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IES Guillem Colom Casasnovas

Organitzacio de la Pastisseria

La pastisseria és aquell establiment on es fanéwepastissos, pastes, pans, principalment :

Tipus d'establiments:

Pastisseria tradicional aguesta composta per una zona de treball o tattabliment de
venda o botiga. Normalment és de caracter artes@ercialitza o ven els seus productes en el
propi establiment.

Aquesta pastisseria pot comercialitzar i distrillsrseus productes en altres establiments de la
seva propietat i també a altres establiments qugguin de la seva propietat.

Pastisseria industrial és la pastisseria feta indUstria amb un amptosete vendes, i
caracteristiques de taller molt diferents a lelgmstisseria anterior, *sobretodo al que es
refereix a maquinaria i utils i fins i tot a esfiaic i ha de comercialitzar els seus productes
envasats i etiquetatges.

Distribuidor de pastisseria pot tenir un taller; controla les elaboraciondgrastissers
tradicionals o amb la industria de la pastissefidailita un servei de comercialitzacié en altres
establiments de venda i consum que tampoc sonsévdapropietat.

Establiments que venen productes de pastisseriprocedents de la pastisseria tradicional,
industrial o del distribuidor de la pastisseria.dgaest cas, també es poden incloure els
establiments situats en l'estructura d'un establimepenent del sector de I'hostaleria.

Altres establiments especialitzats: brioixeriesjgganteries, tendes de llepolies, pizzeries,
xurreries, bunyoleriess, goffreries, boutiquespdeletcétera.

Productes gue es venen en els establiments de pestria

-Productes de confiteria: Productes l'ingrediemtggpal dels quals és el sucre, amb o sense
altres ingredients comestibles i amb els qualtes'@n: caramels, xocolates diverses, bombons,
torrons, massapans, rages, etcétera.

-Productes de brioixeria i masses fines: Prodd@tesedient principal dels quals és la farina
pastada amb altres ingredients, com l'aigua @iadls, sucre, greixos comestibles, llevats,
etcétera. Aixi s'obtenen masses que tindran prosekesfermentacio o no, i acabessin cuites o
fregides.

-Productes de pastisseria i rebosteria: Aqui nsteixi un ingredient principal que sobresurti
sobre els altres, sin6é que és la barreja o comidithuns altres com la farina, Fécules, sucres,
greixos comestibles, ous, etcetera. D'ella s'obtpneductes diversos com masses de pasta
fullada, masses batudes (bescuits), pastes demti$eipus i productes especifics de rebosteria.
-Gelats i pastissos.

-Confitures, melmelades, carn o dolces de frugekees, gelatines, cremes de fruites, fruites en
almivar, fruites confitades, setinades o gebrades.

-Productes salats, derivats de masses mes o naages en combinacié amb productes salats
(carns, peixos...) 0 xarcuteria, com empanades, fieteétera.
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-Pans especials.

-Productes fumats sencers o trossejats en les déesmts formes.

-Formatges.

-Vins i licors.

-Servei de barra de degustacio.

Aquesta relacio de productes no necessariamelfiea en totes les pastisseries, doncs a
mesura que el temps avanga la varietat de prodgogess ven en aquests establiments

augmenta i no es pot encasellar la comercialitzdei® productes alimentosos en els locals.

Organitzaci6 d'un taller de pastisseria

S'ha de complir la normativa vigent de seguret&giene en el treball, que regula: portes
d'emergéncia, col-locacié d'extintors de foc, sgdaramb sabo liquid i tovalloles d'un sol Us
(paper tovallola), sistemes extractors de fumisiniinacio, subministrament d'aigua corrent
potable etcétera.

La forma del taller ha de ser ho mes regular pteséiluadrat o rectangular) per a evitar, els
racons o zones de dificil accés per a la netéa,d tenir cantons sanitaris que son mes facils
de netejar i no acumulen la pols. Ha d'estar al#ajualsevol zona que no sigui d'elaboracio i
manipulacié de productes (oficines, rentats, magasz vestuaris i fins i tot els habitatges).
L'espai de treball ha de ser suficientment ampligp@oure’'s amb facilitat, a més no ha de tenir
cap tipus de dificultat afegida (escales). Ha de tena facilitat en la comunicacio entre les
diferents arees (recepcio, magatzem, servit, restizdtera).

La il- luminacié és basica. La intensitat lluminosgessaria oscil-la entre els 200-400 *lux, és a
dir, un maxim de 70 watts /m2 amb llum incandesaezfd watts/m2 amb llum fluorescent.

Els sols han de tenir les seglients caracteristiques
- De material antilliscant que faciliti la circulaalel personal.
- De senzilla neteja i principalment anti-poros, gevitar I'acumulacié de greix i bruticia.

- Resistent als desgastos pels detergents i vargéde temperatura, i capag¢ de suportar el pes
dels equips.

- Sense desnivells ni ressaltis.

- Amb un minim de pendent cap als desguassoslaaeaa neteja de 2%

- El perimetre de I'equip de cuina ha de tenipalesponent desguas i reixeta.

Els parets han d'estar revestides d'un materiap&girper a la seva neteja sobretot fins a una
determinada altura que no és necessari que sobrefmdos metres. En la resta, com en els
sostres, ha d'utilitzar-se un material impermet&hitit que contingui les possibles
condensacions. No cal oblidar que aquesta areeodaqzio es generen continus sorolls que

poden ser molests no sol per al personal queelialia, sind també per als clients que es
puguin trobar prop. Qualsevol sistema d'absoraitaza milloraria les condicions fisiques del
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taller. Les altures dels sostres solen oscil- laeeezis 2.4 i 4.3 m, segons les zones. Tant els
sostres baixos com els massa alts no son convenient

S'ha de contar amb equips de filtres, I'objectls daeals és decantar els greixos i olis de manera
que la quantitat d'aquests expulsada a I'extesiggie dintre de les normes. Per a aixo disposa
de varetes de metall verticals formant un labedatianera que els olis, al travessar-los, son
decantats per disminucio de la velocitat i peeted de la forga centrifuga. Es poden extreure
amb facilitat, i la seva neteja ha de ser freqpenta evitar les incrustacions i allargar la seva
vida util.

En el cas de posar un sistema d'extraccio és re@ebsxisténcia d'una campana, amb un equip
de filtres que envolti amb amplitud tot el perireede la zona de coccié (si és possible ha de ser
d'acer inoxidable per a facilitar la neteja). Péextraccio de fums i vapors son necessaries les
velocitats entre 0.02 i 0.05 m/*seg. en la boctadrmmpana. També existeixen actualment
campanes autonetejants , en aquest cas se sukdtgeip de filtres convencional per un
habitacle totalment estanc.

L'aigua, al costat dels greixos i residus, s'evagerain desguas que es connecta a la xarxa
general. Quant a la ventilacio, a més de les otesrtuaturals amb que conti el local, es pot
adaptar un sistema de ventilaci6 amb conductessttébdcio per a tota la zona.

Les instal- lacions d'aigua s6n molt necessaribanSle tenir diposits amb capacitat suficient
que permetin un subministrament continu en casdawonduccions, aillaments, claus de
passada que aillin les diferents zones per a imfzeftiilta d'aigua en un determinat moment,
valvules mescladores per a controlar la temperatgans les necessitats, elements per al
tractat de l'aigua, etcétera.

Les instal-lacions de gas, han de tenir claus denosolament generals, siné al llarg de la
xarxa. Les canonades que transporten gas son sgrogres, d'aquesta forma es diferencien de
les altres canonades.

Haura de tenir una taula central que tingui unag@marbre, que és necessari per a certs
treballs de pastisseria, la grandaria de la taauldacord amb la grandaria del taller. També ha
de tenir almenys dos wc on es poden refredar ptesiicealitzar la neteja dels utensilis, amb
aigua freda i calenta.

Treballadors d'una pastisseria

A més de I'equip d'adreca i el personal d'oficidestaquen en la pastisseria dues figures
importants: els pastissers/as i els depenentséasb@ aquesta el personal de neteja,
manteniment, repartiment, etcétera, que es trol@seempreses depenent de la seva grandaria.

Pastisser/a Es aquella persona que, a través deangs de treball o ofici, arriba a dominar el
dificil art d'elaborar productes de totes les admslol. El treball d'un pastisser és dur,
sacrificat i no és remunerat en proporcio a I'estpre es realitza en cada jornada de treball. Es
dur i sacrificat pels seus horaris, per les semamfes llargues, perqué no existeixen dissabtes,
diumenges ni firats, per contra, és en aquestsydi@s més es treballa. Esta mal remunerat
perque costa bastant aprendre I'ofici i té una graponsabilitat. No s'ha d'oblidar que es
treballen i manipulen aliments que consumeixempéesones i que qualsevol error 0 negligéncia
pot fer perillar la salut i la vida de diversesgmres. Ha de ser també extremadament polit i
ordenat, tant en el personal com en el seu treimftfassistir al seu treball net i uniformat; té
l'obligacio d'estar en possessio del reglamentidesamitari.

L'objectiu d'un pastisser és arribar a ser el epadler.
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Dependent/a Es aquella persona que oferix, inforrea els productes de la pastisseria. A més
de vendre sol ser I'encarregat de la decoracidreate la botiga i també encarregat de la barra
de degustacio (si és que hi ha).

L'objectiu d'un dependent és arribar a ser l'ergairde I'establiment.

El treball en una pastisseria.

L'organitzacio del treball en una pastisseria 3poa a un model establert. Els tallers
van des del tipus familiar artesanal (en el quakbé tots fan de tot), fins als
industrials de gran producci6, passant als de gmaaiuccié perd a manera artesanal,
distintiu de varietat i de qualitat.

Deu haver una distribucio entre les diferents tasgoom les seccions de brioixeria,
postres per a restaurants, rebosteria, muntatgasdissos, encarregat de forn, pastes
seques, bomboneria, gelateria i encarregats dmnete

Maquinaries i equips

Taules de treball Fins a fa poc es tenien taulesegtaven compostes d'una banda de
fusta i altra de marbre, la de fusta per a estleade marbre per a pastar i treballar
caramel, xocolata, etcetera. Ara ja no s'utilitesntaules de fusta perque eren focus
d'innombrables toxiinfeccions (a causa de les segptie quedaven entre les esquerdes i
que, amb les temperatures normalment elevadesadlels i el pas del temps, es
descomponien). Existeixen gran varietat de modetsadles, que es poden adaptar a les
caracteristiques del negoci, des de la taula faditde la grandaria i forma que ens
convingui, a taules amb calaixos, amb moble frigna congelador, temperades per al
treball del caramel, etcétera.

Cameres frigorifiques o generadors de fred En etaes trobaran de tres tipus, per a
conservacio, per a congelacio o mixtes. El modeilizar dependra de les
caracteristiques del negoci, aixi com la grandafidojectiu és la maxima durada dels
aliments. Es indispensable que existeixi una tttdja en les cameres i armaris de
refrigeracio. Deu haver una perfecta rotacié dosantpre sortida en primer lloc a les
peces més antigues. Les cameres frigorifiques &da aliments que necessiten
temperatures entre els 0° C i + 8° C. En les amties es conserven aliments que no
necessiten una temperatura tan baixa, i oscilfler els + 5° C i + 10° C

. Cameres de congelacié Son per a productes cosgel@ necessiten temperatures de
conservacio superiors als - 18° C

. Forns Existeixen diversos tipus de forns, els améigs i menys usats son els de llenya.
Avui dia, el forn de llenya és un luxe en certaeinents especialitzats, sobretot de
cuina i fleca, que fomenten els seus producteslasibgan “cuit o rostit en forn de
llenya”; aix0 indica que aquest producte va a tenisabor o aroma especial al ser
elaborat en ells. El treball en aquest forn éseoéwlicat i menys higiénic. El
manteniment de la temperatura constant o la senda@@o és delicat, i és possible que
els productes cuits en ells duguin restes carlaisitte la llenya.

Els forns de gas no sén comercialitzats per adtigs®ria, pero la major part dels
fogons ho duen instal-lat en la seva part infeEorles cuites on no hi ha forn eléctric o
de conveccidé no queda més remei que treballar dmtResulta dificil regular la seva
temperatura de forma escalonada i no escalfa .
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Els forns de convecci6 funcionen alimentats pergaeléctrica i generalment té tres
funcions o procediments de coccio: - Vapor , Caéma , Vapor i calor.

Solen estar fabricats en acer inoxidable, sén eraimets i higiénics i sén
autonetejables. El seu funcionament és complexgdoonsta d'una combinacié de
resisténcies electriques i ventiladors que, ee@ihsoment, provoquen corrents d'aire
dintre del forn.

Batedores SOn maquines destinades a batre,dvasrpastar, depenent aquestes
funcions de l'utensili que se'ls acobli al seursotriu. Existeixen batedores mixtes que
duen, en la part contraria al perol de batre, wtigaprefinadora trituradora. En el
mercat existeix una gran varietat de batedorestddes grandaries i de diferents
poténcies.

Amasadora Les masses que duen llevat, produidgsaetitats industrials, necessiten
un control de temperatura en el procés de fermgntiacque si es deixa i no es controla
avanca sense poder parar-lo, amb aixo les massl#gepes| seu punt i el procés de
fabricaci6 es deterioraria. Aquest és el motiuquell es van idear aquestes maquines,
molt mes apropiades per a aquestes labors de;mastatlles el treball és més
homogeni i més curt. Existeixen de diferents grarda models, segons la necessitat
de l'empresa.

Armari de fermentacié Quan es té un forn que noidcorporada una estufa en la seva
estructura, cal proveir-se d'un armari de ferméatdss tracta d'una estructura,
normalment d'acer inoxidable, de la grandaria gueeeessiti. En la seva part interior
inferior tenen un compartiment on es diposita llaigamb unes resistencies que
escalfen l'aigua i produixen vapor i ajuda a lenfartacio de masses.

Divisores de massa S'utilitzen per a viure uniforest pesos de massa. Es
imprescindible en qualsevol taller de pastissérsauna premsa proveida d'unes fulles
que, al pressionar sobre la porcié de massa catldosobre uns platerets, les divideix.

Injector dosat S'utilitza per a emplenar pecesad#igseria o brioixeria, i té un gran
rendiment per la seva rapidesa sobre la manigtltrel

Laminadora Substitueix la ma de I'home al momegsgtilar les masses. La massa passa
per uns corrons que giren en sentit invers i eftisaa grossors minims. Amb aixo es
garanteix la uniformitat en el treball.

Utensilis i eines

Motlles Els motlles poden ser de diferents gramdarformes. S'utilitzen per a donar
forma a preparats que s'estan elaborant. Podefaser, alumini, silicona, etcétera.

Galzador Utensili que serveix per a fer canalstivessals productes amb la finalitat de
millorar la seva presentacio.

Tallador extensible Utensili d'acer inoxidable g regular-se d'acord a les
necessitats. Curta o marca regularment diversésgpalsmateix temps.

Curta pastes Petits motlles d'acer inoxidable stiglamb els quals es tallen figuretes
per a decoracio.
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Espatules S'usen per a aillar les superficiespdslissos, estan fetes de plastic, tenen
diferents formes, pero la seva aplicacié és laixat&'empren unes o altres en funcié
de la comoditat que presentin per a treballar.

Manega pastissera S'utilitzen per a fer decoracqres a donar formes a alguns dels
productes que s'elaboren. No son poroses, pes&ian de cuidar molt perque la
humitat les deteriora i provoca dolentes olorarsithe rentar constantment. Hi ha
manigues d'un sol Us; sén més higieniques, encaraag resulten excessivament
resistents.

Ganivets De diferents grandaries i amb diferertedudes de llises fins a de serra. Els
de serra s'utilitzen generalment per a treballbescuits, i els de fulla llisa per a tallar
masses i pastes.

Xinesos Fabricats de ferro o acer inoxidable, dat$oo de tela metal-lica, serveixen per
a colar liquids, passar cremes, filtrar, etcetera.

Escumadora De ferro o acer inoxidable, serveiamscumejar xarops, remoure,
barrejar, retirar generes de recipients calenéteta. Es compon d'un cercle foradat
lleugerament esferic i pot tenir diferents graneiri

Corrd De fusta dura i pesada. S'empra per a estirafar o copejar masses i refinar.
Es una eina classica. Poden ser de diferents grasda

Tamis Compost per un cercle o anell exterior dafakque va subjecta, per un de les
seves vores, una tela de seda o metal-lica. S'qrapeapassar sucre o farina quan se'ls
desitja llevar impureses.

Pinzells El seu principal Us és el d'abrillantaeixgr i pintar. S'han d'esterilitzar abans
d'utilitzar-los.

Termometres Els models son variats. S'utilitzerapasntrolar les temperatures de les
coccions, dels sucres, etcétera.

Matéries peribles que s'utilitzen en la pastisseria

Farines Producte que s'aconsegueix de la moltalatale moro. Hi ha dos tipus de
farines, les de blat dur i les de blat tou. Lebldé dur estan compostes per: Aigua
12,56% Gluten 18,07% Mid6 66, 07%

| les de blat tou estan compostes per: Aigua 24,%5luten 9,92% Midé 73,04%

Fecules Son hidrats de carboni, son realment midomposts, com la férmula quimica
indica, de carboni, oxigen i hidrogen. S6n moltratants en les plantes, sobretot en els
seus fruits i arrels. Es una pols blanca que sexte diversos vegetals, com les papes,
els arrossos, el blat de moro, el blat, etcetera.

Sucre Hi ha diferents tipus de sucres, els mes gdatels de sacarosa, coneguda amb

el nom comu de sucre i que s'extreu de la cangaide, de la remolatxa sucrera i
d'altres plantes sacaroses en suficient estatr@dsgper al consum huma.
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Mel Es el producte alimentari produit per les asethel-liferes a partir del néctar de
les flors o de les secrecions procedents de pads de les plantes o que es trobin
sobre elles, que les abelles liben, transformempamen amb substancies especifiques
propies i emmagatzemen i deixen madurar en eldlpatet rusc.

Grasses Productes d'origen animal, vegetal o lesiegpge reuneixen les caracteristiques
i especificacions exigides per la reglamentaciéasponent i els components principals
de la qual sén glicérdis dels acids grassos. Hdaiken pel seu origen i procedencia
en:

- Animals , Vegetals , Margarines
Oliis Hi ha diversos tipus d'olis, els quals son:

- Oli d'oliva: Procedent Unicament de fruits divé@ra, a exclusié dels obtinguts amb
dissolvents o per la barreja d'olis d'altra nagsal

- Oli d'oliva verge: Procedent del fruit de I'cli@ebtinguda per procediments mecanics
o fisics (especialment termics) consistents eratemtolturacio, pressio a 30° C o
centrifugacio a 65° C i clarificacio. El grau ddesa sera igual o inferior a 3°.

- Oli d'oliva refinat: Obtingut a partir de I'oliotiva verge per tecniques de refinatge
autoritzades, de manera que no provoquin alteeaci@structura *gliceridica inicial.
El grau d'acidesa sera igual o inferior a 0,2°.

- Oli d'oliva pur o pur d'oliva: Obtingut per lartigja d'oli d'oliva verge i d'oliva refinat,
ambdos aptes per al consum. El grau d'acidesagsetiéo inferior a 1°.

- Olis de llavors oleaginoses: Son els obtingutidagters expressament autoritzades,
sotmesos a refinacié completa i elaborats conf@hes practiques permeses en la
reglamentacio corresponent:

- Oli refinat de soia , de cacahuet ,de girassingn de blat de moro ,de llavor de raim, Oli
refinat de llavors

Cobertures i xocolates El component base de lalatacés el cacau, que és el fruit del cacaoter
i que es conrea en paisos de clima tropical: Afigaatorial, Brasil, Méxic, Guatemala,
Venecuela, Les Antilles i Asia.

Cobertures: S6n una barreja de pasta de cacauusmh Be vegades, també amb sagi de cacau
Xocolata: Son la barreja homogenia i variable dmuoasclovellat amb pasta o pols de cacau i
sucre, afegint o no sagi de cacau. Els tipus delatacque existeixen son: xocolata de llet,
xocolata blanca i xocolata bitter.

Fruits secs Son aquells fruits la part comestible duals posseix en la seva composicio menys
del 50% d'aigua i es presenten en la seva formaalamb o sense pell. Denominacions:

- Ametlla , Avellana ,Castanya, Nou ,Piny6 , Passs@rellanes , Prunes panses , Figues seques
o Datil

Additius Son substancies que modifiquen les caniatigues fisiques, quimiques o biologiques
d'un aliment amb I'objectiu de millorar-los, preserlos o estabilitzar-los.
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Sal: Es el clorur sodic, substancia ordinarianéamca, cristal-lina, molt soluble en aigua i
molt estesa en la naturalesa en estat solid, olecié en l'aigua del mar. La sal es
comercialitza en diferents tipus de *triturado, deda sal fina o de *mase fins a la sal gruixuda
de major aplicacié en la cuina.

Llet Es un dels aliments més complets que existgdez a 'nome, ja que conté gairebé totes les
substancies indispensables per a la nutricio.

Tipus de llet: Llet concentrada , Llet condensada , Llet estesitia , Llet evaporada, Llet en
pols , Llet pasteuritzada , Llet UHT

Productes lactis:Quallada , Nata , Formatges , logurt

Llevats: Essers microscopics, de la familia deig$p que es troben abundantment en totes les
parts de la terra. Ocupen un paper important pgg\a intervencio en els cicles biologics,
naturals, transformant els sucres (HC) en gas onarlbalcohol. Hi ha tres tipus de llevat:

- Fresca, Instantania i Seca

Ous Els ous procedent de la gallina estan coristiper tres parts, separades entre si per
membranes primes. La composicié d'un ou mig der68egyia:

- Closca (10% / 6gr. ), Blanc (58% / 35gr. ) i Rby@2% /19gr. )

Fruites L'Us de les fruites en la pastisseria &s,gfes del seu Us en estat natural, com postres en
menjars, fins a diverses transformacions mes o smeomplexes, des de les macedonies fins a
les cuinades, confitades, gebrades o setinadésergtcLes fruites que normalment s'utilitzen en
pastisseria son:

- Albercoc , Cireres Prunes Llimones Mandarinesfiges Maduixes i maduixots Pomes
Préssecs Peres Platan Raims Figues Pinyes Gekttmes

Especies i aromatitzantsAnis ,Canyella ,Vainilla ,Clau d'olor ,Menta , Ri# taronja i
llimona ,Aiguardent de flor del taronger , Cafeudadé o extractes de cafe , Vins i Licors

ORGANIGRAMA:

Jefe de Pasteleria

|
]
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Alteracions dels aliments Normes basigues de manipulacié alimentaria adasteria.

Un aliment, al llarg de la seva manipulapidt alterar-se per diverses causes:

1)Fisiques:
* Dessecacio de la carn, peix o altres productes.
* Perdua de vitamines per l'accié de la llum asslet, etc.
* Solidificacio de I'oli i la mel, per accio delef.
2)Quimiques:
* Formacio de gasos i acidificacio a conserves.
* Agrament de greixos.

3)Biologiques:
* Pels propis llevats dels aliments.
* Reblaniment de la carn, peix, verdures o fruifes; processos naturals
de putrefaccio.
* Motivades per microorganismes; bacteris ,fon¢s, e
* Motivades per I'atac d'insectes, rosegadors malsi domestics.

Quines son les conseqgiiéncies d'aquestes alteracidns

A) Unes d'elles baix control , poden remultteneficioses per al consumidor. De fet
sense elles no tindriem formatge, ni vi, ni pgadriem conservar la carn, per exemple.

B) Altres no modifiquen gaire aspectespiteducte, com pot ésser la
solidificacio de I'oli.
C) Pero la gran majoria d'alteracions resultenugéjals pels éssers humans ja que:
1) Modifiquen el genere de tal farque el fan desagradable o inadequat per
al seu consum: Fruites podrides o oxidades, preséeaucs o qualque altre causa de
putrefaccio.

2) Redueixen el seu valor nutriga:perden vitamines, etc.
3) Constitueixen un risc per adls diarrees, salmonella, botulisme.

Com arriben el geérmens o els cossos estranys algrants?

L'ésser huma pot ésser portador de unaggrantitat de germens, els quals poden
produir infeccions mitjangant la mala manipulacgisdaliments.

a) Directament al xerrar, tossir, fer utegsut sobre els aliments que manipulam.
Preg: Quée hem de fer per evitxo&i
b) Mitjancant l'aire, la suor, la salivég.e

Preg: Que hem de fer per evitar aixo?
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c) Mitjancant una mala higiene corporalgles brutes, pels llargs i no recollits, no
rentar-se les mans després d'emprar els serveis.

Preg: Que hem de fer per evitar aixo?
d) Mitjancant la pols o la terra acumulada roba de carrer.
Preg: Que hem de fer per evitar aixo?
e) Mitjancant l'aigua que empram per netejarestsas de cuina o la mala
utilitzacié dels llocs destinats als fems
Preg: Que hem de fer per evitar aixo?
f) En general, per una mala manipulacié del gemerieque fa a : neteja,

emmagatzemant, conservacio, coccio, congelacigeisexct.

Que passa quan els gérmens arriben als aliments?

Els organismes microscopis necessiten ateiros nutrients i condicions de vida
que els humans: aigua, una temperatura entre 2-8Xfyen i els nutrients necessaris.

Aix0 ens dona una idea de que si limitamests 4 factors, protegirem mes els
aliments.

Vegem com o podem fer:
TEMPERATURA
Al baixar la temp. per davall de 34-37°C o augmems dificulta la vida del
géermens, fins al punt de que si arril@a®°C es congelen , pero no morensi
augmentam fina 100°C ( punt d'ebullicié de l'aigua) , es destrueen la gran
majoria de germens malgrat ni ha alguns ( o les seves toxines) geeigen de més

temp. per morir.

Cal a dir que com l'aigua no pot pujar a més d€@(@{@a que s'evapora), una
temp. major es pot aconseguir amb una olla a gressi
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Al GUA

L'aigua és indispensable per a la vidas &t aliments quan més secs més es
conserven, per exemple: el cuixot salat, bacaita, e

Sempre quan conservem aliments els hexudai en la mesura del possible i
evitar que estiguin en contacte amb aigua o difjagls, com per exemple la carn la
penjarem perque degoti, o el peix dins plaques rambs.

NUTRIENTS
Quan meés ric en nutrients és un aliment, més gdess#que es possi dolent. Per
exemple: pastissos, fruites, carn,peix.
Per aixd hem d'extremar precaucions ambstdipus d'aliments, o jugar amb

canviar el medi de vida dels germens, mitjancaidsae sals: conserves,
adobs, marinats, etc.

OXIGEN

Si no hi ha oxigen no hi ha vida, per asoconserven millor els productes
envasats al buit: llaunes, maquines de buit, etc.

Per aixo si no podem evitar-lo I'nem ddtiémtapant tots els aliments de forma
adequada.
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10 NORMES A RECORDAR EN TOTA MANIPULACIO D'ALIMENTS

1.-Netejar-se ses mans , sempre, després d'haverattdls serveis; i sempre abans de
tocar qualsevol aliment:
Fer-ho amb sabd ( millor si te desinfectant)
i eixugar-se les mans amb paper d'un sohdsmb un pedag

2.-Emprar un roba diferent per cuinar de la guendogl carrer. No portar
polseres, anells. Les mans quan més netes millor.

3.-No emprar les mateixes eines per productesi cuigats

4 .-Evitar fer feina davant corrents d'aire.

5.-Els poals de fems sempre estiran tapats i baty aliments

6.-No tossir, esternudar, xerrar o fer gestes aanlm®mns excessius, directament sobre
els aliments. No tacar-se els cabells, el nas orldtes els temps que cuinam.

7.-Proteqgir-se les cremades o talls adequadament

8.-Respetar i vigilar les temperatures a I'horaudear.

9.-No consumir mai productes cruus si no han pa&sain procés de neteja o
estilitzacid o que no conequem amb garanties la peacedéncia.

10.-No oblidar aquestes maximes dins la cuina:

Davant el dubte femsi si tu no t'ho menjaries no ho serveixis.
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