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Introduccio

Tot alldo que esta relacionat amb l'alimentacid
influeix sobre la salut de les persones. | si del
que es tracta és de preparar aliments i vendre'ls,
la responsabilitat és transcendental, ja que obli-
gatoriament cal garantir-ne la salubritat.

La seguretat alimentaria és un requisit ineludible
i, alhora, fer-la evident és un atribut de qualitat.
Quan es preparen i se serveixen aliments en un
espai de dimensions reduides, on conviuen es-
tretament la preparacid, 'emmagatzematge de
les materies primeres i la venda, la bona praxi
esdevé essencial.

En aquest document s’indiquen un seguit de
pautes que cal tenir en compte per preparar i
vendre aliments segurs.

Paral‘lelament, per preparar i vendre menjar de
manera ambulant en vehicles o remolcs, heu
de posar-vos en contacte amb l'ajuntament del
municipi on vulgueu realitzar aquesta activitat,
amb la finalitat de congixer els permisos neces-
saris, si s’ha de completar una inspeccid, quin
espai podeu ocupar en la via publica, si hi ha
qualsevol tarifa aplicable o altres restriccions
que puguin ser rellevants.

Si es tracta d'un grup de vehicles que s'acullen
sota l'epigraf d'una determinada activitat firal o
d’un altre esdeveniment, l'organitzador d'aquest
esdeveniment, en col‘laboracié amb els respon-
sables dels diferents vehicles, ha de fer les ges-
tions indicades en el paragraf anterior. En qual-
sevol cas, la responsabilitat ultima recau sobre
el titular de l'activitat de restauracié mobil.

Aquesta guia s'adreca a les persones que tre-
balleu en vehicles utilitzats per a la preparacio i
venda de qualsevol tipus de menjar, incloent els
aliments preenvasats (per exemple, hamburgue-
ses, frankfurts, pinxos, café, sucs, xurros, pa-
tates fregides...



Condicions
de treballi
instal-lacions

El disseny i la construcciéd d'un vehicle dedicat
a la preparaci6 i venda ambulant d'aliments han
de ser apropiats per al tipus de productes que ha
d’emmagatzemar, preparar i vendre: cal que dispo-
si de l'espai suficient per realitzar aquestes activi-
tats, aixi com per contenir l'equipament necessari;
ha de permetre que la installacid i l'equip siguin
facils de netejar i de desinfectar; ha de poder evitar
l'entrada de plagues (compte quan no hi treballeu)
i 'existencia de llocs favorables a la seva presencia.

La distribucié de l'habitacle ha de garantir un fun-
cionament eficag amb relacié a la seguretat ali-
mentaria, de manera que es faciliti un flux del pro-
ducte que eviti les contaminacions encreuades.
Amb aquesta finalitat cal distingir els espais
seguents:
Superficies per manipular aliments crus.
Superficies per manipular aliments cuits.
Pica/ques per rentar aliments, estris i mans
Instal-lacions d'emmagatzematge.

Zona d’eliminacié de residus.

Separacié de la cabina del conductor
(recomanat).

Les superficies de treball i d’'emmagatzematge i les
zones adjacents han de ser de materials resistents,
no absorbents, facils de netejar i de desinfectar.

Les canonades, els conductes i el cablejat han
d'estar dins o darrere de sols, parets i sostres o fix-
ats sobre suports. En qualsevol cas, la seva dis-
posicié ha de permetre una neteja facil i evitar la
formacié de racons en que es pugui acumular la
bruticia o que facilitin la instal*lacié de plagues.

Abans de dissenyar |'habitacle i la distribucié de
'equipament, és recomanable que en consulteu el
disseny i els equips que hi voleu instal:lar amb un
tecnic en seguretat alimentaria.
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VENTILACIO |
[LLUMINACIO

Hi ha d’haver ventilacié natural o mecanica (cam-
panes extractores) suficient per eliminar eficagment
fums i vapors. Eviteu que les lleixes o els calaixos
d’'emmagatzematge puguin obstruir el flux d'aire.

El vehicle ha de disposar de prou punts de llum i
han de tenir una intensitat suficient per il:luminar
correctament l'habitacle de preparacié d'aliments i
el mostrador de venda. Els llums han d’estar pro-
tegits per evitar que en cas de ruptura puguin con-
taminar els aliments i les superficies de treball.

2.3

CONDICIONS DE TREBALL 1 INSTAL'LACIONS

EL RENTAMANS I LA PICA

Amb la finalitat d'evitar contaminacions en-
creuades, és preferible disposar com a minim
d’una pica per rentar mans i estris i una pica per
rentar aliments si és que preciseu fer-ho (o una
pica compartimentada).

Si només disposeu d’una pica, cal que els aliments
es rentin en un atuell. Els aliments no poden ro-
mandre a la mateixa pica on es netegen els estris o
les mans, tot i que si que els podeu netejar sota el
raig de l'aixeta.

La pica on us renteu les mans ha de ser
d'accionament no manual i ha d'estar equipa-
da amb aigua calenta i freda, sabé liquid, paper
d’un sol Us i tenir a l'abast una paperera per llen-
¢ar aquest paper. Per evitar contaminacions en-
creuades, cal ser extremadament curosos, de
manera que no us heu de rentar les mans sobre els
estris que ja s'han netejat.

Després de fer-hi qualsevol d’aquests usos, la pica
ha de quedar ben neta -l'heu de netejar amb sab6-
i esbandida. Procureu que la pica estigui sempre
lliure d’estris.

Les piques en que renteu els estris sempre han
d’estar equipades amb aigua calenta i freda.

Per reduir riscos, és preferible que serviu els al-
iments amb plats, gots i coberts d'un sol Us. En
cas d'usar vaixella reutilitzable, cal que tingueu
rentavaixelles o recipients tancats per traslladar
la vaixella bruta fins al lloc on pugueu emprar el
rentavaixelles.



Per preparar el aliments, rentar les mans, rentar les
fruites i verdures, rentar els estris i netejar Uinterior
de l'habitacle, només podeu utilitzar aigua potable.

El diposit d’aigua potable ha de ser d’us exclusiu,
identificat clarament com a tal, sobretot si té un
punt per omplir-lo des de l'exterior del vehicle.
Ha d’estar fet de material qualificat d'apte per a
aquest Us, sigui de plastic o metal-lic. Ha de tenir
una capacitat minima de vint litres. Aquesta quan-
titat es fixa pel fet que en moltes ocasions al lloc
on s'instal-len els vehicles de restauracié mobils no
hi ha subministrament d’aigua potable a través de
manegues i cal portar a pes el diposit per omplir-lo
en un punt d’aigua potable. Ha de ser possible vi-
sualitzar quina disponibilitat d’aigua hi ha.

Heu de canviar completament l'aigua del diposit
del vehicle com a minim cada tres dies; abans
d'omplir-lo de nou l'heu de desinfectar i esband-
ir adequadament. Heu de poder explicar com ne-
tegeu i desinfecteu el diposit d’aigua.

L'aigua del diposit no es pot utilitzar per beure. La
podeu utilitzar per cuinar -per exemple per bullir la
pasta-, perd no pot ser un ingredient de l'aliment
(en una sopa, crema...); en aquests casos, heu
d’utilitzar aigua potable embotellada.

El gel utilitzat per mantenir els aliments fres-
cos o per afegir als aliments o a les begudes s'ha
d'obtenir a partir d’aigua potable. Guardeu-lo en
un envas net i apte per contenir aliments. El gel
s’ha de dispensar amb un estri que eviti manipular-
lo amb les mans. El gel que heu utilitzat per man-
tenir els aliments i les begudes en fresc no es pot
utilitzar en les begudes o com a component dels
aliments.

Els contenidors isoterms on poseu el gel cal que
puguin drenar. Preferiblement heu d'utilitzar acu-
muladors de fred.

El vehicle ha de disposar d’aigua calenta, sigui per
netejar els estris o les mans. L'aigua calenta ha de
ser subministrada des d’'un sistema adequat i ha
d‘arribar fins a la pica.

El vehicle ha d'estar equipat amb un dipdsit
d'aiglies brutes clarament identificat i aillat de
'habitacle on es preparen i es venen els aliments.
Aquest diposit ha de tenir 'Us exclusiu d’aigues
brutes.

Eldip0sit ha de ser d'un material resistent a la cor-
rosié i no absorbent i ha de tenir una superficie Lli-
sa i facil de netejar, amb una sortida de diametre
suficient per facilitar-ne el rentat i la neteja.

Ha de tenir una capacitat minima de vint-i-cinc li-
tres. Aquesta quantitat es fixa a partir del fet que
en moltes ocasions el lloc on s'instal‘len els vehi-
cles de restauracié mobils no té accés a la xarxa
de clavegueram a través de manegues i cal portar
a pes el diposit fins al punt on es pot buidar. Si el
diposit d'aigua potable és de més de vint litres, la
capacitat del diposit d'aigles brutes ha de ser un
10% superior. Heu de poder visualitzar quina dis-
ponibilitat d'espai per a aigua bruta hi ha.

El buidatge del tanc d’aiglies brutes s’ha de fer
exclusivament en un indret que estigui connectat
correctament a la xarxa de clavegueram (no es pot
buidar a la xarxa d'aigiies de pluja). Es preferible
que l'ajuntament us indiqui el lloc on podeu fer
'abocament d’aigles brutes.

El dip0Osit d'aiglies brutes 'heu de buidar com a
minim en finalitzar cada jornada i 'heu de netejar
i desinfectar com a minim cada tres dies. Heu de
poder explicar com es neteja i es desinfecta aquest
diposit.



2.0

DEIXALLES I
RECICLATGE

2.7

ELS ANIMALS
[ LES PLAGUES

Heu d’aplicar mesures per evitar que els animals =
domestics i les plagues (inclosos els ocells i els in-

CONDICIONS DE TREBALL I INSTAL-LACIONS

Cal que el vehicle tingui recipients d’escombraries suficients i amb tapa
d’accionament no manual per als diferents tipus de brossa i que sigui facil
accedir-hi per part de qui prepara i ven els aliments.

Aquesta brossa 'heu d’eliminar -sempre dins d'una bossa tancada- en el
contenidor public adequat, mai en una paperera. A partir del volum de
deixalles que es preveu que es generi, és recomanable que els municipis
assenyalin especificament els contenidors on es pot portar la brossa.

A lexterior del vehicle, heu de posar-hi també com a minim un recipient
d’escombraries per als clients.

Assegureu-vos que no hi hagi brossa o possibles fonts de contaminacio a
l'entorn del lloc on situeu el vehicle.

Heu de reparar els forats i les esquerdes en
paraments i installacions.

sectes) puguin entrar en contacte amb els aliments

o0 amb qualsevol dels equips o de les parts del ve- N
hicle implicats en la preparacié i venda d'aliments:

Mantingueu els sacs i els envasos dels aliments
ben tancats i vigileu que cap producte no toqui

Heu de disposar d’un programa de control de
plagues i aplicar-lo amb regularitat. Els plagui-
cides, en ser un espai en qué s'elaboren o es
venen aliments, només els pot aplicar una em-
presa autoritzada.

Les mascotes tampoc no poden estar a linterior
del vehicle on es manipulen o venen aliments.
A l'habitacle on es preparen els aliments només
hi pot accedir el personal que hi treballa.

Quan no hi treballeu, col'loqueu barreres fi-
siques en el vehicle o remolc, com ara rivets
en portes i altres obertures, que impedeixin
'entrada d’insectes i animals indesitjables. Al-
hora, heu d’assegurar-vos que el local on guar-
deu el vehicle estigui inclos dins d'un programa
de control de plagues, de la qual cosa heu de
fer-ne esment expressament quan descrigueu
el control de plagues del vehicle o remolc.

directament a terra, per evitar que hi pugui ac-
cedir algun animal.

No mengeu en l'habitacle.
No llenceu escombraries en llocs inadequats.

Eviteu que hi hagi zones amb humitats i aiglies
estancades.

Tingueu una cura especial de les zones
d’emmagatzematge i de l'area de la cafetera (la
maquina no se sol moure i despren calor; s'hi
poden formar nius d’insectes).

Mantingueu els motors de les maquines nets i
protegits.

Utilitzeu recipients tancats per guardar-hi els
residus.

[13



Requisits que hande
complir les persones
que prepareno
venen aliments

Elprincipal responsable del que succeeix
en un establiment alimentari, com és el
cas dun vehicle o remolc on es prepar-
en o venen aliments, és el titular (o els
titulars) de l'activitat, que en el context
de la seguretat alimentaria s'anomena
“operador alimentari”. L'operador ali-
mentari té l'obligacié d'aplicar una praxi
que li permeti controlar i garantir la se-
guretat del que prepara o ven.

Els continguts d'aquesta bona praxi,
que permet instaurar una solida base
de condicions i practiques higieniques
i aconseguir un autocontrol correcte,
s'anomenen “prerequisits” (requisits
previs que cal complir). Sén prerequi-
sits les normes que veurem tot seguit:

Manteniment de les instal-lacions
i dels equipaments.

Control dels subproductes i dels
residus.

Control de plagues i d'altres
animals indesitjables.

Control de l'aigua.

Formacid i capacitacié
del personal en seguretat
alimentaria.

Control de proveidors.

Tracabilitat de les matéries
primeres i dels aliments
elaborats.

Control de les temperatures.

Control dels al-lergens.

Control de la neteja i desinfeccid.
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REQUISITS QUE HA DE COMPLIR QUI TREBALLI PREPARANT O VENENT ALIMENTS

FORMACIO
ACREDITADA

Per poder treballar preparant o venent aliments de
manera ambulant en un vehicle, cal acreditar que
s'ha realitzat i superat una formacié adequada en
higiene i seguretat dels aliments.

El titular de l'activitat és responsable que tots els
seus treballadors hagin adquirit i puguin acreditar
aquesta formacio.

Els documents que acrediten la formacié de cadas-
cun dels treballadors s'han de guardar en el vehicle a
disposicio de la persona que en faci el control oficial.

3.2

SELECCIO DE
PROVEIDORS

Es molt important seleccionar els proveidors de materies
primeres i d'altres productes alimentaris. Heu de com-
provar les condicions de transport i d’'emmagatzematge
(distingir si cal que sigui a temperatura ambient, en re-
frigeracié o en congelacid), la integritat dels envasos i
embalatges, les dates de caducitat i les condicions de ne-
teja del mitja de transport o del magatzem.

Heu de saber identificar el proveidor de cada un dels
productes que utilitzeu. Els proveidors han de disposar
de registre sanitari o estar autoritzats per a la venda di-
rect o venda en circuit curt.

Les factures i albarans de tots els productes alimentaris

59

han d’estar a disposicié dels serveis d’inspeccio.

ACTUACIO DAVANT UNA
ALERTA ALIMENTARIA

L'origen de l'alerta alimentaria
pot ser perqué:

1. Un proveidor alerta
que hi ha un prob-
lema amb un dels
seus productes.

2. Unclient ha tingut
un problema amb un
producte que li heu
servit.

3. Usadoneu que algun
producte que heu
elaborat no és segur.

Que cal fer:

Comproveu si encara teniu el producte a
la nevera o al magatzem. Si el producte no
s'ha servit a cap client, identifiqueu-lo com
a producte no apte, emmagatzemeu-lo sep-
arat de la resta de productes aptes i retor-
neu-lo al proveidor. Cal mantenir les condi-
cions d'emmagatzematge que recomana el
fabricant.

En cas que encara us quedi producte elab-
orat, identifiqueu-lo provisionalment com a
no apte i emmagatzemeu-lo separat de la
resta de productes aptes a la temperatura
que li pertoqui.

A I'annex Il hi ha un
quadre on s'assenyalen
els perills més signi-
ficatius que poden
afectar els aliments
elaborats.

(15
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REQUISITS QUE HA DE COMPLIR QUI TREBALLI PREPARANT O VENENT ALIMENTS

34

LEMMAGATZEMAIGE
D' ALIMENTS

Tots els aliments s'han d'emmagatzemar de mane-
ra que estiguin protegits de possibles contamina-
cions i que les condicions ambientals no n’afectin
negativament la innocuitat o 'aptitud.

Inspeccioneu i emmagatzemeu immediatament tots
els productes per evitar que l'aliment perible estigui
a temperatura ambient. Aixi evitareu el trencament
de la cadena del fred i la multiplicacié de microor-
ganismes. Heu de tenir en compte les condicions
d’emmagatzematge que indica l'elaborador del
producte, tal com s'especifiquen a l'etiqueta.

Les zones d’'emmagatzematge han d'estar sepa-
rades dels productes de neteja i desinfeccié i de la
roba i dels objectes personals que puguin contam-
inar els aliments o les superficies que hi estan en
contacte. Els aliments mai no poden tocar a terra i
han de mantenir-se fora de la llum directa del sol.

En el moment de la recepcié de les materies prim-
eres cal que controleu que els envasos i embalatges
estan en condicions correctes:

— No admeteu llaunes inflades o amb cops. Una
llauna inflada pot ser indici d'una contaminacié
bacteriana: a causa d'una esterilitzacié incor-
recta o de la presencia de porus, els bacteris
creixen i generen gas, que infla les llaunes. Els
cops poden afavorir la contaminacié quimica:
l'oxid de la llauna pot entrar en contacte amb
l'aliment quan es despren l'esmalt de linterior
per un cop.

— Canvieu o retireu envasos i embalatges
bruts, trencats o en mal estat. Aixi evitareu
'acumulacié de bruticia i les contaminacions
microbiologiques i al*lergenes.

— Eviteu que els productes quedin oberts per im-
pedir que la bruticia i altres possibles elements
contaminants exteriors caiguin a l'interior dels
aliments.

En el mostrador no es ha d'haver productes no
envasats o no protegits fora de les vitrines (que, si
cal, han de ser refrigerades).



REQUISITS QUE HA DE COMPLIR QUI TREBALLI PREPARANT O VENENT ALIMENTS

La capacitat d'emmagatzematge del vehicle ha d'estar
dimensionada per a l'activitat que es vulgui realitzar.

Protegiu tot el material que s'hagi d'utilitzar en con-
tacte amb els aliments (envasos, paper film i productes
fungibles en general). Aixi evitareu contaminar els ali-
ments a través del material que pot tenir-hi contacte.

Emmagatzemeu els recipients no reutilitzables en piles
invertides (cap per avall), per evitar que la superficie
de contacte quedi exposada.

Col'loqueu els productes més nous al darrere o a sota
dels més antics. Es tracta de fer una rotacié d'estocs
correcta per utilitzar el productes abans del final de la
seva data de caducitat o consum preferent, de mane-
ra que durant l'elaboracié es trobara més a ma el pro-
ducte més antic. Comproveu periodicament els temps
d’emmagatzematge i les dates de caducitat i de con-
sum preferent. Eviteu l'excés d'estoc dels productes
acabats i dels ingredients o de les materies primeres
corresponents.

Heu d'assegurar que els aliments que han d’estar re-
frigerats es troben realment a la temperatura de re-
frigeracié i els congelats, a la de congelacid. Les
instal-lacions de refrigeracié o congelacié han d'estar
dimensionades per mantenir els aliments refriger-
ats o congelats dins de l'interval de temperatura cor-
responent. Podeu utilitzar caixes isotermes portatils
amb acumuladors de fred per reforcar la capacitat
d’emmagatzematge.

Després o abans del periode de servei, els aliments
que necessiten fred per al seu manteniment poden
mantenir-se dins del vehicle sempre que tingueu la
seguretat que els aparells generadors de fred con-
tinuaran en funcionament.

Si el vehicle porta aliments que necessiten fred
per a la seva conservacio, cal que els aparells gen-
eradors de fred garanteixin que es manté la tem-
peratura correcta (de refrigeracié o de congelacio)
mentre circuleu o quan feu una parada durant el
trajecte.

Els aliments de reposicid hauran de ser em-
magatzemats en instal-lacions legalment es-
tablertes, dins de cambres, mobles refrigeradors
o congeladors exclusius per a aquest us, i la tem-
peratura, neteja i desinfeccié ha d’estar controla-
da adequadament.

Els aliments que no necessiten fred també els heu
de guardar correctament estibats, en espais que
compleixin els requisits que s'indiquen a les condi-
cions d'emmagatzematge (separats dels productes
de neteja, etc.).

L'exhibicié dels productes 'heu de fer de mane-
ra que estigui protegida de la contaminacio i de
l'exposicié directa al sol.

(17
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EL CONTROL DE
TEMPERATURA

Controleu la temperatura de les neveres i mantingueu-ne la
porta tancada. Aixi evitareu el trencament de la cadena del
fred. Una de les causes més comunes de les malalties trans-
meses per aliments és la conservacio i l'exposicié dels pro-
ductes a temperatures inadequades durant periodes prolon-
gats. Aixd pot donar lloc al creixement rapid i sostingut dels
bacteris.

Els aliments que s’han de mantenir refrigerats han d'estar a
5 °C o menys i el menjar calent s’ha de mantenir a 65 °C o
més. Si teniu productes elaborats per una altra empresa, se-
guiu-ne les condicions d’emmagatzematge que assenyala el
productor.

Controleu la temperatura de conservacié adequada durant
tot el procés: recepcid, emmagatzematge, preparacio i elabo-
racid, transport, exposicio i venda.

Cal portar un registre diari de la temperatura de les neveres

i dels congeladors (a l'annex iv es donen exemples de regis-

tres). També heu d'enregistrar la temperatura dels aparells
8 gue mantenen els aliments a 65 °C o més.

{[9p]
-

Els equips de fred, com ara neveres i congeladors, i els equips
A de manteniment en calent han de disposar de termdometres
visibles des de l'exterior. Els termometres fixos utilitzats a
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'3'0— 100 les unitats que mantenen els aliments refrigerats o congelats
'2:‘ A s’han de col'locar a la part més calenta de la unitat. Els ter-
3 160 mometres utilitzats per mesurar la temperatura dels aliments
10| ; :
&= calents han de ser col'locats a la part més freda de la unitat
9 que manté els aliments calents.
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ELS ALIMENTS ELS ALIMENTS
REFRIGERATS ES CONGELATS ES
MANTINDRAN A 5°C MANTINDRANA -18°C
O A TEMPERATURES O A TEMPERATURES
INFERIORS. INFERIORS.

ELS ALIMENTS QUEES ELS PRODUCTES QUE ES
SERVEIXIN CALENTSES COMPRIN ENVASATS
MANTINDRAN A 65°C ES MANTINDRAN

(O A TEMPERATURES EN LES CONDICIONS
SUPERIORS) FINS AL 1 TEMPERATURES
SERVEL. INDICADES A

L’ETIQUETATGE.
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Heu de disposar d'un termdmetre de sonda precis
(/-1 °C de variacio) per verificar la temperatura
dels aliments. Assegureu-vos que la sonda del ter-
mometre es neteja i desinfecta abans de cada Us.
Es una bona practica controlar la temperatura dels
aliments calents o freds per garantir que es mante-
nen a la temperatura adequada.

Si utilitzeu una nevera isoterma de gel o amb acu-
muladors de fred per ampliar la capacitat de fred,
refrigereu previament els aliments en un refrigera-
dor i col'loqueu-los a la nevera en el darrer mo-
ment. Es recomana utilitzar plaques acumula-
dores de fred que heu de congelar previament i

30

EL CONTROL DE L'OLI
DE LA FREGIDORA

— Cal que renoveu periddicament L'oli de les fregi-
dores. Amb l'Us, es formen subproductes de
la degradacié de l'oli (compostos polars) que
poden provocar malalties. Es permet un maxim
del 25% de compostos polars.

— Per evitar la formacié d’aquests compostos, se-
guiu les indicacions seglents:

— Renoveu periodicament l'oli de les fregidores.

— Utilitzeu fregidores diferenciades segons el
tipus d’aliment (pastisseria, carn, peix o pre-
cuinats), sempre que sigui possible.

— Filtreu l'oli abans de reutilitzar-lo, per eliminar-
ne les restes de fregits anteriors.

— No escalfeu l'oli excessivament (mai per sobre
de 180 °C); no ha de fumejar.

— No barregeu diferents olis ja que cada un té una
temperatura d’escalfament diferent. Se'n po-
dria recremar un abans que l'altre i, per tant,
produir substancies nocives.

no glagons, per evitar la formacié d'aigua. Tin-
gueu una cura especial a controlar la tempera-
tura d'aquestes neveres portatils i obriu-les tan
poc com pugueu.

Minimitzeu el temps durant el qual els aliments
que necessiten refrigeracié o mantenir-se calents
estiguin entre els 5 °C i els 65 °C, ja que entre
aquestes temperatures (de 5 °C a 65 °C) els
bacteris creixen amb rapidesa. Aquest rang de
temperatura s'anomena zona de perill. Prepa-
reu només la quantitat d’aliments que es pot
mostrar o emmagatzemar a temperatures infe-
riors a 5 °C o superiors a 65 °C..

— Utilitzeu olis que resisteixin temperatures de
fregit, com ara l'oli d’oliva o altres olis vegetals
que continguin acid oleic.

— Controleu visualment l'estat de l'oli. No ha de
ser fosc, ni viscds, ni presentar escumes, ja que
son signes d'alteracio. Per coneixer l'estat de
l'oli i saber quan l'heu de canviar, també podeu
fer servir tires reactives, viscosimetres o equips
que mesuren la conductivitat de l'oli.

— Registreu el canvi d'oli de cada fregidora per
controlar-ne la freqiéncia (a l'annex iv hi ha un
exemple de full de registre).

— Emmagatzemeu els olis i greixos que han servit
per cuinar i que vulgueu eliminar en recipients
a prova de fuites i porteu-los a la deixalleria o
llenceu-los a través de qualsevol altre mitja que
estableixi el municipi on es trobi el vehicle.
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ABANS D'INICIAR
LA JORNADA

Assegureu-vos que...

3.8

SI NECESSITA
SORTIR DEL
VEHICLE MENTRE
ESTA TREBALLANT

Si és necessari sortir del vehicle men-
tre esteu treballant, per anar al ser-
vei o per aconseguir productes d'un
establiment proper, teniu les opcions
seglents:

El dipdsit d'aigua potable esta ple o que n’hi ha
la quantitat suficient.

Els aparells de fred funcionen bé i els acumu-
ladors de fred de les caixes isotermes estan
congelats.

Tots els productes estan ben emmagatzemats
i subjectats. Les ampolles de buta han d'estar
especialment ben estibades i les seves connex-
ions han de ser absolutament segures. Valoreu
la quantitat de gas que queda a les ampolles.

El diposit d’aiglies brutes esta buit.

El rentamans té sabd i paper d'un sol Us. Cal
assegurar també la disponibilitat de paper d'un
sol Us per a la neteja, etc.

Hi ha sab¢ i desinfectant suficients per netejar
estris, equips i superficies.

Els aliments que no es cuinen o preparen dins
del cami¢ s’han elaborat l'obrador d’un establi-
ment legalment establert.

No cuineu mentre el vehicle circula.

Demaneu a una altra persona amb acreditacio
per manipular i vendre aliments en vehicles que
s’hi quedi i que continui el servei.

Demaneu a una persona sense formacié que
es quedi al vehicle. En aquest supdsit, heu
d'assegurar-vos que l'equip de cuina esta apa-
gat i que tots els aliments queden adequada-
ment emmagatzemats. Aquesta persona no pot
preparar ni vendre aliments.

Deixeu el vehicle tancat. En aquest suposit, as-
segureu-vos que l'equip de cuina esta apagat
i que tots els aliments queden adequadament
emmagatzemats.
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HABITS D’HIGIENE

— No cuineu o manipuleu aliments fora del ve- — No porteu locions o perfums amb olor forta, ja

hicle o remolc.

No contamineu les superficies que estan en
contacte amb aliments o els aliments amb el
cos o la roba.

Eviteu el contacte innecessari amb aliments ja
preparats per al consum. No toqueu mai els
aliments elaborats per ser consumits amb les
mans nues, sempre heu d'utilitzar alguna cosa
que faci de barrera entre la persona i l'aliment,
com ara pinces o paper d’'uUs alimentari. Es de-
saconsella 'Us de guants, atés que dona sen-
saci6 de proteccié a l'usuari, la qual cosa fa que
no es renti les mans tant com caldria. Si decidiu
utilitzar guants, no han ser de latex, atés que
hi podria haver consumidors al‘lergics a aquest
material.

Porteu roba neta d’us exclusiu per a la feina. En
tot moment heu d'anar completament vestits i
heu de portar els cabells totalment tapats, sigui
amb un barret, un mocador o recollits amb una
malla. Aixd inclou les barbes.

Si teniu alguna ferida a les mans o als bragos,
'heu de tapar amb un aposit impermeable.

No porteu joies a les mans o als canells, ja que
les joies dificulten la neteja de les mans i acu-
mulen un gran nombre de bacteris, que podrien
caure i contaminar els aliments.

que els aliments absorbeixen les aromes.

Les ungles de les mans han de ser curtes, ne-
tes i sense esmalt. Les ungles acumulen bruti-
cia i bacteris.

A la zona de preparacié i venda d’aliments no
es pot menjar ni fumar. A la cabina tampoc no
es pot fumar.

Eviteu esternudar, bufar o tossir sobre els al-
iments o les superficies que puguin entrar en
contacte amb els aliments. No escopiu.

Només podeu orinar o defecar en uns serveis
adients i que disposin d'un rentamans correcta-
ment equipat (aigua calenta, sabd...).

La persona que pateixi una malaltia contagiosa
susceptible de contaminar els aliments (refre-
dat, grip, diarrea, vomits, mal de coll amb fe-
bre, febre, infeccions cutanies...), no pot ma-
nipular ni vendre aliments.

El manipulador d’aliments ha de notificar al tit-
ular de l'activitat si sap o sospita que pateix al-
guna malaltia contagiosa.
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RENTAR-SELES MANSINETEJAR

El terra, els animals i les persones poden tenir mi-
croorganismes perillosos que causen malalties de
transmissié alimentaria. A través de les mans, dels
draps (per aix0, mai draps, sempre paper!) i d'altres
estris de cuina, aquests microorganismes es poden
escampar i contaminar els aliments.

Per aixd, cal seguir les normes d’higiene seglents
pel que fa a la neteja:

Renteu-vos les mans abans de comencar a pre-
parar aliments, després de manipular aliments
crus i cada cop que, durant la preparacio dels
menjars, manipuleu escombraries, diners, etc.

Renteu-vos les mans després d’anar al vater,
d’esternudar, de tossir, de mocar-vos, després
de tocar animals domestics i de tocar-vos els
cabells o la barba.

Netegeu les superficies i els estris de cuina
abans de fer-los servir i, sobretot, després de
manipular aliments crus, com ara carn, peix,
ous, pollastre, etc.

Renteu les fruites i les hortalisses, especialment
si s’han de menjar crues. Es poden higienit-
zar tal com es descriu en el punt 4.3. Una al-
tra bona opcidé és comprar fruites i verdures de

LA MANIPULACIO CORRECTE DELS ALIMENTS

quarta gama: envasades, trossejades, netes i a
punt per utilitzar-les.

Per rentar-vos les mans, us les heu de mul-
lar amb aigua calenta, ensabonar-les amb un
sabd bactericida, fregar-les bé (compte amb
les ungles), esbandir-les amb aigua abun-
dant i eixugar-les amb paper d’un sol Us.

41.2
SEPARAR

Els aliments crus poden contenir microorganismes
susceptibles de contaminar els aliments cuinats o
els que es consumeixen crus que ja estiguin nets.

Separeu sempre els aliments crus dels aliments
cuinats i també dels que es consumeixen crus i
ja estan nets.

Utilitzeu estris i superficies diferents (forquilles,
ganivets, taula de tall, plats, etc.) per manipular
aliments crus i aliments cuinats.

Dins de la nevera, conserveu els aliments crus i
els cuinats en espais diferenciats i en recipients
tapats per evitar que es contaminin entre ells.
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413
COURE:

La coccié a temperatures superiors als 65 °C elim-
ina els microorganismes perillosos dels aliments. Si
no s‘arriba a la temperatura adequada els microor-
ganismes sobreviuen.

Aquestes sén les normes que cal seguir pel que fa
a la coccid:

— Coeu suficientment els aliments, sobretot la
carn, el pollastre, les empanades, els ous i el
peix.

— Coeu els aliments que contenen ou a una tem-
peratura que arribi com a minim als 75°C en el
centre del producte.

— Qualleu bé les truites.

— Assegureu-vos que els sucs que desprenen els
rostits de carn i de pollastre sén clars i no rosats.

— Reescalfeu bé el menjar. Un aliment és prou
calent quan s'ha de deixar refredar per pod-
er-lo menjar. El reescalfament a 65 °C com a
minim mata els microorganismes que s'hi pu-
guin haver desenvolupat durant la conservacio.

42

DESCONGELACIO
D' ALIMENTS

— Descongeleu els aliments dins el frigorific o al
microones just abans de preparar-los; no els
descongeleu a temperatura ambient.

— Separeu els productes que s'estan descongelant
de la resta de productes i procureu que no dego-
tegin. Aixi evitareu contaminacions encreuades
entre productes i no confondreu els productes
descongelats amb els productes frescos. Per aixo,
podeu utilitzar recipients foradats dins de recipi-
ents estancs que recullin el liquid originat durant
la descongelacié i que evitin que entri en con-

LA MANIPULACIO CORRECTE DELS ALIMENTS
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REFREDAR

Alguns microorganismes es multipliquen molt rapi-
dament si el menjar es conserva a temperatura
ambient.

Prepareu els menjars amb la minima antelacié pos-
sible abans de consumir-los i, quan aixd no sigui
possible, refrigereu-los amb immediatesa.

Distribuiu el menjar en recipients per facilitar-ne el
refredament.

Si elaboreu salses, prepareu-ne la quantitat justa
que es pugui consumir en dues hores, en cas que
hagin d’estar a temperatura ambient. Les salses
no s'han de conservar per a altres ocasions, tret
que s’hagin refrigerat o congelat immediatament.
Si voleu millorar-ne la conservacid, afegiu-hi hi
unes gotes de vinagre o de llimona. Cal mante-
nir les salses al refrigerador fins al moment de ser
consumides o utilitzades en altres elaboracions; els
menjars elaborats amb les salses també s’han de
refrigerar.

Recordeu que cal utilitzar ou pasteuritzat per elab-
orar maioneses i similars. Per reduir-ne el risc, es
recomanable utilitzar salses comercials.

Mantingueu nets els dosificadors dels dispensadors
de salses.

tacte amb els aliments. Es recomana col-locar els
productes que s'estan descongelant a les prestat-
geries inferiors del frigorific.

— No cuineu els aliments en descongelacio fins que
estiguin totalment descongelats. Poden quedar-
hi zones fredes en que els microorganismes so-
brevisquin a la coccid.

— Un cop descongelat, cuineu laliment tan avi-
at com pugueu, sempre abans de vint-i-quatre
hores. L'aliment descongelat té una durada curta.
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RENTAT DE FRUITES
[ VERDURES

Es recomanable utilitzar productes de quarta
gama (nets, trossejats i envasats, llestos per al
consum).

Utilitzeu superficies de treball i estris (ganivets,
raspalls, etc.) nets i secs.

Abans de rentar les verdures, renteu-vos bé les
mans amb aigua tebia i sabd.

Fregueu la superficie de les fruites i les verdures
sota el raig d'aigua, senceres i amb la pell per
evitar que, en tallar-les, els microorganismes i
altres contaminants passin a linterior.

Rebutgeu les fulles exteriors de l'enciam,
l'escarola, les cols, les endivies, etc.

Renteu els enciams fulla per fulla.

Utilitzeu un raspall per a verdures net per elimi-
nar la terra dels bolets i per fregar amb fermesa
els aliments que tenen una superficie exterior
dura o rugosa, com ara les patates, els melons
i els cogombres.

Retireu i rebutgeu les seccions de les fruites i
verdures que tenen fongs, ferides, talls o zones
massa madures fetes malbé.

Renteu les herbes, com ara el coriandre, el juli-
vert, l'api i la menta, en grapats petits, donant-
los voltes fins que totes les branques quedin
netes.
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4.31
DESINFECCIO DE FRUITES | VERDURES QUE ES
MENGEN CRUES I SENSE PELAR

— Netegeu els vegetals sencers, abans de tallar,
sota el raig d'aigua.

— Prepareu una solucié amb un producte desin-
fectant d’Us alimentari. Consulteu-ne la fitxa
tecnica per coneixer la quantitat que cal afe-
gir a l'aigua. Feu servir la dosi indicada per
assegurar la desinfeccié correcta de fruites i
verdures i evitar un excés de producte desinfec-
tant que podria contaminar-los quimicament i
alterar-los.

— Submergiu els vegetals completament en la so-
lucié durant cinc minuts. El temps no ha de ser
inferior a l'indicat per assegurar una desinfec-
ci6 correcta. Tampoc pot ser superior, ja que el
desinfectant s'evapora i l'aliment podria tornar
a contaminar-se.

— Aclariu els vegetals amb aigua corrent abun-
dant. Aixi, eliminareu les restes del producte
desinfectant.

— Escorreu els vegetals i elimineu tota 'aigua pos-
sible. Si es mantenen amb aigua, els microor-
ganismes poden tornar a contaminar facilment
l'aliment.

— Una vegada desinfectats, els vegetals es poden
tallar i consumir immediatament o bé mante-
nir-los en refrigeracio.
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Els ous que cuineu han de tenir la closca neta,
sencera i sense signes d’humitat. La closca bru-
ta pot contenir germens i contaminar l'interior
de l'ou i dels altres aliments amb que estigui en
contacte.

S’han de mantenir en un lloc fresc, sec i a tem-
peratura constant, és a dir, al refrigerador. Els
canvis de temperatura provoquen conden-
sacions sobre la closca i aquesta humitat facilita
la multiplicacié de germens, la desintegracié de
la barrera protectora de l'ou i, per tant, la seva
contaminacio.

S’han de guardar separats de la resta d'aliments,
en un recipient que faci d’ouera. L'ouera ser-
veix per mantenir els ous en un espai sec i fresc
i també per dificultar les contaminacions en-
creuades amb altres aliments.

No renteu els ous; és una practica innecessaria
que pot facilitar-ne la contaminacid.

No s’han d'utilitzar ous que hagin sobrepassat
la data de consum preferent. La frescor dels
ous és un atribut de qualitat i seguretat.

Abans i després de manipular ous cal que us renteu
les mans.

Heu de netejar els estris que hagin estat en con-
tacte amb ous o amb productes que continguin ou
després d'usar-los.

No trenqueu l'ou en el mateix recipient on després
'heu de batre, ni separeu la clara del rovell amb la
closca de l'ou. En trencar l'ou, podeu contaminar el
recipient i l'ou amb els germens de la closca.

Un cop que heu trencat l'ou, comproveu que no de-
sprengui olors anormals i que la transparencia de
la clara sigui l'adequada. La presencia d'aquests
signes pot fer sospitar que hi hagi un possible creix-
ement bacteria, i en aquest cas caldria refusar-lo.

Cuineu els plats que contenen ou fins a una temper-
atura de 75 °C en el centre del producte. Recordeu
que cal quallar bé les truites. Una coccié insuficient
no garanteix l'eliminacié dels germens.

No esta permesa l'elaboracié de salses amb ou cru.
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ALTRES QUESTIONS PER
TENIR EN COMPTE

Serviu els condiments en paquets individuals o en recipi-
ents amb dosificador. Cal mantenir els dosificadors nets.

No socarrimeu el menjar que feu a la brasa o a la planxa
perque afavoririeu la formacié d’hidrocarburs aromatics
policiclics (HAP), entre els quals hi ha els benzopirens.

Els HAP sén unes substancies que poden ser cancerigenes
i que es formen quan es torren els aliments a la flama.
Per evitar-ho, deixeu una bona distancia entre la brasa i
l'aliment i controleu el temps de coccid.

Quan cuineu, no barregeu la carn crua amb la carn cuita;
espereu-vos que tota estigui cuita per reomplir novament
la graella o la planxa amb carn crua. Si la planxa és prou
gran, podeu posar la carn crua en una zona diferent de la
que ja esta cuita.

No col‘loqueu la carn cuita a les mateixes safates on hi ha-
via la carn crua, ni tampoc no utilitzeu els mateixos estris
per a una carn i per a l'altra.

Prepareu al darrer moment les amanides variades que
porten vegetals crus i pasta, formatge, embotits, etc. Bar-
rejar ingredients crus i cuits amb antelacid i a temperatura
ambient n’afavoreix la contaminacid.

Eviteu elaborar salses que duguin ou. Les salses comer-
cials han rebut un tractament d’esterilitzacié que en ga-
ranteix la salubritat. Pero cal tenir en compte que, un cop
obert l'envas, s’ha de consumir en un espai breu de temps
ja que pot tornar a contaminar-se.

Conserveu en fred fins al darrer moment (@ 5 °C o menys)
les postres lactiques i les que estan fetes amb ou: crema,
flam, formatge tendre, nata, tiramisu, etc.
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4.0

ALLERGIES |
INTOLERANCIES
ALIMENTARIES

S’ha de proporcionar als clients que ho sol-licitin
Proporcioneu als clients que ho sol-licitin infor-
macié sobre les substancies que serviu que poden
causar al'lergies o intolerancies. Els aliments i in-
gredients al-lergdgens dels quals cal informar obli-
gatoriament es relacionen a l'annex iv.

La informacid es pot facilitar de diverses maneres:

— Detalleu per escrit els al'lergdogens que conté
cada producte de manera clara i visible (cartel-
ls, etiquetes, pissarres, cartes, etc.).

— Col'loqueu cartells a la zona on es venen els
aliments que indiquin com obtenir aques-
ta informacié: mitjancant documentacié que
el consumidor pot consultar o bé oralment,
amb explicacions per part del personal de
l'establiment.

Es permet informar oralment, sempre que la
informacio:

— Pugui ser subministrada facilment abans de fi-
nalitzar la compra, ja sigui per part del personal
de l'establiment o a través de mitjans alterna-
tius que no comportin un cost addicional per al
consumidor.

— Estigui recollida en suport paper o electron-
ic a l'establiment i sigui facilment accessible,
tant per al personal com per a les autoritats de
control o per als consumidors que la sollicitin.

(Vegeu I'exemple de registre de 'annex [V)

Ates que la diversitat de productes que s'elaboren
és reduida, ha de ser senzill que la informacié es-
tigui actualitzada. Heu de repassar periddica-
ment les etiquetes dels productes preparats o de
materies primeres, sobretot si canvieu de provei-
dors, ja que hi pot haver canvis d'ingredients (tam-
bé n'hi pot haver si no es canvia de proveidor).

LA MANIPULACIO CORRECTE DELS ALIMENTS

QUIPREPARAI VEN ALIMENTS
(SIGUI EL PROPIETARI, SIGUI EL
PERSONAL) HA DE CONEIXER ELS
INGREDIENTS DELS PLATS I ELSHA
D’IDENTIFICAR.

NOESPOT AL LEGAR
DESCONEIXEMENT DELS
COMPONENTS DELS PLATS
QUE S’OFEREIXEN QUE PODEN
PROVOCAR AL LERGIES O
INTOLERANCIES.

LA PREPARACIO D’ALIMENTS
PER A PERSONES AL LERGIQUES O
INTOLERANTS REQUEREIX SEGUIR
UNES BONES PRACTIQUES QUE
GARANTEIXIN L’ABSENCIA DE
CONTAMINACIO ENCREUADA I QUE
EVITIN EL RISC QUE LES PERSONES
SENSIBLES DESENVOLUPIN UNA
REACCIO ADVERSA.

Aquestes bones practiques
es detallen en I’Annex V



LA MANIPULACIO CORRECTE DELS ALIMENTS

4.7
ELABORACIO DE PREPARACIONS DE RISC

Cal extremar les mesures d’higiene en les preparacions de

risc, com ara sushi, carpaccio i qualsevol producte amb carn o PER DESTRUIR ELS PARASITS

peix crus (per exemple, seitons en vinagre), per evitar la trans- QUE HI PUGUI HAVER,
missié de malalties TOTS ELS PRODUCTES DELA
; PESCA QUE HAGIN DE SER

CONSUMITS CRUS SHAN DE

Aquests plats estan elaborats amb aliments crus i no re- CONGELAR PREVIAMENT A:

ben cap tractament culinari posterior que tingui la capacitat

d’eliminar els microorganismes patdgens o parasits que hi pu- -20°C DURANT UN PERIODE
gui haver, (per exemple I'Anisakis) de manera que es poden MINIM DE 24 HORES
transmetre a les persones que els consumeixen. Compte, per- o .

qué les contaminacions que poden patir aquests productes no -35°CDURANT UN PERIODE
es detecten ni pel gust ni per l'olor i els aliments poden tenir ol S o s

un aspecte perfectament normal.

— Compreu materies pri- menjar a punt per con-

meres de proveidors de
confianga i autoritzats.

Assegureu-vos que les
materies primeres crues
que adquiriu  s’hagin
transportat en condi-
cions higieniques ade-
quades, ben protegides i
separades les unes de les
altres per evitar la con-
taminacié encreuada. En
el cas del menjar refrig-
erat o congelat, assegu-
reu-vos que s’ha trans-
portat a la temperatura
adequada. Els productes
congelats han de portar
la informacié de la data
de congelacid.

Renteu-vos les mans
abans de comengar a
manipular els aliments
que s’han de consumir
crus.

Utilitzeu ganivets, estris i
superficies de treball es-
pecifics per a la manip-
ulacié del menjar cru i
per a la manipulacié del

sumir en cru. Es impor-
tant assegurar que els al-
iments crus es manipulin
separadament dels altres
ingredients a punt per
consumir, inclosos els ja
cuinats (pollastre, ous,
verdures) per minimitzar
el risc de contaminacié
encreuada.

Tots els estris que util-
itzeu han d'estar nets i
desinfectats abans de co-
mengar la jornada de tre-
ball per minimitzar el risc
de contaminacié bac-
teriana. S’han de nete-
jar també peridodicament
al llarg de la jornada per
eliminar-ne restes de
productes.

Heu de netejar les super-
ficies i els estris després
de cada us, especialment
si després s'han de pre-
parar aliments que no
s'han de cuinar (per ex-
emple, peix cru i pollas-
tre cuinat).

No cal fer el tractament per con-
gelacié dels productes de la pes-
ca que es comprin ja previament
congelats a les temperatures
esmentades.

Per millorar la conservacié de
l'arros del sushi i similars, el po-
deu assaonar amb vinagre. La
clau és preparar-lo i servir-lo
immediatament.

(Trobareu recomanacions per
acidificar I'arros a I'annex VI
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Netejal
desinfeccio de
Fequipamentide
les instal-lacions

El vehicle s"ha de mantenir amb un niv-
ell de neteja i d’ordre altissim. No pot
haver-hi acumulacié d'escombraries o
de material reciclat (excepte en els con-
tenidors apropiats), residus d’aliments,
bruticia, greix o qualsevol altra materia
visible.

Tots els estris i l'equip s’han de man-
tenir i netejar sistematicament per evi-
tar 'acumulacié de residus d’aliments,
bruticia, greix o qualsevol altra materia
visible.

Tots els estris per servir menjar i begu-
da han d'estar en bones condicions de
neteja abans de cada Us. Es recomana
utilitzar utillatge d'un sol us.

Les superficies de les taules, els
equips que estan en contacte amb
els aliments i els aparells i dispositius

d’emmagatzematge s’han de mantenir
en condicions netes i higieniques per
reduir la probabilitat de contaminar els
aliments.

Com a minim, cal fer una neteja a fons
al dia de les zones de preparacié i venda
d'aliments.

Per netejar, primer heu de retirar la
brossa i les restes d’aliments i a contin-
uacio aplicar el detergent o desinfectant
en la concentracié que assenyala el fab-
ricant. Els desinfectants de clor en la di-
lucié correcta sén una bona opcid.

Els productes de neteja i desinfeccid
han d’estar en els seus envasos originals
i degudament etiquetats, per impossi-
bilitar qualsevol error. Guardeu-los al-
lunyats dels aliments per evitar el risc
de contaminacid.



NETEJA | DESINFECCIO DE EQUIPAMENT I INSTAL-LACIONS

Es recomana planificar bé la 1. Heu de tenir en compte els equips i estris que utilitza-
neteja i desinfeccioé: reu en la neteja i desinfeccié (fregalls i baietes, escom-
2.  bres, cubells i pals de fregar, paper...).

Feu una relacié de productes per a la neteja i
Veureu un exemple de registre 3. desinfeccid.
en |'Annex [V

4.  Penseu que cal netejar i amb quina freqiiencia:

— Superficies de treball, prestatgeries, terres, parets
i sostres.

— Maquinaria per cuinar (fogons, forns, etc.).

— Petita maquinaria i estris de treball (taules de tall,
ganivets, etc.).

— Campana extractora.

— Armaris i estris de neteja.
— Neveres i congeladors.

— Cubells d’escombraries.

Establiu la frequéncia de la neteja i desinfeccié de
cada element, que ha d'estar definida per l'Us que se'n
faci.

5.  Descriviu com feu la neteja. Compte: netegeu els
cubells d’'escombraries o contenidors de residus amb
aigua calenta i posteriorment desinfecteu-los. Ne-
tegeu-los aprofitant el moment del buidatge i la retira-
da de les bosses de residus. Un cop nets, col'loqueu-
hi una bossa nova.

6.  Controleu 'emmagatzematge, la neteja i la substitucio
dels estris i dels productes de neteja. Els fregalls, les
baietes, els pals de fregar i els cubells cal netejar-los
després d’usar-los i desinfectar-los diariament. Els
heu de substituir abans que estiguin en mal estat. Els
estris de neteja s’han d'emmagatzemar separats de les
zones en que es manipulen o guarden aliments.

7. Cal portar un control visual de la neteja i desinfeccié
dels locals, les instal-lacions, els equips, els estris i les
superficies: cada dia que es treballi.

Cal portar un control visual 0 manual del manteni-
8.  mentifuncionament d’instal-lacions, equips i estris:
cada dia que es treballi.
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Annex|

Aquest checklist de verificacid esta dissenyat com a resum de les giestions claus per als
operadors dels vehicles mobils en que es preparen i venen aliments. Aquests requisits es

basen majoritariament en les normes de seguretat alimentaria.

VERIFICACIO D’ESTRUCTURES | EQUIPS

7

El disseny i la distribucid
de l'habitacle del vehicle és
apropiat per a l'Us previst.

La ventilaci6 -natural o
forcada- és suficient per 10.
eliminar els vapors i fums.

Els materials i el manteniment
de les estructures (parets,
terra, sostre, il'luminacié) sén
adequats (facils de netejar).

Les estructures i els equips

per a l'emmagatzematge i 11.
l'exposicio dels aliments (amb
temperatura regulada i no

regulada) sén adequats i tenen

una capacitat suficient.

Les superficies de treball, els

estris i els equips que estan en 12.
contacte amb els aliments sén
adequats (llisos, resistents i

facils de netejar) i suficients.

Els vehicles i els equips es
troben en un bon estat de
conservacio i funcionament.
13.
El disseny d'armaris i taulells
facilita la neteja per sota i al
darrere, no hi ha racons dificils
de netejar.

Es disposa d'aigua calenta i
freda en quantitat suficient per
rentar les mans i els estris.
14.
Hi ha un rentamans -o una
pica- d’accionament no

manual, amb sabd liquid,
tovalloles d’'un sol Us i aigua
calenta, que permet rentar-se
les mans correctament.

El vehicle disposa d'un
subministrament d'aigua
potable adequat (la capacitat
minima del dip0sit ha de ser de
vint litres).

Hi ha una pica per rentar els
aliments i estris amb aigua
calenta i freda. Si serveix
també per rentar-se les mans,
ha de ser d'accionament no
manual.

Els estris per a la gestio de
residus (solids organics, olis...)
son adequats i estan nets i
tapats. S’eliminen de manera
que no hi hagi un cimul de
deixalles que sobrepassi la seva
capacitat.

El vehicle disposa d'un diposit
d’aiglies brutes de capacitat
suficient (la capacitat minima
ha de ser de vint-i-cinc litres; si
el diposit d'aigua potable és de
més de vint litres, la capacitat
del diposit d’aigua residual ha
de ser un 10% superior).

Hi ha un extintor adequat
i d’'una manta ignifuga i el
personal sap utilitzar-los.

VERIFICACIO DE PROCESSOS

2.

3.

5.

6.

7

9.

Els proveidors de materies prim-
eres disposen de registre sanitari
o municipal o de permis per a la
venda directa.

El transport, la recepcid i
l'emmagatzematge dels productes
(estiba, proteccid, temperatura,
higiene) sén adequats.

Els aliments a punt per al consum
gue es mantenen calents estan a
65 °C o més.

Les neveres estan a una tem-
peratura igual o inferior a 5 °C i
disposen de termdmetre.

Els congeladors estan a una tem-
peratura igual o inferior als -18 °C
i disposen de termometre.

La higiene de les installacions, els
estris i la maquinaria, aixi com l'Us
de productes i estris de neteja i
desinfeccid, sén adequats.

Absencia de plagues. Les ober-
tures estan protegides (quan el ve-
hicle o remolc esta sense activitat)
per minimitzar l'entrada de pols,
plagues i altres contaminants.

La higiene dels manipuladors i de
les manipulacions minimitzen la
contaminacio.

Els manipuladors d'aliments co-
neixen les seves obligacions amb
relaci6 al seu estat de salut i a la
manipulacié d'aliments.



12.

13.

14.

15.

16.

17

S'utilitza roba neta i d'Us
exclusiu.

Absencia de draps.

Els productes de neteja es
mantenen aillats de les zones
de manipulacié d'aliments.

El manteniment dels aliments
durant el procés de manipu-
lacio és correcte.

Els aliments congelats es
descongelen a la nevera o al
microones, no a temperatura
ambient.

El refredament dels aliments
cuinats -si no se serveixen
calents- es fa de manera
rapida.

El reescalfament es fa de
manera rapida i per sobre dels
65 °C 0 més.

Hi ha un termdmetre tipus
sonda de precisié per mesurar
la temperatura dels aliments
preparats i dels que estan a
punt per servir-se.

Els aliments crus es gestionen
de manera que no contaminin
els aliments llestos per al
consum.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Els estris que s'utilitzen per
als aliments crus son diferents
dels utilitzats per als aliments
cuits (ganivets...).

Fruites i verdures es netegen
de manera efectiva.

La manipulacié dels productes
de la pesca destinats al con-
sum en cru o semicru és ad-
equada (prevenci6 d’infestacié
per larva d’Anisakis).

La manipulacié d'ous fres-
cos i derivats es fa de forma
adequada.

L'emmagatzematge i l'Us
d'additius és correcte (es-
tan autoritzats, s'usen en la
dosi adequada i es tenen en
compte com a ingredient).

La utilitzacié dels olis de fregir
es fa de forma adequada.

El manteniment del gel es fa
de forma adequada.

Disposa de les fitxes de cada
plat on s'identifiquen els ingre-
dients al‘lergdgens.

Els consumidors reben
informacié adequada sobre
el menjar que esveniila
seva relacié amb al-lergies i
intolerancies.

VERIFICACIO DELS AUTOCONTROLS
BASATS EN ELS PREREQUISITS

2.

3.

6.

Els dipdsits d'aigua potable
es buiden i desinfecten com a
minim una vegada cada tres
dies.

Els dipdsits d'aiglies brutes es
buiden diariament i es desinfec-
ten cada tres dies.

S’aplica una neteja i desinfec-
ci6 correctes i adaptades a
l'activitat. S'exposa amb clare-
dat com, quan i qui fa la neteja i
desinfeccid.

El vehicle esta lliure de plagues;
es comprova de manera
sistematica que es mantingui
aixi.

Les persones que treballen en
el vehicle tenen una formacié
especifica per a la restauracié
ambulant; o una formacié d'un
nivell més alt, acreditada per
estudis en escoles d’hostaleria
homologades, etc.; o poden
acreditar una amplia experien-
cia en restauracié. La formacio
és continua.

Es pot comprovar amb rapidesa
qui sén els proveidors dels
diferents productes. Tots els
proveidors disposen de registre
sanitari o municipal o estan au-
toritzats per a la venda directa.

Es realitzen anotacions diaries
de les temperatures (refriger-
acio, congelacio, escalfadors).



PERILLS BIOLOGICS

Annex il

BACTERIS | TOXINES BACTERIANES

E.coli O157:H7 i
altres E. coli

Carn, pollastre, productes lactis amb
llet crua, suc de poma, llavors germi-
nades, hortalisses, amanides, aigua
no tractada

Staphylococcus Aliments molt manipulats, per falta

aureus d’higiene en les manipulacions (am-
anides, entrepans, carns cuinades...)

Clostridium Carn cuita, salses, brous, sopes

prefringens

Clostridium
botulinum

Conserves, aliments envasats al buit o
en atmosferes modificades

VIRUS

Virus de Amanides, fruita i sucs, entrepans

I'hepatitis A

Rotavirus Amanides i fruita contaminada pel
manipulador

Norovirus Aigua

PROTOZOUS

Criptosporidium
parvum

Amanides, sucs de fruita contami-
nades pel manipulador o amb aigties
fecals

Bacillus cereus

Arrds, pasta cuita, especies, férmules
liquides per a nadons

Listeria monocy-
togenes

Aliments a punt per consumir, princi-
palment refrigerats

Streptococcus
spp.

Aliments molt manipulats, per falta
d’higiene en les manipulacions i falta
de refrigeracié (amanides, gelats,
cremes, ous...)

Toxoplasma

Carn poc cuita, fruita, vegetals

HELMINTS

Taenia saginata
Taenia solium

Vedella i porc poc cuits, qualsevol ali-
ment contaminat per un manipulador
que excreti ous

Trichinella

Carn de senglar

Salmonel‘la

Ous, carns, lactis no pasteuritzats,
llavors germinades, fruita, hortalisses,
xocolata, especies

Campylobacter Carn d’aviram, lactis de llet crua
Vibrio spp. Peix i marisc
Shigella spp. Carns, lactis no pasteuritzats, llavors

germinades, fruita, hortalisses

Yersinia entero-
colitica

Carn de porci

Echinococcus
Spp

Carn poc cuita

Anisakis

Peix cru que no ha estat congelat

MICOTOXINES

Aflatoxines
Ocratoxina A
Patulina
Fumonisines
Zearalenona

Cereals i derivats, fruita seca, figues
seques, cafe, sucs de fruita



PERILLS QUIMICS

PERILLS FiSICS

Contaminants ambientals

Aliments obtinguts
d’establiments no fiables

Radionucleids

Aliments obtinguts
d’establiments no fiables

Productes fitosanitaris,
medicaments veterinaris i
desinfectants

Bolets no comestibles

Toxics naturals presents als
aliments

Olis massa reescal-
fats, aliments obtinguts
d’establiments no fiables

Fragments de material
d’envasament o embalatge,
o bé de la maquinaria util-
itzada per a la produccié
de l'aliment (vidre, metall,
plastic...)

Qualsevol aliment

Compostos del processat
dels aliments

Aliments obtinguts
d’establiments no fiables

Additius no autoritzats

Qualsevol aliment que
el contingui i no estigui
etiquetat correctament

Cossos estranys que poden
acompanyar les mateéries
primeres (pedres, ossos,
branques...)

Qualsevol aliment

Al-lergens

Aliments obtinguts
d’establiments no fiables

MES INFORMACIO A
http://acsa.gencat.cat/ca/actualitat/mapa_de_perills/



Annex Il

El vehicle, els seus accessoris i l'equip s’han de mantenir nets
i en bon estat de reparacié i funcionament: Lliures de pols,
vapors, fums, males olors i altres contaminants. Cal tenir una
cura especial amb el manteniment de les connexions de les
bombones de gas.

El titular de l'activitat ha d’assegurar sempre i sense excepcié
que el subministrament d’electricitat és suficient per mantenir
els aliments calents o freds i per escalfar l'aigua amb mit-

jans propis (generador eléctric, bateries, connexié a la xarxa,
energies renovables o combinacions d’aquestes opcions). La
instal-lacio eléctrica i dels estris i els aparells relacionats amb
el subministrament eléctric o d'energia ha de ser realitzada per
una persona que pugui acreditar la seva capacitacié en aquest
camp.

La instal‘lacié de gas l'ha de fer una persona que tingui la
llicencia corresponent i que compleixi amb les disposicions
pertinents. Qualsevol modificacié d'aquesta instal‘lacié |'ha de
realitzar una persona qualificada.

El vehicle ha de disposar d'un extintor d’incendis homologat i
d'una manta ignifuga facilment accessibles. El personal ha de
saber reaccionar i extingir incendis petits. L'extintor ha de ser
adequat per tractar el tipus de materials combustibles que hi ha
al vehicle i ha de tenir prou capacitat per extingir petits incen-
dis. L'equip de seguretat contra incendis ha d'estar en disposicio
de funcionar correctament.
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CANVI D'OLI FREGIDORES

FREGIDORA 1; OBSERVACIONS

FREGIDORA 2; OBSERVACIONS

Setmana 1

Setmana 2

Setmana 3

Setmana 4

CANVI D'OLI FREGIDORES

FREGIDORA 1; OBSERVACIONS

FREGIDORA 2; OBSERVACIONS

Setmana 1

Setmana 2

Setmana 3

Setmana 4




REGISTRE DE CONTROL DE TEMPERATURES

MES:
EQUIP 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
EQUIP 1 12 12 14 15 16 17 18 19 20
EQUIP 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31




LLISTA ACTUALITZADA DELS PRODUCTES
ALIMENTARIS SERVITS O VENUTS AL
VEHICLE QUE CONTENEN AL-LERGENS

DATA:
SUBSTANCIES QUE ALIMENT ALIMENT ALIMENT ALIMENT
PODEN PROVOCAR / PLAT / PLAT / PLAT / PLAT
AL-LERGIES

Cereals amb gluten

Crustacis

Ous

Peix

Cacauets

Soja

Lleti lactosa

Fruits secs

Mostassa

Mol luscs

Dioxid de sofre / sulfits

Grans de sesam

Tramussos

Api




PLA DE NETEJA | DESINFECCIO

SUPERFICIES | EQUIPS
EN CONTACTE AMBELS
ALIMENTS

COM ES NETEGEN I DESINFECTEN: PRODUCTE
UTILITZAT/ COM S’APLICA/ FREQUENCIA DE
NETEJA 1 DESINFECCIO




Annex V

La informacid sobre si els aliments que prepareu presenta algun component que pertanyi
als erups que a continuacio s'assenyalen ha d'estar a disposicid del personal del vehicle o
remolc, de les persones consumidores que la sol licitin i també de les autoritats de control.

Cereals que continguin gluten i productes derivats.
Es pot trobar en aliments que contenen farina o mi-
dons d'alguns cereals (blat, ségol, ordi, civada, espelta,
kamut o les seves varietats hibrides) i productes de-
rivats: pa, pasta, pa ratllat, galetes, pastisseria, salses,
sopes, productes carnis, embotits, pizzes, croquetes,
seitan (preparat fet amb gluten de blat)...

Crustacis i productes elaborats amb totes les espe-
cies de crustacis (gambes, escamarlans, llagostins,
crancs, llagosta, llamantol, etc.) Es poden trobar a les
sopes, a les salses, a les cremes...

Peix i productes elaborats amb peix: salses de peix,
condiments preparats, brous, pastilles per al brou, piz-
zes, croquetes, surimi...

Ous i productes elaborats amb ou de qualsevol es-
pecie (gallina, guatlla, anec, etc.) i amb els productes
derivats de l'ou (albimina, clara d'ou, lecitina d'ou...).
Se’n poden trobar als productes de pastisseria, pasta,
plats preparats, productes carnis, salses, condiments,
caramels, flams, gelats, alguns formatges, sopes...

Soja i productes elaborats amb soja: a més de la salsa
de soja, podem trobar-ne a altres tipus de salses i en
alguns productes, com ara condiments, postres, gelats
i productes carnis. Productes derivats de la soja (aillats
de proteina de soja, concentrats de proteina de soja,
lecitina de soja), que es fan servir com a ingredients en
nombrosos plats i també a la xocolata. Sén derivats de
la soja el tofu, el miso i el tempeh.

Llet (de vaca, cabra, ovella, bufala...) i derivats,
inclosa la lactosa. S’hi inclouen els productes lactics
(mantega, formatge, iogurts, crema de llet, flams,
natilles, gelats, etc.). Se'n pot trobar en una amplia
varietat d'aliments: postres, embotits, salses, pans,
xocolates, croquetes, sopes...

12.

13.

14.

Cacauets i productes derivats (mantega, farina i oli
de cacauet). Se’'n poden trobar a les salses i els condi-
ments preparats, a les galetes, a les xocolates...

Fruita seca (ametlles, avellanes, nous, anacards,
pacanes, nous del Brasil, festucs, macadamies, etc.) i
productes derivats. Se'n troben al massapa, al praliné,
a la xocolata, als torrons, a les salses preparades, als
condiments...

Api i productes derivats (inclou tota la planta, les
llavors i les arrels).

Mostassa i productes derivats (inclou tota la planta
i les llavors). Se'n pot trobar als pans, als condiments
preparats, a les salses, a les sopes, als productes car-
nis, als productes marinats...

Sésam i productes elaborats amb sésam (grans,
brots, pastes, oli de sesam...). Se’'n pot trobar als
pans, a les amanides, a les salses, a 'humus, als fa-
lafels, a la tahina...

Dioxid de sofre i sulfits en quantitats superiors a 10
mg/kg. Es fan servir com a conservants en crustacis,
fruites dessecades, productes carnis, refrescos, sucs i
conserves vegetals, vi, cervesa, vinagre, sidra, salses

de mostassa...

Tramussos i derivats (llavors i farina de tramussos).
Se’n poden trobar en alguns pans, pastissos, pastes,
farines...

Mol-luscs (musclos, cloisses, ostres, escopinyes,
sipies, calamars, pops, cargols de mar, etc.) i de-
rivats. Es poden trobar en cremes, salses, plats
preparats...



PAUTES PER A LA PREPARACIO

D'ALIMENTS LLIURES DE
DETERMINATS AL LERCOGENS O
DE SUBSTANCIES QUE PROVOQUEN
INTOLERANCIES ALIMENTARIES

Emmagatzemeu les materies primeres destinades a
menus especials separades de la resta, ben etiquetades i
a les prestatgeries superiors. Les prestatgeries superiors
sempre son les més segures; a les de sota hi pot caure
bruticia i particules al-lergenes procedents dels prestat-
ges superiors.

Elaboreu primer els menus especials i utilitzeu roba i
davantals nets. L'ambient de la zona de manipulacid i la
roba poden tenir restes d’al'lergens que contaminarien
els productes.

Si feu servir guants eviteu el latex, han de ser guants de
vinil o nitril.

No utilitzeu cap aliment elaborat que no estigui envasat i
etiquetat.

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

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

Els utensilis, la maquinaria i les superficies han d'estar
perfectament nets i desinfectats abans de comengar la
preparacio dels menus especials.

No manipuleu altres tipus d'aliments durant la prepara-
ci6. Utilitzeu recipients per a la sal i les espécies on no
s’hagi d’introduir la ma. Amb les mans podem traspassar
restes d'altres aliments.

Utilitzeu oli nou o d’Us exclusiu per fregir els aliments
dels menus especials. Les restes de fritures anteriors
poden contenir al-lergens.

12.

13.

Un cop elaborat el menu especial, mantingueu-lo prote-
git 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
través dels vapors.

No s’ha de servir mai a una persona al‘lérgica un menjar
en el qual simplement s'ha retirat l'aliment que causa
l'al-lergia. Poden quedar restes microscopiques de
l'aliment que causa l'al-lergia.

Elaboreu unicament aquells menus i plats especials veri-
ficats com a aptes per al tipus d'al*lergia en questié. No
canvieu ingredients ni proveidors. Segons la marca, un
mateix aliment pot contenir ingredients al:lergens o no.

Cal revisar freqlientment les etiquetes dels aliments
envasats, ates que poden variar els ingredients en un
aliment de la mateixa marca i fabricant i apareixer un nou
ingredient allergen.

MES INFORMACIO A:

Guia breu en materia d'informacid ali-
mentaria sobre la informacid d’al lergens en
aliments sense envasar en establiments de
restauracio i comer¢ minorista

http://acsa.gencat.cat/web/.content/Publicacio/
eines_i_recursos/Material _divulgatiu/Material _
per_a_al_lergics_i_intolerant/guia_alimentaria.pdf

Els allergens alimentaris
en la restauracid col-lectiva

http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/
eines_i_recursos/allergiescatala.pdf



Annhex Vi

Parlem de sushi en general per referir-nos als
plats elaborats amb arrds cuit premsat (assa-
onat normalment amb vinagre), acompanyat
d’altres ingredients, com ara peix o marisc cru
0 en vinagre, verdures, oy, etc, i embolicat 0 no
amb algun tipus d’alga.

L'arrds per a la preparacié de sushi es ma-
nipula millor a temperatura ambient, que
és la més favorable per al creixement de
microorganismes patogens si no s'acidifica
adequadament. A més a més, molts con-
sumidors prefereixen menjar sushi a tem-
peratura ambient, la qual cosa fa que en
molts casos no es refrigerin els productes
un cop ja preparats.

L'addicié de vinagre a l'arrds produeix una acidificacié que dificulta el
creixement de microorganismes patdgens i la formacié de toxines. En un
mitja acid, amb un nivell de pH de 4,6 o inferior, els microorganismes
patogens en general no creixen.

Hi ha condicions que es poden associar a la conservacio segura de
l'arrds que es prepara a temperatura ambient:

Després de la coccid, repartiu l'arrds en porcions suficientment pe-
tites de manera que es refredi com més aviat millor i aconsegueixi la
temperatura ambient de la forma més rapida possible.

L'acidificacié de l'arrds s'ha de fer després de la coccié, com més avi-
at millor.

L'acidificacié de l'arros s’ha de dur a terme de forma homogenia, és a
dir, de manera que cada gra d’arros es pugui acidificar correctament,
amb un nivell de pH igual o per sota de 4,6. Uns nivells de pH més alts
produeixen les condicions adequades per al creixement de microor-
ganismes patogens.

Comproveu regularment el nivell de pH de l'arros barrejat ja amb el
vinagre, per exemple, amb un mesurador de pH 2.

Podeu fer una preparacioé estandard de l'arros seguint les instruccions
seguents:

Metode 1 Metode 2 Metode 3
Arros de gra 900 g 900¢g 900¢g
curt/petit
Aigua 1.100 ml 1.320 ml 1.250 ml
Vinagre d’arros 135 ml 99 ml 128 ml
Sucre 57¢g 94 g 44 ¢

Sal 9g 25¢g 8¢g




Esbandiu l'arros cru amb aigua fins que
surti neta i clara.

Afegiu l'arros a l'aigua i bulliu-lo.

Barregeu el vinagre, el sucre i la sal i
remeneu-ho tot fins que quedi ben dissolt.

Poseu l'arrds cuit en un recipient poc pro-
fund i deixeu que es refredi a temperatura
ambient.

Aboqueu la barreja de vinagre sobre l'arros,
barregeu-ho tot amb un estri tallant, sense
remoure l'arros.

Assegureu la uniformitat de la preparacié
remenant, aproximadament, durant 20
segons.

Si el valor resultant de la mesura és su-
perior a 4,6, afegiu més vinagre a l'arros i
ajusteu la preparacié.

Si no sou capagos d’estandarditzar la
vostra solucié de vinagre/sucre/sal o no
podeu mesurar el nivell de pH de l'arrds o
no el voleu acidificar, no heu de permetre
que l'arros estigui més de dues hores a
temperatura ambient, inclos el temps de
preparacio del sushi; i mai no ha d’estar a
temperatures superiors a 25 °C. Prepareu,
doncs, només petites quantitats d'arros per
endavant, refrigereu-les, mantingueu-les a
la nevera i condicioneu-les a temperatura
ambient només abans del servei.



Annex Vi

La referéncia més especifica a la restaura-

cié ambulant es troba al Reglament (CE)
852/2004, de 29 d'abril, relatiu a la higiene
dels productes alimentaris, concretament al
Capitol [l de I'Annex [l (tot i que hi ha més
apartats d'aquest Reglament que s’hi poden
aplicar): Requisits dels locals ambulants o pro-
visionals (com ara carpes, parades i vehicles
de venda ambulant)..

Reglament (CE) 852/2004, de 29 d'abril, relatiu a la
higiene dels productes alimentaris. Articulat i Annex Il;
capitols Il al XI.

Reglament (CE) 882/2004, de 29 d'abril, sobre els con-
trols oficials efectuats per garantir la verificacié del com-
pliment de la legislacié en matéria de pinsos i aliments i
la normativa sobre salut animal i benestar dels animals.

Reglament (CE) 2073/2005, de 15 de novembre de
2005, relatiu als criteris microbiologics aplicables als
productes alimentaris.

Reglament (CE) 1881/2006, de 19 de desembre de
2006, pel qual es fixa el contingut maxim de determinats
contaminants en els productes alimentosos.

Reglament (CE) 1333/2008, de 16 de desembre de
2008, sobre additius alimentaris.

Reglament (CE) 1169/2011, de 25 d’octubre, sobre la
informacid alimentaria facilitada al consumidor.

Reial Decret 126/2015, de 27 de febrer, pel qual
s'aprova la norma general relativa a la informacié ali-
mentaria dels aliments que se presenten sense envasar
per a la venda al consumidor final i a les col-lectivitats.

Reial Decret 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten
normes per a la preparacio i comercialitzacié de la
maionesa d'elaboracié propia i altres aliments de consum
immediat en el cas que hi figuri 'ou com ingredient.

Reial Decret 3484 /2000, de 29 de Desembre de 2000,
pels qual s'estableixen les normes d’higiene per a
l'elaboracio, distribucié i comer¢ de menjars preparats.

Ordre del 9 de febrer de 1987, sobre normes especi-
fiques per a la preparacié i la conservacié de la maionesa
d’elaboracié propia i d’altres aliments amb ovoproductes.
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