
Aspectes que heu

de descriure

Llisteu les instal·lacions, els es- 
tris i els equips que poden ser 
una font directa o indirecta de 
contaminació si el manteniment  
no és adient:

Locals de recepció i d’expedi- 

ció.

Cambres o equips de refrigera-

ció i congelació.

Magatzems.

Instal·lacions de tractament o 

manteniment tèrmic.   

Equips de neteja o desinfecció 

amb tractament tèrmic. 

Equips de mesura o registre de 

temperatures, higròmetres, 

sistemes automàtics de regula-

ció d’ozó...

Locals amb condicions tèrmi-

ques especials.

Mitjans de transport.

Parets, terres i sostres.

1.

Preguntes

clau

De quines 
instal·lacions, 
estris o equips 

heu de controlar 
el manteniment? 
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Els prerequisits

2 El Programa

de manteniment i calibratge1

Pla de control de l’aigua

Pla de neteja i desinfecció

Pla de control de plagues i altres animals 

indesitjables

Pla de formació i capacitació del personal en 

seguretat alimentària

Pla de control de proveïdors

Pla de traçabilitat

Altres prerequisits de suport:

Pla de control de temperatures

Pla de manteniment d’instal·lacions i equipa- 

ments

Pla de control dels al·lèrgens

Pla de control dels subproductes
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Per a més informació, consulteu:

La Guia per a l’aplicació de l’autocontrol basat en 
el Sistema d’Anàlisi de Perills i Punts de Control 
Crític. 

www.gencat.cat/salut/acsa/ Per un entorn i una vida saludablesPer un entorn i una vida saludables

Els prerequisits,
camí cap a la seguretat alimentària

Els prerequisits,
camí cap a la seguretat alimentària

Amb la participació de:
Especifiqueu l’interval òptim d’ac- 
tuació o funcionament, mitjan-
çant manuals o instruccions d’ús, 
per cadascuna de les instal·laci- 
ons, estris i equips.

2.Disposeu de 
manuals de 

funcionament
o instruccions 

d’ús?

ELS AUTOCONTROLS ALS ESTABLIMENTS ALIMENTARIS

ELS PREREQUISITS

Què cal fer per evitar que...

... el manteniment d’instal·lacions,
estris i equipaments suposin un risc de

contaminació dels aliments?

Què cal fer per evitar que...

... el manteniment d’instal·lacions,
estris i equipaments suposin un risc de

contaminació dels aliments?
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Aspectes que heu

de descriure

Preguntes

clau

Qui fa el 
manteniment?

Indiqueu el responsable del 
manteniment de cada instal·la-
ció, equip o estri inclòs al pla, 
indicant si són de la pròpia em- 
presa o externs.

3.

Què feu per 
comprovar que 

el manteniment 
és adequat?

Descriviu les activitats de com- 
provació. Permeten saber que 
les operacions de manteniment 
de les instal·lacions, equips i es- 
tris:

Es compleixen de la manera 

prevista.

Són eficaces.

Es a dir, cal verificar si estan en 
les condicions adients per evitar 
ser font directa o indirecta de 
contaminació i assegurar que els 
estris i  equips realitzen les seves 
funcions adequadament, sense 
suposar un risc per a la seguretat 
dels aliments.

4.

Procediments:

Què es comprova?

S’han de definir les condicions objecte de comprova-

cions i els seus valors de referència:

Els registre de les activitats de manteniment.

L'estat de calibratge.

Les condicions de manteniment d'aparells o ins- 

tal·lacions.

Com es comprova?

Expliqueu els mètodes utilitzats per fer les comprova-

cions:

Controls visuals de les activitats de manteniment 

preventiu i calibratge.

Revisió de la documentació de les activitats de man- 

teniment preventiu, correctiu i calibratge.

On es comprova?

Definiu el lloc de la comprovació.

Les comprovacions poden fer-se als molls de càrrega i 

descàrrega, a les cambres o equips de refrigera-

ció/congelació, als equips de tractament tèrmic, equips 

de neteja/desinfecció, als locals de manipulació, als 

mitjans de transport, als magatzems, o a l’arxiu docu-

mental (certificats de calibratge...).

Freqüència:

Definiu la periodicitat de les comprovacions.

Persona encarregada:

Designeu el responsable de dur a terme cada una de 

les activitats de comprovació, encara que alguna part 

d’aquest programa el desenvolupi una empresa 

externa (calibratge,...).

Com s’enregistren els resultats:

Definiu el sistema que utilitzareu per enregistrar els 

resultats, les incidències i les actuacions derivades.

4a.

4b.

4c.

4d.

Descripció de cada activitat de comprovació

El Programa

de manteniment i calibratge1 Els registres2

Dissenyeu el model de registre on anotareu o quedaran 
indicats els resultats, les incidències i les actuacions deri- 
vades de les activitats de comprovació.

Cal que hi consti:

Dades de l’establiment.

Prerequisit al qual pertany.

Objecte del registre.

Data i hora de l’activitat de comprovació.

Resultat de l’activitat de comprovació.

Descripció d’incidències, si s’escau.

Identificació del responsable de fer les compro-

vacions.

Accions correctores si s’han detectat incidències, 

amb data i hora.

Identificació del responsable de les accions cor- 

rectores.

Exemples de registres:

Registres de manteniment preventiu d’instal·la- cions, 

equips, estris.

Registres de manteniment correctiu d’instal·la- cions, 

equips, estris.

Registre de les calibratge o contrastacions dels aparells 

de mesura de la temperatura.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

Exemple:

Control de manteniment preventiu:

Hora DM.
1

DM.
2

Descripció
de la

incidència

Accions
correctores

Signatura
responsable

Registre del control de manteniment
dels detectors de metalls

Procediment de
comprovació

Què es
comprova?

Com es
comprova?

On es
comprova?

Quan es fa?

Qui ho fa?

Com es
registren?

Freqüència

Responsable

Sistema de
registre

El funcionament dels equips i el 

manteniment dels estris i les ins- 

tal·lacions. 

Visualment i/o utilitzant útils que 

ens ajudin a la revisió. 

En el lloc on estan ubicats els equips 

i estris i en tota la instal·lació.

Diàriament, setmanal, ... o segons 

recomanacions del fabricant.

Cap de manteniment. També serà el 

responsable que porti a terme les 

accions correctores necessàries, si 

escau.

El cap de manteniment ha d’anotar 

en el registre del control de man- 

teniment. En aquesta fitxa també hi 

cal descriure les incidències detec- 

tades i les accions correctores (data i 

hora, si escau, i accions preses).

Data

Anoteu el que feu i guardeu els registres

Dades de l’empresa:
PLA: DE MANTENIMENT
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