'aliment i el liquid

de descongelacié. No descongelar
directament en la caixa de cartré.

v/ Cuinar-los al més rapidament
possible, abans de 24 hores.

v/ No tornar a congelar un aliment
descongelat.

¢4 Neteja i desinfecci6 dels vegetals

S’han de netejar i desinfectar totes les verdures que es mengen

crues i les fruites sense pelar

v Netejar els vegetals sencers,
abans de tallar, sota un raig
d’aigua.

v/ Submergir-los completament
en una solucié desinfectant. La
quantitat i el temps segons la
instruccié de treball o informacié
de l'etiqueta.

22

v Esbandir-los amb aigua corrent
abundant i escorre’ls bé.

A Sino es consumeixen
immediatament, s’han de
conservar en fred.

6.5.

Coccid i rescalfament

Laplicacié de calor i de mesures higiéniques
poden reduir o eliminar els microbis dels
aliments:

v Coure’ls a una temperatura minima de 70°C en el
centre del producte.

Els aliments que contenen ou fresc s’han de coure,
com a minim, a una temperatura que arribi als 75°C
al centre del producte. Les truites han de quedar ben
quallades.

En cas que s’hagi de reescalfar I'aliment, cal fer-

ho al més rapidament possible. S’ha d’assolir una
temperatura de 70°C, o més, al centre del producte en
menys d’una hora.

Cal rescalfar els aliments amb equips adequats, com
ara forns o aparells de coccié. No s’han d'utilitzar
armaris calents o banys maria dissenyats per
mantenir-los calents, ja que triguen massa temps a
arribar a les temperatures adequades.

Els olis de fregir s’han de renovar sovint. El fum, la
viscositat, 'enfosquiment, o les escumes sén signes
d'alteracid.

Evitar temperatures molt elevades de coccié (fregit,
fornejat, torrat...) dels aliments rics en midé (patates,
pa, arrebossats...). Evitar colors foscos (molt torrats)
i/o cremats per evitar la formacié d’'acrilamida o
hidrocarburs aromatics policiclics que sén substancies
potencialment cancerigenes.




actiques correctes d’higiene en
I’elaboracié de menjars

Refredament dels plats cuinats

v Els plats cuinats que no se serviran immediatament s’han de
refredar per a baixar la temperatura en menys de 2 hores.

v Un cop refredat, s’ha de guardar en fred a una temperatura
d'entre 0i 4°C.

Es recomana que s'utilitzi 'abatedor de temperatura. En cas de
no disposar-ne, es pot dividir en porcions I'aliment per reduir-ne
el volum i refredar-lo més rapid.

Congelacio

Consisteix a sotmetre els aliments a temperatures
inferiors a -18°C el més rapidament possible. Els bacteris
no creixen a aquesta temperatura, peré tampoc no
moren.

v Es preferible comprar els aliments ja congelats.

v Congelar només aquells productes cuinats o comprats als quals
encara els quedin dies per caducar i que hagin estat conservats
en bones condicions.

Tots aquells productes de la pesca que es compren frescos
i s’hagin de servir crus, semicrus, fumats, salats o marinats,
congelar-los un minim de 24 hores a -20°C. Aixi s'inactiva
l'anisakis, parasit dels peixos.

Congelar-los sempre protegits (amb film de plastic transparent
o recipient tancat) i identificats.

Etiquetar tots els productes (indicant-hi el nom, la data de
congelacié i la data de caducitat).

La congelacié lenta (en equips no adequats) afavoreix la formacié
de cristalls d'aigua que malmeten els aliments.

68. Manteniment de plats elaborats

Els plats elaborats s’han de mantenir a temperatura
adequada, fins al moment del servei, per a evitar el
creixement dels microorganisme que pugui haver-hi

presents.

MANTENIMENT EN
CALENT

Els plats que no se serveixen
immediatament després de la seva
coccid, shan de mantenir a:

Temperatura minima de
65°C al centre del producte.

En armaris calents, bany
maria, termos...

O No s’han de mantenir un
temps excessiu per a evitar
que es ressequin.

MANTENIMENT EN
FRED

Els plats de consum en
fred una vegada elaborats
o els plats cuinats després
del seu refredament, shan
d'emmagatzemoar a:

Temperatura 0-8°C per
als plats elaborats que es
consumiran en menys de
24 hores.

Temperatura 0-4°C per
aquells plats elaborats que
es consumiran en més de
24 hores.

En equips de refrigeracié:
plagues i/o cubetes fredes,
vitrines expositores...
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v

Laliment ha d’estar, el minim de
temps possible, a temperatura
ambient.

Posar en marxa els equips de
manteniment, en fred i/o calent, amb
la antelacié suficient per a garantir la
temperatura adequada.

Mantenir els plats preparats a
temperatura adequada fins que se
serveixin (vegeu la pagina anterior).

Collocar, tapar i protegir
correctament tots els aliments.
Evitar de collocar els uns sobre els
altres. Aquestes recomanacions sén
imprescindibles pels plats elaborats
per a una persona que tingui una
allérgia o intolerancia

alimentaria.

Yan

A Utilitzar estris
diferents per a cada
tipus d’aliment.

O No tocar la part
interna de plats,
recipients amb les
mans.

O No reutilitzar mai
les restes d'un
aliment exposat a
qui el consumeix.

6.10.

Envasat

La funcié de I'envas és protegir I'aliment de possibles
contaminacions externes:

v Utilitzar envasos nets, en bon estat i aptes per a s alimentari.

v Emmagatzemar-los en espais separats dels aliments, protegits i
aillats de focus de contaminacid.

Un cop envasats, s’han d’identificar: nom, data d’elaboracié,
ingredients...

Controlar que els envasos estiguin correctament tancats.

Els productes envasats al buit s’han de conservar refrigerats a una

temperatura maxima de 4°C.

O No reutilitzar envasos
d’'un aliment per
emmagatzemar-ne d'altres.
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Practiques correctes d’higiene en
I'elaboracié de menjars

Neteja i desinfeccid

La neteja i la desinfeccié tenen com a finalitat I'eliminacié,
o si més no, una reduccié acceptable, del nombre de
microorganismes.

QUE ES NETEJAR? QUE ES DESINFECTAR?
Eliminar tots els residus visibles  Reduir el nombre de
i la bruticia. microorganismes presents.

v Netejar i desinfectar les installacions després de cada servei i seguint les
instruccions del Pla de neteja i desinfeccié de I'establiment.

Després de desinfectar cal esbandir amb aigua potable.

Quan sigui necessari eixugar una superficie o estri, cal utilitzar sempre paper
d’'un sol Us.

v La neteja de la vaixella, estris de servei, etc, s’ha de fer amb equips de neteja
automatica (rentavaixelles).

v Lavaixellg, els estris i els utensilis nets shan demmagatzemar protegits de la
contaminacio.

Desendollar la maquindria i desmuntar les peces abans de netejar-la.

Mantenir els productes quimics sempre tapats i identificats. Conservar
l'etiqueta original dels envasos.

v Emmagatzemar els productes i estris de neteja en un espai o magatzem
exclusiu, aillat dels aliments i, si és possible, tancat amb clau i en bon estat de
neteja i manteniment.

O No utilitzar els productes quimics en preséncia dels aliments.

o

No barrejar productes. No traspassar-los mai a envasos alimentaris.

O No reaprofitar els envasos de productes quimics per a envasar aliments.

6.12.

Cal fer una
gestio selectiva
dels residus
d’acord amb

la normativa
municipal i
segons el Pla
de control de

Escombraries i altres
residus

Durant la propia activitat es
poden generar residus orgdnics
(escombraries) i inorgdnics
(cartré, plastics, vidres...) que

poden convertir-se en un focus de residus.
contaminacié dels aliments i/o medi

ambient. Produeixen males olors,

atrauen insectes i rosegadors i poden

comprometre la higiene:

v/ Caldra mantenir les escombraries i els
altres residus aillats dels aliments.

S’han de retirar amb freqliéncia segons el
volum generat.

Els olis generats no s’han de tirar a la pica.
Els contenidors d’escombraries:

O S’han de mantenir tancats amb una tapa
d’accionament no manual (s’han d’obrir
mitjancant un pedal, mai amb les mans).

Utilitzar bosses higiéniques d'un sol Us.

S’han de netejar i desinfectar cada vegada
que es buidin o, com a minim, una vegada

m

al dia.
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