Protocol V.4

NUm. Registre:
NUm. Protocol: ....ccovvvuvvvennnnnnn. Data visita: ......... T VA Hora:

PROTOCOL D’INSPECCIO SANITARIA DELS ESTABLIMENTS ALIMENTARIS D’AMBIT LOCAL

Dades de I’establiment

Denominacié comercial:
Domicili de I'establiment:
Municipi: Codi postal:

Teléfon: Fax: Adreca electronica:
Dades del titular de I'’establiment

Nom i cognoms o Raé Social
(Persona fisica o juridica):

CIF / NIF / Passaport
Domicili social:
Municipi: Codi postal:

Telefon: Fax: Adreca electronica:

Dades d’identificacié del sector (o activitat principal o activitat secundaria) (Marqueu tantes caselles com calgui)

Carn i derivats: o carnisseria o o cansaladeria o o xarcuteria o o obrador o
Peix i derivats: O peixateria o o bacallaneria (pesca salada) o
Pa i pastisseria: o fleca o forn o o pastisseria o o amb obrador o o xurreria o
Vegetals i derivats: o fruiteria i verduleria o o envinagrats o o venda de llegums cuits o
Menjars preparats: o bar o o bar restaurant o o restaurant o o sala banquets o
o venda de menjars per emportar o o establiment temporada (guinguetes) o
Polivalents: o congelats o O queviures o o super/hipermercats o
o sala maquina expenedora o
Altres: o ouateria o o gelateria/orxateria o o herbodietética, parafarmacia o
o maquina venda llet o o cereals/farines o o xocolata, cafe, te, infusions o
o lleteria o o celler o o molins oli amb botiga o
o formatgeria o o pastes alimentoses o

o llaminadures, torrons, mel i melmelades o

Estructura compartida

1. No es comparteix estructura 2. Mercat sedentari 3. Mercat ambulant 4. Esdeveniment temporal
5. Gran superficie d’alimentacio (hipermercat) 6. Altres

Nom de I’estructura que es comparteix (centre comercial, mercat...): ...

Dades d’identificacio de I’activitat (Marqueu tantes caselles com calgui)

1. Venda 2. Elaboracié/produccié 3. Servei (consum in situ) 4. Servei a domicili

Volum de produccio

1. <15 menus/25 racions /dia (RC) 0 <0,5 tones/setmana (CA, CN, CX, PA, FP) 0 < 1tona/setmana (Rest.)

2. 15-30 menus o 25-50 racions/dia (RC) o 0.5 -1 tona /setmana (CA, CN, CX, PA, FP) o 1-5tones/setmana (Rest.)

3. >30 menus o 50 plats/dia (RC) o > d'l tona/setmana (CA, CN, CX, PA, FP) 0 > 5tones/setmana (Rest.)
Distribucio a d’altres minoristes

1. No fa distribucio 3. Distribucié fora del municipi < del 30% de la seva produccio

2. Distribucié al propi municipi 4. Distribucié fora del municipi > del 30% de la seva produccio6 o fora de Catalunya

Motiu de la inspeccio

1. D’ofici 2. A instancia de part

EXEMPLAR PER A LAJUNTAMENT



1. Estructures i equips’
1.1. El disseny, les zones, la ventilacio i la climatitzacié s6n adequats a l'activitat SD DL DG NC

I'establiment? (capitol 1)

L o P
1.2. Els materials i el manteniment de les estructures (parets, terra, sostre, SD DL DG NC

obertures, il-luminacié) sén adequats? (capitols /i Ii)

L0 0 T
1.3. Les estructures i els equips per a 'emmagatzematge i exposicié d’aliments SD DL DG NC

(temperatura regulada i no regulada) sén adequats i amb capacitat suficient?

(capitols I1'i V)

L o P
1.4. Les superficies de treball, els estris i els equips en contacte amb els SD DL DG NC

aliments i I'equipament de cocci6 i extraccié de fums s6n adequats i

suficients? (capitols I, Il i V)

L o PP
1.5. L'equipament per a la neteja d'aliments, dels estris i de les mans (piques, SD DL DG NC

rentamans, aigua calenta i freda, rentavaixelles, espai d'emmagatzematge

de productes i estris de neteja) son adequats? (capitols /i Il)

L0 0 T
1.6. L'equipament per a la higiene del personal (serveis higiénics amb rentamans SD DL DG NC

i vestidors) és adequat? (capitol I)

L o PP
1.7. Els equips i les estructures per a la gestio de residus (solids organics SD DL DG NC

i d’altres, liquids aquosos i olis) s6n adequats, nets i estan ben mantinguts?

(capitol VI)

L o PP
1.8. Els vehicles i/o contenidors de transport sén adequats? (capitol 1V) SD DL DG NC

L o P

! Les referéncies normatives en aquest apartat corresponen a I'annex Il del Reglament (CE) nim. 852/2004 del Parlament Europeu i del
Consell de 29 d abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE L num. 139, del 30/04/2004).

EXEMPLAR PER A L'AJUNTAMENT



2. Processos’

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

El transport, recepcio i emmagatzematge (estiba, temperatura, higiene) sén SD DL DG NC
adequats? (capitol IX)

L'envasament i exposicié dels productes (proteccid, identificacié i SD DL DG NC
conservacio) és adequat? (capitols IX i X)

La higiene de les instal-lacions, estris i maquinaria i I''s de productes i estris SD DL DG NC
de neteja i desinfeccié s6n adequats? (capitols 1 V)

La higiene dels manipuladors i de les manipulacions minimitzen la SD DL DG NC
contaminacio? (capitols Viil i IX)

El manteniment dels productes alimentaris durant el procés de manipulacié SD DL DG NC
(temperatura regulada, proteccid, identificacio,...) és correcte? (capitol IX)

Els processos térmics (congelacid, descongelacié, coccio, refredament i SD DL DG NC
regeneracio) es realitzen correctament (equips, temps/temperatura,
condicions, ....)? (capitol IX)

La manipulacié dels productes de la pesca destinats a consum en cru o SD DL DG NC
semi cru és adequada (anisakis)? (capito! IX)

2 | es referéncies normatives en aquest apartat corresponen a I'annex Il del Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del
Consell de 29 d abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE L nim. 139, del 30/04/2004).
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2.10. La manipulaci6 d'ous frescos i derivats es fa de forma adequada? SD DL DG NC
(capitols IX i XI)
(0] o1 OO
2.11. L'emmagatzematge i I's d'additius és correcte (autoritzats i a dosi SD DL DG NC
adequada, lloc adequat, identificacié correcta, fitxa producte...) ?
(capitol IX)
(0] o1 OO P
2.12. La utilitzacié dels olis de fregir es fa de forma adequada? (capitol IX) SD DL DG NC
(] o1 R
2.18. L'elaboracio6 i manteniment del gel es fa de forma adequada? (capitol Vii) SD DL DG NC
(] o1 RPN

3. Autocontrols®

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Elaboren i apliquen un pla de control de I'aigua adaptat a I'establiment? SD DL DG NC
(article 5.1)

Elaboren i apliquen un pla de neteja i desinfeccié adaptat a I'establiment? SD DL DG NC
(article 5.1)

Elaboren i apliquen un pla de control de plagues adaptat a I'establiment? SD DL DG NC
(article 5.1)

Elaboren i apliquen un pla de formaci6 i capacitacio del personal adaptat SD DL DG NC
a l'activitat? (article 5.1)

Elaboren i apliqguen un pla de control de proveidors i tragabilitat adaptat SD DL DG NC
a l'activitat? (article 5.1)

Elaboren i apliquen un pla de control de temperatures adaptat a I'activitat? SD DL DG NC

(article 5.1)
(] o1 R

® La referéncia normativa en aquest apartat correspon al Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29
d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE L num. 139, del 30/04/2004)

ABREVIATURES UTILITZADES EN AQUEST DOCUMENT:

RC: Restauracio col-lectiva CA: Carnisseries CN: Cansaladeries
PX: Peixateries PA: Pastisseries amb obradors FP: Forns de pa amb obrador
SD: Sense deficiencies DL: Deficiéncies lleus DG: Deficiencies greus

NC: No cal o no correspon
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ANNEX

NUm. Protocol: ........ccecuueeee Pagina: .............
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ANNEX

Num. Protocol: .......ccce..e.e. Pagina: ............
Nom i cognom del/de la técnic/a Nom i cognom del/de la técnic/a En qualitat de:
Signatura Signatura

D’acord amb la Llei Organica 15/99 de 13 de desembre, de Proteccié de Dades de Caracter Personal, s’informa a la persona interessada
que les dades facilitades passaran a formar part d’'un fitxer de titularitat municipal, amb la finalitat de gestionar les activitats de control
sanitari d’establiments. La Diputacié de Barcelona realitza la visita i la recollida de la informacio per encarrec de I'ajuntament, que n’és el
responsable del fitxer. Podeu exercir els vostres drets d’acceés, rectificacio, cancel-lacio i oposicio mitjiangant escrit presentat al registre
general de I'ajuntament.
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