Guia dé practiques

correctes d’higiene
per a la venda d’aliments en
mercats no sedentaris i fires



© Generalitat de Catalunya
Departament de Salut

Text: equip de treball GPCH
Revisié lingiiistica: Lidia Vazquez
Fotografies: Ferran Barjuan
Disseny grafic: Recordart, SL

Desembre 2010

Participants:

M. Isabel Alonso®
Nuria Blancher®
Oscar Cabezon?
Josep Cusco®
Eva Elhombre!
Conxita Font?
Eva Navarrete?
Vanessa Martinez’
Nuria Rafart®
Marta Raurell”
Meritxell Serret®
Antoni Vinals*

T Ajuntament de Canovelles

2 Ajuntament de Granollers

8 Ajuntament de la Garriga

4 Ajuntament de la Seu d’Urgell

5 Ajuntament de Lleida

6 Fundacio del Mén Rural

" Oficina de Mercats i Fires Locals de la Diputacié de Barcelona
8 Uni6 de Pagesos

Revisat pel grup d’autocontrol de I’Agéncia Catalana de
Seguretat Alimentaria, on hi ha representants de:
Agéncia de Protecci6 de la Salut

Departament d’Agricultura, Alimentacié i Accié Rural

Agéncia de Salut Publica de Barcelona

Agéncia Catalana del Consum

Departament de Medi Ambient i Habitatge

Departament d’lnnovacio, Universitats i Empresa

Federacio de Municipis de Catalunya

Associacio Catalana de Municipis i Comarques

Coordinacié: Oscar Lorca



\ Generalitat
/ de Catalunya

Guia de practiques

correctes d’higiene
per a la venda d’aliments en
mercats no sedentaris i fires

Aquest document ha estat reconegut oficialment per les autoritats
competents en matéria de seguretat alimentaria de Catalunya.



PR E SN DA CIO e coe Voo botas i iinnasssssannnanannntbooinnnss itk eos drnnesios NI nes AT TRRne S nnne e Tocgarbaas e e 5

1, SONFRODUCCIO msunsnnenfnsenn st 2y ceoe S smnssnesnas Shass it siet smmannnsnannssansnnassann 7
1.1. Objectius d’aquesta GUiA....cicrmrmararminnssnrmsnanasnsnasasasnasasssssnnsasnsnasssnsnanannss 7

1.2. Ambit d’aplicacio de 1a GUIA ..uuveeeerersmerrrssnsiresssnnsessssnssnssssnsssssssnssenssnnenss 8

1.3 G OSSal ... Y. . ...cccvunennnnnnannsnnannnnna st R u Ak suakas sannsgannsssnshnnnnnnsunsgEansauns 9

2. REQUISITS QUE CAL COMPLIR PER ANAR A MERCAT I FIRES ........cccccmuieeee 11
2.1. Manipulacié dels aliments .....cccceeirevmmmmnmsnnrmasmsnesnnsnasnssnssnssasnssasnnsnnsnnsas 11

2] 1 N ORI GO e e - o w2 mumms smmmms e s SR n a5 A SRR i m m SER SRR o W Hnnmnn msm m 11

ONTED. AT ... e e ceaensscann et ianunn s sasnnnnnnnurunans dourhnbanssnessssssssnnnssonnnnsnss 12

2.1.3. Habits d’Nigi€Ne.....cc.suermsmmrmusmsnmrnnsnasmnnsnnsnasnsnsnnnnssnssasnnsnnnnnnnss 12

oG adena de fred ....tuicasnnsnsananensnssasttassanssss RiBRERsnannansnanannnns s s URERsannnsnana 14

2.3. Control de proveidors i tracabilitat ......cccccreiremrmmnmmmmssmresrnmnesrnnna.. 14

2.4. =GestiQIdeISEReSIdUS ... L e e s 15

2.5. Neteja i desinfeCCiO cciuirrmrmrmurararmsnanarassasararnsnasasssnssasssnsnasasnsnnsnsnsnsnannsnns 16

3. REALITZACIO DE LES OPERACIONS......ccooceerrirsssssnnmmsssmsssssssnmssssssssssnnnnssnsnnns 18
3.1. Recepcioé i emmagatzematge de la mercaderia .....cccvremerurmmsmnmsnsnrnnnss 18

3.2. Preparacio de la mercaderia...cccvsrrarmsnararnsnssarssnssasasnsnasssssnssasnsnsnannsnss 18

3:3. TranSPOItccsecs st d . dterzeneennas ToEean sl e uanuannanunanannnnantsannnnannuannasnsssSeny 19

3.4. Condicionament de la parada ....ccccereresmsmermsmsresssnssasssassassssssssssnsnsnnnnsnns 19

3.5. Venda.....ccccicicaiiiiicinnsnannnasasssanssansansdesnas SO OPPOEN s e st e nannn e na nnan nnannans PRERRRS 20

3.6. Desmuntatge de la parada........ccccieimmimeiireineineimrnnnne s 22

4. DOCUMENTACIO EXIGIBLE PER LADMINISTRACIO .......cccoenmmmmrrrnssssnmmsesnnnnas 23
5 e DRETNSIDELICONSUMIDOR.......cccuceemeanentasttansessssnnsnstosnssnnnnnsnsnnnnnsonmsssnnans gl 24
5.1. Informacio delS Preus ....ciccrerrermasmssassessasmsssssassassssnssnsnnssnsnssnssnsnasnnsnsnnsss 24

D NI CUICTS ™ TACTUNES ot rsreretasssseceaeissesu toinstorsrsia s iiteaetee i oaaerencuousne. .5 24



ESPECIFICACIONS HIGIENICOSANITARIES DELS ALIMENTS .....cccosessssssannss 26

6Ll SEruUta BVeraUEar .o ey e st naigaqs o ie R e anns SRR R Ra R e naaa s Phec s nans oA RE R R R R R ass punan 27
6.2. BOICISTreSCOS ..uurunnnnmnnnabnsittuneshusgsnnnnsnnnnnnnns SMEnns s usisn st amames s wanssEannins s SHuaR" 28
(SRR L e (o) A e e P T T b - T R, 30
6.4. Productes carnis:

productes curats i productes CUitS ...cveueurermrmarerirmsnesssmssarerasnasarasnsnannsnns 31
6.5. Carn fresca i preparats Carnis ..iccecreresiesaresisnmsrsrsnsnsssssnsnasssssnasssnsnssnsnsnns 33
6.6. Formatges i derivats lactiS.....ccccrmrmrmrmrmrerarrnssassmsmnnsmsmsnsnsnsnsssnsnssnnnanas 35
6.7. Llet i productes lactis envasats ......ciccrerareriiararmnssiisssarasnssasasnsnsnannsnns 37
5.8 Pa I LA tS e r tares s tansadlhcnsuanasnssnnTuhasahentanstsuinnnnsisiness?ePPennusnasSohguannnan 39
6.9. Pastisseria i brioixeria farcida ......cucverasasermsnnsassanssassssssasssnsnnsasnsnssasnsnns 40
6.10. Masses i patates fregides .....cccvrrrmrrrrrrar s s r s n s nmnmnanns 42
Chle RIERES & S R 4 o ey - SERRE e AR 44
6.12. Caramels, confits, llaminadures i fruits S€CS...cccarrrmmmmrmrmrmrmrenmrnrnrannnnnns 46
6.13. Infusions, espécies i plantes aromatiqUes......cvvrurermsrraresmssareresnssannsnns 48
(Ut 1) - P e T sy, |~ A, . 5 RS 49
R ool ST T R R o | —, S5 50
616 O Ve S, T e o= e suasse hbannannenuusaassuttnsnnnansiondinnnnnnnnssne iiiisennannsnnann 51
6.17. BacallAlillpesca SAHAMl Y.ttt tunsssctuuiinstassiennusansnnsaatoaennassugnatsnseness SREEETE: 2 susll 53
6.18. Productes de la pesca i Paqiiicultura......c.cccerrmmmsmsmsmsmsssnsmsssssassnananas 54
6. 195Bar ........... Ee O e T e eeen e e en e R e e R ke 57
6.20. Menjars preparats envasats......ccccvermrermmsmmsnurssmmsmasmssasnnsnssnssssnnsnnsnssnsss 59
RECOMANACIONS PER ALS AJUNTAMENTS | LORGANITZACIO......ccccurrieun 61
7.1 INeteja ..o i cfiunn s annnnss o 900 s M L o R REECR L UL e R e o nnan RO T o SRR e e E s 61
7.2. Documentacio i CoONtrol......ccccereiermnmsermsmarernrmssasansssassssssssssnsnsnnnnnnsnnnanns 61
7.3. Altres reCOmMaNaCiONS ..iururessssssasasssnasssssnssasssnssasssnsnssasnsnnsnsnsnnnnsnsnsnnnnsan 62
ANNEX: LLISTA DE COMPROVACIO (CHECKLIST)......cccossmmemrisssssnnnnssssssssannns 63

ENLLAGOS D’INTERES....ccsourssamssassssssssassssnsssasssassssnsssassssssssnsssnssssnsssassssssssnnss 67



Guia de practiques correctes d’higiene
per a la venda d’aliments
en mercats no sedentaris i fires

L'origen dels mercats no sedentaris o descoberts —també anomenats setmanals— i les fires es re-
munta a temps llunyans; es tractava de concentracions on pagesos i artesans locals posaven a la venda
aliments conreats i produits en les seves explotacions, i on comerciants que deambulaven per les comar-
ques catalanes oferien mercaderies que no es podien produir o trobar arreu. Des de l'inici van ser activitats
regulades pels municipis.

Aquells mercats no sedentaris i fires van donar lloc, en molts casos, als mercats sedentaris que
actualment abasteixen de manera regular la poblacio, i que podem seguir trobant en els municipis de ma-
nera diaria o setmanal. Es freqlient que coexisteixin mercats ubicats en instal-lacions municipals i mercats
ubicats a l'aire lliure; tot i aixi, ambdds —juntament amb les fires— estan sotmesos als criteris que preveu el
municipi.

D’una banda, cal tenir en compte que més de la meitat dels municipis catalans tenen mercat no se-
dentari i que practicament no n’hi ha cap que no celebri com a minim una fira a I'any. Aquests mercats i
fires arriben a tota la poblacid de Catalunya i, moltes vegades, sdn esdeveniments que es promocionen de
manera expressa ja que representen un factor important del entramat socioeconomic del nostre pais. Per
aquest motiu, cal garantir una serie d’elements relacionats amb els consumidors, entre els que destaca
sens dubte la seguretat alimentaria.

D’altra banda, els mercats no sedentaris i les fires requereixen una infraestructura molt reduida, per la
qual cosa han estat i continuen sent un ambit important perqué els productors puguin fer arribar directa-
ment els seus productes als consumidors. Aquesta realitat cal identificar-la de manera clara, perque atorga
un valor afegit en aquests mercats i fires.

Pel que fa al comer¢ d’aliments, val a dir que en bona part de les activitats que tenen lloc en mercats
no sedentaris i fires es dona la suma d’una produccid primaria, una venda directa al consumidor en un
ambit local i una transaccio de petites quantitats; tot plegat justifica que, en moltes ocasions, no se’ls facin
extensives les normes que s’apliquen a la transformacié. Paral-lelament, I’Administracio local és qui ha
d’establir els requeriments que cal tenir en compte, ja que la regulacié de I'activitat de venda d’aliments al
consumidor final és una competencia municipal; a més, la persona titular de la parada coincideix sovint en



mercats de diversos municipis, fet que demostra la necessitat de disposar de pautes similars entre muni-
cipis i de tenir-les plasmades en un document de referéencia.

Aquesta és doncs la finalitat de la present Guia de practiques correctes de higiene per a la venda
d’aliments en mercats no sedentaris i fires, les pautes de la qual han estat elaborades amb la participacio
de molts dels actors que intervenen en aquestes activitats. No obstant aix0, acollir-se en aquesta Guia o
no fer-ho és una decisié que ha de prendre cada ajuntament: si aixi ho acorden els respectius organs de
govern, la Guia pot esdevenir reglament després de ser aprovada o bé es poden utilitzar els elements que
s’hi exposen per complementar els reglaments en vigor. En tot cas, la finalitat Ultima d’aquest document
pretén aconseguir els nivells més alts possibles de seguretat alimentaria i alhora que els consumidors tin-
guin al seu abast una informacio correcta.

Finalment, des dels ajuntaments participants en I'elaboraci¢ de la Guia, volem convidar la resta
d’ajuntaments i tots els marxants de mercats no sedentaris i fires de Catalunya perque us feu vos-
tre aquest document i I'incorporeu a la realitat de la feina diaria, fent les adaptacions que cadascu necessiti.

Lalcaldessa de la Garriga L’alcalde de Canovelles
Neus Bulbena José Orive



Guia de practiques correctes d’higiene
per a la venda d’aliments
en mercats no sedentaris i fires

1. INFRODUCIO

La Guia s’estructura basicament en tres blocs tematics:

e E| primer bloc esta dedicat a aquells aspectes que
ha de complir qui sigui titular d’una parada i el seu
personal, que es dediquen a la venda d’aliments en
mercats no sedentaris i fires.

e E| segon bloc aborda les especificacions, en format
de fitxa, que cal complir segons la naturalesa del pro-
ducte a la venda.

e E| tercer bloc esta format per diversos aspectes que
s’aconsella de tenir en compte en I'organitzacio del
mercat i la fira.

Respecte de la paraula Fira, cal fer una puntualitzacié i aclarir que el terme correcte segons la normativa
vigent és FIRA MERCAT; un mal Us ha provocat que avui dia a les concentracions de marxants se les anomeni
també fira.

Les fitxes que presenta la Guia corresponen a productes que habitualment es poden trobar en els mercats
i les fires. Tot i aixi, s’han afegit algunes fitxes de productes dels quals actualment no es recomana la venda
i que estan identificats a la Guia amb el senyal de perill A\, a causa de I’elevat risc sanitari per als consumi-
dors que comporta mantenir-los i manipular-los.

1.1. Objectius d’aquesta Guia

La GPCH de mercats no sedentaris i fires promou la manipulacio, el transport, I'exposicio, 'emmagatzematge
i la venda correctes en la parada d’aliments, a banda d’impulsar la formacié i el control de qui realitza
aquestes tasques per augmentar la seguretat dels consumidors/consumidores. Els mitjans per aconseguir-
ho son:

e | a interpretacio i I'adaptacié de la normativa a la realitat de la venda d’aliments en mercats no sedentaris
i fires de Catalunya a través d’una presentacio clara i senzilla.

e £| foment de les practiques correctes d’higiene en els punts de venda per aconseguir els nivells més alts
possibles de seguretat alimentaria.

¢ | 'homogeneitzacio de criteris per realitzar controls i la millora de la gestié de mercats i fires per part de
I'organitzacio.
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1.2. Ambit d’aplicacié de la Guia

La GPCH de mercats no sedentaris i fires estableix els
requisits que venedors i venedores' han de complir sobre
els productes alimentosos destinats al consumidor final
en mercats no sedentaris i fires per obtenir un elevat grau
de seguretat alimentaria. Per tant, cal recordar que:

EL RESPONSABLE DE LA SEGURETAT DELS ALIMENTS ES LA
PERSONA TITULAR DE LA PARADA

En aquesta Guia, doncs, hi trobem condicions i recoma-
nacions perque el personal de la parada i de I'organitzacio
realitzin i gestionin, respectivament, la venda d’aliments
de manera segura per evitar els perills que poden afectar
els aliments i els riscos que se’n deriven.

A més, la Guia té en compte totes les operacions que
es duen a terme en la parada i en la mercaderia a fi de
prevenir i reduir la contaminacié? de les possibles fonts: I'aliment mateix, I’entorn i la manipulacio.

Oferir qualitat comercial i higienica comporta aplicar tots els requisits de la Guia, perque la seguretat ali-
mentaria abasta totes les operacions que es duen a terme en la celebracié d’un mercat o fira, tant abans
com després que tingui lloc:

Abans d’anar al mercat

¢ Recepcid i emmagatzematge
¢ Organitzacio

e Transport

Durant la celebracio del mercat
e Muntatge

e \enda

e Desmuntatge

La venda ambulant que ofereix mercaderies a domicili o
a la via publica fora de I'organitzacié d’un mercat o fira
queda exclosa de I'ambit d’aplicacié d’aquesta Guia.

" Entenem per venedor/venedora el col-lectiu format per productors, artesans i comerciants que realitzen la venda a mercat i fira.

2 Alteracié produida per la introduccié o preséncia d’un contaminant —agent biologic, quimic o fisic— que pot comprometre la salubritat dels aliments, les
persones o el medi ambient.



1.3. Glossari

Autocontrol: procés de control documentat realitzat pel titular de la parada que demostra que es com-
pleixen els requisits de prevencié i control dels perills sanitaris.

Autoritat sanitaria: organ administratiu que té la competencia per aplicar la normativa vigent en materia
de salut publica, en funcié de la qual pot limitar drets individuals o col-lectius en benefici dels drets comu-
nitaris.

Autoritzacié sanitaria de funcionament (ASF): licencia que atorga 'autoritat sanitaria als establi-
ments alimentaris préviament a l'inici de la seva activitat.

Cadena de fred: rang de temperatures que garanteix la seguretat del producte i que cal mantenir contro-
lat durant els processos de produccio, transport, emmagatzematge i venda dels aliments.

Contaminacié: introduccié o presencia d’un contaminant —agent biologic, quimic o fisic— en els aliments
o el medi ambient que pot comprometre la salubritat dels aliments.

Desinfectar: reduir el nombre de microorganismes presents en el medi fins uns nivells que no compro-
metin la innocuitat o I'aptitud dels aliments.

Equip de fred: qualsevol maquina o aparell proveit de sistema de refrigeracio.

Fira mercat: activitat firal de caracter periddic que s’adreca al public en general on s’admet la venda direc-
ta amb retirada de mercaderia, d’acord amb el que disposa la Llei 8/1994, de 25 de maig, d’activitats firals.

GPCH: sigla que resumeix I'expressio GUIA DE PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE.

Justificant de recepcioé del residu: és el document normalitzat que ha de lliurar el gestor al productor
0 posseidor del residu en el moment de rebre’l.

Lot: conjunt d’unitats de venda d’un producte alimentds produit, fabricat o envasat en circumstancies
practicament identiques.

Malaltia de transmissié alimentaria (MTS): malaltia de caracter infecciés o toxic que es transmet pel
consum d’aliments contaminats.

Marxant: venedor ambulant o persona que ven productes fora d’un establiment comercial permanent,
generalment en instal-lacions desmuntables o transportables.

Mercat no sedentari o ambulant: mercat que té lloc fora d’'un establiment comercial permanent i
de manera periodica, situat en els perimetres i els llocs degudament autoritzats per un ajuntament, dotat
d’instal-lacions comercials desmuntables o transportables —que inclouen els vehicles-botiga— i que com-
pleix els termes i les condicions que marca la legislacié municipal corresponent.



Netejar: eliminar terra, residus d’aliments, greix, bruticia o altres objectes.

Perill: agent biologic, quimic o fisic present en I'aliment, o bé la condicié en que aquest aliment esta, que
pot causar un efecte advers per a la salut.

Productor local: persona que produeix, processa i distribueix el seu producte a prop d’on es consumeix,
ja que utilitza recursos locals, produeix de manera sostenible i distribueix i ven mitjancant canals curts de
distribucid, com ara la venda directa, el mercat i el petit comerg local.

Punt verd: centre de recepcio, emmagatzematge selectiu i transferencia de residus que es poden reutilit-
zar 0 han de tenir un tractament especial d’eliminacié a causa de la seva toxicitat o perillositat.

Quadern de camp: recull de les actuacions dutes a terme en el cultiu (dates d’aplicacié de fitosanitaris i
herbicides, data de sembra, sega i collita...)

Registre sanitari: organ administratiu on s’han d’inscriure les industries i els establiments a fi de cons-
tituir el cens que conté informacié sobre les dades d’identificacio, ubicacié i activitats dels establiments;
en I'ambit estatal, actualment, tenim el Registre general sanitari (RGS) i en 'ambit catala el Registre
sanitari d’industries i productes alimentaries de Catalunya (RSIPAC).

Tracabilitat: capacitat de trobar i seguir el rastre d’un aliment destinat a consum al llarg de les etapes de
produccio, transformacio i distribucié mitjangant un sistema d’identificacio.

Venda directa: comercialitzacié de productes agroalimentaris de produccié propia —siguin frescos sense
processar o de primera transformacio— que duu a terme directament un productor agrari professional o una
agrupacio de productors cap al consumidor final, sense intervencio de tercers.
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2. REQUISITS QUE'CAL COMPLIR PER ANAR A
MERCATS | FIRES

El compliment dels punts que es descriuen en els apartats segUents evita i redueix I'aparicic del perill de
contaminacié en totes les operacions que es realitzen durant els preparatius i la celebracié del mercat o la fira.

2.1. Manipulacié dels aliments

La legislacié estableix que és responsabilitat del/de la titular de la parada garantir la formacioé adequada en
materia d’higiene i seguretat alimentaries del seu personal que estigui en contacte directe amb els aliments.

2.1.1. Formacio

¢ | a persona titular de la concessié del punt de venda ha de demostrar que el personal a carrec seu en
contacte directe amb els aliments té coneixements necessaris per dur a terme I'activitat de la parada en
qUestio, a banda de ser la responsable final de qualsevol problema que esdevingui en aquest punt de
venda.

Aixi, 'empresari 0 empresaria ha de disposar dels documents acreditatius (assisténcia a cursos, jorna-
des...) que certifiquin que el personal que manipula aliments ha rebut la corresponent formacio.

Les dades minimes que han de contenir els certificats individuals de formacio en higiene alimentaria sén:

— Dades d’identificacio de I’empresa, entitat o centre edu-
catiu que ha impartit la formacio

— Nom, cognoms i DNI/NIE de la persona que ha rebut la
formacié i ha superat amb éxit les proves d’avaluacio

— Programa de formacié amb el nombre d’hores i el temari

— Lloc i data d’expedicio del certificat

— Signatura del responsable del Programa de formacio i
segell de I'empresa, entitat o centre educatiu




¢ Pel fet de desenvolupar activitats simples en els punts de venda, la formacié continuada s’entén que és
inherent a I'ofici mateix —si no s’hi introdueixen canvis en aquestes activitats habituals—, de manera que
no s’escau preestablir una freqUéncia de reforgament de coneixements. Lexistencia de revistes gremials
i altre material similar pot contribuir en aquesta formacié continuada.

2.1.2. Aigua

e | es parades que necessiten disposar d’aigua potable sén totes aquelles que fan una manipulacioé alimen-
taria com ara: bars, xarcuteries que venguin els embotits fraccionats, peixateries i qualsevol altra activitat
economica en que es fraccionin aliments; en general, aquestes activitats es desenvolupen en camions
equipats convenientment.

¢ E| rentamans ha d’anar equipat amb aigua potable freda provinent de diposits o de la xarxa publica; en
finalitzar la jornada laboral, cal buidar el diposit i omplir-lo 'endema amb aigua potable novament.

¢ | a neteja, desinfeccid i esbandida final amb aigua potable del diposit d’aigua potable cal fer-les setma-
nalment.

e | a utilitzacio de tovalloles d’un sol Us impregnades d’una solucié antiseptica pot substituir el rentamans.

e F| diposit de recollida de I'aigua bruta cal que estigui connectat a la xarxa de clavegueram municipal
mitjangant un tub de goma.

2.1.3. Habits d’higiene

Cal que tot el personal de la parada practiqueu els segUents habits higienics en manipular els aliments per
reduir el perill de contaminacio:

e Dur les ungles curtes, netes i sense pintar.

e No portar anells, bracalets, polseres, arracades, rellotges o altres guarniments.
e Protegir-vos les ferides amb aposits impermeables.

e Utilitzar roba de treball neta o un davantal/bata per cobrir la roba de carrer.

¢ No eixugar-vos la suor, pentinar-vos o tocar-vos els cabells, menjar, fumar, escopir o mastegar xiclet dins
la parada.
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¢ No esternudar o tossir sobre els aliments.
¢ Rentar-vos les mans amb aigua i sabd o tovalloletes antiseptiques d’un sol Us després de:
— Esternudar, mocar-se, tossir o menjar
— Utilitzar els serveis higienics
— Manipular escombraries
— Tocar animals
— Sempre que es consideri necessari

e Fixugar-vos les mans després de rentar-les amb aigua i sabd utilitzant sempre paper d’'un sol Us, en
comptes d’un drap o tovallola.

e Utilitzar mesures adequades de proteccio sanitaria (pinces, culleres, guants...) sempre que la mercaderia
ho requereixi.

e Fer servir guants que no siguin de latex® per realitzar la manipulacié d’aliments o I'operacié de cobrament.

e Proporcionar guants que no siguin de latex per agafar la mercaderia en les parades d’autoservei.

Activitats prohibides:

e Manipulaci¢ d’aliments per part de persones alienes a I’activitat de venda.
e Preséncia no justificada a la parada de persones alienes a I’activitat de venda.
e Preséncia d’animals de companyia a la parada.

e Autoritzacio per treballar a persones que pateixen una malaltia de transmissioé alimentaria.

3 Si el latex passa als aliments, pot causar reaccions al-lergiques al consumidor i al personal manipulador.
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2.2. Cadena de fred

La cadena de fred fa referencia al manteniment continuat del rang de temperatures de conservacio dels
aliments que requereixen fred durant totes les operacions que s’hi efectuen: recepcid, emmagatzematge,
transport i venda; trencar-la els comporta un risc de multiplicacié microbiana i, per tant, de deteriorament
dels aliments.

Els rangs de temperatura depenen dels productes i per aixo cal que consulteu I'etiquetatge d’origen i les
fitxes dels requisits higienicosanitaris que indiquen a quina temperatura* els heu de conservar.

Com a venedors/venedores de productes que requereixen fred heu de recordar que:

e Cal elaborar un Pla de manteniment per comprovar diariament el correcte fun-
cionament dels equips de fred.

e Cal dur un registre de les temperatures i les incidéencies que especifiqui, a
) @ ] Ve . y
— mes, les mesures correctores adoptades i les mesures que heu d’adoptar
quan apareguin incidencies en els aparells de refrigeracio.

. e Cal que la temperatura de refrigeracié sigui sempre la del producte que
requereixi una temperatura més baixa, en el cas de transport i/0 exposicid
conjunta d’aliments.

e Cal evitar obrir armaris, vitrines, expositors 0 mostradors refrigerats de manera innecessaria per minimit-
zar les perdues de fred.

e Cal no sobrecarregar de productes els equips de fred.

e Cal que els productes estiguin el minim temps possible a temperatura ambient en carregar-los i desca-
rregar-los.

2.3. Control de proveidors i tracabilitat

La tragabilitat es defineix com la capacitat de seguir el rastre d’un aliment al llarg de les etapes de produc-
cio, transformacio i distribucié mitjangant un sistema d’identificacio.

Qui ven aliments als mercats o les fires ha de disposar d’un sistema que li permeti identificar I'origen dels
productes que posa a la venda a fi de retirar-los en el supdsit d’una incidencia sanitaria; qui emmagatzema
i comercialitza aliments també ha de disposar d’un sistema d’identificacid que li permeti identificar eficac-
ment producte i proveidor.

4 Com que hi ha diversos rangs de temperatura dins un mateix grup de productes, les fitxes han d’establir sempre la temperatura més restrictiva.
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Registres necessaris:

¢ ORIGEN DE LA MERCADERIA: nom del proveidor, productor o marca del producte.

® ESPECIFICACIONS DE LA MERCADERIA: qué S’ha rebut, varietat, origen, nimero de lot
o informacié equivalent que permeti identificar quin producte ens ha lliurat el
proveidor.

e DatA: quan s’ha rebut o comprat la mercaderia.
e DADES DE CONTACTE DEL PROVEIDOR: adreca, telefon, fax, etc.

Generalment, la majoria d’aquestes dades estan disponibles en el rebut o la
factura de compra, que ja serveix com a registre de tragabilitat; cal conservar-lo, \
com a minim, durant la vida Util esperada del producte per si hi ha cap reclama-
Ci6 o incidencia.

PER A LA VENDA A GRANEL, Cal que useu retols que especifiquin la denominacié del producte i I'origen, i
que ambdods coincideixin amb el que indiquen els documents de procedéncia de la mercaderia. Per tant,
I'’Autoritat sanitaria i I'organitzacié del mercat us poden demanar la documentacié de procedéencia dels
productes en qualsevol moment. Heu de tenir en compte, a més, que un dels principis que orienta aquesta
Guia és fomentar el comerg dels productes de proximitat.

2.4. Gestio dels residus

Durant totes les operacions que feu en la mercaderia heu de complir els requisits
seglents:

e Seguir en tot moment les indicacions de I'organitzacio.

e Evitar al maxim generar residus innecessaris i usar envasos reutilitzables sempre
que pugueu.

¢ No llencar residus a terra.

¢ Proveir-vos de galleda amb tapa d’accionament preferentment no manual, contenidor o bossa
d’escombraries, quan I'organitzacié no en faciliti cap.

e Allunyar la mercaderia tant com sigui possible dels contenidors d’escombraries, a fi de reduir el risc de
contaminacio.

e Rentar-vos les mans després de la manipulacio de residus.
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e No deixar residus de cap mena fora dels contenidors 0 bosses d’escombraries un cop desmuntada la
parada.

e Tenir el justificant de recepcio de residus d’un Punt verd o del transportista/gestor de residus autoritzat
per I’Agencia Catalana de Residus, en el cas que genereu residus especials, com ara oli vegetal.

2.5. Neteja i desinfeccio6
Netejar i desinfectar no volen dir el mateix:
¢ NETEJAR significa eliminar els residus d’aliments i la bruticia amb aigua i detergent.

© DEesINFECTAR VoI dir reduir el nombre de microorganismes presents en el medi fins
una quantitat que no comprometi la innocuitat dels aliments amb un desinfectant.

Perque la neteja i la desinfeccio siguin eficients, els utensilis i els materials de la
parada han de ser llisos, resistents, no absorbents i estar en bon estat per no
dificultar aquestes operacions. Recordeu que cal netejar i desinfectar sempre que
sigui necessari, pero que la millor neteja comenca per no acumular bruticia.

Cada parada té uns requisits de neteja i desinfeccio particulars que s’han d’adequar als aliments que s’hi
venen; aquests requisits s’han de fer constar en el Programa de neteja i desinfeccié (N+D)° de la parada i
s’especifiquen en la fitxa corresponent.

Cal netejar:
° MaGgaTzEM: terra i parets

® TRANSPORT: terra, parets i sostre o lona
e PARADA: vitrines, tendals, llums...
© CONTENIDORS | CAIXES REUTILITZABLES

® RENTAMANS

Cal netejar i desinfectar després de la jornada de treball:
e UTensius: superficies de treball, ganivets, balances...

e ESTRIS DE NETEJA: baietes, fregalls, raspalls...

5 En l'apartat 8 Enllacos d’interes podeu trobar exemples practics per elaborar i implantar aquests programes.
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Recordeu que:
¢ | ‘aigua ha de ser apta per al consum huma.
e Fls productes de neteja i els aliments heu d’emmagatzemar-los per separat.

¢ Els productes de neteja i desinfeccid han d’estar autoritzats per a Us alimentari, és a dir, han de portar les
sigles HA i el nUmero de registre a I'etiqueta.

e Els productes de neteja i desinfeccié s’han de conservar dins I’'envas original i amb la seva etiqueta.
e | es instruccions dels productes de neteja i desinfeccié que dona el fabricant cal segui-les.

¢ | a neteja i desinfeccié mai no es fa en presencia d’aliments.

¢ Una bona esbandida és obligatoria per eliminar les restes de producte de neteja i desinfeccio.

e | terra mullat amb aigua redueix la quantitat de pols que s’aixeca en escombrar.

¢ | a reduccio de la pressio de les manegues en esbandir evita esquitxar zones netes.

e | a formacio de bassals al terra del mercat I’'heu d’evitar.

¢ | a reutilitzacio de caixes de fusta, cartrd i envasos d’un sol Us no esta permesa.

e | 'Us de serradures no esta permes.
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3. REALITZACIO DE'LES OPERACIONS

La manera com es manipula, s’emmagatzema i s’exposa la mercaderia, i com s’organitza la feina sovint
redueix les fonts de contaminacié dels aliments; per aixo, tot seguit enumerem la millor forma de realitzar
totes aquestes operacions durant la celebracié del mercat o la fira.

3.1. Recepcié i emmagatzematge de la mercaderia
e Cal disposar d’'un magatzem o espai adequat per emmagatzemar els aliments.

e Cal comprovar la documentacioé que acompanya la mercaderia, la temperatura
de recepcié —si cal que estigui refrigerada— i I'estat en que arriba abans de
descarregar-la cap al magatzem.

¢ Cal mantenir sempre la cadena de fred dels aliments que requereixen refrige-
racio, aixi:
— Els aliments que necessiten refrigeracio no es poden emmagatzemar dins el

vehicle si aquest no pot garantir en tot moment el manteniment de la tem-
peratura adequada.

— Els aliments que no necessiten temperatura regulada s’han d’emmagatzemar
en llocs nets, secs, ventilats i protegits de la llum solar.

e Cal separar i protegir correctament els aliments que s’han de consumir crus
dels elaborats.

e Cal separar fisicament i de forma efectiva la mercaderia d’altres objectes que
hi pugui haver en el magatzem com ara: utensilis, balances, bosses, tendals i
taulells.

e Cal no dipositar deixalles en la zona d’emmagatzematge dels aliments.

e Cal establir criteris clars per fer la rotacié adequada dels productes emmagatzemats, a fi d’evitar que
pugueu vendre productes que superin la data de la vida util del producte.

3.2. Preparacié de la mercaderia

e Cal assegurar-vos gue els aliments conservats en refrigeracid no han trencat la cadena de fred en cap
moment.
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e Cal revisar I'estat de la mercaderia abans de sortir cap a mercat, a fi de retirar
possibles productes malmesos.

e Cal tenir ben nets utensilis, balances, bosses, tendals i estructura de la parada
i cal separar-los de la mercaderia de manera higienica i eficag.

e Cal distribuir eficagment els aliments i el material de la parada dins el vehicle de
transport per facilitar la posterior descarrega i evitar malmetre la mercaderia.

3.3. Transport
e Cal mantenir el vehicle en perfecte estat de neteja.

e Cal condicionar degudament el vehicle per transportar mercaderies i els dies
de mercat usar-lo de manera exclusiva per fer el transport d’aliments, de la
parada i dels utensilis necessaris per realitzar la venda (balances, bosses, etc.).

e Cal comprovar el funcionament dels indicadors de temperatura i del sistema
de refrigeracié del vehicle que transporta aliments refrigerats, a fi de garantir el
manteniment de la cadena de fred en tot moment.

e Cal evitar que els aliments sense envasar o embalar estiguin en contacte direc-
te amb superficies brutes com ara terra, parets o sostre del vehicle, o qualsevol
altra superficie bruta durant el transport.

3.4. Condicionament de la parada

e Cal que els materials de la parada siguin resistents, inalterables, i de neteja i
desinfeccio facils; no han de deixar anar oOxids, estelles, greixos, etc. ja que
poden contaminar els aliments.

e Cal minimitzar la circulacié amb vehicle dins el mercat i respectar I'horari es-
tablert.

e Cal apagar el motor quan el vehicle estigui aturat.

e Cal que el lloc assignat per muntar la parada estigui en les maximes condicions
de neteja i que no hi hagi fonts de contaminacio.

e Es aconsellable usar guants durant el muntatge de la parada per prevenir talls
o ferides que després poden contaminar els aliments.
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e Cal evitar que, durant el muntatge, les diferents parts de la
parada i els estris (balances, bosses, davantals, etc.) entrin
en contacte amb el terra.

e Cal manipular la mercaderia de manera correcta per no
donar-li cops que la malmetin.

e Cal no arrossegar les caixes plenes d’aliments ni dipositar-
les directament al terra.

e Cal usar un taulell per exposar la mercaderia que estigui a
una algada no inferior a 80 cm respecte de terra, tret dels
productes que per les seves caracteristiques especials de
volum o pes en siguin excepcié com ara sindries, melons,
carbasses...; tot i aixi, no es poden deixar directament a
terra.

e Cal separar tant com pugueu els aliments emmagatze-
mats de qualsevol font de contaminacié (contenidors, ar-
brat, generadors, murs, vehicles...).

e Cal que els aliments que no necessiten refrigeracio estiguin en llocs nets, secs, ventilats i protegits de la
llum solar directa.

e Cal anotar les incidéencies sofertes en els aparells de refrigeracio i les mesures correctores adoptades.
e Cal no utilitzar elements decoratius a la parada que puguin contaminar els aliments.

e Cal que la mercaderia no sobresurti del taulell per evitar cops, caigudes i fonts de contaminacio.

3.5. Venda

e Cal seguir en tot moment les indicacions de I'organitzacio.

e Cal exhibir I'autoritzacié municipal de venda de forma visible per al public.

e Cal vendre només el tipus de producte per al qual teniu concedida I'autoritzacio.

e Cal exposar el preu de venda al public (PVP) amb cartells o indicadors sense punxa per no malmetre la
mercaderia.

e Cal poder informar la clientela sobre possibles al-lergdgens alimentaris presents en els vostres productes
venuts a granel, sempre que no siguin visualment evidents; per exemple, mitiancant un cataleg d’aquests
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productes amb la relacié d’ingrediénts, que pugui
ser consultable per la persona que despatxa.

e Cal mostrar en tot moment el producte que serviu
a la clientela.

e Cal tenir visibles els indicadors de pes i preu de
les balances per al comprador.

e Cal disposar de les marques d’aprovacié de mo-
del i verificacio primitiva i de I'etiqueta de verifica-
ci6 periodica de les balances.

e Cal tenir etiquetats els aliments elaborats.

e Cal conservar I'etiqueta original dels aliments
elaborats de venda fraccionada (embotits, for-
matges, pastissos...) fins que finalitzeu la venda
d’aquests productes.

e Cal mantenir la parada neta i endrecada durant la celebracioé del mercat.
e Cal separar tant com pugueu els aliments exposats per a la venda de qualsevol possible font de contaminacio.

e Cal afavorir les condicions de conservacié dels aliments amb mesures ambientals apropiades de ventila-
cio, temperatura i higiene.

e Cal emprar roba neta i apropiada a la feina o bé un davantal/bata per cobrir la roba de carrer.

e Cal utilitzar tendals o altres sistemes per protegir els aliments de les inclemencies meteorologiques de
radiacio solar, pluja i vent.

e Cal recordar als clients de no manipular la mercaderia que no han de comprar.

e Cal exposar els productes alimentosos que necessiten refrigeracio per ser conservats correctament (for-
matges tendres, embotits frescos, etc.) en expositors o vitrines refrigerats per evitar el trencament de la
cadena de fred.

e Cal protegir adequadament els productes alimentosos que no requereixen temperatura regulada per ser
conservats, perd que no estan correctament coberts pels seus embolcalls, envasos o contenidors (em-
botits i formatges curats, llaminadures, venda a granel d’olives...).

e Cal separar els aliments de diferent naturalesa per evitar contaminacions encreuades; per exemple: pro-
ductes refrigerats crus i cuits, carn fresca i vegetals...
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e Cal que les bosses, els contenidors i els papers d’embolicar amb qué es lliuren els aliments siguin aptes
per a Us alimentari i que els mantingueu en bon estat higienic.

e Cal retirar els residus que aneu generant amb la major rapidesa possible per tal que no s’acumulin i pu-
guin comprometre les condicions higieniques dels productes posats a la venda i les de I'entorn.

e Cal utilitzar els recipients de residus assignats.

3.6. Desmuntatge de la parada

e Cal complir amb I'horari establert pels gestors del mercat per
comencar la neteja, aixi evitareu que el moviment de vehicles
contamini la mercaderia.

e Cal revisar la mercaderia i eliminar els aliments malmesos por-
tant-los al contenidor de fraccié organica.

¢ Cal dipositar les escombraries i deixalles seguint les indicacions
de 'organitzacié en tot moment.




La celebracié de mercats no sedentaris i fires és competéncia dels ajuntaments, els quals han d’especificar
la documentacio que cal presentar per sol-licitar la llicencia en el reglament corresponent. A continuacio
enumerem la documentacido més comuna que hem de presentar en fer la sol-licitud:

e Document nacional d’identitat o nimero d’identificacié d’estranger (NIE)

e Documentacio relativa al personal de la parada que tingueu a carrec vostre

e Acreditacio d’alta i d’estar al corrent de pagament en el regim de la Seguretat Social que us correspongui
e Acreditacio de I'alta censal en I'epigraf corresponent de I’Agéncia Tributaria, tret dels productors agraris
¢ Acreditacio de formacio en higiene i seguretat alimentaria

¢ Declaracié responsable del compliment dels requisits que estableix la normativa especifica aplicable als
productes que comercialitzeu

e Carnet d’artesa, si s’escau
e Registre sanitari 0 autoritzacié sanitaria de funcionament, si escau

e Justificant de recepcié de residus d’un Punt verd o del transportista/gestor de residus autoritzat per
I’Agencia Catalana de Residus, en el cas que genereu residus especials, com ara oli vegetal

® Asseguranca de responsabilitat civil, si escau
¢ Presentacio de la targeta de transport quan ho exigeixi la legislacio vigent

e Documentacio tecnica del vehicle-botiga

Un cop funciona la parada, sempre hem de tenir com a minim:

agéncia catalana

e Autoritzaci® municipal de venda

e Fulls oficials de reclamacié/denuncia; d’acord amb la normativa, tota pa-
rada ha de disposar de fulls oficials de reclamacié/denuncia i del cartell

O L MENT B anunciador de I'existéncia d’aquests documents
DE FULLS OFICIALS DE RECLAMACIO/DENUNCIA
A DISPOSICIO DELS CLIENTS e Documentacié d’autocontrol: plans, programes i registres de formacié en
manipulacié d’aliments, de tragabilitat de productes, de neteja i desinfec-
cio, i de gestio de residus
Qo I S,

¢ Registre sanitari o autoritzacié sanitaria de funcionament, si escau
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Els consumidors com a destinataris finals en I'adquisicié de béns per al consum tenen uns drets recone-
guts envers el servei que ha d’oferir un proveidor; els detallem tot seguit.

5.1. Informacioé dels preus

e Tots els productes exposats al consumidor per a la venda han de portar de manera inequivoca, faciiment
identificable i clarament visible el preu complet precedit per les sigles PVP, amb tot tipus d’impostos,
gravamens o carregues inclosos en I'import final.

e Els productes de venda a granel han d’informar del preu per unitat de mesura expressada en kg o per
unitat de venda.

e Els productes envasats han d’indicar el preu de la unitat de venda i el preu per unitat de pes o volum.

5.2. Tiquets i factures

Es obligatori proporcionar el tiquet de compra, que ha de contenir
com a minim la informacié seguent:

e NUmero de tiquet
e |dentificaci¢ i NIF de 'empresa
e |mport abonat

e Data

e Concepte

Quan el consumidor ho demani cal lliurar-li la factura, que ha d’incloure la informacié segtient:
e Numero de factura

e |dentificacio i NIF de 'empresa

e |dentificacio i NIF del client

e Descripcio del concepte facturat
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® Import abonat amb impostos inclosos
e Data

La normativa actual de consum estableix que tot el personal de la parada ha d’estar en disposicid d’atendre
al public quan s’expressi en qualsevol de les llengues oficials a Catalunya; a més, la senyalitzacio, els car-
tells d’informacié general de caracter fix i els retols d’oferta de serveis a consumidors i usuaris que hi poseu
han de ser redactats, almenys, en catala.
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6. ESPECIFICACIONS HIGIENICOSANITARIES DELS
ALIMENTS

La venda d’aliments exigeix complir certes especificacions higienicosanitaries per garantir-ne la seguretat.
Aquestes especificacions o requisits s’han recollit en un seguit de fitxes que apleguen els diferents grups
d’aliments que es comercialitzen habitualment en mercats no sedentaris i fires.

A banda d’aix0, davant la possibilitat de rebre sol-licituds de venda de productes no tant habituals en un
mercat no sedentari o fira, hem recollit els requisits de productes considerats d’alt risc, a fi de facilitar-ne
I"avaluacio i el control que I'autoritat sanitaria competent i I’'organitzacié han de dur a terme a I’hora de lliurar
la llicencia d’activitats.

Com hem esmentat anteriorment, desaconsellem permetre la venda dels productes considerats d’alt risc
sanitari pel perill que aixo representa per als consumidors.

Els grups d’aliments que trobareu detallats en una fitxa sén els seguents:

1d Fruita i verdura

2.  Bolets frescos

3. Cargols

4, Productes carnis

5.  Carn fresca i preparats carnis

6. Formatges i derivats lactis

7.  Lletiproductes lactis envasats

8. Paiderivats

9. Pastisseria i brioixeria farcida

10. Masses i patates fregides

11. Pollastres a I'ast

12. Caramels, confits, llaminadures i fruits secs
13. Infusions, espécies i plantes aromatiques
14. Mel

15. Ous

16. Olives

17. Bacallai pesca salada

18. Productes de la pesca i I'aquicultura

19. Bar

20. Menjars preparats envasats
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6.1. Fruita i verdura

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el
moment que les inclemencies atmosferiques de sol, pluja o vent la
puguin malmetre.

& Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats
amb materials que permetin una neteja i desinfeccié correctes; a
més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosié i no
toxics.

& Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material neces-
saris per poder assegurar la neteja (i desinfeccio) de ganivets o
altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu
de disposar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixuga-
mans; és permes, pero, usar tovalloles humides i polvoritzadors
que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’Us alimen-
tari i també, gels d’alcohol. Heu de tenir en compte que després
d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable i assecar
amb paper eixugamans.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.

4 Heu de fer diariament la neteja de les superficies de la parada amb aigua, detergent d’Us alimentari i
raspall.

4 Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabd d’Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

Especificitats dels productes

4 Heu d’embolcallar els aliments que es fraccionin o tallin per ser venuts, a fi de protegir-los de possibles
contaminacions.
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4 Heu de disposar d’una vitrina o d’un expositor refrigerat per guardar menjars vegetals preparats —com
ara: amanides, macedonies, broquetes de fruites i sucs—, si la preparacio no és immediata a la venda.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
| Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacio d’aliments
g Registre de proveidors i tragabilitat dels productes

a8 Programa de neteja que indiqui: qui, que, amb que, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS

© Heu d’evitar que la clientela manipuli la mercaderia; perd si ho fa, faciliteu-li guants que no siguin de
latex.

© Heu de procurar que els productors que realitzen venba DIRecTa disposin d’un quadern de camp que
reculli com a minim les dades seguents:

Denominacié de producte Data de collita Municipi d’origen Volum de collita

1L BOLETUS EDULIS 6.2. Bolets frescos

Cai. CEP - SURENY
Cast. BOLETO

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les
inclemencies atmosferiques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials
que permetin una neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de ne-
teja facil, resistents a la corrosié i no toxics.
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4 Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’Us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.

4 Heu de fer diariament una neteja de les superficies de la parada amb aigua i detergent d’us alimentari.

4 Heu de mantenir nets els estris que entrin en contacte amb els aliments.

Especificitats dels productes
& Heu d’identificar el producte, indicant en tots els casos:
— Nom cientific
— Nom comu en catala, en igual mida o inferior
— Tipus de conreu: silvestres o cultivats
— Origen o procedéencia

4 Heu de tenir els bolets en bones condicions de conservacio, és a dir, que no han de presentar lesions,
podridures, danys per gelada o altres alteracions que els facin no aptes per a consum.

& Heu de comprovar que han estat collits amb un tall net.

SI SON BOLETS SILVESTRES FRESCOS DE RECOL*LECTOR:

4 Heu de presentar-los sencers i amb les caracteristiques de I'espécie propiament desenvolupades.
= No heu de barrejar espéecies.

4 No és permes rentar els bolets.

& Heu de garantir la tracabilitat acreditant-ne I'origen.
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Exemple de Registre de tracabilitat .

Responsable de la

Dades del recol-lector . e " Producte
identificacio
¥ Teléfon - Teléfon - e
Nom i Nom i Denominacié | Data de | Comarca
DNI de DNI de . .
cognoms cognoms del producte collita d’origen
contacte contacte

SI SON BOLETS CULTIVATS FRESCOS O CONSERVATS:
4 Heu de disposar del nimero de registre sanitari.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
J Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments

l» Registre de proveidors i tracabilitat dels productes
[l Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, qué, amb qué, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS

© No heu de vendre ni comercialitzar per a consum huma bolets reconeguts com a verinosos o toxics —ni
els sospitosos de ser-ho—, ja que esta prohibit.

© Heu de comprovar que totes les persones que siguin a la parada disposen del document acreditatiu que
certifica que han rebut la formacié i informacié adequades per desenvolupar I'activitat d’identificacio
que han de fer.

6.3. Cargols
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les inclemeéncies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.
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& Heu de fer diariament una neteja de les superficies
de la parada amb aigua i detergent d’Us alimentari.

& Heu de mantenir nets els estris que entrin en contac-
te amb els aliments.

Especificitats dels productes

4 Heu de tenir-los vius, nets i en bones condicions de conservacio, sense closques trencades ni brutes.
= Heu de tenir els cargols col-locats en malles, de manera que els situats en el centre de la malla també
puguin respirar.
= No heu de barrejar varietats ni calibres.
& Heu d’identificar el producte, indicant en tots els casos:
— Espécie

— Origen o procedéencia

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

6.4. Productes carnis:
productes curats (xorico, fuet...) i productes cuits (botifarra cuita...)

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

£ Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores i situada de manera que es previngui el
risc de contaminacio dels productes, la preséncia d’insectes i/o animals indesitjables i la manipulacié

directa pels clients.
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4 Heu de tenir termdmetres en les vitrines i els expositors frigorifics facilment
visibles per al venedor.

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment
que les inclemencies atmosferiques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb ma-
terials que permetin una neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser
lisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

= No és permés I'is de superficies ni utensilis de fusta.

4 Heu de disposar d’aigua potable freda per garantir durant tota la jornada de treball una correcta nete-
ja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexié a la xarxa general o per diposits
d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb dosificador
de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.

4 Heu de tenir un sistema d’evacuacié d’aigles residuals per evitar qualsevol risc de contaminacio de la
mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’una manega que connecti amb el clavegueram o
per un diposit de recollida d’aigles.

& Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid per a I'equip i els estris de treball durant la jor-
nada laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol
producte alimentos.

4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccié de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments; els ganivets, estris, tallants, etc. s’han de desinfectar abans d’iniciar la jor-
nada laboral.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacio dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minaci6 dels aliments si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempeérie.

& Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell
cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de comercialitzar només productes que procedeixin d’establiments autoritzats amb ndmero de
registre sanitari o autoritzacié sanitaria de funcionament.
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4 Heu de protegir del public tots els productes amb expositors o vitrines; els embotits penjats, a més, han
de ser fora del seu abast.

4 Heu de mantenir en tot moment els productes que necessitin refrigeracio en expositors o vitrines refri-
gerats a la temperatura que recomani el fabricant a I’etiqueta.

& Heu de recordar que la temperatura de transport dels productes carnis cuits ha de ser la que recomana
el fabricant a I'etiqueta.

& Heu de mantenir els productes que no necessiten refrigeracio en un lloc net, fresc i sec.

& Heu de recordar que els productes elaborats han d’estar etiquetats segons la normativa d’etiquetatge,
per la qual cosa heu de conservar I'etiqueta original fins a la finalitzacié de la venda del producte.

4 Heu d’identificar amb un rétol visible que especifiqui ELABORACIO PROPIA, Nnom del producte i nimero
d’autoritzacié sanitaria de I’'obrador, els aliments que elaboreu vosaltres mateixos.

4 Heu de manipular els productes (tallada, trossejament, etc.) de manera que es previngui la contamina-
ci6 de I'aliment.

& Heu de disposar d’aigua calenta per rentar les mans i els utensilis, si fraccioneu productes cuits.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

6.5. Carn fresca i preparats carnis f

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o expositors i situada de manera que es previngui €l risc de conta-
minaci6 dels productes, la presencia d’insectes i/0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

4 Heu de tenir termometres en les vitrines i els expositors frigorifics faciiment visibles per al venedor.
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4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les inclemencies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

& Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

'

& No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta

4 Heu de disposar d’aigua potable freda i calenta suficient per garantir durant tota la jornada de treball
una correcta neteja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexio a la xarxa general
o per diposits d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb
dosificador de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.

£ Heu de tenir un sistema d’evacuacio d’aiglies residuals per evitar qualsevol risc de contaminacio de la
mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’'una manega que connecti amb el clavegueram o
per un diposit de recollida d’aigues.

4 Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid per a I'equip i els estris de treball durant la jor-
nada laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol
producte alimentoés.

4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccié de tots els elements que estiguin en contac-
te amb els aliments; els ganivets, estris, tallants, etc. s’han de desinfectar abans d’iniciar la jornada laboral.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minaci6 dels aliments si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempeérie.

4 Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell
cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de comercialitzar només productes que procedeixin d’establiments autoritzats amb ndmero de
registre sanitari o autoritzacié sanitaria de funcionament.

& Heu de tenir tots els productes protegits del public amb expositors o vitrines.
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4 Heu de mantenir, en tot moment, la temperatura prevista en la legislacio, tant per transportar productes
que necessiten refrigeracio com per exposar-los en vitrines refrigerades:

— Carn picada, igual o inferior a 2°C

— Visceres, igual o inferior a 3°C

— Carn d’aviram i preparats carnis d’au, igual o inferior a 4°C
— Resta de carns i de preparats carnis, igual o inferior a 7°C

Heu de separar fisicament, i de manera eficag, les carns fresques d’aviram de la resta d’espécies ani-
mals per evitar la contaminacié encreuada.

[\

% Heu de manipular els productes (tallada, trossejament, etc.) de manera que es previngui la contamina-
Cio de 'aliment.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL

Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
| Registre d’incidéncies de temperatura dels aparells de fred

Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

6.6. Formatges i derivats lactis
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores i situada de
manera que es previngui el risc de contaminacié dels productes, la presen-
cia d’insectes i/0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

& Heu de tenir termometres en les vitrines i els expositors frigorifics faciiment
visibles per al venedor.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment
que les inclemencies atmosferiques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.
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4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccié correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosié i no
toxics.

& No és permes I'Gs de superficies o utensilis de fusta, ni de draps o teles en contacte amb els aliments.

& Heu de disposar d’aigua potable freda per garantir durant tota la jornada de treball una correcta nete-
ja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexié a la xarxa general o per diposits
d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb dosificador
de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.

4 Heu de tenir un sistema d’evacuacié d’aiglies residuals per evitar qualsevol risc de contaminacio de la
mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’'una manega que connecti amb el clavegueram o
per un diposit de recollida d’aigles.

4 Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid per a I'equip i els estris de treball durant la jor-
nada laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol
producte alimentos.

4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccié de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments; els ganivets, estris, tallants, etc. s’han de desinfectar abans d’iniciar la jor-
nada laboral.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d'il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacio dels aliments si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la matéria organica.

4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempérie.

& Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell
cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de comercialitzar productes que procedeixin d’establiments autoritzats amb numero de registre
sanitari.

4 Heu de mantenir en tot moment els productes frescos en expositors o vitrines refrigerats a la tempera-
tura que indica I'etiqueta.
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& Heu de recordar que la temperatura de transport de formatges frescos ha de ser la que recomana el
fabricant a I'etiqueta.

4 Heu de mantenir sempre la temperatura de refrigeracid més baixa —la que necessita el producte més
restrictiu—, en el cas de transport i/o exposicié conjunta d’aliments.

& Heu de mantenir els productes que no necessiten refrigeracié en un lloc net, fresc i sec.

4 Heu de recordar que els productes elaborats han d’estar etiquetats segons la normativa d’etiquetatge,
per la qual cosa heu de conservar I'etiqueta original fins a la finalitzacié de la venda del producte.

& Heu de manipular els productes (tallada, trossejament, etc.) de manera que es previngui la contamina-
cio de l'aliment.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred

I Registre de proveidors i tragabilitat dels productes

J Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb que, com i quan

6.7. Llet i productes lactis envasats
PRACTIQUES OBLIGATORIES
Generalitats de la parada

& Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o expositors i situada de manera que es previngui el risc de
contaminacié dels productes, la preséncia d’insectes i/o0 animals indesitjables i la manipulacid directa
pels clients.

4 Heu de tenir termometres en les vitrines i els expositors frigorifics faciiment visibles per al venedor.

£ Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les incleméncies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosié i no toxics.
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4 No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta.

4 Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d'il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacié dels aliments si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.
4 Heu de tenir envasos d’Us alimentari per als productes i heu de protegir-los de la intempeérie.

& Heu de fer diariament la neteja de les superficies de la parada amb aigua i detergent d’Us alimentari.

Especificitats dels productes

& No és permes de vendre llet a doll.

4 Heu de comercialitzar només productes que procedeixin d’establiments autoritzats amb numero de
registre sanitari i els heu de vendre envasats.

4 Heu de mantenir, en tot moment, la temperatura dels expositors o les vitrines refrigerats que contenen
llet crua certificada, llet pasteuritzada i iogurts a una temperatura igual o inferior a 8°C.

4 Heu de transportar productes lactis (llet crua certificada, llet pasteuritzada i iogurts) a una temperatura
igual o inferior a 8°C.

4 Heu de mantenir sempre la temperatura de refrigeracid més baixa —la que necessita el producte més
restrictiu—, en el cas de transport i/0 exposicid conjunta d’aliments.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments

Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
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a Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

g Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

6.8. Pa i derivats
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores
i situada de manera que es previngui el risc de contaminacio
dels productes, la presencia d’insectes i/o animals indesitja-
bles i la manipulacio directa pels clients.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les inclemencies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una neteja
i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosié i no toxics.

& Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual, per a la matéria organica.
4 Heu de fer diariament la neteja de les superficies de la parada amb aigua i detergent d’us alimentari.

4 Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabd d’Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

& Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intemperie.

Especificitats dels productes

& Heu de obligar al personal que manipula el producte alimentés i cobra I'import de la mercaderia alhora
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que utilitzi mesures de protecci¢ sanitaria adequades (pinces, guants, etc.) per evitar qualsevol risc de
contaminacié encreuada.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
= Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
8 Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

g Programa de neteja i desinfeccio: qui, que, amb que, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS

& Heu de comercialitzar productes només procedents d’establiments autoritzats.

© Heu de justificar la publicitat i venda de Pa ARTESA amb €l CARNET D’ ARTESANIA ALIMENTARIA.

6.9. Pastisseria i brioixeria farcida
PRACTIQUES OBLIGATORIES
Generalitats de la parada

& Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores
i situada de manera que es previngui el risc de contaminacio
dels productes, la preséncia d’insectes i/o animals indesitja-
bles i la manipulacio directa pels clients.

4 Heu de tenir termometres en les vitrines i els expositors frigori-
fics facilment visibles per al venedor.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en tot moment de les inclemeéncies atmos-
feriques de sol, pluja o vent.

% Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

& Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
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sar d'aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

= Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la matéria organica.
4 He de fer diariament la neteja de les superficies de la parada amb aigua i detergent d’Us alimentari.

4 Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabd d’Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempeérie.

Especificitats dels productes

4 Heu de mantenir els productes amb crema, nata i rovell d’ou en expositors frigorifics a una temperatura
entre 0-2°C.

4 Heu de vendre els productes que necessiten mantenir-se a temperatura de refrigeracié envasats indi-
vidualment.

4 No és permes el fraccionament durant la venda de productes refrigerats, en cap cas.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccio: qui, que, amb que, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS

© Heu de comercialitzar productes només procedents d’establiments autoritzats.
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6.10. Masses i patates fregides

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

% Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores
i situada de manera que es previngui el risc de contaminacio
dels productes, la presencia d’insectes i/0 animals indesitja-
bles i la manipulacio¢ directa pels clients.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en
el moment que les incleméncies atmosferiques de sol, pluja o
vent la puguin malmetre.

& Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta.

4 Heu de tenir espais separats per emmagatzemar les materies primeres (farina, sal, sucre...) i els produc-
tes auxiliars de venda (paperines, tovallons, forquilles...).

& Heu de disposar d’aigua potable suficient per garantir durant tota la jornada de treball una correcta
neteja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexio a la xarxa general o per dipOsits
d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb dosificador
de sabo i paper eixugamans d’un sol Us.

4 Heu de tenir un sistema d’evacuacio d’aigles residuals per evitar qualsevol risc de contaminacié de la
mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’'una manega que connecti amb el clavegueram o
per un diposit de recollida d’aigues.

4 Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid de I'equip i els estris de treball durant la jornada
laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol pro-
ducte alimentos.

4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccié de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments, a més, heu de desinfectar pinces, escumadores, espatules, etc. abans
d’iniciar la jornada de treball.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacio dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacio dels aliments, si es trenquessin.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la matéria organica.
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4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempérie.

4 Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell
cobert.

4 No heu de tenir el combustible per escalfar I'oli en contacte amb els aliments, el qual ha de disposar de
totes les mesures de seguretat per no provocar cap accident.

Especificitats dels productes
= Heu de comercialitzar productes només procedents d’establiments autoritzats.

4 Heu de mantenir els productes que necessiten refrigeracio a una temperatura igual o inferior a 4°C.

4 Heu de canviar I'oli de fregir cada 1-2 dies (en funcié de I'Us) per evitar residus toxics com els compos-
tos polars.

4 Heu de fregir les patates en una fregidora exclusiva.
& Heu de controlar adequadament I'extraccié de fums.

4« Heu d’emmagatzemar els olis escalfats en recipients adequats i d’Us exclusiu; en cap cas, no €ls heu
de llencar al clavegueram public o als contenidors urbans.

& Heu d’assegurar-vos que la recollida dels residus sigui duta a terme per un Punt verd o gestor de resi-
dus autoritzat per I’Agencia Catalana de Residus.

4 Heu d’emmagatzemar els productes en un lloc adequat, mai en contacte directe amb el terra i separats
d’altres productes o focus de contaminacio.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes
Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

Justificant de recepcio dels olis residuals d’un Punt verd o del transportista/gestor de residus autoritzat
per I’Agencia Catalana de Residus
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ALTRES CONSIDERACIONS

© No heu de reutilitzar els olis usats per fregir —i que ja han estat substituits— per destinar-los novament
a consum huma.

© No heu de refregir els productes, en cap cas.

& No heu de fregir amb greixos animals ni vegetals, sols o barrejats, només amb olis vegetals comestibles
autoritzats per a aquesta finalitat.

6.11. Pollastres a I’ast

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores i situada de
manera que es previngui el risc de contaminacié dels productes, la presén-
cia d’insectes i/o0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

4 Heu de disposar d’un vehicle adaptat que tingui magatzem frigorific per man-
tenir el pollastre cru a temperatura entre 0-4°C fins al moment d’elaborar-1o;
no heu de sobrepassar la capacitat dels frigorifics.

& Heu de disposar de refrigeradors i congeladors que tinguin termometres
facilment visibles per al venedor.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment
que les inclemencies atmosféeriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb ma-
terials que permetin una neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser
llisos, de neteja facil, resistents a la corrosié i no toxics.

< Heu de tenir una superficie especifica de treball per manipular pollastre cru i
una altra per al pollastre cuit.

4 No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta.

& Heu de disposar d’aigua potable freda i calenta suficient per garantir durant tota la jornada de treball
una correcta neteja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexio a la xarxa general
o per diposits d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb
dosificador de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.
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4 Heu de tenir un sistema d’evacuacio d’aigles residuals per evitar qualsevol risc de contaminacio de la
mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’'una manega que connecti amb el clavegueram o
per un diposit de recollida d’aigues.

& Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccio de I'equip i els estris de treball durant la jornada
laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol pro-
ducte alimentds.

4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccié de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments, a més, heu de desinfectar ganivets, estris, tallants, etc. abans d’iniciar la
jornada de treball.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacié dels aliments, si es trenquessin.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

& Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intemperie.

& Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell
cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de mantenir els pollastres elaborats amb el cremador de I'aparell ences fins al moment de vendre’ls.
& Heu de recordar que és obligatori rentar-vos les mans després de manipular pollastre cru.

& Heu d’emmagatzemar els olis utilitzats i de rebuig en recipients adequats i d’Us exclusiu; en cap cas,
els heu de llencar al clavegueram public o als contenidors urbans.

4 Heu d’assegurar-vos que la recollida dels residus sigui duta a terme per un Punt verd o gestor de resi-
dus autoritzat per I’Agencia Catalana de Residus.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments

Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
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g Registre de proveidors i tracabilitat dels productes
g Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

I Justificant de recepcio dels olis residuals d’un Punt verd o del transportista/gestor de residus autoritzat
per I’Agencia Catalana de Residus

ALTRES CONSIDERACIONS

© No és permesa la venda d’altres productes alimentosos diferents als que es puguin elaborar en la
maquina on es fan els pollastres.

6.12. Caramels, confits, llaminadures i fruits secs

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles pro-
tectores i situada de manera que es previngui el risc de
contaminacioé dels productes, la preséncia d’insectes i/o
animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

% Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball
elaborats amb materials que permetin una neteja i des-
infeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja
facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’Us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

‘'

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.

4 Heu de fer diariament una neteja dels diferents elements de la parada.

4 Heu de mantenir nets els estris que entrin en contacte amb els aliments.
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4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempeérie.

& Heu de fer lemmagatzematge dels productes en un lloc adequat mai en contacte directe amb el terra
i separat d’altres productes o focus de contaminacio.

Especificitats dels productes

4 Heu de vendre els productes exclusivament mitjancant el personal de la parada, el qual ha d’utilitzar
utensilis adients (pinces, pales, etc.) en totes les manipulacions que faci, inclos I'envasament final.

4 Heu d’exposar en vitrines o recipients protegits —per a la venda al public— els productes que no tinguin
embolcall individual, sense que en cap cas qui compra pugui tenir-hi accés.

4 Heu de facilitar a qui ho demani —com a titulars de la parada- la informacié seguent:
— Denominacio del producte
— Llista d’ingredients
—Nom o ra6 social i domicili del fabricant, I'envasador o el venedor
4 Heu d’exposar en recipients o expositors els productes que estiguin protegits per embolcalls individuals.

& Heu de facilitar I'autoservei quan els productes venuts estiguin degudament envasats i etiquetats.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan
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6.13. Infusions, espécies i plantes aromatiques
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

% Heu de tenir-la dissenyada i situada de manera que es pre-
vingui el risc de contaminacié dels productes, la presencia
d’insectes /0 animals indesitjables i la manipulacié directa
pels clients.

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia
en el moment que les inclemencies atmosferiques de sol,
pluja o vent la puguin malmetre.

& Heu d'utilitzar utensilis que no puguin alterar les caracteristi-
ques de composicié o organoleptiques dels productes.

& Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.

4 Heu de fer diariament una neteja dels diferents elements de la parada amb aigua i detergent d’Us ali-
mentari.

4 Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabd d’Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

& Heu de fer 'emmagatzematge dels productes en un lloc adequat mai en contacte directe amb el terra
i separat d’altres productes o focus de contaminacio.
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Especificitats dels productes

& Heu de recordar que la venda a granel d’aquests productes esta prohibida; per tant, sempre els heu de
vendre degudament envasats, embalats, etiquetats i retolats, i en els seus envasos integres.

& Heu d’exposar els productes que estiguin protegits per embolcalls individuals en recipients, expositors
0 vitrines.

4 Heu de tenir rétols als recipients, expositors o vitrines on figuri de manera clara, visible, indeleble i facil-
ment llegible, la informacié seglient:

— Denominacié del producte
— Llista d’ingredients

— Nom o rad social del fabricant/envasador/venedor i domicili

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
| Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

g Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

6.14. Mel

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

‘ & Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en
< tot moment de la radiacio solar, perque el lloc d’exposicié es
mantingui fresc i sec.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball ela-

e o, borats amb materials que permetin una neteja i desinfeccid
: e - correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a

St “~ la corrosié i no toxics.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.



Guia de practiques correctes d’higiene
per a la venda d’aliments
en mercats no sedentaris i fires

Especificitats dels productes

4 Heu de vendre la mel envasada i etiquetada amb el nimero de registre sanitari de qui I'envasa.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL

g Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

6.15. Ous

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en tot mo-
ment de la radiacié solar, perque el lloc d’exposicié es mantingui fresc
i sec.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb
materials que permetin una neteja i desinfeccié correctes; a més, han
de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament preferentment no manual per a la
materia organica.

Especificitats dels productes

Z No heu d’emmagatzemar els ous en refrigeracio.
& Heu de comprovar que els ous estan marcats amb el codi del productor, d’acord amb la normativa.

4 Heu de recordar que queden exempts de marcatge els ous que es comercialitzen directament del pro-
ductor al consumidor final, sempre que el lloc de produccio¢ tingui un maxim de 50 gallines ponedores;
en aquest cas cal indicar, clarament visibles, en el punt de venda: la rad social i 'adreca del productor.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL
| Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

8 Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan
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ALTRES CONSIDERACIONS

© Heu de teniren compte que no és convenient barrejar ous de diferents postes —recordeu que la durada
maxima d’un ou és de 28 dies després de la posta.

& Heu de recordar que els ous venuts a granel han d’anar acompanyats d’un rétol on es vegi de manera
clara, visible, indeleble i facilment llegible la informacié segUent:

— Categoria de qualitat

— Categoria de pes

— Indicaci6 del sistema de cria de les gallines ponedores (camperes, criades al terra, en gabia o ecolo-
giques)

— Explicacio del significat del codi del productor

— Data de durada minima

& Heu de vendre els ous en envasos correctament etiquetats; en el cas d’ous que es venguin envasats
en origen, aquests envasos han de procedir d’un centre d’envasament inscrit en el registre sanitari.

6.16. Olives
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores
i situada de manera que es previngui €l risc de contaminacio
dels productes, la preséncia d’insectes i/o animals indesitjables
i la manipulacié directa pels clients; a més heu de mantenir els
recipients tancats durant I'exposicio.

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el
moment que les inclemencies atmosfériques de sol, pluja o vent
la puguin malmetre.

4 Heu de vendre els productes exclusivament mitjancant el perso-
nal de la parada, el qual ha d’usar utensilis adequats (pinces, pa-
les, etc.) en totes les manipulacions que faci, inclos I'envasament
final.
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No és permes d’utilitzar utensilis de fusta ni d’un material que pugui alterar les caracteristiques de com-
posicié o organoleptiques dels productes.

Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’uUs alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

Heu de fer diariament una neteja dels diferents elements de la parada amb aigua i detergent d’us ali-
mentari.

Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabé d’Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempeérie.

Heu de fer 'emmagatzematge dels productes en un lloc adequat mai en contacte directe amb el terra
i separat d’altres productes o focus de contaminacio.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL

Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan
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6.17. Bacalla i pesca salada

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

ESN

o

=

o

)3

Heu de tenir-la dissenyada amb vitrines o pantalles protectores i situada de manera que es previngui el
risc de contaminacio dels productes, la presencia d’insectes i/0 animals indesitjables i la manipulacid
directa pels clients.

Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les incleméncies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

Heu de vendre els productes exclusivament mitjangant el personal de la parada, el qual ha d’usar uten-
silis adequats (pinces, pales, etc.) en totes les manipulacions que faci, inclos I’envasament final.

No és permes d'utilitzar utensilis de fusta ni d’'un material que pugui alterar les caracteristiques de com-
posicio o organoleptiques dels productes.

Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

Heu de fer diariament una neteja dels diferents elements de la parada amb aigua i detergent d’us ali-
mentari.

Heu de netejar els estris que entrin en contacte amb els aliments (amb aigua i sabé d’'Us alimentari) i
desinfectar-los (amb lleixiu d’Us alimentari) cada dia.

Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intemperie.

Heu de fer lemmagatzematge dels productes en un lloc adequat mai en contacte directe amb el terra
i separat d’altres productes o focus de contaminacio.
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DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL

I Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred

' Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Certificat del proveidor que acrediti que el peix esta lliure de larves d’anisakis

| Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS

4 Heu de comercialitzar només productes procedents d’establiments autoritzats amb nimero de registre
sanitari.

4 Heu de disposar d’aparells de refrigeracié que mantinguin la temperatura per sota de 4°C, si voleu
vendre anxoves o altres semiconserves.

4 Heu d’identificar o etiquetar correctament la mercaderia.

4 Heu de posar en I'etiqueta o el retol d’identificacio, de manera clara, la mencid CoNTE SULFITS, Si el pro-
ducte té una concentracio superior a 10 mg de sulfits/’kg de producte.

6.18. Productes de la pesca i I’aqiiicultura
PRACTIQUES OBLIGATORIES &

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada i situada de manera que es previngui €l risc de contaminacié dels productes,
la preséncia d’insectes i/o0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

4 Heu de disposar de vitrines i expositors frigorifics que tinguin termometres facilment visibles per al venedor.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les incleméncies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.
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& No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta.

4 Heu de disposar d’un rentamans amb aigua potable freda i calenta suficient per garantir durant tota la
jornada de treball una correcta neteja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexié
a la xarxa general o per diposits d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu
de comptar amb dosificador de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.

4 Heu de disposar d’instal-lacions per netejar el peix amb aigua potable.

4 Heu de tenir un sistema d’evacuacié d’aigles residuals i de fusid del gel per evitar qualsevol risc de
contaminacié de la mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’'una manega que connecti amb
el clavegueram o per un diposit de recollida d’aigues.

4 Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid de I'equip i els estris de treball durant la jornada
laboral; aquests productes han de ser d’Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol pro-
ducte alimentos.

& Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccio de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments, a més, heu de desinfectar ganivets, estris, tallants, etc. abans d’iniciar la
jornada de treball.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacio dels aliments, si es trenquessin.

& Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

4 Heu de tenir envasos i papers per embolcallar els productes d’Us alimentari i heu de protegir-los de la
intempérie.

& Heu de subministrar al personal roba d’Us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de comercialitzar només productes procedents d’establiments autoritzats amb nimero de registre
sanitari: llotja, mercat central o magatzem frigorific.

£ Heu de tenir protegits del public tots els productes amb expositors o vitrines.
4 Heu de vendre sempre els mol-luscs bivalves vius.

4 Heu de mantenir la temperatura dels aparells de congelacio per sota de -18°C per al peix congelat i
I'ultracongelat.
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4 Heu de mantenir el peix amb gel sobre una superficie amb una inclinacié adequada i un desguas per
eliminar les aiglies originades per la fusié del gel.

& Es permeés que en vendre peix fresc realitzeu les manipulacions que us sol-liciti la clientela.

< No heu de comercialitzar peixos o parts de peixos on detecteu la preséncia manifesta de parasits.
4 Heu de fabricar el gel amb aigua potable i només el podeu utilitzar una vegada.

& Heu de comprar el gel només en establiments amb autoritzacié sanitaria.

& Es permés posar a la venda productes de la pesca descongelats sempre que els adquiriu ja descon-
gelats del proveidor i que indiqueu a I'etiqueta o retol que es tracta d’un producte descongelat, amb
indicacio del dia de descongelacio.

= No és permes reutilitzar caixes ni cap recipient de fusta, cartrd, poliestiré expandit o altres materials de
neteja i desinfeccio dificils.

DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
| Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
' Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

Programa de neteja i desinfeccié que indiqui: qui, que, amb qué, com i quan

ALTRES CONSIDERACIONS
& Heu d’escriure a les etiquetes de venda al detall la informacié obligatoria segUent:
— Nom comercial de I'espécie
— Preu per unitat de pes
— Zona de captura o de cria
— Métode de produccid

— Forma de presentacio
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4 Heu d’etiquetar bé la mercaderia, amb la informacié en un lloc visible, i tenir-la en condicions optimes
per vendre-la.

& Heu de conservar les etiquetes durant la vida Util del producte venut; en el cas dels mol-luscs bivalves,
durant 60 dies.

6.19. Bar
PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada i situada de manera que es previngui
el risc de contaminacio dels productes, la presencia d’insectes
i/0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

& Heu de disposar de vitrines i expositors frigorifics que tinguin
termometres facilment visibles per al venedor.

& Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el
moment que les inclemencies atmosferiques de sol, pluja o vent
la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccid correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 No és permes I'Us de superficies ni utensilis de fusta.

4 Heu de disposar d’aigua potable suficient per garantir durant tota la jornada de treball una correcta
neteja de mans, instal-lacions i utensilis, ja sigui per mitja de la connexié a la xarxa general o per diposits
d’aigua amb una capacitat minima recomanable de 50 litres; a més heu de comptar amb dosificador
de sabd i paper eixugamans d’un sol Us.

4 Heu de tenir un sistema d’evacuacié d’aiglies residuals i de fusié del gel per evitar qualsevol risc de
contaminacié de la mercaderia i de les zones netes, ja sigui per mitja d’una manega que connecti amb
el clavegueram o per un diposit de recollida d’aigues.

4 Heu de disposar de productes de neteja i desinfeccid de I'equip i els estris de treball durant la jornada
laboral; aquests productes han de ser d’'Us alimentari i s’han de mantenir separats de qualsevol pro-
ducte alimentos.
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4 Heu de fer diariament una neteja de la parada i una desinfeccio de tots els elements que estiguin en
contacte amb els aliments, a més, heu de desinfectar ganivets, estris, tallants, etc. abans d’iniciar la
jornada de treball.

& Heu de tenir protegits els sistemes d'il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacié dels aliments, si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.

& Heu de fer servir gots, plats, coberts i estris de material alimentari d’un sol Us si no disposeu de renta-
vaixelles; envasos i papers que s'utilitzin per embolcallar i/o servir els productes també han de ser de
material alimentari d’un sol Us. En tots els casos, els heu de protegir de la intemperie

£ Heu de subministrar al personal roba d’us exclusiu per a la feina, el qual cal que porti a més el cabell cobert.

Especificitats dels productes

4 Heu de comercialitzar només productes procedents d’establiments autoritzats amb nimero de registre
sanitari o autoritzacié sanitaria de funcionament.

4 Heu de mantenir, en tot moment, la temperatura dels expositors o les vitrines refrigerades que contenen
els productes que necessiten refrigeracié a una temperatura igual o inferior a 4°C.

4 PRePARATS CALENTS: heu de servir només preparacions fetes per consumir immediatament (planxa o altre).

4 PreraraTs FREDS: heu d’emprar només vegetals de quarta gamma quan elaboreu preparacions amb
vegetals per ser consumides crues.

DOCUMENTACIO D’AUTOCONTROL

. Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacio en manipulacié d’aliments
& Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred

4 Registre de proveidors i tracabilitat dels productes

4 Programa de neteja i desinfeccio que indiqui: qui, qué, amb que, com i quan
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6.20. Menjars preparats envasats ﬁ

PRACTIQUES OBLIGATORIES

Generalitats de la parada

4 Heu de tenir-la dissenyada i situada de manera que es previngui el risc de contaminacié dels productes,
la preséncia d’insectes i/o0 animals indesitjables i la manipulacié directa pels clients.

4 Heu de disposar de vitrines i expositors frigorifics que tinguin termometres facilment visibles per al venedor.

4 Heu de disposar d’un sistema que protegeixi la mercaderia en el moment que les inclemencies atmos-
feriques de sol, pluja o vent la puguin malmetre.

4 Heu de disposar de superficies, equips i estris de treball elaborats amb materials que permetin una
neteja i desinfeccio correctes; a més, han de ser llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio i no toxics.

4 Heu de tenir la parada en les condicions i amb el material necessaris per poder assegurar la neteja (i
desinfeccio) de ganivets o altres estris de treball durant la jornada laboral. Preferentment heu de dispo-
sar d’aigua potable, dosificador de sabd i paper eixugamans; és permes, pero, usar tovalloles humi-
des i polvoritzadors que continguin una solucié sabonosa o desinfectant d’us alimentari i també, gels
d’alcohol. Heu de tenir en compte que després d’aquestes operacions cal esbandir amb aigua potable
i assecar amb paper eixugamans.

4 Heu de tenir protegits els sistemes d’il-luminacié dels expositors i les vitrines per evitar el risc de conta-
minacio dels aliments, si es trenquessin.

4 Heu de tenir una galleda d’escombraries amb tapa d’accionament no manual per a la materia organica.
4 Heu de protegir de la intemperie les bosses per lliurar els productes.

& Heu de fer diariament la neteja de les superficies de la parada amb aigua i detergent d’Us alimentari.

Especificitats dels productes:

4 Heu de comercialitzar només productes procedents d’establiments autoritzats amb nimero de registre
sanitari.

& Heu de mantenir, en tot moment, la temperatura dels expositors o les vitrines refrigerades que contenen
els productes que necessiten refrigeracié a una temperatura igual o inferior a 4°C.

4 Heu de comercialitzar només menjars preparats envasats i etiquetats; a la parada, no és permes que
feu cap tipus de manipulacié dels productes (com ara un fraccionament).
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DOCUMENTACIO D’ AUTOCONTROL
| Certificat que acrediti que el personal ha rebut formacié en manipulacié d’aliments
-/ Registre d’incidencies de temperatura dels aparells de fred
g Registre de proveidors i tracabilitat dels productes
I Programa de neteja i desinfeccid que indiqui: qui, qué, amb que, com i quan



7.1. Neteja

L’espai destinat als mercats no sedentaris i les fires ha de permetre treballar de la manera més higiénica
possible, és a dir, no pot ser una font extrinseca de contaminacio per als aliments . Per aixo aconsellem:

e Celebrar el mercat en espais allunyats de possibles refugis de plagues i animals indesitjables.
¢ Netejar la zona on s’ha de celebrar el mercat o la fira, abans i després de dur-s’hi a terme.
e Ser estricte amb els horaris establerts per evitar contaminacions pel flux de vehicles i de personal de neteja.

e Subministrar un nombre suficient de contenidors als venedors a fi de facilitar-los la recollida selectiva i
I’eliminacié dels residus.

e Informar sobre com segregar els residus i usar els diferents contenidors.

7.2. Documentacio i control

L’organitzacio ha de comprovar que la persona titular de la parada hi té:

e Autoritzaci® municipal de venda, on hi ha de constar les dades de I'empresa, una fotografia recent de
color del titular i una adreca per a la recepcié de possibles reclamacions, tot a la vista del public.

e Fulls oficials de reclamacié/denuncia.

e Cartells indicadors o etiquetes que mostrin el PVP, la denominacié i I’origen dels productes.

e Acreditacio de la formacié en materia d’higiene alimentaria del personal que manipula aliments.

Cal que es controli amb major frequéncia:
¢ Visibilitat de la targeta identificativa del mercat.

e Documentacio del titular de la parada relativa a les especificacions dels productes que expedeix:
— Programes de neteja i desinfeccid
— Registre de control de la temperatura
— Registre d’incidencies dels aparells de fred
— Registre de proveidors i tragabilitat dels productes
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e Compliment de les condicions higieniques i sanitaries de la parada i els vehicles, i de les cambres frigo-
rifiques de vitrines i vehicles.

7.3. Altres recomanacions

Cal recordar que els ajuntaments han de disposar dels mitjans técnics necessaris i suficients per desenvo-
lupar el control oficial dels perills inherents als productes alimentosos presents en mercats no sedentaris i
fires i el risc derivat del mateix acte de venda d’aquests aliments, ja que l'article 52 de la Llei 18/2009, de
22 d’octubre, de salut publica estableix que els ens locals son competents en aquest ambit.

Com a consells especifics hi ha:
e Oferir formacio en materia d’higiene alimentaria i manipulacié d’aliments a qui ven a mercat.

¢ Facilitar punts d’aigua potable, serveis higienics, preses de corrent electric i superficies per a parades que
respectin la distancia minima de pas, de manera que s’eviti la contaminacié acUstica i gasosa provocada
per motors i generadors.

e Determinar la capacitat de carrega de public assistent i el nombre de parades, a fi de permetre un major
control.

e Diferenciar, identificar i promocionar els productors/productores de venda directa perquée gracies a en
aquest col-lectiu:
— Es preserva el medi natural
— Es redueix I'impacte ambiental en generar consum de proximitat
— Es manté i es recupera el patrimoni de certes varietats locals
— Es genera la historia de molts mercats

e Sol-licitar el quadern de camp a qui demani ser reconegut com a productor professional de venda directa.

¢ Prohibir la venda de determinats productes d’alt risc sanitari quan les condicions climatiques o les incle-
mencies meteorologiques siguin adverses per garantir la seguretat alimentaria.
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Neteja i desinfeccio
Superficies, equips i estris de treball llisos, de neteja facil, resistents a la corrosio

BN OIS oo g~ o Moo Dot e o B 1 R P — e, s W sildno
Sliperficicsfertitensilistclesfusta. . mmime o NN e T, sildno O
Productes de neteja i desinfeccid d’Us aliMentari..............cooiiiiiiiiiiiiieeee e sildno O
Productes de neteja i desinfeccié en envas original i amb etiqueta...............ooooviiiiiieeicce s silno
Productes de neteja i aliments emmagatzemats per separat ...........coooivviiiiiiiiieee i sifno
Reutilitzacié de caixes de fusta, cartrd i envasos d’un SOl US ......vveeeeiiiiieececiiiee e silno

Recepcié i emmagatzematge de la mercaderia

Aliments emmagatzemats en lloc net, sec, ventilat i protegit de la llum solar...........cccccevvveeiienns sildno
Aliments de consum en cru separats i protegits correctament dels elaborats.............ccccceeeeeeennn. silno
Aliments en contacte directe amb terra, parets i/0 SOSIIE.......uuviiiiiiiiiiiiiiiieeee e sidno
Deixalles en la zona d’emmagatzematge dels aliments .........ccoooiiiiiiiiiiiieiee e sildno
Transport

VETEle e o 5 o oo i CTTTPITEUTII, TP e RN silno
Vehicle condicionat per a transport de MEIrCAGENES ... ..uvururrrriie e sildno

Condicionament de la parada

Materials de la parada resistents, inalterables i de neteja i desinfeccio facils........ccccvvevveeieiiiinin, silno
Caixes plenes d’aliments arrossegades o dipositades directament al terra.............ccocvvivieneennnn. sidno
Taulell a una algada NO INFEFIOr @ 80 CIM ..eiiuviii ittt nneee e sildno
Elements decoratius a la parada que puguin contaminar els aliments ...........cccceeieiiiiiiiiiieeeeeeeeen, silno
Mercaderia sobresortint del TAUIBII...........eiiiiiii e silno
Venda

Autoritzacié municipal de venda visible al PUDIC ..........covviiiiiiiiicieecee e sifno
Indicadors SeNSE PUNXA AEI PVP........iiiiiiiiic e e e e e sifdno
Indicadors de pes i preu de les balances visibles pel COMPrador ..............evviiiiiiiininiiieeeeeeeeeeen, sildno
Aliments elaborats etiquetats d’acord amb la NOrMAativa .........c..eeeeiiiiiiieeci e sifno
Aliments elaborats de venda fraccionada conserven I'etiqueta original.............cocveivieeiiineniinens sildno

Separacio d’aliments de diferent NATUralESa............cccvviiiiiiiee e silno
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Bosses, contenidors i papers d’embolicar aptes per a Us alimentari .........cccccceeene
Us adequat dels reCipients de reSIAUS. ..........ceiueeieeeiereeeeeeeeeeee s eeeeee i,

Documentacio6 exigible per ’Administracié

S’acredita la tracabilitat de la mercaderia.........ccvviiveieiieeiiiis i

Si escau:

8, A MERER AT CS AN, ol e e et i L AR Y
e Registre sanitari o autoritzacié sanitaria de funcionament..........cccccvevvveeeriniiiinnnne,

e Justificant de recepcio dels residus d’un punt verd, del transportista

QIEIE] JESIOIMEIC rESICIUS 7. . o oo e g e« S s s -t o S
o Asseguranca de responsabilitat CiVil............oooiiiiiiiiiii e
e Documentacio tecnica del vehicle-botiga........ccvvvvveviiiiiiiiiee,
Fulls oficials de reclamaciO/deNUNCIa .........cooiiiiiuiiiiiiiiiee e

Tiquets i factures

S’ofereix el tiIguet de COMIPIA........oociiiiiiiieei e

Comentaris i observacions

sildno O

sildno O
sildno O
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9. ENELACOS D’INTERES

Llibre blanc del comerc no sedentari de Catalunya. Direccié General de Comerg. 2005
http://www.gencat.cat/diue/doc/doc 15848154 1.pdf

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. Legislacio
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2820/index.html

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. Autocontrol: APPCC, tracabilitat i GPCH
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/index.html

Departament de Salut. Els autocontrols als establiments alimentaris: Els prerequisits
http://www.gencat.cat/salut/depsalut/html/ca/dir2155/doc26671.html

Diputaci¢ de Barcelona. Seguretat Alimentaria
http://www.diba.cat/salutpublica/seguretatalimentaria/default.asp

Comissio Europea. Directrius sobre la flexibilitat en el paquet d’higiene
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/doc33430.html


http://www.gencat.cat/diue/doc/doc_15848154_1.pdf
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2820/index.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/index.html
http://www.gencat.cat/salut/depsalut/html/ca/dir2155/doc26671.html
http://www.diba.cat/salutpublica/seguretatalimentaria/default.asp
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/doc33430.html
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