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Objectiu:

Conservar els productes a la temperatura correcta per tal d’evitar el creixement microbià.

Legislació aplicable:

· RD 3484/2000 pel que s’estableixen les normes d’higiene per a l’elaboració, distribució i comerç de menjars preparats.  



( No aplica
· RD 1376/2003 pel que s’estableixen les condicions sanitàries de producció, emmagatzematge i comercialització de les carns fresques i els seus derivats en els establiments de comerç minorista. 



( No aplica
Responsable del pla:

La persona responsable en el compliment del que s’indica en aquest pla és: 

...............................................................................................
Programa de control:

1- Equips per al manteniment a temperatures regulades.

· Equips de refrigeració.  Núm: 
· Equips de congelació.  Núm: 
· Equips de manteniment.  Núm:  
· Vitrines d’exposició.  Núm: 
2- Aliments i requeriments de fred.

	Equip:
	

	Aliments
	Temperatura requerida

	Equip refrigeració
	
	Carns 
	<7 ºC

	
	
	Productes carnis
	Segons etiqueta

	
	
	Carns picades
	< 2ºC

	
	
	Preparats obtinguts amb carns picades
	< 4ºC

	
	
	Ovoproductes refrig.
	<4 ºC

	
	
	Peix 
	< 4ºC

	
	
	Llet i productes lactis
	<4 ºC

	
	
	Fruites i verdures
	8-10 ºC

	
	
	Menjars preparats (>24h)
	> 4 ºC

	
	
	Productes de pastisseria
	<4 ºC

	
	
	
	

	
	
	
	

	Equip de congelació
	
	Productes alimentaris ultracongelats
	< -18ºC

	
	
	Productes carnis congelats
	< -18ºC

	Equips de manteniment
	
	Menjars preparats per a consumir en 24 hores.
	< 8ºC

	
	
	Menjars preparats per a consumir en 48 hores.
	< 4ºC

	
	
	Menjar mantinguts en calent
	> 65ºC

	Vitrines d’exposició
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Descripció de les activitats de comprovació.

	Què es comprova?
	Que les temperatures de conservació són correctes.

	Com es comprova?
	Comprovant visualment la temperatura de la cambra.

	Quan es comprova?
	Diàriament a l’inici de la jornada.

	On es comprova?
	En cada un dels equips.

	Qui ho comprova?
	

	Com es registra?
	Al registre de control de temperatures.

	Límit crític
	Veure taula requeriments de temperatures.

	Acció correctora
	· Revisar el funcionament de l’equip i si cal augmentar-ne la potència.
· Si l’augment de temperatura és molt important, cal canviar els productes de cambra fins que s’hagi reparat l’equip.

· Si l’augment és molt gran cal avaluar la possibilitat que els productes més sensibles (carns picades> carns d’au> ovoproductes> peix> carns) s’hagin fet malbé. En aquest cas caldria rebutjar aquests productes.


	Què es comprova?
	Que les temperatures de manteniment són correctes.

	Com es comprova?
	Comprovant la temperatura de servei.

	Quan es comprova?
	Comprovant la temperatura del darrer servei.

	On es comprova?
	En cada un dels plats mantinguts.

	Qui ho comprova?
	

	Com es registra?
	Al registre de control de temperatures servei/full control diari.

	Límit crític
	Veure taula de requeriments de temperatura.

	Acció correctora
	· Revisar el funcionament de l’equip i si cal augmentar-ne la potència.
· Millorar la protecció tèrmica dels productes.

· Mantenir menys temps els productes.


	Què es comprova?
	Correcte funcionament de la sonda dels equips.

	Com es comprova?
	Mitjançant el termòmetre sonda es determina la temperatura dins de l’equip.

	Quan es comprova?
	

	On es comprova?
	A l’interior de cada un dels equips.

	Qui ho comprova?
	

	Com es registra?
	Al registre de control de temperatura.

	Límit crític
	Desviació d’1 ºC.

	Acció correctora
	· Verificació en un punt proper a la sonda i en l’altre equip.
· Contactar l’empresa responsable del manteniment.


Registres:

· Registre control temperatura.

Documentació annexa i relacionada:

· Albarans de les operacions de manteniment realitzades.

� En cas de tenir més d’una cambra cal que les numerem. Indicar en quines hi ha cada tipus de producte. 
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