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Producte Temperatura
 

Carnisseria
 
Carns 7ºC
Despulles 3ºC
Carn d’aus 4ºC
Carn de conill 4ºC
Carn picada i preparats de carn picada Igual o inferior a 2ºC
Preparats de carn Igual o inferior a 4ºC
Preparats de carn congelats Inferior a -18ºC
 

Peixateria
 
Productes de la pesca frescos Propera a la fusió del gel (0ºC)
Mol·luscs bivalves vius  
Producte de la pesca congelats Igual o inferior a -18ºC 
producte de la pesca congelats en salmorra Igual o inferior a -19ºC 
 

Establiments de restauració
 
Menjars refrigerats Igual o inferior a 8ºC si es consumeix 

abans de les 24h des de l’elaboració
Igual o inferior a 4ºC si es consumeix 
passades les 24h des de l’elaboració

Menjars calents Igual o superior a 65ºC
 

Pastisseries
 
Productes de pastisseria, brioxeria, confiteria i 
rebosteria

Entre 0 i 5ºC

El personal que hi treballa, ha de realitzar periòdicament 

formació en manipulació d’aliments

Es recomana que el personal de cuina faci formació cada 2 anys, 

la resta de personal cada 4 anys

*Adjunteu:

1.	Certificat de formació del personal manipulador

2.	Temari de la formació rebuda

Guia d’autocontrol
Salut pública

PLA DE FORMACIÓ
DEL PERSONAL


