Control de quadlitat |

oresa de mostres.
O




Nom

O

ALBNYdm

“‘Ale’: al-lergia
‘nyam’: onomatopeia relacionada amb menjar




Logotip

ALENYAM|




Que fem?

O

Menus especialitzats: al-lergics, intolerants i diabeétics.

Menus personalitzats (cal fer reserva previa).

Cuina d’alta categoria adaptada.




L ocalitzac

GIRONA

Gnrnlo

Carrer Ferran Agull,
Eixample Nord, n°3

& ; .
Bies & & Troa Likweres - Grona
Reformes & g g %
no's Pizza 5 9
) k é
By ok & a s
8 Magatzems mar k
s
s
. 2
W, Cruroja est "Mwi ?h
plastica Clinica ‘ |
Lobsib SA
| 8| B Tinda Movitn
e m |
& st 'S 2020 SL "
: )
= COTLOMOM,
f & CASA AMETLLER, S.L ' spco“\
e
5 Canefwga“
§ -
4 . N B
£ &
g . : ol tunicpal
s
. -
< &
o Sy, BTwsccmom ":"‘"e J
J < e, g )
VL N
20
“er *
“ &)
}Estacions
Granja La Nata |
| =
+
= ol
Immagitona ’ ;




Aspecte exterior

> REFORMES

SITUACIO ACTUAL




Publicitat

O

— Boca - Orella

— Anuncis a la premsa: revistes especialitzades
— Radio
— Xarxes socials: Facebook, Instagram, Twitter

— Fulletons: flyers.




FPersonal

O

HORARIS
Dimecres Dijous Divendres  Dissabte = Diumenge
CUINA 10-16h 10-16h 10-16h 10-16h 10-16h
19:30-?h 19:30-?h 19:30-?h 19:30-?h 19:30-7h
SALA 11:30-18h  11:30-18h  11:30-18h  11:30-18h 11:30-18h
20-?h 20-?h 20-?h 20-?h 20-?h
PLONGE 11-17h 11-17h 11-17h 11-17h 11-17h
19-?h 19-7?h 19-?h 19-?h 19-?h
INSPECTOR DE o
SANITAT
NUTRICIONISTA 10-16h *




CONTROL DE QUALITAT
O




Procés de creacid d'un producte

O

Inici del procés Presentacioi
Recepcio d'elaboracio del informacio del plat
plat. al client.

Comprovacio del
producte, de Aptitud del
I'albarai del producte
certificat d'analisis.

Ingesta

Presa de mostres
Emmagatzematge (inspectorde Feedback
sanitat)




Materies primeres

O

INFORMACIO NUTRICIONAL X 100G (XOCOLATA TORRAS)

Valor energeétic 587 kcal / 2434 kJ
Greixos 459
De les quals saturats 27g
Hidrats de carboni 349
Dels quals saturats 309
Fibra alimentaria 99
Proteines 79

Sal 025g




Recepcid de mercaderies

O

Comprovacio de la comanda

Albarans i certificat d’analisis




Controls interns

O

Inspector de sanitat

Pla de control de temperatures




Presa de mostres

O

Mostreig multiple.

Tecniques de recollida:

Solids:

Petites quantitats

A granel: palada alterna, esquarterament. \

Liquids

Gasos /




Control d'allergies

O

Separacié de la cuina en zones

Creacid de menus amb nutricionista

Formacio dels treballadors




Controls externs

O

medinet

® Anticimex’

PROACCIONA

OOOOOOOOOOOOOOOO




Riscos de contaminacid

O

Agents de contaminacio Perills de contaminacio
— Productes o
— Quimics
— Locals i equips o
— Biologics
— Manipuladors -
— Fisics

— Procediments




Punts critics

O

Zona propera a les escombraries.
Cantonades i racons de la cuina.
Armaris de productes de neteja.

Zona de productes de desinfeccio.

Piques en desordre | brutes.




Vanipulacio i higene

O

Cuina dividida en espais

§
§
R
w
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—-MMmagatzematge
EMMAGATGEMATGE
Nevera Congelador Termonevera* Magatzem
FARINES 2
SUCRES 2
PRODUCTES LACTICS 2
OVOPRODUCTES 2
CARNS 2 2 2
PEIX 2 2
FRUITES 2
VERDURES I
HORTALISSES * *
LLEGUMS 2
ALCOHOLS 2
CEREALS 2
ESPECIES 2
XOCOLATES 2




Netglo

O

Que és?

Qué netegem i desinfectem?
Quins productes utilitzarem?

Quins estris de neteja usarem?

DESENGRASANTE
PLANCHAS DE COCINA
. CooNey

Quan hem de netejar i desinfectar? - 3

Qui neteja/desinfecta?




ALBNYJM




