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PROJECTE METODOLOGIC | ORGANITZATIU DEL CONTROL DE QUALITAT DELS
ALIMENTS , PLANIFICACIO DEL MENU.

El nostre departament de compres, fa una seleccid de les millors mateéries
primeres, des de la cuina central (que podeu visitar), ubicada a escola Maristes
d’lgualada al carrer Salvador Espriu n210(amb qualificacié 1SO 9001), les quals
provenen d’industries o establiments autoritzats i registrats a sanitat, sén productes de
proximitat i catalans .

La gestid de compres és diaria, evitant aixi que es deteriorin els productes.

Una vegada arriben els aliments a la cuina, sén inspeccionats i classificats, pel
personal de la cuina central, per poder-los emmagatzemar en condicions optimes i
protegits de la contaminacid, reduint al maxim les perdudes del seu valor nutritiu, al
mateix temps es complimenten les fitxes de registres d’entrades de materies
primeres , temperatura, qualitat etc ...que es demana en el APPCC.

Mitjangant una rotacié de les primeres materies i dels ingredients s’assegura
una bona planificacié d’emmagatzematge.

Fins que no siguin elaborats els menus, cada producte s’emmagatzema al lloc
més adient, incloent cambres frigorifiques a les condicions i temperatures adequades,
segons el tipus d’aliment (separar les carns fresques de les hortalisses i lactics cada grup
d’aliments en una nevera separada) . Per poder fer un control exhaustiu de les
temperatures de I'emmagatzematge a les cambres frigorifiques, es fan registres de
temperatures diaris,amb una sonda frigorifica. Tan mateix també és fan tots els controls
que estan implantats pel APPCC, fets a mida per la nostra cuina central , per laboratoris
COBAC SA.

Els menus sén planificats per temporada: de tardor-hivern i de primavera-estiu.
Sén menus supervisats per una dietista, que els supervisa des de un nivell
nutricional i caloric (Sra .Sepsi Aiguadé Ballus col.legiada N25471 ) al mateix temps es
contrasten amb el pla integral per a la promocid de la salutmitjangant I'activitat fisica i
I'alimentacio saludable del departament d’educacié de la Generalitat de Catalunya .

Es fa un seguiment rigords dels APPCC, per tal de aconseguir un nivell optim de
qualitat.

Es tenen en compte menus de tot tipus: per edat, al-lergies alimentaries,
diabeétics, celiacs (dels quals fem un estricte control amb I'ajut de la directora técnica
del laboratori Cobac sa.), intolerancies a la lactosa, intolerancies a I'ou, llegum i
gualsevol trastorn alimentari que necessiti d’una dieta especifica,)religio...

Els menus son elaborats diariament.

Un cop elaborat el mend es mantindra a la temperatura establerta pel
departament de sanitat de 652 o superior , per tal de garantir la NO proliferacio de
bacteris patogens i d’altres en els aliments, optimitzant la seguretat alimentaria, fins el
seu emplatat (I'empresa proporciona el forn en diposit per tal de donar un millor
servei).
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També es tindra en compte sempre la presentacio dels aliments en el plat o
safata, per tal de fer atractiu I'aliment i la seva acceptacié. En aquest apartat també i
juga un paper molt importat la manipulacié.

Periodicament el nostre laboratori contractat, ve a recollir mostres tant
d’aliments com de superficies, per assegurar la bona manipulacid i higiene del servei. |
s’entrega la proposta de menu a la dietista per supervisar i fer el recompte de calories.

De cada menu diari es conserva durant una setmana en el congelador un menu-
test que en cas d’una eventual investigacio a causa d’una intoxicacio alimentaria, pugui
servir de mostra, com també la presa de temperatura.






