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PLA D’AUTOCONTROL

INFORMACIÓ BÀSICA

Data:

DADES DE L’ESTABLIMENT

Nom de l’establiment:

Raó social





NIF/CIF:

Llicència Municipal 




Data llicència

Registre Sanitari




Data registre:

Adreça:

Ciutat:

Codi Postal:

Telèfon:






Fax:

Correu electrònic:

AFORAMENT PÚBLIC:

NOMBRE DE TREBALLADORS:

HORARI DE TREBALL:

DESCRIPCIÓ DE L’ACTIVITAT 
_ Pa i pastisseria 

_ Supermercats 

_ Elaboració i venda de xurros  

_ Obrador  

_ Lleteria  

_ Oueria  

_ Formatgeria  

_ Màquina de venda de llet

_ Punt de venda de menjars precuinat sense elaboració pròpia

_ Peixateria 

 _ Bacallaneria  

_ Fruiteria i verduleria  

_ Gelateria i/o orxateria  

_ Congelats 

_ Llaminadures, torrons mel i melmelades 

_ Celler  

_ Molins oli botiga  

_ Herbodietètica, parafarmacia  

_ Xocolata, cafè, te i infusions  

_ Bar

_ Bar-restaurant

_ Restaurant

_ Menjars preparats

_ Altres ..................................................................................................................................................................................................

DESCRIPCIÓ DELS PRODUCTES QUE COMERCIALITZA PERÒ NO ELABORA

DESCRIPCIÓ DELS PRODUCTES QUE ELABORA

DESCRIPCIÓ DELS PRODUCTES  QUE DISTRIBUEIX I A ON ELS DISTRIBUEIX

DESCRIPCIÓ DELS PRODUCTES QUE ENVASA
1.1-REGISTRE CONTROL DE L’AIGUA  

ESTABLIMENT: _______________________________________________________________________
	DATA
HORA
	PUNT DE 
MOSTREIG
	ANÀLISI ( CONTROL DE CLOR)
	MANTENIMENT
	INCIDÈNCIES
	MESURA
CORRECTORA
	FIRMA

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Clor lliure expressat en ppm (de 0,2 a 1 ppm)
Manteniment: Indiqueu-hi si s’hi realitza manteniment de dipòsits , descalcificadors o altres.

Juntament amb els registres arxivar els resultats de les analítiques de control i els albarans dels manteniments.

2.1- PROGRAMA DE NETEJA I DESINFECCIÓ

ESTABLIMENT:_____________________________________________________________________________________________

	SUPERFÍCIE

( Què)
	PRODUCTE

(Dosi)
	PROCEDIMENT

( Com)
	FREQÜÈNCIA

(Quan)
	PERSONAL

(Qui)

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	
	
	
	□ Diària
	

	
	
	
	□ Setmanal
	

	
	
	
	□ Mensual
	

	
	
	
	□ Altres
	

	Incidències ( quan canvieu la programació):




2.2-LLISTAT DE PRODUCTES DE NETEJA I DESINFECCIÓ

ESTABLIMENT:_____________________________________________________________________________________________

	PRODUCTE
	DOSI
	UTILITZACIÓ 
	DATA ALTA
	DATA BAIXA

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Incidències :



	RECOMANACIONS A L’HORA DE FER LA NETEJA I LA DESINFECCIÓ


	SUPERFICIE

(QUINA)

	PRODUCTE

(DOSI)
	PROCEDIMENT

(COM)
	FREQUENCIA

(QUINA)
	PERSONA

(QUI)

	PLATS, GOTS,

COBERTS
	Sabó rentaplats


	Buideu-ne les restes de menjar i poseu-los al rentaplats amb un programa de 80°C
	Després de cada ús. 

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar

	TAULELL DEL

BAR
	Sabó


	Recolliu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-lo amb una baieta neta.
	Diària

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar

	VITRINES DEL

BAR


	Sabó


	Buideu la vitrina. Recolliu-ne les restes grosses de brutícia.

Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-les amb una baieta neta.

Netegeu els vidres amb neteja vidres.
	Diària

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	TERRA DE

L’INTERIOR DEL

BAR
	Sabó de fregar


	Retireu les tarimes, recolliu i escombreu les restes grosses de brutícia. Passeu-hi un pal de fregar amb sabó. Esbandiu-lo amb el pal de fregar escorregut.
	Setmanal

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	PARETS

INTERIORS DEL

BAR


	Sabó


	Traieu els objectes dels prestatges. Recolliu-ne les restes

grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-les amb una baieta neta.

Netegeu els vidres amb neteja vidres.
	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	TERRA DEL

MENJADOR


	Sabó de fregar

terres


	Retireu les cadires, recolliu i escombreu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi un pal de fregar amb sabó. Esbandiu-lo amb un pal de fregar escorregut.
	Diària

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	SERVEIS

(parets, terres, lavabos i sanitaris)
	Sabó de

lavabos

(material

exclusiu de

neteja)
	Recolliu i escombreu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi un pal de fregar o una baieta amb sabó. Esbandiu-los amb un pal de fregar o una baieta escorreguda.
	Diària

(i sempre que sigui necessari) 

	Personal del bar



	EINES i OLLES


	Sabó del

rentaplats

Sabó del

rentaplats

manual
	Buideu-ne les restes de menjar i poseu-les al rentaplats amb un programa de 80°C.

Renteu les olles manualment amb una baieta i sabó. Esbaldiu-les amb aigua.
	Després

de cada ús


	Personal de la cuina



	TAULES I

TAULELLS DE LA

CUINA
	Sabó

desinfectant


	Recolliu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta amb el sabó desinfectant. Esbandir amb una baieta neta.
	Diària

(i sempre que sigui necessari)
	Personal de la cuina



	ARMARIS DE LA

CUINA


	Sabó


	Buideu l’armari. Recolliu-ne les restes grosses de brutícia.

Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-los amb una baieta

neta.

Netegeu els vidres amb neteja vidres.


	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal de la cuina



	TERRA DE LA

CUINA
	Sabó de fregar

terres


	Recolliu- i escombreu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi un pal de fregar amb sabó. Esbandiu-lo amb un pal de fregar escorregut.
	Diària

(i sempre que sigui necessari)
	Personal de la cuina



	PARETS DE LA

CUINA


	Sabó


	Traieu els objectes dels prestatges. Recolliu-ne les restes

grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-les amb una baieta neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres.

	Setmanal

(i sempre que sigui necessari)
	Personal de la cuina



	SUPERFICIE

(QUINA)

	PRODUCTE

(DOSI)
	PROCEDIMENT

(COM)
	FREQUENCIA

(QUINA)
	PERSONA

(QUI)

	CAMPANA

EXTRACTORA DE

FUMS
	Sabó desengreixant


	Desmunteu i netegeu els filtres heu de descriure si els netegeu vosaltres mateixos i com ho feu (s’admet posar-los al rentavaixelles)o si us ho fan empreses externes.
Passeu una baieta amb el desengreixant per la campana extractora. Esbandiu-la amb una baieta neta.
	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	PRESTATGES I

ARMARIS DEL

MAGATZEM
	Sabó


	Buideu l’armari o el prestatge. Recolliu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-los amb una baieta neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres.
	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	TERRA DEL

MAGATZEM


	Sabó de fregar

terres


	Recolliu-lo i escombreu-ne les restes grosses de brutícia.

Passeu-hi un pal de fregar. Esbandiu-lo amb un pal de fregar escorregut.
	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	NEVERES I

ARMARIS

FRIGORÍFICS


	Sabó


	Buideu la nevera. Recolliu-ne les restes grosses de brutícia.

Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-los amb una baieta

neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres
	Setmanal

(i sempre que sigui necessari)


	Personal del bar



	CONGELADORS


	Sabó


	Buideu el congelador, desendolleu-lo i elimineu-ne el gel.

Recolliu-ne les restes grosses de brutícia. Passeu-hi una baieta 

amb sabó. Esbandiu-los amb una baieta neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres. 
	Mensual

(i sempre que sigui necessari)
	Personal del bar



	PORTES I

FINESTRES DE

L’EXTERIOR


	Sabó


	Passeu-hi una baieta amb sabó. Esbandiu-les amb una baieta

neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres.

Desmunteu les mosquiteres abans de netejar-les
	Mensual


	Personal del bar



	PROTECTOR LLUMINÀRIA
	Sabó
	Desmunteu el protector, el renteu manualment amb sabó i esbaldiu amb aigua.
	Trimestral 
	Personal de la cuina

	VEHICLE TRANSPORT
	Sabó
	Netejar totes les superfícies del vehicle amb sabó i esbaldiu amb baieta neta.
	Setmanal

(i sempre que sigui necessari)
	El conductor

	VESTIDORS
	Sabó
	Ordeneu i amb sabó i baieta fregueu. Esbaldiu amb baieta neta.
	Trimestral

(i sempre que sigui necessari)
	Personal de la cuina

	ALTRES SUPERFÍCIES QUE NO ESTIGUIN A LA TAULA I QUE CALGUI DESCRIURE-LES
	
	
	
	


REGISTRE PROGRAMA CONTROL DE PLAGUES   

ESTABLIMENT:

	MESURA PREVENTIVA (QUINA)
	PROCEDIMENT

(COM)
	FREQUENCIA

(QUINA)
	DESCRIPCIÓ DE LES INCIDÈNCIES
	DESCRIPCIÓ DE LES MESURES CORRECTORES
	PERSONA

(QUI)

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual
□ Altres


	
	
	

	
	
	□ Diària

□ Setmanal

□ Mensual

□ Altres


	
	
	


Detecció de plaga: Indiqueu si s’hi detecta alguna plaga

Incidències en les mesures preventives: detalleu-hi les incidències durant la revisió de mesures preventives (neteja, mosquiteres, desaigües, portes, làmpades uv...)

Mesures correctores: indiqueu-hi les mesures correctores

PLÀNOL DE LES INSTAL·LACIONS

(Adjunteu plànol de les instal·lacions per indicar-hi la ubicació de les mesures preventives i actives).
REGISTRE CONTROL DE FORMACIÓ MANIPULADORS ALIMENTS  

Data:

Establiment: ________________________________________________________________________
	DATA
	NOM MANIPULADOR 
	DNI
	FORMACIÓ 

(I: INTERNA, E: EXTERNA)
	CONTINGUTS DE FORMACIÓ

	
	
	
	I/E
	DURADA
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	REGISTRE INDIVIDUAL DE FORMACIÓ

	Nom:
	Lloc de treball:

	Data
	Curs
	Durada
	Responsable de la formació

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Incidències i accions correctores 



	Verificat per:                                                                                                       Data:



	*Notes per una completa complementació

Treballador: nom i cognoms del treballador que realitza la formació.

Data: dia, mes i any en que s’ha realitzat  el curs o acció formativa.

Curs: títol de l’activitat formativa.

Durada: hores de duració de l’activitat docent.

Responsable de realitzar les activitats: persona o  empresa encarregada de donar la formació.

Incidències o accions correctores: descripció breu de les incidències relacionades amb la formació i de les accions correctores adoptades per ha solucionar-les.

Verificació per/data: nom i signatura del responsable del pla de formació que comprova la realització de les activitats i la correcte complementació dels registres.




REGISTRE DE PROVEÏDORS

PROVEÏDORS –REGISTRE

Data:

Establiment: _________________________________________________________________________________________
	PROVEÏDOR
	PRODUCTE SUBMINISTRAT
	NIF
	NÚM. AUTORITZACIÓ (RGS)
	ADREÇA
	TELÈFON CONTACTE

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Sempre que es  canviï de proveïdor cal actualitzar el llistat

REGISTRE D’INCIDÈNCIES EN LA RECEPCIÓ DE PRODUCTES I/O MATÈRIES PRIMERES

PROVEÏDORS + TRAÇABILITAT

Establiment: _________________________________________________________________________________________

	DATA

ENTRADA 
	PROVEÏDOR
	PRODUCTE
	QUANTITAT 
	LOT /DOCUMENT/ ALBARÀ
	CADUCITAT 
	INTEGRITAT*
	ºC
	ETIQUETATGE
	CONDICIONS TRANSPORT
	DATA

OBERTURA
	DATA ACABAMENT
	OBSERVACIONS
	SIGNATURA

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


* INTEGRITAT:  Etiqueta. Marca sanitària, envàs en perfecte estat . Seguir instruccions Annex
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TEMPERATURES
	PRODUCTE
	TEMPERATURA MÀXIMA

	Comerços minoristes d’alimentació

	Productes alimentosos refrigerats
	La que consti en l’etiqueta (en general entre 0 i 5ºC)

	Productes alimentosos ultracongelats
	Inferior a -18ºC

	Carnisseries

	Carns
	7ºC

	Despulles
	3ºC

	Carn d’au
	4ºC

	Carn de conill
	4ºC

	Carn picada i preparats de carn picada
	Igual o inferior a 2ºC

	Preparats de carn
	Entre 2 i 7ºC (segons matèria primera i espècie)

	Carn picada i preparats de carn congelats
	Inferior a -18ºC

	Peixateries

	Productes de la pesca frescos
	Propera a la fusió del gel (0ºC)

	Mol·luscs bivalves vius
	Que no afecti negativament a la innocuïtat i la viabilitat, mantenint-los vius.

	Productes de la pesca congelats
	Igual o inferior a -18ºC

	Productes de la pesca congelats amb salmorra
	Igual o inferior -9ºC

	Establiments de restauració

	Menjars preparats refrigerats
	Igual o inferior a 8ºC si es consumeixen abans de 24 hores des de l’elaboració.
	Igual o inferior a 4ºC si es consumeixen passades 24 hores des de l’elaboració


	Menjars preparats calents
	Igual o superior a 65ºC

	Menjars preparats congelats
	-18ºC

	Pastisseries
	

	Productes de pastisseria, brioixeria, confiteria i rebosteria.
	Entre 0 i 5ºC


REGISTRE D’INCIDÈNCIES EN LA RECEPCIÓ DE PRODUCTES AL·LERGÒGENS 
I/O MATÈRIES PRIMERES QUE CONTENEN AL·LÈRGENS 

	DATA

ENTRADA 
	PROVEÏDOR
	PRODUCTE

AL·LERGOGEN
	QUANTITAT 
	LOT /DOCUMENT/ ALBARÀ
	CADUCITAT 
	INTEGRITAT*
	ºC
	CONDICIONS TRANSPORT
	DATA

OBERTURA
	DATA ACABAMENT
	SIGNATURA

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


PROVEÏDORS + TRAÇABILITAT
* INTEGRITAT:  Etiqueta. Marca sanitària, envàs en perfecte estat . Seguir instruccions Annex
REGISTRE D’ELABORACIONS DELS PRODUCTES.

	NOM DEL PRODUCTE
	REFERÈNCIA FITXA DEL PRODUCTE
	ELABORADOR DEL PRODUCTE
	REFERÈNCIA DE L’ETIQUETA DEL PRODUCTE
	QUAN S’ELABORA EL PRODUCTE
	CANVIS EN L’ELABORACIÓ DEL PRODUCTE
	PERSONA RESPONSABLE DE VALIDAR LES FITXES I LES ETIQUETES

	Producte 1


	
	
	
	
	
	

	Producte 2 


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


MODEL DE FITXA DE PRODUCCIÓ 
(Model a seguir per a tos els establiments que elaborin menjars preparats per a la seva venda i que no els envasin, carnisseries, cansaladeries, xarcuteries, gelateries i obradors de producte de brioixeria, pa, rebosteria i/o productes de pastisseria) 

NOM DEL PRODUCTE

PROCÉS D’ELABORACIÓ

	Nom del ingredient + additius
	Quantitat ( en g o kg del producte)
	Núm. d’albarà o lot
	Proveïdor

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


TRACTAMENT TÈRMIC

	Temperatura
	Temps

	
	


REFREDAMENT 

(El temps transcorregut des de la finalització de l’elaboració del producte fins la introducció en les cambres no ha d’esser superior a 2 hores)

	Horari d’elaboració
	Horari d’introducció en cambres 

	
	


OBSERVACIONS

PERSONA RESPONSABLE. SIGNATURA

MODEL FITXA D’ELABORACIÓ DEL PRODUCTE ( RECEPTA)

(Model a seguir per a tos els establiments que elaborin menjars preparats per a la seva venda i que els envasin)

NOM DEL PRODUCTE

INGREDIENTS

Nom del ingredient




           Quantitat ( en g o kg del producte)
_________________________________


_________________________________

_________________________________


_________________________________

__________________________________


_________________________________
__________________________________


_________________________________

_________________________________


_________________________________

__________________________________


_________________________________

__________________________________


_________________________________

__________________________________


_________________________________

PROCÉS D’ELABORACIÓ

Etapa




Temperatura 



           Temps
___________________

   
______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

___________________


______________



______

Presentació comercial:



( A doll 


( Envasat

Condicions d’emmagatzematge:

             ( Fred


           ( Calor

Transport:

( No

( Si



  
           ( Vehicle isotèrmic    
( Vehicle frigorífic_

ADJUNTAR ETIQUETA ( enganxar-la)

OBSERVACIONS

Nom persona responsable .

Signatura.
8.- PROGRAMA DE CONTROL DELS SUBPRODUCTES I RESIDUS.

DATA:

NOM DE L’ESTABLIMENT : ________________________________________________________________

1. OBJECTIU:
L’objectiu del Programa de control dels subproductes i residus es guardar el  Contracte amb empresa de recollida d’olis usats i Contracte amb empresa de recollida de residus carnis o de peix.
2. REGISTRES:
	EMPRESA
	PRODUCTE RECOLLIT 
	DATA DE RECOLLIDA
	NIF
	NÚM. AUTORITZACIÓ DE RECOLLIDA
	ADREÇA
	TELÈFON CONTACTE

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Persona responsable de les tasques diàries:

Signatura
Persona responsable de la revisió del Pla:

Signatura







