N® registre:
MNum. Protocol:........o Data visita:......... R [ I—— Hora: ... ;...

PROTOCOL PER A LA CLASSIFICACIO DELS ESTABLIMENTS ALIMENTARIS EN
FUNCIO DEL RISC SANITARI Campanya: | | | | |

Dades de I'establiment

Denominacié comercial:

Domicili de 'establiment:

Municipi: Codi postal:

Teléfon: Fax: Comeu electronic:
Dades del titular de I'establiment

Nom | cognoms o Rad Social
(Persona fizica o juridica):

CIF / NIF / DNI

Domicili social:

Municipi: Codi postal:

Teléfon: Fax: Correu electronic:
Dades d'identificacid del sector (o activitat principal o activitat secundaria) (Margueu fantes caselles com calgui)

Carn i derivats: o1 carmissena o o cansaladeria o xarcuteria o obrador o
Peix i derivats: 1 peixateria o bacallaneria (pesca salada)
Pa i pastisseria: o fleca o forn o pastisseria o o amb obrador o1 XUITeria
Vegetals i derivats: o fruiteria i verduleria = o envinagrats - venda de llegums cuits
Menjars preparats: o bar o1 bar restaurant - o restaurant o -1 sala banquets
- venda de menjars per emportar - establiment temporada (guinguetes)
Polivalents: - congelats o o queviures o -1 superfhipermercats

-1 sala maquina expenedora

Altres: o ovateria o gelateniaforxateria — o herbodietética, parafarmacia
- maguina venda llet © o cereals/farines o xocolata, café, te, infusions
= lleteria o celler = molins oli amb botiga
- formatgena o o pastes alimentoses

o llaminadures, torrons, mel | melmelades

Estructura compartida

0 Mo es comparteix estructura 0 Mercat sedentan 0 Mercat ambulant 0 Esdeveniment temporal

O Gran superficie d'alimentacio (hipermercat) D0 A S ettt
Mom de I'estructura que es comparteix (centre comercial, MerCat... ) e

1. Dades d'identificacio de I'activitat jMargueu fantes cazelles com calgui)

O Venda O Elaboracid/produccio O Servei {consum in situ) O Servei a domicili

2. Distribucid a d'altres minoristes

O Mo fa distribucid O Distribucio fora del municipi = del 30% de la seva produccio
O Distribucio al propi municipi O Distribucid fora del municipi = del 30% de la seva produccio o fora de Catalunya



1. Valoracid dels moduls de classificacia

MODULS APARTATS RISC BAIX P IRISC MIG RISC ALT
1- Sector Activitat Cafeteria-Bar: enfrepans |1 | Bar-RestaurantfCamis- RCS/Restaurant/ G
freds, tapes no seria/PelxateriaBacalla- Rostidoria/ Menjar
elaborades, pastes neriafFom de pa amb preparat ifo per
industrialsfFruita i degustacio/Pastisserial emportar Cansaladerial
Werdural Ciueviures/fom Xurreriaforxateria’Gelate Xarcuteriat
de pa sense degustacio ria‘parades mercat am-
bulant
2- Consumidors Nomes piblic 1 |Public, comercos de risc Public i comergos de risg 3
Destinataris baix (veurs crited modul mia o alt{veure criten
finals Sector) | RCS d'empresa mo-dul Sector) | RCS
{infants, gent gran,
hospitals
3-Historic/ Incidéncies impu- | Cap incidéncia 0 | Involucrat en una Involucrat en més d'una |5
col-laboracid |tables a 'establi- |imputable a incidéncia imputable a incidéncia imputable a
amib ment (alerta, de- |Festabliment I'establiment I'establiment
I'administra- |nincies, requeri-
cio ments, Mesures
cautelars, o ilo
sancid)
Collahoracia Collabora amb no col-labora amb no col-labora amb
administracia F'adminisiracic I'administracio I'Administracio
4- Tipus Tipelogia - envasats no refnigerats |1 |- envasats refrigerats - menjar preparat 12
producte aliments - fruita no refrigerada amb caducitats - envasats refmgerats
- verdura superiors a 7 dies amb caducitat infericr 3
-pa - fruita refrigerada, 7 dies
- envasats congelats - producte fresc
- Ous manipulat
- producte
refrigerat/congelat
SEMNSE Snvasar
5- Elaboracid | Intervencio en Mo manipulen: menjar |1 | Manipulacio per coman- Elevada manipulacio: |12
pProCessos envasat, procés des ifo sense elahora- afegit d'ingredients,
mecanitzat de produccio cid: filetejat, eviscerat, modificacia del
{ex. embalatge envasat, trossejat, producte final, procés
automatitzat de envasat al buit, fraccio- manual, elaboracio per
productes de nament, picat, proces- a consum no immediat.
cansaladeria) 505 combinats me-
canics | manuals. Elabo-
raci per a consum
immediat
B- Volum de |RCS/RCC = 15 menis/dia 1 |15-30 menisidia =30 menusidia
;?ngmm Menjars = 20 racions de cada 1 | 20-50 racions de cada =580 racions de cada
preparats (venda | plat /dia plat idia plat /dia
minarista)
| Orxateries lla- = 0,25 tones venda, 1|0,25-0,50 tones venda, =0 &0 tones venda, (i1
minadures produccid/setmana produccid/setmana produccid/setmana
Camisseries
(CA, CN, CX) =05 lr.:r_n:as venda, 11051 tﬂ_l'!EE venda, =1 tme_st venda, il
| y produccio/seimana producciofsetmana produccio/seimana
Peiateries,
| bacallaneries
Congelats
| Foms de pa, =[5 fones venda, 1 |0.5 -1 tones venda, = 1 fones venda, G
| pasfisseries, produccit/setmana produccidfsetmana produccid/setmana
| Humenes,
| Gelateries
Fruiteries verdu- |= 1 tones de 1 |1-5 tones de A tones de i
leries, gueviures | vendal/ssimana vendalsetmana venda/selmana




senvei...

fred / calent: OK

MODULS APARTATS RISC BAIX PIRISC MIG RISC ALT
T- Higiene Estat de neteja Higiene comecta. 1 | Algunes deficiéncies que Estat de neteja molt G
d'estris de | general (Estructu- | Abséncia de plagues no impliquen risc deficient amb risc
treball i res que no estan immediat: bruticia en immediat perill de
d'instal-laci |en contacte direc- racons sense proximitat contaminacio dels
ons te amb els ali- als productes, bruticia productes o acumulacio
ments) de jornada... de bruticia.
Abséncia de plagues Preséncia de plagues
Estris de treball i | Higiene comecta 1 | Algunes deficiéncies que Estat de neteja molt 12
instal-lacions no impliquen risc deficient amb risc
immediat: acumulacio immediat bruticia
puntual d'estris ifo acumulada, equip
maquinara bruts... mecanic de rentat
inadequat (brut o mal
mantingut), rentat
manual sense
desinfeccio
8- Practiques |Manipulacio Manipulacio dels ali- 1 | Es detecten circumstan- Es detecten circumstan- |12
higiéniques |comecta ments sense risc de cies que podrien pro- cies que podrien pro-
contaminacid creuada vocar contaminacions vocar contaminacions
a partir d'altres ali- encrevades lleus 3 partir encreuades greus a
ments d'altres aliments partir d'altres aliments
Tractament dels  |-Coccid de productes a Hi ha algunes incomec- Hi ha incorreccions fre-
aliments per temperatures cions en els tractaments: | | alents en el ractament
reduir el risc adequades ex.manca algun control sistemafic per reduir el
. . de la temperatura risc sanitari.
sanitan -Si es el cas, d"abatiment ifo coccid. .
abatiment correcte . Descongelacio a T*
 Sienilco d Desinfeccio insuficient ambient
Igleniizacio de dels vegetals crus perd .
vegetals crus comrecta. smsﬁsc qred. P No desinfecten els
vegetals crus
Roba Roba commecta 1 |Roba: neta perd no d'is Roba: bruta i1
i exclusiu.
habits higiénics | Habits comectes Habits no comectes que Habits no comectes gue
nao SUpOSen un risc SUpOSen rsc: mans o
sanitari guants bruts, joies,
¥iclet, fumar, escopir,
menjar, ferides sense
tapar, personal malalt...
9- Productes i | Toxicitat, Aptes per a 0s 1 |Productes aillats perd no |2 |No aptes pera ds 3
estris de emmagatzematg, |alimentari. tancats o no tapats. alimentari.
neteja E]ﬁggnacm Hi ha un lloc exclusiu Puntualment s’observen Productes sense
per emmagatzemar els incidents en processos efiquetar.
productes | estris de d'elaboracid | operacions Processos delaboracis
neteja i desinfeccio. ﬁ;; neteja alhora sense i operacions de neteja
Litilitzacia comecta del ' alhora amb risc.
| producte.
10- Verificacio  |Verficacio oK 1 | T adequada incloent T? inadequada, fora de |5
dela d'equips de tolerancia rang
temperatura | conservacid a T*
regulada
Verificacio T dels | T° dels processos i 1 | Fluctuacions sense risc Fluctuacions amb risc |5
processos, de del manteniment en important




MODULS APARTATS RISC BAIX P |RISC MIG RISC ALT P
[11- Envasos, Emmagaizematyg |Lloc adequat. 1 |Incidents aillats Emmagatzematge 3
embalatges |e i reutiltzacid Emmagatzematge amb d'envasos no protegits i sense proteccio en
| estris de proteccid. no separats del tera. Zona manipulacio.
servei/vaixe . ' _ Incidents freqlents de
lla Mets/desinfectats ::;:?sam‘;s rﬁllligt:ede manca d'higiene.
Envasos d'un sol 0s. d ) Reutilitzacid del
material d'un sol Us.
[12- Conservacio | Separacia/ Separacio matéries 1 | Conservacid ifo exposi- Emmagatzematge 12
(emmagatze- |proteccio de primeres dels cit conjunt de matéries conjunt de maténes
matge i-'q productes, ordre | | productes acabats, primeres i productes primeres amh
exposicio) estiba. productes proteqits, acabats perd difersnciat. productes acabats
dels aliments ordenats i separats del No tots proteqits perd molts no proteqgits ifo
terra i de les parets sense risc. Poc desordenats | sense
desordre. diferenciar. Productes
Algun element de fred sense separar del terra
sense sisteama de control ifo parets.
delaT®
Dates de Control de les dates de | |No puntualment. No sistematic.
consumiFIFO consum: OK Preséncia de productes
caducats
C“p‘*‘ga‘ Suficient Lleu sobrecarrega, o Molt deficient
Hromesl sobrecarmega puntual
3- Marza cap OK 1 |Lleu marxa enrere. Deficiéncies greus que |8
isseny endavant Lleus deficiéncies en impliquen risc
ircuits/ Separacio separacio d'operacions
nstal-lacions operacions netes netes i brutes
I brutes
_ i Espais i circuits Mo disposa d'amplis Greu falta d'espai.
Dimensions per desenvolupar OK espais, perd treballa de .
totes operacions forma higiénica Contaminacio creuada
adequadament amb risc sanitan
14- Estructures Suficients | adequades |1 | Estructures adequades Estructures i
i generals (parets, |(de facil N+D) perd sense inadequades.
Estructures i terra, ventilacia, manteniment.
AR desguassos,
lavabos,
vestuaris, aigua
calenta
Superficies de Suficients | adequades (1 |Manca algun estri o Manca algun estrif 12
trehall | equips, {de facil N+D) equip (ex. abatedor de equip que implica risc
piques, rentavai- temperatura, pica d'un per la salut (ex.
welles, cambres, s0l sinus, rentamans) rentavaixelles,
congeladors, ren- sense rsc evident per a congelador, nevera)
tamans la salut
15- F'_I:] de control Comecte | complet 0 | Incomplet/ emrades MNO 0 amb ermors greus |6
Autocontrols Igua NC
Pla control T* Comecte i complet 0 | Incomplet! errades MO o amb errors greus |G
equips NC
Pla de control Comecte | complet 0 | Incomplet! emrades MO 0 amb ermors greus |6
N+D
Pla de control de | Comecte | complet 0 | Incomplet! errades MO o amb errors greus |3
plagues
Pla de formacio | Comecte | complet 0 | Incomplet! emrades MNO 0 amb errors greus |3
(acreditacions i (amb acreditacions perd
programa) no programa)
Pla de control de | Comecte | complet 0 | Incomplet! emrades MO 0 amb ermors greus |6
proveidors
Pla de control Comecte | complet 0 | Incomplet/ emrades MNO o amb ermors greus |3
d'al-lérgens )
NC: Productes
envasats
Pla de tracabilitat) | Comecte | complet 0 | Incomplet/ emrades MNO o amb ermors greus |3
MNC: Sino hi ha
elaboracio.




