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Politica corporativa: ENSISA tiene la siguiente politica corporativa que podéis encontrar colgada en

- todos los paneles informativos de los distintos centros de restauracion.

POI I’tica o Los valores corporativos definidos en esta politica son:
v Visién de futuro.

v Compromiso individual de servicio.

Corporativa) v Transparencia.

v Trabajo en equipo.

O bJetIVOS y v Respeto para las personas.

M a n U a | d e o Con estos valores pretendemos:
., v Mantener el reto de ser una estacion lider en calidad, servicio e
Restauracinr

— innovacion.

= v Superar siempre las expectativas de nuestros clientes (ya sean
clientes de los restaurantes como trabajadores de la misma empresa).

v Crecer de forma rentable, sostenible y autofinanciable.

ORANDVALIRA POLITICA DEL SISTEMA INTEGRAT DE
llllll GESTIO

https://www.google.com/url?sa=j&url=https%3A%2F%2Fwww.grandvalira.com%2Fsites%2F
default%2Ffiles%2Fimages%2Fpolitica del sig 2020 d.h .pdf&uct=1638801501&usg=12W

K s mAZYJCc3XetGPHzTeNF-sqFl.&source=chat ,
=— > eees m GRANDVALIRA
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https://www.grandvalira.com/sites/default/files/images/politica_del_sig_2020_d.h_.pdf

- Objetivos: Para potenciar estos valores, cada departamento define sus objetivos (dénde queremos llegar/qué
pretendemos conseguir/que imagen queremos transmitir).

7, . .. ,
P O I It I Ca Que podamos conseguir estos objetivos planteados dependera de que todos los empleados que formamos el
Departamento de Restauracidon los conozcamos y los compartamos, es decir, que orientemos nuestro trabajo
hacia la consecucidon de estos objetivos y los transmitamos a nuestros companeros y clientes.

corporativa,

O b ° t' o Los principales objetivos, sobre seguridad alimentaria, planteados por el Departamento de
je Ivos y Restauracion de ENSISA para la temporada 22-23 son:
M a n u a I d e o Crear un plan de acciones para el inicio de temporada, para asegurar que tenemos todas las

herramientas necesarias para que el personal pueda realizar sus tareas de forma comoda.

. 7 . : .
Resta u ra C I O n o Implantar un plan de formacion inicial y continua para todos los trabajadores, para asegurar que
todos los trabajadores tienen acceso a los conocimientos y herramientas necesarios para su

puesto de trabajo.

o Incrementar el nivel de control informatico de las operaciones, para poder automatizar los
registros de forma que sean mas reales y que quiten menos tiempo a la operativa diaria.

o Incrementar el fomento de la cultura de Inocuidad, para que todos seamos conscientes de la
importancia que nuestras acciones pueden tener sobre la salud de los consumidores (tanto
clientes como los mismos trabajadores).

GRANDVALIRA
ENSISA



Politica
corporativa,
Objetivos y
Manual de
Restauracion

Manual de Gestidon de Restauracion :

Este manual es un conglomerado de informacion que pretende dar soporte a la
operativa de todo el Departamento de Restauracion, para garantizar el
mantenimiento de la seguridad de los alimentos durante la operativa diaria.

Este manual estd compuesto por varios documentos (Instrucciones, Registros,
procedimientos...).

Estos documentos estan al alcance de todo el personal, ya sea de forma
informatica o en papel, colgados en los distintos lugares de trabajo.

Todo el personal recibe formacion sobre la parte que le aplica.

Norma ISO 22000:

e Es una norma de certificacion sobre seguridad alimentaria, compuesta por

varios requisitos que debemos cumplir y por los cuales nos auditan anualmente.

Los requisitos de esta norma estan incorporados en la sistematica de trabajo de
todo el Departamento de Restauracion.

Intentamos aplicar estos requisitos de forma que nos sean Utiles para la
operativa diaria (nos den un valor afiadido). No queremos que sean
simplemente una tarea mas que solo nos quite tiempo.

Es importante entender bien como aplicar estos requisitos para que no

supongan una carga. GRANDVALIRA
ENSISA



Acceder ala documentacion del Manual de Gestion de
Restauracion:

https://ensisa.sharepoint.com/sites/IDOCSENSISA?e=1%3A85134cf426¢c346f088ff081c471be756

Para plantillas de registros, instrucciones y procedimientos:
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APPCC, Prerrequisitos, PRP OP y PCCs [3 ENSISA

_ L Diagrama de flujo con las etapas
¢, Qué significa APPCC? del proceso

» Analisis de peligros

« Lista e interaccion de las etapas del
proceso

« Analisis de posibles peligros en cada etapa
» Fisicos
* Quimicos (alérgenos)
» Microbioldgicos

* Puntos criticos de control
* Limite critico
 Meétodo de control
* Frecuencia de control
 Responsable de realizar el control
* Acciones Correctivas

500




Analisis de los peligros para cada etapa
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Estudi de perills Control PRP OP
Primera avaluacié Determinacié PCC (SI/NO)
Etapa Descripcio Perill Limits del perill Causa Mesura preventiva PROBABILITAT | GRAVETAT | Total | ESunPerill 1oy | oy | p3 P4 ps | PCC
significatiu? (SI/NO)
Neteja i Fruites i verdures| Reglament andorra sobre
desinfeccié de plats prepa}rats: R\e_compte | Bones Practiques de
egetals total aerobis mesofils, ; L
. .. |manipulaci6. e
Enterobacteriaceas, Poca concentracio | O [ + Dosificador
Micro Escherichia coli, de desinfectant, o 3 o etpr 2 3 6 S| Si Si - - - S| jautomatic del -
¥ .. desinfeccié de fruites i verdures. X
Staphylococcus aureus, poc temps d'actuacié| = desinfectant.
o - Tires per la comprovaci6 de la
Salmonella sp, Listeria L ;
. - concentracié de desinfectant.
monocytogenes i Clostridium
erfringens
Mala higiene
Micro S. aureus, E. coli. pe‘rsqnal DU - Bones Practiques d'higiene. 1 3 3 NO
practiques
higieniques
Reglament andorra sobre
plats preparats: Recompte
total aerobis mesofils, s
: Contaminacié per
Enterobacteriaceas, L . . ”
. s : mala higiene de les | Pla de neteja i desinfeccio, amb
Micro Escherichia coli, ) - P ] 2 2 4 NO
nstal-lacions i/o erificacions de neteja.
Staphylococcus aureus, o .
S lequips i/o utensilis
Salmonella sp, Listeria
monocytogenes i Clostridium
erfringens
Reglament 2073/2005 [ HErEs [FEEiErEs ol
. (Listeria monocytogenes Temperatura de manlpulaf:’lo. 2
Micro A ] + Instruccié sobre aquest procés 1 3 3 NO
Salmonella, E. coli.) i Virus  [treball inadequada '|-RE-03"
hepatitia A i Clostridium. | Formacié sobre PCCs.
+ Bones Practiques de
manipulacio.
F Instruccié sobre aquest procés
. ’ - 'I-RE-03".
o IAbséncia de restes de Esbandit deficient o S
Quimic . S + Formaci6 sobre PCCs. 2 2 4 NO
desinfectant en el producte |mala dosificacio o o
+ Dosificador automatic del
desinfectant.
+ Revisié periodics dels
dosificadors.
Deficient manipulacié- Bones Practiques de
Fisic Abséncia de cossos estranys 0 manca i S e s, . 1 3 3 NO
imanteniment d'estris | Pla de manteniment
o instal-lacions d'estructures i estris.




« P4 ¢TPUEDE LA CONTAMINACION ATARECER o]

= P5 ¢UNA FASE POSTERIOR DEL PROCESD ELIMINARA EL

‘ol de decisiones

= Pl EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EL PELIGRO IDENTIFICADO?

| !
sl l

PRODUICTO UN CONTROL EN ESTA FASE DEL
FROCLESO?

'

v

= P3 :ESTA LA FASE ESPECIFICAMENTE DISENADA PARA ELIMINAR O REDUCIR
LA FROBABILIDAD DE PRESENTACION DE UN PELIGRO HASTA UN NIVEL

ACEPTABLE?
} |
NO sI
}

INCREMENTARSE HASTA ALCANZAR NIVELES INACEPTABLES?
NO » NO LS PCC » STOF

SI
L4

PELIGRO O REDUCIRA LA PROBAEILIDAD DE SU
PRESENTACION HASTA UN NIVEL ACEPTABLE?

| |

S1 —¥% NO ESPCC —» STOP NO — PCC

NO MODIFICAR LA FASE DEL
PROCESOQ O EL PRODUCTD

P2 :ES NECESARIO PARA LA SEGURIDAD DEL —— 5]

NO —» NOESPCC —* STOF

GRANDVALIRA
ENSISA

¢Que es un PCC?

Es una etapa en la cual de debe aplicar un control, el cual es
esencial para prevenir o eliminar un peligro alimentario o
reducirlo a un nivel aceptable.

(Codex Alimentarius)

Para cada PCC hay que definir:

* Limite critico: limites que no se pueden sobrepasar por tal
de que no suponga un peligro para la seguridad
alimentaria (la salud del consumidor).

* Acciones correctivas: acciones que hay que tomar si se
detecta que se ha excedido el limite critico.
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PCCs en la operativa de Restauracion de ENSISA

Tenemos 2 PCCs:

® Sistema de control para el PCC1 - Desinfeccion de vegetales:

Control considerat SISTEMA VIGILANCIA Responsable Sistema de verificacio
Perill Etapa LIMIT CRITIC Sistema de . REGISTRE Acci6 correctiva accio . L
PCC S Frequencia Responsable Metodologia Frequencia Responsable
vigilancia correctora
No usar la solucié. Tornar a
preparar i si encara dona
malament es es dona de baixa
- L . el dos!flcador fins que el vinguin Auditories SIG Departament de
- Dosificador Netejai |100ppm, 5 minuts| .. . . . a revisar (mentrestant usar un L . o
S . . . . Tires indicadores . Sistema i Personal de i internes Mensual i Qualitat i
automatic de Micro |desinfeccid| (tolerancia +/- - Cadarentat [Personal de cuing . o altre dosificador).
- concentracio clor informatic ICS | .. . o subcontractad mensual empresa external
desinfectant. de vegetals 30ppm) Si no hi ha cap altre dosificador
. : NP es subcontractada
avisar al supervisor perque faci
la dilucié manual, segons el "I-
RE-15-Dosificacié manual
desinfectant vegetals".
I-RE-03 Bones Practiques Aliments crus
® PCC2 - Temperatura de coccion:
Control considerat SISTEMA VIGILANCIA Responsable Sistema de verificacio
Perill Etapa LIMIT CRITIC Sistema de A REGISTRE Acci6 correctiva accio . L
PCC . Frequencia Responsable Metodologia Frequencia Responsable
vigilancia correctora
Augmentar el temps i/o la
temperatura fins a aconseguir
L (o]
Pla de contr.ol de una temperatura de 65°C al Auditories SIG Departament de
temperatures: o . centre del producte durant al L . o
- . ., >65°C al centre, . L, Personal de Sistema . . . Personal de i internes Mensual i Qualitat i
comprovacio de la Micro [Coccio . [Termometre o sondg Cada coccio . . a menys 2 minuts. Si I'equip no ho| ;
durant 2 minuts. cuina informatic ICS T cuina subcontractad mensual empresa externa|
temperatura al centre permet, es dona de baixa fins
= S . es subcontractada
de l'aliment. que el vinguin a revisar
(mentrestant usar un altre
dosificador).

[-RE-XX Bones Practiques Control de temperaturas

I-RE-29 Bones practigues self service



http://../Validacions/Rentat%20vegetals
http://../Formacions
about:blank
http://../Formacions
about:blank
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- Consecuencias de la pérdida de control de los PCCs

* PCC1 - Desinfeccion de vegetales:

» Déficit de desinfectante: pueden quedar restos de microorganismos o parasitos en los

vegetales y estos pueden acabar en el sistema digestivo del consumidor, causandole
enfermedades. Por ejemplo:

 Listeria monocytogenes: dolor de cabeza, rigidez del cuello, confusion, pérdida
del equilibrio y convulsiones, fiebre, dolores musculares. En mujeres
embarazadas: abortamiento, muerte fetal, parto prematuro, iniJecciones en el
recién nacido.

» Salmonella: diarrea sanguinolenta, fiebre, célicos estomacales.

* Exceso de desinfectante: estos restos de lejia pueden quedar en el vegetal y acabar
siendo ingeridos por el consumidor.

* PCC2 - Temperatura de coccion:

 Temperatura insuficiente: pueden sobrevivir microrganismos que, como en el caso
del déficit de desinfectante pueden acabar en el sistema digestivo del consumidor,
causandole enfermedades. En este caso, sera de especial riesgo porque las altas
temperaturas del calentamiento del producto favorecen el crecimiento de
microorganismos.




I BP Higiene

I-RE-19 Bones Practiques d'higiene:

https://ensisa-

my.sharepoint.com/:b:/g/personal/sequretatalimentaria soldeu ad/EZVv

F p50ZGolLsf4WzO5i8BXxKmFG78ulLbssgPS2 6epeA?e=ipzliQ
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HIGIENE PERSONAL:

- Todo el perscnal debe mantener siempre |3 mixima higiene personal anles de inoarpararse a su
lugar de trabajo.

- 5E gaben llevar 16 wiles corts, impias y sin pater.

- o se deben isar colonias, Gesodarantes o perfumes luertes que pusdan Lransmiti olores a las
praductos o lugares de Lrabajo,

- Pelo, jovas, chjertos perscales y mauilaje:

N cocinas y Sell-Service: o se pusden levar foyas (anillos, relojes, pendientas, uias
postizas, pestanias postizas, piercings. ) ni maquilaje. TAmpaco ohjectos personaies como
baligrafus, medicamentos, tebaco, liiles, miviles... Hay gue llevar coia y bandade.

o Cafeleria, Irankes y camareros en sala: se reducind l minim &l uso de maguilizje, pelo
recogida con una coleta o moflo, o s pueden llevar joyas, solo se permilen pendientes de
e sale piera.

- Las batelles de agua del personal ne pueden estar en las superficies donde se manigula produtta.
Diebien quardarse &n lugares apartacas del praducto abieno,

- o s puede comer ni mascar chicie en 135 zonas de trabajo. Si hay gue prabar slguna
preparacion, s debe hacer: con una cuchare ligiz, apartado de s alimentos no envesados v
sugerficies de Lrabaj [0Ar un pEsn alrds), DRSPUES Felicar NMEALAMENtE 3 CUThara y pones para
levar.

- Cuansa tengamas que estorhdar o SoNArnes 1a nariz Jo haremos apertados e las zoags o8
manipulecidn v de 10s slmentos v luego nos lavaremos les manas.

- o s puede fumar e &l nlerior de ninguna instalaciin, salo en exterior en los descansos y
levarse las manas des)

- Lis basures o se detien abric con las manos {usae el pedsl) y deben estar siempre carmadas o
engenthadas al agujero de |z pica de la sala de lzvado. Las puertas deben abricse con el antebraz
13 Cadra (NUNCa COn |34 MANGs o fies, Para evitar ansuciarles).

- Lavadp de manas:

iCudndo nes lavamas les mancs?

- Anles g empezar a Lranajar y de manipuler ningln Bliments (va sea envasads o naj.
= salir del baia y al endrar de fumer.
- Diespusbs e Locar maniular basuras y contenedores.
- Diespuss de tacar embalajes {batellas de bebidas, cajes, latas.. ).
= cambiar 38 trabajc [ cambiar de 2003 y &l cambiar de slimento & manipular).
« Diespuss de estornudar o sanarse y/o tocarse la mescarila.
= Diespists e recoger elementos del susla.
- Anles y despuds de user guantes.
EC4M0 ADE lavamas 1as manos?
= Usamos jabién (2 dosis del dispensador).
- Limgiannas bejo las ulas con un cepill
- Limpiamas las mancs hasta poe enc
« Enjusgames con agua caliente.
= Usamis unes de 1as picas exclusives para &l lavadn de mencs y de secionamiento no
manual.
= Secamos las mancs con papel o aire.
* No tocamos el cubo de basura pera tirar  papsl {cubo pon pedel].

- 5i 58 san guenkes eslos ser levados o cambiarse en los mismas cesos que les mencs v deben
rESmplaZArSE COME MiniMG Sa0A 20 Minutos. Laver 165 MAnos anes | D25pUES de usar Juentes.

- Mantener el arsen  la limpieza en las zonas comunes | de trabejo (vestuarios, cocinas,
aimacenes.. ). Todos s ulensibos usatos deben lavarse en o lavavajllas o con desinfectants.

- En caso de ohserver plagas o indicios de eslas (excrementos, elementes roidos...) se debe avser 2l
Diskclos cel centro para Gue contacte o 8 empresa de control de plagas.

- En caso de detertar actiudes peligrosas pera la sequridad slimentaria o puntos donde
haya poca control, hay Que Bvisar & un respansable. O i se prefiene visar de farma
enbnima, cumplimentar a hoje oe sugerencias del Codign QR, dande LamBién pusdss
enviar sugerencias de mejora (L expenienda diaria nes puede spudar a dentificar puntes
dane se produsen inddencias frecuentes y a encontrar meslidas para evitarios).

dela muieca.
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BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
- Siempre que se abra/empisce un productn Se debe liguetar Con UNB HUEVE EACLCIdad, Tambin

cuando 2 modifique su estade (descongelads, cocnade, envesado  va, cocina

- Todos Ios proguctos deben estar siempre tapar o poner (i en los biberones

de salsa, praductos ablertosfemperatas, gastrinomes. .

- Las ales abierles no se pueden puardar, &l producta se debe paner en olra envase.
- o 52 puede paner ningsn producto direclamente sobre el suek, i siguiera las cajas de bebides,

o5 productes siemprs deben ¥ encima oe pallels o eslanles

- v parer alimentas crudas por encima ce las almentos cocinades. Separar lcteas y hueves ozl

resto de productos. También 18 came v o pescagy, eslo & sér posible, &n un Blmacdn separado,

- Na guardar alimentos o uiensilios en las estanterizs bajes de las cocinas y barras, a no ser que no

haya olra opciin. Siempes estardn bien tapados y protegidos (por sjssgla tapata con film).

- Gi nos cas algin vtensilio al susin, 1o dehamos paner para lavar y lmpiamos la mano
- N 5# usan trapos ni bayetas, salo papel absorbents, exceato en los sig

ienles casas:

aBayetas (con fecha): Pera limpiar el hervidar de leche de la cafelera | para las limpiezes
especificadas en el plan de limpiesa, Se tiren cada dia.

aTrapas: Pera cubiertas, cristakeria y vajille. Se deben reliar pera laver cada dia,

- Descanpslad: sempre en refrigeracion, producto tapade v con una refilla para separar &l

praducto del liuido exudedo, Ir retiranda el agua exudada para evitar cantaminacidn def praducto.

ELqUELSF Siempre coma Braducto descongelado,

: enfriar los produrctos antes de ponerls en refrigeracion. Sequir las indicaciones de la
instrioeidn que hay en las corines (B9C en el centr ded pradurto en menos de 2

- Congelaidn: o congelar nunca produrtns que han sdo descongelados. Sequir las ndicatones de

o nsruceinn que hay en 1as coces.

- Almacenamignto;

‘aNa sobeezargar las eauipas. 5 hay demasiads products o ske-laca & suek o la puesta
vamas & dificuar 18 Giredacan del aire y 13 produrlas no se enfrardn bien.
I products MAS ruev de dete colocar delrds, para ASeUrar s S8 OaSle aNes & vigjo.
Hay stiuetas de “usar primere” para marcar el producta mis visjo.
sla came y el pescado se deben almacenar gor separadn. Si esto no es posible, estos se
deben colacar lo s apartacas posibie del resto de produclas y ALNC EAcima de olros.
alos praductes crudos no se deben colocar nunca gor debajs 2 IS coonades.
oEvkar & usa de envases de madera v carkén en camares de refrigeracion, excealo pare bugvas.

- N mznipular i guardar produetas quinicos cerca de alinentes o suparicies 8¢ maniaulaciin de

estins, Mo poner productos quimicos en envases de alimentas o al reves.

INDUMENTARIA DE TRABAJO
- Tedo &l persenal debe venic de Casa con &l undorme lmgic.
- En s vestuarios s2 debe separar |a rope de bralajo v |a de cale (chagueta, pantalones de esqui,

bates_). Los cocinerns tambidn van & guardar seperada la ropa de cocina panidndola dentro de
Ias balsas fariitarias,

- Las aquills 5 deben mantener ordenadas y limpias.
- Cocineras: salen de las vestuarios con 1a 1apa y 1808kos ara Lso exclsivo en cocings.
- Dientra de s cocinas se debe llever bodo e pelo recogido dentro de una red. Los cocineras

adernds detien llevar cofia | Si Enen peka en los Drazos no detten subirse 12 mangas,

[ESTADO DE SALUD
- Los lrabajadares que padeacan sintomas como vémitns, diarres, dojor abdominal, fisbee. . daben

anvisar & su responsable para evitar que realicen Lisbajos que pusdan contaminar los productos.

- Lo isbajadares gue Lengan slguna lesibn cuthnes [infectiones, herdes, quemeduas. ) s

LanarAn Iz zana afectada can un apetio o tiia y ko Lparan con 1 guante o dedal impermeabis.
aabsilos, lirilas, guankes y dedales deben ser los azules facilitades pee 18 emaresa (o Lraidos
ae casa

1
- En caso de sufric una herida durante la manipulzcion o alimentas, & trabajadar debe avisar & su

responsable y dejar el kigar de trabaje pare curar ¢ prateger 1a herica. Bl lugar de trabag dederd
ser linpiado y 5 debard revisar & hay Blimentos carca Gue daban ser Cescarladas.

- 5i algiin Lrabajador nacesita tomar alguna medicacidn, esta se debe guardar en la Laguilla y na se

padrd entrar nunca en la 2ona e trabeje.

2 BONES PRACTIQUES D'HIGIENE Cod- + FRE-19
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ALERGENOS
Los siguientes alimentos o prodctos derivados de estos san considerados alergencs.

[[Cereates que contengen giuten: 10, canten, |
cebada,

espeita, avena, rigo Ayl

TEiG Y ProGucios GEnvagas.
sn,a ¥ FrOBCIos 3 base 08 S,
-

TiGx00 0€ Bzufre y SUVIES (BORVG

alimenticio |

Pescadn y produdins & base e muo

»e @

205 y proGCios & bese e Crustacens.
- -

-
Teche y SUs Qertvados (nchuida la 05
-

TOIUSCas y productos & base de mokscos.
AT

Frutos de CAscara y produclos denvadas:
aimendras, avellanas, nueces, anacardos,
pacanas, nueces de Leagh pistachas, nueces

de macadamias o nueces de Austrata...
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I BP en Cocinas: BP Manipulacién

Principales manipulaciones:

I-RE-42 Bones practiques de canvi d’estat (https://ensisa-

Coccién

Abatimiento

Descongelacion

Mantenimiento de temperaturas
Envasado al vacio

Cortado

r BONES PRACTIQUES DE CANVI Codl : [-RE-42
m g::muum D'ESTAT Revisid: 02
Data revisié : 22/01/2022 Pagina 1 de2

de productas crud

»E: fundamental que los manipuladores mantengan una higiene estricta de las

superficies, utensilios y de las manos durante las operaciones, tanto antes cama
después de la caceidn, para evtar contaminar de nuevs los productos

" Minimizar e tiempo en que ks alimentas crudos van a estar a temperatura ambiente
y destapadas. Munca dejar mis de 2 horas fisera ka nevers {computanda todes as
tiempos de todas las manpuiacicnes realizadas/cada vez que se s3ca e la nevera).

> Cuande no esiemos manipulande los producies, estes deben estar
tapados/protegidos y en refrigeracicn
I Priorizar ¢l usa de salas frias para productos crudos Qe na se van a cocinar en &l mamenta,

» Cuando terminemas cuslguier preparacion, = no 2 vamas a servir o exponer, deberemas pegarle
Ia etiqueta comespondiente 2 s estada fnal

B Temperaturas de salas y equipos: .

Revisid : 03
Data revisié: 24/08/2022 | P4gina 1 de 2

‘m GRANDVALIRA | BONES PRACTIQUES SELF SERVICE | Codi : I-RE-29
ENSISA

¥ salafrixs &
¥ heveras: 1-8C (Vegetales: 81200
Came y pescaa: S36C; OU0s protuctos: S59C).
¥ Congeladores: maximo 185 [-201€ i cantienen helados).
¥ Lavaplaios: minima BORC.
¥ Cocdones 851€ en e centro durante 2 minutos.
- deben alcanzar los ES2C en ol centra del praducts durante cama minime 2 minutos.
Serv amente o a
- H mnlrﬂ de en

cacina, ol se puede omitir en carnes que piden paca hechas y se
sirven en el momenta.
< En mira la de
producto, el products mis grueso v el més lejans del punto de
calar.

En cadla coecidn con cazo, sartén o brasa
En freidara no hace fata control de temperatura porque fa
temperatusa es extremadamente cevada, la caccion s muy
ripicay todo se sirve al mamento [no guardar ningin praducta

P

frito en freidora).
Los productos se deben enfriar en menas d 2h, para evitar crecimiento excesivo de microorganimas,
hasta llegar ceme minime a ur de 8¢ en ol centro del praducto.
Descon n:
- Preferentements en nevera. S hay que scelerar se pusde hacer &
gua fia, pero puece tacar
drectaments el pracucto. .
- En productas que pierd [schre tada carnes y pescados) b i1
descongelar fuera de su envase, en una cubsta con rejila mm.ma el
Sino pierden dentra del
emase (por ejempl v ‘ln[in\c can absorbedar de humedad).

my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seguretatalimentaria soldeu ad/Eaux6XQiz1dGnZbHSeUgKIOBgwijx-

RVBaD047nUllYJObQ?e=quClIVt)

I-RE-29 Bones practiques self service

(https://ensisa-

my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seguretatalimentaria soldeu ad/EZfgDV5aXS5Gk0zq QkcJbYBICDP95SR6bOMGP

Preparacién (preparar equipos y platas)
Lienar los bafios maria con agua limpia y poner en marcha las resistencias.
Realizar con suficiente antelacién para asequrar que al poner los productos el
agua estd a B0°C.

- Comprobar la limpieza de superficies, calentadores, gastrénomos, utensilios.

- Comprober la integridad de los recipientes. No usar deteriorados (rotos,
resquebrajados, con falta de algin fragmento...).

- Na barrer la zona del self si hay alimentos (levanta polvo).

- Revisar l2 acidn jef Men Diario. Si hay elementos a
descangelar sacar del congeladar 3 Ia nevera fusto no o dos dias antes y
etiquetar como descongelado (ver J
descongelacic).

M:mta]e exposicién de platos
Revisar temperatura del agua de los mantenedores (minimo 80°C).
- No Montar partidas hasta 20 minutos antes de la apertura al piblico.
Cnlnmr Ios platos en la ubicacién definida en la instruccion d (aje de
vice (tiene en cuenta separacién alergenos) y en orden:
o 1->Secos. 2 -> Frios. 3 -> Calientes.
o Al sacar los callentes hay que verificar la temperatura del interior del
producto llega al menos a 74°C.
Mantener los productos cublertos hasta la apertura al plblico.
- Nunca dejar un plato frio o caliente fuera (ni en mantenedor del self ni en
nevera o homo/mantenedor).

Senvicio (Mantenimiento a temperatura y servido de platos preparados)
- Control de temperatura al empezar el servicio y 2h después. Registrar
en el control de las tabletas. Limites:
o Platos mantenidos en frio: maximo 8°C.
o Platos mantenidos en callente: minimo 65°C.
S se detecta que Ia temperatura no es corrects, ratirar a la nevera
o segin

- Remover el contenido cada 10 minutos para que la parte superior (que se
enfrla mas rapido) se desplace hacla abajo.

Retirar los (frio o caliente)
que lleven mas de 1h expuestos. Retirar a la nevera o horno/mantenedor
seqin correspanda y cambiar por otro.

- Evitar corrientes de aire: puertas cerradas...

Desmontaje
- Desmontar de forma Dld:rlada sin amontonar ni superar los 15 minutos.

Priorizar guardada de platos
o 1 -> frios en rlEverm 2 -> calientes en abatidor. 3 -> secos.

- Solo se pueden guardar para el dia siguiente los platos que:

o Hayan estado expuestos menos de 2h.

o El Jefe de cocina ha revisado visualmente que estd en buenas

condiciones.

- Hay que etiquetar todos los platos que se guardan para el dia siguiente (el
estado siempre serd: exposicion).
Almacenar en refrigeracidn, colocado en correcio orden FIFO para que el dia
sigulente usen primero lo que ha estado expuesto en dia anterior.

GRANDVALIRA
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I BP en Cocinas: Envasado al vacio

Propiedades del envasado al vacio:
Una atmosfera libre de oxigeno retarda la proliferacion de bacterias y hongos.

Al conservar los alimentos al vacio no se alteran las propiedades quimicas ni las
cualidades organolépticas (color, aroma, sabor) a excepcion de la carne, que
adquiere un color parpura.

Hay otras propiedades quimicas de los alimentos que también pueden ayudar a alargar
la vida util de los productos envasados al vacio:

pH bajo.

Alto contenido en sal.

Baja actividad de agua.

Peligros:
Hay dos microorganismos patdgenos que si pueden crecer adn sin oxigeno:

-Clostridium butulinum: puede multiplicarse y elaborar toxinas. Causa la enfermedad
grave llamada Botulismo que ataca los nervios del cuerpo.

-Listeria monocytogenes: puede crecer sin oxigeno y en temperaturas de refrigeracion.
Puede causar una intoxicacién grave al consumidor.

Para reducir estos peligros hay que:
Mantener unas estrictas medidas de higiene (en la envasadora, bolsas, manos,
proteccion del producto...).
No romper la cadena de frio.
Tener en cuenta si el producto ha estado cocinando y sus propiedades quimicas, a
la hora de determinar su vida util.
No sobrepasar nunca su vida util.
Una vez abierto pierde la vida util que le dimos.

Inspeccion visual:

Podemos ver si un alimento esta bien envasado al vacio:

- Si no se observa presencia de aire (la cantidad de oxigeno residual
debe ser inferior al 1%).

= Si no se modifica el color (excepto la carne, que puede volverse un
poco purpura, pero al abrir el envase debe recuperar su color rojo
brillante original.

Posibles motivos por los que puede aparecer aire después del envasado al
vacio:

= Que la bolsa tenga algun defecto.
- Que haya algun defecto en el sellado (lo méas probable):
- La barra de sellado esta sucia.
- Se mancho el interior de la bolsa en la zona de sellado.
= Al hacer el vacio algun liquido (salsa, sangre...) ha subido
hasta la zona de sellado.
= Demasiada temperatura de sellado, puede ser porque el teflon
gue impide el contacto de la resistencia eléctrica esté muy
usado o dafado.

GRANDVALIRA
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1. smprimic | ik sevayan el dia siguiente para tenerlas a mano HIGIENE. Indicaci almacenes y cémaras

- Lavarse las manos cada vez que se vaya a tocar el producto y después de tocar
en el momento de las descargas y asi evitar subir productos que no pedidos. Droducto envasado en cartén y envoltarios externes sucios.

- Seguir el plan de limpieza y desinfeccién “R-RE-03 Pla de N&D".
Durante s de: (deMPy 2l awtar), hay que por este orden: - Eliminar productos caducados.

Eliminar piezas de fruta o verdura que muestren deterioro.
¥ Transporte:

Asegurar las barreras fisicas que impiden el ingreso de plagas: puertas cerradas,

a Estado de limpieza y mantenimiento del transporte y del :r;i:‘e;i:ue den al exterior, las ventanas que se abren deben tener tela
Semmpcrtite Deteccitn de indicios de plagas (materiales roidos, excrementos..). En caso de
B No hay p en el msmo detectar indicios de estas avisar a Seguretat Alimentaria para que decida las
h fuertes, medidas a tomar.
sucias 0 que generen vertidos iquidos o Madera v cartén:
sustancias quimicas). Congeladas Pallets de madera solo pueden estar en zonas delimitadas del almacén
¢ Ausencia de plagas o indicios de estas To supenior 3 189C de seco. En casa que no se pueda evitar el uso en almacén de
(excrementos, tetarafias...). Prionidad congelado, estos solo podran estar en una zona delimitada, en 1a cual
& Temperatura del transparte (segin la tabla). |- Pescado, no podran haber productas empezadas ni producciones propias. Su
$osneg integridad y limpieza se debe revisar periddicamente, al igual que se
Fu i sty SRy debe revisar que no se formen plagas debajo de elles.
i . o Lapresencia de cartén de las neveras se reducird al minimo. Los
A Tavpersrk o producis el s stis) | = Gt proguctos frescas que lleguen en cartén se colocan en un pallet
b Embalsjesy envases: (limpios & integrosk separado del resto de productos (para evitar la pérdida de frio mientras
i. Umaio. - . se quita el envase externa y cartén) y el cartén se va retirando alo largo
ii. Sin cuerpos extrafios (insectos, terra...). del dia. Los dnicos productos que pueden mantener el cartén, dentro de
iE. Reciplentes o embalsjes cerrados y en buen estado. las neveras son los necesarios para mantener la trazabilidad (Ios gue
. Caducidad: producto no caducado y con una caducidad restante minima de 15 dias

contengan lote, caducidad y/o denaminacién del producta) y solo

pueden estar en cambras o neveras gue no contengan productas no
£ cas0 de algin iIncumplimeento, se debe anatar en ef albaran ongnal y avisar al/la Responsable de envasados. La tnica excepcion a esta regla es el envase le los huevos.
Seguridad Almentaria Se deben retirar los envases v i
plastico de los bricks, cartén de los packs de yogures, caja externa de los
huevos..).

w

{si aplica) Subir los productos 3 los almacenes de los centros, siguiendo los requistos especficados en
“I-RE-23-BONES PRACTIQUES CARREGUES MERCADERIES DIARTES™.
ESTIVACIGN DE LOS PRODUCTOS
Ubicacién (evitar el contacto entre productos incompatibles).

. ) S e R T ounnons

- separada de la cimara.

- o Nunea colocar productos crudos sobre product d

o Los productos que contengan alergenos (gluten, apio.. se colocan en
envases cerrados (dentro de la medida de o posible) /o en lugares

bajos y apartados. Los productos libres de alergenos (sin gluten) se
4. Entrar rapidamente el producto fresco y cangefado, revisando la temperatura a ka colocan en envases cerrados y en ubicaciones altas y separadas, en la
entrada en las cambras. Calocar en un paliet o zona identificado para el producto medida de lo posible.
recién Begado. Si ala llegada al s rado el punto - Colocacidn del producto en orden FIFD (colocar delante el producto més viejo,
critico de -12%€, ya no se puede guardar en congelacién, hay que modificar el para que se gaste antes). Si hay que colocar de lado marcar con etiqueta de
estado a descongelado.

“consumir antes”.

I-RE-01 Control de Recepcio de Mercaderies I-RE-02 Sistematica Gestio Magatzems

https://ensisa-
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- Cierre: ICS -> Gestidon de incidencias ENSISA

Registrar siempre todas las incidencias con los
proveedores:



https://ensisa-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seguretatalimentaria_soldeu_ad/EQlKj2UEfTNNs7-QhzbAiS4BHWhPZ8cmYrXDqdGZp5yiUw?e=BgyzVR

>

BP en Frentes: BP almacenaje y manipulacion de
productos frescos

Toda la fruta usada, tanto para decoracién en bebidas, como para zumos... deben haber sido lavadas con el desinfectante
alimentario.

Los envases de leche abierta debe mantenerse en la nevera y la leche recalentada de la jarra de la cafetera debe gastarse

por completo antes de ser rellenada de nuevo. No traspasar sunca la leche de la jarra al envase original. Al final del dia tirar
la leche que quede en la jarra.

Solo se pueden usar bayetas para limpiar el mango de la leche de la cafetera. Estas deben ser de las azules y hay que
identificar con la fecha del dia y eliminar al final de este.

Los productos y utensilios de limpieza deben estar siempre guardados y alejados de los alimentos, utensilios y descartables
de contacto con los alimentos. Nunca deben estar a la vista ni alcance del cliente.

Hay que etiquetar:

- Todos los productos a los que se les ha abierto el envase y no se consumen por completo.
* Brick de leche abierto

- Productos en el momento de ser manipulados:
* Fruta lavada y/o cortada
* Pasteleria y bocadillos expuestos
* Chocolate, vino o caldo calentado en los dispensadores
* Tarrinas de helado empezadas...



T Plan de limpieza y desinfeccion

e Todas las limpiezas de equipos e instalaciones deben realizarse tal como
estan descritas en el plan de limpieza y desinfeccion (que especifica: como
realizar la limpieza (enjuague), con que productos, en que frecuencia...).

e El plan limpieza estéa dividido por zonas:

Zona de bodega (almacenes).

@)

o Zona de cocinas y salas de manipulacion.

@)

Salsa de lavado/picas.

©)

Barras y comedores.

La limpieza de los bafnos y vestuarios es responsabilidad del Departamento de
Mantenimiento de edificios.

o EnNn blanco aparecen las limpiezas diarias y en azul las rotativas.
(= E Wi e der st o s oo | =
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D Plan de control operativo — Cumplimentacion de

registros

¢, Como acceder a los registros?

ALM.SALA ABARSET / COCINA CGEN

@

ETIQUETAR
ARTICULOS S0LO
VENTA

FICHA TECNICA
ARTICULOS

PRODUCCION

O,

ANULAR
PRODUCCION

O

REETIQUETAR

(-\
W

CAMBIO DE ESTADO

&

INVENTARIOS

[—)
E

ENTRADA DE
MERMAS

LISTADO DE
RECETAS

Adeaian Metea BICCGA L

Ot Uencombeerms (BOCECA)

PLA CONTROL DE PLAGUES (53)
MOSTRES (54)
Lonsbon Chont (RANTS CENTRALE)

PLA DE TEMPERATURES (55)

ONTR

10 REGISTRE 0 ABATIMENTS (Muestreo con vl
(4706/2022)

E CONTROL DE OLI (56)

11 CONTROL D'OLY (Torma de valor) (03/06/2022)

DE AIGUA / CLOR (57)

34 CONTROL AIGUA/CLOR (Toma e walor) (03/06/2022)

13- CONTROL D DESINFECCM D VESETALS (Toma de
 vokr} (B3/00/2022)

Indicar el resultado

GRANDVALIRA

Clicar para ver explicacion
ENSISA

sobre el control
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- ¢ Qué controles hay que registrar?

Estan todos descritos en el Plan de control operativo, junto a informacion
sobre como realizarlos, con qué frecuencia, quienes son los responsables,

limites, acciones correctivas, etc.

https://ensisa-

my.sharepoint.com/:x:/g/personal/seguretatalimentaria_soldeu ad/EWz2hBRoPDZFIvPy5sz9rYIBXf
wiNht35iaf55ewZxFBGw?e=CG6i0IN (este documento se puede encontrar en los paneles informativos de

todos los centros)

LA O CONTROL DPERATIL | ANASITIC - Mgl &

E-21 Bones practiques control olis fregidores
E-30 Bones practiques control aigua potable
E-03 Bones Practiques Aliments crus -
E-27 Bones Practiques Control Superficies ‘

CAT+finder |

/ %
=

I-R
I-R
I-R
I-R
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¢, Como realizar cada control de forma correcta?

[ Los controles de la tabla del Plan de Control Operativo, que no hay que documentar en las tabletas:

Control de recepcién y subida: inspeccion del producto y el transporte durante la descarga y la subida a los centros. Estado de limpieza, etiquetado, integridad del envase, temperatura (con termémetro de pincho (sin agujerear el envase)). Al entrar el albaran, registrar la temperatura
alallegada (T1) y a la entrada en la cAmara del centro (T2).

Inspeccion visual de los productos: revisar visualmente todos los productos e ingredientes, antes de usar.

Coccién/regeneracion: con el termémetro de pincho que hay en cada cocina. Realizar siempre en las preparaciones antes de poder etiquetar como cocinado.

YVV VY

Envasado al vacio: revisar visualmente todas las bolsas para asegurar que el sellado es estanco y que no hay aire dentro.
L Controles a registrar en papel:

Contaminantes fisicos: anotar roturas de material de trabajo que pueda generar cuerpos extrafios.

YV

Visitas de personal externo: todo el personal externo que pretenda entrar en zonas de manipulacién y/o almacenamiento debe firmar este registro.

[ Controles a registrar en el apartado de tareas diarias de las tabletas:

Calidad del agua del grifo: cada dia antes de usar el agua. Con el lector azul de Hanna.

Estado de limpieza: inspeccién visual diaria y semanal con el detector de suciedad.

Indumentaria de trabajo, instalaciones y registros: revision visual.

Temperatura en equipos de frio: cada dia al llegar y antes de irse. Hay que mirar el termémetro redondo de reloj que hay dentro, no la pantalla digital del equipo.
Temperatura de salas frias: diario, antes de usar. Mirar la temperatura de las salas frias con el termémetro redondo, no la pantalla digital del equipo.

Temperatura agua lavavaiillas: cada dia, con el termémetro redondo de plato.

Etiguetado y orden FIFO: diariamente para frescos y semanal para secos y congelados. Revisar que todo esté correctamente etiquetado, que no haya nada caducado y que el producto mas viejo esté delante.
Estado de oxidacion del aceite: diario en todas las freidoras con aceite, usando las tiras indicadoras.

Solucién para la desinfeccién de vegetales: en cada dilucién preparada, antes de usar. Utilizar el lector gris de Hanna y/o las tiras indicadoras.

Abatimiento: en cada carga del abatidor, mirando temperatura a la entrada y la salida (con el termémetro de pincho de las cocinas) y el tiempo total.

Mantenimiento de platos en caliente o en frio: antes de empezar el servicio (entre las 13h y 13:30h) para todos los productos en mantenedores. Para los productos de los selfs hay que repetir antes de terminar el servicio (entre las 15h y 15:30h). Ademas de estos que hay que
registrar, hay que mirar |la temperatura de los platos que permanezcan mas de 30 minutos en un mantenedor del self.

Control de plagas y trampas: una vez al mes, revisar que se dispone de todas las trampas descritas en el mapa de la empresa de control de plagas y verificar que estas estan en buen estado.

VV VVVVVVVVVYVY

Separacién de residuos: a diario, anotar la cantidad de contenedores (llenos = 1; por la mitad = 0,5...) que se bajan para vaciar.
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) Gestion de incidencias

Cuando el resultado de un control esta fuera de los limites, se genera una incidencia.
También generan incidencias los auditores, durante las auditorias, y todo el personal de
restauracion que detecte alguna irregularidad, comunicando-la al/la Director/a o a la
Responsable de Seguridad Alimentaria.

Siempre hay que hacer el seguimiento y cierre de todas las incidencias generadas a travées
de ICS (cerrar las incidencias introduciendo la correccion realizada (Accion Correctora
Inmediata)).

En este cierre de las incidencias debemos asegurarnos que el problema se ha corregido y
gue se han tomado acciones necesarias para eliminar los posibles peligros generados por
estas (suciedad generada, producto no conforme, cuerpos extranos...).

Cuando se cierra una incidencia esta llega al responsable de su verificacion (Responsable
de Seguridad Alimentaria o Dpto. de Calidad), para que valide si la correccion ha sido
correcta y la de por cerrada o pida una modificacion de la Accion Correctora .




- Cierre de incidencias en ICS

1D EnsisA

Menu
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Resultats:
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18/04/2022

16/04/2022

15/04/2022

14/04/2022

14/04/2022

13/04/2022

13/04/2022

TE CONTROL DE NEVERA BATXA
TEMPERATURES CUINA  TEMPERATURES 5  TAULA 3 PORTAS Produccion pohi “]g{'ﬂg{’gD
55 MATI (16) ADISA_02 HZ o
PLA DE CONTROL DE e
TEMPERATURES |CUINA  TEMPERATURES |5 | TAULA 3 PORTAS Produccion /g L oo
(55) MATI (16) ADISA 02 321 :32:
PLA DE CONTROL DE NEVERA BATXA
TEMPERATURES | CUINA  TEMPERATURES 5 | TAULA 3 PORTAS Produccidn Lojtaf2022 Lo/0/2022
(55) MATI (16) ADISA_02 51
PLA DE NETEJA

VERIFICACIO ) 14/04/2022 14/04/2022
[DEsNeEcao (e | pTUEELD) (25 | Deswioues Produccion v L
PLA DE CONTROL DE NEVERA BATXA
TEMPERATURES |CUINA  TEMPERATURES 5 | TAULA 3 PORTAS Produccién é‘g‘f g‘z‘f igzz é;’gg/ f‘lm
(s5) MATI (16) ADISA_02 o2 02
PLA DE CONTROL DE NEVERA BATXA
TEMPERATURES | CUINA  TEMPERATURES 4 | TAULA 3 PORTAS Produccion Lans Laasns
(55) TARDA (7) ADISA_01 b=
PLA DE CONTROL DE NEVERA BATXA
TEMPERATURES |CUINA  TEMPERATURES |5 | TAULA 3 PORTAS Produccion Rt e
(53) TARDA (7) ADISA 02 451 45t

1C9 ENsISA

Menu «| [ @i x

@ Cercm

inciden x P GESTIO D INCIDENCIES
Centre: FORN

~ bcions de meni
Resultats:

Codi | Desoripeié

Capitol: 16 - CONTROL DE TEMPERATURES MATL

Registro de Lectura de Capitulo: 5 - NEVERA BAIXA TAULA 3 PORTAS ADISA_02
Zona: 1- CUINA

Fecha: 18/04/2022
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[ = Esta pendiente de envio de notificacion por e-mail

Presa de valor

Rango: de 1.00 °C 2 8.00 °C | Valor: o

Data emplenat:18/04/2022 08:46:23

Accid Correctora aplicada:Cap accié seleccionada
Observacions:

apagada

Observacions Finals:

Acci6 Correctora d
[ECcCioneu una a

Tria un o diversos arxius o arossega Is aquf,
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) Gestion de No Conformidades

En caso de detectar una incidencia grave o muy repetitiva, los responsables de la
verificacion pueden decidir generar una No Conformidad.

La gestion y cierre de las NC se realiza en el Excel compartido “R-SIG-03-04-
Llistat de desviacions del SIG”, en el cual, ademas de anotar la Accion
Correctora Inmediata, también se debe investigar la Causa raiz y registrar la
Accidn Correctiva (las medidas tomadas para evitar que se repita).

lgual que para las incidencias, hay unos responsables de la verificacion y cierre
definitivo de las NC generadas en cada centro.



Cierre de NC en el Excel R-SIG-03-04

Acceder al Excel des de OneDrive

https://ensisa.sharepoint.com/sites/DOCSENSISA?e=1%3A85134cf426c346f088ff081c471be756-> Carpeta SIG (Docs Audits) -> Control Operacional -> R-SIG-03-04 LLISTAT
DE DESVIACIONS DEL SISTEMA INTEGRAT DE GESTIO 22-23

SEGUIMENT DATA
- TIPUS - RESPONSABLE - DATA ACCIO RESPONSABLE A DESCRIPICIO ACCIO  TERMINIACCIO - -
o S
N DATA PROCES [ \cipEncia  SISTEMA TIPOLOGIA DESCRIPCIO AUDITOR SEGUIMENT ACCIO REPARADORA IMMEDIATA REPARADORA EXECUTIU ANALIS| DE LA CAUSA CORRECTIVA CORRECTIVA ACCIO AVALUACIO
CORRECTIVA EFICACIA
Que vol dir? El que es fa en el mateix moment
Esta brut? netejo Perqué ha passat?
s Descripcio acurada de la Responsable que ha de fer el Esta desendregat ? Endreco ) Analitzar correctament , utiltzar la tecnica dels 5 ‘ EI AUDITOR verificara DT;:;Z[";;‘:‘Z a
ob . desviacio. En cas de NO Responsable  seguiment, 'analisi de la Quan es fa laccio perques. Que es fara perque no tori a  De quan temps disposo que, efectivament s'ha
servacio ’ ) el e conformitat es pot
Opci6 de millora CONFORMITAT, cal posar la inspeccio  causa i prendre la decisi6 de reparadora? passar? per fer acci6 correctiva fet una accio correctiva ;7" e
norma, i el punt que aplica I'accio correctiva e lac: hitph a s adequada i eficag e
Esta caducat  ho llenco ‘eure enl Iac. :‘p{ www,progveis Iean.nnm -
porg
L & a7 & s
e men de.tectat S 6D formacions inicials, incloent
I'audiilor” El control de tem eratlflra nosha N2 EfIEEEOETE i
Es retira el producte de I'equip i s'identifica realitzat}:orrectament (minfn laTo amb el tots els controls i es revisen
L'equip GBZCJLOOL no com a fora de servei. El producte retirat es termometre de l'equip i no el de contrast) tots els conceptes que
1 07/08/2022 RESTCALLDE N Inspeccié SIG quip Victor Director Gall bloquejat fins que la responsable de 07/08/2022 Eli etre de fequip i no e " contempla. 15/10/2022 Victor 15/11/2022
BOSC refreda adequadament - Perqué no s'ha realitzat bé el control?

seguretat alimentaria l'inspeccioni i en
decideixi el seu desti.

Es crea un pla de revisi6
dels conceptes de les
formacions en funcié de les
incidencies detectades
durant la temporada anterior.

Perqué la formacié inicial no contempla
aquesta explicacio.

- Perqué la formacié inicial no ho
contempla? perqué no s'ha revisat amb les
necessitats actuals.

- Perqué no s'han rentat bé les mans?
Perqué no tothom usa el raspall de les

. A ungles.
Es detecta reiteradament E;::Tic%?:;:?;gezec;ziziltgf ér;e:]:‘zz lzs - Perqué no tothom 'usa? Perqué estan S'ubiquen penjadors per als
2 08/08/2022 QSEEGALL CE e Intern Operativa un mal procediment de Director Gall Director Gall P! N y 09/08/2022 Eli guardats en pots que no estan massa raspalls en cada pica 15/08/2022 Victor 12/11/2022

través de la instruccié que hi ha penjada a

rentat de mans tots els rentamants.

accessibles en moments de moltafeina.  rentamans
- Perqueé es guarden en aquests tapers?
Perqué es va definir aquest protocol fa molt

temps sense pensar en la practicitat.


https://ensisa.sharepoint.com/sites/DOCSENSISA?e=1%3A85134cf426c346f088ff081c471be756

I subida de MP y transporte entre puntos de venta

e Los proveedores nos entregan los productos en la base de cada sector y nosotros tenemos que transportar
estos productos hasta los centros. Este transporte puede ser: manual en telecabina, jaulas arrastradas por
moto de nieve o retrack, pallets movidos por helicépteros, pick-up en verano.

o Entodos los tipos de transporte hay que tener en cuenta lo siguiente:
o Se debe minimizar el tiempo del transporte, para evitar la rotura de la cadena de frio.
o Se deben priorizar los productos congelados y frescos.
o Hay que asegurar las condiciones higiénicas, tanto de la zona de recepcion como del transporte:
= Evitar humos y olores fuertes (tabaco, perfumes...).
= Evitar zonas humedas y charcos que puedan mojar el embalaje externo.
= Evitar zonas sucias.

= Evitar cruce entre la bajada de residuos y la subida de alimentos (no se bajan residuos hasta que terminan de subir todos los
productos).

= Asegurar la integridad de los envases.

= Prestar especial atencidon a productos que no estén totalmente envasados.

e Enlos transportes entre puntos de venta, el producto siempre debe estar bien protegido y etiquetado y se

deben tener en cuenta las medidas anteriores.
GRANDVALIRA
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I Comandas internas y registro de mermas
Organizacion de los centros

- Cada centro dispone de un almacén central y varios puntos de venta con pequenos
espacios propios de almacenaje.

- El almacén central es el Unico que realiza comandas directamente a los proveedores.

- Los puntos de venta deben realizar sus comandas sobre el almacén central, teniendo

en cuenta.
* Su espacio de almacenaje.
* Tiempo necesario:
* Para que el almacén central pueda realizar la comanda al proveedor (si ho hay en stock)
* Para que el almacén central le pueda preparar la comanda al punto de venta.
* Paralarecepcion y gestion de la subida de producto a los centros.

- Todas estas comandas (tanto a proveedores como internas) quedan registradas y
gestionadas en el programa informatico. También las incidencias asociadas que
puedan surgir. Para que el programa funcione bien hay que tener cura a la hora de
realizar comandas, entrar mermas y realizar los inventarios mensuales.



X [t
- Gestion de pedidos internos

El responsable del punto de venta pide cantidades en funcion de previsiones de venta y espacio de
almacenaje, a través de la funcion “reposicion automatica” que aparece en las tabletas. Indicando el almacén
donde quiere la entrega v las cantldades de cada producto de la Ilsta

sicion automatica

~ REPOSICION
~ AUTOMATICA . e S|

Restaurante

* El personal de bodega debe acceder a los pedidos internos generados, para verificar que haya el stock suficiente y
prepararlos.

* Acceder a los pedidos internos a través de la opcidn “picking pedido de venta” de las tabletas (o “modificar
pedidos” y “listar albaranes” en ICS del ordenador).

* Validar el producto del que se dispone.

* Generar albaran para que el programa genere el movimiento de los productos (del almacén a los puntos de
venta).

El pedido no se ha validado completamente. ;Desea
continuar?

¢Ya has acabado de validar el pedido y quieres generar
ahora el albaran de entrega?




A=

- Registro de mermas X

ENTRADA DE
MERMAS

- Entrar mermas (Que se considera merma?)

https://ensisa-my.sharepoint.com/:f:/g/personal/sequretatalimentaria soldeu ad/Ej yIOPbTOpBtg4-
N7Uga40BZSsPBGbGyhhB3B01 kVyOw?e=yaFZyO
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Etiquetado de productos
Lectura de caducidades

Es muy importante mirar siempre la caducidad de los productos antes de usarlos, tanto en las etiquetas
internas como en las de los proveedores.

Al re-etiquetar un producto porque lo hemos abierto: mirar que la nueva caducidad asignada no supere
nunca la del proveedor.

Cuando vayamos a congelar un producto también hay que mirar que al menos le quedan 3 dias de vida
atil. Y cuando lo vayamos a envasar al vacio sin coccion, también debemos mirar que al menos queden 5
dias de vida util.

Al etiquetar preparaciones sin coccion también tenemos que verificar que la caducidad de ningun
ingrediente sea inferior a la nueva caducidad asignada a la preparacion.

Las caducidades de nuestras etiquetas internas tienen en cuenta la hora en que el producto caduca.

Formatos caducidades/fechas de consumo preferente proveedores:
- Siempre ira en el siguiente orden: dia, mes y ano.
- Puede indicar:

- diay mes ix, Gluten, Sulfits
- Mmesyano 2mu/2022
- dia, mesyano _ .
- Si no aparece el dia lo interpretamos como el primer dia del mes. ﬁﬁ 15:32

10)0068501 e )
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-g,Qué informacion contienen las etiquetas?

Nombre del producto

Estado actual

Lista de Alergenos

Lote interno

Fecha de caducidad

Hora de caducidad




-g,Cuando etiguetamos?

Etiquetar articulos compra:
» Al recibir productos que no tienen caducidad del fabricante (vegetales a granel y pescado fresco).

> Al abrir un envase.

Cambio de estado:
» Cuando modificamos el estado de conservacion: congelamos, descongelamos, cocinamos, envasamos
al vacio.
» Cuando manipulamos un producto: lavamos vegetales, loncheamos o picamos un ingrediente.

Produccion:

» Cuando generamos un nuevo producto a través de la mezcla de ingredientes. Solo se pueden generar
las recetas preestablecidas en el programa informatico y estas se deben hacer segun las indicaciones

de estas recetas.

IMPRIMIR
ETIQUETA
ARTICULO

ETIQUETAR
ARTICULOS

COMPRA

S
Wl

CAMBIO DE ESTADO

PRODUCCION




¢, Que informacidn hay que aportar para crear

- una etigueta?

1. Nombre del producto que queremos etiquetar (buscar el producto en la lista o escribiendo el nok
apartado de la lupa).

2. Informacion sobre el producto:

e Cantidad del producto a etiquetar (peso o unidades). m

e Numero de etiquetas que gueremos imprimir.

e Estado del producto que a etiquetar.

El programa va a calcular automaticamente:

e Fecha de caducidad.

e Diay hora del etiguetado.

Es importante crear la etiqueta en el momento que se manipula un producto, para que esta informacion sea
fiable.



¢, Qué hacemos si necesitamos duplicar etiquetas o

- anular una produccion?

- Anular una produccion

> Al imprimir etiquetas el programa informatico asimila que se ha hecho una
produccion de los quilos indicados al crear esta etiqueta.

» Si nos hemos equivocado en alguno de los parametros al generar la etiqueta,
debemos anular la produccion y generar de nuevo un etiquetado correcto.

Re-imprimir etiguetas:

> Si se ha estropeado una etiqueta podemos duplicarla introduciendo el numero
de lote.

» También podemos imprimir mas etiquetas en caso que no hayamos calculado
bien al darle a imprimir.

» Cada vez que se imprime una nueva etiqueta se genera un numero de lote. Es
importante diferenciar entre si nos hace falta un nuevo lote (produccion
distinta) o solo queremos mas etiquetas de una produccion en concreto.

ANULAR
PRODUCCION

L

“

&

REETIQUETAR
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- ¢ Qué estados hay para etiquetar?

Hay disponibles varios estados, segun aplique a cada producto:

1. En la recepcion de productos (seleccionar primero la opcion “Etiquetar articulos compra” y luego el estado que aplique):
» CAD Proveedor (Congelado), (Refrigerado) o (seco): Cuando tenemos que duplicar la caducidad indicada por el

fabricante (por estar en el envase secundario que hay que retirar y no en el primario).

» Visual (Regrigerado): Frutas y verduras que llegan sin caducidad del fabricante (etiquetar el mismo dia que llegan
para tener trazabilidad y para poder saber cuales son los mas viejos (los que hay que gastar antes)). La caducidad
de estos productos se determina visualmente, mirando si tienen piezas con golpes o cortes, manchas oscuras,
florituras... Hay que ir revisando diariamente e ir eliminando las piezas afectadas.

» Refrigerado: pescado fresco que llega sin caducidad del fabricante (etiquetar el mismo dia que llega para tener
trazabilidad y una caducidad correcta).




2. En la manipulacién de productos de compra, preparacion de recetas y aplicacion de cambios de estado (seleccionar primero cual de
estas tres operaciones llevamos a cabo y luego el estado final del producto):

A\

CAD Proveedor (Congelado), (Refrigerado) o (seco): Los productos que cumplan estos tres parametros pueden mantener la
caducidad del fabricante, pero hay que poner una etiqueta el dia que se abren (para que quede identificado el dia de apertura):

» Productos muy estables (harina, sal, especies...) (a los que les aparezca la opcidn de este estado en el programa de

etiquetado).

» Sin envase estanco (sellado herméticamente, al vacio o con atmdésfera modificada).

» Sin manipular (no se ha sacado el producto del envase original y no se ha introducido ningun utensilio dentro).
Refrigerado: Productos manipulados por NOSOTROS (abiertos, cortados, mezclados...) a los que NOSOTROS no hemos
aplicado un tratamiento térmico y que hay que guardar en refrigeracion. Incluye producciones que contienen algun ingrediente al

gue no se le ha aplicado tratamiento térmico (e.j. ensaladilla rusa: cocinamos las verduras, pero no la mayonesay el atan).
Cocinado 65°C + Refrigerado: Productos que cocinamos NOSOTROS (min.65°C, 2 min.), abatidos al momento y guardados en
refrigeracion.
Congelado: productos comprados congelados, al momento de abrirles el envase se etiquetan asi. También productos que
congelamos nosotros.
Descongelado: Productos que sacamos del congelador.
Envasado al vacio:
> Vacio + Refrigerado: producto envasado al vacio por NOSOTROS, al que no le aplicamos una coccion justo antes del
envasado. Si esta cocinado de otro dia o por el proveedor y envasamos también etiguetamos asi.
» Cocinado 65°C + Vacio + Refrigerado: producto que cocinamos NOSOTROS (min.65°C, 2 min.), abatimos e
inmediatamente después envasamos al vacio.

> Cocinado al vacio 65°C + Refrigerado: producto que envasamos al vacio y luego lo cocinamos NOSOTROS (min.65°C,

2 min.) (cocinado dentro de la bolsa cerrada).
Expuesto Self + Refrigerado: productos que han estado expuestos en los selfs (mantenidos en frio o en caliente), que no han
estado expuestos mas de 2h y que luego se almacenan en refrigeracion (previa autorizacion del Jefe de cocinai un maximo
de 24h).
Exposicién en Seco: productos secos que se exponen en pequefios dosificadores de especies de las cocinas.
Madurado (pieza): productos madurados que se han cortado en piezas grandes (no loncheado) o a los que se les ha quitado el
envase protector (si lo llevan), la cual cosa altera la caducidad indicada por el fabricante.
Seco: productos secos (que no requieren frio para ser conservados/almacenados) a los que se les ha alterado la proteccién del
envase del proveedor (e.j. bolsa de frutos secos abierta, botella de aceite abierta, paquete de galletas abierto...).
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Etiquetado de productos:
1. Recepcidn de mercaderias (articulos compra): Pescado y vegetales que llegan sin caducidad del
fabricante. Etiquetar el dia que llega, para tener la trazabilidad y la caducidad correcta.
2. Apertura envases de productos (articulos compra): al abrir un envase dejamos el producto

expuesto a la contaminacion ambiental, esto va a disminuir la caducidad que marcd el proveedor.

5i el etiguetado no dice la coducidod después de I abertura hay que usar las especificadas abajo.
Nunco debe sobrepasar la fecha inicial gue marco el fabricante.

3. Produccién o modificacién de estados (articulos produccion): estamos modificando las

propiedades del producto y por tanto también su caducidad. Procurar minimizar las
modificaciones de estado de un producto yfo ingrediente.

1. Producto sin caducidad del fabricante — Etiguetar en bodega el dia que llega:

o Fruta, verdura, hierbas: (estado: Visual). Al imprimir la etiqueta sale una caducidad por
defecto, pero en estos productos nos guiamos por inspaccion visual, no por |a fecha
(eliminar piezas con golpes o cortes, manchas oscuras, florituras),

o Pescado fresco: (estado: Fresco) 4d (des del dia que se recibe). a

GRANDVALIRA ETIQUETAT I CADUCITATS Codi: 1-RE-37
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Apertura de producto — Marcado en cocina (marcar en el momento que se abre):

Seco:

o Productos que NO hay gue guardar en refrigeracion una vez abiertos: (estado: Sec):
= Productos muy secos (especies, sal, aztcar, harina, pasta...): 90d.
= Especies en dosificadores manuales pequefios (estado: Exposicio se
= Productos liquidos que se enrancian (aceite, vinagre): 60d).
= Productos secos que se reblandecen (galletas, gofres, nachos...):
= (tros productos (miel, Nocilla, frutos secos, cebolla desecada...):

o Productos secos que hay que guardar en refrigeracién una vez abiertos (nunca guardar

dentro de lata metalica): (estado: Fresc) —

* Pande molde: 5d. ﬂ | e
Conservas de verduras (aceitunas, pepinillos...): 7d ¥ .

Conservas de frutas (fruta en almibar...): 5d.

Conservas de pescado: 2d. E
Salsas industriales muy azucaradas o saladas (kétchup, Hoisin...): 30d.

Otras salsas industriales (mayonesa, cocktel, allioli...): 10d.

Salsas caseras (sofritos...): 3d.

Fresco/refriperado: Productos que siempre deben estar en refrigeracion (estado: Fresc):
o Salsas frescas envasades: 3d.

Verdura envasada (bolsa, bandeja, escalivada...): 3d.

Carne blanca o roja fresca: 3d.

Carne picada fresca: 2d.

Fiambres, embutido o quesos loncheados: 5d.

Piezas de embutidos madurados y quesos madurades: 15d (estado: Madurat).

Ovopraductos y lacteos (huevo pasteurizado, crema de leche...): 3d (mantequilla 7d).

o
o
o
o
o
o

Congelado: Productos congelados con el envase del proveedorabierto (estado: Congelat):
= Solo se ha abierto el envase/caja: 90d (carne, pescado y platos preparados: 30d).

2. Modificacién de estados y producciones:

Descongelacidn de: {estado: Descongelat)
o Pan, bolleria y pasteleria que llega congelado y no requiere coccidn: 2d.
o Verdura cruda o cocinada descongelada: 3d.
o Carne cruda o cocinada: 3d. .
o Pescado crudo o cocinade: 3d. E'){f{ 3
o Productos cocinados: 3d. s ¥
El descongelado de carnes y pescados debe hacerse siempre fuera del envase y en ret‘lﬁremes
con rejilla, a excepcion de carnes gue vengan envasadas al vacio y con absorbedor de humedad
{gue no generen liguido dentro de la bolsa).

Congelacion: (estado: Congelat) - -
o Carne, pescado y platos preparados: 30d.
o Otros: 90d.
Todo el pescado que se vaya a servir crudo debe haber estado congelado previam nte
al menos 1 dia.
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Envasado al vacio de:
o Alimentos crudos: 7d (estado: Buit).
o Alimentos cocinados: 10d (estado: Cuinat + Buit).
o Cocinados al vacio: 15d (estado: cuinat al Buit).
Maximizar las medidas de higiene en la envasadora, superficies de trabajo y bolsas.
- Una vez abierto el envase consumir todo y si sobra tirar.
- Solo para materias primas con fecha de caducidad inferior a 5d o platos elaborados al
momenta.
- Sise envasan frutos secos, hay gue poner la misma etiqueta gue tiene el bote del proveedor
(Mo se alarga la caducidad haciendo un nuevo cambio de estado).

my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seq

uretatalimentaria soldeu ad/EX71X3

IWRTILQdM60O_OvLd8Br6Xx8-

YLjU5gK-BcYAQPKZg?e=BI18Jk

Manipulacién sin coccidn (estado: Fresc):
o Salsas: 3d. | A
o Lavado de vegetales con o sin posterior pelado, cortado y/fo triturado: 2d. I et
o Loncheado o rallado de embutidos o quesos madurados (ej. Queso, fiambres): 2d.
o M do de platos con ingredi sin cocinar (ej. E ensaladilla rusa...): 3d.

Cocinado/horneado (minimo hasta 65¢C en el centro durante 2 minutos) de productos que se
abaten y guardan en refrigeracién: (estado: Cuinat)

= Pan, bolleria y pasteleria: 1d (no requiere conservar en refrigeracion).
Verdura, pasta y legumbres: 3d.
Arroces: 5d.
Carne blanca (aves (pollo, pavo...) conejo, cerdo) y carne picada: 3d.
Carne roja: 5d.
Pescado: 3d.
Salsas: 3d.
Salsas con mucho azdear: 7d.
Aceite de la freidora (al filtrar y guardar fuera de la freidora): 7d (estado: Visual) Hay
que revisar |a calidad del aceite con las tiras indicadoras.

0c o 000000

Platos o salsas expuestos en el Self-Service: (cstado: Exposicio self)
o Platos mantenidos en caliente y platos mantenidos en frio: 1d. (imprimir etiqueta

cuando se ha abatido y se guarda en i ion (por la tarde)).

Productos expuestos que no sean aptos para la venta: Eti -»Solo

No venta
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-g,Qué modificaciones de estado NO hay que aplicar?

- Congelacion:
» No congelar de nuevo productos que ya han sido descongelados.
» Solo se pueden congelar productos que les queden al menos de 3 dias de vida util.

- Envasado al vacio:

No envasar al vacio productos descongelados.

No pueden pasar a ningun otro estado (excepto cocinado). Una vez abierto el envase
consumir todo y si sobra tirar.

Solo se pueden envasar productos que les queden al menos 3 dias de vida util.

Si envasamos frutos secos, estos no se etiqguetan como vacio, hay que re-imprimir la
etiqueta que pusimos al bote original al abrirlo (mismo lote y caducidad).

Si envasamos al vacio un producto solo para que esté mas protegido, pero no para
alargar su vida util, no etiquetamos como vacio (congelado, fresco...).

YV VV VY

No re-envasar o congelar producto que llega del proveedor envasado al vacio.
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D Gestion de alérgenos

Sustancias consideradas alérgenos: https:/ensisa-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seguretatalimentaria_soldeu_ad/Edt-
IMLKXbdEuU4E8786-3KABAOpTth4ij6a9Mn2a0zgdb8w?e=wz9cM9

Gestion de productos con alérgenos:
Hay que almacenar en lugares donde no puedan contaminar a otros productos: estantes bajos, dentro de envases...

- Durante las manipulaciones y al cambiar de preparaciéon, hay que mantener unas estrictas medidas de higiene para evitar la
contaminacién cruzada, tanto de microorganismos como de alérgenos (sin analiticas de superficie no podemos asegurar que
después de la limpieza no queden trazas de alérgenos, pero debemos minimizar el peligro al maximo) (trazas, no trozos).

Gestion de productos sin alérgenos:

- Hay que almacenar en lugares donde no puedan ser contaminados por otros productos que contengan alérgenos: estantes
altos, dentro de envases...

Consulta de alérgenos en productos de venta:

- Cartas

- ICS: ver la ficha técnica del plato.

- Etiquetado de los productos no manipulados

Declaracion de alérgenos a los consumidores:

- Podemos informar a los clientes sobre si nuestros productos llevan algun ingrediente considerado un
alergeno, pero nunca les podremos decir que estén totalmente libres de alérgenos, ya que pueden contener
trazas.


https://ensisa-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/seguretatalimentaria_soldeu_ad/Edt-IMLkXbdEu4E8786-3KABA0pTth4j6a9Mn2aOzgdb8w?e=wz9cM9

I Gestion de cuerpos extrafios

Restos de envases y/o utensilios rotos pueden causar un heridas o una obstruccion

en los consumidores.

Para reducir al maximo el riego de cuerpos extrainos en los alimentos debemos:

Comprar solo a proveedores homologados.

No entrar objetos personales en las cocinas.

No usar envases ni utensilios deteriorados.

No usar elementos de cristal ni de madera.

Tener un buen control de plagas.

No realizar mantenimientos de equipos en zonas de manipulacion mientras haya
productos y limpiar bien después de las operaciones de mantenimiento.

En el momento que se detecte que se ha roto o que falta algun elemento hay que
parar la produccion, aislar los alimentos de los alrededores, buscar el fragmento
extraviado y limpiar la zona.

Documentar todos los elementos deteriorados.

Inspeccionar los alimentos, de forma visual, tanto en la recepcion de mercancias

como en la preparacion de platos. GRANDVALIRA
ENSISA
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- Deteccién visual de cuerpos extrafios

Restos de cuchillas en carnes picadas  Objetos personales
o loncheados .

Restos de huesos en carnes

Piedras e insectos en vegetales
vo |



D Fraude

“Fraude alimentario” es el término que abarca la sustitucion,

adicion, manipulacion o tergiversacion de alimentos para,
Ingredientes o empaques, etiguetado, informacion o declaraciones
falsas 0 enganosas sobre un producto para obtener beneficios
economicos.

Los ejemplos mas conocidos son:

Adicion de agua en alimentos (pollo, leche...).
Denominaciones de origen falsas.

Jarabe de azucar vendido como miel.

Declaracion fraudulenta de la especie animal de una carne.

GRANDVALIRA
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- ¢ Como nos puede afectar el fraude?

Cartas donde se menciona el origen o alguna propiedad de un
producto (Rubia Gallega, queso de Andorra, producto
ecologico...).

Errores del proveedor al servir el producto que le hemos pedido.
Siempre hay que revisar el etiguetado.

Modificacion del estado en que un proveedor nos manda un
producto (por ejemplo un producto que siempre llega fresco y un
dia nos lo mandan congelado).

Comprobacion de los pesos de los productos comprados a granel.

GRANDVALIRA
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D Food defense

La defensa de los alimentos se diferencia del fraude alimentario en que la
motivacion no es el beneficio econdmico, sino la intencion de causar dafo a
los consumidores o0 a las empresas desde un punto de vista ideologico o de
comportamiento.

El dafo puede ser econdmico, de salud publica o de terrorismo.

Los ejemplos mas conocidos son:

- Adicion de productos quimicos o cuerpos extraiios en alimentos, para
danar la imagen de la empresa que los sirve.

- Contaminacion de aguas de red como acto de terrorismo.

- Trabajador descontento que sabotea a la empresa para causarle un

dano econdémico.
GRANDVALIRA
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- ¢, Como lo evitamos?

- No dejar puertas abiertas por donde pueda acceder personal
externo.

- Controlar y registrar la entrada de todo el personal externo y las
visitas que tengan que entrar en las instalaciones de
almacenamiento y manipulacion de producto.

- Guardar los productos gquimicos en su armario correspondiente.

- Vigilar conductas sospechosas y avisar en caso de detectarlas.

- Vigilar las materias primas durante la recepcion y transporte a los

centros.
GRANDVALIRA
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D Actuacion en casos de emergencia
(lnocuidad alimentaria)

Listado de posibles situaciones que pueden desembocar en una crisis:
Aviso de problemas gastrointestinales o de alergias (clientes externos o
Internos).

Intoxicacion masiva por quimicos o similar.
Deteccion de producto en mal estado.
Potabilidad del agua.

Corte de luz o averia prolongada que afecte a la cadena de frio de los
alimentos.

GRANDVALIRA
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- Aviso de problemas gastrointestinales o de alergias (clientes externos o
internos), intoxicacion masiva por quimicos o similar y deteccidon de producto

en mal estado:

Comunicar inmediatamente al/la Director/a del centro para que lo ponga en
conocimiento del/la Lider del equipo de inocuidad y asi el equipo pueda:

- Determinar los productos a bloguear y coordinar las acciones necesarias con
cada responsable.

- Iniciar las comunicaciones internas y externas necesarias.

- En caso de reaccion alérgica llamar inmediatamente al servicio de pisters.

El producto inmovilizado debe estar bien identificado y separado hasta que se
determine su destino. Nunca lo debemos usar para ningun tipo de preparacion.

GRANDVALIRA
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B rotabilidad del agua

Comunicar inmediatamente al/la Director/a del centro para que lo
ponga en conocimiento del/la Responsable de Seguridad Alimentaria
y del Departamento de Calidad.

No usar el agua hasta que nos digan que el problema esta
solucionado y que el agua es apta para el consumo.
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- Corte de luz o averia prolongada que afecte a la cadena de frio de
los alimentos:

- No abrir ningun equipo, para evitar la pérdida de frio de estos.

- Avisar inmediatamente al/la Director/a del centro para que lo
ponga en conocimiento del/la Responsable de Compras y el/la
Lider del equipo de inocuidad.

- Segquir las instrucciones de toma de temperaturas y traspase de
mercancias a otros centros, en caso que nos lo pidan.

- El movimiento de mercancias siempre debe quedar registrado,
anotando los productos movidos en y los controles de temperatura

aplicados.
GRANDVALIRA
m ENSISA



