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• És de seguiment voluntari i està considerada 
com a eina de consulta i d’ajuda.

• Està pensada per a fruita de pinyol i de 
llavor, 
però és aplicable a altres.

• És un document eminentment pràctic. 
L’objectiu és el seu ús en el dia a dia.

• El seu àmbit d’aplicació és el negoci 
minorista: cadenes de supermercats, 
botigues de barri                 i parades de 
mercat.
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Control de documentació:
• Dades del proveïdor.
• Informació del producte: nom, país d’origen, categoria, varietat o tipus 

comercial. 
• Data de recepció. 
• Dades del destinatari.

Control de la mercaderia:
Control visual per assegurar que el producte que ha 
arribat es correspon amb el demanat al proveïdor i amb 
la descripció facilitada en els documents d’entrada.

Les etiquetes dels productes han de coincidir amb la informació de l’albarà. 
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Control aleatori:
• Selecció d’una caixa de cadascun dels productes rebuts. 
• Verificació visual del producte que ha de respectar els criteris 

de qualitat i frescor descrits:

Fes sempre la revisió 
amb “visió client”. 

Fes-te la pregunta: 
Jo ho compraria?

Com ho faig?
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Control de les condicions de transport 
verificant:

• Les característiques del vehicle 
refrigerat,
isoterm o temperatura ambient.

• L’ordre i la neteja de la zona càrrega. 

• La temperatura d’arribada 
dels productes. 

Registres 
Reflecteix qualsevol incidència al
Full de registre d’incidències de 
recepció.

RECORDA
La fruita és un producte 
viu que continua 
evolucionant després
de la collita.
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Tant en la sala de vendes com en les cambres assegura 
sempre la neteja de totes les superfícies.

Actuacions en la teva botiga. Bones pràctiques. 

Higiene i neteja



Selecció de la mercaderia: revisió i selecció de la fruita exposada. 

Obertura
• Revisió dels productes del dia anterior: ”visió 

client”.
• Fruita en males condicions. Separació i 

identificació. Minvament i destrucció.
• Fruita en bones condicions. Agrupació i col·locació 

en lloc preferent.

Jornada
• Revisió permanent. Selecció. 
• Control de les condicions de la fruita. 
• No barrejar-la. 

Tancament 
• Revisió i retirada dels productes

en males condicions.

Fes sempre la 
revisió amb 

“visió de client”: 
Jo ho compraria?

CAMBRA DE FRED



Recepció

• Volum, organització per referències 

i classificació (botiga/cambra).

Obertura

• Caixes d’origen, no bolcar la fruita.

• Col·locar la mercaderia necessària per començar. 

Reposició progressiva.

• No barrejar mercaderia nova amb la del dia anterior. 

• Revisió visual. Retirada de les peces danyades.

• FIFO controlant el punt de maduració.

Recollida i tancament

• Reducció progressiva de l’estoc d’exposició.

• Fruita de pinyol, tota a la cambra.

Fruita de llavors pot quedar-se al lineal.

• Retirada en les caixes d’origen sense manipular-la.

Reposició

RECORDA
No sobrecarreguis 

ni bolquis la fruita.

Reposició progressiva      per 

assegurar la qualitat.
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La correcta gestió de la cambra i magatzem, consells i bones pràctiques:

• Plànol de cambra i magatzem. Senyalització de les zones per cada categoria de 
fruita.

• Desmuntatge de la mercaderia dins de la cambra. Cadena de fred.

• Aplicar el sistema FIFO per la correcta rotació de mercaderia.

• Manteniment de l’ordre, higiene i netedat. 

• Verificació correcte funcionament equips de fred. Registre diari de les temperatures.

RECORDA
La teva botiga és el reflex 
del que fas a la rebotiga.

Emmagatzematge 
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Senyalització

El correcte etiquetatge i la senyalització. Criteris d’ajuda.

• Utilitzar etiquetes amb tota la informació obligatòria.

• Verificar la cartelleria de la botiga amb la informació del 
proveïdor.

• Controlar els canvis de campanya, informació dels orígens.

• Etiquetar les noves referències. Etiquetes sempre actualitzades.

• Posar en valor els productes de proximitat. 

Fes sempre la 
revisió amb 

“visió de client”: 
Jo ho compraria?
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Traçabilitat

Mesures i procediments pel seguiment de la cadena.

• Guardar factures i albarans ordenats i localitzats durant 5 anys.

• Traspassar els productes amb cura mantenint l’etiqueta original.
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1. La manipulació de la fruita 
influeix en la seva qualitat final.

CUIDA-LA!
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2. La formació t’ajuda 
a assegurar la qualitat 
de la fruita.

FORMA’T!
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3. La presentació atractiva de la fruita és 
important, però que no es malmeti! 

VIGILA-LA!
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4. Les fases de recepció, manipulació 
i selecció són importants per garantir 
la qualitat de la fruita.

CONTROLA-LES!
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5. La senyalització i l’etiquetatge 
han de ser responsables i amb 
la informació obligatòria. 

INFORMA’N BÉ!
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6. Tu ets el contacte amb el client 
i li aportes confiança. 

EXTREMA LA HIGIENE!
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7. Davant dubtes… 
No ho dubtis: 
retira el que 
tu no compraries. 

SELECCIONA BÉ!
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8. Si hi ha insectes, 
el més normal és que hi hagi 
alguna peça podrida 
o falti neteja en el moble.

BUSCA-HO!
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9. Ets fruiter, 
la teva formació i experiència
és important. 

VALORA-HO!
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10. El punt de venda és l’última baula de la cadena 
abans que la fruita arribi al consumidor. 
Un error o descuit influeix negativament 
en la percepció i satisfacció del client 
i en la imatge del gremi i de la professió.

GARANTEIX FRUITA DE QUALITAT!
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