PESSICS DE MÓN 
*Integrants del grup:
Evelyn Jimenez Guil

Neus Callén Navarro

Bernat Llobet Massalle

Aniol Piferrer

***Enllaç de la presentació: https://prezi.com/wcukf3lw8tly/pessics-de-mon/
*Nom de l'empresa: la nostra empresa és diu PESSICS DE MÓN.
*Logotip: 
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*A que ens dediquem: som una pastisseria que ofereix productes convencionals, diferents receptes de creació pròpia i una gran varietat de productes típics d'altres països d'arreu del món. Ens diferenciem d'altres pastisseries per el fet de que disposem d'una amplia gamma de productes especials per a persones amb intol·leràncies i/o al·lèrgies (celíaques, intolerants a la lactosa...), vegetarianes i diabètiques. 

Pretenem oferir productes variats i amb una bona qualitat - preu per tal de que el client surti satisfet i amb ganes de tornar al nostre establiment; el fet de que gran part dels possibles clients, puguin trobar dolços del seu país i en puguin tastar d'altres països, pot ser una gran font d'atracció.

*Localització de l'empresa (i motius): el nostre local està situat en La Dreta de l'Eixample, Barcelona. Hem decidit aquesta localització perquè està entre l'Avinguda Diagonal i Passeig de Gràcia que son zones molt concorregudes, on passegen milers de ciutadans i turistes al dia i per tant i ha més possibilitat de venda. A més, el local fa cantonada i està a peu de carrer, cosa que permet una major visualització.

*Treballadors i horaris: l'empresa està formada per quatre empresaris que es repartiran de la següent forma:
· Obrador: dos empresaris, més un treballador contractat; els seus horaris seran de 06:00 AM a 14:00 PM.
· Gestió del negoci, comercial i comptable - administració: un empresari; el seu horari variarà en funció de les gestions que hagi de dur a terme. En les hores laborals en que no es dediqui a la gestió, estarà treballant a l'obrador o en atenció al client, depenent del lloc on se'l requereixi (8 hores laborables entre tot).
· Atenció al client (mostrador): un empresari, més un treballador contractat; el personal que estigui de cara al públic disposarà de titulació d'idiomes (català, castellà, anglès, francès i xinés).
· 1 torn de matí: de 08:00 AM a 16:00 PM.
· 1 torn de tarda: de 13:00 PM a 21:00 PM.

*Despeses: 

· Local: 1.680€ al mes; dos mesos de fiança= 3.360€
· Condicionament i reforma: 9.000€
· Maquinària: 

· Forn modular elèctric: 10.000€
· Congelador ML2 120 gastronoms: 6.000€
· Abatedor de temperatura 8 gastronoms: 3.500€
· Batedora/amassadora industrial 40 litres: 2.100€
· Batedora/amassadora industrial 60 litres: 2.900€
· 2 batedores/amassadores kitchenaid 5 litres: 900€
· Laminadora de massa: 3.000€
· 3 Taules refrigeradores 180 x 70cm: 5.400€
· TOTAL: 33.800€
· Material variat (ganivets, gastronoms, motlles, bols...): 2.500€
· Factura proveïdors per als primers mesos: 5.000€
· Altres despeses dels primers mesos (nomines, seguretat social, assessoria fiscal...): 7.000€

Per a poder fer front a les despeses esmentades, demanarem un préstec de 65.000€ al banc BBVA. A part, disposem de 35.000€ estalviats en total entre els quatre empresaris, que serviran com a capital de l'empresa per si sorgissin improvisos.

Quan l'empresa donés fruits i s'augmentés el capital, en cas de que fes falta, es podrien contractar més empleats i comprar més material o maquinària.
*Publicitat: a l'hora d'obrir l'empresa la promocionaríem anunciant-la als medis i repartint propaganda (tant física com a internet) sobre la inauguració, on explicarem la nostra idea d'empresa i farem una petita degustació on donarem a tastar una mostra dels nostres productes; també repartirem targetes de visita on constaran les nostres dades (pàgina web, localització, correu electrònic...). 

Quan l'empresa ja hagi entrat en funcionament seguirem donant-la a conèixer a través d'internet, on crearem una pàgina web que contindrà l'informació de l'empresa, els productes que oferim, un correu on ens puguin fer arribar encàrrecs, suggeriments o consultar possibles dubtes; així mateix, crearem una conta de Facebook, Twitter i Instagram on penjarem fotografies dels productes que oferim i informarem de les promocions o productes especials, aquestes contes disposaran d'un link que condueixi a la nostra pàgina web, per a aquelles persones que volguin conèixer la nostra empresa amb més profunditat.  

*Disseny del local (interior i exterior): 
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*Substàncies o productes que produeixen al·lèrgies o intol·leràncies:  

· Cereals que continguin gluten: blat, sègol, ordi, civada, espelta, kamut o les seves varietats híbrides, i productes derivats.
· Ous i productes a base d'ou.

· Llet i els seus derivats: productes que continguin lactosa.
· Fruits secs: cacauets, avellanes, ametlles, nous, anacards, pacanes, nous de Brasil, festucs, nous de Macadàmia o nous d'Austràlia, i productes derivats.
· Soia i productes a base de soia.

· Sèsam o productes a base de sèsam.

· Tramussos i productes a base de tramussos.

*Exemples de productes especials a oferir:

* En les receptes que calgui la substitució del producte original, aquest es substituirà per la variable més adient a cada recepta.
· Sense gluten: bombons, galetes, pans de pessic, brownies, magdalenes, pans, pasta sablé, torrons, pasta brisa, daquoises, creps, gofres; substituint la farina convencional per farina (segons la recepta, l'elecció de la farina variarà):
·  De blat sarraí, d'arròs, de cigrons, de quinoa, de blat de moro, de soia, de tramussos, de teff, de mill, d'ametlles, de castanyes o d'amarant.
· Sense lactosa: cremes, pans (tipus com el de Viena), galetes, pans de pessic, torrons, batuts, gelats, bombons; substituint la llet o productes derivats per:

· Llet o nata sense lactosa, de soja, d'ametlla, d'arròs, d'avellanes, de nous, d'avena, de quinoa, suc de fruites o aigua. 
· Sense ou: pans de pessic, brownies, magdalenes, creps, gofres, bombons, torrons, galetes; substituint els ous per:
· Farina de lli: 1 culleradeta de farina de lli amb 1/4 de tassa d'aigua per cada ou.
· Purés de fruita (poma, plàtan, prunes seques...): 1/4 de tassa de puré per cada ou, afegint un 25-50% l'impulsor. 
· Vinagre (blanc o de poma) i bicarbonat de sodi: 1 culleradeta de vinagre amb 1 de bicarbonat per cada ou.
· Iogurt: mateixa quantitat de iogurt que la que hi aniria d'ou.
· Tofu cremós: 1/4 de tassa de tofu cremós batut per cada ou.
· Substitut comercial d'ou: quantitat indicada a l'envàs.

· Aptes per a vegetarians: galetes, pans de pessic, brownies, bombons, magdalenes, pans, creps, gofres, gelats, batuts, torrons; substituint els productes d'origen animal per productes d'origen vegetal, com ara:
· Llet: de soja, d'ametlla,  d'arròs, d'avellanes, de nous, d'avena, de quinoa, suc de fruites o aigua.
· Ou: farina de lli, purés de fruita, vinagre i bicarbonat de sodi, tofu cremós, substitut comercial d'ou.
· Mantega: oli d'oliva, oli de gira-sol, advocat triturat.
· Aptes per a diabètics: galetes, pans de pessic, magdalenes, gelats, batuts, pans, gofres, cremes, nata muntada, trufes; reduint la quantitat de sucre o substituint-lo per opcions més saludables com:
· Puré de poma: la mateixa quantitat del sucre a afegir més 1/3 d'aquesta quantitat.
· Stevia: 1 cullerada equival a 3 de sucre; encara que la proporció pot variar segons el fabricant i la puresa del producte, i si ve líquid o granulat).
· Edulcorants: segons indiqui el producte.
· Xocolata: amb poc percentatge de sucre afegit (del 70% cap a dalt).
*Passos a seguir en el control de recepció del material:
· Revisar el document de lliurament o de la factura de compra, dit document inclou informació sobre l'origen de les matèries primeres.

· Mesurar la temperatura en aliments refrigerats o congelats, les temperatures de recepció han de ser:
· Temperatura ambient: productes no peribles i ous frescos.
· Màxim de 4ºC: productes refrigerats.
· Màxim de -18ºC: productes congelats.

· Revisar la integritat d'envasos i embalatges, que no estiguin trencats ni abonyegats ni aixafats.

· Revisar l'etiquetatge de l'envàs. En l'etiqueta s'ha de poder llegir clarament la informació obligatòria, en especial la denominació del producte, les dades del fabricant o distribuïdor, la data de caducitat o consum preferent i el número de lot; si en la data de caducitat consta el dia i mes, no cal la identificació amb número de lot.

· Revisar les característiques organolèptiques del producte, dit producte ha de tenir una olor, un color i un tacte que indiquin el seu correcte estat de conservació.

· Revisar l'estat del transport, la higiene i la càrrega del vehicle han de ser adequades (terres i parets nets).
En cas de  disconformitats lleus, s'ha de notificar al proveïdor.

En cas de disconformitats greus, s'ha de retornar el producte al proveïdor i informar de les disconformitats.

*Etiqueta de control en la recepció: es recomana tenir-la a l'albarà d'entrada de matèries primeres i conservar-la en la carpeta d'autocontrols. Serveix per determinar si cada característica principal del producte rebut es correcte o no, això determinarà acceptar o rebutjar el producte. 
· Albarà:

Producte: nata 2 litres
Codi: N03523
Proveïdor: Ski Catalunya S.L.
Fabricant: KEN
Quantitat: 30
Lot origen: N53097
Nombre d'embalatges o paquets: 5
Data de caducitat: 27/07/2016
Número d'entrada: 017857
Data d'entrada: 22/04/2016

*Diagrama de fluxe:
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*Emmagatzematge i condicions d'emmagatzematge: després d'haver efectuat el control de recepció del material i haver comprovat que els productes que ens ha fet arribar el proveïdor estan en perfecte estat, caldrà emmagatzemar-los de forma adient per fer que dits productes segueixin en condicions òptimes i evitar qualsevol possible contaminació.

Les condicions d'emmagatzematge que cal seguir són:

· Mantenir el magatzem net i desinfectat; es a dir, en bones condicions higièniques.

· No entrar al magatzem els productes amb la mateixa caixa en que son transportats, ja que aquesta ha pogut estar contaminada i per tant pot infectar el magatzem. 

· Emmagatzemar els productes al magatzem, no a l'obrador o als passadissos, i en prestatgeries i lleixes, mai a terra.

· Mantenir un ordre en l'emmagatzematge; classificar els prestatges i les lleixes de forma que els  productes similars estiguin els uns al costat dels altres.

· Emmagatzemar els productes en el seu lloc corresponent amb la major rapidesa possible, tenint en compte l'ordre de prioritat: primer productes congelats i refrigerats i després productes a temperatura ambient.

· Emmagatzemar els productes a la temperatura adequada.

· Guardar els productes d'envasos oberts en recipients de materials de fàcil neteja i desinfecció i previstos amb tapa. 

· Guardar els productes de neteja i desinfecció aïllats dels productes alimentaris, sempre tapats i amb etiqueta; convenientment i a ser possible, guardar-los en una altra habitació.
*Mesures higièniques per evitar contaminacions i garantir una correcta manipulació dels productes: 

· A nivell d'higiene personal dels treballadors:
· Cal dutxar-se regularment, cada dia.

· Canviar-se de roba en arribar a la feina, fent servir roba específica, neta i de color clar.

· Mantenir els vestidors nets, desinfectats i endreçats.

· Netejar la roba de feina regularment, cada dia. 

· Portar sempre barret de cuina o còfia per tal de recollir-se els cabells.

· No menjar, no beure i no fumar a l’obrador o a qualsevol altre estància de l'establiment.

· No portar mai colònia, perfum o d'altres que puguin emmascarar l'olor dels productes. 

· No portar mai maquillatge, joies, rellotges ni cap element semblant.

· Cal portar les ungles netes i curtes.

· Sempre que un treballador es faci una ferida cutània, desinfectar-la i protegir-la ràpidament.

· No s’hauria de treballar amb aliments quan el treballador està amb un refredat o amb esternuts.

· Netejar-se les mans correctament i amb freqüència.

· Intentar evitar parlar davant dels aliments.

· A nivell de manutenció de la higiene de l'obrador, i els equips i eines de treball: 
· Comprovar la neteja de les superfícies, equips i eines abans de començar a treballar.

· Realitzar correctament tot el procediment de neteja i desinfecció, que consta de:

· Preneteja.

· Neteja principal.

· Esbaldit.

· Desinfecció.

· Esbaldit final.

· Assecat.

· Realitzar els procediments de neteja i desinfecció al final de la jornada laboral i entre els descansos de la jornada (en cas de que n'hi hagin). 

· Els contenidors d'escombriaires disposen de bossa fixada a la boca i de tapa d'accionament no manual.

· Les bosses d'escombriaires, tapades, es transporten al contenidor del carrer quan estan plenes.

· Mantenir els detergents i productes de neteja en un lloc específic i apartat dels aliments.

· A nivell d'emmagatzematge higiènic per evitar contaminació creuada:
· No emmagatzemar les matèries primeres juntament amb productes intermedis o acabats.

· Emmagatzemar tots els aliments en envasos hermètics o tapant-los amb embolcalls innocus d’ús  alimentari, ordenats i protegits de la contaminació.

· A nivell d'higiene en les manipulacions:
· No utilitzar mai les mateixes taules, ganivets, eines o superfícies de treball, sense abans haver-les netejat, per a la manipulació de diferents productes.

· Disposar d'una aixeta que s'activi de forma no manual (per detecció, trepitjant un botó al terra...).

· Disposar d'un dispensador de sabó que s'activi de forma no manual.

· Disposar de mitjans higiènics per l'assecat de mans; papers d'un sol ús. 

* Registres:
· Registre setmanal: es realitza setmanalment, però amb camps de registre diari, pel personal de producció per donar testimoni del resultat del control de: 

· El pla de control de temperatures. 

· El pla de neteja i desinfecció.

· El pla de control de proveïdors.
· Registre de recepció de matèries primeres: es realitza diàriament pel personal de producció per donar testimoni del resultat del control del pla de control de proveïdors.
· Registre d'incidències: el realitza el personal de producció i/o direcció cada cop que es produeix una incidència per donar testimoni de les mesures correctores preses en cas de desviacions en els límits previstos; permet investigar la causa de la desviació i evitar que torni a passar.
· Llista diària de producció: es realitza diàriament pel personal de producció i/o direcció, és una eina que serveix per a la traçabilitat de la producció; permet garantir el pla de traçabilitat.
· Registre trimestral: es realitza trimestralment per personal diferent al que ha fet el registre setmanal i el de recepció de matèries primeres, és una verificació interna feta per avaluar el funcionament correcte del pla d'autocontrol i consta de: 

· La revisió in situ dels procediments de vigilància.

· La revisió dels registres de control.

· La revisió d'incidències i mesures correctores. 
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CONTROL TEMPERATURA DELS EQUIPS
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1 4°C
2 5°C
3 +17.5°C
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3C
40C
+18°C
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*Anoteu la temperatura de l'indicador (termometre interior o display)

NIVELL DE CLOR LLIURE RESIDUAL

(en el cas de disposar de depdsit o cisterna)

aixeta num. <0,2 mg/I

DILLUNS 0.2
DIMARTS 0.2
DIMECRES 0.1
DIJOUS 0.2

DIVENDRES 0.2
DISSABTE 0.1

DIUMENGE 0.2
x DPD

Kit de clor emprat:

<:inferiora...
>: superior a...

Altre:

0,2-1 mg/1

>1 mg/I

DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
4.5°C B152@ 40C
4,5°C 4,2°C 3,8°C
+18.4°C +18°C +19°C
7.5°C 80C 8.1°C
-17.8°C -18°C -18°C
A diari
DILLUNS Recipients de farina C
Divisoria C
Laminadora |
Pastadora (exterior) C
Vestidors i lavabos |
ALTRES

DISSABTE DIUMENGE
50C 40C
40C 4,4°C
+18°C +18.3°C
8°C 8.5°C
-17.6°C -18°C

COMPROVACIO VISUAL DE LA NETEJA
(SEGONS EL PROGRAMA DE NETEJA)

Marcar en les columnes ombrajades C (correcte), i (indicéncia)

DIJOUS

Fregidora C

Atemperadora de xocolata C
Prestatgeries de cambres C
vidres C

Vestidors i lavabos |

Ompliu el registre d'incidéncies si sincompleix el programa o si la neteja és deficient




*Anàlisi de perills:

· Perills biològics: inclouen bacteris, virus, paràsits i prions. Com a prevenció cal aplicar els plans de prerequisits i, si cal, fer un control de la relació temperatura/temps del producte en les etapes de cocció, refredament, conservació i venda; així tenim un model de la fitxa de producció.
· Recepció de matèries primeres: contaminació genèrica en les matèries primeres (salmonel·la), per origen o degut a un transport incorrecte.
· Emmagatzematge de matèries primeres: creixement de bacteris generats pel trencament de la cadena de fred (mal funcionament de la cambra de conservació).
· Manipulació: incorporació de bacteris a causa de la contaminació encreuada (salmonel·la), incorporació de coliformes procedents de l'aigua usada com a ingredient.
· Cocció: supervivència de microorganismes (salmonel·la) a causa de que la temperatura interior del producte es baixa i no ha pogut eliminar fins a un nivell segur la càrrega microbiana.
· Refredament: increment de Listeria monocytogenes, produïda quan la temperatura interior del producte es manté per sobre de 10ºC durant més de dos hores. 
· Envasament: incorporació de Staphyloccocus aureus a causa de contaminació encreuada.
· Conservació de producte intermedi o acabat: incorporació de bacteris com a conseqüència de desinfectar incorrectament els envasos (contaminació encreuada), creixement de bacteris en els productes quan es conserven varis dies a poca temperatura (en el cas de la nata, 5 dies a 4ºC).
· Manipulació postcocció: recuperació i producció de salmonel·la produïda pel trencament de la cadena de fred causat per un temps de manipulació excessiu (en farciments com la crema).
· Distribució: incorporació de bacteris causats per la utilització de contenidors i embalatges bruts o reutilitzats (contaminació encreuada).
· Venda del producte acabat: presència de microorganismes transportats per insectes o aire , es produeix quan la porta del carrer queda oberta molta estona en la càrrega i descàrrega.

· Perills químics: inclouen compostos que poden causar malaltia o lesió a causa d'exposició immediata o a llarg termini.
· Recepció de matèries primeres: presència de productes utilitzats per a la maduració de la fruita.
· Recepció de material d'envasament: presència de material no apte per a ús alimentari.
· Manipulació: quan es supera el límit permès d'additius amb dosi d'ús regulada (com els colorants), contaminació encreuada per al·lèrgens al compartir la mateixa superfície o estris de treball sense neteja intermèdia.
· Cocció: increment de radicals lliures en l'oli de fregir usat (es reutilitza masses vegades).
· Conservació de producte intermedi o acabat: incorporació de productes de neteja per vessament accidental.
· Distribució: incorporació de restes de productes varis per la utilització de contenidors i embalatges bruts o reutilitzats (contaminació encreuada).
· Venda de producte acabat: incorporació de productes de neteja a causa d'aplicar aquests en una zona propera als productes exposats.

· Perills físics: inclouen objectes estranys en els aliments que poden causar danys al ser ingerits, com fragments de vidres o metalls.
· Recepció de material d'envasament: presència d'agents físics en els productes (una grapa, closques en sacs de fruits secs...).
· Manipulació: incorporació de restes metàl·liques o plàstiques a causa de l'utilització de materials molt deteriorats i que necessitaven substitució.
· Distribució: incorporació de restes de productes varis per la utilització de contenidors i embalatges bruts o reutilitzats (contaminació encreuada).

*Plans de prerequisits: prevenen els perills que afecten de forma col·lateral a l'establiment.
· Pla de control d'aigua: garanteix que l'aigua utilitzada a la pastisseria no és una font de contaminació, ja sigui de forma directa o a través dels manipuladors, de les instal·lacions o els equips.
· Pla de neteja i desinfecció (N+D): garanteix que totes les instal·lacions, la maquinària, els estris i altres equipaments no són una font de contaminació per als aliments i que les mateixes activitats de neteja i desinfecció no són cap causa de contaminació química. 
· Pla de control de plagues i altres animals indesitjables: aplica mètodes preventius per a la possible entrada i posterior instauració de plagues i altres animals indesitjables perquè no suposi un perill de contaminació dels aliments.
· Pla de formació i capacitació del personal en seguretat alimentaria (inclou nocions de gestió d'al·lèrgens): fa que els treballadors rebin la formació continua necessària sobre la seguretat dels aliments per aconseguir que tinguin la capacitat d'aplicar dits coneixements en el seu lloc de treball i es puguin fer càrrec de les operacions que realitzen; també eviten que els al·lèrgens siguin una font de contaminació dels aliments.
· Pla d'homologació de proveïdors: mitjançant controls i registres, evita que les matèries primeres i altres productes dels quals s'abasteix la pastisseria impliquin un perill per a la seguretat alimentària.
· Pla de traçabilitat: es crea un seguiment/informe sobre tots els passos que segueix un producte fins arribar al destinatari final, d'aquesta forma es poden identificar possibles errades en qualsevol de les fases per les que passi el producte; aquest sistema permet evitar que es comercialitzi o fer que es retiri del mercat una partida en que s'hagi detectat una incidència sanitària. 
· Pla de control de temperatures: mitjançant controls i registres de les temperatures de les cambres de conservació, evita que una temperatura de conservació incorrecta permeti el creixement de perills biològics fins a un nivell de risc.

*Anàlisi de perill i punts de control crítics (APPCC): sistema d'autocontrol dels establiments, que permet identificar i controlar els perills que no s'han pogut prevenir mitjançant els prerequisits.
· Productes de baix risc: elaboracions que tenen característiques pròpies que dificulten el creixement microbià; són les bases (planxes, pans de pessic, lioneses, full, brisa, plum-cakes...) que poden ser producte acabat o producte intermedi, si es farceixen posteriorment.
· Productes d'alt risc: elaboracions que afavoreixen el creixement microbià degut a les característiques del mateix producte o d'algun dels ingredients i/o per la manipulació, el farciment i la decoració final; són els productes intermedis (farciments) i productes acabats farcits (mousse, pastís de nata, lioneses de crema...) i es caracteritzen per tenir un alt contingut en aigua.

*Fitxa de producció: ha d'existir una de cada producte (fórmula i procés a seguir), en la que han de constar tots els ingredients i possibles al·lèrgens, els valors de temps, temperatura i altres requeriments operacionals utilitzats per garantir la seguretat dels productes elaborats; dites fitxes han d'estar ordenades, actualitzades i disponibles a tots els nivells de l'empresa. 
· Model de fitxa de producció:
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INGREDIENTS

, fruita secai condiments)

. sucre

2
3. midd de blat de moro
4. llet

5. canyella en rama

6. pola de llimona

PROCES D'ELABORACIO.

1. Bullirlallet amb la canyella i la pola de limona
2. Mescleuels rovells amb el sucre

3. Afegiula llet calenta sobre el rovell

4. Tomeu l foc i removeu continuament

5. Afegir el mido dissolt en un poc de llet

CONTROL DEPRODUCCIO ~ (marqueu amb una creu)

1. Heu pesat les matéries primeres?
2. Heu comprovatla quantitat d’addi

CONTROL DE COCCIO

1. Temperatura de cocci
2. Temps de coccié: 5 minutsa 75°C

s per pes de producte produit?

: 75°C en centre de producte

CODI DE PRODUCTE: 20002

QUANTITAT Informacio sobre aklergens per al
(Formlacie) consumidor final

8u 3

2509 X

90g

1000mi

q s

q s

6. Termineula coccié amb la consisténdia desitjada.
7. Coleula crema

8. Refredeu rapidament

9. Tapeui etiqueteu el producte

3. Control visual de la coccié: Comproveu la consisténcia de la crema

pastissera un cop finalitzada la coccié

CONTROL DE REFREDAMENT

1. Temperatura en cambra: 10°Ca les 2 hores.

2. Control visual del refredament: transvaseu la crema a recipients de.
, tapeu amb film fins a tocar la crema;

poca alcadai gran superfi

abateu la temperatura rapidament en una céhlula d'ultracongelacié

CONTROL DE CONSERVACIO

Temperatura: 4°C durant un maxim de 5 dies

ENVASAMENT

Format envas: safates  Unitats / pes per envas: 1 litre

Métode devasament:

PRODUCCIO FINAL

Peces o Kg de producte en total: 4 litres

ETIQUETATGE

‘CREMA PASTISSERA REFRIGERADA
+ Datadelaboracié (LOT): 05/11/15
+ Data de caducitat: 09/11/15

Bossa Altres: Film retra

3 si NO
> si NO
% si NO
¥ si NO
3 si NO

Responsable (signatura)




*Control de qualitat de les matèries primeres: per determinar si els productes estan en les condicions correctes, se'ls hi realitza un anàlisi.

Existeixen nombrosos anàlisis físics, químics i microbiològics, però els més habituals són: aspecte, color, olor, gust, solubilitat, pH, densitat, punt de fusió, punt d'ebullició, punt de solidificació, viscositat, puresa, humitat, recomptes microbiològics i impureses; com podem veure, gran part dels anàlisis es fan a nivell de les qualitats organolèptiques dels aliments.

Els mètodes oficials d’anàlisi es basen en recollir una mostra del producte que es vol examinar i analitzar-la per poder comparar els resultats obtinguts amb els paràmetres establerts. Dits mètodes analítics han d'estar validats i registrats.
*Presa de mostres: el mètode de recollida de mostres i la quantitat ha de garantir que aquestes siguin representatives del producte a analitzar.

Es segueixen uns protocols, regits per normatives, segons el tipus de producte a avaluar, que determinen:

· El nombre i la mida de les mostres.

· La tècnica i recollida de la mostra.

· El tipus de contenidor de la mostra.

· La identificació del contenidor de la mostra.

· Les precaucions especials que s'han de prendre (si cal).

· Les condicions de conservació de la mostra fins que arribi al laboratori.

· La neteja dels equips de mostreig i els locals on s'ha de fer.

· Presa de mostres de sòlids: 

· En petites quantitats (maizena, gelatina...): es mescla, s'agita per homogeneïtzar i es separa una petita quantitat.
· Envasats (agar-agar, pectina, albúmina...): s'agafa al atzar un nombre determinat d'envasos.
· Envasos petits: s'obren i es treu una mostra amb una espàtula.
· Envasos grans: s'usa un cal·lador-bossa que arribi al fons de l'envàs i es treu amb un moviment rotatori. 
· A granel (farina, sucre, xocolata...): 

· Palades alternes: es separa una pila inicial en dues piles, tirant palades alternes, agafem una de les piles i repetim l'operació fins tenir una mostra adequada.
· Esquarterament: es divideix una pila en quatre parts, es tiren dos parts i els altres es mesclen, repetim l'operació fins tenir una mostra adequada.
· Mostreig continu: mètode automàtic on un aparell recull, periòdicament, petites parts de la mostra que passa per una cinta distribuïdora.
· Calador - sonda: són dos tubs metàl·lics, un dins de l'altre amb un espai mínim entre ells i que poden girar independentment. Ambdós estan perforats (cada perforació condueix a un compartiment interior). S'introdueix en la mostra i al fer girar els tubs s'agafa la mostra, es tanca i s'extreu.
· Cullerot: peça metàl·lica que s'introdueix en la mostra a intervals regulars i freqüents per obtenir mostres successives. 

· Presa de mostres de líquids:

· En petites quantitats (llet, nata, sucs...): es mescla i agita tot el producte i es separa una petita quantitat amb una pipeta.
· En grans quantitats (garrafes d'aigua): es prenen mostres a diferents profunditats del recipient, en diferents punts i a diferents hores.
· Presa de mostres de gasos: s'utilitzen uns recipients que atrapen el gas i el passen a uns tubs de vidre que es tanquen pels dos extrems.

· Envasat: els envasos han de ser adients per mantenir les mostres en perfectes condicions. Es solen usar envasos de vidre borosilicatat o de material plàstic (son els més inerts). Solen ser d'un sol ús, però si no s'han de netejar i esterilitzar posteriorment.

· No han de desprendre productes contaminants.

· S'han de poder tancar hermèticament i segellar.

· S'han d'omplir fins dalt de tot sense que quedi cambra d'aire.
En la nostra empresa ens interessarà analitzar l’aigua potable (per netejar estris, mans, com a ingredient...), per a realitzar dit anàlisis faríem una presa de mostres de líquids en grans quantitats.

A l'hora d'analitzar els aliments, els classificarem pel tipus de mostreig:
· Mostreig simple: matèries primeres (farina ,llet ,sucre, cacau, ovoproductes...).
· Mostreig doble: additius/millorants (gelatina, fructosa, ferments…).
· Mostreig múltiple: productes elaborats o acabats (pastissos, brioixería, coques…). 
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�
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