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Guia de pràctiques correctes d’higiene 
FOOD TRUCKS 

• Adapta el que estableix el Reglament 852/2004, que te un caràcter genèric, a

l’activitat de restauració mòbil.

• Instrument per ajudar els operadors a complir les normes d’higiene dels 

aliments i a aplicar els principis d'APPCC

• El seu valor afegit: avalua els perills que poden concorre en la restauració mòbil

i estableix les mesures per evitar-los o minimitzar-los.

• Altres objectius: disposar d’un referent, contribuir a que els controls siguin

equivalents.

• Acollir-se a la guia: en ser reconeguda oficialment, esdevé referent.
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ELABORADA PER

• Agència de Salut publica de Catalunya

• Associació Catalana de Municipis i Comarques

• Federació de Municipis de Catalunya

• Agència de Salut Pública de Barcelona

• i el sector:

• Associació Catalana de Food Trucks

• Girona Food Trucks

• Catalunya Street Food

6



Condicions de treball i instal·lacions

Disseny i construcció de l’habitacle del vehicle

• Dissenyat i construïts de manera que impedeixin el risc de contaminació.

• Ha de ser apropiat per als tipus d'aliments que haurà d’emmagatzemar, elaborar

i vendre. Han de permetre una correcte neteja i desinfecció de la instal·lació i

de l’equip.

• Suficients superfícies de treball, de materials resistents, no absorbents, de fàcil

neteja i desinfecció.

• Disposar d'instal·lacions o mitjans adequats per al manteniment i el control de

la temperatura adequada dels aliments

• Disposar de ventilació suficient i il·luminació adequada.
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Condicions de treball i instal·lacions 

L’aigua i el gel

• Han de disposar d’un dipòsit d’aigua potable, amb capacitat mínima 20 litres.

• L’aigua del dipòsit del vehicle s’ha de canviar completament com a mínim cada

3 dies. Abans d’omplir de nou el dipòsit aquest es netejarà, desinfectarà i

s’esbandirà.

• L’aigua del dipòsit no es pot utilitzar per beure ni per fer glaçons per a les

begudes. Es pot utilitzar per netejar aliments i cuinar però no pot passar a ser

un ingredient de l’aliment (una sopa, batut...).

• Si volem que l’aigua passi a ser ingredient d’un aliment, s’utilitzarà aigua potable

embotellada.
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Condicions de treball i instal·lacions

El rentamans i la pica

• Rentamans d’accionament no manual, equipat amb aigua calenta i
freda, sabó líquid i paper d’un sol ús, així com tenir a l’abast una

paperera.

• Per evitar contaminacions creuades, és preferible disposar com a
mínim d’una pica per a rentar mans i una pica per a rentar estris i

aliments si és que preciseu fer-ho (o una pica compartimentada).

• Si només es disposa d’una pica, caldrà que els aliments es rentin en

un atuell o conca.
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Condicions de treball i instal·lacions

Aigües brutes

• El vehicle ha d'estar equipat amb un dipòsit d’aigües brutes clarament

identificat i aïllat. Ha de tenir una capacitat de mínima de 25 litres.

• Ha de ser possible visualitzar la disponibilitat d’espai per a aigua bruta.

El buidatge del tanc d’aigües brutes es farà exclusivament a la xarxa
de clavegueram.

• El dipòsit d’aigües brutes es buidarà com a mínim al finalitzar cada
jornada, i es netejarà i desinfectarà com a mínim cada tres dies.

Deixalles i reciclatge
• disposaran de mitjans per l’eliminació higiènica dels residus
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Neteja i desinfecció de l’equipament i instal·lacions

• El vehicle ha de ser mantingut en un elevat nivell de neteja i ordre.

• Com a mínim cal fer una neteja a fons al dia de les zones de
preparació i venda d’aliments.

• Els detergents i desinfectants que utilitzem han de ser aptes per ser
utilitzats en establiments alimentaris.

• Els productes de neteja i desinfecció han d'estar en els seus envasos
originals i degudament etiquetats, per impossibilitar qualsevol error. Es

guardaran allunyats dels aliments per evitar qualsevol risc de

contaminació.

• Cal descriure com es fa la neteja i desinfecció (disposar d’un pla).
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Bones pràctiques manipulació/autocontrol

Selecció de proveïdors

• Els proveïdors han de disposar de registre municipal, o registre
sanitari, o estar autoritzats per a la venda directa. Cal garantir la

traçabilitat de les matèries primeres i els productes elaborats.

• Les factures i els albarans de tots els productes han d’estar a

disposició dels serveis d’inspecció.

L’emmagatzematge d’aliments

• Els productes es col·locaran de forma que s’eviti el risc de 
contaminació 

• Es mantindran a la t adequada evitant el trencament de la cadena del
fred.
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Bones pràctiques de manipulació/autocontrols

El control de la temperatura
Aliments refrigerats ,5ºC o a temperatures inferiors.

Aliments congelats ,-18ºC o a temperatures inferiors.

Aliments que es serveixin calents ,65ºC (o temperatures superiors).

• Cal portar un registre diari de les temperatures de les neveres i
congeladors. Els equips de fred, com neveres i congeladors i els

equips de manteniment en calent disposaran de termòmetres visibles

des de l’exterior.

• Només prepararem aquella quantitat d’aliments que podem mostrar o

emmagatzemar a temperatures inferiors a 5ºC o per sobre de 65ºC.
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Bones pràctiques manipulació/autocontrols

El control de l’oli de la fregidora.
• Renoveu periòdicament l’oli de les fregidores. Amb l’ús es formen

subproductes de la degradació de l’oli (compostos polars) que poden
provocar malalties. Es permet un màxim del 25% de compostos polars.

• Sempre que sigui possible utilitzar fregidores diferenciades segons el
tipus d’aliment.

• Filtrar l’oli abans d’utilitzar-lo, no escalfar l’oli excessivament

(màxim180ºC), aquest no ha de fumejar. No barrejar diferents olis.

• Es recomana utilitzar olis que resisteixen temperatures de fregit, com

l’oli d’oliva o altres olis vegetals amb elevat contingut en àcid oleic.

Controlar visualment l’estat de l’oli.

• Registreu els canvis d’oli de la fregidora
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Formació en higiene alimentaria 

El personal ha de tenir coneixements i habilitats adequats en
seguretat alimentària

• Respectar les quatre normes bàsiques d’higiene : netejar, separar,
coure i refredar

• Importància del rentat de mans abans i durant la preparació d’aliments

• Les temperatures mínimes de cocció

• La preparació amb la mínima antelació abans del consum o la
refrigeració ràpida
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INFORMACIO SOBRE INGREDIENTS 
AL·LERGÈNICS

Al·lèrgies i intoleràncies alimentàries

• Qui prepara i ven aliments ha de conèixer els ingredients dels seus
plats i els ha d’identificar. Ha de proporcionar als clients que ho

sol·licitin informació sobre els components que poden causar al·lèrgies

o intoleràncies. No es pot al·legar desconeixment.

• La informació es pot facilitar per escrit o informar oralment, sempre que

la informació pugui ser subministrada fàcilment abans de finalitzar
l'acte de compra, ja sigui per part del personal del camió o remolc o a

través de mitjans alternatius sense cost per al consumidor.

• Cal evitar la contaminació encreuada durant la manipulació i

preparació del menjar
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Annex IV

FULLS DE REGISTRE
DELS  AUTOCONTROLS
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ABANS D’INICIAR LA JORNADA

� El dipòsit d’aigua potable està ple o que n’hi ha la quantitat suficient.

� Els aparells de fred funcionen bé i els acumuladors de fred de les caixes 

isotermes estan congelats.

� Tots els productes estan ben emmagatzemats i subjectats. 

� Els ingredients o productes elaborats es mantenen a temperatura adequada

� El dipòsit d’aigües brutes està buit.

� El rentamans té sabó i paper d’un sol ús. 

� Cal assegurar també la disponibilitat de paper d’un sol ús per a la neteja, etc.

� Hi ha sabó i desinfectant suficients per netejar estris, equips i superfícies.

� Les ampolles de butà estan ben estibades i tancades. Disposen de gas suficient 
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