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Amb la participacié de:

El Programa

Els prerequisits de neteja i desinfeccio

Agencia de Proteccio de la Salut

Pla de control de I'aigua Preguntes Aspectes que heu

clau de descriure

Pla de neteja i desinfeccio

Pla de control de plagues i altres animals

02
indesitjables ; . . .
Pla de formaci6 i capacitacié del personal en 3 § PLA DE N ETEJA B | Mdentifqueu les supernices

seguretat alimentaria equipaments i estris que es

Pla de control de proveidors = - - I D ESI N F ECCIO netegen i desinfecten.

Incloeu els materials utilitzats en

Pla de tracabilitat la neteja (cubells, raspalls, etc.).

ELS AUTOCONTROLS ALS ESTABLIMENTS ALIMENTARIS

Altres prerequisits de suport: ELS PREREQUISITS

Pla de control de temperatures Com netegeu i 2. Descriviu les etapes o fases del

desinfecteu? procés de neteja i desinfecci6 de
forma cronologica.

Pla de manteniment d'instal-lacions i equipa- E
ments _ ; Y : i

Pla de control dels al-lergens Indiqueu:

Pla de control dels subproductes = Els productes utilitzats, dilu-
cions o dosis a la qual s'apli-
quen i quantitat necessaria a

aplicar.

= Els metodes emprats (neteja
automatica o manual, immer-
sid en aigua, assecatge amb
paper d'un sol Us, desinfeccid

Per a més informacid, consulteu:

= La Guia per a l'aplicacié de I'autocontrol basat en
el Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control
Critic.

www.gencat.cat/salut/acsa/ Per un entorn i una vida saludables ()] , amb aigua calenta, polvoritza-

cid a baixa o alta pressio, etc.)

= El material i equip utilitzat
(raspalls, pal de fregar, cubell,
magquines rentadores, dosifica-
dors...).

Ageéncia de Protecci6 de la Salut = Temps | temperatura d'actua-

ci6 o altres parametres d'in-
terés com les unitats de pressié
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El Programa

de neteja i desinfeccio

Els registres

Preguntes
clau

Quan
netegeu
i desinfecteu?

Qui fa
la neteja
i desinfeccié?

Aspectes que heu
de descriure

3.

Identifiqueu la freqiiencia i el
moment en queé feu la neteja i
desinfeccio (després de cada jor-
nada de treball, després de I'Us,
abans de ser utilitzats, etc.).

Identifiqueu les persones res-
ponsables de fer les operacions
de neteja i desinfeccio.

Aquest personal ha destar format per
aplicar el sistema amb eficacia i segure-
tat. En el cas que el producte estigui
autoritzat per a s exclusiu de personal
especialitzat, caldra que el personal
tingui el carnet d‘aplicacié de tracta-
ments DDD.

Preguntes
clau

Que feu per
comprovar
que la neteja
i desinfeccio
és adequada?

Aspectes que heu
de descriure

5. Descriviu les activitats de com-

provacio. Permeten saber que les
operacions de neteja i desinfec-
cio:

= Esfan com esta previst.

= So6n eficaces:

= No hi ha bruticia ni greix
visible.

= Els resultats analitics soén
adequats.

Descripcio de cada activitat de comprovacio

5a.

5b.

5c.

5d.

Procediments:

Qué es comprova?

= Laplicaci6 de les operacions de neteja i desinfeccio:
dosis de desinfectants, temps d'actuacié, tempera-
tura de l'aigua de desinfeccio d'estris, esbandit,
assecat, etc.

= El resultat de les operacions de la neteja de les
superficies, de la maquinaria, de les instal-lacions,
etc.

= El resultat de les operacions de la desinfeccié
(parametres microbiologics).

Com es comprova?
Expliqueu els métodes de comprovacié que utilitzeu:
= Comprovacions visuals.

= Proves fisicoquimiques (temperatura de l'aigua de
desinfeccié, pH de I'aigua d'esbandit, etc.).

= Proves microbiologiques.

On es comprova?

Definiu el lloc o I'estri objecte de la comprovacié.
Per exemple, la taula de la sala, els ganivets...

Frequiéncia:

Cal que tingueu en compte I'ds de la installacié o
equipament i el risc de contaminacio dels aliments.

Persona encarregada:

Designeu els responsables d'efectuar cada una de les
activitats de comprovacié. El responsable de supervisar
les operacions de neteja i desinfeccié no pot ser la
persona que realitza la neteja i desinfeccié.

Com s'enregistren els resultats:

Definiu el sistema que utilitzareu per enregistrar els
resultats, les incidencies i les actuacions derivades.

Anoteu el que feu i guardeu els registres

Exemples de registres:

Registre de realitzacid de les operacions de neteja i
desinfeccié.

Registre dels controls visuals de la neteja.

Registres dels resultats de les analisis microbiologiques
de les superficies.

Registre d'incidencies i de mesures correctores.

Exemple:

Registre del control de I'estat de neteja dels equips
de treball:

C=Correte
| = Incorrecte




	triptic-ext
	triptic-int

