v

CAMARAS Y EXPOSITORES FRIGORIFICOS

L

* Todos los productos que precisan frio deberan estar en el de las camaras.

e Las temperaturas adecuadas para las camaras son de para productos

refrigerados y para productos congelados.
* Las camaras se mantendran . Separa los alimentos
crudos de los elaborados.
) — ] e
* Los productos se mantendran By /E\\f/‘l
(con su nombre y fecha de f st

elaboracion).

* Al introducir alimentos calientes para su
enfriamiento la temperatura de la camara
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e Los productos tratados por el calor se someteran a una temperatura
en el centro del producto.

* En caso de tener que usar huevo en producto que no llegue a se utilizara

 El aceite de fritura se cambiara con la suficiente frecuencia para evitar
compuestos polares.

Cambia el aceite

_A
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* Antes de salir del bano las manos con jabon.

antes de empezar a trabajar.

e Si estas enfermo del

establecimiento para que valore la adopcion de posibles medidas cautelares.
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ALMACEN PRODUCTOS NO PEREC

e El almacén estara siempre | :
* Los productos estaran :

* A la hora de almacenar los productos, ten en cuenta la
gue contienen.
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LIMPIEZA
e Todos los elementos se deberan lavar con

o El sera con suficiente agua.

 Para una limpieza correcta y completa de la maquinaria, nos aseguraremos
de que se han ;

e La nos asegurara que todos los elementos estén
siempre limpios.

* Los productos de limpieza y desinfeccion seran
y se mantendran en su 0 en otro correctamente etiquetado.

* Los utiles y productos de limpieza se almacenaran en un lugar

153

Fecha prevista
para el cambio de filtro

—— Fecha prevista
para limpiar los textos

_

eSN _on
OSASUN SAILA DEPARTAMENTO DE SALUD

sion: Graficas Dosbi

Depésito Legal: VI 885-2017 « Impre!



PROCESO DE LIMPIEZA

susceptibles de contaminarse en la limpieza.

, Sin aplicar ningun producto, recogiendo, frotando o cepillando.

previamente, , preferiblemente con agua caliente

para evitar acumulacion de suciedad en el agua de lavado.

. Aplica el , siguiendo las instrucciones del fabricante.

con agua templada y abundante para retirar los restos
de suciedad y detergente.

. Utiliza el , teniendo en cuenta el tiempo
de aplicacion y la concentracion del producto.

. Por ultimo, cuando el desinfectante asi lo requiera.
. Si el desinfectante aplicado lo requiere, lo antes posible con papel de un solo uso.
. Almacena los siempre . Si se almacenan durante

tiempo prolongado, vuélvelos a limpiar antes de su uso.
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CONTAMINACION CRUZADA

 Si has utilizado la maquinaria, utiles y superficies con productos crudos, deberas hacer
una , antes de utilizarlos con productos elaborados y listos para
consumo.

* Se evitara el uso de trapos de tela, sustituyéndolos por

e Se inmediatamente los de la superficie de trabajo y se recogeran en
un cubo limpio y con tapa.

* Se de donde se va a batir y no se separara
la yema y la clara con la propia cascara.
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ADITIVOS

e Asegurate que los aditivos (colorantes, aromas, conservantes...) que utilizas estan
para los productos de pasteleria.

 Recuerda que estos aditivos deben utilizarse en cantidades que
s. Para ello, sigue las instrucciones marcadas por el
fabricante y prepara una tabla con las cantidades a afadir a cada tipo de masa.
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ENVASADO Y ETIQUETADO

e Si utilizas envases seran .

* Los productos estaran etiquetados con la siguiente
* Nombre o razon social y direccion del establecimiento
* Tipo de producto
* Ingredientes

* Sustancias que producen alergias/intolerancias
(esta informacion ira resaltada)

* Fecha de caducidad o duracion minima

* Temperatura de conservacion, en caso necesario
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RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

* Asegurate que todo lo que recibas proviene de un en el
correspondiente registro alimentario.

* Los productos deberan venir correctamente
con la :
* Razon social o nombre del fabricante
* Tipo de producto
* Ingredientes
* Sustancias que producen alergias/intolerancias,
* Fecha de caducidad
* N°de lote

* Temperatura de conservacion

 Los vehiculos se usaran 0, en caso de
compartir el transporte con otros productos, estaran

* Los alimentos que precisen frio se recibiran en vehiculos refrigerados o isotermos
de forma que en su recepcion (para refrigerados)
(para los congelados).
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ELABORACION DE PRODUCTOS
SIN ALERGENOS

Dispéon de un a tener
en cuenta segun la norma.
Compra para personas alérgicas, interpretando
correctamente su etiquetado.

los , 'Y mantenlos
siempre .
Dispon de una con sus ingredientes.
Elabora los productos en , bien al inicio

de la jornada o bien realizando limpiezas intermedias.
Realiza las frituras con .

Sigue la sin introducir ninguna variacion, ni en
ingredientes, ni en decoraciones.

Mantén los productos elaborados siempre
del resto.

Debes disponer de lainformacion necesaria sobre alérgenos para poder

1 8 PESCADOS

2 9 CRUSTACEOS

3 10 MOLUSCOS

4 11 LECHE

S 12 SOJA

6 13 APIO - 4”::\
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